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

LINGUICA PAIO MAR 71000/647A

Especificacdo 26/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢fes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de linguica paio
nas OrganizagOes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico adequado.

2.2 Entende-se por linguica paio, para efeito desta especificacdo, o produto obtido de carne suina
e bovina, embutido em tripa natural ou artificial comestivel, curado, adicionado de ingredientes,
submetido a acdo do calor com defumacéo, sendo o processo de fabricacdo (tecnoldgico), o de
cozimento; e adicionada de Carne Mecanicamente Separada (CMS)

2.2.1 Entende-se por CMS a carne obtida por processo mecanico de moagem e separacao de 0s-
sos de animais de acougue, destinada a elaboracdo de produtos carneos especificos.

3 CLASSIFICACAO

A linguica paio, para fornecimento na Marinha, devera ser cozida e defumada.

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

Decreto-Lei 986/1969  Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
JM 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de
PR 12/09/1990.

Decreto 2.24419/97 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/647/2007

Palavra-chave: Linguica Paio
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Portaria 368/1997
MAPA

Portaria 1002/1998
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

IN 44/2011
SDA/MAPA

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre as Condicdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U.
de 08/09/1997.

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Enquadrando-os nas
Sub-Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — Carnes e Produtos
Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Funcdo de Aditivos,
Aditivos e seus Limites M&ximos de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Carneos”, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de
Carne Mecanicamente Separada de Mortadela, de Linguica e de Sal-
sicha, Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 05/04/2000.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrbes Microbioldgicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 10/01/2001.

Disp0e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados  Aplicados aos  Estabelecimentos  Produto-
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de  Fabricagio em  Estabelecimento  Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolugdo da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macrosco-
picas e Microsclpicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 09/07/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de A-
limentos Embalados, Tornando Obrigatéria a Rotulagem Nutricional,
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
26/12/2003.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem Animal Embalado, Instru¢cdo Normativa, publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Altera o subitem 4.1.2 do Anexo Ill da Instru¢cdo Normativa n° 4 de
31 de margo de 2000, Regulamento Técnico de Identidade e Qualida-
de de Linguica, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
08/12/2011.
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IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e

MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de consércios, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, integrado pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/07/2011.

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1. Na linguica paio serd permitida a utilizacdo de até 20 % de Carne Mecanicamente Separada
(CMS).

5.2 A linguica paio devera estar embalada em sacos de polietileno, transparente, hermeticamente
vedado (& vacuo) e atoxico, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em caixas de papeldo ade-
quada, com peso liquido total de 10 Kg cada.

5.2.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida Util na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, conteudo, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que atendam as especificacGes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento; e

e) as caixas de papeldo deverdo estar livres de umidade externa.

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicaces:

a) denominacgéo (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

¢) identificacdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) contetdos liquidos;

f) carimbo oficial do Servico de Inspecao Federal (SIF) ou do Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéo do produto;

h) data de fabricacéo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

J) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n% __ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/ ;e

k) composi¢éo do produto.




MAR 71000/647A/26/ABR/2016 4

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

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

5.4.2.2 Carne Mecanicamente Separada, devera ser declarado no rétulo de forma clara a expres-
sdo "carne mecanicamente separada de ..." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar
na relacao de ingredientes a expressdo "contém ..." ou "com CMS (espécie animal)".

5.5 A linguica paio ja elaborada devera ser manipulada, armazenada e transportada em local pro-
prio de forma que esteja protegida da contaminacao e deteriorizacao.

5.5.1 A linguica paio devera ser transportada em caminh&o frigorifico adequado a este fim, dota-
dos de carroceria isotérmica, tipo bad, equipado com unidade prépria de refrigeracéo.

5.6 A linguica paio devera ser conservada, até e durante a sua expedicdo, sob uma temperatura
maxima de 22 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonellasp/25@.......cccccevvrennnne auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva.. max. 5x103 UFC/g; e
c) Coliformes a 45 °C ......coccveveveunnen. méx. 10° UFC/g

6.2 Condicdes fisico-quimicas:

a) UMidade ......ccooovvveeiieiee e max. 60 %;

b) gordura .......cccocvevviiiieece e max. 35 %;

C) Proteina .....ccooveeeeereeeerceeeeee min. 14 %; e

d) teor de célcio em base seca ........... méx. 0,3 %.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

) tEXIUNA c.vvevvceceee e, caracteristica;

(o) Jolo] [0] 7= Tox: Lo [0SR caracteristica, ndo devera possuir manchas esverdeadas.
(0} 100 o] S PR caracteristico; e

d) SADOY ..o caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito @ Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto para aquisig&o.
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7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producéao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 Allinguica paio sera submetida a exames de laboratdrio para comprovacao dos requisitos exi-
gidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do da linguica paio licitada com

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




