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COMPARTILHAR E AVANCAR

GABINETE DO SECRETARIO

Oficio n°. 298/2017 — GAB/SME Franca, 29 de setembro de 2017.

Assunto: Resposta ao Oficio CAE 26/2017

Prezada Senhora,

Em atencéo ao Oficio Oficio CAE 26/2017, solicitando documentacéo referente
as reclamagdes concernentes a Empresa Mult Beef, vimos por meio deste, encaminhar as
informagbes prestadas pela Diretora da Divisdo de Alimentacao Escolar, Sra. Taciane Tamaki.

Esperando ter prestado as informagdes solicitadas, nos colocamos sempre a

disposicao.

Atenciosamente,
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\ Edgar Ajax dos Reis Filho
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Maria Elizabete Berdti Cintra 06 |19
Presidente do CAE

Avenida Francisco Paula Quintanilha Ribeiro n° 550, Parque Francal, 2° Andar
Telefone: 3711-9202 e-mail: educacao@franca.sp.gov.br
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SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO
________________________ N Divisdo de Alimentagdo Escolar

COMPARTILHAR E AVANCAR

Ao Sr. Edgar Ajax dos Reis Filho
Secretario Municipal da Educacéo

Em resposta ao CONSELHO MUNICIPAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - CAE

A Antiga Diretoria da Divisdo de Alimentacao Escolar solicitou a empresa Mult Beef
Comercial Ltda amostras para analises.

Informamos que foram analisadas caracteristicas fisicos - quimicas e microbiolégicas
€ 0 parecer estdo anexadas neste oficio.
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SN CANI T SO TARANA,

Taciane Tamaki -

Diretora da Divisao de Alimentacéo Escolar

Avenida Dom Pedro |, n° 970, Jardim Petraglia — CEP: 14409-170
Telefone: 3722-6705 — e-mail: merenda_educacao@franca.sp.gov.br
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MULT BEEF COMERCIAL LTDA
CNPJ n.° 02.886.959/0001-00 Inscricéo Estadual - n.° 227.012.952.117
Inscrigdo Municipal n.° 3.541 — Av. Dom Luis do Amaral Mousinho n.° 500 - Jardim Sabino
Brodowski/SP - CEP: 14.340-000 — Fone: 16 3664-7000 — Fax: 16 3664-7032
E-mail: contato@multbeef.com.br

~

A
Secretaria Municipal de Educacio
Prefeitura Municipal de Franca/ SP

Ref. Processo Licitatorio n2050514 /2016
Pregéo Presencial n®118/2016

L

Nuzricionista - CRN3 135
A empresa Mult Beef Comercial Ltda vem se posicionar referente 2 alegacdo de ndo conformidade

do produto: Carne Bovina Moida - Patinho (Congelada), onde o contratante aponta grande quantidade
de sebo/gordura e alteracdes de odor.

Realizamos na data de 07 de junho a coleta do produto “Carne congelada de bovino sem osso -
Patinho mofdo 16/05D" de um mesmo lote reclamado pelo referido Municipio, com o aval e

acompanhamento da nutricionista da Divisdo de Alimentacio Escolar Claudia Regina Coneglian (anexo

comprovante de retirada da amostra).

Foram realizadas no Laborat6rio de Andlise de Alimentos de Origem Animal da UNESP, andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas, onde se obteve o seguinte resultado (anexo a este documento):
e Presenca de 3,98% de gorduras na amostra avaliada:

¢ Corodor e sabor caracteristicos de carne bovina;

A partir dos resultados obtidos observa-se que o produto apresenta-se adequado quanto as
normas estabelecidas por Edital, uma vez que andlise demonstrou gorduras totais menores que 4% e
adequagao de todas suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e organolépticas.

“Carne bovina PATINHO, tipo do corte mofda, congelada (abaixo de -18°C), durante o

processamento deverd ser.realizada a aparagem (eliminagédo dos excessos de gordura, cartilagem e

aponevroses), carne de primeira qualidade, congelada, isenta de ossos e CMS (carne mecanicamente

separada), deverd conter no mdximo 8 % de gordura, sem manchas esverdeadas, sem cheiro

forte, sem excesso de exsudato, sem partes fldcidas com indicios de fermentagdo piitrida, sem adi¢do

de outros ingredientes estranhos ao produto como dgua, soja, temperos, especiarias, extrato de

multbeef.com.br
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MULT BEEF COMERCIAL LTDA
CNPJ n.° 02.886.959/0001-00 Inscricdo Estadual - n.° 227.012.952.117
Inscrigao Municipal n.° 3.541 — Av. Dom Luis do Amaral Mousinho n.° 500 - Jardim Sabino
Brodowski/SP - CEP: 14.340-000 — Fone: 16 3664-7000 — Fax: 16 3664-7032
E-mail: contato@multbeef.com.br

tomate, corantes e/ou conservadores e entre outros, sem sebo e ter no mdximo 2% de soro na

embalagem.”

Ao comparar o resultado com a Instrugdo Normativa SDA - 83 de 2003: REGULAMENTO
TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE MOIDA DE BOVINO (também encontra-se anexo a
este], onde a mesma preconiza no item 4.2.2. “Caracteristica Fisico-Quimica: Espécie Gordura {mdx.)
Bovina 15%", verifica-se também a adequacdo do item.

Fica comprovado, portanto, que o produto fornecido pela empresa Mult Beef Comercial Ltda
encontra-se em conformidade com o solicitado, uma vez que o resultado exposto pelo laudo técnico

apresenta-se de acordo com Legislagdo Vigente e com o Edital estabelecido, nio havendo

descumprimento do contrato por nossa parte.

Colocamo-nos a disposi¢io para posteriores esclarecimentos.

Atenciosamente,

Brodowski, 28 de julho de 2017.

02886959/0001 00!

Inscr. Est.: 227.012. 8952.117
MULT BEEF COMERCIAL LTDA
Av. Dom Luis do Amaral Mousinho, 500
Jardim Sabino - CEP 14340-000
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L—Wéia Rosangela Sodré. Tatiane Rosa
Controle de Qualidade Nutricionista - CRN3 42734
@

multbeef.com.br
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MULT BEEF COMERCIAL LTDA
CNPJ n.° 02.886.959/0001-00 Inscrigao Estadual - n.° 227.012.952.117
Inscricao Municipal n.° 3.541 — Av. Dom Luis do Amaral Mousinho n.° 500 - Jardim Sabino
Brodowski/SP - CEP: 14.340-000 — Fone: 16 3664-7000 — Fax: 16 3664-7032
E-mail: contato@multbeef.com.br

A
Divisdo de Alimentacio Escolar
Prefeitura Municipal de Franca/ Sp

Assunto: Qualidade da Carne Bovina Moida e em Cubos

A empresa Mult Beef Comercial Ltdg, vem informar a coleta realizada na data de 07 de junho de 2017, de

uma amostra do produto por nds entregue, com o acompanhamento da nutricionista de Divisdo Sra. Claudia

Regina Coneglian,

A escolha do lote aconteceu de maneira aleatéria a partir da anuéncia da Sra. Claudia. A amostra foi
lacrada, acondicionada em caixa isotérmica e sera encaminhada para o Laboratério de Andlise de Alimentos de
Origem Alimentar, da Universidade Estadual Paulista ~-UNESP, onde seréo realizadas analises fisico quimicas para

avaliagfo do percentual de gorduras e aponevroses, identificadas no produto.

Apos recebimento do laudo técnico fornecido pelo laboratério, disponibilizaremos o mesmo para Divisdo
de Alimentacdo Escolar da Prefeitura Municipal de Franca com o intuito de compararmos os resultados obtidos a
legislagdo vigente e ao Edital de Pregdo N2 118/16 PROCESSO N.2 050514/2016, no qual, os produtos entregues

por nossa empresa sdo referenciados.

Abaixo as informagdes do produto coletado:

TIPO DE CARNE E CORTE: (g~ . o o T N
\M.} AL \/\:‘\.J-C\M\ C/j\./’\} | l'—'j’\\’-‘\ \/\_‘IIL M!q :
LOTE; \‘:O o= FABRICACAO: \L,.g[()“‘—/) ll‘;&)l 3 VALIDADE: Eg-fo_:) | r’]/

Colocamo-nos a disposi¢io para posteriores esclarecimentos.

Atenciosamente,

Franca, 07 de Junho de 2017.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

CAMPUS DE JABOTICABAL
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias
Departamento de Tecnologia

Laboratorio de Andlise de Alimentos de Origem Animal

Resultado Oficial de A nalise ;

Interessado: Rosangela Sodré

Empresa: Mult Beef Comercial Lida.

Municipio: Brodowski - SP

Produtos: Carne congelada de bovino sem osso (Patinko)
Marca: Mult Beef

Data de producéo: 16/05/2017

Data da colheita: 14/06/2017

Data do envio da amostra: 14/06/2017

Data da validade: 15/05/2018

Niimero da amostra: lote 16/05/D

Temperatura: -18°C

Andlises: Fisicas, Quimicas, Sensoriais, Macro e MiCroscopicos.

1. Metodologia:
1.1: Official Methods of Analysis of the AOAC International, 20th Edition, 2016.

2. Resultados:

i

AMOSTRA

ANALISES Patinho
Umidade (g/100g) 72,35
Proteina (g/100g) 18,63
Gorduras Totais (g/100g) 3,98
Acidez (pH) 45,55
- X 5
Nitrato (mg/g) nd G2 4
LR 8E
Nitrito (mg/g) ‘ ’ nd 48 L B
“ SoZe
= —ai:g BB
Rancidez (Thars mg mda/g) 0,35 ! o
53158 éis
Identificacdo de Amonia nd siEgl 5O %
* B rer BB B2
Putrefagdo Sulfidrica (H2S) nd S
Laboratdrio de Alimentos de Origem Animal ; ; B3E 5 t" ;;
Via de Acesso Prof, Paulo Dopato Castellane, s/n CEP 14884-900 - Jaboticabal - SP - Brasi/ : §3 9] 3|
Telefone: 16 32097421/32097974 - www. feav.unesp.br - doctor1952@fcav. unesp. br i g 2,
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UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

CAMPUS DE JABOTICABAL

Faculdade de Ciéncias Agréarias e Veterinarias

Departamento de Tecnologia

Contaminantes Macroscépicos nd
Contaminantes Microscopicos nd
Aponevroses (¢/100g) 3,69
Cor Vermelho Caracteristico de Carne Bovina Congelada
Odor Caracteristico de Carne Bovina Congelada
Sabor Caracteristico de Carne Bovina Congelada

nd = ndo detectado

Jaboticabal, 20 de julho de 2017.

Prof. Dr. Pedro Alves de Souza

Labaratério de Alimentos de Origem Animal

Via de Acesso Prof. Paule Donato Castellane, s/n CEP 14884-900 - Jaboticabal - SP - Brasil
Telefone: 16 32097421/32097974 - www.fcav.unesp.br - doctor1952@fcav.unesp.br
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAIBA
CARTORIO AZEVEDO BASTOS
FUNDADO EM 1888 5
PRIMEIRO REGISTRO CIVIL DE NASCIMENTO E OBITOS E PRIVATIVO DE CASAMENTOS, INTERDICOES E TUTELAS DA COMARCA DE
JOAO PESSOA

Av. Epitacio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, Jodo Pessoa PB
Tel.: (83) 3244-5404 / Fax: (83) 3244-5484
hitp:#www.azevedobaslos.not.br
E-mail: cartorio@azevedobastos.not.br

DECLARAGAO DE SERVIGO DE AUTENTICACAO DIGITAL

O Bel. Valber Azevado de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Obitos e Privativo de Casamentos, Interdigdes &
Tulelas com atribuig&o de autenticar e reconhecer firmas da Comarca de Jodo Pessoa Capilal do Estado da Paraiba, em virtude de Lei, etc...

DECLARA para us devidos fins de direito que, o documento em anexo identificado individualmente em cada Cédigo de Autenticagéo Digital’ ou na
referida sequéncia, foi autenticados de acordo com as Legislagbes e normas vigentes®,

DECLARO ainda que, para garantir transparéncia e seguranca juridica de todos os atos oriundos dos respectivos servigos de Notas € Registros do
Estado da Paraiba, a Corregedoria Geral de Justiga editou o Provimento CGJPB N° 003/2014, determinando a insergao de um cddigo em todos os
atos notoriais € registrais, assim, cada Selo Digital de Fiscalizagao Extrajudicial contém um cédigo Gnico {por exemplo: Selo Digital: ABC12345-
X1X2; e dessa forma, cada autenticagéo processada pela nossa Serventia pode ser confirmada e verificada tanias vezes quanto for necessario
atraves do site do Tribunal de Justica do Estado da Paraiba, endereco http:ficorregedoria.tiph.jus.briselo-digital/

A autenticagdo digital do documento faz prova de que, na dala e hora em que ela foi realizada, a empresa MULT BEEF COMERCIAL LTDA tinha
posse de um documento com as mesmas caracterislicas que foram reproduzidas na cdpia autenticada, sendo da empresa MULT BEEF
COMERCIAL LTDA & responsabilidade, (inica e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cartério.

Esta DECLARAGAO foi emitida em 28/07/2017 11:23:27 (hora local) através do sistema de autenticagdo digital do Carlério Azevédo Bastos. de
acordo com o Arl. 19, 10° & seus §§ 1° e 2° da MP 2200/2001, como também, o documento elelrénico autenticado contendo o Certificado Digital do

titular do Cartorio Azevédo Bastos, poderd ser solicitado direlamente a empresa MULT BEEF COMERCIAL LTDA ou ao Cartério pelo endereco de
e-mail autentica@azevedobastos.not.br

Para informagbes mais detalhadas deste alo, acesse o site nlips:/fautdiaital. azevedobastos notbr e informe o Cédige de Consuita desta
Declaragéo.

Cédigo de Consulta desta Declaragdo: 782173
A consulta desta Declaragio estard disponivel em nosso sile até 21/07/2018 16:13:08 {hora local).
'Cédigo de Autenticagao Digital: 73132107171609450623-1 a 73132107171609450623.2

“Legislagdes Vigentes: Lei Federal n° 8.935/94, Lei Federal n° 10.408/2002, Medida Provisdria n® 2200/2001, Lei Federal n® 13.105/2015, Lei
Estadual n® 8.721/2008, Lei Estadual n® 10.132/2013 & Provimento CGJ N° 003/2014.

O referido & verdade, dou f&,

CHAVE DIGITAL
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280712017 Legislagis: Instrugdo Narmativa SDA - 83. de 21/11/2003 | Defess Agropecustia do Estado de S&s Paulo

EFES,

AGROPECUARIA

Inicio > Legislacdes > Detathe

Instrugdo Normativa SDA - 83, de 21/11/2003

Publicado em 03/12/2003 | Sancionade em 21/11/2003

Ementa

Aprovar os REGULAMENTOS TECNICOS DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE BOVINA EM CONSERVA {CORNED BEEF)
E CARNE MOIDA DE BOVING,

Status
Nao possul nenhuma modificagéo vigenie.
Texto Integral

INSTRUCAQ NORMATIVA N° 83, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2003

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA £ ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicdio que (he confere o art. 15, inciso 1, do Anexo [, do Decreto n® 4,829, de 21 de marge de 2003, lendo emvista o disposto no
Decreto n® 30.691, de 28 de margo de 1952, Considerando ainda a necessidade de instituir medidas que normatizem a
industrializacas de produtes de origem animal, garantindo condigbes dz igualdade enire 03 produtores & assegurando a transparéncia
n0s processos de produgio, processamento e comercializacdo, e o gue consta do Processo n® 21000.002076/2002-10, resolve:

Art. 1° Aprovar os REGULAMENTOS TECNICOS DE IDENTIDADE £ QUALIDADE DE CARNE BOVINA EM CONSERVA (CORNED
BEEF) E CARNE MOIDA DE BOVIND. conforme Anexos.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa antra em vigor na data de sua publicacag.
MACAC TADANO

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICC DE IDENTIDADE £ QUALIDADE DE CARNE BOVINA EM CONSERYA {CORNED BEEF)

1. Alcance

1.1. Objativo; ‘

Flxar a identidads e as caracleristicas minimas de qualidade que devera ohedecer o produto carnes industrislizado denominado
Carne Bovinz em Conserva (Corned Beef).

1.2. Ambilo de Aplicacio

O presente Regulamento refere-se ao produto Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) destinado ac mercado nacicnal e/ou
internacionsal.

2. Descrigén

2.1, Definicao: .

Entende-se por Camne Bovina em Conserva {Comed Beef) o produto cameo industrializado, oblido exclusivamente de came bovina,
curado, cozide, embalade hermeticamerts, suhmetido & gsterilizagio comercial e esfriado rapidamente.

Nota: O produto Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) poderd ser obtido sem adigio de agentes de cura atendendo as
exigéncias comerciais © legislagio especifica desde que ndo compromata a seguranga alimentar do produto finat.

2.2, Classificagan:

Trata-se de um produte acondicionada em recipiente hermelicamente fechado, termicaments processado e comerclalmente estéril.
2.3, Designagao (Denominacio de Venda):

O produte sera designado de Carne Bovina em Conserva (Corned Beef} ou apenas Corned Beef quando destinado sc mercadc
internacional.

3. Referéneia:

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas
03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AQAG. Assodiation of Official Analytical Chemists. Official methods of analysls: of the AOAC international, 42.1.03, 1995.

ABNT - Plano de amostragem e procedimento na Inspegdo por atritutos -

hrtps::lwww.defasa.agréculL'ura.sp.gov.brﬂegtsiacoes/instrucao-normat[va-sda-efi»ce-21-11-20(}3,666.htmi
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~ BRASIL. Mirdstério da Agricuitura e do Abastecimanto, Portaria n° 368, de 04/09/97. Regulamento Técnico sobre as Condighes
 Higignico-Sanitérias e de Boas Pratices de Eiaboragdo para Estabelecimentos Elabaradores/indusirializadores de Alimentos. Brasilia:
"Minigtério da Agricultura & do Abzstecimenta, 1997,

- BRASIL. Minisiério da Agricultura e do Abastecimente. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Cameos e

seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA. Instrugdio Normativa n® 20, de 21/07/98, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/08/99.

Brasilia: Ministério da Agricuitura e do Abastecimento,

1849,

- BRASIL. Ministéric da Agricultura & do Abastecimento. Plano Nacicnal de Controle de Residuos em Produtos de QOrigem Animal.

Instrucio Normativa n° 42, de 20/12/99. Brasilia: Ministéric da Agricuitura e do Abastecimento, 1929.

- BRASIL. Ministéric de Agricultura ¢ do Abastecimento. Regulamenta Téenico para Rotulagem de Alimentos. Portaria n® 371, de

04/09/97 . Brasilia: Ministéric da Agriculiura e do Abastecimento, 1697,

- BRABIL. Ministério da Agricultura. Circulzr 028/DICAR de 19/08/78 - Divisic de Inspegdo de Carnes e Derivados - Brasilia:

WMinistério da Agricultura, 1878.

04/11/68, Brasilia: Ministério da Agricultura, 1988,

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RISPOA - Regulamento da Inspegéa Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal.,

Cecreto n® 30,681, de 28/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952,

- BRASIL. Ministério do Desenvolvimento, (ndlistria e Camércio Exterior. Forlaria INMETRO n® 157, de 19/08/2002. INMETRO 2002.

- BRASIL. Ministéric da Justiga. Codigo de Protecén e Defesa do Consumider. Lej né 8.078, de 11/09/90. Brasilia: Ministério da

Jdusliga, Departamento de Protegdo e Defesa do Consumidor, 1597,

- BRASIL. Ministério da Sadde. Principios Gerais para Estabelecimento de Critérios e Padrées Microbiclogicos para Alimentos.

Resolugao - RDC n® 12, de 02/01/01. Brasila: Ministéria da Saude, 2001.

- BRASIL. Ministério da Salide. Regulamenio Téenico de Atribuigao de Fungo de Aditivos, & seus Limites Méximos de Uso para a

Categoria 8 - Came e Produtos Céarneos. Poriaria n® 1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministéric da Salde, 1908,

- EURCPEAN COMMUNITIES. European Farliament and Coundil Directive n® @3/2/EC, of 20 february 1995, Official Journal of the

European Communities. N° L81/1, 18/03/85.

- FAGIOMS. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricullura y la Alimentacion. Organizacion Mundial de la Salud. Codex
Alimentarius. Carne v Productos Carnicos. 29, Ed, v. 10, Roma, 1994,

- IGMSF, International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of methods for microbiclegical
exarination of foods, ICMSF, 1992,

- ICMSF. International Commisgion on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological
analysis: Principles and specific applications. University of Toronto Press, 1986,

- James F.Price y Bernad S. Schweigert - Ciéncia dz |a Carne y de los productos cdmicos - Editorial Acribia, S.A. - Zaragoza - Espafia
- 1994

- MERCOSUL. Mercade Comum do Sul. Reselugio 91/64. BRASIL. Ministério da Indlstria, do Comércio e do Turisme. Portaria
INMETRO n® 74, de 25/05/95, Brasilia; INMETRO, 1595,

- MERCOBUL. Mercado Comum do Sul. Resolucas do Grupa Mercado Comum (GMC) 36/93, Mercosul, 1993,

- UNITED STATES - Code of Federal Regulamentations - Part 200 {o and - Washington - 1995

- BRASIL., Ministéric da Selde. Regulamento Técnico sobre Embalagens ¢ Equipementos em contato com Alimenos. Resclucio RDC
ANVISA n° 91, de 11/05/2001. Brasilia, Ministério dz Saade, 2001,

- BRASIL. Ministéric da Salde, Regulamento Tésnico sobrs Embalagens ¢ Equipamentos Metalicos emn contato com Alimenios.
Portaria SVS/MS n® 28, de 18/03/1998. Brasilia. Ministério da Sadde, 1996,

- BRASIL. Ministéric da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Instrigho Normativa n® 08, de 16 de janeiro de 2002, Uso de Produtos
- AUP, nos estabslecimentos de produtos de origem arimal, sob Inspegio Federal, publicada no .0.U de 17/01/2002.

4. Composigao e Reguisitos

4.7, Composigao:

4.1.1, Ingredientes obrigstarios:

Carne Bovina (musculatura esquelética com gordura de constituigéo, inclusive recortes de desossa & porgao muscular do diafragma) -
mintmo 55%;

Cloreto de sodio;

4.1.2. Ingredientes Opcionais; CMS (carne mecanicamante separada) de boving - até 20%,;

Tenddes, gelating, estdmago {rimen e reticulo} - até 5% isaladamente ou combinados enire si. Quando esta matéria-prima for
utiizada simultanearnente comn CMS, o somatario fica limitads em 20%;

Came industrial [{carnes de cabega, de sangria, da base da lingua. do eséfago (porpdc muscilan)] - até 15%;

Coragdo & lingua - alg 5% Iscladamente ou combinados entre si;

Tecido adiposo de cobertura in natura ou fundido:

Agucares;

Aditivos intencionais:

Condimentos e Especiarias.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Texiura: Caracteristica;

4.2.1.2. Cor: Caracteristic;

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico;

4.2.1.4, Odor: Caracteristics,

4.2.2. Caracteristica fisico-quimica:

Proteina Minimo = 18%

4.2.3. Fatores Essenciais de Qualidade:

4.2.3.1. Matéria-prima: a carne com que se prepara o produlo devera estar jsenta de tecidos inferiores (cartilagens, ossos,
hematomas, ganglics, papilas e cutros), além de adores e sabores estranhos

4.2.3.2. A carne deveré estar curada de modo uniforme ¢ completo, permitindo o corle em fatias, uma vez esfriada;

4.2.3.3. O produto final deve estar envasado em recipiente Integro, hermeticamente fechado e ter sido submetico g processamento

termico, previamente aprovade, estando limpo = isento de contaminagdes devide ao processamento ou a0 envase.
4.2.4. Envase & Acondicionamento:
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4.2.4.1‘"0 produte deverd ser envasado em material adequade &s condigBsas de processamento e amazenagem, de modo gue the
confiram prolecdo apropriada.

1 4.24.2 -0 produie final devera ser acondicionado em materiais adequados as condigles de armazenamento e transporte.

4, Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragéo:
Be georco som o Regulamento especifico vigente,

8. Contaminantes:

Cs residuos orgénicos e inorgénicos devem estar ausenies e, quande presentes, em guantidades inferjores aos limites estabelecidos
em regulamentagio especifica.

7. Consideragdes Gerais:

7.1. As praticas de higiene para a elaboracic do produto devem astar de acordo com:

- "Cddigo Internacional Recomendado de Pratices de Higiene para os Predutos Carneos Elaborados” (Ref. CAC/RCP 13-1976 (rev.1,
1985},

- "Cadigo Internacional Recomendado de Praticas de Higisne para a 'Carne Fresca™ (CAC/RCP11- 1976 (ver, 1, 1993).

- "Codigo Internacicral Recomendado de Praticas/Principios Gerais de Higiene dos Alimentos” (Ref.; (CAC/RCP 1-196¢ {rev.2 -
1985)- Ref. Codex Alimentarius, vol, 10, 1994,

- Portaria n° 388, de (4/08/97 - Ragulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias & de Boas Pralicas de Elaboracéio para
Estabelecimentos Eiaboradores/industrializadores de Alimentos - Minisiéric da Agricultura e do Abastecimente, Brasil.

7.1.2. Toda & Carne usada na elaboraghio de Corned heef devera ter sido submetida aos processos de inspegdo prescritos no
RISPOA - "Regulamento de Inspeg&o Industrial e Sanitaria de Produtos de Crigem Animal" - Decreto n® 30.691, de 29/03/1952.

7.1.3, O destinc do produto final deveré ser compativel com & certificagéo sanilaria de procedéncia da matéria-prima.

7.1.4, O Corned Beef devera ser tratado termicaments em conforrmidade com as segbes 7.5 e 7.6.1 2 7.8.7 do "Codigo Internacional
Recomendado de Pralicas de Higiene para Alimentos de baixs acidez e afimentas acidificados envasados"”.
7.1.5, Quando da apresentagéo ao DIPOA dos documentos referentss a homoicgage do precessamento térmico de produtos
subretidos 2 esterdlizagdo comercial, as empresas devem indicer o vaior de esterllizacso desejado, sendo que em nenhuma hipdiese
esse valor podera ser inferior ao equivaiente a & minutos a 250° F (121 11°C), com o parémetro microbicldgico Z = 18° F ( - 7.89C).
7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos:

O produto ngo devera contsr substancias/matérias estranhas de qualquer natureza.

7.3, Critérios Microbioligicos:

O produto deve cbedecer a legisiagdo especifica em vigor,

8. Pesos e Medidas:
Aplica-se o Regulamento vigente,

9. Rotulagem:
Aplica-se o Regulamento vigente,
ANEXC it

REGULAMENTC TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE MOIDA DE BOVINO

1. Alcance

1.1, Chjetivo:

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de
de massas musculares de carcacas de hovines,
1.2. Amblto de Anlicaggo:

O presernte regulamento refere-se ac produlo Carne Moida, destinado ao comércic nacional e/ou intermnacional.

qualidade que devera obedecer o produte camec derncminado Carne Moida, obtido

2. Descrigo
2.1, Definicae:

Entends-se por Carne Moida o produte cameo obtido a partir da moagem de massas musculares de carcacas de bovinos, segquido de
imediato resfriamento ou congelamento.

Nota: 0 presente regulamento aplica-se também ao produto obtide a partir da came de bufalos,

2.2. Classificacia:

Trata-se de um produto oru, resfriade ou congslado.

2.3. Designagio (Denominagéo de Venda):

O produto sera designado de Camne Meida, seguido de expressdes ou denominacdes que o caracterizem de acordo com sua
temperatura de apresentacio e do nome da espécie animal da qual foi obtida.

E dispensdvel a indicagao do sexo do animal.

E facultativo nomear o corte guandc a Carne Moida for obtida, exclusivamente, das massas musculares gue o constituem,
Exemplos: :

Carng moida resfriada de bovino:

Carne moida congelada de bufalo;

Carne moida congelada de bovine - Capa de filé:

Carne moida congelada de bovina - Patinho.

3. Referénoias;

- ABNT, Asscciagho Brasileira de Normas Técnicas, Normas ABNT - Plano de amostragem e pracedimento na inspegdo por atributos -
03.011, NBR 5426, jan/1985,

- AOAC, Association of Officlal Analytical Chemists. Official methods of analysls: of the AOAC international, 42.1.03, 1295, _

- BRASIL. Ministério da Agricuitura & de Abastecimento. Porlaria n® 368, de 04/09/97. Regulamentio Técnico sobre as Condicbes

Higiénico-Sanitarias ¢ de Boas Praiicas de Elaboragdo para Estabslecimenios Elaboradores/industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministéric da Agricultura e do Abastecimento, 1997,

nltps:Awww.defesa.agricultura sp.gov.brilegisiacoeshinsirucao-normativa-sda-83-de-21-11.2003,668. html kH

e )

e




2EOTIZ017 Legistaglo: Instrugic Normativa SDA - 83, de 21/11/2003 | Defasa Agropecudria do Eetado de S80 Paulo

- BRASGIL. Mirjstério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Cdrneos e
" seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA, Instrugdo Normativa n® 20, de 21/07799, publicada no Didrio Oficial da Unido, de 09/08/99.
" Brasiliz: Ministério da Agriculiura e do Abastecimento,
169¢.
- BRAZIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacioral de Controle de Residuos em Produtos de Crigem Animal,
Instrugéo Normativa n® 42, de 20/12/93. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento. 1899,
- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulaments Téoniso para Retulagem de Alimentos. Porigria n° 371, de
04/09/97. Brasilia: Ministéric ds Agricultura e do Abastecimento, 1997.
- BRABIL. Ministério da Agricultura. Decreto n® 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1968,
- BRASIL. Ministério da Agricuitura. RIISPOA - Reguiamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Frodutos de Origem Animal,
Decreto n® 30,681, de 29/03/52. Brasilia: Minisiério da Agricultura, 1952.
- BRASIL, Ministéric do Desenvolvimento, Indlstria & Coméraio Exterior. Portaria INMETRO n® 157, de 19/08/2002. INMETRO, 2002,
- BRASIL. Ministéric da Justiga. Codige de Proteco e Defesa do Consumidor. Lei n® §.078, de 11/09/90. Brasfiia: Ministério da
Justiga, Departamento de Proteclo e Defesa do Consumidor, 1997, ‘
- BRASIL. Ministério da Satde. Principios Gerals para Estabelecimenta de Critérios & Padrfes Micrebiclogicos para Alimentos.
Resolugdo - RDC n® 12, de 02/01/C1, Brasilia: Ministério da Satde, 2001, '
- BRASIL. Ministério da Saude. Reguiamento Técnico de Atribuigdo de Fungdo de Aditivos, e seus Limites Maximos de Uso para a
Categoria 8 - Carne ¢ Produtos Carneos, Portaria n® 100211004, de 11/12/98, Brasita: Ministério da Saude, 1998.
- EUROPEAN COMMUNITIES. Eurcpean Parliament and Coungil Directive n® 95/2/EC, of 20 february 1985. Official Journal of the
Eurcpean Communitiss. N° L61/1, 18/03/95.

- FAQ/OMS. Organizacion de las Nacionss Unidas para la Agricultura y la Alimentacion. Organizacion Mundial de la Salud. Codex
Alimentanius. Carne y Productos Carnicos. 29 Ed, v, 10, Roma, 1994,

- ICMSF, International Comemission on Micrehiological Specificaticns far Foods. Compendium of methads for micrebiological
examination of foods, ICMSF, 1992,

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganisms In foods 2. Sampling for microbiclogical
analysis: Principies and specific applications. University of Toronto Press, 1986,

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluggo 91/94, BRASIL. Ministério da indistria, do Comércio e do Turismo, Portaria
INMETRO n® 74, de 25/05/85. Brasilia: INMETRC, 1995,

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluggo do Grupe Mercads Gomum {GMC) 36/93. Mercosul, 1993, BRASIL. Ministério da
Saude. Regulamento Técnico sobre Embalagens e Equipamentos em contalo com Alimentos, Resolugio RDC ANVISA

n*91, de 11/05/2001. Brasilia. Ministéric da Sadde, 2001,

- BRASIL. Minisiério da Satde. Regulamenlo Técnico sobre Embalagens e Equipamentos Metdlicos em contato com Alimentos.
Portaria SVS/MS r® 28 de 18/03/1996. Brasilia Ministério da Satde, 1998,

4. Composi¢io & Requisitos
4.1, Composigéo:
4.1. 1. Ingradientes Qbrigatsrios:
Carnes oblidas de massas musculares esqueléticas de hovinos.,
4.1.2. Ingredientes Qocionais:
Agua imaximo 3%)
4.1.3. Coadjuvantes de Teenclogia:
Nagc ter,
4.2. Requisitos:
4.2.1, Caracteristicas Senscrials:
4.2.1.1. Textura: caracteristica;
4.2.1.2. Cor: caracteristica;

-2.1.3. Sabor: caracteristico;
4.2.1.4. Cdor: caracteristico.
4.2.2. Caracteristica Fisico-Quimnica:
Espécie Gordura {max.)
Bovina 15%

.2.3. Fatores essenciais de qualidade:

4.2.3.1. Matéria-prima: carne resfriada e ou congelada ndo se permitindo a utllizagdo de carmne "quente”. 4.2.3.2. A matéria-prima a ser
utllizada devera estar isenta de tecidos inferieres como ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tendées, coagulos, nodos
linfaticos, elc;

4.2.3.3. Nao sera parmitida a ebtengéc do produto a partic de moagem de carmes oriundas da raspa de 0sso0s e came mecanicamente
separada - CMS;

4.2.3.4. Permiti-se 3 a ulilizacag de carnes industrial da matanga, desde que as mesmas sejam previamente levadas, escorridas, &
submetidas a processo de rasfriamento ou congelamento. i
4.2.3.5. O produto devera ser obtido em local proprio para moagem, com temperatura ambiente nao superior a 10°C;

4.2.3.8. A Carne Moida devera sair do equipamento de moagem com femperatura nunca superior 8 7°C (sete graus Celsius) e ser
submetida, imediatamente, ao congelamenio (répido ou ultra-réapido) ou ao resfriamento;

4.2.3.7. Q prazo de validade do produto serd estabelecide de acordo com o previsto na legislagdo vigente, observando-se as varfavsis
dos processos de oblengfie, embalagem e conservacdo. © produtor demonstrard, junto aos drglios competentes, 0s procedimentos,
lestes e resultados de garantia no prazo estabelecido proposto,

4.2.4. Acondicionamento;

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condicles de armazenamento e transporis, de mado que |he
confiram urma protecio apropriada.

4.2.5. Armazenamento:

A carne moida resfriada deverd ser mantida & temperatura de 0°C a 4°C & a carre moida congelada a temperatura maxima de -18°C
(menos dezoito graus Celsius) durante o armazenamento,

4. Aditivos & Coadjuvantes de Tecnclogis/Elabaracso:
N2o serfo permiticos.
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-8, Contaminantes:

Os residuos org@nicos e inorgénicos devem estar ausentes, e quando presentes, em guantidades infericres aos limites estabelecidos
em regulamentachc especifica,

7. Higlens

7.1. Consideragtas Gerais:

7.1.1. As praticas de higiene para a elaborag@o do produto estaria de acordo com o astabelecido no "Cédiga Internacional
Recomendade de Préticas de Higiene para os Produtos Camnicos Elanorados” {(Ref. CACIRCP 13 -1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo
Internacicnal Recomendado de Préticas de Higiene para a Carne Fresca" {{CAC/RCP 11 -1976 (rev. 1,1983)}, do "Cddigo

Internacicnat Recomendado de Praticas - Principios Gerais de Higiens dos Alimentos” {(Ref.: CAC/RCP 1 - 1989 (rev. 2 - 1885} - Ref.
Codex Alimentarius, vol. 10, 1994,

Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Tegnico sobre as Condigbes Higignico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragéo para
Estabelecimentes Elaboradores / Industrializadores de Alimentos - Ministéric da Agricultura e do Abastecimento, Brasil,
7.1.2. Toda a carne usada para elaborag@o da Carne Moida devers ter sido submetida acs processos de inspagdo nrescritos no

RISPOA - "Regulamento de Inspegico industrial e Sanitéria de Produtos de Origemn Animal” - Decreto n® 30.691, de 29/03/1952.
7.2, Critérios Macroscopicos/Microscdpicos:

O produto ndo deverd conter substanciss/matérias estranbas de qualquer natureza.
7.3. Critérios Microbiologicos:
Aplica-se a Legislacao vigente,

8. Pesos e Medidas:
Aplica-se o Regulamento vigente.

8.1. A carne moide deverd ser embalada Imediatamente apds a moagem, devendo cada pacote de produto ter o pese maximo de 1
{um) guilograma.

8.2. Em fungdo do destino do produto (uso hospitalar, escolas, cozinhas Industrials, instituicdes, ete.) poderdo ser admitidas

smbalagens com peso superior a 1 kg, devendo sua espessura ser igual ou maenor que 15 centimetros, néo sendo permitida a sua
venda no varejo,

8.3. E proibido ¢ fracionamento do produto ne mercado varejista,

9. Rotulagem:

Aplica-se o Regulamento vigente (Pertaria n® 371, da 04/09/97 - Regulamento Técnico para Rotuiagem de Allmentos - Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, Brasit).

8.1, Os dizeres "PROIBIDO O FRACIONAMENTO" deverio constar em rotulagem cam caracteres destacados em COrpo e Cor.

9.2. Os dizeres "PROIBIDA A VENDA NO VAREJSO" deverio constar em rotulagem com caracteres destacados em COIpo & Cofr,
quando as embalagens forem superiores a 1 kg.

10. Métodos de Analises:

Instruclo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/08/89 - Métodos Analiticos para Controle de
Produtos Cérneos e seus Ingredientes - Métodos Fisice-Quimicos - SDA - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.
- AQAC Offisial Methods of Analysis, 42.1.03 ,1995.

1. Amostragen
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigents.

Aviso Legal

Este textu nag substitui o publicadoe no D.O. {origern) de {data de publicagao).

Os fextos Jegals disponivels no site sdo meramente informativos e destinados a consuita / pesquisa, sende impropria sua
ufilizagdo em agoes judiciais.
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