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

SALSICHA MAR 71000/652A

Especificagéao 29/MAR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pamtacado e recebimento de salsicha nas
Organizacbes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por salsicha, para efeito desta esgagéf, o produto carneo industrializado obtido
da emulséo de carne de uma ou mais espécies daisuienacougue, adicionados de ingredien-
tes, embutido em envoltorio natural, ou artifi@al por processo de extrusdo e submetido a um
processo térmico adequado.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A salsicha, para fornecimento na Marinha, desger a do tipo Viena.

3.2 Entende-se por salsicha tipo Viena, a salsiohatituida de carnes bovina e/ou suina e Carne
Mecanicamente Separada (CMS), mitdos comestivdi®wviao e/ou suino (estbmago, coracao,
lingua, rins, miolos, figado), tenddes, pele e gas.

3.2.1 Entende-se por CMS a carne obtida por progeseanico de moagem e separacao de 0s-
sos de animais de agougue, destinada a elaboragiodlutos carneos especificos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicadoD.O.U. de
JM 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Cde.
PR 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecéo Industrial e 8aaitle Produ-
MAPA tos de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05196/7.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/652/3&J7
Palavra-chave: Salsicha
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Portaria 368/1997
MAPA

Portaria 1002/1998
SVS/MS

Portaria 1004/1998
SVA/MS

IN 04/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢cOesémnap-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo p#mbdEcimentc
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, malola naD.O.U.
de 08/09/1997.

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Engunddios na
Sub-Categorias que Fazem Parte da Categoria 8ne€arProdios
Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprovar o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Fung@ Aditi-
vos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso pafaasegoria 8 -
Carne e Produtos Carneos", publicada no D.O.U44e211998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade didada di
Carne Mecanicamente Separada de Mortadela, de itangude
Salsicha, Instrugdo Normativa, publicada no D.@&J05/04/2000.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes bimdnicos
para Alimentos, Resolu¢cdo da Diretoria Colegigolablicada n
D.0O.U. de 10/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimédpesacio-
nais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentasdufr
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista defi¢acéo das Bo-
as Praticas de Fabricacdo em Estabelecimento Bredutindustri-
alizadores de Alimentos, Resolucdo da Diretoriae@iada, publi-
cada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de MaseNacros-
copicas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Huream@limen-
tos Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiadaliqgasa nc
D.0.U. de 09/07/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porc¢des de AlinseBimbala-
dos para Fins de Rotulagem NutricionResolu¢do da Diretol
Colegiada, publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Reglamento Técnico sobre Rotulagem Nutriciona
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatéria a RoeadNutricio-
nal, Resolugcdo da Diretoria Colegiada, publicadaDn®.U. de
26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem delRoode Ori-
gem Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicadeD.O.U.
de 25/11/2005.
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IN 36/2011 Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidadesatidades d

SDA/MAPA Mortadela e Salsicha, Instrugdo Normativa, pubkcad D.O.U. de
14/10/2011.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos Estadostdto Federal

MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de dooss, a

Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropexuériegrad
pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produto®ragem Anima
(SISBI/POA), Instrugdo Normativapublicada no D.O.U. «
26/07/2011.

Instituto Adolf Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz .
Lutz—IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na salsicha tipo Viena sera permitida a utiiade até 40 % de Carne Mecanicamente Se-
parada (CMS).

5.2 A salsicha devera estar embalada em sacoslidél@ao transparente hermeticamente veda-
do (a vacuo) e atoxico, com peso de 1 a 5 Kg, acimmdos em caixas de papeldo com peso
liquido total de 10 a 20 Kg cada.

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

5.3 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tan@niteqido, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

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

e) as caixas de papelao deverao estar livres déadmiexterna.

5.4.1 Amarcacdo da embalagem devera trazer, nenmias seguintes indicacoes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razéo socialeeeco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial da Inspe¢do Federal ou do SistéBnasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacédo do produto;
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h) data de fabricacdo e prazo de validade;

i) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressdo: Registro no MinistéadAdricultura SIF/DIPOA sob n°__ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/___ ;e

k) composicao do produto.

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamentesaseidg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicagfes do subitem 5.4.1, em lugar daqies e de facil visualizacao.

5.4.2.1 A gravagdo ou marcacdo devera permitirtiiitzar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.5 A salsicha ja elaborada devera ser manipubi@gazenada e transportada em local proprio
de forma que néo figue exposta a contaminacdo mipadda de qualquer substancia nociva
para 0 consumo humano.

5.5.1 A salsicha devera ser transportada em camifnigérifico adequado a este fim, dotados de
carroceria isotérmica, tipo bau, equipado com wedaopria de refrigeracao.

5.6 A salsicha devera ser conservada, até e dusagua expedicdo, sob uma temperatura maxima
de 12 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Salmonella sp .....ooovveiieiiiiiiii e, auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva ........ max. 3x10% UFC/qg;
c) Clostridium sulfito redutor a 46 °C ...... méax. 5x102 UFC/g; e
d) Coliformes a 45 °C ......oovvvvvvvvvnnnnnnmmmme. 103 NMP/qg.

6.2 Condigdes fisico-quimicas:

@) @AMIAO ...t e max. 2,0 %;

b) carboidratos totais..........ccccceeeeeeeeenne. max 7,0 %
c)umidade ... méax 65 %;

d) gordura ........coeveviiiiiiinee e max 30 %;

€) ProteiNa .....evveeeeieiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeen, min 12 % e

f) teor de calcio em base seca. ................ 6 %0

(1) O somatodrio dos agUcares totais (carboidrattzstincluindo os de origem do amido ou
da fécula) ndo devera ultrapassar o teor de 7 # & cento), sendo que o teor maximo de
amido se limita a 2 % (dois por cento)

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhpscesso de industrializacédo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:
Q) TEXTUNA ..o e caracteristica;
D) COIOraGaO0 .....vvvvvvviiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeee, caracteristica, sem manchas esverdeadas;
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(o) 1010 (o] SRR caracteristico; e
d) sabor ..., caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto parsseguai.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder geg@des durante as fases de preparo, producéo e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A salsicha ser4 submetida a exames de labiorgbéra comprovacao dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aititha inspec¢do da salsicha licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acago os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




