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

BACON DEFUMADO MAR 71000/640A

Especificagao

08/02/2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento de Bacon Defu-
mado nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por Bacon, para efeito desta Especifica¢dao, o produto carneo industrializado, obtido
do corte da parede toracico-abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, sem costela, com
ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico adequado de defuma-
¢ao.

3 CLASSIFICACAO

O Bacon, para fornecimento na Marinha, deverd tratar-se de um produto defumado, nos cortes
em fatias ou cubos.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados sdo partes integrantes desta Norma:

Decreto-Lei Institui Normas Baésicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de

986/69 21/10/1969.

Lei 8.078/90 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de

PR 12/09/1990.

Portaria 711/95 Aprova as Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para

MAPA Abate e Industrializagdo de Suinos, do Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento — MAPA, publicada no D.O.U. de
03/11/1995.

Portaria 368/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sani-

MAPA tarias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos Ela-

boradores /Industrializadores de Alimentos, do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.
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IN 21/2000
MAPA

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 359/2003
ANVISA/MS

IN 22/2005

ANVISA/MS

Instituto Adolf
Lutz—IAL

RDC 14/2014
ANVISA/MS
RDC 272/2019
ANVISA/MS
RDC 331/2019
ANVISA/MS
IN 60/2019
ANVISA/MS

Decreto
10.468/2020

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Paté, Bacon ou Barriga Defumada e de Lombo Suino, do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA, publicada no
D.0O.U de 03/08/2000.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacio-
nais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indus-
trializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricagao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

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

Aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, publicada no D.O.U. de
23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem animal embalado, publicada no D.O.U. de 24/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para andlise de alimentos, 4 edi¢do, 1? edi¢do digital, Sao Paulo, 2008.

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

Estabelece os aditivos alimentares autorizados para uso em carnes €
produtos carneos, publicada no D.O.U de 18/03/2019.

Dispde sobre os Padroes Microbioldgicos de Alimentos e sua aplica-
¢do, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Estabelece as Listas de Padroes Microbiologicos para Alimentos,
publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta
a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23
de novembro de 1989, que dispdem sobre o Regulamento da Inspe-
¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de origem animal, publicado
no D.O.U. de 18/08/2020.
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5 CONDICOES GERAIS
5.1 O Bacon defumado devera apresentar-se sem manchas esverdeadas e parasitas.

5.2 O Bacon, em fatias ou cubos, deverdo ser manipulados, armazenados e transportados em local pro-
prio, de forma que ndo fiquem expostos a contaminacao ou sofram adi¢ao de qualquer substancia noci-
va para o consumo humano.

5.3 O Bacon, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, pode conservar-
se por 60 dias, em camaras frigorificas com temperatura entre +4°C e +8°C.

5.3.1 O bacon devera estar embalado em sacos de polietileno atoxico, transparente ¢ hermeticamente
vedado, com peso de 1 a 5kg, acondicionados em caixas de papeldo com peso liquido total de 10kg
cada.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccao, dimensdes e capacidade de acon-
dicionamento.

5.4.1 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicagdes
do subitem 5.4.2, em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.4.2 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

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

b) identificagdo do lote;

c) carimbo oficial do Servigo Inspe¢ao Federal (SIF);

d) indicacao da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sobn® __ ;
e) identificagdo de origem (nome ou razao social, CNPJ e endereco);

f) peso liquido do produto; e

g) instrugdes de conservagao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Devido a natureza anatomica da matéria-prima, os parametros fisico-quimicos do produto sdo dispensa-
veis pela sua alta variabilidade, exceto os previstos na Legislacao de Aditivos Intencionais.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella Sp .........cccoeeeeeeeeneennnnne. auséncia em 25g;
b) Escherichia coli .......................... Menor que 10 NMP/mL; e
c) Estafilococos coag. posititiva........... Max. 5 X10° UFC/g.

6.3 Caracteristicas macroscdpicas e microscopicas:
O produto nao devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) teXLUTA .ovveeeeiiieeeeeiee e caracteristica;
b) coloragao .....ceeeevveeeiieeeiieeiee e caracteristica;
C) OdOT .ot caracteristico; e
d) SADOT ..eeeeiieieeee e caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor ou no
local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitaco.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, producdo e expe-
dicao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Bacon defumado sera submetido a exames de laboratério para comprovagdo dos requisitos exigi-
dos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspe¢ao do bacon defumado licitado com as

exigeéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias,
ou rejeitado em caso contrario.




