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

CARNE BOVINA SALGADA CURADA MAR 71000/075B
DESSECADA
06/ABR/2016
Especificacédo

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pagitacdo e recebimento da carne bovina
salgada curada dessecada nas OrganizacOes Mititatdarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por carne bovina salgada curada desseggéerked beef, o produto carneo industri-
alizado, obtido de carne bovina, adicionado deetbode sodio e sais de cura, submetido a um
processo de maturagdo e dessecacao.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A carne bovina salgada curada dessecada, gawecimento na Marinha, sera proveniente
do quarto traseiro, corte coxao duro.

3.2 Entende-se por coxdo duro, a pequena partealogiao do lagarto, constituida de masculo
com fibras mais longas e rigidas, de textura gin@ssegordura concentrada na parte externa.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alirmeptiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cédigo de Defesa do Consunpdbiicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Saaitle Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢dagriig-Sanitarias e
SVS/IMS de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecsnéhtudutores /
Industrializadores de Alimentos, publicada no D.Q@i&J01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 7100/075A/2014
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Portaria 1002/98

SVS/MS

Portaria 1004/98

SVS/MS

IN 22/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA/MS

IN 6/2001

MAPA

RDC 275/2002
ANVISA/MS

IN 22/2005

MAPA

IN 36/2011

MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Engnadros nas Sub-
Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — CarResdutos Car-
neos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico para Atribuicdo degéonde Aditivos
e Seus Limites Maximos de Uso para a CategoridCaraes e Produ-
tos Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade éd@da de Copa,
de Jerked Beef, de Presunto tipo Parma, de Pre€iintode Salame,
de Salaminho, de Salame tipo Aleméao, de SalameCgbabrés, de Sa-
lame tipo Friolano, de Salame tipo Napolitano, déa®e tipo Ham-
burgués, de Salame tipo Italiano, de Salame tipardj de Linguica
Colonial e Pepperoni, Instrucdo Normativa, publécaa D.O.U. de
03/08/2000.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdoes Miclopicos para
Alimentos, Resolucéo da Diretoria Colegiada, paalacno D.O.U. de
10/01/2001.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade édade de Paleta
Cozida, Produtos Carneos Salgados, Empanados hRrégo Serrano
e Prato Elaborado Pronto ou Semi-Pronto Contenddudss de Ori-
gem Animal, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.de
19/02/2001.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimédpasacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indligadores de
Alimentos, Resolucédo da Diretoria Colegiada, paldecno D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoadke Origem
Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicada Bd.U. de
25/11/2005.

Estabelece os requisitos para adesédo dos Estad@stdto Federal e
dos Municipios, individualmente ou por meio de ¢ooi®s, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, iategpelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(B8#5BI/POA),
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossigruminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macroscopicaisroscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de toleraResolucéo da Dire-
toria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 A carne bovina salgada curada dessecada depersentar-se sem manchas esverdeadas e
sem parasitas.

5.2 A carne bovina salgada curada dessecada dexeodtida, manipulada, embalada, armaze-
nada e transportada, de forma que nao fique expastataminacao ou sofra adicdo de qualquer
substéancia nociva para o consumo humanao.

5.3 A carne bovina salgada curada dessecada destardacondicionada em embalagens plasti-
cas a vacuo, com peso liquido variando entre 5kg3@e forma que Ihe confiram uma protecao
adequada.

5.4 A carne bovina salgada curada dessecada, qiecroamente processada em sua embala-
gem original ndo aberta, devera conservar-se paminimo, 90 (noventa) dias, em local seco e
ventilado.

5.5 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida util na data da entrega.

5.6 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser de qualidade idéntica as a-
mostras apresentadas no Laboratorio do Depési8ugementos da Marinha no Rio de Janeiro
na fase de andlise.

5.7 Toda embalagem deve, necessariamente, serdaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visugliaa

5.8 Obrigatoriamente as embalagens deverao afesent

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comelgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacbeaiofi® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.9 Amarcacdo da embalagem deve trazer, no miasrsgguintes indicacdes, em portugués:

a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&macendereco completo e CNPJ);

d)carimbo oficial do Servi¢co Inspecéo Federal (SI&)do Sistema Brasileiro de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

e)indicacdo da expressdo: Registro no Ministério gactiltura SIF/DIPOA sob n°__ ou Regis-
tro no SISBI/POA sob n°/_;

f) peso liquido do produto; e

g) composicdo do produto.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) atividade de agua (AW) ................. méx. 0,78;
byumidade ...........ccoovvviiiii max. 55 % p/p; e
c) residuo mineral fixo ..........c.cceenee.. max. 18,3 % p/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformes a45°C .......c.ccoeveuee.. max: NVP/g;
b) Estaf. coag. positiva ................... maxl@ UFC/g; e
c) Salmonella Sp .....ccceevvvieiieiiiiinnee. am.25 g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto nédo devera conter sujidades, parasi@ya&s, aromas, impurezas ou materiais estra-
nhos ao processo de industrializagao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) aSPecCto ...ooeeveeeeeiiiiiieeeeiin ndo deve apresentar-se seboso, amolecido, Umigegajoso;
o) 1N o0 S woriihe e caracteristica;

(o) I ol (o] S cdeastico; e

d)sabor ..., caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de procedespergéo do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder gegdes durante as fases de preparo, producgéo e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A carne bovina salgada curada dessecada seretda a exames de laboratério para com-
provacéo dos requisitos exigidos nos itens 5 estadespecificacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados akgtida inspecao da carne bovina salgada cura-

da dessecada licitada com as exigéncias desta N@rrftanecimento sera aceito caso o0s resul-
tados obtidos satisfacam as exigéncias e rejegatoaso contrario.




