Apéndice Il do Termo de Referéncia - PE n® 02/2023, do GCM.

CARNE BOVINA CONGELADA EM PECAS MAR 71000/576E
INDIVIDUAIS
08/ 02/ 2021
Especificagao

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento da carne bovina
congelada em pecas individuais nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por pecas individuais de carne bovina, para efeito desta Especificacdo, a carne de pri-
meira categoria, sem 0sso, proveniente de quarto traseiro e dianteiro.

3 CLASSIFICACAO

3.1 Para efeito desta Especificacdo, a carne bovina congelada em pegas individuais sera classifi-
cada em:

I. ACEM (MIOLO);
II. CONTRAFILE;
III. CORACAO DA ALCATRA;
IV. COXAO MOLE;
V. FILE MIGNON;
VI. LAGARTO;
VII. PATINHO; e
VIII. PICANHA.

3.2 A descrigao dos cortes consta na Portaria n° 5/1988 - MAPA, conforme limites anatomicos,
bases Osseas e componentes musculares constantes no Anexo desta Especificagao.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagao desta Norma ¢ necessario consultar:

Lei 1.283/1950 Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
PR Animal, publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Decreto — Lei Indicagdao das Quantidades de Mercadorias Acondicionadas, publicado
52.916/1963 PR no D.O.U. de 23/11/1963.

Decreto — Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
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Aprova a Padronizagdo dos Cortes de Carne Bovina, proposta pela Divi-
sdo de Padronizagdo e Classificacdo de Produtos de Origem Animal (DI-
PAC), publicada no D.O.U. de 18/11/1988.

Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de 12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitari-
as ¢ de Boas Praticas de Fabricagdao para Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.

Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem Ani-
mal e Programa de Controle de Residuos em Carne, publicada no
D.O.U. de 22/12/1999.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdoes Microbioldgicos para
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional,
publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Sistema Brasileiro de Classificacdo de Carcagas de Bovinos,
publicada no D.O.U. de 05/05/2004.

Aprova o Regulamento Técnico Para Rotulagem de Produto de Origem
Animal Embalado, publicada no D.O.U. de 25/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos, 4 edicdo, 1* edigao digital, Sao Paulo, 2008.

Institui o Sistema Brasileiro de Identificagdo Individual de Bovinos e
Bufalos — SISBOV, publicada no D.O.U. de 08/10/2018.

Dispde sobre o regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal, publicado em D.O.U.
01/06/2017.

Dispde sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicagdo, pu-
blicada em D.O.U. 26/12/2019.
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IN 60/2019 Estabelece as listas de padrdes microbiologicos para alimentos, publicada
ANVISA em D.O.U. 26/12/2019.
5 CONDICOES GERAIS

5.1 A carne bovina congelada em pegas individuais devera ser proveniente dos tecidos muscula-
res, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformagdes bioquimicas normais ocorridas apds o
abate (maturacdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no tocante ao acabamento
de carcaga, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade, com perfeito desenvolvi-
mento muscular, abatidos, processados, acondicionados e armazenados conforme as “Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores / Indus-
trializadores de Alimentos”, em matadouro-frigorifico sob o Servi¢o de Inspecao Federal (SIF).

5.2 Toda matéria-prima utilizada na elaboragdo do produto deve ser de qualidade comprovada-
mente alimentar e os produtos de origem animal utilizados deverdo ser provenientes de estabele-
cimento inspecionado pelo Servigo de Inspecao Federal (SIF).

5.3 Em hipoétese alguma serd admitida a operagdo de descongelamento da carne e posterior con-
gelamento.

5.4 Nao ¢ autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas, conforme previsto na
Portaria n° 1004/1998 - SVS/MS.

5.5 O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura nao superior a -18 °C.

5.6 A carne bovina congelada em pecas individuais, quando tecnicamente processada pelo frio ra-
pido, pode conservar-se em boas condi¢cdes para consumo durante o periodo de 12 meses, em
temperatura de -18 °C.

5.7 Serao consideradas improprias para consumo e, consequentemente nao aceitas, as carnes bo-
vinas que se apresentarem com qualquer alteragdo que leve a suspeitar de processo de putrefagdo
e em mas condi¢des de higiene, como também, com presenga de glandulas, veias, coagulos san-
guineos, 0ssos, pele, tinta de carimbo, gordura mineral, hematomas, infestagdes de parasitos ou
contaminadas por germes patogénicos, ou ainda, que contenham substancias que possam altera-
las ou encobrir qualquer alteragdo do peso, como agua, soro ou colageno.

5.8 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ter caracteristicas e qualidade
idénticas ou superiores as amostras apresentadas no Laboratorio do Deposito de Suprimentos de
Intendéncia da Marinha no Rio de Janeiro na fase de andlise.

5.9 A carne bovina congelada em pegas individuais devera apresentar aspecto uniforme, sem acu-
mulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos € couro, sem manchas escuras ou claras, auséncia
de limo na superficie; aparéncia marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos he-
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morragicos. A exce¢do da gordura de cobertura, o produto deve estar despojado das demais gor-
duras, de aponeuroses, de vasos sanguineos, de ganglios, de aparas e de pelancas. O produto nao
deve apresentar acimulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo em sua super-
ficie, sendo esses indicativos de descongelamento e recongelamento, respectivamente.

5.10 A carne bovina congelada devera estar embalada, pega por peca, em laminado pléstico de
polietileno, atoxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de acor-
do com a legislacao vigente (RDC 360/2003 - ANVISA). O conjunto devera estar acondicionado
em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade, resistente a 4gua e ao congelamento, cintada ou
lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta
a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade e que permita o empilhamento
recomendado de forma adequada. O peso liquido do conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.

5.11 Podera ser admitida embalagem primdria por envoltorio plastico a vacuo ou outro tipo de
material de acondicionamento, desde que especificado e aprovado pelo Orgao de Inspecao Fede-
ral do Ministério da Agricultura (SIF).

5.12 As caixas devem estar lacradas e receber uma etiqueta com informagdes de data de valida-
de, produgdo, peso liquido e bruto, dados da unidade produtora, etc. Obrigatoriamente, as emba-
lagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacgao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.13 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) identificagdo do lote;

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

c) identificagdo do responsavel e nimero de registro no respectivo Conselho;

d) pesos bruto e liquido do produto;

e) carimbo oficial do Servigo Inspe¢ao Federal (SIF);

f) indicagdo da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/Departamento de Inspegao
de Produtos de Origem Animal (DIPOA) sobn®_;

g)conteudo especificando a quantidade de pegas que contém na caixa e o tipo de carne bovina
congelada em pecas individuais, como por exemplo: peca de acém, pega de picanha e assim por
diante;

h)identificac¢do do frigorifico responsavel pelo abate.

5.14 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada em lugar de
destaque e de facil visualizagao.

5.15 A carne bovina congelada em pecas individuais devera ser fornecida paletizada, sendo que
cada pallet poderéa conter apenas um unico lote. Dentro de um mesmo lote, todas as embalagens
devem ser do mesmo material e terem idéntica capacidade de acondicionamento.
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5.16 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.
5.17 O transporte da carne deverd ser feito em veiculos frigorificados, dotados de geradores de
frio, de modo que a entrega se processe em condigdes higiénico-técnico-sanitarias perfeitas.

5.18 Por ocasido do fornecimento, os veiculos deverdo estar lacrados e o numero do respectivo
lacre devera constar na nota fiscal de venda. Deverao, ainda, estar acompanhados dos respectivos
romaneios, nos quais constara o peso de cada caixa.

5.19 A temperatura maxima de recebimento sera de -12°C (menos doze graus Celsius) com tole-
rancia de 2°C (dois graus Celsius) no interior da massa muscular e sem sinais de descongelamen-
to. Essa temperatura devera ser mantida e monitorada durante todo o deslocamento do caminhao
até seu destino final. O caminhdo devera ser provido de equipamento (termografo - termoregis-
trador) que monitore a temperatura durante o transporte.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) pH (levemente 4cido) 5,82 6,2 ............... boa para consumo;
6,3a64 ............. consumo imediato;
acimade 64 ......... inicio de decomposicao; e
b) gordura de cobertura na carne ................ de acordo com o corte (conforme o anexo).

6.1.1 As pecas de carne serdo submetidas, ainda, aos seguintes testes:
a) prova de filtracao:

5 MINULOS .eeevieeiiieiieeieeiie et fresca e sa - boa p/ consumo,
62 10 MINULOS .....eeeeeeiriieeeeiiieeeeiieee, média conservagao, e
acima de 10 minutos ..........ccccecveerueennnnn. suspeita;
b) umidade ........coeiuiiiiiiiie max. 75 %;
C) prova de EDer ......c.oouoveuieeeeeeeeeeeeeeeeeeeen negativa;
d) prova de COCGA0 ...ocvvrruvieiiieiieiieeieeiee e aprovada;
€) prova de NItrito ......cceevveerveeeriieeieeereeeeeee e auséncia;
f) prova de nitrato ..........ccceeeeeeeviieniieniieeieeeee, Auséncia; e
g) prova de coccao. apos cozimento, ndo deverd apresentar sabor
ou desprendimento de cheiro estranho ou desa-
gradavel.

6.1.2 E permitida a realizag¢@o de coc¢ao para o auxilio na avaliagdo das caracteristicas sensoriais
estabelecidas.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmolella ssp.:.............cccoviiiiiiiiiiinn.. auséncia em 25g;
b) Escherichia coli......................ccceeev.... maximo de 10 NMP/mL; e




MAR 71000/576E/ 08/ 02/ 2021

I

c) Aerdbios mesoOfilos........coevveevieeiienieciiene. maximo de 10°UFC/g.
6.3 Caracteristicas macroscopicas € microscopicas:
Serao verificadas apos o descongelamento das carnes, as quais deverdo apresentar auséncia de

sujidades, parasitos, larvas e pélos.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

PR 01516110 SO uniforme, firme - ndo deve ser amolecida e nem pegajosa;

b) colorag@o ..................... uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho
rosado ao vermelho pardo;

c) consisténcia ................. firme, compacta, eldstica e ligeiramente imida. Isenta de acumulo
anormal de liquido gelatinoso e sanguinolento entre as fibras muscula-
res; e

d) odor .....oveieiene, suave, agradavel e caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, produgdo e
expedi¢ao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 A carne bovina congelada em pecas individuais sera submetida a exames de laboratorio para
comprovagdo dos requisitos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspe¢do da carne bovina congelada

em pegas individuais licitada com as exigéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os
resultados obtidos satisfacam as exigéncias, ou rejeitado em caso contrario.
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Anexo
Caracteristicas a serem observadas nos cortes de carne bovina desossada congelada.

ACEM (MIOLO)

Capa: presenca

Nervo cervical (ventral): auséncia

Chicotinho: auséncia

Ossos e cartilagens: auséncia

Costelinha: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 10 %

Peso dapega: 8 a 12 Kg

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos sanguineos, 0s-
sos, sangria, nodulos linfaticos e pontas de nervo.

COXAO MOLE

Capa: presenca

Veia da capa: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Veia central: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: méaximo 10 %

A peca de coxdo mole devera ter o peso entre 6 ¢ 8 Kg.
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CONTRAFILE

Capa de filé: auséncia

Tranga: presenga

Nervo lateral da alcatra: presencga

Ossos e cartilagens: auséncia

Aba e ponta: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Pecas cortadas ao meio: 100 % das pecas ou todas as pegas inteiras, sem corte, dobradas

Gordura: maximo 1,5 cm

Corte constituido das massas musculares compreendidas entre o acém e a alcatra, apds a
retirada do filé-mignon e capa de filé

Gordura de cobertura completa (uniforme) entre 6 ¢ 10 mm de espessura (IN 09/2004
MAPA), minimo de 4rea de olho de lombo de 80 cm’
' Peso entre 4 a 6 Kg.

FILE MIGNON

Cordao: auséncia

Membrana prateada: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Musculo menor da cabega: presenga

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 5 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, coagulos sanguineos, fascias e aponeuroses
grossas, ganglios linfaticos e sebo.

A peca de filé mignon devera ser do tipo sem corddo, com peso entre 1,8 a 3 Kg.
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CORACAO DA ALCATRA

Rolha: presenca

Membrana da rolha: presenga

Membrana transparente: presenga

Ossos e cartilagens: auséncia

Bico do miolo: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 10 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos sanguineos e
nédulos linfaticos.

Peso entre 4 a 6 Kg.

LAGARTO

Membrana transparente: presenga

Ossos e cartilagens: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: méximo 10 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, nervo cervical ventral, coagulos sangui-
neos, hematomas e nodulos linfaticos.

A peca de lagarto devera ter o peso entre 2 a 3 Kg.
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PATINHO

Ponta da rolha da alcatra: auséncia

Membrana: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Pontas de nervo: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 5 %

Néao apresentar: parte queimada pelo frio, pontas de nervo, cartilagem aderida ventral-
mente, coagulos sanguineos, hematomas e osso da patela.
: A peca de patinho devera ter o peso entre 4 a 6 Kg.

PICANHA

Membrana prateada: auséncia

Membrana transparente: auséncia

Ossos e cartilagens: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

A peca de picanha devera ter o peso entre 800 e 1.300 g.

Gordura de cobertura: entre 6 ¢ 10 mm de espessura

Aparas de sebo de todo o contorno lateral da peca de modo a proporcionar acabamento
adequado ao produto;
: Nao apresentar: parte queimada pelo frio, nervo, coagulos sanguineos, sebo, 0ssos € no-
dulos linfaticos.

Gordura de cobertura entre 6 ¢ 10 mm de espessura (IN n° 09/2004 - MAPA).




