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

CORTES DE FRANGO CONGELADOS MAR 71000/088G

Especificacédo 30/NOV/2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pasitacdo e recebimento dos Cortes de
Frango Congelados para consumo nas Organizacorkar®tlda Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por cortes de frango a parte muscutaestovel das aves abatidas do gérigatius,
declaradas aptas a alimentacdo humana por inspegéonéria oficial, conforme legislacéo
vigente, antes e depois do abate, congelado poegso rapido.

3 CLASSIFICACAO

Os cortes de frango, para fornecimento na Mariséa@o dos tipos abaixo relacionados:

Q) TIPO L coxa com sobrecoxa de frango;

D) tIPO 1. filée de peito de frango (mgieito sem 0sso,
sem pele e sem Sassami); e

C) LIPO ML filezinho de peito de frango (Sassami).

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

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

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Decretdlipado no
D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cdédigo de Defesa do Consumidor. Lei publicada n®.D. de
12/09/1990.

Portaria 210/1998 Regulamento Técnico da Inspe¢éo Tecnoldgica e KpéSanitaria

MAA de Carne de Aves. Portaria do Ministério da Agtical e
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RDC 13/2001
ANVISA/MS

Medida Provisoéria
2.190.34/2001

IN 22/2005
MAPA

Instituto
Adolfo Lutz — IAL —
2008

Decreto 9.013/2017

Decreto 9.069/2017

IN 30/2018
MAPA

Portaria 557/2022
SDA/MAPA

RDC 623/2022
ANVISA

Abastecimento publicada no D.O.U. de 26/11/199%peblicada em
05/03/1999.

Aprova o Regulamento Técnico para Instrucdes de Bsgparo
Consevacao na Rotulagem de Carne de Aves e seus mitids,
Resfriados ou CongeladosResolucdo da Diretoria Colegic
publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Altera dispositivos das Leis n° 9.782, de 26 deifande 1999, que
define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitarieria a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria; e n° 6.437, ded2)agosto de
1977, que configura infracbes a legislacdo saaitdederal e
estabelece as sancdes respectivas; e da outradéocias. Medida
Provisoria publicada no D.O.U em 23/08/2011.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Ukoode
Origem Animal Embalado. Instrucdo Normativa puldiano
D.O.U. de 25/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicéo, 12 edic#taldigao Paulo, 2008.

Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro 5@ 4% Lei n°
7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem solmgpecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem anini2écreto
publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspedastrial e
sanitaria de produtos de origem animal, que dise fiscalizacédo
e a inspecao industrial e sanitaria de produtosragm animal,
instituidas pela Lei n°® 1.283, de 18 de dezembrb9®® e pela Lei
n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989. Decreto @mddico D.O.U.
de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais os métodos constantes doud de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Qmgénimal.
Instrucdo Normativa publicada no D.O.U. de 13/0I80

Estabelece os parametros para avaliacdo do Teal det Agua
Contida nos Cortes de Frangos, resfriados e catmgeldortaria da
Secretaria de Defesa Agropecuaria publicada no WD.Gle

31/03/2022.

Dispde sobre os limites de tolerancia para maté&snhas em
alimentos, 0s principios gerais para 0 seu est@bwato e os
métodos de analise para fins de avaliacdo de cuidade.
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Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.Ode

16/03/2022.
RDC 724/2022 Dispde sobre os padrbes microbioloégicos dos aliozerdg sua
ANVISA aplicacdo. Resolucéo da Diretoria Colegiada, pabdidano D.O.U. de
06/07/2022.
IN 161/2022 Estabelece os padrées microbiolégicos dos alimerittsrucéo
ANVISA Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A ave devera ser abatida e processada em lesiaientos com boas condi¢des higiénico-
sanitarias e sob Inspecéo Federal permanente.

5.2 Discriminacéo dos tipos:

a) tipo | - coxa com sobrecoxa de frango: consigdetgpara efeito desta Especificacdo, como
sendo "coxa com sobrecoxa de frango”, a parte eléfe@ngo) formada pela tibia, fibula, fémur e
0sso coxal, envolvido o conjunto pelos tecidos mlases correspondentes;

b) tipo Il - filé de peito de frango (meio peitos®sso, sem pele e sem sassami): considera-se,
para efeito desta Especificacdo, como sendo “@épdito de frango”, as partes do peito do
frango sem 0sso, sem cartilagem, sem pele, semilos&pnguineos e sem sassami; e

c) tipo 1l - filezinho de peito de frango (MuUscusupracoracoideus ou Pectoralis minor, mais
conhecido como sassgmeconsidera-se, para efeito desta Especificacdaopaendo “filezinho

de peito de frango - sassami”, as partes do peifoathgo sem o0sso, sem cartilagem, sem pele, e
sem coagulos sanguineos, cortadas em bifes pequemasdo entre 30 e 60g cada unidade.

5.3 Os cortes de frango congelados devem estgrastesem ferimentos, sem corpos estranhos
de qualquer natureza, apresentando coloracdo hatawacteristica, aspecto uniforme, sem
manchas, auséncia de viscosidade, sem sinais fl@ggéio na superficie ou na intimidade
muscular, sem placas de gelo aderidas entre as;pe@gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.

5.4 Os cortes de frango deverdo conservar suaprigaades sensoriais e nutritivas por no
minimo 12 (doze) meses, mantidos em camara frigaré -18C (menos 18 graus Celsius) ou
em temperaturas mais baixas.

5.4.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90% (novewotacgnto) da sua vida util na data da
entrega.
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5.5 A temperatura maxima de recebimento sera deC-1fhenos doze graus Celsius) com
tolerancia de 2°C (dois graus Celsius) no intedar massa muscular e sem sinais de
descongelamento.

5.5.1 A temperatura devera ser mantida e monitadladante todo o deslocamento do caminhéo
atée seu destino final. O caminhdo devera ser poouié equipamento (termografo -
termorregistrador) que monitore a temperatura darartransporte.

5.6 Os cortes de frango congelados deveréo sexdidios das seguintes formas:

5.6.1 Embalagem a granel: em camadas interfolipdadaminados plasticos ou envoltos em
sacos plasticos.

5.6.2 Embalagem individual: em bandejas com enkiolfglastico ou somente sacos plasticos de
até 2Kg cada.

5.6.3 Ambos conjuntos de embalagens devem ser i@cmmatios em caixas de papeldao de boa
qualidade e resistente a agua e ao congelamentadas, contendo de 10 a 20Kg liquidos do
produto e que permita o empilhamento adequado.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, oscteépe certificados e laudos técnicos das analises
previstas no item 6 desta Especificacao.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, searadaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e deviggdlizacéo.

5.9 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpas e secas;

b) resisténcia que possibilitem o0 manuseio das mesem se romperem,;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@@ai®ide confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.10 A marcacdo da embalagem (primaria ou secw)dévera trazer impresso, no minimo, as
seguintes indicacgdes:

a) tipo de corte;

b) identificacdo de origem (nome ou razéo sociblPC e endereco);

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

d) namero do lote;

e) carimbo oficial do Servico Inspecéo Federal (SIF

f) indicacdo da expressdo: Registro no Ministérep Algricultura - Servico de Inspecéo
Federal/Departamento de Inspecéo de Produtos der@énimal (SIF/DIPOA) sob n®_;

g) conteudo liquido do produto;

h) identificacdo do frigorifico responsavel pelai) e

i) instrucdes de uso, preparo e conservacao.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella sf259 ..........ccccevvvvvvvvennnnn. ausente;
b) Escherichia coli/g...............cccceeeni s max. 5 x 16 UFC/g; e
c) Aerobios mesofilos...............o.el el méax. 16 UFC/g.

Fonte: RDC ANVISA n°161/2022.

Da expressao e interpretacao dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidadenadora de Colonia), esses devem ser
expressos em UFC por grama ou mililitro do alimghtbC/g ou UFC/mL); e

Quando os resultados forem obtidos por NMP (Numdeis Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimgiNMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC ANVISA n°724/2022.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) PH e 5,3a6,4,
b) Teste de COCGAO ......ovvvvvveeeeeiiiiiiiinns auséncia de odores e sabores estranhos;
C) HoS. e negativo;
d) Polifostado.........cccoeeeeeiiiiiiiiiii s negativo; e
e) teor total de 4gua:
Corte Umidade/Proteina

Coxa com sobrecoxa 4,72

Filé de peito de frango 4,02

Filezinho de peito de frango (SassaT‘ui) 4,02

Fonte: Portaria SDA/MAPA n°557/2022.

6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhopracesso de industrializacdo, os quais
deverdo apresentar auséncia de sujidades, pardsness, pelos humanos, penas, penugens,

residuos de alimentos e visceras; sem excessadie@o
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO: ... caracteristico;

b)cor: .o caracteristica, amaretsaida, sem escurecimento ou
manchas esverdeadas;

(o) =T (0] 1 4= suave, caracteristicemsancificacao;

d)sabori..........ooi caracteristico; e

e) textura:......ovee i firme e consistente.
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil degualer a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difiqgaedo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder pe@des durante as fases de preparo, producao e
expedicado do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 Os cortes de frango serdo submetidos a examdabdratorio para comprovacdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.
8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aiida inspecéao dos cortes de frango licitados
com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoaseifo caso os resultados obtidos satisfacam
as exigéncias, ou rejeitado caso contrario.




