FARINHA DE TRIGO MAR 71000/089A

Especificagéao 17/DEZ/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento da farinha de
trigo para consumo nas Organizac¢des Militares danta do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por farinha de trigo, o produto obtigh@uidir da espéci@riticum seativan L. ou de

outras espécies do géndnaticum reconhecidas (exceflriticum durum) através do processo
de trituracdo ou moagem do grao de trigo e out@wlogias ou processos.

3 CLASSIFICACAO
A farinha de trigo, para fornecimento na Marinfeasdo tipo 1.
Tipo 1 — farinha de trigo obtida a partir do ceralpo, desgerminado com teor maximo de

cinzas de 0,8 % na base seca e 95 % do produtgodsesar através de peneira com abertura de
malha de 250 pum.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alameptiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cdodigo de Defesa do Consumpddilicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oagritg-Sanitarias e (

SVS/MS Boas Pratas de Fabricagéo para Estabelecim
Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubicano D.O.U. ¢
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Padrfes Miclogicos par.

ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/08%199
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RDC 40/2002
ANVISA

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 344/2002
ANVISA

IN 8/2005
MAPA

RDC 263/2005
ANVISA

RDC 60/2007
ANVISA

Portaria 248/2008

INMETRO

RDC 14/2014
ANVISA

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de éiiws e Bebidas
Embalados que Contenham Glaten, publicada no D.@1.3/02/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem deméiitos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeDeracionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricagci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indligadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para a Fortificacde Harinhas de
Trigo com Ferro e Acido Falico, publicada no D.Odg.18/12/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Identidade e QadéddaFarinha d
Trigo, publicada no D.O.U. de 03/06/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Produtos de @Gerdamidos,
Farinhas e Farelos, publicada no D.O.U. de 23/@%20

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detivaks e seus
Limites Méximos para a Categoria de Alimentos 6re@s e Produtos
de ou a base de Cereais, publicada no D.O.U. @9/2007.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que Ededmeos Critérios
para Verificagdo do Contetdo Liquido de Produto&-Nredidos com
Conteudo Nominal Igual, Comercializados nas Graaslaie Massa e
Volume, publicada no D.O.U. de 22/07/2008.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osigterguMinimos
para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscopchdicroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de Tolerarmmidlicada no
D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A farinha de trigo deve ser fabricada a paltirgrdos de trigo saos e limpos, isentos de
matéria terrosa, odores ou sabores estranhos erfaitgpestado de conservacao. Nao pode estar
Uumida, fermentada e rancosa.

5.2 A farinha de trigo deve ser obtida, processamabalada, armazenada, transportada e
conservada em condicdes que nao produza, deseneddva agregue substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que cologuem em risco aesaadconsumidor. Deve ser obedecida a
legislacao vigente de Boas Praticas de Fabricacao.
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5.3 A farinha de trigo deve atender aos Regulansefitécnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Faj@aaContaminantes; Caracteristicas
Macroscoépicas, Microscopicas e Microbioldgicas; tRmlem de Alimentos Embalados;
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Infacdo Nutricional Complementar,
qguando houver; e outras legislacdes pertinentes.

5.4 Para a definicdo do tipo e qualidade da faridbatrigo serdo considerados os limites
méaximos de tolerancias, obedecendo aos critériosladsificacdo, previstos na tabela abaixo
(tabela 1 da Instrucdo Normativa 08/2005 -MAPA):

Limites maximos de tolerancia para definicdo do Bmualidade da farinha de trigo

Teor de Teor de Acidez Graxa (mg
, . . , . | de KOH/100g do | Umidade
Tipos Cinzas Granulometria Proteina L
(Mé&ximo) (Minimo) produto) (Maximo)
(Maximo)
Tipo 1 0,8% |95 % do produto deve 7,5 %
passar pela peneira
Tipo 2 1,4 % com abertura de 8,0 % 100 15,0 %
malha de 250 um
Integral 2,5 % 8,0 %

*Os teores de cinzas e de proteina deverédo seesqs em base seca.

5.5 A farinha de trigo, na ocasido de cada aquisigave apresentar-se homogénea quanto as
suas especificacdes de identidade, qualidade seajtagao.

5.6 A farinha de trigo deve ser enriquecida conoferacido folico, nas seguintes proporcdes: a
cada 100 g de farinha de trigo devera conter 4,2enfgrro e 150 mcg de acido fdlico.

5.7 A farinha de trigo deve apresentar dois tippsmbalagens:

a) embalagem primaria: composta por saco plastiaiefial sintético), atoxico e transparente
contendo 1 Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem secundaria: composta por saco plgstaterial sintético) reforcado, atoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomend@sikiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do produtante todo o seu periodo de validade,
contendo 10 a 20 pacotes de 1 Kg de peso liquidemBalagem ndo permite a existéncia de
espacos vazios entre as embalagens e os limisl@agem coletiva.

5.7.1 Dentro de um mesmo lote, todas as embalatgsmsn ser do mesmo material e ter idéntica
capacidade de acondicionamento.

5.7.2 Dentro de um mesmo fardo, ndo serd admitidesstaira de lotes.

5.8 A farinha de trigo, quando tecnicamente prams®m sua embalagem original ndo aberta,
devera conservar-se por, no minimo, 120 (centote)vdias.

5.9 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida util na data da entrega.
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5.10 O produto, entregue ao final do processaati@ito, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na fase de analise, tanto eamtt@nquanto em conteldo, tipo de embalagem
e qualidade.

5.11 Obrigatoriamente as embalagens deverao agaesen

a) impeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comselgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacfeaift® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.12 A marcacdo da embalagem deve trazer, no miagrseguintes indicacdes, em portugués:
a) denominacao de venda do produto;

b) nimero do lote;

C) tipo;

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

e) identificacdo do responséavel pelo produto (raxfal, endereco completo e CNPJ);

f) peso liquido do produto; e

g) composicao do produto.

5.13 Toda embalagem deve, necessariamente, seradaarcotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e deigualizacéo.

5.13.1 Obrigatoriamente, os rétulos da farinharid® tdevem conter a adverténcia: “CONTEM
GLUTEN".

5.14 A especificacdo relativa ao tipo da farinhardg deve ser grafada em algarismo arébico
ou por extenso, quando for o caso, e todos os teagacdeverdo ser do mesmo tamanho,
segundo as dimensdes especificadas para a infamatdtiva ao peso liquido, conforme
legislacdo metroldgica vigente.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) acidez graxa............cceeeeeuvvvrrrrrrmmmmmmn ... Max. 100(mg de KOH/100 g do prodiut

b) granulometria.............c.ccvvvvviiies s e 95 % do produto devem passar atrdeés
peneira com abertiganalha de 250 pum;

c) teor de cinzas (em base seca)...........ccmmm.. Max. 0,8 %;

d) teor de proteina (em base seca)...........Min. 7,5 %; €

€) UMIdade.....cuvveeiiiiiie e max. 15 % p/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Bacillus cereus..........cccuvvviiiiiiiiccceeeien. méax. 3x103 UFC/q;

b) Coliformes a 45 °C......ccooevviiiiiiiiiiiee e max. 102 NMP/g; e

C) Salmonella SP.......ueeiireieiiiiiiiiiiieeeeeee s auséncia em 25 g.
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6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a salde humana ....cccceeevvvvvvvenneee...... AUSENLE; €

b) indicativas de falhas das Boas Praticas ................ccceee. ausente (exceto peagrhentos
de insetos indicativos de falhas das Boas Praticaderancia de 75 fragmentos em 50g,
conforme RDC n° 14/2014 da ANVISA).

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) aspecto........cceeeeveveeeeiinnnnns p6 uniforme
o) [N o] SO branca;

(o) J 010 (o] SRR propreo;

d) sabor.........ccoviiiiii, proprio.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspéndo do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitacao.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pilecés inspecdes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vigé&loccontrato de fornecimento.

7.3 A farinha de trigo serd submetida a exameslolerdtério para comprovagédo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aiitia inspecéo da farinha de trigo licitada

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aee&fto, caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




