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ACAI BRANQUEADO 7z
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1. DEFINICAO: P
Acai branqueado é um produto extraidos da parte comestivel do fruto do
acaizeiro (Euterpe oleracea, Mart.) apdés amolecimento através de processos
tecnolégicos adequados.

2. CLASSIFICAGAO:
O produto sera classificado em:

Acai médio (tipo A) é a polpa extraida com adigdo de agua e filtragdo,
apresentando acima de 40 a 50% de Solidos totais e uma aparéncia densa.

3. INGREDIENTES BASICOS:

Os vinhos do acgai serdo obtidos de frutas frescas, sds, maduras, atendendo as
respectivas especificagdes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e microrganismos
que possam tornar o produto impréprio para o consumo.

4. INGREDIENTES OPCIONAIS:
5.1. Agua - A dgua usada para a extragdo da polpa devera ser agua potavel
‘ f‘\ obedecendo aos padr&es de portabilidade estabelecidos em legislagdo especifica.

5. COMPOSICAO:

Os vinhos do acai deverdo ter suas composicbes de acordo com as
caracteristicas do fruto que Ihe deu origem, ndo devendo apresentar alteragbes, mistura
com outros frutos de espécie diferente e praticas consideradas ilicitas.

6.2. o vinho do acai devera obedecer as seguintes caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas:

|
6.2.1. Fisicas e Quimicas

Minimo Maximo
Sélidos totais em ° Brix, a 20°C 40,0 -
Proteina (g/100gms) 5,0 -
Lipidios totais (g/100gms) 20,0 -
Carboidratos totais (g/100gms) 51,00 -
Obs.: gms = gramas de matéria
seca

6.2.2. Organolépticas

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acentuados, proveniente
da casca que envolve a polpa do fruto.

Cor: roxo violaceo proprio para vinho do agai roxo e verde claro prépria para
polpa de agai verde

Sabor: ndo adocicado e nao azedo

Cheiro: caracteristico

6.3. O acai (grosso) devera obedecer as seguintes caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas:

6.3.1. Fisicas e quimicas

Minimo Maximo
PH 4,00 6,20
Acidez total expressa em acido 0,27 - fino
citrico (g/100q) 0,40 - médio

0,45 - grosso

Lipidios totais (g/100g) 20,0 60,0

b




Proteinas (g/100gms) 6,0 -

Aclicares totais (g/100gms) - 40,0

Obs.: gms = gramas de matéria
seca

6.3.2. Organolépticas.

Aspectos fisicos: a emulsdo deve ficar estavel mesmo se for aquecida a 80 °C
Cor: roxo violaceo proprio do agai roxo e verde claro proprio do acai verde
Sabor: ndo adocicado e ndo azedo

Cheiro: caracteristico

6.4. Os vinhos do acai poderdo conter parte ndo comestivel do fruto, dentro dos
limites que ndo alterem a qualidade e as caracteristicas organolépticas do produto e do
"granu teste" das particulas ndo comestiveis que devem ser iguais ou inferiores a (seis
décimos) de milimetros.

6.4.1 Os vinhos do acai deverdo observar as demais caracteristicas fisicas,
quimicas, microscopicas, microbiologicas e organolépticas fixadas nos Padrdes de
Identidade e Qualidade para polpa de fruta em geral.

7 - OBSERVACOES:
1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspegdo sanitaria do local e armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de
Vigilancia sanitaria do municipio e do sistema de inspecdo municipal-SIM, que devera
ser renovado trimestralmente;
2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h;
3 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em lamina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de
1litro padronizada (especificando no minimo a validade, data de fabricacdo). Vale
lembrar que as caixas térmicas ficardo de responsabilidade do agricultor.

FRANGO INTEIRO, EVISCERADO, SEM PERNUGEM CONGELADO (CAIPIRA)
VERIFICAR AS ESPECIFICACOES.

1 - Caracterizacdo:

E a carcaca de ave abatida em estabelecimento sob inspegdo oficial, com idade
aproximada de 08 semanas apresentando pele completa e auséncia de penas,
penugens, perfurages, coagulo, ossos quebrados, partes faltosas, queimadura por
resfriamento, bolores e limo na superficie. Deve apresentar coloracdo normal e
uniforme, evisceragdo completa, escaldamento normal e gordura ndo rangosa.

Deve ser armazenado e transportado em temperaturas adequadas ao tipo de produto
(temperatura inferior a 79 C para o produto resfriado).

2 - Analises Minimas:

Especificagbes do rotulo de acordo com as normas do edital..........c........ presenca
(toleravel)

Peso liquido inferfor a0 declarado.: .« s esmssssenmmssnsisvesissisimsnssmsssamiinse mis auséncia
(toleravel)

Caracteristicas organolépticas antes € ap0S @ COCGA0.....cueurirrrninrrrreninreranenranss proprias
(critico)

Sujidades, larvas e
[0 1= L= L7 o L= auséncia (critico)

2= Tt =72 PP neg
ativa (critico)

Gas

SUNTAITICD s cciisverimmss s sonssannsvens i nnsvs e s w dr i nas s aod 3 T SER A SRy S T T Ve s s A Fa R negativa
(critico)



3 - Analises Complementares:

Salmonella sp; €Mt 25 G..ccviveivisrnisinssssesssessssasssssssiiisivass T R auséncia
(critico)

Eormok s ansvass T T T ST ARV A 53 S AR AT . ausén
cia (critico)

4 - OBSERVAGOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspecdo sanitdria do local de abate e armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo
de Vigilancia sanitaria do municipio e do sistema de inspegdo municipal-SIM, que
devera ser renovado trimestralmente;

2 - A entrega serd realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h;

3 - O transporte do alimento devera ser realizado com a utilizacdo de caixas térmicas
contendo gelo em lamina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas. Vale lembrar que as caixas térmicas
ficardao de responsabilidade do agricultor.

LEGUMES.
1 - Caracterizacdo:

Legume € o fruto ou a semente de diferentes espécies de plantas, principalmente das
leguminosas, utilizados como alimentos.

Devem ser transportados limpos, em sacos plasticos transparentes, e armazenados em
ambientes refrigerados ou frescos.

Os legumes proprios para o consumo devem ser procedentes de espécimes vegetais
genuinos e sdos e satisfazer as seguintes condigbes:

a) Legume Extra - Sdo legumes de elevada qualidade, bem desenvolvidas, compactas e
firmes. Ndo sdo permitidos defeitos nas hortalicas desta classe. E indispensavel
uniformidade na coloragao, tamanho e conformagao.

b) Serem colhidos ao atingirem o grau normal de evolugdo do tamanho e apresentados
ao consumo em perfeito estado de desenvolvimento do aroma, cor e sabor préprios da
variedade e espécies;

¢) Estarem livres de enfermidades;

d) Nao estarem danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afete a
sua aparéncia;

e) Ndo estarem sujos de terra;

f) N3o conterem corpos estranhos de aderentes a superficie externa;

g) Estarem isentas de unidade externa anormal, odor e sabor estranhos;

2 - Designacao:

a) Maxixe

b) Pepino

c) Pimentinha verde

d) Tomate
3 - Analises Minimas:
Desenvolvimento fisioloégico adequado........... . presenca (tolerdvel)
Caracteristicas OrganolEPliCas. ... i iieueiiiaiiieieiitiiiiieaiareiaiaanairaearans préprias (critico)
Doengas e lesGes MICrobianas........ccccevvvevecrreiinnriccncnnenen, T auséncia
(critico)
Larvas, sujidades, e parasitos
NIVOB s ivmns s sanies noimsin s ovas i AR oA SRR SRR ReTsiad auséncia (critico)
LesGes mecdnicas que comprometam o produto...... P .auséncia

(toleravel)




=

4 - OBSERVACOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado deverd apresentar laudo de
inspecdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de
Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada trimestre ;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldo. No qual a DAE ird se responsabilizar pelo
transporte. Acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que ndo sera
permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas.

6 - REFERENCIA:
Resolugao - CNNPA n° 12, de 1978 ?,5
AB

VERDURAS EXTRA
1- Caracterizacao:

Verdura & a parte geralmente verde das hortaligas, utilizadas como alimento no seu
estado natural.

2 - Designacao:

a) Alface

b) Caruru/Cariru
c) Cebolinha

d) Coentro

e) Couve

f) Chicoria

g) Jambu

h) Feijao verde

Devem ser transportados limpos, em sacos plasticos transparentes, e em ambientes

refrigerados ou frescos.

As verduras proprias para consumo devem ser procedentes de espécimes vegetais

genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes:

a) Verduras Extra - Sdo verduras de elevada qualidade, sem defeitos, com folhas

verdes, sem tragos de descoloragdo, turgescentes, intactas, firmes e bem

desenvolvidas. Devem apresentar coloragdo e tamanho uniformes e tipicos da

variedade. Nao sdo permitidos defeitos nas verduras que l|hes alterem a sua

conformacado e aparéncia;

b) Serem frescas, colhidas pela madrugada e abrigadas dos raios solares;

c) Apresentarem grau de evolugdo completo do tamanho, aroma, e cor préprias da
espécie e variedade;

d) Estarem livres de enfermidades e insetos;

e) Na&o estarem danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete
sua aparéncia;
Estarem livres das folhas externas sujas de terra e da maior parte possivel da terra
aderente;

f) Estarem isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos.

3 - Analises Minimas:

Desenvolvimento fisiolégico adequado........ccicvviiiiiiiniiiiiiiiiiiiiniiiiinians presenca
(toleravel)

Caracteristicas

SIS e e o L e préprias (critico)
Doencas e lesbes
LTI IAIIAS v s i ms i e s R R R A A A G S RS auséncia (critico)




Larvas, sujidades, e parasitos
VINVOS s swismsaninsycossnsess cavssm R s aa i saass aaa s w s g o s ains auséncia (critico)

Lesdes mecdnicas que comprometam 0 produtO........ccccveiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn, auséncia
(toleravel)

3 - OBSERVAGOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado deverd apresentar laudo de
inspegdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo de
Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada trimestre;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldo. No qual a DAE ira se responsabilizar pelo
transporte. Acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que ndo sera
permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas.

4 - REFERENCIA: 16

Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978 AB

POLPA DE FRUTAS

1. DEFINICAO
Polpa é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da
fruta, com teor minimo de sdlidos totais.

2. - EMBALAGEM:

1. - PRIMARIA: Embalagem plastica contendo 1 kg de peso liquido.

3. - OBSERVACOES:
1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspecdo sanitaria do local de abate e armazenamento do mesmo, expedido pelo 6rgdo
de Vigildancia sanitaria do municipio e do sistema de inspecdo municipal-SIM, que
devera ser renovado trimestralmente;
2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17h;
3 - O transporte do alimento deverd ser realizado com a utilizagdo de caixas térmicas
contendo gelo em lamina com a finalidade de obter-se a temperatura apropriada para
manter suas caracteristicas fisico-quimicas sendo acondicionado em embalagem de
llitro padronizada (especificando no minimo a validade, data de fabricagdo). Vale
lembrar que as caixas térmicas ficardao de responsabilidade do agricultor.

RAIZES, TUBERCULOS E RIZOMAS.

1 - Caracterizacdo:

Raizes, tubérculos e rizomas sdo partes subterraneas desenvolvidas de determinadas
plantas, utilizadas como alimento. Ex: tubérculo (batata), rizoma (araruta), raiz
(cenoura).

2 - DESIGNACAO:
a) Batata
b) Batata-doce
c) Beterraba
d) Cenoura
e) Macaxeira




Devem ser transportados limpos, em sacos plasticos transparentes, e em ambientes
refrigerados ou frescos.

As raizes, tubérculos e rizomas proprios para o consumo devem proceder de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazer as seguintes condigdes minimas:

a) Serem de colheita recente, feita pela manha. A secagem sera ao sol ou protegida dos
raios solares, conforme o caso, em lugares secos, ventilados e limpos;

b) Serem suficientes desenvolvidos, com o tamanho, aroma, sabor e cor proprios da
especie;

c) N3o estarem danificados por quaisquer lesdes de origem fisica ou mecanica que
afetem a sua aparéncia;

d) Estarem livres de enfermidades;

e) Estarem livres da maior parte possivel de terra aderente a casca;

f) Estarem isentos de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos;

g) Estarem livres de residuo de fertilizantes;

h) Ndo apresentarem rachaduras ou cortes na casca; a polpa devera estar intacta e
limpa;

3 - Analises Minimas:

Desenvolvimento fisioldgico adequado..........cccoevvivivininennnnnn, verervsenaveses o PIESENGA
(toleravel)

Caracteristicas

T ANGIEPHICAS: sevussspmsssmsmsir s s aEEEss AR e sienpiiopiias (critico)
Doengas e lesdes
MICTOBIANAS s T s T sy auséncia (critico)
Larvas, sujidades, e parasitos
VIV OIS, tttttniaeieietnsieneiessresenssnsnnrsaanrnsrnrassnnnnenens auseéncia (critico)

LesGes mecanicas que comprometam 0 Produto.......ccoveiiiiiiciniiieiarcinnienannn. auséncia

(toleravel)

4- OBSERVACOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspegdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de
Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada trimestre;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldao. No qual a DAE ira se responsabilizar pelo
transporte. O produto devera ser acondicionado em saco plastico transparente, sendo
que ndo sera permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas, devendo ser
retirado o excesso da terra.

5 - REFERENCIA:
Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978

CAMARAO REGIONAL DE AGUA DOCE, SALGADO E DESCASCADO.

1 - Caracterizagao:

Sdo crustdceos da ordem Decapoda e da familia Palaemonidae, onde a grande maioria
das espécies de interesse comercial pertence ao género Macrobrachium. Aspecto geral
uniforme; corpo em curvatura natural; coloragdo propria a espécie, sem qualquer
pigmentagdo estranha; odor proprio e suave. Provenientes de estabelecimento sob
inspecao oficial.

Devem ser armazenado e transportado em sacos pldsticos transparentes.

2 - Analise Minima:




Peso liquido inferior ao

Fa [=To L= L= [ Lo DU TP auséncia
(critico)

Sujidades, larvas e
6T= 1 7= 13 01~ o e e TP P g ausé

ncia (critico)

3 - Caracteristicas fisicas:

Manchas: Preftas MR  CBIMBL i resisvemsmsenesssmsmssees s oo e s e e b auséncia
(critico)

1o — auseéncia (critico)

Carne rosada quando cozida
....................................................................................................... auséncia
(critico)

(@76 [o] gl o] o] [ [o TN PP presenca (critico)

(7= 1T N o1 oY o 1T N = 1 U - L presencga
(critico)

Aspecto amolecido,
PR RTOBO 5555555 55 5w s w3150 5455 530 5 5D S NS 6 ¥ 5 545 S0 6 R0 N R P S B auséncia
(critico)

5 - OBSERVACOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspecdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo d6rgdo de
Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada trimestre ;

2 - A entrega sera realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldo.No qual a DAE ird se responsabilizar pelo
transporte. O produto devera ser acondicionados em saco plastico transparente, sendo
gue ndo sera permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas.

FRUTAS

1. DEFINICAO
Fruta é o produto procedente da frutificagdo de uma planta s&, destinado ao consumo,
"in natura”.

2. DESIGNACAO

a) Banana Prata
b) Limao

c) Mamao

d) Melancia

e) Laranja

3. CLASSIFICACAO

a) De primeira - Constituida por fruta de boa qualidade, sem defeitos sérios,
apresentando tamanho, cor e conformacdo uniformes, devendo ser bem desenvolvidas
e maduras. Sdo tolerados ligeiros defeitos na conformacgdo, tamanho e cor. As frutas
podem apresentar ligeiras manchas no epicarpo (casca), desde que ndo prejudiquem a
sua aparéncia geral. A polpa deve estar intacta e firme. O pedinculo pode estar
ligeiramente danificado.
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4. CARACTERISTICAS GERAIS

As frutas proprias para o consumo devem ser procedentes de espécime vegetais
genuinos e sdos, e satisfazerem as:

a) serem frescas;

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

c) apresentarem grau de maturagdo tal que |lhes permita suportar a manipulacdo, o
transporte e a conservagdo em condigdes adequadas para o consumo mediato e
imediato.

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

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

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

g) estarem livres de residuos de fertilizantes;

5. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS ‘? '?
AB
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6 - OBSERVACOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado deverd apresentar laudo de
inspecdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de
Vigilancia sanitdria, e devera ser renovado a cada trimestre ;

2 - A entrega serd realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 &s 17 h.

3- O produto deverd ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldo.No qual a DAE ird se responsabilizar pelo

transporte. acondicionadas em saco plastico transparente, sendo que ndo sera
permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas.

7 - REFERENCIA:
Resolugao - CNNPA n° 12, de 1978

FARINHA MANDIOCA MEDIA, FARINHA DE MANDIOCA PARA FAROFA E
TAPIOCA

1. DEFINIGAO ,

Farinha de mandioca - E produto obtido pela ligeira torragdo da raladura das raizes de
mandioca (Manibot utilissima) previamente descascada, lavada, e isentas do radical
cianeto. O produto submetido & nova torragdo 'e denominado "farinha de mandioca
torrada".

2. DESIGNACAO

a) Farinha de mandioca média
b) Farinha de tapioca
c) Farinha de mandioca para farofa

3. CARACTERISTICAS

3.1 - GERAIS As farinhas devem ser fabricadas a partir de matérias primas e limpas,
isentas de matéria terrosa, parasitose qualquer fragmento que ndo faca parte da sua
composicdo normal. Ndo podem estar umidas, fermentadas ou rangosas.
3.2 - ORGANOLEPTICAS: Aspecto: fino a médio

Cor: Branca




Cheiro: Préprio.
Sabor: “"Crocante”.

4. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

5 - OBSERVAGCOES:

1 - O agricultor ganhador do produto acima especificado devera apresentar laudo de
inspegdo sanitaria do local de armazenamento do mesmo, expedido pelo érgdo de
Vigilancia sanitaria, e devera ser renovado a cada trimestre;

2 - A entrega serd realizada nas escolas da rede estadual conforme cronograma da
Diretoria de Assisténcia ao Estudante, no horario de 7:00 as 17 h.

3- O produto devera ser transportado em veiculo fechado, protegido de poeira e sol e
na sua embalagem de caixa de papeldo. No qual a DAE ira se responsabilizar pelo
transporte. Acondicionadas em saco plastico transparente de 01kg / 0,5kg, sendo que
ndo sera permitido o transporte em caixas de madeiras ou em sacas. Em cada pacote
devera contém a identificagdo do agricultor (Nome e sobrenome)

4- O produto farinha de tapioca devera ter as seguintes caracteristicas: cor- branca,
textura em flocos leves crocante e sem odor de azedo, no qual ndo sera permitido o
produto que ndo estiver com as caracteristicas acima.

6 - REFERENCIA:
Resolugao - CNNPA n© 12, de 1978
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