CREME DE LEITE MAR 71000/78F

Especificacao 21/06/2024

1. OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢gBes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do creme de leite
para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se como creme de leite o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulséo de gordura em agua.

3. CLASSIFICACAO

O creme de leite para fornecimento na Marinha serd o de tratamento a ultra-alta temperatura
(Ultra high temperature - UHT), homogeneizado, classificado de acordo com o conteudo de
massa gorda, cuja denominacgdo de venda apresenta-se COmo:

Contelido de massa gorda (%) Denominacéo de mercado

Creme de baixo teor de gordura ou leve Creme de leite leve (15 a 17% de gordura)

Creme

Creme de leite (acima de 20% de gordura)

Creme de alto teor de gordura Creme de leite alto teor de gordura (acima de 40%

de gordura)

Creme de leite light

Creme de leite light (reducédo de 25% de gordura
referente ao creme)

4, DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no

Lei 8.078/1990

Portaria 146/1996
MAARA

Portaria 326/1997
SVS/MS

D.0.U. de 21/10/1969.

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

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos
Produtos Léacteos. Portaria do Ministério da Agricultura
Abastecimento e Reforma Agréria, publicada no D.O.U. de
11/03/1996.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢bes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divis@o Técnica de Suprimentos de Intendéncia
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RDC 275/2002
Anvisa/MS

IN 22/2005
MAPA

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto
Adolfo Lutz — IAL —
2008

Portaria 350/2012
Inmetro

Decreto n° 9.013/17

IN 30/2018
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa/MS

IN 75/2020
Anvisa/MS

Portaria 240/2021
MAPA

RDC 623/2022
Anvisa/MS

DispBe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de
Origem Animal, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico Metrologico que estabelece os
critérios para verificacdo do contetdo liquido de produtos pré-
medidos com conte(do nominal igual, comercializado nas grandezas
de massa e volume. Portaria do Inmetro, publicada no D.O.U. de
22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos, 4? edicdo, 12 edicdo digital, Sdo Paulo, 2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria do Inmetro,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem
Animal. Decreto, publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais 0os métodos constantes do Manual de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal.
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 13/07/2018.

Dispde sobre a Rotulagem Nutricional dos Alimentos embalados.
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
09/10/2020.

Estabelece os Requisitos Técnicos para Declaracdo da Rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instru¢cdo Normativa, publicada
no D.O.U. de 09/10/2020.

Altera o Anexo da Instrucdo Normativa MAPA n° 22/05. Portaria,
publicada, no D.O.U. de 27/07/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscépicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia e d& outras
Providéncias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 16/03/2022.
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RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua

Anvisa/MS aplicacdo. Resolucéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padrdes microbiologicos dos alimentos. Instrucéo

Anvisa/MS Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdo da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS
5.1. O creme de leite devera ser obtido a partir do leite de vaca esterilizado e homogeneizado.

5.2. O creme de leite devera estar embalado em:

a) latas de folha de flandres hermeticamente fechadas contendo de 250 (duzentos e
cinguenta) gramas a 400 (quatrocentos) gramas, acondicionadas em caixas de papeldo ondulado
ou agrupadas em fardos com base de papeléo resistente e revestidas por filme plastico; ou

b) caixas multicartonadas assépticas contendo de 150 (cento e cinquenta) gramas a 300
(trezentos) gramas, acondicionadas em fardos com base de papel&o resistente envoltas em filme
plastico.

5.3. O creme de leite quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta,
deve conservar-se, em boas condi¢des para consumo por, no minimo, 12 (doze) meses para 0s
embalados em latas e, no minimo, 6 (seis) meses para os embalados em caixas multicartonadas,
sob temperatura ambiente, em local seco, fresco e ventilado.

5.3.1. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida Gtil do produto, na
data da entrega.

5.4. Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, 0s
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificacéo,
obedecendo os seguintes critérios:

a) os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) os certificados/laudos de andlises e ensaios apresentados ndo poderao ter data maior que
12 meses; e

c) os certificados/laudos e ensaios deverdo ser emitidos por 6rgdos oficiais.

5.5. Obrigatoriamente, as embalagens devem apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

) bom estado de conservacao; e

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

5.6. Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de facil visualizagéo.
5.6.1. A gravacdo ou marcacdo devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
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forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.7. Amarcacdo da embalagem deverd trazer, no minimo, as seguintes indicagdes, em portugués:

a) denominacdo (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem;

e) nome ou razdo social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial de Inspecéo:

g) conservacgdo do produto;

i) nimero do lote;

j) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

k) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou
Registro no SISBI/POA sob n°/__;

I) composicao do produto (composicdo nutricional); e

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

5.8. O creme de leite descrito na embalagem como light devera conter no rétulo a alegacdo
correta prevista na legislacdo vigente.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas microbioldgicas:

Apds incubacdo a 35-37 °C por 7 (sete) dias em embalagem fechada, ndo deve apresentar
micro-organismos patogénicos e causadores de alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais do

produto, em condigdes normais de armazenamento.
Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.

6.1.1. Critérios para a aceitabilidade:

a) critério de aceitacdo: O alimento ndo deve apresentar sinais de alteragdes que indiquem
a presenca de micro-organismos capazes de proliferar em condi¢fes normais de armazenamento
e distribuicdo; e

b) critério de rejeicdo: Quando houver alteracdo, o resultado deve ser interpretado como

insatisfatério com Qualidade Inaceitavel.
Fonte: IN n°161/2022 Anvisa/MS.

6.2. Caracteristicas fisico-quimicas:

Requisitos Creme de baixo teor | Creme ou Creme
9 de gordura ou leve de leite
a) acidez (% de g de &c. lacteo/100 g de creme) .... max. 0,20 maéx. 0,20
b) matéria gorda (% m/m) ........ccceevveviiieiieiee, rr:;?( 11?9% nr?;?( igg

Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.
6.2.1. Creme de leite light/ baixo teor de gordura:

a) contetido de gorduras: reducdo minima 25 % (em relacdo ao produto de referéncia).
Fonte: IN n°75/2020 Anvisa/MS.

6.3. Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais
deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos. E ainda ser estavel a
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temperatura ambiente, sem apresentar sinais de deteriora¢cdo microbiol6gica, tais como, estufa-
mento, vazamento, perda de vacuo ou deformacdo da embalagem, assim como qualquer modifi-

cacdo na aparéncia, odor ou alteragéo significativa de pH.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

6.4. Caracteristicas sensoriais:
) 010 ] GO branca ou levemente amarelada; e
b) sabor e odor ............. caracteristicos, suaves, ndo rangosos, nao acidos e sem presencga de

sabores ou odores estranhos.
Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.

7. INSPECAO
7.1. Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento
produtor ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitagéo.

7.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producédo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O creme de leite poderd ser submetido a verificacbes e exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecao do creme de leite, com as
exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as anlises a serem realizadas
pelo laboratorio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento sera aceito
caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




