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

FILE DE MERLUZA MAR 71000/503B

Especificagéao 21/JAN/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis peeitacdo e recebimento de filé de merluza
paraconsumo nas Organiza¢cfes Militares da Marinha dsiBr

2 DEFINICAO

Filé de Merluza é o produto obtido a partir da porde carne do peixe, sem cabeca, pele, espi-
nhas e visceras, cortada em fatias longitudinais.

3 CLASSIFICACAO

O Filé de Merluza para fornecimento para a Marisdra do tipo congelado, sem pele e podera
ser obtido apenas da espédier|uccius hubbsi.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto Altera o Decreto n°® 30.691, de 29 de margo de 1§52 ,aprovou o

1.255/1962 Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitariarddutos de Ori-
gem Animal, publicado no D.O.U. de 04/07/1962.

CODEX STAN Norma da Comisséo do Codex Alimentarius — CAC: @eoh for

165/1989 Quick Frozen Blocks of Fish Fillet, Minced Fish $theand Mixtures
of Fillets and Minced Fish Flesh.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Ode.

PR 12/09/1990.

Portaria 185/1997 Regulamento Técnico de identidade e qualidade tke feesco (in-

MAA teiro e eviscerado), publicada no D.O.U. de 19/@%71

Decreto 2.244/1997 Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitariarddutos de Ori-
MAPA gem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
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Portaria 368/1997
MAA

RDC 12/2001
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

Portaria 89/2008
INMETRO/MDIC
Portaria 153/2008
INMETRO/MDIC

Portaria 38/2010
INMETRO/MDIC

IN 25/2011
MAPA

RDC 42/2013
ANVISA

Instituto Adolfo Lutz —

AL

Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénititseas e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimenisor&do-
res/Industrializadores de Alimentos, publicada noO.D. de
08/09/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes bimdmicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiadahlipada no
D.0O.U. de 10/01/2001.

Regulamento Técnico para rotulagem de produto wgrranimal
embalado, publicada no D.O.U. de 25/11/2005.

Regulamento Técnico Metroldgico que estabelece todukmgia
para determinacdo do peso drenado de produtos gifilos, publi-
cada no D.O.U. de 17/03/2008.

Padronizacdo do conteudo liquido de produtos pidigns, publi-
cada no D.O.U. de 21/05/2008.

Regulamento Técnico Metroldgico que define a mdtmgia a ser
utilizada na determinacdo do peso liquido de pescaoblusco e
crustaceos glaciados, publicada no D.O.U. de 17002y

Aprovar os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-quims para con-
trole de pescado e seus derivados, publicada no.UD.Qe
03/06/2011.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico MERCOSUL solngtés
Maximos de Contaminantes Inorganicos em Alimentablicada no
D.O.U. de 30/08/2013.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.10 filé de peixe congelado devera ser provenienteestk@abelecimentos sob Inspecao
Veterinaria Federal, limpo, eviscerado, processtpundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Elaboracédo”, tratado por psosesdequados de congelamento, em
temperatura ndo superior a -Z5 (menos vinte e cinco graus centigrados) e maetidaamara
frigorifica em temperatura ndo superior a °C5menos quinze graus centigrados). Ter cor, odor,
textura e sabor préprios, sem manchas esverdeguia®tos. Auséncia de bloco de gelo entre
as pecas.

5.2 A temperatura maxima de recebimento -18 °C ¢selezoito graus centigrados) com tole-
rancia de + 2C no interior da massa muscular e sem sinais d®dgslamento.
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5.2.1 A temperatura devera ser mantida durante aodieslocamento do caminhdo até seu desti-
no final. O caminhdo devera ser provido de equipdongue monitore a temperatura durante o
transporte.

5.3 O produto devera se conservar por no minimdi&§ mantido em camara frigorifica a -18
°C ou em temperaturas mais baixas.

5.3.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@atacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.4 O produto devera estar embalado em plasticsgeaente, atoxico, rotulado, congelado,
acondicionado em caixas de papeldo reforcada, deqgbalidade e resistente a agua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido total dea 2D kg e que permitam o empilhamento
adequado. As caixas de papeldo deverao estardsfeggm umidade externa, lacradas e constar
de forma clara as indica¢des constantes do item 5.8

5.5 O produto, entregue ao final do processo (i, deverd ser idéntico as amostras
apresentadas no Laboratério do Depdsito de Suptasela Marinha no Rio de Janeia fase
de andlise, tanto em tamanho quanto em contelido d¢ embalagem.

5.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacoesisfe confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.7 Toda embalagem devera, necessariamente, seadaarotulada com caracteres legiveis em
lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.8 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjrisnseguintes indicacdes:
a)denominacédo de venda e marca;

b)identificacdo da origem (nome ou razéo social, CélBddereco do produtor);
c)identificacédo do lote;

d)identifcacdo da espécie;

e)prazo ou data de validade;

f) carimbo do Servigo de Inspecao Federal (SIF);

g)condicOes de armazenagem; e

h)peso liquido.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas microbioldgicas:
a) Estafilococos coagulase positivo .......... méXglL; e

b)Salmonella sp .....cccoeevveeeiiiiiiiiiiiiiees aus. em 25 g.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
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6.3 Caracteristicas fisico-quimicas:

a)gas sulfidrico .........cccccvvvvvrirnnnnne. réaqiegativa;

B)NHs. ..o réagnegativa,

C)PH oo entre 6,5a6,8;

d) bases volateis totais (BVT).......... menor querg@100 g de amostra,

e)teor de mercurio...........ccceeeeeeeennn. mak ppm;

f) prova de COCGaO0.........uvvveieiireeeennnnn. apmmento, ndo devera apresentar sabor ou

desprendimento de cheiro estranho ou desagradavel;
g) prova de desglaciamento; e
h)analise de DNA.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECLO....eveeee e pesticie do corte lisa e uniforme

D) OdOr.....cc fresco a algas marinhas;

C) textura.........coeeeeeeeiieee icnfe, consisténcia eléstica, flexivel;
d)CON e brilhante, translicida e uniforme; e
€) SADON....eviiiiiiieiiiiie agradavel, caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a irdpep estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, producéao e
expedi¢cédo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.30 filé de peixe sera submetido a exames de labr@abdra comprovagdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aidida inspecao do filé de peixe licitado com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoacaso os resultados obtidos satisfagam as
exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




