SALSICHA MAR 71000/244A

Especificagdo 22/JANEIRO/98

SUMARIO
1 Objetivo
2 Normas €/ou documentos complementares
3 Condigbesgerais
4 Condigdes especificas
5 Acdtacio ergeicéo
1 OBJETIVO
Esa Norma fixa as condigdes minimas exigivels para aceitacdo e recebimento da salsicha em
embalagem flexivel paraacomposicéo da Racdo Alternativa.
2 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:
1283/50  Le que digpde sobre alngpecéo Indudtrid e Sanitéria de Produtos de Origem Animal
30691/52 Decreto que Regulamentaa Inspecdo Indudtrid e Sanitéria de Produtos de Origem Animal
1255/62  Decreto que promove ateragtes no Decreto 30691/52

986/69 Decreto que estabel ece normas basi cas sobre aimentos

Normas Técnicas Especiais sobre Alimentos do Estado de S&o Paulo, aprovadas pela Comisséo Nacional
de Normas e Padrdes para Alimentos do Ministério da Salide, publicadas no D.O.U. de 24/07/78

86/79 Portaria do Ministério da Agricultura - Programa Naciond de Controle de Residuos
Biologicos em Carnes

01/87 Potaia da Divissto Naciond de Viglanca Sanitaia de  Alimentos
do Ministério da Salde - Padrbes Microbiol 6gicos para Alimentos

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha - DAbM 30

Esta Norma substitui a MAR 71000/244/96
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8078/90  Le que estabelece o Codigo de Defesa do Consumidor

101/93 Portaria do Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria - Méodos
Andliticos para Controle de Produtos de Origem Anima e seus Ingredientes - Méodos
Microbioldgicos - publicadano D.O.U. de 17/08/93

5287/95  Portaria do Estado Maior das Forcas Armadas - Especificacbes da Racdo Operaciona
Alternativa

Normas Anditicas do Instituto Adolfo Lutz

Offida Methods of Andyss of the Association of Officid Andyticd Chemigts

3 CONDICOES GERAIS

3.1 A salsicha em embalagem flexivel deve apresentar-se com suas dimensdes uniformes, tanto em
rlacdo ao comprimento quanto em relagdo a0 didmetro. A massa deve edtar pefeitamente
homogeneizada.

3.2 As salsichas em embalagem flexivel quando tecnicamente processadas, em sua embaagem
original, ndo aberta, devem conservar-se em boas condigdes para consumo por um periodo minimo de 12
meses, a contar da data da entrega, quando armazenadas em loca  seco e ventilado, com temperatura
oscilando entre +25 e +30°C.

3.3 As salsichas acondicionadas individudmente em embaagens flexivels, devem pesar gproximadamente
100g.

4 CONDICOES ESPECIFICAS

4.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) ausénciade rancidez; e

b) pH entre5,0e6,0

4.2 Caracteristicas organol épticas

4.2.1 As salsichas acondicionadas em embalagem flexivel, devern manter as caracteristicas organol épticas
do produto durante a validade do mesmo.

4.3 Caracteristicas microbiologicas

a) Tedte de esterilidade comercid: auséncia de esporulados, anaerdbios, mesofilos e termdfilos.
b) Teste de acordo com 0 método do British Standard 4285-1986: auséncia de esporulados

4.4 Obrigatoriamente as emba agens devem apresentar:
a) limpeza:
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b) ressténcia;

) bom estado de conservacéo e higiene;

d) caracteridticas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e)caracterigticas que atendam as especificagtes oficiais de confecgdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.5 Todaembalagem deve, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres legivels
em lugar de destaque e de f&cil visudizagdo e na embaagem flexivel devem estar impressos no minimo o
numero do lote e a vaidade do produto, de forma legive.

46 A marcacdo da embaagem deve trazer, no minimo, as seguintes indicagdes, em portugués.
a) nimero do lote;

b) data de embaagem e prazo ou data de validade;

c) identificag@o do responsavel pelo produto;

d) nimero de registro nos 6rgaos competentes,

€) peso liquido do produto; e

f) ingredientes.

4.7 Asembaagens utilizadas, para as salsichas , devem s flexivas, esterilizavels, de filme no minimo
triplice de poliéster (PET), duminio(Al) e polipropileno (PP) com a espessura minima de

PET (n) 12 microns Al (m) 7 micronse PP (m) 50 microns

4.7.1 O formato da embaagem deve ser plano, com quatro termossoldagens, com largura minima de
6mm, e cantos arredondados. A largura minima da termossoldagem na &rea do picote para fécil abertura

quando este edtiver presente devera ser de 4mm.

4.8 O filme deve apresentar barreira de oxigénio, vapor d’ &gua, aromas e gorduras, deve prevenir de
contaminagdes exteriores que e infiltram nos adimentos esterilizavels.

4.8.1 Ofilme deve atender as normas internacionais aceitas, quanto aos residuos nocivos

4.9 Asembdagensflexiveis devem atender aos seguintes testes.

a) taxa de permeabilidade de oXigénio ..................... méx. 0,05 cn?® O, /n? /diaa25°C, aseco

b) resisténcia ao processo t&rmico..........cccceveeeeennes sem evidéncia de descolamento

) hermeticidade do lacre das bolsss..........ccceeuene.. livre de vincas, livre de materiais de obstrucéo e de
evidéncia de 6leo ou umidade

d) ressténciaapressdo interna..........ccoceeeeeereeeeseneen 20Ibf/pol® /30s

€) defeito Nas boISas ... isento de rasgos, cortes e furos

f) volumede ar residud..........ccccoeevvereenercnierecnne, maximo de 5%

4.10 Asembaagensflexivels deveréo ser protegidas por cartucho de cartolina que quando presente, néo
deve gpresentar falhas de fechamento. A embaagem flexivel deve ser posicionada no interior do cartucho
sem dobras no corpo e deve ter dimensdes compativels com a embaagem flexivel.

5 ACEITACAO E REJEICAO
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5.1 A salsicha parafornecimento a Marinha devera possuir registro no Ministério da Agricultura

52 A Marinha do Brasl confronta os resultados obtidos na inspecdo das salsichas licitadas com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias, e
rejeitado em caso contrério.




