ANEXO IV - Orientag¢oes para Composi¢ao do Cardapio e Boas Praticas
Ambientais

1. Da elaborag¢ao dos cardapios:

1.1 Os carddpios deverdo ser elaborados mensalmente por nutricionista(s) da
CONTRATADA e disponibilizados com seu nome e numero de inscricdo no Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN) conforme disposto na resolugdo CFN n2600/2018 e
demais vigentes.

1.2 Os cardapios (café da manh3, almoco e jantar) deverdo ser elaborados conforme as
especificagdes previstas neste TR, considerando-se ainda a promogdo da
alimentacdo variada e sauddvel, a cultura alimentar, a capacidade das unidades de
producdo, a sazonalidade dos alimentos, as datas comemorativas e eventos

promovidos pela CONTRATANTE.

2. Do envio e andlise dos cardapios:

2.1 Os cardapios ndao poderdo apresentar repeticdes de preparacdes no café da
manha, almoco e jantar de um mesmo dia e em dias seguidos, exceto para leite, café
e pao francés no café da manha e arroz branco, arroz integral, feijao de caldo e
alface no almoco.

2.2 Os carddpios mensais de café da manh3, almoco e jantar deverdo ser
encaminhados pela CONTRATADA via e-mail para andlise pela equipe técnica do
Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT, com antecedéncia minima de 60 dias da sua
execucdo, com excecao para o primeiro cardapio a ser executado que devera ser
enviado com prazo limite de 30 (trinta) dias de antecedéncia.

2.3 Todos os cardapios encaminhados pela CONTRATADA deverdao conter o anexo
com a lista de ingredientes das preparacdes, as Fichas Técnicas de Preparo (FTP) com
o corte da proteina animal utilizada, incluindo composicdo nutricional (valor
energético (kcal), carboidratos, proteinas, gorduras (totais, saturadas, trans), fibra e
sédio, geralmente por porcdo e por 100g), das preparacdes com base nas por¢des
descritas neste termo. Estas informacdes, incluindo ilustragdes (fotos), deverao fazer
parte do Manual de Padronizacdo de Preparacdes e FTP a ser enviado ao setor de
nutricdo/PRPE no prazo limite de 30 (trinta) dias antes do inicio das atividades e

sempre que houver atualizacdes.



2.4 O Setor de Nutricdo da UFCAT tera 30 (trinta) dias Uteis para emitir seu parecer
sobre os cardapios e fichas técnicas das preparacdes e encaminhd-lo a CONTRATADA
nos meses seguintes. O prazo para a CONTRATADA realizar as adequagdes solicitadas
neste parecer e encaminhar oficialmente o cardapio revisado para aprovacdo serd
de 15 (quinze) dias uteis.

2.5 As solicitagdes do Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT em seu parecer sobre os
cardapios, levardao em consideracdo as leis da alimentacao, a viabilidade financeira e
operacionalidade das prepara¢des e qualidade nutricional avaliada pelo indice de
avaliacdo de cardapios vigente. Caso uma solicitacdo ndo seja vidvel para a
CONTRATADA, esta podera responder oficialmente com justificativa e nova proposta
para avaliacdo pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.

2.6 Apods aprovacdo da versdao final do carddpio pelo Setor de Nutricdo da
PRPE/UFCAT, modificagdes deverdo ser evitadas. Caso sejam necessarias, a
CONTRATADA devera enviar, via e-mail (nutricao.prpe@ufcat.edu.br) ao Setor de
Nutricdo da PRPE/UFCAT, a solicitacdo de altera¢do do cardapio com justificativa e
nova proposta, mantendo os padrdes estabelecidos neste TR, com no minimo 24
horas de antecedéncia da refeicdo. O Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT analisara a
solicitacdo em até 12 horas e podera, ou ndo, aceitar as justificativas e alteracdes
propostas pela CONTRATADA.

2.7 Caso alguma alteracdo de carddpio seja aprovada pelo Setor de Nutricdo da
PRPE/UFCAT, os cardapios disponibilizados aos usudrios em meio digital e impresso
devem ser atualizados pela CONTRATADA, com antecedéncia minima de 6 horas da
refeicdo a ser fornecida.

2.8 A CONTRATADA devera disponibilizar e divulgar o cardapio mensal do café da
manh3, almoco e jantar, em formato digital (word, pdf e/ou jpeg) nas midias oficiais
(site/redes sociais do RU ja existentes) 24h que antecedem o inicio da sua execucdo.
2.9 A CONTRATADA devera fixar o carddpio semanal e didrio impresso no mural do
RU. Os cardapios didrios deverdo ser impressos com tamanho de fonte igual ou
superior a 20, conforme solicitacdo do Nucleo de Acessibilidade UFCAT, a fim de
favorecer sua leitura por usuarios com baixa visdo.

2.10 Na versdo final do cardapio diario impresso divulgado aos usuarios (café da
manhd, almoco e jantar) deve ser disponibilizada a composi¢cdo nutricional por

porcdo e a lista dos ingredientes em ordem decrescente de quantidades (Ex.: Bife a



milanesa: carne bovina, farinha de rosca, ovo, dleo, alho e sal).

2.11 A CONTRATADA deverd informar nas redes sociais do RU os ingredientes
potencialmente alergénicos presentes nas preparagdes deverdo ser identificados
nos cardapios divulgados ao publico, conforme legislacdo vigente. Entende-se por
ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e
outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos.

2.12 Preparacles novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e por meio de
analise sensorial, e aprovadas por representantes técnicos da CONTRATANTE antes
de serem propostas no planejamento de cardapios. Apds aprovacdo, ao inserir no
cardapio, a empresa CONTRATADA deverad fazer pesquisa de aceitagdo com os
usuarios e apresentar os resultados ao Setor de Nutricdo/PRPE/UFCAT.

2.13 A CONTRATANTE podera solicitar, a qualquer tempo, adequacgdes, e resultados
de andlise sensorial e FTP de preparacdes previstas no cardapio.

2.14 A CONTRATADA deverd apresentar, via e-mail (nutricao.prpe@ufcat.edu.br), o
mapa de producdo da semana seguinte até a quinta-feira que antecede o inicio da
sua execuc¢dao. O mapa deverd conter o planejamento do numero de refei¢des,
preparacoes, ingredientes e outras informacdes pertinentes, dados do nutricionista
responsavel técnico e do quadro técnico. O Setor de Nutricdo PRPE/UFCAT podera
agendar reunidoes com a CONTRATADA para discussdao do cardapio e do mapa de
producao.

2.15 A CONTRATADA deverd expor, em local visivel aos usudrios do RU, as por¢des
padronizadas dos itens porcionados do carddpio do almoco e jantar, denominado
prato expositor. Incluso as opgbes vegetarianas e veganas, conforme o quantitativo
descrito neste anexo.

2.16 A CONTRATADA devera enviar bimestralmente a equipe de fiscalizacao e gestao
do contrato os seguintes comprovantes: desinsetizagdo, registros de manutengdo
dos equipamentos de producao e distribuicao das refeicdes, registro de capacita¢des
dos funcionarios, registros de limpeza de esgoto e caixa d'dgua da unidade de
producdao da CONTRATADA.

2.17 Poderdao ser propostos cardapios comemorativos. Quando forem servidos os
cardapios comemorativos, realizar a decoracdo dos refeitérios e as datas deverao ser

acordadas com o setor de nutricdo/PRPE.



3. Da composicdo do café da manha
3.1 O café da manha sera constituido por:
l. uma porcao de leite integral/desnatado (100mL);
II.  uma porc¢ao (50mL) de café adocado com aclcar e ou chd, ambos nas versdes
com e sem aclcar (adogante natural a base de stevia ou sucralose);
. uma unidade (50g) de pdo francés ou quitanda de sal (ex: pdo mandioca,
ciabatta, pdo caseiro)
IV.  uma porcdo de complemento (15g de margarina ou requeijao tradicional) e
V.  uma porcdo (100g de parte comestivel) de frutas da estacdo.
3.2 No caso de usudrios veganos, opcoes do cardapio de café da manha em versdo vegana
(isentos de ingredientes de origem animal) deverdo ser disponibilizadas e o porcionamento
se dard da seguinte forma:
A. uma porc¢do (200 mL) de bebida vegetal (aveia) ou 100 mL de bebida vegetal
(soja) ou leite sem lactose (ovolactovegetarianos);
B. uma unidade (50 g) de pdo/bolo/quitanda vegano ou tapioca simples;
C. uma por¢cdo de complemento vegano: (15g) de pasta de amendoim ou
margarina vegetal sem leite e,
D. uma porcdo (100g de parte comestivel) de frutas da estacdo.
3.2.1 Os produtos requeijdo cremoso, iogurte, queijos e coalhadas veganos, devem ser
adquiridos industrializados.
3.2.2 A garantia de que os alimentos ou preparagdes oferecidas no carddpio vegano utilizam
ingredientes de origem exclusivamente vegetal deve-se dar por rétulo conforme legislacdo
vigente (quando adquirido por fornecedores externos) e ficha técnica contendo lista de
ingredientes e informacdo nutricional, quanto produzidos no prdéprio restaurante.
3.2.3 Para evitar que haja a presenga nao intencional de produtos de origem animal em
preparacoes veganas, a CONTRATADA deve assegurar que todas as etapas de producdo,
processamento e distribuicdo sejam projetadas com precaugdes apropriadas, conforme as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Isto aplica-se tanto para alimentos e/ou preparagdes
adquiridas por fornecedores externos quanto para producgdes préprias no restaurante.
3.2.4 Caso a mesma linha de producdo seja compartilhada com produtos/ingredientes ndo
veganos, a CONTRATADA deve assegurar que houve uma limpeza completa ou medidas
compardveis em conformidade com as BPF, antes do inicio da producdo de produtos

veganos. Isto estende-se a todas as maquinas, equipamentos, utensilios e superficies



associadas, seja por fornecedores externos quanto para produgdes prdprias no restaurante.
3.3 A CONTRATADA deve disponibilizar diariamente leite integral e desnatado (até 0,5% de
gorduras totais) quente e frio. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar porgao
minima de 100 mL por usuario.

3.4 Caso a unidade possua usudrios veganos, a CONTRATADA deverad disponibilizar
diariamente bebida vegetal ("leite") a base de castanhas, améndoas, arroz, amendoim ou
coco, quente e fria. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar por¢dao minima de 200
ml por usuario para as fontes extraidas de cereais e de leguminosas ou animal isento de
lactose 100ml.

3.5 A CONTRATADA devera disponibilizar diariamente café de boa qualidade, infusdo, sem
aclcar, quente. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar por¢do minima de 50mL
por usuario.

3.6 A CONTRATADA devera disponibilizar por¢des de, no minimo, 20g de achocolatado em pé
de boa qualidade por usuario quando solicitado pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT para
cardapios de datas festivas.

3.7 Em alternativa ao café, a CONTRATADA deve disponibilizar cha quente, sem acgucar. Os
sabores dos chas ndo devem se repetir na mesma semana. Para estimativa de consumo,
sugere-se considerar por¢do minima de 100 mL por usudrio.

3.8 A CONTRATADA devera disponibilizar diariamente agucar cristal ou refinado em porgbes
de 5g e adocante a base de esteviosideo em sachés de 5g e/ou sucralose em sachés de 0,6 a
0,8g. Nao utilizar adogantes que contenham ciclamato, sacarina, aspartame, frutose,
manitol, xilitol e maltodextrina em sua composicao.

3.9 A CONTRATADA devera disponibilizar uma por¢do de 50g cada, por usudrio, de pdes e/ou
guitandas frescas. As porcdes deverdo ser fabricadas e embaladas no mesmo dia. As opcoes
ndo deverao se repetir na mesma semana. Devera ofertar diariamente pao francés e mais
uma opc¢ao de pdo branco ou integral, milho, careca, baguete, italiano, forma, bisnaguinha,
batata, torradas, entre outros, tapioca, cuscuz e de quitandas como bolos, biscoito de queijo,
pdo de queijo, roscas, broas, cookies e sequilhos.

3.10 Caso a unidade possua usudrios veganos, as op¢oes listadas no item 3.1 devem ser
oferecidas nas opgdes veganas diariamente.

3.11 A distribuicdo dos paes, quitandas e complementos deve obedecer ao Quadro 1.

3.12 A CONTRATADA devera disponibilizar a FTP contendo a informagdao nutricional por

porcdo e a lista de ingredientes utilizados no preparo de todos os panificados servidos no



cardapio.

3.13 Quando forem servidos paes, torradas e biscoitos a CONTRATADA deverd fornecer
manteiga ou margarina vegetal com no minimo 60% de lipidios, em por¢ées individuais de 15
g por usuario.

3.14 Deverdo ser disponibilizados pela CONTRATADA complementos ao café da manh3,
incluindo opc¢Ges veganas quando a unidade possuir usudrios veganos, as quais ndo devem
se repetir na mesma semana. Outras opgdes previstas e respectivas por¢des sao: queijos
(mussarela, branco tipo Minas, ricota, requeijdo cremoso, prato), tofu, no minimo 40 g; ovos
mexidos, carne moida, picadinha ou desfiada, frango picadinho ou desfiado, no minimo 50g;
bebida lactea (iogurte, coalhada, leite fermentado, vitamina de frutas,etc), minimo de 100 g;
pastas de berinjela, grdao de bico, ervilha, guacamole, minimo 50 g; pasta de amendoim ou
castanhas, geleia minimo 30 g. Outras op¢des poderdo ser ofertadas mediante aprovacgao
pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.

3.15 Salsicha e bacon poderdao ser servidos como ingredientes complementares em
preparacoes festivas mediante aprovacao da ficha técnica, da qualidade da matéria prima e
do cardépio pelo Setor de Nutricdo PRPE/UFCAT.

3.16 E proibido o uso de requeijdo cremoso adicionado de amido.

3.17 Queijos, quando servidos devem ser fatiados em por¢des individuais de no minimo 40 g
em fatiador de frios industrial.

3.18 Frutas in natura deverdo ser disponibilizadas diariamente para os usudrios, com peso da
parte comestivel minimo de 100 g. As op¢des ndo deverdo se repetir na mesma semana e

frutas acidas deverdo ser evitadas no café da manh3, sendo priorizadas as da estacao.

Quadro 1. Distribuicdo de paes, quitandas e complementos do cardapio mensal do café da
manha, UFCAT, 2026

Paes e quitandas Frequéncia
P3o francés Didrio
P3o de forma (branco ou integral) 1Xx no més
P3o de batata, milho, abdbora, mandioquinha, pao doce, 3X no més
bisnaguinha ou careca
Torradas, pdo na chapa (com margarina) - exceto pao francés 1x no més
Tapioca/Cuscuz 1x no més
Bolos de chocolate, coco, cenoura, formigueiro, milho, marmore, 1x na semana
fuba de milho ou de arroz, banana, laranja, limao, cupcake etc
Roscas hungara, trangada, de nata, canela, chocolate, coco; nhoque, 1x na semana
croissant
P3o de queijo, biscoito de queijo, enroladinho de queijo 1x por semana
Broas, cookies, sequilhos 1x no més

Pamonha assada com queijo, mané pelado 1x no més




Complementos

Queijos Frequéncia
Queijo tipo Mussarela 1x no més
Queijo branco tipo Minas 1x no més
Ricota temperada ou creme de ricota 1x no més
Requeijao cremoso 1x no més
Queijo prato 1x no més

Bebidas lacteas Frequéncia

logurte (sabores), coalhada, leite fermentado 1x na semana
Vitamina de frutas (exceto frutas que escurecem e/ou desenvolvem 1x no més
sabor amargo, exemplos: banana, mamao, meldo, maca...)

Pastas Frequéncia
Antepasto de berinjela ou abobrinha 1x no més
Pasta de grao de bico, ervilha ou lentilha 1Xx no més
Guacamole 1x no més
Pasta de amendoim ou castanhas 1x no més
Geleias 1x no més

Outros
Ovos (mexidos, fritos, omelete) Pelo menos 1x na semana
Preparacdes com carne moida, picadinha ou desfiada Pelo menos 1x no més
Preparacdes com frango picadinho ou desfiado Pelo menos 1x no més
Salsicha, bacon Datas comemorativas

4. Da composicao do cardapio das grandes refeigdes (almogo e jantar)

Das saladas:

4.1 No minimo uma salada composta e dois tipos de hortalicas devem ser
disponibilizadas diariamente aos usudrios, com hortalicas A e B variadas, totalizando trés
cubas no balcdo de distribuicdo (ver Quadro 2).

4.2 Um tipo de folhoso (ou 2 tipos misturados, ndo configurando como salada composta)
devera ser servido entre as opcdes que compdem as saladas do almoco e do jantar
diariamente.

4.3 Hortalicas C, conservas, grdos, oleaginosas, sementes, massas, frutas secas e in
natura e outros ingredientes poderao ser incluidos nas saladas, mediante aprovacdo das
fichas técnicas e cardapios pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.

4.4 As hortalicas devem ser servidas em cubas individuais e identificadas no balcao de
distribuicdo (ex.: uma cuba de alface e uma cuba de cenoura ralada).

4.5 As saladas compostas devem ser identificadas com o nome fantasia e os ingredientes
em ordem decrescente de quantidades (Ex.: Tabule - trigo, tomate, cebola, hortels,
azeite extravirgem, salsinha, pimenta e sal).

4.6 A propor¢ao de ingredientes nas saladas compostas sera avaliada pelo Setor de

Nutricdo da PRPE/UFCAT mediante a apresentacdo das fichas técnicas e andlise



sensorial. Saladas compostas com frutas devem apresentar um per capita minimo de 20g
de parte comestivel da fruta.

4.7 Saladas que incluem brdcolis, couve-flor, vagem, milho e outras conservas deverao
apresentar proporcdo minima de 25% do peso da preparacdo. Exemplo: Salada de
cenoura e vagem cozidas devem conter, no minimo, 75% de cenoura cozida e 25% de
vagem cozida.

4.8 Para calculo do valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 150 g de saladas por

usuario.

Quadro 02: Especificacdo das hortalicas A, B e C a serem utilizadas no cardapio, UFCAT, 2026

Hon:talu;asA ] Abobrinha, acelga, aipo, agrido, aspargos, alface, almeirdo,
(até 5% de carboidratos) .. N - . .

berinjela, brécolis, broto de feijao, cebola, cebolinha, chicodria,
couve, couve-flor, escarola, espinafre, jild, mostarda, nabo,
pepino, palmito, pimentdao, rabanete, repolho, rucula e
tomate.

Hofti‘"o‘}/ale boid Abodbora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha fresca, nabo,
(até 10% de carboidratos) quiabo e vagem.

Hortaligas C Batata inglesa, batata doce, batata baroa, card, inhame,
(até 20% de carboidratos) | mandioca e milho verde.

Dos pratos proteicos com carnes:
4.9 A porcdo do prato proteico é de no minimo 120g de preparacao pronta, sem molho,
0ssos, gordura aparente e aparas e podera ser verificada pelos usuarios com auxilio de
balanca calibrada que deverd ser disponibilizada pela CONTRATADA na area de
distribuicdo. Esta preparac¢do devera ser a primeira a ser servida na pista de distribuicao.
4.10 Em preparacgdes conjugadas (exemplo: feijoada, galinhada, arroz com carne, frango
xadrez, entre outras) a porcdo servida também devera conter 120g de carne sem 0sso0s,
gordura aparente e aparas. Caso a preparagao conjugada inclua outra fonte proteica,
esta também podera ser considerada na porcdo de 120g (ex.: lasanha a bolonhesa com
90g de carne e 30g de queijo) mediante aprova¢do da ficha técnica pelo Setor de
Nutri¢cdo da PRPE/UFCAT.
4.11 Na preparac¢do estrogonofe deve-se utilizar creme de leite com teor de lipidios de
no minimo 17% e per capita minimo de 5g.
4.12 Para atingir a por¢do de 120g de carne, a previsdo de calculo do per capita com
0sso e aparas pode variar de 150 a 300 g (ex: para os cortes coxas e sobrecoxas).

4.13 Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porc¢ao



servida, sempre que possivel, para evitar que os usuarios e os colaboradores tenham
que servir duas vezes para atingir a porcao estipulada. Em caso de recorrentes falhas ou
reclamagdes sobre o porcionamento, o Setor de Nutricdo podera exigir o uso de balancga
de colher eletronica digital na distribuigao.

4.14 O cardapio devera seguir a distribuicdo semanal e mensal de opg¢des de carnes
(tabela 03). Os cortes de carnes aceitos para as preparacdes estdo disponiveis nos
Quadros 3 e 4.

4.15 Adequar os cortes de carnes com os métodos de coc¢do e ndo utilizar amaciantes
industrializados ou naturais para carne. Exemplo: patinho e coxdao duro ndo devem ser
servidos como bifes grelhados.

4.16 Nao servir itens como asa, pesco¢o, cabeca, pés de frango, pés de porco, pele, rabo,
orelha, steaks de carne, embutidos (presunto, apresuntado, salsicha, salame e outros),
hamburguer industrializado e correlatos. Linguica e bacon poderao ser servidos como
ingrediente complementar em preparacdes, mediante aprovacao da ficha técnica e do

cardapio, bem como da qualidade da matéria prima pelo Setor de Nutricio PRPE/UFCAT

Tabela 03: Distribuicdo semanal e mensal de opgbes de carne, UFCAT, 2026

12 Semana
22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 feira Sabado
Refeicdo
Almogo Carne Filé de Carne Frango Carne suina Carne
bovina 22 frango bovina 12 bovina 12
Jantar Frango Carne Peixe Carne Filé de -
Bovina 22 bovina 22 Frango
22 Semana
Almogo Filé de Carne bovina Frango Carne Carne Peixe
Frango 22 bovina 12 bovina 12
Jantar Carne Frango Carne Filé de Carne suina -
bovina 12 bovina 22 frango
32 Semana
Almocgo Carne Filé de Carne Peixe Frango Carne suina
bovina 22 frango bovina 22
Jantar Carne suina Carne bovina Frango Carne Carne -
12 bovina 12 bovina 22
42 Semana
Almogo Carne Carne bovina Filé de Carne Carne Frango
bovina 12 22 Frango bovina 22 bovina 12
Jantar Frango Carne suina Carne Frango Peixe -
bovina 12

Quadro 4. Cortes e preparagdes permitidos para composi¢ao de prato proteico, UFCAT, 2026

Categoria

Corte

Preparagdes indicadas
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Bife na chapa ou grelhado, a milanesa, refogado, assado,

Bovina - Carnes 12 |Alcatra picadinho, estrogonofe

Bovina - Carnes 12 |Contrafilé Bife na chapa ou grelhado, assado, picadinho

Bovina - Carnes 12 Cozido, ensopado, assado de panela, moido (refogado,
Coxao duro cubos, recheio, hamburguer)

Bovina - Carnes 12

Coxao mole (sem capa)

Bife na chapa ou grelhado, bife a rolé, refogado, a milanesa,
estrogonofe, picadinho

Bovina - Carnes 12

Coxao mole (com capa)

Estrogonofe, picadinho, bife a rolé, moido

Bovina - Carnes 12 |[Filé mignon Estrogonofe, bife de chapa ou grelhado, picadinho
Bovina - Carnes 12 (Lagarto Assado, assado de panela, bife rolé, ensopado
Bovina - Carnes 12 |Patinho Moido, picadinho, ensopado, estrogonofe
Bovina - Carnes 12 [Carne seca Refogado ou ensopada em preparagdes conjugadas
Bovina - Carnes 22 |Acém Moido
Bovina - Carnes 22 [Fraldinha Bife na chapa ou grelhado, assado, picadinho
Bovina - Carnes 22 |Paleta Vaca atolada
Bovina - Carnes 22 |Peito Vaca atolada
Suina Filé Bife grelhado
Suina Lombo Assado, ensopado
Suina Pernil Assado, grelhado, frito
Frito, adicionado a prepara¢gdes como feijoada, bife a
Suina Bacon fricandole, puré de vegetais
Linguica calabresa,
Suina portuguesa e paio Frita, assada, grelhada, compondo preparagoes
Frita, assada ou grelhada, compondo preparacbes como
Suina Linguica fina fresca panelinhas
Bife na chapa ou grelhado, a milanesa, estrogonofe, cubos,
iscas, compondo preparagcdes como galinhada e frango
Aves Filé de peito de frango |xadrez
Estrogonofe, cubos, iscas, compondo preparagdes como
Aves Sassami galinhada e frango xadrez
Assado, grelhado, frito, ensopado, compondo preparagdes
Aves Coxa e sobrecoxa ¢/ osso [como galinhada
Assado, grelhado, frito, ensopado, compondo preparag¢des
Aves Coxa e sobrecoxa s/ 0sso |como galinhada
Frita, assada ou grelhada, compondo preparagées como
Aves Linguica fina fresca panelinha
Filé de peixe: tilapia,
abadejo, pescada,
linguado, robalo,
Pescados pintado, dourada Grelhado, chapeado, assado, frito, empanado, iscas
Pescados Postas: pintado, dourada |Ensopado, assado, empanado
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Dos pratos proteicos vegetarianos:

4.17 A porcao do prato proteico vegetariano é de 120 g de preparagao pronta,
incluindo pratos variados contendo ovos, queijos, graos (soja, grao de bico, lentilha,
ervilha, trigo), sementes (de chia, abdbora, girassol, gergelim), aveia, quinoa,
cogumelos, oleaginosas como castanhas e améndoas e outras fontes vegetais de
proteinas. A por¢cdao poderd ser verificada pelos usuarios com auxilio de balanga que
devera ser disponibilizada pela CONTRATADA na darea de distribuicdo.

4.16 Em preparacdes conjugadas (por exemplo: estrogonofe de grao de bico e fricassé
de soja) o peso liquido dos ingredientes fontes de proteinas também devera ser de
120g.

4.18 Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porgdo
servida, sempre que possivel, para evitar que os usuarios e os colaboradores tenham
gue servir duas vezes para atingir a porgao estipulada.

4.19 Quando a opc¢do vegetariana incluir ingredientes de origem animal deverd ser
disponibilizada preparagao opcional de origem estritamente vegetal para atendimento
dos usuarios veganos.

4.20 Proteina texturizada de soja poderd ser servida sob as diversas formas de
apresentagao, como proteina texturizada de soja média escura ou clara e proteina
texturizada de soja grauda escura ou clara, sendo proibido repetir a forma de
apresentagao em uma mesma semana.

4.21 A frequéncia para inclusdo de preparacdes vegetarianas no cardapio estd disposta

no Quadro 5.

Quadro 5. Frequéncia semanal dos tipos de prepara¢des vegetarianas no cardapio, UFCAT,

2026
PreparagOes vegetarianas Utilizagdo semanal
Almogo Jantar
Soja 2 1
Grdos (exceto soja) - lentilha, grao de bico, quinoa e chia; sementes, 2 2
castanhas, outros
Ovos, queijos, tortas diversas e massas 1 2

Quadro 6. Frequéncia semanal dos tipos de guarnicao no carddpio, UFCAT, 2026

Tipos de guarnicdo Utilizagdo semanal
Hortalicas A e B 5
Hortaligas C 4
Massas ou tortas ou suflés ou preparagées a base de milho e farofas 2
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4.22 O cardapio da refeicdo para vegetarianos, considerando as quantidades minimas
de 120g de prato proteico vegetariano, 180g de arroz, 120g de feijdo, 100g de
guarnicdo, 150g de salada e 100g de sobremesa, deve atingir no minimo 15g de

proteinas.

Das guarnigoes:
4.23 Poderdo ser servidas preparacdes a base de hortalicas e massas, combinados ou
ndo a outros alimentos conforme frequéncia descrita no Quadro 6.
4.24 Quando a guarnicdo incluir ingredientes de origem animal devera ser
disponibilizada preparacdo opcional de origem estritamente vegetal para atendimento
dos usuarios veganos.
4.25 Para calculo da composi¢do nutricional sugere-se considerar no minimo 100g por
usuario da preparacao pronta.
Dos acompanhamentos:
4.26 Deverao ser servidos dois tipos de arroz (arroz polido e arroz integral) e o feijao
carioca diariamente. Poderd incluir feijdao preto no cardapio semanalmente,
preferencialmente no almoco.
4.27 O arroz podera ser servido combinado com hortalicas e/ou carnes, respeitando o
estabelecido nos Quadros 2 e 3 e o disposto neste TR.
4.28 Poderdo ser servidos feijao carioca, feijao preto, tutu de feijao, feijao tropeiro e
outras preparagdes a base de feijao, desde que incluidos no cardapio e apresentados
junto as respectivas fichas técnicas ao Setor de Nutrigdo da PRPE/UFCAT para aprovagao.
4.29 Feijoada podera ser servida uma vez ao més e preparada com feijao preto, sendo
servida como preparacao proteica. O total de ingredientes de origem animal da feijoada
devera ser distribuido entre carne de sol ou charque (40%), costelinha e/ou carne suina
(40%), linguica calabresa ou paio (10%) e bacon (10%) totalizando minimo de 120g de
carnes por porgao.
4.29.1 A opcdo de feijoada vegetariana deve ser disponibilizada aos usudrios
ovolactovegetarianos e veganos, e ser preparada com proteina de soja em cubos (120 g)
e hortalicas.
4.30 E proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijdes, com excecdo das
preparag¢Oes tutu de feijao e feijdo tropeiro em que poderd ser empregada farinha de

mandioca de boa qualidade.
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4.31 O feijdo de caldo deve conter 70% de graos e 30% de caldo.
4.32 Para calculo de valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 180g de arroz pronto

e 120g de feijao pronto por usuario.

Das sobremesas:
4.33 A sobremesa devera ser fruta in natura, diariamente.
4.34 PreparacgGes doces com boa qualidade sensorial (mousses, pudins, manjares, entre
outras) poderdo ser disponibilizadas, eventualmente, apds analise sensorial e aprovacao,
pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT. A solicitagdo de inclusdo deverd ser
acompanhada da ficha técnica informando a por¢do padrio.
4.35 Nos carddpios em que as sobremesas forem doces, deverd ser mantida opcao de
fruta in natura para os usuarios que assim preferirem ou com restrigcdo.
4.36 A porcdo deve ter no minimo 100 g de parte comestivel da fruta in natura por
usuario, ou seja, sem casca, sementes e aparas.
4.37 Nas datas comemorativas a sobremesa do cardapio poderd ser um doce. A
CONTRATADA devera encaminhar a sugestdo e o peso da por¢ao que serd servida para
avaliacdo pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.

Dos refrescos

4.38 Os refrescos devem ser preparados a partir de frutas in natura congeladas sem
aclucar ou concentrado de fruta de boa qualidade, sem adicdo de corantes ou
aromatizantes artificiais.
4.39 E proibido o uso de refrescos em pé e xarope.
4.40 E proibido o uso de refrescos que contenham os aditivos INS 211 (Benzoato de
sodio) e INS 223 (metabissulfito de sédio).
4.41 A composicdo, as fichas técnicas e os aspectos sensoriais dos refrescos devem ser
aprovados pelo Setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT antes de serem disponibilizados aos
usudrios. Marcas reprovadas pelo sabor ou composicdo (devido a elevada concentracao
de conservantes, por exemplo) deverao ser prontamente substituidas.
4.42 Refresco cujo sabor foi previamente aprovado no carddpio deve ser disponibilizado,
no almogo, na versdao sem acgucar. Os mesmos deverdo ser identificados por placas
visiveis aos usuarios.
4.43 Deverao ser fornecidos sachés de agucar de no minimo 5g para os usuarios que

desejarem adocar seu refresco com agucar.
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4.44 Para os usuarios que optarem pelo refresco sem sacarose devera ser oferecido
edulcorante tipo sucralose ou a base de esteviosideo em sachés.

4.45 Os edulcorantes oferecidos ndo poderdo conter ciclamato, sacarina, aspartame,
frutose, manitol, xilitol e maltodextrina.

4.46 Deverdo ser distribuidos em refresqueiras elétricas sendo proibido o uso de
garrafdes e/ou galdes.

4.47 O refresco devera ser servido gelado (temperatura inferior a 102C) ou adicionado
de gelo mineral de boa qualidade e procedéncia.

4.48 A porcao do refresco serd de 300 mL por usudrio.

4.49 A aquisicdo de utensilios para o consumo das bebidas devera seguir as orientacées

dispostas no Anexo | A - Boas Praticas Ambientais e Manejo de Residuos.

5. Da qualidade dos géneros utilizados para a produgao das refeigoes:
5.1 Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros
componentes destinados a elaboracdo das refeicdes, bem como produtos descartdveis e
de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de
conservacgao e higiene.
5.2 Caso seja necessario o transporte de alimentos prontos para o consumo, géneros
alimenticios e descartaveis, este devera ser realizado em veiculo apropriado e em
condicOes adequadas de higiene e conservagcao conforme descrito no item 8.
5.3 E vedada a utilizacdo de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo com
o disposto no Padrdo de Identidade Qualidade (PIQ) disposto neste TR (ANEXO C). Os
casos omissos neste apéndice poderdo ser avaliados e aprovados ou nao pelo Setor de
Nutricdo/PRPE/UFCAT.
5.4 Para avaliacdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA deverd apresentar
formalmente por escrito o produto a ser testado. Estes deverdo ser aprovados pelo Setor
de Nutricdo PRPE/UFCAT antes do uso na unidade.
5.5 Em relagdo aos géneros de uso mais constante - arroz, feijao, acgucar, 6leo, azeite de
oliva - toda vez que houver alteragdo/mudanca da marca, por majoracdo de preco ou
outra circunstancia, a CONTRATADA deverd comunicar previamente o Setor de Nutri¢cdo
da PRPE/UFCAT e providenciar amostras para andlise sensorial. Deverdo ser feitos testes
de rendimento e os novos géneros deverao respeitar os critérios do PIQ no Anexo C do

TR. Os testes de rendimento e qualidade deverdo ser registrados em ficha técnica.
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5.6 No processo de comprovacdao da qualidade dos produtos, se necessario, poderdo ser
feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE.

5.7 Os produtos deverdao ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa as BPF.

5.8 Os géneros alimenticios armazenados em refrigeradores, freezers e camaras frias
deverdo estar em embalagens plasticas limpas e identificadas. Embalagens de papel e
papeldo, mesmo que secundarias, ndo serdo permitidas em funcdo do risco de
contaminacao.

5.9 Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem
original, nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com no minimo as seguintes observacdes: designacdo do
produto, data de fracionamento, prazo de validade e nome do manipulador.

5.10 O recebimento de matérias primas e estocdveis devera considerar a limitacdo dos
espacgos e equipamentos de armazenamento. Caso seja necessario fazer instalacdes de
estruturas e equipamentos complementares (exemplo: camaras frias, containers) em
area externa, essas deverdo ser submetidas a avaliacdo e a aprovacao da Secretaria de
Infraestrutura da UFCAT.

5.11 Nao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou 6éleos vegetais hidrogenados no
preparo das refei¢Ges.

5.12 Nao utilizar banha de porco ou de outro animal no preparo dos itens do cardapio.
5.13 Quando necessdrio utilizar margarina no preparo da refeicdao, empregar o produto
com no minimo 80% lipidios.

5.14 Margarina com no minimo 80% lipidios devera ser usada no preparo de molho
bechamel (molho branco) e para saltear hortalicas.

5.15 Preparagdes com molhos a base de tomate devem ter como matérias primas
tomates in natura, extrato, massa, polpa ou molho de tomate industrializado de boa
qualidade com teor minimo de sdlidos totais de 8% para polpa, 12% para extrato e 20%
para molho, sendo proibida a adi¢ao de colorau ou outros corantes.

5.16 Matérias primas reprovadas pelo Setor de Nutricdio da PRPE/UFCAT por
caracteristicas sensoriais e composicdo deverdo ser prontamente substituidas, mesmo

que nao estejam discriminadas no PIC (ANEXO C).
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5.17 Do valor total investido na aquisicdo de géneros alimenticios sugere-se que, pelo
menos, 30% seja direcionado mensalmente a compra de alimentos provenientes da
agricultura familiar.

5.18 Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar deverdo ser adquiridos

preferencialmente das cooperativas do estado de Goias.

6. Quanto ao preparo dos itens dos cardapios do café da manh3, almogo e jantar

6.1 Podera ser incluida no cardapio no maximo uma preparacao frita por semana nas
grandes refei¢cdes (almocgo e jantar).
6.2 E proibido o reaproveitamento de 6leo de frituras e a CONTRATADA deverd fazer a
correta destinacdo do éleo usado, mantendo os registros para a conferéncia, conforme
legislagOes vigentes.
6.3 Usar sal em quantidades moderadas no preparo dos alimentos. Preferir temperos
naturais para diversificar o sabor e reduzir a adi¢ao de sal.
6.4 N3do utilizar temperos industrializados como caldos de carnes, caldos de legumes,
molho de tomate condimentado e outros temperos que contenham glutamato
monossddico e/ou gordura vegetal hidrogenada em sua composi¢cdo no preparo dos
alimentos. Molhos prontos, como shoyo, barbecue, catchup, mostarda e pimenta,
devem ter sua composicdo e sabor aprovados pelo setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.
6.4.1 Maionese caseira ndo podera ser servida em nenhuma hipdtese.
6.4.2 Nao utilizar nitrato de potdssio (salitre) e glutamato monossddico no preparo dos
alimentos, com exce¢do do molho shoyo.
6.5 Manter na area de distribuicdo ou refeitério, durante todo o periodo do almoco,
uma mesa com as seguintes opg¢des de temperos/itens: sal refinado iodado em
saleiros/sachés, molho de pimenta industrializado, ervas finas (deve ser uma mistura
de no minimo trés ou mais ervas finas entre as opg¢des orégano, manjericdo, salsa,
alecrim, cebolinha, tomilho, salvia, coentro, etc.), azeite de oliva, vinagre, farinha de
mandioca de boa qualidade. Todos os temperos devem estar acondicionados em potes
adequados e identificados com designacdao do produto, data de fracionamento, prazo
de validade e nome do manipulador.

6.5.1 Os potes para ervas finas devem ser do tipo porta temperos com tampa
dosadora de furos com diametros apropriados ao tamanho das ervas.

Quanto ao preparo dos itens dos carddpios para atendimento de usudrios com
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necessidades dietéticas especiais e vegetarianos
6.6 O preparo das refeicbes devera proporcionar o atendimento de usuarios
vegetarianos que consomem ou ndo alimentos de origem animal (laticinios e ovos).
6.7 O preparo das refeicdes devera considerar o atendimento de usuarios da
comunidade universitdria da UFCAT que apresentem intolerancias ou alergias
alimentares, além de patologias graves com necessidades dietéticas especificas.
6.8 O Setor de nutricdo comunicard oficialmente a CONTRATADA quando houver
necessidade de carddpio diferenciado (exclusdo e substituicdo de ingredientes e
preparacdes, ajustes no modo de preparo de receitas, etc) para algum usuario.
6.9 O atendimento diferenciado sera solicitado quando o interessado comprovar o
guadro clinico alegado por laudo médico e exames comprobatérios.
6.10 Todos os usuarios onivoros (ndo-vegetarianos) podem optar pela op¢ao ovo-lacto
vegetariana ou vegana quando ndo quiserem se servir do prato proteico de origem
animal.
6.11 O aproveitamento de sobras de preparacgdes é proibido.
6.12 Restos alimentares devem ser prontamente descartados e n3ao devem ser
reaproveitados sob nenhuma hipétese.
6.13 O preparo das receitas deve estar de acordo com as FTP aprovadas pelo setor de
Nutricdo da PRPE/UFCAT.
6.14 As FTP e os mapas de producdo da semana devem estar disponiveis de modo
organizado e acessivel para os manipuladores na area de preparo e disponiveis para
consulta sempre que solicitado pelo setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT.
6.15 O setor de Nutricdo da PRPE/UFCAT podera realizar visitas técnicas aos
fornecedores da CONTRATADA e caso sejam observadas inadequacdes ao disposto
neste TR e a legislacdo sanitaria vigente, serd realizado o registro da ocorréncia e
estabelecido prazo para correcdo. Caso ndo a CONTRATADA n3o realizar as adequacgdes

necessarias estara sujeita as san¢des administrativas.

7. Andlise sensorial das preparag¢oes do cardapio do café da manh3, almogo e jantar
7.1 A CONTRATADA devera disponibilizar diariamente amostras de todas as preparagdes,
em quantidades suficientes, para analise sensorial pela CONTRATANTE, do almoco e
jantar 40 minutos antes do inicio da distribuic¢do.

7.2 Compete ao setor de nutricdo da CONTRATADA realizar analise sensorial diariamente
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de todas as preparacgdes servidas no almoco e jantar e encaminhar o resultado ao Setor
de nutricdo/PRPE/UFCAT.

7.3 As andlises sensoriais, poderao ser registradas em formuldrio préprio, no momento
da degustacdo, incluindo as reprovacdes e correcdes de preparacdes, com assinatura de
representantes da CONTRATANTE e da CONTRATADA. Serao avaliados os itens aparéncia,
sabor, odor, textura e a temperatura conforme legislacdes e documentos norteadores
vigentes.

7.4 A avaliacdo da aceitabilidade das preparacGes pela equipe técnica quanto a
aparéncia, ao sabor, ao odor e a textura serd feita com auxilio de escala hedonica
estruturada de sete pontos e a temperatura com o uso de termdmetro tipo espeto e
comparado aos valores de referéncia estabelecidos pela legislacdo vigente.

7.5 Preparagdes reprovadas na analise sensorial, ou que ndo tiverem seguido as fichas
técnicas aprovadas deverdao ser prontamente corrigidas, ou descartadas e substituidas,
conforme orientagdao da CONTRATANTE.

7.6 Caso a devida correcao ou substituicdo da preparacdo reprovada na analise sensorial
implique em atraso no atendimento dos usuarios ou modificacdao do cardapio aprovado
a CONTRATADA estara sujeita a reducdo no pagamento da fatura por meio do
Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR).

7.7 A qualidade das preparagdes aprovadas na analise sensorial deve ser mantida
durante todo o periodo de distribuigao.

7.8 Caso as preparacgdes distribuidas aos usuarios estejam em condi¢des inadequadas de
coccdo (cruas, mal-passadas) a CONTRATADA estara sujeita a sangdes administrativas.
7.9 Dados obtidos por meio de pesquisa de satisfagdo com os usuarios também serdo
utilizados para avaliacdo da qualidade sensorial das preparacdes e da qualidade do

servigo prestado.

8. Dos critérios necessarios para a entrega e transporte de insumos
8.1 Todo o processo de transporte e descarregamento de alimentos é de total
responsabilidade da CONTRATADA,;
8.2 Entende-se por veiculo transportador de alimento aquele que realiza o transporte de
ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, e de alimentos industrializados
ou manipulados, prontos ou ndo para consumo. Assim a CONTRATADA deve:

8.2.1 Adquirir produtos de fornecedores em que os veiculo(s) sejam compativeis com
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a quantidade e a especificidade os géneros alimenticios a serem transportados e em
condicOes adequadas de manutencao e higiene;

8.2.2 possuir identificagdo com os seguintes dizeres: transporte de alimentos, nome da
empresa e produto perecivel;

8.2.3 possuir estrados impermeaveis e de cor clara;

8.2.4 possuir cabine do condutor isolada da parte onde ficam os alimentos;

8.2.5 estar isento de vestigios da presenca de insetos, roedores, passaros e odores
estranhos;

8.2.6 Estarem em dia com as manutengdes corretiva e preventiva dos veiculos usados
no transporte dos alimentos, ndo acarretando 6nus a CONTRATANTE;
8.3 E de responsabilidade da CONTRATADA manter ou exigir que os veiculos de
transporte dos géneros alimenticios estejam em condi¢des higiénico-sanitdrias
adequadas (6timas condi¢Ges de limpeza) para transporte, sendo higienizado sempre
que for necessdrio (no minimo uma vez ao dia) com os produtos recomendados que ndo
confiram risco de contaminacdo aos alimentos;
8.4 A entrega dos géneros alimenticios, insumos em geral serdo realizadas 5 (cinco) dias
por semana (segunda a sexta-feira).
8.5 Entregas aos sabados, domingos e feriados podera ser solicitado pela CONTRATADA a
gestdo do contrato com cdpia ao setor de nutricdo, com até 24 horas de antecedéncia.
8.6 Em caso de imprevistos, tais como greves e paralisacdes das atividades académicas e
administrativas, a Universidade podera suspender as refei¢cdes, sendo comunicado com

até 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia.

9. Da distribuicao das refeigoes:
9.1 As preparagdes deverdao apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o
padrdo de qualidade exigido pela UFCAT;
9.2 A distribuicdo de todos os itens do carddpio deve ser mantida sem alteragdes/trocas
até o fim do horario de distribuicdo. A reposicdo de qualquer item do cardapio deve
ocorrer em tempo inferior a 10 min.
9.3 As preparagdes poderdo ser produzidas e distribuidas em tempo habil para as etapas
de monitoramento da temperatura, conferéncia do peso, andlise sensorial e
disponibilizagdao da por¢ao padrao.

9.4 A distribuicdo das refeicdes deverd obedecer ao porcionamento das preparacdes
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previsto neste TR;

9.5 A porcdo padrdao de todas as preparacdes porcionadas do almocgo e jantar deverdo
ser conferidas com auxilio de balanga antes do inicio da distribui¢do e expostos em local
visivel aos usuarios.

9.6 N3do poderdo ser servidas e/ou fornecidas marmitas, exceto em casos de crise
sanitaria global, mediante autorizacdo pela CONTRATANTE;

9.7 Diariamente, alguns itens do cardapio do almogo e jantar descritos neste TR serao
servidos por funcionarios da CONTRATADA, devendo obedecer a quantidade da porcao
padrao descrita nos itens deste anexo. As demais preparacgdes serdao servidas a vontade
pelos usuarios em uma Unica oportunidade;

9.8 A distribuicdo das refei¢cGes (café da manha, almoco e jantar) serd pelo sistema de
balcdo térmico para preparagdes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesa
conforme citado neste TR;

9.9 Os balcdes de distribuicdo deverdao ser mantidos em temperatura adequada,
conforme legislacGes sanitarias e documentos norteadores vigentes;

9.10 A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios préprios, as temperaturas
dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de producdo e distribuicdo,
observando os parametros previstos nas legislacdes sanitarias vigentes;

9.10.1 A CONTRATADA deverd manter arquivados os registros de controle de
temperaturas do processo de producdo e distribuicdo e disponibilizd-los sempre que
solicitado pela CONTRATANTE.

9.11 Durante o periodo de distribuicdo, os balcGes deverdo ser mantidos limpos de
acordo com a necessidade/fluxo e organizados, assim como a reposicio das
preparagdes, que deve ser realizada pelos funciondrios da CONTRATADA em tempo
adequado para ndao comprometer o fluxo de distribuicao;

9.12 A CONTRATADA devera providenciar todo o mobilidrio necessdrio para o
recolhimento de bandejas e talheres, posicionando na saida dos usudrios do refeitério
em quantidades suficientes para atendimento da demanda da unidade.

9.13 Materiais, mao de obra, ferramentas e os custos de instalacdo, manutencao
preventiva e corretiva de todos os equipamentos e moveis adquiridos e usados pela
CONTRATADA serao de responsabilidade da CONTRATADA bem como dos cedidos.

9.14 Durante o periodo de distribuicdo o refeitério deverd ser mantido limpo e em

condicOes adequadas para realizar a refeicdo. Este processo de higienizacdo devera ser
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realizado pela CONTRATADA;

9.15 A CONTRATADA serd responsavel pela organizacao, delimitacdo e higienizacdo de
todo o local a ser utilizado antes, durante e apds a distribuicdo de refeicdes aos usuarios,
ficando sob sua responsabilidade a aquisicdo de qualquer item necessario a execucdo do
servico, além dos produtos especificos de higienizacdo para servicos de alimentacdo
regularizados pelo Ministério da Saude (MS);

9.16 A higienizacdo de todas as dependéncias internas e areas externas (hall de entrada,
calcada lateral, sanitarios internos e dos usudrios e arredores até 15 metros), entre
outros locais solicitados pela CONTRATANTE serd de responsabilidade da CONTRATADA,
devendo esta fornecer a mao de obra e o material de limpeza necessario registrados no
Ministério da Saude; o ambiente deverd ficar limpo para a utilizacdo como espaco de
convivéncia da comunidade universitaria apds o término da distribui¢cdo da refeigdo.
9.17 A CONTRATADA devera adquirir dispenser para sabonete liquido bactericida,
dispenser de dlcool em gel, dispenser de papel toalha, entre outros, e realizar a
substituicdo quando danificados e a colocacdo em dareas internas que necessitem,
conforme legislacdes sanitarias vigentes.

9.18 A CONTRATADA devera manter funciondrios para reabastecer o material de higiene
pessoal (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco
ndo reciclado e papel higiénico) nos sanitarios, e nas pias de assepsia das maos
(sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel toalha branco nao
reciclado) bem como proceder a limpeza desses locais, durante todo o horario de
funcionamento;

9.19 A CONTRATADA devera manter funcionarios para reabastecer sempre os produtos
saneantes (nos diluidores/dosadores) destinados a higienizacdo das areas que envolvem
producao e distribuicdo das refeicdes.

9.20 Antecedendo o balcdo de distribuicdo, deverao ser disponibilizadas borrifador com
alcool 70% e/ou luvas plasticas descartaveis, bandejas de ago inox com divisérias que
comporte todas as preparagdes servidas inclusive a sobremesa e o refresco, além de
talheres e guardanapos em numero suficiente para atender a demanda e
acondicionados em displays apropriados.

9.21 A reposicao destes itens deve ser realizada em tempo adequado para ndo afetar o
fluxo dos usuarios;

9.22 A CONTRATADA ficard responsavel pela aquisicdo e/ou disponibilizacdo dos
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utensilios para distribuicdo e guardanapos em numero suficiente para atender o
processo de distribuicdo das refeicdes aos usuarios;

9.23 E de responsabilidade da CONTRATADA o processo de higienizacdo de todos os
utensilios necessarios a producdo e distribuicao;

9.24 A CONTRATADA devera manter na area de distribuicao ou refeitério, durante todo o
periodo de café da manh3d uma mesa com as seguintes opgoes: saché de sal refinado
iodado, molho de pimenta industrializado, azeite de oliva extravirgem, sachés de acgucar
refinado e adocante a base de esteviosideo e/ou sucralose;

9.25 A CONTRATADA devera manter na area de distribuicdo ou refeitério, durante todo o
periodo de funcionamento do RU/UFCAT para o almoco e jantar uma mesa com as
seguintes opcodes de temperos, além dos itens previstos no item 5.4.18.22: ervas finas
(deve ser uma mistura de no minimo trés ou mais ervas finas entre as op¢Ges orégano,
manjericdo, salsa, alecrim, cebolinha, tomilho, salvia, coentro), vinagre, sal em saleiro ou
saché, farinha de mandioca de boa qualidade.

9.26 Nao utilizar adocantes que contenham ciclamato, sacarina, aspartame, frutose,
manitol, xilitol e maltodextrina em sua composicao.

9.27 Todos os temperos devem estar acondicionados em potes adequados e
identificados com designacdo do produto, data de fracionamento, prazo de validade e
nome do manipulador que o identificou.

9.28 As refeicbes serdo servidas em bandejas de aco inox, sendo a CONTRATADA
responsavel pela aquisi¢do e/ou disponibilizacdo de bandejas de ago inox com divisdrias
compativeis com as preparacgdes servidas, inclusive a sobremesa e refresco. Deverao ser
ofertados guardanapos em numero suficiente para atender o processo de distribuicdo
das refeicGes aos usuarios; talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para
sobremesa— se necessdrio) em numero suficiente para atender o processo de
distribuicdo das refeicbes aos usuarios, ficando sob responsabilidade da CONTRATADA o
processo de higienizacao, conforme citado neste TR;

9.29 A CONTRATADA devera planejar sua rotina de trabalho de modo que ndo ocorra
atraso na reposicao dos alimentos, bem como na disponibilizacdo de utensilios para os

usuarios.

10. Sobras e restos de alimentos preparados:

10.1 O uso de sobras ndo sera permitido, devendo ser descartadas imediatamente apds
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a distribuicdo das refeicées.

10.2 Os restos (alimentos disponibilizados nos balcdes de distribuicdo e ndo consumidos)
e os restos alimentares dos pratos/bandejas dos usuarios deverdo ser descartados
diariamente, apds o término da distribuicdo.

10.3 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias internas e externas da e
refeitdrio serdo de responsabilidade da CONTRATADA e deverdo ter tampas acionadas
por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel
com os mesmos. Ainda, os coletores de residuos devem estar em boas condi¢des de
conservacao, devendo a CONTRATADA substitui-los sempre que necessario ou quando
solicitado pela CONTRATANTE.

10.4 A CONTRATADA devera dispor de cacambas para o acondicionamento adequado
dos residuos até que sejam coletados pela empresa responsdvel, ficando as expensas da
CONTRATADA o servigo de coleta.

10.5 A destinagdo dos residuos ficara a cargo da CONTRATADA, assegurando que nao
haverd acumulo de lixo nas proximidades da UFCAT.

10.6 Realizar a coleta dos residuos sélidos em conformidade com o disposto na Lei n?
12.305, de 02 de agosto de 2010 (Politica Nacional de Residuos Sdlidos), especialmente

Art. 32 inciso | ao XIX, Art. 202 e 36, sem prejuizo das demais determinacgdes legais.

11. Dos Procedimentos de Higienizagao:

11.1 Atender ao que dispOe a Resolugdo n? 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA e
demais legislacGes sanitdrias vigentes, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitdrias
do espaco.

11.2 A CONTRATADA ficara responsavel por manter os utensilios, equipamentos, moveis
e os locais de armazenamento e preparacdo dos alimentos rigorosamente higienizados,
antes e apds sua utilizacdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude
(MS);

11.3 Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagGes devem estar bem
conservados, em numero suficiente e serem distintos daqueles usados para higienizagao
das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com os alimentos;
devem ser guardados em local reservado para essa finalidade, separados dos géneros
alimenticios e embalagens descartaveis. Estes materiais serdo adquiridos pela

CONTRATADA;
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11.4 Os talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa — se
necessario) e bandejas utilizados durante a distribuicdo das refeicGes deverdo ser
higienizados adotando os procedimentos descritos em Procedimento Operacional
Padronizado (POP);

11.5 A CONTRATADA devera fornecer mao-de-obra qualificada e produtos especificos
para a higienizacdo deste material.

11.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdao devem ser préprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados
em local reservado para essa finalidade. Estes materiais serdo adquiridos pela
CONTRATADA;

11.7 Devem ser tomadas precaucdes pela CONTRATADA para impedir a contaminacao
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formacdo de aerossais;

11.8 A diluicdo, o tempo de contato e o modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes
obedecerdo as instrucées recomendadas pelo fabricante e Procedimento Operacional
Padronizado elaborado pela CONTRATADA. Estes deverdo ser proprios e especificos para
sua destinacdo final, serem identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade, ndo devendo ser armazenados proximos a géneros alimenticios e
embalagens.

11.9 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
devem ser utilizadas nas areas de recepg¢do, produgao, preparo, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos.

11.10 Panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de residuos e nos
sanitarios e na higienizagdo ambiental devem ser especificos e ndo podem ser usados
em outras areas.

11.11 Panos para enxugar talheres e outros utensilios de contato com alimentos devem
ser descartdveis, apropriados para tal finalidade.

11.12 As operacOes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacbes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas em
planilhas de controle elaboradas pela CONTRATADA;

11.13 A CONTRATADA devera manter funciondrios para reabastecer sempre os produtos

saneantes destinados a higienizacao;



25

12. Analises fisico-quimicas e microbioldgicas
Controle de Qualidade

12.1 Para controle de qualidade da alimentacdo servida, os funcionarios da
CONTRATADA deverdo coletar diariamente amostras de no minimo 200g/200mL de
todas as preparac¢oes do café da manhad, almogo e jantar do cardapio diario servido;
12.2 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverdo ser os proprios da
distribuicdo, um para cada tipo de alimento;
12.3 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdo ser acondicionadas em
embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo a
denominacdo e data da preparacdao, armazenadas por 72 horas sob refrigeracdo
adequada (abaixo de 42 C) para eventuais analises microbioldgicas, toxicoldgicas,
fisico-quimicas. Apds o periodo de 72 horas as amostras deverdo ser descartadas, nao
podendo ser utilizadas ou consumidas em nenhuma hipdtese.
12.4 As amostras deverdo ser coletadas no hordrio de inicio da distribuicdo para
eventuais analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela
CONTRATANTE, sem 6nus para a UFCAT e as expensas da CONTRATADA. Nestes casos, a
CONTRATADA devera apresentar a UFCAT o resultado (laudo) de laboratdrio acreditado
pelo INMETRO e ANVISA;
12.5 Caso os resultados das andlises ndo sejam satisfatorios, a CONTRATADA tera prazo
de até 15 (quinze) dias para tomar as medidas necessarias e refazer os testes;
12.6 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminag¢ao dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos
deverdo ser suspensos do consumo, enviando amostras para analises microbioldgicas
dos alimentos, ou quando solicitado pela CONTRATANTE;
12.7 O exame microbiolégico dos alimentos deverd ser realizado no minimo
semestralmente, e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a
cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos laboratoriais no local da
prestacdo dos servigos, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.
12.8 O exame microbiolégico de equipamentos, dgua, utensilios, superficies e das maos
de manipuladores devera ser realizado no minimo semestralmente, e sempre que for
solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devera

arquivar os laudos laboratoriais no local da prestacdo dos servicos, sendo apresentado a
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CONTRATANTE, sempre que solicitado.

12.9 Caso as analises indiquem contaminacdo superiores as previstas na legislacdo
sanitdria a CONTRATADA estara sujeita a redu¢dao no pagamento da fatura por meio do
Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR), a processo administrativo e penalidades,
bem como deverd arcar com despesas de usuarios que comprovem adoecimento
decorrente do consumo alimentar na unidade.

12.10 Para o controle da qualidade e aceitacao das prepara¢des, bem como avaliagdo do
desperdicio nas unidades, a CONTRATADA deverd avaliar e divulgar, diariamente nas
unidades, o resto-ingesta de alimentos em todas as refeicdes.

12.11 Sugere-se que a CONTRATADA elabore, aplique e analise os resultados de
pesquisas préprias para avaliacdo da satisfacdo dos usuarios, no minimo, a cada trés
meses.

12.12 A CONTRATADA devera divulgar seus canais de comunicacdo (telefone e e-mail das
unidades), bem como os da UFCAT para sugestdes, elogios e criticas, incluindo o e-mail

nutricao.prpe@ufcat.edu.br e telefone e e-mail da Ouvidoria da UFCAT (64)

3441-7606/(64) 99206-4809 e ouvidoria@ufcat.edu.br .

13. Do acompanhamento do servigo:

13.1 O(s) nutricionista(s) da CONTRATADA devera(do) observar as atividades inerentes
ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a
demanda do servico, respeitando as exigéncias do TR e solicitacdes da UFCAT e as
legislagdes sanitarias vigentes, como:

13.1.1 A aquisi¢ao de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle
quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos géneros; a recep¢do, O
armazenamento, o pré-preparo e a coc¢do dos alimentos; a distribuicio e o
porcionamento das refeicdes aos usudrios, além da aceitacdo das mesmas utilizando
instrumentos técnicos;

13.1.2 A temperatura e o acondicionamento das preparag¢des no passthrough, de acordo
com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Manual de Boas Praticas de
Fabricacao;

13.1.3 A avaliacao da aceitagdo das preparac¢des diariamente in loco, além da elaboragao
de relatérios técnicos de avaliacdo e andlise dos dados obtidos nas etapas anteriormente
citadas, que deverdo ser apresentados e discutidos com a equipe de fiscalizacdo e gestao

do contrato;
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13.1.4 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias
internas e externas, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao dos servicos;
13.1.5 Demais atividades inerentes ao cargo de nutricionista conforme disposto na
resolucdo CFN n2 600/2018 e demais legislacGes vigentes.

13.1.6 Todo o periodo de funcionamento da unidade, devera ser supervisionado por um
profissional nutricionista.

13.1.7 A CONTRATADA devera manter uma ferramenta digital para registro de ocorréncias
em local visivel no refeitério. O local devera ser sinalizado, com cartaz em letra de
tamanho minimo 35, com os dizeres "Registro de Ocorréncias".

13.1.8 Poderdo registrar ocorréncias todos os usuarios, trabalhadores da CONTRATADA,
servidores da UFCAT, incluindo fiscais e gestores.

13.1.9 Os registros de ocorréncia ou por outras vias (E-mail/WhatsApp/pesquisa de
satisfacdo e outros formuldrios) poderdo ser usados por um membro da CONTRATANTE
nos relatdrios de ocorréncias com o detalhamento da(s) falha(s) apontadas e o impacto
gue poderdo configurar no IMR.

13.1.10 A comunicacdo da CONTRATADA, verbal e escrita, com seus usudrios e
comunidade externa ndo podera ser feita em nome da UFCAT, da PRPE ou setor de
Nutricdo. Ainda, qualquer material elaborado pela empresa que envolva o RU e a UFCAT
deve passar pela avaliacdo da CONTRATANTE (setor de nutricdo, PRPE e gestdo do
contrato) antes de sua divulgagdo.

13.1.11 O nutricionista da unidade devera também atuar como preposto do contrato,

representando a CONTRATADA nas demandas da CONTRATANTE.

14. Recursos humanos:

14.1 A CONTRATADA devera manter funciondrios em numero suficiente responsavel(is)
por todos os processos que envolvem a producdo e distribuicdo das refei¢oes;

14.2 Os uniformes dos funcionarios deverao ser fornecidos pela CONTRATADA e deverao
ser condizentes com a atividade a ser desempenhada, compreendendo pecas para todas
as estagdes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado;

14.3 Os uniformes dos manipuladores de alimentos deverdo ser de cor clara, limpo, em
adequado estado de conservacdo, completo (protecdo para os cabelos- touca
descartavel), cobrindo completamente os fios; uniforme com mangas curtas e/ou

compridas (de acordo com a estacdo do ano) cobrindo a totalidade da roupa pessoal e
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sem bolsos, sem botdes ou com botdes protegidos, calcas compridas e calcados
fechados contendo Certificado de Aprovacdo (CA), exclusivo a drea de preparacdo de
alimentos e trocados, no minimo, diariamente, sendo a troca comprovada;

14.4 Os profissionais, auxiliares de servicos gerais de limpeza e demais, que vierem a
compor a equipe de trabalho da CONTRATADA, deverao estar capacitados a acompanhar
e executar as tarefas que forem necessarias e ser em numero necessario ao bom
andamento dos servigos;

14.5 Os profissionais acima referidos deverdo utilizar uniforme diferenciado do uniforme
dos manipuladores de alimentos;

14.6 Os profissionais alocados no processo de higienizacdo ndo deverdo manipular
alimentos e vice-versa;

14.7 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutengdo e conservagdo dos
uniformes deverdao ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA, e tomada
imediata de medidas corretivas, quando necessario.

14.8 O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as
obrigacOes contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Praticas,
podendo a UFCAT solicitar, sempre que necessario, alteracdo no quantitativo do pessoal
de forma a atender plenamente a operacionalizacao dos servicos conforme documentos
norteadores e legislacGes vigentes;

14.9 A CONTRATADA deverd enviar e executar o cronograma de capacitacao continua da
sua equipe de trabalho, visando o aperfeicoamento nas areas de atendimento ao publico

e demais temas que sejam relevantes para o desempenho das atividades.

15. Boas praticas na manipulagao de alimentos:

15.1 Apresentar a CONTRATANTE, no prazo mdaximo de 7 (sete) dias antes do inicio da
operacionalizacdo dos servicos contratados, a primeira versio do Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) das
unidades da prestacdo de servicos da CONTRATANTE, devidamente adequados a
execucdo dos servicos contratados.

15.2 O MBP sera submetido a avaliagdo do setor de Nutricdo PRPE/UFCAT. AdequacGes
poderdo ser solicitadas a CONTRATADA, que deverd apresentar a versdo corrigida em até
15 (quinze) dias apds solicitagdo da CONTRATANTE.

15.3 As hortalicas e frutas devem ser lavadas e sanitizadas com produtos registrados no
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Ministério da Saude. O processo de sanitizacdo deve atender os critérios de diluicdo e
tempo de imersdo conforme especificacdes do fabricante.

15.4 Manter utensilios, equipamentos, moveis e locais de prepara¢dao dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua utilizacdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude.

15.5 Manter os balcdes de distribuicdo, mesas de temperos, mesas para refeicbes e
cadeiras e todas as dependéncias com circulacdo de usudrios (imediacOes externas
caixas, recepgoes, banheiros disponibilizados para os usudrios, pias para os usuarios,
areas de distribuicdo, refeitério, area de devolucdo de bandejas, saida dos usudrios etc.)
higienizadas, organizadas e abastecidas durante todo o funcionamento do RU.

15.6 Nos procedimentos de higienizacdo e secagem de utensilios, equipamentos e
outras superficies que entrem em contato direto com alimentos devem ser usados panos
descartaveis.

15.7 Os termbémetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas com alcool 70% antes e depois de cada uso.

15.8 Balancas, termdmetros e os dispositivos de controle de temperatura de
equipamentos como camaras frias, balcGes de distribuicio e passthrough devem ser
calibrados no minimo anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas forem
verificadas. A calibracdo devera ser feita por empresas especializadas, mantendo o
registro da realizacdo dessas operacgdes.

15.9 Os equipamentos utilizados na area de distribuicdo, como balcdes de distribuicdo e
passthrough deverdao apresentar visor de temperatura, em local visivel, para conferéncia
continua. Caso o equipamento originalmente ndo disponha deste dispositivo, a
CONTRATADA devera providenciar aquisicdo e instalacdo de termometro acoplado com
visor, préprio para equipamentos térmicos e de refrigeracao.

15.10 Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas de seguranca para
refrigeracao, congelamento, descongelamento e distribuicdo dos alimentos. Devem ser
mantidos os registros didrios das temperaturas dos equipamentos.

15.11 Implantar o controle integrado de vetores e pragas urbanas e realizar mensalmente
e sempre que necessario o controle quimico para prevengdo e controle de vetores e
pragas em todas as dependéncias, inclusive nas areas de acondicionamento de residuos.
As desinsetiza¢Oes e desratiza¢cdes deverao ser realizadas em horarios em que nao haja

manipulagdo de alimentos e atendimento ao publico. Manter os registros dos
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procedimentos disponiveis no local. Quando da aplicacdo do controle quimico, os
ambientes, os equipamentos e utensilios deverdo ser higienizados antes de serem
reutilizados, para a remocgao dos residuos de produtos desinfestantes.
15.12 Realizar a limpeza das caixas de gordura e esgoto mensalmente e sempre que
necessario, e a higienizacdo semestral do reservatério de agua. Manter os registros dos
procedimentos disponiveis no local.
15.12.1 O reservatorio de agua deve ser mantido em adequado estado de higiene
e conservacao, dotado de tampa, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamentos.
15.12.2 Comunicar a CONTRATANTE sobre a higienizacdao do reservatério de agua
e procedimentos de desinsetizacdo e desratizacdo até 72 horas antes da sua realizacdo.
15.13 Os visitantes que adentrarem as areas de recebimento, armazenamento e
manipulagdo de alimentos deverdao obrigatoriamente utilizar jaleco e touca para
proteger os cabelos, os quais deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA. Quando se
tratar de atividades académicas, como visitas técnicas, estdgios e aulas praticas, os
uniformes deverdo ser de responsabilidade dos estudantes.
15.14 Situag¢des ndo contempladas acima deverao obedecer ao regulamento das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos da legislacdo sanitaria vigente.
15.15 O profissional nutricionista da CONTRATADA é responsavel pela supervisdo de
todas as atividades inerentes as boas praticas de fabricacao.
15.16 Para o controle da qualidade e aceitacdao das preparacdes, bem como avaliagdo do
desperdicio nas unidades, a CONTRATADA devera avaliar e divulgar, diariamente nas
unidades, o resto-ingesta de alimentos em todas as refeigdes.
15.17 Sugere-se que a CONTRATADA elabore, aplique e analise os resultados de
pesquisas préprias para avaliacdo da satisfacdo dos usuarios, no minimo, a cada trés
meses.
15.18 A CONTRATADA devera divulgar nos seus canais de comunicacao (telefone e e-mail
das unidades), bem como os da UFCAT para sugestdes, elogios e criticas, incluindo o

e-mail nutricao.prpe@ufcat.edu.br e telefone e e-mail e da Ouvidoria da UFCAT: (64)

3441-7606 / (64) 99206-4809 ouvidoria@ufcat.edu.br

16. Dimensionamento e capacitacdao de pessoal

16.1 A CONTRATADA deve dispor e manter quadro completo de pessoal técnico,

operacional e administrativo, de forma a atender o cumprimento das obrigacdes objeto
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deste termo de referéncia, como o gerenciamento financeiro e pessoal, atendimento aos
usuarios, entre outros.

16.2 Manter em seu quadro nutricionistas (responsdvel técnico e quadro técnico)
devidamente habilitados pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN-1) no hordrio
integral de funcionamento do restaurante, incluindo todos os turnos em que houver
atividades nos locais, respeitando o quantitativo preconizado pela Resolugcdo CFN n?
600, de 25 de fevereiro de 2018 e/ou legislacbes vigentes e/ou documentos
norteadores.

16.2.1 E recomendado que os nutricionistas da empresa tenham experiéncia na
area de gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo com complexidade compativel a
proposta e que o preposto do contrato seja gerente da unidade e bacharel em nutricao
conforme disposto na resolu¢do CFN 600/2018.

16.3 Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessdrias a perfeita
execucdao dos servicos estabelecidos e manter, no minimo, quadro operacional de
funciondrios (cozinheiros; acougueiros; saladeiros; estoquistas; copeiros; auxiliares de
cozinha, servicos gerais, acougue e estoque) e quadro de funcionarios administrativos
suficientes (assistente administrativo, porteiros, vigilantes, operadores de caixa,
operadores de balanca, motoristas, gerente) conforme as exigéncias sanitarias da RDC
ANVISA n? 216/2004 e em referéncias técnicas consagradas da area de alimentacdo
coletiva, considerando o numero de refeicbes/dia, a complexidade do cardépio, o
sistema de distribuicdo, a jornada de trabalho e as diretrizes de promog¢ao da
alimentacdo adequada e sauddvel, com especificacdo dos cargos e carga horaria e

nutricionistas conforme resolu¢do CFN n.2 600/2018.
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MATERIA GRUPO CLASSE TIPO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
PRIMA
Lorfgo Polido tipo 1 Gréos mofado_s, ardidos, chochos, enegrec_ldos, Instrugio Normativa N2 6, de 16
Fino quebrados, quireras, verdes, manchados, picados K
~ . . R de fevereiro de 2009 MAPA
(perfuragBes por insetos), rajados (com estrias R
Arroz Beneficiado vermelhas), gessados, velhos, gelatinizados e/ou em Portaria n 85, de 06 de marco d?
Integral tipo 1 processo de fermentagdo; presenga de impurezas, 2003 — 72 Parte, Anexo Xl Portaria
Longo sementes toxicas, insetos mortos ou vivos, tais ne 269 de];;;iﬂli\fmbm de
Fino como carunchos e gorgulhos; odor estranho
imprdprio ao produto.
Feijdo Comum Preto 1 Presenga de grdos mofados, germinados, Instrugdo normativa n® 12, de 28 de
preto . . margo de 2008
carunchados, danificados por insetos,
manchados, enrugados, descoloridos, Knabben, Clévis Costa. Manual de
Feijdo Comum Branco 1 imaturos, amassados e/ou quebrados, partidos classificagdo do feijdo: Brasilia, DF:
branco (bandas), ardidos, defeituosos; Presencga de Embrapa, 2012. 25 p.
bagas de mamona ou outras sementes toxicas,
Feijdo insetos vivos ou mortos, tais como carunchos e Instrugdo normativa n2 56, de 24 de
carioca Comum Cores 1 gorgulhos, corpos estranhos de qualquer novembro de 2009
natureza; odor impréprio ao produto.
Feijso . Instrugdo normativa n? 45, de 17 de
Caupi Feijao de Cores 1 setembro de 2013
X corda
fradinho
Ervilha ) Gratida 1
seca Grdos com coloragdo alterada, manchados,
brotados, ardidos, carunchados, mofados,
Ervilha chochos, despeliculados, quebrados,
fresca - Grauda 1 imaturos, queimados, carbonizados ou Portaria n2 65 de 16 de
congelada fermentados; Presenca de bagas de mamona fevereiro de 1993 MAPA
ou outras sementes toxicas, insetos vivos ou
Lentilha - Grauda 1 mortos, tais como carunchos e gorgulhos, ou
corpos estranhos de qualquer natureza; odor
Grio de impréprio ao produto.
bico ) ) 1
Gréos que se apresentam danificados pelo Instrugdo normativa SARC n2 7,
Trigo em calor, danificados por insetos, ardidos, de 15 de
grios mofados, germinados, esverdeados, chochos, agosto de 2001
- - 1 bem como os quebrados (fragmentados), com
coloragdo do endosperma diferente da Instrugdo normativa n2 38, de 30 de
original, no todo ou em parte, devido a agdo novembro
de elevada temperatura na secagem, graos de 2010
inteiros ou quebrados que apresentam fungos
(mofo ou bolor) visiveis a olho nu, grdos que
se apresentam desprovidos parcial ou
totalmente do endosperma, devido ao
incompleto desenvolvimento fisioldgico.
Instrugdo normativa no 11, de 15 de
Amarela Gréo maio de
2007 — MAPA.
Texturizada Portaria n2 85, de 06 de margo de
I Branca Granulada 2002 — 72 Parte, Anexo XVI Servigo
Nacional de Aprendizagem Rural.
. X , . Grdos: classificagdo de soja e
Soja Texturizada Proteina texturizada esfarelada; presenga de milho. / Servico Nacional de
Grossa impurezas, insetos ou quaisquer corpos estranhos; Aprendizagem Rural. - Brasilia:
. . L SENAR, 2017.152 p.
coloragdo alterada; odor ou sabor impréprios ao
produto.
Texturizada
Granulada
1l Caramelo
Texturizada Grossa
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'mﬁ:“‘ GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICAGOES| CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Flocos Mau estado de
conservagdo; matéria-prima
Farinha fina empedrada, com formagdo Portaria n.2 191, de 14 de
Aveia 1 Branca 1 de grumos, com impurezas, abril de 1975
Farelo fino bolores, fungos ou com
manchas de umidade,
fermentada ou rangosa;
presenga de insetos vivos
ou mortos, corpos
estranhos de qualquer
natureza, odores ou sabores
estranhos.
Integral laminada
Farinha Branca Comum Instrugdo Normativa SARC n2 7,
Mau estado de
: conservagdo; agosto de 23;11?\/ITPA Instrugdo
Triguilho - Integral Far|nh:?|bpara matéria»prin’la empedrada, Nirmativa ne 8,.de 2de junhg de
quibe com f9rmagao de grumos, 2005. MAPA
com impurezas, bolores, N .
. . Instrugao Normativa n? 38,
Trigo Farinha - Integral Farinha comum fung?s ou com manchas de de 30 de novembro de 2010.
umidade, fermentada ou
Farelo de trigo rangosa; presenca de
insetos vivos ou mortos,
_ Integral Farelo.de trigo corpos estranhos de
fino qualquer natureza, odores
ou sabores estranhos.
Amido
Farinha de milho em Mau estado de
flocos conservagao;
matéria-prima empedrada, Instrugdo Normativa MAPA n2 60
Flocos de milho com formagdo de grumos, de 22 de dezembro de 2011; RDC
1 Amarela 1 bré-cozido com impurezas, bolores, ne 263 de 22 de
. - fungos ou com manchas de setembro de 2005
Milho (milharina) X
umidade, fermentada ou - ANVISA
rangosa; presenca de
Farinha fina insetos vivos ou mortos,
(fuba/creme de corpos estranhos de
milho) qualquer natureza, odores
Milho canjicq ou sabores estranhos.
Branca
1 / 1
amarela
Farinha de Farinha de I\QZEseesrtvaacicé)g-e Portaria n2 347 de 02 de outubro de
. Seca Torrada 1 mandioca fina ou - X ! 2009 - MAPA
mandioca grossa matéria-prima empedrada,

com formagdo de grumos,
com impurezas, bolores,
fungos ou com manchas de
umidade, fermentada ou
rangosa; presenga de
insetos vivos ou mortos,
corpos estranhos de
qualquer natureza, odores
ou sabores estranhos.
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MATERIA GRUPO CLASSE|  TIPO ESPECIFICAGOES CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
PRIMA
Polvilho doce RDC no 263,
Fécula - 1 .. i de 22 de
Produto polvilho azedo Mau estado de conser.vagao, matéria-prima setembro
amiliceo de empedrada, com impurezas, bt?lores, de 2005 —
mandioca fungos ou com manchas de umidade, ANVISA.
. Tapioca fermentada ou rangosa; presenca de -
Tapioca - 1 granulada insetos vivos ou mortos, corpos estranhos Instrucdo
de qualquer natureza, odores ou sabores normativa no
estranhos. 23,de 14 de
dezembro de
2005 -
MAPA.
Mau estado de conservagdo; matéria-prima RDC no 263,
Produto de Cereal grancal  Refinado Farinha de arroz empedrada, com impur'ezas, bolores, fungos de 22 de
arroz ou com manchas de umidade, fermentada ou setembro
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos, de 2005 —
corpos estranhos de qualquer natureza, ANVISA.
odores ou sabores estranhos.
Mau estado de conservagdo; matéria-prima RDC no 263,
Produto de Fécula } Refinado Fécula de batata empedrada, com impur.ezas, bolores, fungos de 22 de
batata ou com manchas de umidade, fermentada ou setembro
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos, de 2005 —
corpos estranhos de qualquer natureza, ANVISA.
odores ou sabores estranhos.
Mau estado de conservagdo; matéria-prima RDC no 263,
empedrada, com impurezas, bolores, fungos de 22 de
Farinhade | Industrializada ou com manchas de umidade, fermentada ou setembro
rosca B B B rangosa; presenca de insetos vivos ou mortos, de 2005 —
corpos estranhos de qualquer natureza, ANVISA.
odores ou sabores estranhos. RDC 90 de 18
de outubro de
2000 — ANVISA.
Gergelim Semente Branc Mau estado de conservagdo; matéria-prima Instrugdo
oou empedrada, com impurezas, bolores, fungos normativa
natural ou com manchas de umidade, fermentada ou n2 45, de
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos, 17 de
Preto corpos estranhos de qualquer natureza, setembro de
odores ou sabores estranhos. 2013
Chia Semente - Mau estado de conservagdo; matéria-prima
empedrada, com impurezas, bolores, fungos
Farinha _ ou com manchas de umidade, fermentada ou
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos,
corpos estranhos de qualquer natureza,
odores ou sabores estranhos.
Linhaga Semente Dourada - Mau estado de conservagdo; matéria-prima
ou empedrada, com impurezas, bolores, fungos
marrom ou com manchas de umidade, fermentada ou
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos,
Farinha Dourada _ corpos estranhos de qualquer natureza,
ou odores ou sabores estranhos.
marrom
Quinoa, Graos - - Mau estado de conservagdo; matéria-prima | -
amaranto empedrada, com impurezas, bolores, fungos
e aveia Farinha _ _ ou com manchas de umidade, fermentada ou
rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos,
corpos estranhos de qualquer natureza,
Flocos - -

odores ou sabores estranhos.
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MATERIA-
PRIMA

TIPO

CARACTERISTICAS PARA APROVAGAO

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

P3o francés

Branco

E um produto obtido pela cocgdo de
uma massa preparada com: farinha
de trigo, agua, sal, fermento
quimico e melhorador de farinha. O
pdo francés tem 14 cm de
comprimento e 7 cm de largura,
forma arredondada e assamento
uniforme em toda a extensdo, com
cor amarelo-dourada, homogénea e
levemente brilhante; deve ter
pestana; ser crocante por fora, mas
ndo duro; a crosta deve ficar presa
ao miolo, que possui cor
branco-creme, sem estrias, buracos
ou manchas, a textura é macia e
elastica.

Produto elaborado no dia para
compor o desjejum

Serdo rejeitados produtos duros; com
sabor residual muito forte; massa crua;
salgado; crosta queimada ou palida, sem
pestana; casca lisa e sem crocancia, com
a presenga de bolhas grandes ou
sujidades ou farinha aderida; crosta
soltando da estrutura, borrachenta ou
quebradigca; miolo acinzentado ou
amarelado, esfarelento ao toque, aspero,
com grumos, seco.

ABNT — Associagdo Brasileira
de Normas Técnicas.
Panificagdo - P3o tipo francés
- Diretrizes para avaliagdo da
qualidade e classificagdo
NBR16170:2013. Rio de
Janeiro, 2013.

ABIP - Associagdo Brasileira
Da Industria De Panificagdo e
Confeitaria e SEBRAE —
Servigo Brasileiro de Apoio a
Micro e Pequenas Industrias.
Encarte Técnico. A
Importancia do Pdo do Dia
(Tipo Francés) Para o
Segmento de Panificagdo no
Brasil.

P3o de forma

Branco

Produto obtido pela cocgdo da
massa em formas, apresentando
miolo eldstico e homogéneo, com
poros finos e casca fina e macia.
Casca na cor bege e miolo na cor

branco-creme. O peso médio de
uma fatia de pdo de forma é de 25
famas

Integral

Produto preparado, obrigatoriamente|
lcom farinha de trigo e farinha de trigd
integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo dd
trigo. O primeiro ingrediente da listg
deve ser farinha de trigo integral, podd
conter sementes. Casca na cor marrom §
miolo na cor bege. O peso médio de umg
fatia de pdo de forma é de 25 gramas.

Serdo rejeitados pdes duros, com sabor
residual muito forte, casca soltando do
miolo, esfarelento ao toque, aspero, com
grumos, seco. Com a cor da casca e do
miolo em desacordo com as suas
caracteristicas de acordo com o tipo.

ANVISA - RDC N2 90, DE 18 DE
OUTUBRO DE 2000

P3o doce

Brioche

A massa desse produto é feita a
base de farinha de trigo, dgua, sal,
agucar em maior teor, leite, ovos e
gorduras. Possui casca na cor
bege-dourada e miolo na cor
branco-creme. O p&do doce possui

Bisnaguinha e Careca
(de hot dog)

textura macia e Umida. O pdo
brioche possui formato
arredondado e peso entre 50 e 70
gramas, jd o pdo bisnaguinha e o
careca possuem formato retangular,
tendo o pdo bisnaguinha até 30
gramas e o pdo  careca,
aproximadamente 70 gramas.

Serdo rejeitados pdes duros, com sabor
residual muito forte, casca soltando do
miolo, esfarelento ao toque, aspero, com
grumos, seco. Com a cor da casca e do
miolo em desacordo com as suas
caracteristicas de acordo com o tipo.

ABIP - Associagdo Brasileira
Da Industria De Panificagdo
e Confeitaria

Pdo com
outras farinhas

Abdbora

Nesses tipos de pdes, uma parte da
farinha de trigo é substituida pela

Batata

farinha de alguma das hortaligas
listadas na coluna anterior. Sdo
produtos obtidos da farinha de trigo

Mandioquinha

e ou outras farinhas, adicionados de
liquido, resultantes do processo de
fermentagdo ou ndo e cocgdo,

Milho

podendo conter outros
ingredientes, desde que ndo
descaracterizem  os  produtos.

Possui formato arredondado e

textura macia.

Serdo rejeitados pdes duros, com sabor
residual muito forte, casca soltando do
miolo, esfarelento ao toque, aspero, com
grumos, seco. Com a cor da casca e do
miolo em desacordo com as suas
caracteristicas de acordo com o tipo.

Pdes industrializados:
nutrigdo e praticidade com
seguranga e sustentabilidade.
12 ed. Sdo Paulo:
Abimapi/Ital, 2020.

RESOLUGAO - RDC N2 263, DE|
22 DE SETEMBRO DE 2005 -
ANVISA




OLEOS E GORDURAS

36

MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICAGAO DE CONDICOES REFERENCIAS
uso PARA REJEICAO
Oleo vegetal Oleos de soja, Produto alimenticio Refogar, Presenga de INSTRUCAO NORMATIVA N¢
milho, canola, constituido principalmente fritar, agregar corpo ou detrito 49, DE 22 DEZEMBRO DE
girassol tipo 1 por triglicerideos de 4cidos sabor e de qualquer 2006— MAPA
graxos, obtidos unicamente conferir natureza,
de matéria prima vegetal, maciez; untar estranho ao
refinado mediante o utensilios. produto; liquido
emprego de processos interno turvo,
tecnoldgicos adequados. odor
Com acidez maxima de desagradavel
0,2%. Apresentagdo liquida caracteristico de
refinada, limpida, sem rango; presenga
sinais de particulas de substancias
suspensas, coloragdo nocivas a saude.
amarelada translucida,
aspecto e densidade
caracteristicos.
Azeite de oliva Extra Produto obtido somente Refogar, Presenga de INSTRUCAO NORMATIVA N¢
virgem do fruto da oliveira (Olea temperar, corpo ou detrito 1, DE 30 DE JANEIRO DE
europaea L.) excluido todo agregar de qualquer 2012 - MAPA
e qualquer 6leo obtido sabor e regar natureza,
pelo uso de solvente, por preparagdes; estranho ao PHILIPPI, S. T.
processo de molhos; produto; liquido Nutricdo e técnica dietética. 3.
reesterificagio ou pela saladas. interno turvo, ed. ampl. atual. Barueri, SP:
mistura com outros 6leos. odor Manole, 2014. 400 p.
Com acidez méaxima de desagradavel
0,8%. Apresentagdo caracteristico de
liquida refinada, limpida, rango; presenga
sem sinais de particulas de substancias
suspensas, coloragdo nocivas a saude.
amarelada translucida,
aspecto e densidade
caracteristicos.
A b PORTARIA N2 146 DE 07
regar sabor e
eree Adicdo de DE MARCO
odor a corantes; 3
; Sac , DE 1996 MINISTERIO DE
Extra ou de Prodgto elabor:dti) ? partir preparaﬁoes, presenca de corpo £STADO DA
Manteiga de primeira qualidade e creme de leite acompanhamen ou detrito de AGRICULTURA DO
leite pasteurizado, teor minimo to de torradas e ualauer
de 80% de gordura. pdes; preparo naturlza qestranho ABASTEGMENTO EDA
Oriundo de laticinio de molhos, ! REFORMA AGRARIA 4 de
~ ao produto; odor 2000
aprovado pela Inspegdo massas, bolos e e sabor
sanitdria e armazenada em sobremesas. .
N desagradavel
temperatura <5° C. .
caracteristico de
rango; presenga
de substancias
nocivas a saude;
presencga pontos
ou manchas
Agregar sabor e
odor a
~ Aspecto de
preparagdes . =
K deterioragdo, -
diversas; < INSTRUGAO NORMATIVA N2 66,
fermentagéo,
acompanhament e n DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019 —
Margarina Produto com teor de o de torradas e rancificagdo, ou MAPA
8 Tipo 1 ou tinico gordura minimo de Ses: mofo; odor
80% em forma de pdes; estranho,
~ . preparo de . .
emulsdo estavel de impréprio ao
) . molhos, massas,
4gua em dleo. produto;
bolos e
presenga de
sobremesas.

substancias
nocivas a salde;
pontos ou
manchas.

Presenga de
gordura

trans.
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Acompanham Aspecto de
tod i 3 ~
o, | e | wsowsgosoc ez
Creme vegetal ) Emulsdo de agua e dleo Ses e para rancifica ;0 o,u DE 22 DE SETEMBRO DE
Unico vegetal isento de P P < 2005 - ANVISA
X . . agregar sabor mofo; odor
ingredientes de origem
. e odora estranho,
animal. ~ . -
preparagGes impréprio ao
para clientes produto;
veganos. presenca de
substancias
nocivas a saude;
sem pontos ou
manchas.
Presenga de
gordura trans.
MATERIA - ~ ~ < -
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO| CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Vinho (branco) Ferr:nentado acético de
vinho branco com
aspecto limpido,
transparente, aroma Tempero para N
acético e sabor cido. saladas, compor a INSTRUGAO NORMATIVA
mesa de Sabor e aroma N2 6, DE 3 DE ABRIL DE
Ferdmefntado acético temperos do desagraddveis; presencga de 2012. o
Vinagre e rutaf, cc_>m restaurante, elemer?tos Pb:HLI.PPI, S T: Nutrl;ao e
Frutas aspecto ||'mPISiO, marinada para estranhos asua técnica dietética. 3. ed.
csm coloragdo carnes, aves e natureza; adlga}o de ampl. atual.
con} |zenLe coma peixes, conservas, corantes e agucar. Barueri, SP: Manole,
origem de seus preparo de ovos 2014.400 p
con’n;_aonentes, ?era poché e molhos.
acético, sabor acido.
Fermentado Acético de Molhos para
A Vinho, do tipo carnes,
Balsdmico A .
Balsdmico, com peixes e
aspecto denso, legumes,
Xaroposo escuro, com caldas para
aroma e sabor acidos sobremesas,
levemente adocicados. tempero
para
saladas.
MATERIA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE | CONDICOES PARA REJEIGAO | REFERENCIAS
PRIMA uso
Extrato, massa, X
Concentrado de tomates RESOLUCAO N 12, DE
ou concentrado MARCO DE 1978
de tomate maduros sem pele e ¢ -
semente, com adigdo, ou MINISTERIO DA SAU_DE
~ " E CNNPA RESOLUCAO
nao_deAsaI_e aglcar. Presenca de fungos, vt @
Consisténcia pastosa, sujidades, parasitos e ’
Polpa de massa vermelha com odor Molhos para | inais d DE 22 DE SETEMBRO DE
tomate b teristi massas, carnes arvas. Sinais de 2005 - ANVISA
e sabor f:ar.a(j eris |c.o~s, ) €2 )y alteragdes das
requer dilui¢do e adigdo aves, peixes. embalagens. Presenca de
de tempero. aditivos como realgador
Tomate
Molho de Molho de de sat?or glutamato
monossddico, xarope de
tomate tomate 8
milho, gordura vegetal
temperado X
hidrogenada, corantes e
pronto para e
conservantes artificiais.
consumo. A
Consisténcia liquida ou
Tomate

desidratado

Tomate desidratado e
moido, em
pd ou em
flocos.

semiliquida, produtos
ralos.
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Preparado de polpa de Presenca de fungos, RDC Ne. 276,
tomr;tes madu’:ospcom Molhos para sujidades, parasitos e DE 22 DE
Catchup oA . ! carnes, aves e larvas. Sinais de SETEMBRO DE 2005 -
consisténcia pastosa; cor K -
peixes. alteragGes das ANVISA
vermelha; odor e sabor
caracteristicos embalagens. Presenca de
’ aditivos como realgador
de sabor glutamato
monossddico, xarope de
milho, gordura vegetal
hidrogenada e corantes e
aromatizantes artificiais.
MATERIA TIPO ESPECIFICACAO INDICAGAO DE CONDIGOES PARA REJEICAO | REFERENCIAS
PRIMA uso
Produto com textura RDC N@. 276, DE 22 DE
u X
. Au . Saladas, Sabor e aroma SETEMBRO DE 2005 -
cremosa (consisténcia Lo
. preparo de desagraddveis; presenca ANVISA
Maionese pastosa) em forma de .
= . . hortaligas e de elementos estranhos
emulsdo estavel, 6leo em N
. . carnes. a sua natureza;
4gua, preparado a partir de o - P
dleo vegetal, dgua e ovos; coloragdo imprépria a0
4 4 roduto; presenca de
cor branco-creme; odor e P fu: ospbolorgs
sabor agradaveis 180s, boores,
L Consisténcia liquida,
caracteristicos. .
aquosa ou sdlida.
Produto ralo, teor de
lipidios inferior a 30%.
Sabor e aroma RDC N@. 276, DE 22 DE
Preparo de desagradaveis: presenca SETEMBRO DE 2005 -
M d Consisténcia pastosa; cor hortaligas, d Ig ¢ ’ pt hg ANVISA
ostarda amarela; odor e sabor massas, carnes e efemen os estranhos
agradaveis e molhos. | asua r}aturt::nza};
Molhos caracteristicos. coloragdo Impropria ao
produto; presenca de
fungos, bolores.
Presenga de aditivos
como realgador de
sabor glutamato
monossddico, xarope de
milho, gordura vegetal
hidrogenada e corantes
e aromatizantes
artificiais.
Preparo de carnes| RDC Ne. 276, DE 22 DE
Consis}éncia liquida; e molhos. SETEM_EE\O”EAE 2005
Inglés coloragdo fesc.ura; sabor Sabor e aroma
proprio. desagradaveis; presenca
de elementos estranhos
a sua natureza;
coloragdo imprdpria ao
Consisténcia liquida; produto; presenca de RDC Ne. 276, DE 22 DE
coloragdo castanha; sabor Preparo de fungos, bolores. SETEMBRO DE 2005 -
(et hortalicas, ANVISA
Shoyu salgado caracteristico. massas, carnes
e molhos.
d Consisténcia, sabor, odor ou
Preparo de car.nes, cor alterados; presenca de RDC Ne. 276, DE 22
Produtos em forma liquida ou massas, hortalicas, matéria estranha, insetos ou DE SETEMBRO DE
. pastosa, a base de pimentas agregar sabor e fungos. Auséncia de 2005 - ANVISA
Pimenta vermelhas, jalapeno, cumari. aroma aos informag@es sobre a
alimentos

fabricagdo e validade.
Produtos de fabricagdo
caseira




ACUCAR E ADOCANTES

Esteviosideo

adogante; sabor

Adogante de mesa.

estranhos ao produto.

MATERIA TIPO ESPECIFICACAO INDICAGCAO DE USO| CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA
Acucar Refinado P6 finissimo de cor Preparo de molhos, Grdos empedrados, RESOLUCAO RDC N2
branca e rapida bebidas, doces, umidos, fermentados; 271, DE 22 DE
dissolugdo em sobremesas e presenca de terra, insetos, SETEMBRO DE 2005 —
agua. produtos de larvas ou qualquer matéria ANVISA.
confeitaria. estranha; coloragdo PHILIPPI, S. T.
Cristal Pequenos cristais impropria ao produto. Nutri¢gdo e técnica
de cor Fermentagdo por umidade. dietética. 3. ed.
branca. ampl. atual. Barueri,
L SP: Manole, 2014.
Demerara Cristais esct{rols, 400 p.
levemente Umidos.
Mascavo Coloragdo caramelo
a marrom e sabor
semelhante ao da
rapadura.
Mel Virgem ou centrifugado Liquido viscoso, Preparos de Contaminagdo por Resolugdo ANVISA —
denso, coloragdo e carnes, fermentag&o, mofo. CNNPA n212, de
sabor agradaveis molhos e Presenga de 1978.
caracteristicos. sobremesas, caramelizagdo, ou PHILIPPI, S. T.
adogar espuma superficial. Nutricdo e técnica
bebidas e dietética. 3. ed.
derivados ampl. atual. Barueri,
lacteos. SP: Manole, 2014.
400 p.
Edulcorant Sucralose Em po, ou liquido Adogante de Presenga de qualquer RESOLUGAO RDC N2
es de cor branca ou mesa e em substancia adogante 271, DE 22 DE
transparente, preparagées ndo especificada no SETEMBRO DE 2005 —
dependendo da destinadas a presente documento; ANVISA.
substancia cocgdo. cor, sabor e odor PHILIPPI, S. T. Nutrigdo

e técnica dietética. 3.

doce. ed. ampl. atual.
Barueri, SP: Manole,
2014. 400 p
CONSERVAS
MATERIA TIPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA uso
Azeitonas Preta ou verde Sem carogo, Saladas, molhos, Vazamento do liquido RESOLUCAO -
inteira ou preparo de interno; liquido espumoso; CNNPAN® 13, DE
fatiada. carnes, peixes, presenca de materiais 15 DE JULHO DE
hortalicas. estranhos em suspens3o; 1977 — ANVISA.
sinais de fermentagédo; odor
desagradavel; consisténcia RDC N2 17, DE 19 DE
ou coloragdo alteradas NOVEMBRO DE 1999 -
Palmito Pupunha ou de agai Toletes ou Saladas, preparo (manchas, ou o todo) ANVISA
rodelas de molhos, salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou
inadequadas por qualquer
outra razdo, embalagens
violadas, estufadas ou
amassadas.
massas,
recheios. RDC n2 352, de 23 de
dezembro de 2002 -
Milho Verde Salmoura simples (dgua Saladas, preparo ANVISA

e sal), grdos
inteiros

de molhos,
massas,
recheios,
carnes,

hortaligas.

INSTRUGAO NORMATIVA
N2
23,de 02 DE
AGOSTO DE 2004- MAPA.
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Ervilha Salmoura Saladas, preparo
simples (agua e sal), de molhos,
graos massas,
inteiros recheios,
carnes,
hortaligas.
Champignon Salmoura simples Preparo de
(dgua e sal), inteiro molhos, massas,
ou fatiado risotos,
recheios,
carnes,
hortaligas,
saladas.
Preparo de molhos,
Salmoura simples massas, recheios,
(4gua e sal), grdos temperos de
Alcaparras . .
inteiros peixes e aves.
TORREZAN, R.
Preparo de Recomendagdes técnicas
sobremesas, Consisténcia, sabor, odor e [Para a produgdo de frutas em
Passego, ameixa, o cremes, bolos. cor alterados; sinais de ca{da em esc{ala industrial.
Frutas em abacaxi, cereja, figo etc fafi;j:: IS:IZ:ISd:ude fermen’fa'(;ao oua pre'senca Rlc{ de'Jan.e|ro. En‘1brapa
calda . de matéria estranha, insetos, | Agroindustria de Alimentos,

4gua e aglicar

fungos e parasitos.

39 p. Documentos, 41

2000.

DERIVADOS DE FRUTAS, FERMENTOS E GELATINAS

MATERIA ~ INDICAGCAO DE ~ -
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO USCO CONDICOES PARA REFERENCIAS
REJEICAO
d RESOLUGAO RDC
Preparo de peixes, . °
. . ~ ) C t , sabor, Ne 272
Leite de coco S?m Liquido de Coloragdo branco-leitosa; sabor e hortaligas, odoc;]rssczr:'cellfteerd?):'
acucar odor caracteristicos do coco, porém suaves. sobremesas, bolos - ’ DE - DE 22 DE
etc sinais de SETEMBRO DE
’ fermentagdo ou a 2005 — ANVISA
presenca de matéria
estranha.
Polpa de
coco Umidade anormal;
X Preparo de .
desidrata L presenga de insetos,
Coco Aspecto caracteristico, cor branca; farofas, X
da, sem larvas, parasitos ou ANVISA.
ralado , procedente sobremesas, .
agucar, qualquer matéria
de cocos bolos, etc.
ralada ou estranha ao produto;
maduros e
em flocos . cor, sabor e odor
sdos. ) -
impréprios ao
produto.
Produto formado de substancia ou mistura Prep:jro de Umidade anormal; RESOLUCAO
de substancias quimicas que, pela influéncia paes. presenca de insetos, - CNNPA ne 38, de
Fermento Quimico do calor e/ou umidade, produz especiais, larvas, parasitos ou 1977- ANVISA
desprendimento gasoso capaz de expandir bo'PS' F)roas, qualquer matéria
massas elaboradas com farinhas, amidos ou biscoitos, estranha ao produto;
féculas. Aspecto em pé branco, cheiro e bolachas e cor, sabor ou odor
sabor préprio. produtos afins impréprio ao
de confeitaria produto. Cheiro de
mofo, sabor amargo.
Bioldgico
seco
Produto obtido de culturas puras de
leveduras (Saccharomyces cerevisiae) por Preparo de pdes,
procedimento tecnoldgico adequado e massas, biscoitos
empregado para dar sabor préprio e e produtos afins
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o aumentar o volume e a porosidade dos de confeitaria.
Bioldgico produtos fornecidos. Em pd, escamas,
seco granulos ou cilindros de tamanhos variéveis;
instanta cor do branco ao castanho claro; cheiro e
neo e sabor préprios.
massa
doce
Recheio de aves e carnes, Consisténci -
onsisténcia, sabor, RESOLUCAO RDC
Clara e escura Produto obtido da preparo de arroz, farofas, odor ou cor alterados; N2 272 DE - DE 22
Uva passa desidratacio de uvas hortalicas, saladas, bolos, umidade excessiva; a DE SETEMBRO DE
frescas. panificados e doces. presenca de matéria 2005 — ANVISA.
estranha ou fungos.
Preparo de farofas, Consi(sjténcia, sabor,
; odor ou cor
. Escura, sem carogo Produto obtido da hortalls'as, saladas, bolos, alterados; umidade
Ameixa seca . ~ panificados e doces. R
desidratagdo de excessiva; presenca
ameixas frescas. de fermentagao,
matéria estranha,
insetos ou fungos.
Adigdo de
conservantes,
edulcorantes e
outros ingredientes.
Em pé, incolor e Consisténcia, sabor,
sem sabor Ingrediente alimentar °d°.r ou cor alter.ados;
. obtido pela hidrdlise Preparo de sobremesas. umidade excessw'a;'a
Gelatina parcial do colageno presenga de matéria
contido em matérias estrar:;z?cog]: Zuengos.
primas naturais.
conservantes,
edulcorantes e
outros
ingredientes.
BEBIDAS VEGETAIS
“:I::-:ARAIA TIPO ESPECIFICACAO INEIECSSCQO CONDISGES PARA REFERENCIAS
REJEICAO
Mau estado de ~
conservagdo, umidade INSTRUGAO
Torrado e Preparo de anorrT,ml NORMATIVA N2 16, DE
Café moido Tipo Café torrado em grdo que bebida e empedrame,ntO' 24
Tradicional ou foi submetido a R ! DE MAIO DE
Extra Forte. processo de sobremesa. presenga de |Fmsetos, 2010 - MAPA
moagem. Submetido larvas, parasnols, 'ou
a torra média ou qualquer matéria
escura. estranha ao produto;
presenca de impurezas
superior a 1%.
Fresca ou Produto n3o fermentado, Preparo de Mau estado de IN'Ne1de 7 dejaneiro
Polpa de congelada ndo concentrado, ndo bebida, conservagdo, presenca de de 2000 - MINISTERIO
frutas diluido, obtida de frutos sobremesa e impurezas, insetos, DA AGRICULTURA E DO
polposos, através de outras fungos ou qualquer ABASTECIME
processo tecnoldgico preparacdes. matéria estranha ao NTO

adequado, com um teor

minimo de sélidos totais,
proveniente da parte
comestivel do fruto.

produto. Adigdo de
adogantes, corantes e
conservantes artificiais.
Produtos desenvolvidos
a partir de matéria prima
ndo coincidente com o
sabor proposto.

PORTARIA N2 94, DE 30
DE AGOSTO DE 2016-
MAPA




Suco de frutas

Concentrado

Mau estado de
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PORTARIA N2 58, DE 30

Bebida ndo fermentada, Preparo de =
conservagdo, presenga de
parcialmente bebida 1SeTvacao, presens DE AGOSTO DE 2016~
. A . impurezas, insetos,
desidratada, obtida de MAPA
- fungos ou qualquer . )
fruta madura e sd por - Decreto Presidencial N2
. matéria estranha ao A
meio de processamento . 6.871, de 4 de junho de
P produto. Adigdo de
tecnoldgico adequado, 2009 Decreto
’ adogantes, . .
submetida a tratamento Presidencial N2 10.026,
corantes, conservantes
que assegure sua e de 25 de setembro de
apresentacio e artificiais e outras frutas. 2019
« . Produtos desenvolvidos
conservagdo até o ; .
a partir de matéria
momento do consumo. ) - o
- prima ndo coincidente
Quando reconstituido,
d . com o sabor proposto.
evera conservar os
teores de sélidos soluveis
originais do suco integral,
ou o teor de sélidos
soltveis minimo
estabelecido nos
respectivos padrdes de
identidade e qualidade
para cada tipo de suco.
Extrato d j
X ra;; Zsoja P& para preparo de bebida de
P soja por diluicdo em agua.
Extrato de
. P6 para preparo de bebida de
arroz em pd - .
arroz por diluicdo em agua.
Extrato d
xtrato e’ P4 para preparo de bebida de Mau estado de
coco em po coco por diluicio em dgua Preparo de =
agua. | bebidas e conservagdo, presenga de
Bebida PN N . " impurezas, insetos,
Liquida a Bebida a base de soja com preparagdes -
vegetal R L fungos ou qualquer
base de soja sabor original, cor e aroma doces e "
caracteristicos salgadas matéria estranha ao
- 8 ! produto. Adi¢do de
Liquida a base corantes, edulcorantes e
de Bebida a base de oleaginosas conservantes artificiais.
castanhas/am com sabor, cor e aroma
éndoas caracteristicos.
Liquida a Bebida a base de
base de coco oleaginosas com sabor, cor
e aroma caracteristicos
Mau estado de
Preparo de conservagdo, presenga de
Bebida vegetal Liquida Bebida vegetal com bebidas e impurezas, insetos,
saborizada sabores diversos, cor e preparagdes fungos ou qualquer
aroma caracteristicos. doces. matéria estranha ao
produto. Adigdo de
corantes, edulcorantes e
conservantes artificiais.
MATERIA < INDICACAO ~ -
PRIMA TIPO ESPECIFICACAO DE U;;O CONDICOES PARA REFERENCIAS
REJEICAO
Desidratado Alho desidratado em .
flocos ou granulado. Presenca de insetos,
larvas, parasitos,
matéria terrosa ou
corpos estranhos de MAPA. PORTARIA N2
Alho outras naturezas; 242, DE 17 DE

Frito

Alho desidratado e frito
triturado e crocante

alteragdo de cor, odor,
sabor e textura dos
produtos; presenca de
umidade anormal,
fermentagéo;
embalagens violadas,
rasgadas, molhadas,
sem identificagdo, n2

SETEMBRO DE 1992.




= . 100%
Acafrdo Desidratado em i
. Curcuma longa
daterra pd
Alecrim Desidratado
Canela Casca e po
5ecos
Cebola Desuliratada em
poé
Condimentos
Chimichurri .
mistos
desidratados
Coentro Folhas
desidratadas
Cravo-da
oo Seco
india
Cominho Desidratado
Curry Desidratado
Frutos
Erva doce
desidratados
Ervas finas Condimentos
Desidratados
Estragdo Desidratado
Gergelim Sementes
Horteld Folhas secas

Lemon pepper

Condimentos
Mistos
desidratados

Tempero em
preparagdes
culinarias,
preparo de
chas.

de lote ou data de
validade; adigdo de
outros ingredientes.

Presenga de insetos,
larvas, parasitos,
matéria terrosa ou
corpos estranhos de
outras naturezas;
alteragdo de cor, odor,
sabor e textura dos
produtos; presenca de
umidade anormal,
fermentacdo;
embalagens violadas,
rasgadas, molhadas,
sem identificagdo, n?
de lote ou data de
validade.

ANVISA. RESOLUCAO N2
276, 22 DE SETEMBRO
DE

2005.

MINISTERIO DA
AGRICULTURA, DO
ABASTECIMENTO E DA

REFORMA AGRARIA.

PORTARIA N2 529, DE 18
DE AGOSTO DE 1995

Folhas
Louro desidratadas ou
em po
Folhas
Manjericdo desidratadas ou
em po
Manjerona Folnas
) desidratadas
Mostarda Sementes
Noz Grdos secos ou
moscada em pé
Orégano
Folhas e talos
desidratados
Frutos desidratados
Paprica ou em po Doce ou picante
Pimenta branca, preta,
verde, calabresa, caiena,
vermelha, malagueta,
Frutos secos, cumari, rosa
Pimenta inteiros ou em po
Salsa Folhas
desidratadas
Salvia Folhas
desidratadas
Folhas
Tomilho
desidratadas

43
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Todos os produtos e subprodutos devem ser certificados pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), oriundos de estabelecimentos com Alvara Sanitario,
com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade, marcas e
carimbos oficiais, de acordo com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou

Ministério da Saude.
estabelecidas pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria.

CARNE BOVINA

Os produtos embalados devem atender as exigéncias

REFERENCIAS

MATERIA CORTES CARACTERISTICAS PARA CONDICGES PARA
PRIMA PERMITIDOS APROVACAO REJEICAO
Carne de Alcatra, Os produtos devem permanecer em temperaturas Carne esverdeada,
12 coxdo adequadas ao tipo de conservagdo (refrigerada ou pegajosa, com as fibras
mole congelada), apresentar aspecto firme, cor e cheiro desfazendo-se; presenga
come préprio; livre de hematomas visiveis e residuos da de hematoma, corpos
sem a serragem dos o0ssos; livre de qualquer material estranhos ou odor
capa, estranho (sujeiras, madeira, metal), odores putrido. As carnes
contra estranhos, manchas de sangue, ossos quebrados ou congeladas com gelo
filé, filé aparentes, contusdes e de queima pelo frio. superficial, 4gua dentro
mignon, Produto fresco, saudavel, firme, coloragdo da embalagem e qualquer
coxdo avermelhada homogénea e aparéncia brilhante. sinal de recongelamento.
duro,
lagarto,
patinho,
picanha
Carne de Fraldinha,
23 picanha,
acém,
paleta
peito
Carne Coxdo Salgada com 7 a 8% de sal em relagdo ao peso da Carne amolecida, Umida
seca duro, coxdo carne; ndo necessariamente precisa ir ao sol; ou pegajosa; presenga
(de sol) mole, contém de 65-68% de umidade maxima; necessita de sebo; coloragdo
lagarto e conservar refrigerada. Corte de 12. disforme ou esverdeada;
outros a gordura com odor de
cortes de rango.
12

Lein2 1.283, de
1950, e Decreto
n°9.013/2017.
Portarian25, de 8
de
novembro de
1988,
MAPA.
Qualidade da
carne bovina:
caracteristicas
fisicas e
organolépticas.
Faculdade
de
Engenharia
De
Alimentos
da
Unicamp.
Decreto n29.013,
de 29 de margo
de 2017, que
dispde sobre
inspegdo e a
fiscalizagdo de
estabelecimentos
de produtos de
origem animal.
Resolugdo
ANVISA RDC n?
12, de 02 de
janeiro de
2001.
Resolugdo
ANVISA RDC
n2105 de
19/05/99.
Portaria
1288/95 -
SES/GO de 27
de fevereiro de
1995.
Portaria N2 46,
DE 10 DE
FEVEREIRO DE
1998- MAPA
Portaria n2 1.004,
de 11de
dezembro de
1998, MS.
Portaria n2 326, de
30 de julho de
1997, SVS/MS.
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MATERIA B -
PRIMA CARACTERISTICAS PARA APROVAGAO

CONDIGOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Lombo
, Filé
Produto fresco, sauddvel, odor caracteristico,
de aspecto firme, coloragdo rosada,
X homogénea e aparéncia brilhante; gordura de
Pernil sem coloragdo branca ou quase branca;
0sso temperatura adequada ao tipo de conservagdo.

Carne disforme, palida, com flacidez, manchas,
limo, ou exsudagdo. Hematomas visiveis e
residuos da serragem dos o0ssos, qualquer

material estranho (sujeiras, madeira, metal),

odores estranhos, manchas de sangue, ossos

quebrados ou aparentes, contusdes e queima
pelo frio; odor desagradavel.

Instrugdo normativa
n2 4, de 31 de margo
de 2000, MAPA

Portaria MAPA - 711,

De 01/11/1995.
Instrugdo normativa
n221,de 31de
julho de 2000,
anexo |, MAPA

Produto fresco, saudavel, odor caracteristico,
de aspecto firme, coloragdo rosada,
Costelinha homogénea e aparéncia brilhante. Ossos
firmes aderentes a carne; gordura de
coloragdo branca ou quase branca;
temperatura adequada ao tipo de
conservacao.

Carne disforme, palida, pouca aderéncia ao
osso, com flacidez, manchas ou limo ou
exsudagdo. Contusdes e queima de frio.

Presenga de materiais estranhos (sujeiras,
madeira, metal); odor desagraddvel.

Produto carneo industrializado, obtido do
corte da parede toracico abdominal dos
Bacon suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou
sem costela, com ou sem pele, adicionado de
ingredientes e submetido ao processo térmico
adequado, com defumacéo.

coloragdo disforme ou esverdeada; presenga
de materiais estranhos ao processo de
industrializagdo, aspecto pegajoso; odor
desagradavel;

Produto carneo industrializado, obtido

Linguica exclusivamente de carnes suinas, adicionado ou
suina fina ndo de gordura suina, temperos e ingredientes
frescal permitidos pela legislagdo, embutido em

envoltdrio natural ou artificial. O teor de
gordura apresentado devera ser <20 g/100 g do
produto.

Produto cru e/ou curado obtido
Linguica exclusivamente de carnes suinas, adicionadas
toscana de gordura suina e ingredientes permitidos
pela legislagdo. O teor de gordura apresentado
devera ser < 20 g/100 g do produto.

Produto obtido exclusivamente de carne
suina, curado, adicionado de

Linguica . . .
gulG ingredientes, devendo ter o sabor picante
calabresa L X
caracteristico da pimenta calabresa,
submetida ou n3o ao processo de
estufagem ou similar para desidratagdo e
ou cozimento, sendo o processo de
defumacdo opcional.
R Produto obtido exclusivamente de carne
Linguica . - . .
suina, curado, adicionado de ingredientes,
calabresa . < ~
submetido a ag&o do calor com defumagdo.
Produto obtido de carnes suina e bovina
Paio (méximo de 20%) embutida em tripas

natural ou artificial comestivel, curado e
adicionado de ingredientes, submetida a

acdo do calor com defumacdo.

Coloragdo disforme ou esverdeada;
presenca de materiais estranhos ao
processo de industrializagdo; sinais de
mela; pegajosa, com manchas
pardacentas, mofadas ou com odor
desagradavel.
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corte de frango
fina ou grossa

NLA:I-:ARAA CARACTERISTICAS PARA APROVAGAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Filé de Produto de coloragdo rosada palida, brilhante Carne sem flacidez e exsudagdo ou dura e RegularI]ento Tecr\iFo da
frango ¢ com odor fresco caracteristico, textura firme. ressecada. Presenca de corpos estranhos, In'sp_eAgz?o Tec“‘?'?g'“ N
sassami escurecimento ou acimulo sanguineo, com Higiénico-Sanitéria de
manchas escuras, esverdeadas ou claras. Excesso de} Ei:;r;jng\ l-\zvoe(:é
gordura presente. 4 :
Coxae Qualidade da carne de
sobrecoxa aves.
EMBRAPA, 2006. Boas
Linguica de

Produto industrializado cru ou curado, obtido
de carnes de frango, adicionado ou ndo de
tecido adiposo, ingredientes e no maximo 4 %
de proteina de soja, embutido em envoltério
natural ou artificial. O teor de gordura
apresentado deverd ser < 14 g/100 g.

Préticas de produgdo de
frangos de corte.
Biosseguridade e

cuidados com a satde do
frango.

Universidade Federal do
Espirito Santo.
Caracteristicas da Carne de
Frango. Boletim técnico,

Coloragdo esverdeada; presenga de materiais
estranhos ao processo de industrializagdo;
sinais de mela; pegajosa, com manchas
pardacentas, mofadas ou com odor
desagradavel. Excesso de gordura.

2007.
MATERIA CARACTERISTICAS PARA APROVACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA
Filé de Odor caracteristico suave, superficie limpa, com . Odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefacdo; aspecto
pigmentacdo _ caracteristica da ~ espécie] repugnante; carne sem elasticidade, conservando sinais de
peixe musculatura firme e integra caracteristica da| pressdo de dedos de textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa;
o peratura Sdaduads s forma 4o cohseriacie]  omals de queima pelo frio ou de desidratacao excessiva €0M | portaria 185 de
embglagens integﬂas. Congeradoa 185, Cao;) g?legrear:;ca:d:normal amarelada ou esbranquicada na superficie. 1370511697,
qualquer material estranho. ESTABELECIMEN
INDUSTRIAL
. DE PESCADO.
Camardo

Aspecto brilhante e umido, carne firme, cheiro
e odor agradaveis, corpo em curvatura natural,
rigida, carapaga aderente ao corpo, coloracao
propria da espécie, sem qualquer pigmentacao.

Carne sem brilho ou amolecida; cheiro desagradavel ou putrido;
olhos turvos e coloragdo azulada, esverdeada ou escura; facil
desintegragdo fora da temperatura de conservagdo; aspecto

repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado; coloragéo,

cheiro ou sabor anormais; lesdes ou doengas microbianas;
infestagdo muscular por parasitas.

Produtos frescos
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MATERIA
PRIMA

CARACTERISTICAS PARA
APROVAGAO

CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIAS

Leite em
pd
integral

Produto com matéria gorda maior ou
igual a 26%; teor de proteina minimo de
34 % massa/massa com base no extrato
seco desengordurado. Envasados em
recipientes de um  Unico uso,
herméticos, adequados para as
condigBes previstas de armazenamento
e que confiram uma protegdo
apropriada contra a contaminagdo.

Os contaminantes organicos e inorganicos
ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites]
estabelecidos pela legislagdo especifica.

Leite em po
desnatado

Produto com matéria gorda menor que
1,5%; teor de proteina minimo de 34%
massa/massa com base no extrato seco
desengordurado. Envasados em
recipientes de um  Unico  uso,
herméticos, adequados para as
condigBes previstas de armazenamento
e que confiram uma protegdo
apropriada contra a
contaminagdo. Os  contaminantes
organicos e inorganicos ndo devem
estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos
pela legislagdo especifica.

P6 ndo uniforme, com grumos. Com
substdncias estranhas macro e
microscopicamente visiveis, coloragdo

diferente do branco amarelado; sabor e ou
odor desagradavel, rangoso. Conter outros
componentes além das proteinas, aglcares e
minerais do leite, além do teor de gordura ndo
preconizado. Embalagens amassadas e/ou
danificadas

Leite de vaca
integral
pasteurizado

CO‘ZJA

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores minimos de
gordura de 3 g/100 g, proteina de 2,9/100)
g e lactose de 4,3 g/100g, respeitando a
temperatura < 4 ° C para estocagem.

Aspecto liquido ndo homogéneo, cor
diferente da branca com odor e sabor
estranhos. Sabor 4cido ou amargo. Conter
embalagens danificadas.

Leite de vaca
Desnatado
pasteurizado tipo
A

Produto com cor, odor e sabof
caracteristicos, com teores maximos d¢
gordura de 0,5 g/100 g, proteina de
2,9/100 g e lactose 4,3 g/100g,
respeitando a temperatura < 4 ° C para|
estocagem.

Aspecto liquido ndo homogéneo, cor diferente
da branca com odor e sabor estranhos. Sabor
4cido ou amargo. Conter outros componentes
além das proteinas, aglcares e minerais do
leite, além do teor de gordura ndo preconizado
e os estabilizantes ndo autorizados na
legislagdo. Embalagens danificadas.

Leite UAT/UHT
integral

Produto com cor, odor e sabor
caracteristicos, com teores minimos de
gordura de 3 g/100 g, proteina de 2,9
g/100 g e lactose de 4,3 g/100g;
estabilizantes Sédio (mono fosfato),
sédio (di)fosfato, sddio (tri)fosfato,
separados ou em combinagdo em uma
quantidade n3o superior a 0.1g/100mL;
produto envasado com materiais
adequados para as condigdes previstas
de armazenamento e que garantam a
hermeticidade e uma protegdo
apropriada contra  contaminagdo. Os
contaminantes orgdnicos presentes ndo
devem superar os limites estabelecidos
pela legislagdo especifica. Auséncia de
qualquer tipo de impurezas ou
elementos

estranhos.

Aspecto liquido ndo homogéneo, cor
diferente da branca com odor e sabor
estranhos. Conter outros componentes
além das proteinas, aglcares e minerais do
leite, além do teor de gordura ndo
preconizado e os estabilizantes ndo
autorizados na legislagdo. Embalagens
danificadas.

Leite UAT/UHT
desnatado

Produto com cor, odor e saboy
caracteristicos, com teores maximos d¢

Instrugdo Normativa n? 76, de 26 de
novembro de 2018.

Portaria n? 146 de 07 de margo de
1996, que dispde sobre
Regulamentos Técnicos de Identidade
e dos Produtos Lacteos.

Regulamento técnico de produgdo,
. identidade e
qualidade do leite tipo c, MAPA.
Disponivel e
https://www.queijosnobrasil.com.br,

legislacao/leite c.pdf



http://www.queijosnobrasil.com.br/portal/images
http://www.queijosnobrasil.com.br/portal/images

gordura de 0,5 g/100 g, proteina de
2,9/100 g e lactose de 4,3 g/100g
envasado com materiais adequados para|
as condigOes previstas de armazenamento
e que garantam a hermeticidade e uma
protegdo apropriada contra E
contaminagdo.Os contaminantes organicog
presentes ndo devem superar os limites]
estabelecidos pela legislagdo especifica
Auséncia de qualquer tipo de impurezag
ou elementos estranhos.

48

Creme de
leite integral
UAT/UHT ou
esterilizado

Creme obtido a partir do leite de vaca

(minimo  20% e maximo 49,9%de
matéria gorda), e creme de alto teor
de gordura (minimo 50% de matéria
gorda), contendo os  agentes
espessantes e/ou estabilizantes
permitidos pela legislagdo. Sodlidos
lacteos ndo gordurosos max. 2%
(m/m), ou caseinatos max. 0,1%
(m/m), ou soro lacteo em pd max.
1,0% (m/m). Sabor caracteristico
suave. Envasados em recipientes aptos
para estarem em contato com
alimentos e que confiram protegdo
contra contaminacdo do produto.

Creme de
leite
desnatado
UAT/UHT
ou
esterilizado

Creme de baixo teor de gordura ou
leve (minimo 10% e maximo 19,9%de
matéria gorda), contendo os agentes
espessantes e/ou estabilizantes
permitidos pela legislagdo.

Cor diferente do branco ou levemente
amarelado. Sabor amargo ou rangoso ou acido.
Odor  estranho. Presenga de  outros
estabilizantes: que ndo sejam Citrato de sddio,
Fosfato (mono, di ou tri) de sdédio, potassio ou
calcio, cloreto de célcio, bicarbonato de sddio.
Max. 0,20% (m/m), isoladamente ou em
combinagdo. Embalagem danificada.

Regulamento técnico de
identidade e qualidade de creme
de leite. Anexo IV da PORTARIA
Ne 14 MARGO DE 1996 do
Ministério da Agricultura.

Leite
condensa
do
integral
UAT/UHT

Produto resultante da desidratagdo
parcial do leite, leite concentrado ou
leite reconstituido, com adi¢do de
acucar, podendo ter seus teores de
gordura e proteina ajustados para o
atendimento das caracteristicas do
produto. Teor de gorduras minimo de
8g/100 g e de maximo de 16g/100 g.
Teor de sdlidos lacteos minimo de 24
g/100g. Podera conter alto teor de
gordura, ser integral, parcialmente
desnatado, ou desnatado. Admite

se a substituicdo parcial do teor de
sacarose por outros monossacarideos
ou dissacarideos, ou ambos. Pode
apresentar os seguintes ingredientes
opcionais lacteos: creme de leite,
lactose, leite em p6 e manteiga.

Consisténcia diferente da usual viscosa e
semiliquida; textura ndo homogénea com
arenosidade; cor diferente da branca
amarelada;  odor e sabor estranhos.
Embalagem danificada.

Instrugdo Normativa n? 47, de
26 de outubro de 2018, MAPA.

Queijo
minas
frescal

Produzido com leite de vaca/cabra/bufala,
de consisténcia macia, cor esbranquigada,|
sabor suave, ou levemente acido, sem)
crosta e com eventuais olhaduras
mecanicas, com caracteristicas|
microbioldgicas que atendam a legislagdo
e que seja armazenado em temperatura <
8° C. Umidade entre 46 a 54,9 %.

Produto que ndo atenda as caracteristicas
sensoriais de consisténcia: branda e macia; com
crosta e /ou excesso de olhaduras mecanicas;
cor diferente do esbranquigado; odor muito
forte ndo caracteristico; sabor muito acido ou
amargo.

PORTARIA N2 352, DE 4 DE SETEMBRO
DE 1997 do

Ministério da Agricultura e do
Abastecimento

Queijo mussarela

Produto de consisténcia suave, textura
fibrosa, eldstica, cor branca amarelada
uniforme, sabor lactico suave e
ligeiramente picante, odor suave, sem
olhaduras mecanicas e sem crosta, com
caracteristicas ~ microbioldgicas  que
atendam a legislagdo vigente e que
esteja armazenado em temperatura <
8°C. Umidade de 36 a 55 % e 25 a 60% de

gordura.

Consisténcia dura, textura mole com olhaduras
mecanicas; cor ndo uniforme e diferente do
branco a branco amarelado; sabor e odor ndo
lacteo ou muito pronunciado; presenga de
crostas. Presenga de mofo.

Portaria n® 364, de 04 de setembro de
1997, MAPA.




Queijo prato

Produto de consisténcia semi-dura,
elastica, sabor e odor caracteristicos, cor
amarelo ou amarelo-palha, sem crostas e
sem trincas, algumas  olhaduras
pequenas ou sem olhaduras, com
caracteris©cas  microbiolégicas  que
atendam a legislagdo vigente e que seja
armazenado em temperatura <8° C.
Umidade entre 36 a 45,9%. Teor de
gordura médio entre 25,0 e 44,9%.

Consisténcia muito dura; presencga de olhaduras
mecanicas; cor ndo uniforme e diferente do
amarelo; sabor e odor ndo lacteo ou muito
pronunciado; presen¢a de crostas. Presenga de
mofo.

Portaria n.2 358, de 04 de
setembro de 1997, MAPA.

Queijo
ricota fresca
com ou sem
temperos

Produto obtido pela precipitagdo a
quente de proteinas do soro de leite,
com ou sem adigdo de acido, com adigdo
de leite em até 20% do seu volume, com
caracteristicas ~ microbioldgicas  que
atendam a legislagdo vigente e que seja
armazenado em temperatura < 8° C. E
um queijo com muito alta umidade (>
que 55 %), com menos de 10 % de
gordura.

Presenga de impurezas ou substancias estranhas
de qualquer natureza; aroma forte, consisténcia

dura, cor ndo homogénea diferente do branco ou
creme; textura ndo granulosa. Presencga de mofo.

Queijo ricota
defumado com
ou sem

Produto obtido pela precipitagdio a
quente de proteinas do soro de leite,
com ou sem adigdo de dcido, com adigdo

Produto de consisténcia amolecida, com
presenga de impurezas ou substancias
estranhas. Cor diferente da cor branca a creme

MAPA. Portaria n2 204, de 04 de
outubro de 2019 - Regulamento
técnico sobre a identidade e
requisitos minimos de qualidade da
Ricota.

temperos de leite em até 20% do seu volume, com | com superficie amarronzada. Presenga de mofo.

caracteristicas ~ microbioldgicas  que

atendam a legislagdo vigente e que seja

armazenado em temperatura <12°C.

Sabor levemente picante, consisténcia de

macia dura. Umidade > que 55 % e < 10%

de gordura.
Requeij Produto de consisténcia untavel, textura | Consisténcia ndo untével; cor diferente do Portaria n2 359, de 04 de setembro de
do cremosa, lisa, cor e odor caracteristicos, branco; presenga de materiais estranhos de 1997, MAPA.
cremos opcionalmente salgado ou levemente | qualquer natureza; envasado em material que
o acido, Armazenamento em temperatura | ndo confira uma prote¢do adequada; presenga
e requeijdo <10 ° C. Teor de gordura minimo de 24%. | de mofo.
culinério

Produto  industrializado  c/contetdo

minimo de matéria gorda de 3% para

integral e desnatado (conteldo méaximo

de matéria gorda de 0,5%), cuja

fermentagdo se realiza com cultivos
logurte protosimbidticos e Streptococcus i L.
X R R Produto com sabor excessivamente acido ou
integral ou salivarius  subsp.  thermophilus e .

. " amargo, embalagem estufada ou danificada,
desnatado Lactobacillus delbrueckii subsp. o
. . presenga de materiais estranhos ou bolor,
com Bulgaricus, aos quais se podem T R
consisténcia ndo homogénea.

sacarose, acompanhar, de forma complementar,
flavorizado outras bactérias acido-lacticas que, por

sua atividade, contribuem para a
determinagdo das caracteristicas do
produto final. Contetdo protéico minimo
de 2,9 g/100 g. Deverdo ser conservados
e comercializados a temperatura ndo
superior a 10°C, com aditivos e
conservantes permitidos pela legislagdo.
A textura poderd ser de massa firme,
massa batida ou liquida.

logurte integral
ou desnatado
natural

Produto  industrializado  c/contetddo
minimo de matéria gorda de 3% para
integral e desnatado (contedido méaximo
de 0,5%), composto apenas de leite e
fermento lacteo, isento de flavorizantes,
espessantes, estabilizantes e
conservantes artificiais. A textura podera
ser de massa firme, massa batida ou
liquida.

Produto com sabor excessivamente acido ou
amargo, embalagem estufada ou danificada,
presenga de materiais estranhos ou bolor,
consisténcia ndo homogénea.

Coalhada
integral

ou desnatada
sem aglcar

Produto industrializado, que tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes
lacteos e amidos ou amidos modificados
em uma propor¢do ndo maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes
contemplados na legislagdo. Integral,
com contelido minimo de matéria gorda
de 3% e desnatado com conteldo
maximo de matéria gorda de 0,5%.
Deverdo ser conservados e
comercializados a temperatura ndo
superior a 10 °C, com aditivos e
conservantes permitidos pela legislagdo.
A textura podera ser de massa firme ou
massa batida.

Produto com sabor excessivamente acido ou
amargo, embalagem estufada ou danificada,
presenga de materiais estranhos ou bolor,
consisténcia ndo homogénea.

Instrugdo normativa n? 46, de 23 de
outubro de 2007, MAPA.
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Leite
fermentado ou
cultivado
integral ou
desnatado
(com ou

sem

sacarose)

Produto cuja fermentagdo se realiza com
um ou varios dos seguintes cultivos:
Lactobacillus acidophilus, L.
casei, Bifidobacterium sp., Streptococus
salivarius subsp. thermophilus e/ou
outras bactérias acido-lacticas que, por
sua atividade, contribuem para a
determinagdo das caracteristicas do
produto final. Opgdo integral com
contetdo minimo de matéria gorda de
3%, semidesnatado até 2,9 % e
desnatado de até 0,5%. Quando em sua
elaboragdo, podem ser adicionados
ingredientes opcionais ndo lacteos,
antes, durante ou depois  da
fermentagdo, até um maximo de 30%
m/m. Podem ser flavorizados.

Produto com sabor excessivamente &cido ou
amargo, embalagem estufada ou danificada,
presenga de materiais estranhos ou bolor,
consisténcia ndgo homogénea, com grumos.

Leite de vaca sem|
lactose UAT/UHT

Produto especialmente processado para
reduzir o conteddo de lactose,
tornando-os adequados para a utilizagdol
em dietas de individuos com doengas ou
condigBes que requeiram a restri¢do de|
lactose. Devem trazer a declaragdo “isento
de lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”,
“sem lactose” ou “ndo contém lactose”)
bem como teor de lipidio até 1,5g/100g.
Podem conter quantidade de lactose igual
ou menor a 100mg/100 g do alimento
pronto para o consumo, de acordo com as
instrugbes de preparo do fabricante,
constando os teores de galactose e lactose
no rétulo.

Aspecto liquido ndo homogéneo, cor diferente
da Branca com odor e sabor estranhos. Sabor
acido ou amargo. Conter outros componentes
além das proteinas, aglicares e minerais do leite,
além do teor de gordura ndo preconizado.
Embalagens danificadas.

logurte sem
lactose

Produto processado para reduzir o
contetdo de lactose, tornando-o
adequado para a utilizagdo em dietas de
individuos com doengas ou condigdes
que requeiram esta restricio. Podem
conter quantidade de lactose igual ou
menor a 100 mg/100 g do alimento
pronto para o consumo e devem trazer
no rétulo a informagdo. “isento de
lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”,
“sem lactose” ou “ndo contém lactose”,
como também baixo teor de gorduras.

Produto com sabor excessivamente &cido ou
amargo, embalagem estufada ou danificada,
presenga de materiais estranhos ou bolor,
consisténcia ndo homogénea.

logurte de soja

Produto a base de extrato de soja que
pode ser adicionado de agucar,
aromatizantes, corantes, ingredientes e
conservantes permitidos pela legislagdo.

Produto com sabor excessivamente 4cido ou
amargo, embalagem estufada ou danificada,
presenga de materiais estranhos ou bolor,
consisténcia ndo homogénea.

Resolugdo- RDC 135 de 8 de fevereiro
de 2017- ANVISA.
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FRUTAS

As frutas devem ser selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo,
apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada
espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e
livres de injurias mecanicas e manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades,
insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo, passados,
murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser
observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da
época e de incidéncia perene.

Caso haja na legislacdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e
identidade de uma fruta especifica, ele deve ser considerado na escolha desta
matéria-prima.

Caso ndo haja uma legislacdo especifica para a espécie em questdo, deve ser considerada a
Instrucdo Regulamento Tecnico definindo os requisitos minimos de identidade e qualidade
para Produtos Horticolas.

Segundo a Instru¢do Normativa n 69/MAPA, os produtos horticolas recebidos e
utilizados para o preparo das refeicdes devem apresentar os seguintes requisitos minimos de
qualidade, observada a especificidade da espécie:

Inteiro: Aquele livre de qualquer mutilagdo ou dano que comprometa a sua integridade.

- Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou qualquer outro tipo de matéria estranha.

- Firme: Aquele com consisténcia adequada, com a firmeza caracteristica do produto
horticola.

- Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao desenvolvimento
agricola ou que provocam doencas.

- Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial: O produto
horticola que atingiu o seu desenvolvimento fisioldgico completo.

— Isentos de odores estranhos: O odor improprio ao produto horticola que inviabilize a sua
utilizacdo para o consumo humano.

— Nao se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que apresente
estado de maturacdo tal que ndo permita o consumo na forma in natura.

— Isentos de danos profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do
produto e inviabiliza ou restringe a sua utilizagao.

— Isentos de podriddes. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau de
decomposicao, desintegracao ou fermentacdo dos tecidos.

— Nao se apresentarem desidratados ou murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez com
sinais evidentes de perda de agua.

— N3o se apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura abaixo do
ponto de congelamento, com ou sem formagdo de cristais de gelo.

— lIsentos de disturbios fisioldgicos. A alteracdo de origem fisioldgica, de causa ndo
patolégica, com suas diferentes manifestacées nos produtos horticolas

Todas as frutas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja, fruta
de elevada qualidade, sem defeitos, bem desenvolvida e madura. Deve apresentar tamanho,
cor e conformacdo uniformes. Os pedunculos e as polpas devem estar intactos e uniformes.
N3o s3o permitidas manchas e defeitos na casca (PHILIPPI, 2014; RESOLUCAO N2 12 DE
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MARCO DE 1978 - MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES
PARA ALIMENTOS).

comprimento e pesar até 500g
cada fruta. E achatada em uma
das extremidades, tem
casca
polpa
ser
frita ou

amarelo-escura e
consistente. Deve
consumida assada,

MATERIA| VARIEDADE | CLASSIFICAGAO CARACTERISTICAS PARA CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA APROVAGAO
Abacate Manteiga Extra O abacate é um fruto Serd desclassificado o lote INSTRUCAO NORMATIVA No
arredondado ou piriforme, de abacate que apresentar 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
de peso médio de 500 a 1 mau estado de conservagdo, 2018 - MAPA
500g. A cor de sua casca dano mecanico, dano
varia, do verde ao profundo, dano por inseto,
vermelho-escuro, passando imaturo, passado e podriddo,
pelo pardo, violdceo ou mancha escura, mancha
negro. Sua polpa tem profunda ou odor estranho
coloragdo verde clara e deve impréprio ao produto que
estar macia e saborosa inviabilize a sua utilizagdo para
quando madura. o consumo humano.
Abacaxi Pérola Extra Possui folhas armadas de Serd desclassificado o lote de PHILIPPI, 2014
espinhos, fruto pequeno de abacaxi que apresentar uma
formato conico, polpa doce e ou mais das caracteristicas INSTRUGAO NORMATIVA/SARC
saborosa. indicadas: mau estado de N2 001, DE 01 DE FEVEREIRO DE
conservagdo, aspecto de 2002 — MAPA.
mofo  ou  fermentagdo,
residuos de produtos
fitossanitarios, outros
contaminantes e substdncias
nocivas a salde acima do
limite  estabelecido  por
legislagdo especifica vigente
ou odor estranho de
qualquer natureza, improprio
ao produto.

Ameixa Nacional Extra Formato arredondado, polpa Mau estado de conservagdo, INSTRUGAO NORMATIVA No 69,
ou macia, suculenta,doce e de cor aspecto ou DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
Importada amarelada ou avermelhada, textura esponjosos,presenca MAPA

pelicula de mofo ou fermentagdo,
fina residuos de produtos
vermelho-arroxeada. fitossanitarios,
outros
contaminantes e substdncias
nocivas a saude ou odor
estranho de qualquer
natureza, improprio ao
produto.
Banana Prata Extra Fruto reto com Mau estado de conservagdo,
aproximadamente 15cm de aspecto ou textura esponjosos,
comprimento, casca presenca  de mofo  ou
amarelo-esverdeada, de cinco fermentagdo, residuos de
facetas, polpa menos doce produtos fitossanitarios, outros
que a nanica, mas também contaminantes e substancias
saborosa; de boa nocivas a saude ou odor
consisténcia. estranho de qualquer natureza,
improprio ao produto. Serdo
Maga Extra De tamanho variado, pode desclassificadas as pencas de | PHILIPPI, 2014
apresentar no mélximo 15cme banana que apresentarem odor
pesar até 160g. E ligeiramente estranho, substancias nocivas a | PORTARIA No 126, DE 15 DE
curva, com casca fina, salde ou peso fora das | MAIO DE 1981 — MAPA.
amarelo-clara e polpa branca. especificagdes oficiais.
Sabor suave e adocicado. INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
) . DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
Nanica Extra De casca fina e amarelo MAPA
esverdeada, polpa doce, macia
e de aroma agradavel.
Da terra Extra E  maior que as demais,
podendo medir 30cm de
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cozida.

Marmelo

Extra

Em algumas regides do Brasil é
conhecida como banana figo
ou banana pdo. Esta banana
possui cor amarela e as vezes
manchada de vermelho, a
casca é grossa, flexivel e possui
quinas bem marcadas.

Goiaba

Vermelha

Extra

Varia de 2,5 a 10 cm de
comprimento. Tem forma
variavel (ovdide ou globosa). A
casca da goiaba madura é
sempre amarelada. Sua polpa
de sabor peculiar abriga muitas
sementes duras e pequenas,
tem cheiro caracteristico e
bastante acentuado.

Mau estado de conservagdo,
presenga de mofo, danos ou
fermentagdo, residuos  de
produtos fitossanitdrios, outros
contaminantes e substincias
nocivas a satide ou odor
estranho de qualquer natureza,
impréprio ao produto.

Serdo desclassificados os frutos
que tiverem manchas ou lesdes
na casca, apresentarem insetos
ou sinais de sua presenga. Os
frutos ndo podem estar muito
verdes, muito maduros ou com
sinais de podriddo.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No

69, DE6 DE NOVEMBRO DE

2018 — MAPAFAEP — Cartilha

de frutas disponivel em:
http://www.faep.com.br/comiss
oes/frutas/cartilhas/frutas/goia
ba.htm

Kiwi

Extra

Frutos com cerca de 80g,
esféricos, ovais ou alongados.
Por fora, € marrom e coberto
de pelos. Internamente a cor
varia do verde ao amarelo.

Serdo desclassificados os frutos
que estiverem amassados, com
danos, residuos de substancias
nocivas a saude, acima dos
limites de tolerdncia admitidos
pela legislagdo vigente, mau
estado de conservagdo ou sabor
e/ou odor estranhos ao
produto.

PHILIPPI, 2014

PORTARIA N° 34, DE 16 DE
JANEIRO DE 1998 — MAPA.

Laranja

Bahia

Extra

conhecida
como
laranja-de-umbigo, tem sabor
adocicado, com polpa muito
suculenta e casca
amarelo-gema.

Também

Pera

Extra

De tamanho menor que as
outras variedades, tem casca
lisa e fina e cor
amarelo-avermelhada. Tem
sabor adocicado e polpa muito
suculenta.

Seleta

Extra

Laranja de tamanho
semelhante ao da
laranja-da-bahia e de casca
amarela-clara. E suculenta de
sabor adocicado e pouco acido.

Serd desclassificado o lote de
laranja que apresentar uma ou
mais das caracteristicas
indicadas: mau estado de
conservagdo, aspecto de mofo
ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude ou odor
estranho de qualquer natureza,
impréprio ao produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPAFAEP —

Cartilha de frutas disponivel em:
http://www.faep.com.br/comiss
oes/frut
as/cartilhas/frutas/laranja.htm

Limdo

Tahiti

Extra

De tamanho médio, casca verde e
lisa, muito suculento e pouco
acido.

Cravo/
China

Extra

Tem casca e suco avermelhados e
sabor acentuado.

Galego

Extra

Pequeno e suculento, possui
casca fina, de cor verde-clara ou
amarela clara.

Sera desclassificado o lote de
limdo que apresentar uma ou
mais das  caracteristicas
indicadas: mau estado de
conservagdo, aspecto de mofo
ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitarios,
outros  contaminantes e
substancias nocivas a salde
ou odor estranho de qualquer
natureza, impréprio ao
produto. Serdo recusados os
frutos sem suco (caldo).

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA

Maga

Gala

Extra

E o pseudofruto da macieira.
Esta fruta tem a casca
brilhante e de coloragdo mais
destacada, a polpa mais
sélida, densa, desprovida de
fragdes moles, buracos ou

Serdo desclassificadas as magas
que ndo estiverem inteiras, sas,
limpas. Além disso, elas ndo
devem apresentar matérias
estranhas e impurezas visiveis,
parasitas, umidade exterior

PHILIPPI, 2014

Instrugdo normativa N°5de 9
de 9 fevereiro de 2006 - MAPA.



http://www.faep.com.br/comissoes/fru
http://www.faep.com.br/comissoes/fru
http://www.faep.com.br/comissoes/frut
http://www.faep.com.br/comissoes/frut
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. qualquer outra fratura. Sua anormal, odores estranhos,
Fuji Extra polpa é esbranquigada, danos causados por altas ou
contendo em seu interior baixas temperaturas durante a
vdrias sementes. O peso oscila estocagem. Serdo recusados os
entre 100 e 200 gramas. Para frutos sem suco (caldo), com
a categoria EXTRA, o peso sinais de murchamento ou
minimo da fruta é 105 textura esponjosa.
gramas.
Mamao Formosa Extra Espécie de maior tamanho Sera desclassificado o PHILIPPI, 2014
podendo pesar até 3kg. Polpa mama3o que apresentar mau
macia e aromadtica, varia de cor estado de conservagdo, INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 4,
entre  amarelo-pdlido e o presenga de mofo ocorréncia | DE 22 DE JANEIRO DE 2010 -
vermelho, passando pelos de defeitos em limites | MAPA
diversos tons laranja e salmdo. A superiores aos estabelecidos
casca é fina, bastante resistente, na Instrugio Normativa para
aderida a polpa, lisa de cor os defeitos empedramento e
verde-escura, tornando-se geleia, bem como para
amarelada ou alaranjada a podriddo, passado e imaturo,
medida que o fruto amadurece. ou odor estranho impréprio
Papaia Extra Com peso entre 300g a 1kg. a produFfJ que inviabilize a
Polpa macia e aromatica, varia sua  utilizaggo  para o
- consumo humano.
de cor entre amarelo-palido e o
vermelho, passando  pelos
diversos tons laranja e salmdo. A
casca é fina, bastante resistente,
aderida a polpa, lisa de cor
verde-escura, tornando-se
amarelada ou alaranjada a
medida que o fruto amadurece.
Manga Tommy Extra A forma pode ser redonda, oval, Sera desclassificado o lote PHILIPPI, 2014
alongada e fina. A coloragdo da de manga que apresentar
casca varia do verde ao vermelho, mau estado de INSTRUGAO NORMATIVA Ne 38,
passando pelo amarelo. A polpa, conservagio, ocorréncia de DE 19 DE DEZEMBRO DE 2012 -
por sua vez, varia do amarelo defeitos em limites MAPA
claro ao alaranjado escuro, superiores aos
Palmer Extra apresenta-se suculenta. estabelecidos para Fora de
Categoria da Instrugdo
Normativa para os defeitos:
dano  mecanico, dano
profundo, queimadura por
Abacaxi Extra S(,)l' R (.iano por. . in,S?to’
disturbio fisioldgico,
imatura, passada e
podriddo, mancha difusa,
mancha escura, mancha
rugosa e mancha profunda
ou odor estranho impréprio
ao produto que inviabilize a
sua utilizagdo para o
consumo humano.
Maracuja| Amarelo Extra Fruto redondo, eliptico ou em PHILIPPI, 2014
ou forma de péra, dependendo da
Doce espécie. A cor varia do INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
amarelo ao roxo; no tamanho, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
pode medir entre 5 e 25 cm de MAPA
comprimento; seu sabor pode
ser acido ou doce.
Melancia - Extra Fruta arredondada ou Serd desclassificada se | PHILIPPI, 2014
alongada, com  tamanho apresentar mau estado de
variavel entre 25 e 75cm. conservagdo, presenca de | INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
Tem casca lisa e lustrosa de cor mofo, ocorréncia de defeitos e | DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
verde-clara ou verde-escura, formagdo de geleia, bem como | MAPA
com estrias de um verde mais para podriddo, estar passada
forte no sentido do ou imatura, ou odor estranho
comprimento. Sua polpa impréprio ao produto que
¢ vermelha, com muitas inviabilize a sua utilizagdo para
sementes achatadas pretas. 0 consumo humano.
Meldo Amarelo Extra O meldo tem forma variavel, Sera desclassificado se PHILIPPI, 2014
pode ser redondo, oval ou apresentar mau estado de
alongado, com casca lisa, conservagdo, presenga de
enrugada ou com nervuras mofo, ocorréncia de |NSTRUCAO NORMATIVA No 69,
Pelde Extra em forma de rede. A cor da defeitos e formacdo de DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -

o v oo

casca varia do verde ao
amarelo, e a polpa pode ser
branco alaranjada ou verde.

geleia. Ndo serdo aceitos
frutos imaturos, ou seja
que ndo atingiram o ideal

MAPA




55

Orange

Extra

Rei

Extra

A polpa deve estar macia,
adocicada e saborosa.

ponto de amadurecimento
para estar com polpa
macia, adocicada e
saborosa; bem como sinais
de podridao, estar
passado, apresentar odor
estranho  impréprio  ao
produto que inviabilize a
sua utilizagdo para o
consumo humano.

Mexerica

Ponca

Extra

Fruto  citrico, cuja

polpa.

casca
separa-se facilmente dos gomos.
Esta variedade apresenta gomos
grandes e casca bem solta da

Comum

Extra

Fruto  citrico, cuja
separa-se  facilmente
gomos. Esta variedade

suculenta e de sabor pouco

acido.

casca

Murcote

E uma fruta aromatica, tem
casca fina alaranjada e é bem

grudada aos gomos.

Serd desclassificado o fruto
que apresentar uma ou mais
das caracteristicas indicadas:
mau estado de conservagdo,
aspecto de mofo ou
fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitarios,
outros  contaminantes e
substancias nocivas a saude
ou odor estranho de
qualquer natureza, improéprio
ao produto. Serdo recusados
os frutos sem suco (caldo) e
excessivamente &cidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No
69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Morang|
o

Extra

Fruto carnoso, adocicado, de
cor vermelha com pontinhos

pretos e de aroma forte.

Serd desclassificado o fruto
que apresentar mau estado
de conservagdo, presenga de
mofo, danos ou fermentacdo,
residuos de produtos
fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a salde ou odor
estranho de qualquer
natureza, improéprio ao
produto. Nao devem
apresentar manchas ou lesGes
na  casca, apresentarem
insetos ou sinais de sua

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
MAPA

presenga. O fruto deve estar
maduro e firme, sem fungos,
sem danos mecanicos. O fruto
ndo pode estar muito verde,
muito maduro ou com sinais
de podriddo.

Péra

Willians

Extra

Portuguesa

Extra

Argenti
na

Extra

Tem entre 6 e 15 cm de

comprimento, com a
variando do  verde

vermelho. Sua polpa deve ser

macia, doce e suculenta.

Serdo desclassificadas  as
peras que ndo estiverem
inteiras, sds, limpas. Além
disso, elas ndo devem
apresentar matérias
estranhas e  impurezas
visiveis, parasitas, umidade
exterior anormal, odores
estranhos, danos causados
por altas ou baixas
temperaturas  durante a
estocagem. Serdo recusados
os frutos com danos
mecanicos, sem suco (caldo),
com sinais de murchamento,
empedramento ou textura
esponjosa.
Serd

desclassificado o lote que
apresentar odores estranhos
ao produto ou ndo atender
0s requisitos ou os limites de
tolerdncias estabelecidos no
Regulamento.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA n.2 3,
DE 2 DE FEVEREIRO DE 2006 —
MAPA.
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Péssego Nacional Extra Fruto de pele aveludada, cuja Serdo desclassificados os
ou cor varia do branco ao amarelo péssegos que ndo estiverem
Importa e vermelho. A polpa ¢é inteiros, sdos, limpos. Além
do suculenta e doce com aroma disso, eles ndo devem PHILIPPI, 2014
caracteristico. Os frutos com apresentar matérias 5
“carogo  solto” s3o mais estranhas e impurezas INSTRUCAO NORMATIVA No 69,
indicados para consumo in visiveis, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
natura. Sua polpa deve ser parasitas,umidade  exterior MAPA
macia, doce e suculenta. anormal, odores estranhos,
danos causados por altas ou
baixas
temperaturas durante a
estocagem. Serdo recusados
os frutos com danos
mecanicos, sem suco (caldo),
com sinais  de
murchamento,
empedramento ou
textura
esponjosa.
Serd desclassificado o lote
que  apresentar  odores
estranhos ao produto ou ndo
atender os requisitos ou os
limites de tolerdncias
estabelecidos no
Regulamento.
Uva Itdlia Extra Cachos formados por varios Sera desclassificada a Uva | PHILIPPI, 2014
bagos, com pedunculos que apresentar teor de
firmes, prendendo  os solidos soltveis inferior a 142 INSTRUGAO NORMATIVA N2 1,
Rubi Extra frutos; polpa macia, doce, (quatorze graus) Brix, mau | DE 12 DE FEVEREIRO DE 2002 —
podendo  variar  entre estado de conservagdo, | MAPA.
verde, roxa e rosada, aspecto de mofo  ou
Rosada Extra dependendo da variedade; fermentacdo, residuos de
casca fina, lisa, cor verde, produtos fitossanitarios,
roxa ou rosada. outros  contaminantes e
substancias nocivas a salde
Niagara Extra acima dos limites

estabelecidos em legislagdo
especifica vigente ou odor
estranho de qualquer
natureza, impréprio  ao
produto. Serdo recusados os
frutos excessivamente acidos.
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HORTALICAS

Hortalicas é a denominacdo genérica para legumes e verduras. De acordo com a parte

comestivel das plantas, as verduras e legumes podem ser classificados em:

A.

@

Folhas: acelga, agrido, aipo, alface, almeirdo, couve, espinafre, repolho, couve e
racula.

Sementes: milho-verde e vagem.

Raizes e tubérculos: beterraba, cenoura, mandioca, mandioquinha, rabanete, batata,
cara, inhame, batata-doce.

Bulbos: alho, cebola, alho-poré.

Flores: brécolis, couve-flor.

Frutos: abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, jil6, pepino, pimentdo, quiabo,
tomate, maxixe.

Caules: aipo, aspargo, palmito. (PHILIPPI, 2014)

Caso haja na legislacdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e

identidade de uma hortalica especifica, ele deve ser considerado na escolha desta matéria
prima. Caso ndao haja uma legislacdo especifica para a espécie em questdo, deve ser
considerada a Instrucdo do Regulamento Tecnico definindo os requisitos minimos de
identidade e qualidade para Produtos Horticolas. Segundo a Instru¢gdao Normativa N2
69/MAPA, os produtos horticolas recebidos e utilizados para o preparo das refeicdes devem
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da

espécie:

A. Inteiro: Aquele livre de qualquer mutilagdo ou dano que comprometa a sua
integridade.

B. Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou qualquer outro tipo de matéria
estranha.

C. Firme: Aquele com consisténcia adequada, com a firmeza caracteristica do produto
horticola.

D. Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao desenvolvimento
agricola ou que provocam doencas.

E. Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial: O produto
horticola que atingiu o seu desenvolvimento fisioldgico completo.

F. Isentos de odores estranhos: O odor imprdprio ao produto horticola que inviabilize a
sua utilizagao para o consumo humano.

G. N3o se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que
apresente estado de maturagao tal que ndo permita o consumo na forma in natura.

H. Isentos de danos profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do
produto e inviabiliza ou restringe a sua utilizacdo.

I. Isentos de podriddes. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau
de decomposicdo, desintegracdo ou fermentacao dos tecidos.

J.  Nao se apresentarem desidratados ou murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez
com sinais evidentes de perda de agua.

K. Nao se apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura
abaixo do ponto de congelamento, com ou sem formacao de cristais de gelo.

L. Isentos de disturbios fisiologicos. A alteracdo de origem fisiolégica, de causa nao



patolégica, com suas diferentes manifestacdes nos produtos horticolas
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Todas as hortalicas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja,
hortalica de elevada qualidade, sem defeitos, bem desenvolvida e madura. Deve apresentar
tamanho, cor e conformacgao uniformes. Os pedunculos e as polpas devem estar intactos e
uniformes. N3o s3o permitidos manchas e defeitos na casca (PHILIPPI, 2014; RESOLUCAO N2
12 DE MARCO DE 1978 - MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E
PADROES PARA ALIMENTOS).

pequenas, arredondadas,
de coloracdo

com folhas amareladas ou

pontos escurecidos, danos

MATERIA VARIEDADE | CLASSIFICAGA CARACTERISTICAS PARA CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA (o] APROVAGCAO
Abbora Moranga Extra Ffrmajrredozdada:chgtada Zu Serdo rejeitados os ;rutos INSTRUCAO NORMATIVA
aohgj ;,. e;hnenA ecr; o a. queﬁa-presentarem a;os CONJUNTA no 9, DE 12 DE
varie a' e; ,a;.)arencna e go'mos, mecanicos, manchas NOVEMBRO DE 2002.-MAPA.
casca lisa, rigida, de cor variando escuras, presenga  de - o
entre laranja, branco e verde; fungos, sinais de INSTRUCAO NORMATIVA ’\?9, DE®6
Cabotia/ interiores ocos onde se localiza murchamento, podriddo, DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
japonesa as sementes; polpa de sabor residuos de substancias
adocicado, com coloragdo nocivas a saude acima dos
alaranjada ou laranja-intensa, limites de tolerancia, mau
dependendo da variedade. estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.
Abobrinha Brasileira Extra Legume de formato Serdo rejeitados os frutos
alongado, casca lisa e que apresentarem danos
brilhante. A abobrinha mecanicos, manchas
brasileira tem cor verde escuras, presenga de PHILIPPI, 2014
clara e formato irregular, fungos, sinais de -
mais arredondado em uma murchamento, podriddo, INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6
das extremidades. residuos de substancias DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
nocivas a satde acima dos
Italiana Extra Legume de formato limites de tolerancia, mau
aI(.)ngado, casca Iisa. e estado de conservagdo, http://sistemas.agricultura.gov.br/vitr}
brilhante. A abobrinha sabor e/ou odor estranho ine/produto/abobora menina-1
italiana tenj formato regulaf ao produto.
e coloragdo verde mais Os frutos ndo devem ser
intensa. muito grandes, devem
Menina Extra E o nome popular dado a ter tamanhg co:‘npatlvel
. com a classificagdo extra.
algumas variedades ou .
R . . O miolo deve estar
cultivares de abdboras cujos . =
= . compacto (ou seja, ndo
frutos sdo  colhidos e
. . pode estar oco) e deve
consumidos quando ainda
s apresenta sementes
estdo imaturos. A grande A
maioria destas variedades sdo pequenas € macias
da espécie Cucurbita pepo.
Ela é ideal para ser consumida
refogada ou crua em saladas.
Tem formato cilindrico e cor
verde clara, com estrias
escuras. Tamanho comercial:
15 - 25 cm Didmetro
comercial: 4 - 6 cm. Pescogo e
bojo pequenos.
Acelga Extra E um tipo de verdura, cu%'a Serdo rejeitados os pés com | PHILIPPI, 2014
IPar e folhas
comestivel e a folha. | ossapl amarelagas ou pontos
ariedade escurecidos,
com folha branca e crespa € mecanicos, INSTRUCAO NORMATIVA "’\?9, DE6
variedades manchas
de folha verde escura com escuras, presenca de | DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
folha larga. As folhas devem fungos, sinais de
ser novas, vigosas, de cor murchamento, podriddo,
verde-clara e talo verde- residuos de substancias
esbranquigado; consisténcia nocivas a saude acima
firme, de forma que estale dos limites de
quando se quebra o talo. tolerancia, au
estado e
conservagao, sabor e/ou
odor
estranho ao produto.
Agrido Extra Tipo de verdura com folhas Serio rejeitados os magos PHILIPPI, 2014



http://sistemas.agricultura.gov.br/vitr

verde-escura e levementg]
arroxeada. Os magos devem
ter folhas frescas; talod
verdes, firmes e quebradigos;
a presenca de flores ndo
prejudica a qualidade do
agrido para consumo; sabol
levemente picante.

mecanicos, manchas
escuras, presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a satide acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagéo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA *69, DE 6
DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
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Legume de caule alongado

Aipo / Extra Serdo rejeitados os pés com | PHILIPPI, 2014
. largp e macio, e folhas folhas
salsao ' amarelagas ou pontos
recortadas, estriadas, com| escurecidos, | N
longas ?naanr?cshas mecanicos, INSTRUCAO NORMATIVA v’\§39, DE 6
hastes. escuras, presenga de DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
fungos, sinais de
murchamento,
podridao,
residuos de substancias
nocivas a
saude acima dos limites
tolerancia, au
estac?o EP
conservagao, sabor e/ou
odor
estranho ao produto.
~ )
Alface Lisa Extra Magos com folhas frescas, Serdo rejeitados os pés | INSTRUCAO NORMATIVA " 69, DE 6
talos verdes, firmes e com folhas amareladas ou | pg NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
quebradicos. pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
. . escuras, resenca de|
Americana Extra Magos  com  folhas lisas| fungos, sinai? ¢
consistentes, quebradicas, verde de murchamento,
esbranquicadas e curvas| podridio, residuos de
formando cabecas de alta] substincias nocivas a
compacidade. saude acima dos limites
de
tolerancia, mau
estado de
cc()jnserva@éo, sabor e/ou
o
estranho ao produto.
Romana Extra E uma variedade de alface
de tamanho grande e de
folhas resistentes com um
talo firme no centro.
Crespa Extra Folhas crespas de bordas
recortadas e irregulares, nao
formam cabeca; coloracdo
verde brilhante.
Roxa Extra Folhas crespas de bordas
recortadas e irregulares, nao
formam cabecg; coloracdp roxa
(somente as bordas ou o todo).
Alho Extra Bulbo arredondado Bulbo com perfilhado, | MAPA. PORTARIA N2 242, DE 17 DE

composto por bulbilhos
graudos envolvidos por
pelicula prépria, além de
um invélucro comum de
vérias tunicas; coloragdo
variando de branca a
violeta; Aroma e sabor
fortes, caracteristicos.
Bulbo da espécie Allium
sativum L. que se
apresenta com as
caracteristicas da cultivar
bem definidas,
fisiologicamente
desenvolvido, inteiro,
sadio e isento de
substancias nocivas a
saude.

dano  mecénico, disco
estourado e bulbo sem
tunica, chochamento
parcial, bulbo chocho,
brotado, mofado, bulbo
aberto e dano por praga
e/ou doenga.

Serdo rejeitados os bulbos
com manchas amareladas
ou pontos escurecidos,
danos mecanicos, presenga
de fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a satide acima dos
limites de tolerancia, mau
estado de conservagao,
sabor e/ou odor estranho

ao produto.

SETEMBRO DE 1992.
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Alho-poré Extra Vegetal tenro de folhas Serdo rejeitados os pés | PHILIPPI, 2014
compridas e relativamente com folhas amareladas ou
largas, que se sobrepdem pontos escurecidos, danos | INSTRUCAO NORMATIVA 0’\?9, DE 6
umas as outras. O caule mecanicos, manchas DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
mede de 10 a 20cm e tem a escuras, presenga de
base dilatada em forma de fungos, sinais de
bulbo, com raizes parecidas murchamento, podriddo,
as do alho comum. residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.
Almeirdo Extra Vegetal tenro de folhas Serdo rejeitados os magos PHILIPPI, 2014
compridas e relativamente com folhas amareladas ou
largas, que se sobrepSem pontos escurecidos, danos INSTRUCAO NORMATIVA 0,\539, DE6
umas as outras. Possui folhas mecanicos, manchas DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
mais estreitas e alongadas e escuras, presenga de
sabor amargo. fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
2o produto.
Batata Inglesa Extra Forma oval, arredondada e Serdo rejeitadas INSTRUCAO NORMATIVA o,\?9, DE6
ou achatada; polpa quando apresentarem DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA
Bolinha amarelo-clara; olhos poucos danos mecanicos,
profundos; pelicula manchas escuras, INSTRUCAO NORMATIVA N@ 27, DE 17
amarelada e firme, pouco presenca de fungos, DE JULHO DE 2017 — MAPA
aspera. sinais de murchamento,
podriddo e
Doce Extra Formato redondo, oblongo, deterioracio,
fusiforme ou  alongado; ocorréncia de defeitos
pelicula  externa  roxa; em limites superiores
polpa doce, de cor creme. aos estabelecidos para
Fora de Categoria no
anexo desta Instrugdo
Normativa; residuos de
substancias nocivas a
satde acima dos limites
de tolerdncia, mau
estado de conservagao,
odor estranho,
impréprio ao produto,
que inviabilize a sua
utilizagdo para o
consumo humano.
Berinjela Roxa Extra Fruto com baga longa ou Serdo rejeitados os frutos | PHILIPPI, 2014
semi longa e formato que apresentarem danos
ovalado ou arredondado. mecanicos, manchas | INSTRUCAO NORMATIVA 0’\?9, DE 6
A berinjela de boa escuras, presenca de | pE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
qualidade deve ter fungos, sinais de
pedtnculo rijo e verde. O murchamento, podriddo,
fruto deve ser escuro, residuos de substancias
brilhante e macio com nocivas a satide acima dos
sementes claras. limites de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.
Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com
a classificacdo extra.
Beterraba Extra E uma raiz tuberosa vermelho Serdo rejeitadas PHILIPPI, 2014
escura, arredondada e quando apresentarem
achatada. danos mecanicos, INSTRUCAO NORMATIVA 0’\559, DE 6
manchas escuras,

presenga de fungos,
sinais de murchamento,
podriddo, residuos de
substancias nocivas a
satde acima dos limites
de tolerancia,

DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
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mau estado de
conservagdo, sabor e/ou
odor estranho ao
produto.

Ndo devem ser muito
grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificacdo extra.

Brécolis

Comum

Extra

Sua brotagdo floral, assim como
talos e folhas comp&em as partes
comestiveis.

Chinés

Extra

Possui flores menores do que o
brécolis comum.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substdncias
nocivas a saide acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagéo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
MAPA

Cara

Extra

Possui polpa compacta, de cor
branca; casca rigida, marrom.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras, presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima
dos limites de tolerancia,
mau estado de
conservagdo, sabor e/ou
odor estranho  ao
produto.

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DF:A?’ADE NOVEMBRO DE 2018 -

Cebola

Bran
ca/
Com
um

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tunicas, cor branca,
levemente  esverdeada; casca
marrom-clara.

Roxa

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tunicas, cores roxa e
branca; casca roxa

Serdo rejeitados os bulbos
que apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras, presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 —
MAPA

PORTARIA N2 529, DE 18 DE
AGOSTO DE 1995 — MAPA
PORTARIA N 119, DE 3 DE
JUNHO DE 2019 -

MAPA

Cebolinh
a

Extra

Folhas compridas, cilindricas, ocas,
de coloragdo verde; possuem
aroma e sabor fortes,
caracteristicos.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de fungos,
sinais de murchamento,
podriddo, residuos de
substancias nocivas a saide
acima dos limites de
tolerdncia, mau estado de
conservagao, sabor e/ou
odor estranho ao produto.

INSTRUCAQO NORMATIVA °
69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Cenoura

Extra

Raiz comestivel de formato
alongado e sabor levemente
adocicado.

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos
de substancias nocivas a
saude acima dos limites
de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.
Ndo devem ser muito
grandes, devem ter
tamanho compativel com a

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
MAPA
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classificacdo extra.

Chicéria

Extra

Folhas lisas ou crespas, frescas,
brilhantes, firmes; folhas externas
de cor verde mais escura do que
as folhas internas.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos

mecanicos, manchas
escuras, presenca  de
fungos, sinais de

murchamento,  podriddo,
residuos de substdncias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA Ne
69,DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Chuchu

Extra

Fruto em forma de uma grande
pera, com a parte externa rugosa
e sulcada.

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos

mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de

murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo extra. Precisa
ter a polpa macia e facil de
cortar. A casca deve ser fina
para que ndo resista ao
processo de mastigacéo.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,N

DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Coentro

Extra

Folhas frescas, verde vivo, aderidas
a um caule cilindrico; nunca devem
apresentar folhas amareladas.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substdncias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DE6 N
DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Couve

Manteig
a

Extra

Suas folhas sdo lisas, grandes e
levemente onduladas, com um
tom de verde bem escuro. O
magos deve ser composto com
folhas frescas.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos

mecanicos, manchas
escuras, presenca  de
fungos, sinais de

murchamento,  podridado,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA °
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Couve-flo
r

Extra

Composta de flores brancas
bem unidas, rodeadas de folhas
alongadas. Os talos devem ser
firmes e folhas  frescas;
coloragdo branca,

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de fungos,
sinais de murchamento,
podridao, residuos de
substancias nocivas a saide
acima dos limites de
tolerancia, mau estado de
conservagao, sabor e/ou
odor estranho ao produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA N2 69
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 -
MAPA
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Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de fungos,
sinais de murchamento,
podridao, residuos de
substancias nocivas a satde
acima dos limites de
toleradncia, mau estado de
conservagdo, sabor e/ou
odor estranho ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA °

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos
de substancias nocivas a
saude acima dos limites
de  tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA °

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos

mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de

murchamento, podriddo,
residuos de substdncias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo extra. Precisa
ter a polpa macia e facil de
cortar. A casca deve ser fina
para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

INSTRUCAO NORMATIVA °

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras, presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos
de substdncias nocivas a
saude acima dos limites
de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.

INSTRUCAO NORMATIVA °
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Espinafre Extra Folhas triangulares, frescas, de cor
verde-escura  uniforme;  talos
firmes, nunca moles.

Inhame Extra Raiz de formato conico-alongado;
polpa compacta, de cor branca;
casca rigida, marrom.

Jilé Extra O fruto pode ser oblongo, alongado
ou quase esférico, conforme a
variedade, de coloragdo verde-clara
ou escura. Tem um caracteristico
sabor amargo.

Mandioc Extra Raiz de formato alongado; polpa

a compacta, de cor branca; casca
rigida, marrom.

Mandio Extra Formato  cénico-cilindrico;

quinha coloragdo amarela intensa.

ou

batata

baroa

Maxixe Extra Fruto globular alongado, verde

esbranquigado, tenro quando
imaturo, liso ou coberto com
espinhos macios.

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos

mecanicos, manchas
escuras, presenga de
fungos, sinais de

murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

INSTRUCAQ NORMATIVA °
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA
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Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo extra. Precisa
ter a polpa macia

e facil de cortar. A casca
deve ser fina para que ndo
resista ao processo de
mastigacdo.

Nabo

Extra

Forma arredondada ou alongada;
polpa e pelicula branco-leitosas.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras,  presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Ndo devem ser muito
grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo extra. Precisa
ter a polpa macia e facil de
cortar. A casca deve ser
fina para que ndo resista
ao processo de

mastigacdo.

INSTRUCAO NORMATIVA ©

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Pepino

Comu
m/
Caipi

Extra

Sdo longos, possuem casca verde
clara com estrias e manchas
escuras, polpa de cor clara e sabor
suave, com sementes achatadas. O
grande diferencial do tipo colonhdo
é que ele costuma ter um formato
mais  cilindrico e levemente
comprido

Japonés

Extra

O pepino tipo japonés se
caracteriza por frutos
alongados e de coloragdo verde
escura, com a presenga de
espinhos brancos, sendo
colhidos quando os mesmos
atingem cerca de 20 a 30cm de
comprimento.

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras,  presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo extra. Precisa
ter a polpa macia e facil de
cortar. A casca deve ser fina
para que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

INSTRUCAO NORMATIVA ©

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Pimentdo

Verde

Extra

Amarelo

Extra

Vermelho

Extra

Formato quadrado em cima e
cOnico embaixo; cores verde
escuro, amarelo intenso e
vermelho vivo, dependendo
do estado de maturagdo do
fruto; aroma e sabor fortes
caracteristicos, sabor
levemente adocicado nos
frutos amarelo e vermelho.

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos
mecanicos, manchas
escuras,  presenca de
fungos, sinais de
murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a salde acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,

sabor e/ou odor
estranho ao produto.

Quiabo

Extra

Os frutos sdo como capsulas,
curtos ou alongados, de ponta
afilada e coloragdo externa verde
escuro.

INSTRUCAO NORMATIVA
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos

mecanicos, manchas
escuras,  presenca de
fungos, sinais de

murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a satlde acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem ter
tamanho compativel com
a classificagdo  extra.
Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA °

69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018|
- MAPA
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deve ser fina para que ndo
resista ao processo de
mastigacdo.

Rabanete

E uma raiz polposa, de
formato globular ovdide ou
alongado, avermelhado por
fora e branco por dentro.

Serdo  rejeitados  os
frutos que apresentarem

danos mecanicos,
manchas escuras,
presenca de fungos,
sinais de murchamento,

podriddo, residuos de
substancias nocivas a
saude acima dos limites
de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.

Os frutos ndo devem ser
muito grandes, devem
ter tamanho compativel
com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa
macia e facil de cortar. A
casca deve ser fina para
que ndo resista ao
processo de mastigacdo.

INSTRUCAO NORMATIVA ° 69,
DE6 N
DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Repolho

Verdura composta por folhas
sobrepostas, em formato
arredondado e compacto

Serdo rejeitadas quando

apresentarem
danos mecanicos,
manchas escuras,

presenca de fungos,
sinais de murchamento,

podriddo, residuos de
substancias nocivas a
saude acima dos limites

de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.

N3o devem ser muito grandes,

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA °
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018
- MAPA

devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra.

Rucula

Verdura com folhas espessas,
tenras, divididas com limbo verde
arroxeado-claro. O talo deve ser
fino e firme; sabor forte, amargo e
picante.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos

mecanicos, manchas
escuras, presenga  de
fungos, sinais de

murchamento, podridao,
residuos de substancias
nocivas a satde acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

PHILIPPI, 2014

IESI\EI;STRUCAO NORMATIVA °

Salsa

Folhas verde-escuras, brilhantes,
compostas por foliolos
triangulares serrilhados presas a
um caule oco, cilindrico, pouco
ramificado, de coloragdo verde
clara; possuem aroma forte e
agradavel.

Serdo rejeitados os magos
com folhas amareladas ou
pontos escurecidos, danos

mecanicos, manchas
escuras, presenca de
fungos, sinais de

murchamento, podriddo,
residuos de substancias
nocivas a saude acima dos
limites de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.

Tomate

Extra

Branco Extra
Crespo Extra
Roxo Extra
Extra

Extra

Longa Extra

vida

Fruto redondo de cor vermelha
intensa e uniforme, externa e

Serdo rejeitados os frutos
que apresentarem danos

’ N
DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA
INSTRUCAO NORMATIVA °
69, N
DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA
INSTRUCAO NORMATIVA °
69, N
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internamente; polpa compacta; mecanicos, manchas DE 6 DE NOVEMBRO DE
Saladete casca espessa e firme. escuras, presenca de 2018 — MAPA
fungos, sinais de
Cereja murchamento,  podriddo, INSTRUGAO NORMATIVA N¢
residuos de substancias 33, DE 18 DE JULHO DE
nocivas a saude acima dos 2018 — MAPA
Grape limites de tolerancia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor estranho
ao produto.
INSTRUCAO NORMATIVA N¢|
Vagem Extra Vagem de coloragdo verde clara; Serdo rejeitadas quando 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
possui um fio fibroso nas laterais; apresentarem 2018 - MAPA
tenras e quebradigas.
danos mecanicos,
manchas escuras,
presenga de fungos,
sinais de murchamento,
podriddo, residuos de
substancias nocivas a
saude acima dos limites
de tolerdncia, mau
estado de conservagdo,
sabor e/ou odor
estranho ao produto.
Ndo devem ser muito
grandes, devem ter
tamanho compativel com a
classificagdo  extra. N&o
podem estar amolecidas.
DESCARTAVEIS
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
ANVISA. RESOLUGAO - RDC N¢
Filme PVC Atodxic Bobina 91, DE 11 DE MAIO DE 2001
0' ABNT. NBR 14865: 2012
transpar Versdo Corrigida:2012
ente ABNT NBR 13230:2008
Guardanapo Folha Minimo Norma DIN ISO 1043/78
dupla, tamanho 21,0
b:anco, cm X 22,0 cm
ndo Em
reciclad fibras
° 100%
celulés
icas.
Embalagens violadas; material descartavel amassado,
Papel toalha Folha Pacote danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca
dupla, interfolha. de materiais estranhos, rachaduras, deformagdes,
b[anco, Em Fibras arestas cortantes ou defeito de fabricagdo que possa
nao 100% causar riscos ou prejudicar sua utilizacdo.
reciclad celulésicas,
o
Papel higiénico Folha Rolo — 100%
dupla celulose,
branco, soltvel em
ndo agua
reciclad
o
Papel aluminio Aluminio Rolo
Copo Material 300 ml
descartavel biodegrada
para vel
suco
Copo Material 200 ml
descartavel biodegrada
paraleite, vel
café e

sobremesa
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Pote Material 300 mL
descartavel biodegrada
com tampa vel
Jalec TNT
o
descart
avel
Touc TNT
a
descart
avel
Luv Transparente Para alimentos
a (PVC)
descart
avel
Embalagem Poliestiren 750 mL
descartavel o expandido
para (EPS)
refeicdo
(marmitex)
Sacola para Plastico Tamanho 35 X 45
transporte reforgado cm
de biodegrada
refeicdo vel
Garfo Poliestiren Minimo 15
o reforgado cm
Faca para
refeicdo,
Colher branco ou
transparent
e

Boas Praticas Ambientais e Manejo de Residuos

1. Boas Praticas Ambientais
1.1 Realizar a coleta dos residuos sélidos em conformidade com o disposto na Lei
n? 12.305, de 02 de agosto de 2010 (Politica Nacional de Residuos Sélidos),
especialmente Art. 32 inciso | ao XIX, Art. 202 e 36, sem prejuizo das demais
determinacgdes legais;
1.2 Observar nos processos de gestao do restaurante universitario os objetivos de
Programas Sustentabilidade da UFCAT, atentando-se para as a¢des de:

a) Compromisso com a sustentabilidade ambiental, econ6mica e social

na Administracdo Publica Federal nos limites contratuais e orientando-se




pelos preceitos legais que tratam de boas praticas ambientais;

b) Eliminacdo do desperdicio visando continua melhoria dos processos e
reducdo de gasto publico;

c) Incentivo a implementacdo de agles de eficiéncia energética nas
edificagdes onde se situa o restaurante universitario. Agdes em
conjunto/parceria com os érgdos responsaveis da Universidade;

d) Estimulo de agBes para o consumo responsavel dos recursos naturais e
bens publicos, por exemplo, uso racional da dgua e das edifica¢des;

e) gestdo integrada de residuos pds-consumo, inclusive destinacao

ambientalmente correta;

13 E vedado a destinagdo dos restos de comida para alimentar suideos, nos
termos da Instrucdo Normativa n.2 44, de 2 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Art.14, inciso V,
1.4 Os restos de comida poderao, conforme Lei n2 12.305 de 2010, pelo regime
de responsabilidade compartilhada serem destinados ao sistema de compostagem;
1.5 Em comum acordo com as partes atender no que couber, as exigéncias do
Decreto 10.936 de 12 de Janeiro de 2022, separacdo dos residuos recicldveis
descartados pelos 6rgaos e entidades da administracdo publica federal direta e
indireta, na fonte geradora, e a sua destinacdo as associacGes e cooperativas dos
catadores de materiais reciclaveis;
1.6 Elaborar no primeiro ano de vigéncia do contrato o Plano de Gerenciamento
de Residuos Sdlidos - PGRS — conforme estabelece o Art. 20 da Lei 12.305, de 02 de
agosto de 2010;

1.6.1 O PGRS devera ser apresentado a Diretoria de Meio Ambiente/SEINFRA

para avaliagdo e acompanhamento das a¢oes.
2. Residuos
Residuos Organicos

2.1 Providenciar local adequado para abrigar e acondicionar os residuos
temporariamente na area externa, observando todos os requisitos de seguranca
sanitaria:contéineres com tampa, segregacao por tipo, limpeza rotineira, higienizacao

do abrigo pés coleta ou sempre que necessario;



2.2

Devido ao grande volume na producdo de refei¢cdes, os residuos organicos

deverdo ser recolhidos diariamente para ndo acumular;

2.3

2.2.1 E proibido o acimulo de residuos organicos devido a atrair animais
(urbanos e silvestres), vetores, pragas urbanas e risco de contaminar alimentos e
pessoas;

2.2.2 Obrigatoriamente, nos termos da legislagdo supracitada, a separagao dos
residuos em organicos, reciclaveis e rejeitos nos processos de producdo ao
destino final;

Os residuos deverdo ser mantidos acondicionados nos recipientes em sacos

plasticos por cores que possam diferenciar organicos, recicldveis e rejeitos,

2.4 N3o misturar os residuos organicos com os demais residuos.

2.5.

2.6

Compostagem — Principio da responsabilidade compartilhada:
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2.5.1 Os restos de residuos organicos poderdo ser destinados para compostagem nos

projetos de extensdo da Universidade e demais atividades académicas, quando

houver possibilidade;

2.5.2 Os processos e procedimentos relacionados a compostagem serdo orientados

pelas unidades/érgdos da Universidade detentoras do conhecimento na érea;

2.5.3 Cabe as partes em comum acordo em regime de responsabilidade

compartilhada definir as agdes que envolvem compostagem, como transporte para o

local nos espacos da Universidade, quando houver, recursos humanos e materiais,

desde que ndo majore os custos da contratacdo para as partes;

Transporte

2.6.1 Os horarios de coleta deverao acontecer nos momentos de menor fluxo de
pessoas na Universidade, informando a fiscalizagdo da rotina de coleta, dias e
horarios;

2.6.2 Os dias e horarios de coleta poderdo ser alterados em comum acordo com
as partes tendo em vista as necessidades da CONCESSIONARIA e periodos
sazonais ou motivos imprevisiveis;

2.6.3 Coleta de residuos em caminhdo apropriado e devidamente regulamentado
para tal finalidade;

2.6.4 Limpeza dos residuos que cairem fora dos contéineres ou fora do caminhao,

devendo ser imediatamente recolhidos e depositados no caminhao;



2.6.5 Caso haja derramamento de chorume na operacao de carga, compactacao
ou transporte, a CONCEDENTE devera providenciar a limpeza dos residuos;
2.6.6 Locomocgdo dos contentores até o caminhdo coletor, nos casos em que nao
for possivel o posicionamento ideal do caminhao;
2.6.7 Transporte e destinagao dos residuos coletados:
a) no aterro sanitario devidamente regulamentado com emissdo de
certificado para efeitos de fiscalizacdo e verificacdo correta da destinacdo
final;
b) no local de compostagem dentro dos espacos da Universidade nos
seus projetos de extensdo visando atender a responsabilidade compartilhada

desde a geracdo até o destino final ambientalmente adequado;

Residuos Reciclaveis

2.7 Observar rigorosamente os critérios de segregacdo dos residuos reciclaveis;

70

2.8 Dispor de abrigo adequado para os reciclaveis ou utilizar em comum acordo os abrigos

da Universidade que destina seus residuos obedecendo o Decreto 5.940/2006;
2.9 Coletar os residuos reciclaveis no minimo duas vezes na semana ou sempre que
se fizer necessario;
2.10 A coleta dos residuos reciclaveis poderd se beneficiar também Projetos de
Sustentabilidade da UFCAT com a destinacdo de recicldveis de acordo o Decreto
5.940/2006, ou seja, as associacOes e cooperativas dos catadores de materiais
reciclaveis, desde que acordado com as partes e a CONCEDENTE ndo faca a
destinacdo ambientalmente correta;
2.11 Em comum acordo e, de forma pontual, poderd também os residuos reciclaveis
gerados pelo restaurante ser destinados para pesquisa, estudos nos projetos de
extensdo da Universidade e demais atividades académicas;
2.12 Oleos de cozinha usado/frituras:
2.12.1 Em conformidade com a Lei n? 16.314, de 26 de Agosto de 2008 do
Estado de Goias e evitar danos ambientais é proibido o descarte de dleos e
gorduras de origem vegetal ou animal decorrente de uso culinario nas aguas,
solo e ar;
2.12.2 A destinacdo devera se orientar pelas boas praticas ambientais como a

reciclagem do produto ou juntamente os fornecedores estabelecer



responsabilidade compartilhada;
Residuos Nao Reciclaveis

2.13 Os residuos nao reciclaveis sdo os rejeitos em geral tais como: lixo de banheiro,
papel higiénico, bitucas de cigarro, vidros planos entre outros que nao possuem
ainda técnica para sua reciclagem.

2.14 Deverao ficar acondicionados em contéineres fechados. Sua coleta devera ser
didria ou quantas forem necessdrias no dia para ndo acumular; conforme ja
especificado evitar vetores e pragas urbanas.

2.15 Lampadas observar os protocolos de descarte da Universidade e a Lei de

residuos 12.305 de 2010;

3. Produtos Biodegradaveis

3.1 Visando o compromisso com a sustentabilidade ambiental utilizar na lavagem dos
utensilios, equipamentos e cozinha de producdo dos alimentos produtos
biodegradaveis.

3.2 Na aquisicdo de produtos descartdveis obrigatdrios conforme este Termo de
Referéncia, preferir aqueles biodegradaveis.

3.3 Considerando a necessidade de reduzir o impacto ambiental gerado pelo
consumo excessivo de copos descartdveis nas dependéncias do RU, na
impossibilidade da oferta de bebidas em copos reutilizaveis a serem higienizados pela

contratada, deverdo ser adotados copos descartaveis biodegradaveis e livres BPA.
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