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

CACAO MAR 71000/534B

Especificagao 07/ MAI10/2020

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagao e recebimento de Cagao em Pos-
tas nas Organizac¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Fil¢ de Cacdo e Cagdo em Postas sdo os produtos elaborados, obtidos a partir da carne do peixe
Cagao Azul (Prionace glauca).

3 CLASSIFICACAO

3.1 Para efeito desta Especificacgdo, o peixe Cac¢ao Azul congelado serd classificado em:

I) Fil¢ de Cacdo: Produto obtido a partir de corte inico longitudinal, da por¢do muscular desde a
parte imediatamente posterior da cabega até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
vertebral e sem esta, sem mutilacdes ou deformacdes e isento de infestacdo muscular por parasi-
tas; sem pele; auséncia de blocos de gelo entre as pecas.

IT) Cacao em postas: Produto obtido de cortes transversais a coluna vertebral do peixe eviscerado
sem cabeca e removida a nadadeira caudal, sem mutilagcdes ou deformacdes e isento de infesta-
¢do muscular por parasitas.

3.2 O filé de cagdo e o cagdo em postas para fornecimento serdo do tipo congelado.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagao desta Norma ¢ necessario consultar:

Portaria 01/1981 Aprova os Métodos Analiticos para Controle de Produtos de Origem

MAPA Animal e seus Ingredientes, constituindo-se em Métodos Microbio-
logicos e Métodos Fisicos e Quimicos, publicada no D.O.U. de
13/10/1981.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico

Divisao de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/534A/2016
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Codex Stan
165/1989

Codex Stan
166/1989

Codex Stan
190/1989

Lei 8.078/1990

Portaria 185/1997
MAA

Portaria 326/1997
SVS/MS

Portaria
368/1997
MAA

Portaria
685/1998
SVS/MS

RDC 12/2001
ANVISA/MS

Portaria 157/2002
INMETRO/MDIC

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

IN 22/2005
MAPA

Normas para Congelamento rapido de filé de peixe, carne de peixe
picada e misturas de filés e carne de peixe picada.

Normas para Congelamento rapido de isca, por¢do e filé de peixe
empanado.

Normas para Congelamento rapido de filé de peixe.

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

Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe
fresco (inteiro ou eviscerado), publicado no D.O.U. de 19/05/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigdes higi€nico-sanita-
rias ¢ de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produ-
tores/Industrializadores de Alimentos, publicado no D.O.U. de
01/08/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigdes higi€nico-sanita-
rias ¢ de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elabora-
dores/Industrializadores de Alimentos, publicado no D.O.U. de
08/09/1997.

Aprova o Regulamento Técnico: "Principios Gerais para o Estabele-
cimento de Niveis Maximos de Contaminantes Quimicos em Ali-
mentos" e seu Anexo: "Limites maximos de tolerancia para contami-
nantes inorganicos", publicada no D.O.U. de 28/08/1998.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdoes Microbiologicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico, em anexo, estabele-
cendo a forma de expressar o contetido liquido a ser utilizado nos
produtos pré-medidos, publicada no D.O.U. de 20/08/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Em-
balados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional, pu-
blicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem Animal embalado, publicada no D.O.U. de 25/11/2005.
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RDC 163/2006
ANVISA/MS

Portaria 89/2008
INMETRO/MDIC

Portaria 153/ 2008
INMETRO/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz Lutz— IAL

Portaria 38/2010
INMETRO/MDIC

IN 25/2011
MAPA

RDC 14/2014
ANVISA/MS

IN 29/2015

MAPA

MAPA/2016

IN 21/2017
MAPA

Decreto 9.013/2017
MAPA

Decreto 9.069/2017
MAPA

MAPA/2018

Aprova o documento sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados publicada no D.O.U. de 21/08/2006.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que estabelece a meto-
dologia para determinacdo do peso drenado de produtos pré-medidos,
publicada no D.O.U. de 17/03/2008.

Padronizacdo do conteudo liquido de produtos pré-medidos, publica-
dano D.O.U. de 21/05/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. M¢étodos fisico-
quimicos para andlise de alimentos, 4°edicao, 1°edicao digital, Sao
Paulo, 2008.

Aprova Regulamento Técnico Metroldgico que define a metodologia
a ser utilizada na determinagdo do peso liquido de pescado, molusco
e crustaceos glaciados, publicada no D.O.U. de 17/02/2010.

Aprova os Métodos Analiticos oficiais Fisico-quimicos para controle
de pescado e seus derivados, publicada no D.O.U. de 02/06/2011.

Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas € microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providén-
cias, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

Estabelece, para as principais espécies de peixes de interesse comer-
cial, a correlagdo entre os seus nomes comuns e respectivos nomes
cientificos a ser adotada em produtos inspecionados pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e destinados ao comércio
nacional, publicada no D.O.U. de 23/09/2015.

Manual de Inspecao para Identificagao de Espécies de Peixes e Valo-
res Indicativos de Substituicdes em Produtos de Pesca e Aquicultura.

Aprova o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as caracte-
risticas de qualidade que deve apresentar o peixe congelado, publica-
dano D.O.U. de 07/06/2017.

Aprova o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produ-
tos de Origem Animal — RIISPOA, publicado no D.O.U. de
30/03/2017.

Dispde sobre o regulamento da inspecao industrial e sanitdria de pro-
dutos de origem animal, que disciplina a fiscalizacao e a inspe¢ao in-
dustrial e sanitaria de produtos de origem animal, publicada no
D.O.U. de 01/06/2017.

Manual de Métodos oficiais para Andlise de Alimentos de Origem
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Animal.
RDC 331/2019 Dispde sobre os Padrdoes Microbioldgicos de Alimentos e sua aplica-
ANVISA/MS ¢do, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.
IN 60/2019 Estabelece as Listas de Padrdes Microbiologicos para Alimentos, pu-
ANVISA/MS blicada em D.O.U. de 26/12/2019.
5 CONDICOES GERAIS

5.1 O pescado deve ser proveniente de estabelecimento de pesca sob Inspecdo Veterinaria oficial,
processado segundo as Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo. Deve ter
cor, odor, textura e sabor proprios, sem manchas esverdeadas e parasitos. Auséncia de bloco de
gelo entre as pecas.

5.2 O pescado deve ser tratado por processo de congelamento répido até atingir a temperatura de
-18°C (dezoito graus Celsius negativos); durante o transporte deve ser mantido a uma temperatu-
ra nao superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

5.2.1 A temperatura devera ser mantida durante todo o deslocamento do caminhdo até seu desti-
no final. O caminhdo devera ser provido de equipamento (termografo — termorregistrador) que
monitore a temperatura durante o transporte.

5.3 O produto devera se conservar por, no minimo, 30 dias, mantido em camara frigorifica a -
18°C ou em temperaturas mais baixas.

5.3.1 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % da sua vida 1til na data da entrega.

5.4 O produto devera estar embalado em plastico transparente, atdxico, rotulado, congelado, acon-
dicionado em caixas de papeldo reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao congelamen-
to, cintadas, com peso liquido total de 10 a 20 kg e que permitam o empilhamento adequado. As
caixas de papeldo deverdo estar integras, sem umidade externa e lacradas. A embalagem do pes-
cado deverd apresentar, de forma clara, as indica¢des constantes do item 5.8.

5.5 O produto, entregue ao final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras apresen-
tadas no Laboratorio do Depdsito de Suprimentos de Intendéncia da Marinha no Rio de Janeiro
na fase de andlise, tanto em tamanho quanto em conteudo e tipo de embalagem.

5.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:
a) limpeza;
b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e
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d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser rotulada com caracteres legiveis em lugar de
destaque e de facil visualizacao.

5.7.1 Entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria des-
critiva ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre
a embalagem do produto de origem animal.

5.8 Arotulagem da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) Denominagao (nome) de venda do produto de origem animal (nome comum da espécie, con-
forme estabelecido em Instru¢do Normativa MAPA n° 29 de 23/09/2015);

b) Contetidos liquidos;

c¢) Identificacdo de origem (nome ou razao social, CNPJ e endereco do estabelecimento ou im-
portador, no caso de produtos de origem animal importado);

d) Carimbo oficial da Inspe¢ao Federal (SIF);

e) Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagdao oficial quando do registro do
mesmo no DIPOA;

f) Conservagao do produto;

g) Identificagdo do lote;

h) Data de fabricacao;

1) Prazo de validade;

j) Composicao do produto;

k) Indicagdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°-----/-----; €

1) Instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento, quando
necessario.

5.9 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as indica¢des de denominacao de ven-
da, marca e condi¢des de armazenagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiologicas:

a) Salmonella Spp...........ccoueeevveveceeeeeirenienan, auséncia em 25g;
b) Staphylococcus coagulase positivo............ maximo de 10> UFC/mL; e
c) Escherichia cOli.............cccoveveeveueeinannnnn. maximo de 50 NMP/g.

6.2 Caracteristicas macroscépicas € microscopicas:

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

a) gas sulfidrico........ccoveviinieiciiiceeee reaciio negativa;

inferior a 7;

menor que 30mg/100g de amostra;

d) teor de merclrio.........coceeeeveenieenieneeneenne. méx. 0,5 ppm;

€) prova de COCGA0.....ccvvreerrreeireeeiree e apbs cozimento, ndo devera apresentar sabor
ou desprendimento de cheiro estranho ou desa-
gradavel; e

f) prova de desglaciamento..............cccoc....... Miéximo de 12% do peso bruto (PB).

6.4 Caracteristicas Sensoriais:

a) Aspecto (superficie de corte): consisténcia elastica, lisa e uniforme;

b) Coloragdo: cor propria da espécie, sem qualquer pigmentagdo estranha;
c) Textura: musculatura firme e integra caracteristica da espécie;

d) Odor: fresco, agradavel e caracteristico da espécie, auséncia de odor amoniacal, ran¢o ou indi-
cativo de putrefagao;

e) Consisténcia: musculo com consisténcia firme, compacta, eldstica, flexivel; exsudacao carac-
teristica da espécie; ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa
ou esponjosa; auséncia de sinais de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo
anormal amarelada ou esbranquigada na superficie; e

f) Sabor: agradavel, caracteristico da espécie.

6.4.1 Podera ser realizada cocgdo para o auxilio na avaliacdo das caracteristicas sensoriais esta-
belecidas.

6.5 Caracteristicas anatomo-morfologicas:

a) Cor e Aspecto: branca;

b) Septo Horizontal: muito visivel e bem delimitado;

c¢) Linhas Acessorias: presentes;

d) Perimisio: ausente.

e) Miomeros e Mioseptos: conformagdo complexa caracteristica dos tubardes em geral; e

f) Musculatura Branca, Intermediaria e Vermelha: distribuicdo da musculatura vermelha lateral-
mente junto a pele com feixe estreito projetando-se em dire¢do a coluna vertebral. Tonalidade
aproximada ao marrom nas areas mais densas.
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Cacao em postas (Prionace glauca)

Fil¢ de Cacao (Prionace glauca)

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se ao direito de proceder a inspecao no estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagao.

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

7.3 O Filé de Cagao e o Cacdo em Postas sera submetido a exames de laboratdrio para compro-
vagao dos requisitos exigidos no item 6 desta Especificagdo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do do Cagdo em Postas congela-
do licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obti-
dos satisfagam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




