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fin\e QUANTIDADE MIiNIMA RECOMENDADA DE AMOSTRA PARA ANALISE

MICROBIOLOGICA

*Atencdo: Para amostras refrigeradas observar as temperaturas obrigatérias no quadro abaixo. Amostras que chegarem ao laboratério
fora da faixa de temperatura, serd efetuado contato com o cliente sobre a aceitagdo da amostra para analise. Caso autorizado, havera uma
ressalva no relatdrio de ensaio.

Nota 1: Caso a embalagem tenha peso ou volume inferior ao requerido, deve-se coletar quantas embalagens forem necessarias para obtengdo da quantidade minima. E
imprescindivel que a unidade amostral pertenga ao mesmo lote.

Nota 2: Caso o envio seja para o atendimento a RDC 724 de 01/07/2022, a quantidade minima recomendada de amostra é de 150g por nimero de aliquotas retiradas de um
mesmo lote, representado pela letra n das tabelas dos Anexos I, Il e IV da IN n° 161 de 01/07/2022.

Nota 3: Os documentos de referéncia citados estdo disponiveis em suas versdes vigentes e podem ser consultados em:

Guia n2 19/2019 ANVISA: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/laboratorios/guias-e-manuais

Manual de Procedimentos para Laboratério MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Manual de Coleta Produtos de Origem Animal MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Amostra
Achocolatado (UHT)
Agua de enxague
Agua de coco

Alimentos congelados
Alimentos infantis
(ex.: papinhas)

Alimentos infantis a base de
cereais (ex.: farinha lactea)

Alimentos infantis a base de
leite

Alimentos para criangas
menores de 3 anos de idade

Amidos, farinhas, féculas,
massas secas, cereais em flocos,

Quantidade Recomendada

1 embalagem
500 mL
1 embalagem

250 g

3 embalagens
1 embalagem

250 g

1 embalagem
250 g ou 250 mL

1 embalagem
250¢g

1 embalagem

Conservagao

Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C)

Temperatura ambiente

Congelado

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

De acordo com
fabricante

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Referéncia®

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

inflados e/ou laminados e 250 g
farelos
Refrigerado* Manual de Coleta de Produtos de
Ave do PNCP 1
ve do carcaga (2,0 2 8,0°C) Origem Animal MAPA
Balas, pirulitos, . .
FIE IS, o 250 g Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA

similares

Batata palha
Bebidas energéticas
Bebidas lacteas (UHT)

Bebidas lacteas em pd

1 embalagem
250¢g
1 embalagem
250 mL

1 embalagem

1 embalagem

Temperatura ambiente
Temperatura ambiente
Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Guia n® 19/2019 ANVISA
Guia n2 19/2019 ANVISA
Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

250¢g
1 embal
Biscoitos e bolachas em geral en;oa;\)aggem Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
1 embalagem
Café torrado e moido ou soltvel 250 gg Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA

Refrigerado* Manual de Coleta de Produtos de

Carcacas de frango 1 amostra simples [Salmonella spp. ]

(2,02 8,0°C) Origem Animal MAPA
Refrigerado* Manual de Coleta de Produtos de
Carcagas de peru 500 g [Salmonella spp. ] (2,0 i 8,0°C) Origem Animal MAPA

1 embalagem

500 g Guia n? 19/2019 ANVISA

Carnes dessecadas Temperatura ambiente
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QUANTIDADE MIiNIMA RECOMENDADA DE AMOSTRA PARA ANALISE
MICROBIOLOGICA

*Atencdo: Para amostras refrigeradas observar as temperaturas obrigatérias no quadro abaixo. Amostras que chegarem ao laboratério
fora da faixa de temperatura, serd efetuado contato com o cliente sobre a aceitagdo da amostra para analise. Caso autorizado, havera uma
ressalva no relatdrio de ensaio.

Nota 1: Caso a embalagem tenha peso ou volume inferior ao requerido, deve-se coletar quantas embalagens forem necessarias para obtengdo da quantidade minima. E
imprescindivel que a unidade amostral pertenga ao mesmo lote.

Nota 2: Caso o envio seja para o atendimento a RDC 724 de 01/07/2022, a quantidade minima recomendada de amostra é de 150g por nimero de aliquotas retiradas de um
mesmo lote, representado pela letra n das tabelas dos Anexos I, Il e IV da IN n° 161 de 01/07/2022.

Nota 3: Os documentos de referéncia citados estdo disponiveis em suas versdes vigentes e podem ser consultados em:

Guia n2 19/2019 ANVISA: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/laboratorios/guias-e-manuais

Manual de Procedimentos para Laboratério MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Manual de Coleta Produtos de Origem Animal MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Documento exclusivo FoodChain ID. Nao controlado quando impresso externamente.

Amostra

. Carnese pescados enlatados

Carnes in natura
resfriada/congelada

Carnes preparadas embutidas
(embutidos em geral)

Charque embalado

Chas e produtos para infusao

Chocolates e bombons

Coco ralado

Compotas ou frutas em calda
Condimentos, temperos e
especiarias

Conservas de frutas, legumes,

verduras e outros

Creme de leite (esterilizado)

Creme de leite UHT

Doces de confeitaria, bolos,
tortas, salgados prontos para o
consumo e sanduiches

Doces em pasta ou em barras

Farinhas cereais (ex.: trigo,
milho) e raizes/ tubérculos (ex.:
mandioca)

Frutas cristalizadas, glaceadas,
secas, desidratadas

Frutas, legumes e verduras
minimamente processadas
(amostra Unica)

Gelados comestiveis (ex.: picolé,

sorvete)

Geleia de frutas

DCO009D BR - Rev 10

Picolé: 4 unidades;

Quantidade Recomendada

3 embalagens

1 embalagem
500 g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250 ¢

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

3 embalagens

1 embalagem
150 g

3 embalagens
1 embalagem

2 unidades

250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
1000 g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem

250¢g

250¢g

1 embalagem
150 g

comercial@fcid.com.br

Sorvete:

Conservagao

Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C) / Congelado

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Ma
De acordo ¢/ fabricante

Refrigerado*
(2,0 a8,0°C)

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0 2 8,0°C)

Congelado

Temperatura ambiente

+55 (54) 3222.1659

Referéncia®

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA
Guia n2 19/2019 ANVISA
Guia n? 19/2019 ANVISA
Guia n2 19/2019 ANVISA
Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA
Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

nual de Procedimentos para
Laboratdrio MAPA

Guia n2 19/2019 ANVISA
Guia n® 19/2019 ANVISA
Guia n? 19/2019 ANVISA
Guia n2 19/2019 ANVISA
Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA
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QUANTIDADE MiNIMA RECOMENDADA DE AMOSTRA PARA ANALISE
MICROBIOLOGICA

*Atencdo: Para amostras refrigeradas observar as temperaturas obrigatérias no quadro abaixo. Amostras que chegarem ao laboratério
fora da faixa de temperatura, serd efetuado contato com o cliente sobre a aceitagdo da amostra para analise. Caso autorizado, havera uma
ressalva no relatdrio de ensaio.

Nota 1: Caso a embalagem tenha peso ou volume inferior ao requerido, deve-se coletar quantas embalagens forem necessarias para obtengdo da quantidade minima. E
imprescindivel que a unidade amostral pertenga ao mesmo lote.

Nota 2: Caso o envio seja para o atendimento a RDC 724 de 01/07/2022, a quantidade minima recomendada de amostra é de 150g por nimero de aliquotas retiradas de um
mesmo lote, representado pela letra n das tabelas dos Anexos |, Il e IV da IN n° 161 de 01/07/2022.

Nota 3: Os documentos de referéncia citados estdo disponiveis em suas versdes vigentes e podem ser consultados em:

Guia n2 19/2019 ANVISA: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/laboratorios/guias-e-manuais

Manual de Procedimentos para Laboratério MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Manual de Coleta Produtos de Origem Animal MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Amostra Quantidade Recomendada Referéncia®

Conservagao

Documento exclusivo FoodChain ID. Ndo controlado quando impresso externamente.

Macarrdo instantaneo

Manteiga, margarina, creme
vegetal e similares

Massas alimenticias frescas ou
cruas semielaboradas ou
congeladas

Mel

Melado, agucar invertido

Mistura em pé para produtos de
panificagdo (bolo, torta, bolinho,
empada, pizza, pao e similares)

Mistura para sopa, caldo, puré,
risoto e preparagdo para
empanar, temperar e similares

Misturas em po para sobremesa
e gelatina

Mostarda de mesa, maionese
industrializada, catchup e
similares
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1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g
1 embalagem

250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250 g

1 embalagem
250 g

1 embalagem
250 g
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Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0a8,0°C)

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C) / Congelado

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente

+55 (54) 3222.1659

G X 500 De acordo com Manual de Procedimentos para
elo = fabricante Laboratério MAPA
1 embal
Gelo (para consumo) embalagem Congelado Guia n2 19/2019 ANVISA
1000 g
Gorduras comestiveis 250 g Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
L. 1 embalagem Refrigerado* .
| t t G 219/2019 ANVISA
ogurte (amostra Unica) 250 ¢ (2,028,0°0) uia n2 19/
3 embal
Leite condensado emzse(\)aggens Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
3 embal
Leite de coco emzsaoaggens Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
1 embal
Leite em pd err;sa(\)a;gem Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
. 1 embalagem Refrigerado* .
Leite fi tad G 219/2019 ANVISA
eite fermentado 250 ¢ (2,028,0°0) uia n2 19/
Leite pasteurizado (amostra 1 embalagem Refrigerado* .
G 219/2019 ANVISA
anica) 1000 mL (2,0 2 8,0°C) 1) G
De acordo com Manual de Procedimentos para
Leite UHT 2 unidad
ete unidades fabricante Laboratdério MAPA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA
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QUANTIDADE MiNIMA RECOMENDADA DE AMOSTRA PARA ANALISE
MICROBIOLOGICA

*Atengao: Para amostras refrigeradas observar as temperaturas obrigatérias no quadro abaixo. Amostras que chegarem ao laboratério
fora da faixa de temperatura, serd efetuado contato com o cliente sobre a aceitagdo da amostra para analise. Caso autorizado, havera uma

ressalva no relatdrio de ensaio.

Nota 1: Caso a embalagem tenha peso ou volume inferior ao requerido, deve-se coletar quantas embalagens forem necessarias para obtengdo da quantidade minima. E
imprescindivel que a unidade amostral pertenga ao mesmo lote.

Nota 2: Caso o envio seja para o atendimento a RDC 724 de 01/07/2022, a quantidade minima recomendada de amostra é de 150g por nimero de aliquotas retiradas de um
mesmo lote, representado pela letra n das tabelas dos Anexos |, Il e IV da IN n° 161 de 01/07/2022.

Nota 3: Os documentos de referéncia citados estdo disponiveis em suas versdes vigentes e podem ser consultados em:

Guia n2 19/2019 ANVISA: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/laboratorios/guias-e-manuais

Manual de Procedimentos para Laboratério MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Manual de Coleta Produtos de Origem Animal MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Documento exclusivo FoodChain ID. Nao controlado quando impresso externamente.

Amostra

Ovo liquido pasteurizado

Ovos

Ovos desidratados

P3o e outros produtos de
panificagdo (ex.: pao de forma,

rosca, torrada, panetone, bolo, e
similares prontos para consumo)

Pescados in natura

Pé para preparo de bebidas

Polpa de fruta congelada

Prato semielaborado e /ou
pronto congelado

Pratos preparados e/ou
alimentos prontos para
consumo

Produtos a base de amendoim

Produtos carneos crus,
refrigerados ou congelados
(hamburgueres, linguigas cruas,
almoéndegas, quibes e similares)

Produtos comercialmente
estéreis

Produtos de origem animal

Produtos de tomate (molhos,
puré, polpa, extrato, tomate
seco, tomate inteiro enlatado,
catchup e outros derivados)

Queijo ralado

Queijos em geral, ricota e
requeijao
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Quantidade Recomendada

500 mL

1 embalagem
12 unidades

500 g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
500 g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

1 embalagem
250¢g

3 unidades (do mesmo lote)

500 g / 500 mL

3 embalagens

1 embalagem
250 g

1 embalagem
250 g

comercial@fcid.com.br

Conservagao

De acordo ¢/ fabricante

Temperatura ambiente

De acordo ¢/ fabricante

Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C) / Congelado

Temperatura ambiente

Congelado

Congelado

Refrigerado*
(2,0 a8,0°C)

Temperatura ambiente

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C) / Congelado

De acordo ¢/ fabricante

De acordo ¢/ fabricante

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente/
refrigerado*
(2,0 a2 8,0°C)

Refrigerado*
(2,0 a 8,0°C)

+55 (54) 3222.1659

Referéncia®

Manual de Coleta de Produtos
de Origem Animal MAPA

Guia n2 19/2019 ANVISA e
Manual de Coleta de Produtos
de Origem Animal MAPA

Manual de Coleta de Produtos
de Origem Animal MAPA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA e
Manual de Coleta de Produtos
de Origem Animal MAPA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n? 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n® 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Manual de Procedimentos para

Laboratdrio MAPA

Manual de Coleta de Produtos de

Origem Animal MAPA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA

Guia n2 19/2019 ANVISA
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Documento exclusivo FoodChain ID. Nao controlado quando impresso externamente.

*Atencdo: Para amostras refrigeradas observar as temperaturas obrigatérias no quadro abaixo. Amostras que chegarem ao laboratério
fora da faixa de temperatura, serd efetuado contato com o cliente sobre a aceitagdo da amostra para analise. Caso autorizado, havera uma
ressalva no relatdrio de ensaio.

Nota 1: Caso a embalagem tenha peso ou volume inferior ao requerido, deve-se coletar quantas embalagens forem necessérias para obteng3o da quantidade minima. E
imprescindivel que a unidade amostral pertenga ao mesmo lote.

Nota 2: Caso o envio seja para o atendimento a RDC 724 de 01/07/2022, a quantidade minima recomendada de amostra é de 150g por nimero de aliquotas retiradas de um
mesmo lote, representado pela letra n das tabelas dos Anexos I, Il e IV da IN n° 161 de 01/07/2022.

Nota 3: Os documentos de referéncia citados estdo disponiveis em suas versdes vigentes e podem ser consultados em:

Guia n2 19/2019 ANVISA: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/laboratorios/guias-e-manuais

Manual de Procedimentos para Laboratério MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Manual de Coleta Produtos de Origem Animal MAPA: https://wikisda.agricultura.gov.br/

Amostra Quantidade Recomendada Conservagao Referéncia®
Raizes e tuberculos

R
minimamente processados (ex.:
1 embalagem . .
cenoura, nabo, beterraba, 250 Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
batata, mandioca) (amostra g
tnica) |
1
Rapadura en;t;a(\)aggem Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
Salgadinhos industrializad 1 embal
5 [EleElhlesleEniElbet s embualagem Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
prontos para consumo 250 g
1 embal
Salgados en;szz\)aggem Congelado Guia n2 19/2019 ANVISA
1 embal
Sucos e néctares de frutas er_:o;r:?-em Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA

Refrigerado

o) %
1 unidade para ensaio de Salmonella; (RmEme .
Analise deve ser realizada

Swab e esponja 1 unidade para ensaio de Listeria ; 1 Documento externo IT SGO03

. . . até 48h apds a coleta do
unidade para os demais ensaios .
material - Contatar

Comercial
1| Temperos para saladas e pratos
em geral (shoyu, aceto 1 embalagem
geral (shoyu , g Temperatura ambiente Guia n2 19/2019 ANVISA
balsamico, misturas de vinagre e 250 mL
temperos)
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