DOCES EM CORTE MAR 71000/100C

Especificacédo 06/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis peegtacio e recebimento de doces em corte
para consumo nas Organizacdes Militares da MadoHarasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por “doce em corte”, o produto reswdtaltt processamento adequado das partes
comestiveis desintegradas de frutas e tubércubns,aclicdo de acucares, com ou sem adicdo de
agua, outros ingredientes e aditivos permitido&,usha consisténcia que possibilite o corte, e
acondicionado de forma a assegurar sua perfeiteoacao.

3 CLASSIFICACAO

Os doces em corte para fornecimento na Marinhaosesd de massa simples, a seguir
discriminados:

a) goiabada;

b) bananada;

c) marmelada; e

d) marrom-glacé.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas béasicas sobre adsnemblicado n
IM D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabete o Cédigo de Defesa do Consumidor, publicac
PR D.0O.U. de 12/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui &RVIA000/100B/2014
Palavra-chave: Doces em Corte
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Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoe€hlap-Sanitarias

SVS/MS e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabeldosnen
Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubiéicaxo D.O.U. de
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrbes Micladicos par

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

RDC 259/2002 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem demeiios

ANVISA/MS Embalados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimedpmyacionai

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boasc®satle Fabricagi

Aplicados aos Estabelecimentos Produttmdsktrializadores ¢
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

RDC 272/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Produtos de deggd®rodutos de

ANVISA Frutas e Cogumelos Comestiveis, publicada no D.@el23/09/2005.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsigrguminimos

ANVISA para avaliagdo de matérias estranhas macrosc@inagoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleranalaigada no D.O.U. de
31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Os doces em corte deverao ser preparados atws §aos, limpos, isentos de matéria terrosa,
parasitos e detritos animais ou vegetais, apresgmtdabor e cor préprios do produto e
consisténcia firme que possibilite o corte.

5.2 Os doces em corte deverao ser obtidos, pratessambalados, armazenados, transportados
e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, ddsemve/ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que cologuem em risco aesaladconsumidor. Deve ser obedecida a
legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacao.

5.3 Os doces em corte deverdo atender aos Regutmeécnicos Especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Faia;aContaminantes; Caracteristicas
Macroscopicas, Microscopicas e Microbioldgicas; Ragem de Alimentos Embalados;

Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, quafal o caso; Informagao Nutricional

Complementar, quando houver; e outras legislacéementes.

5.4 Os doces em corte deverdo conservar-se pominimno, doze meses, em local seco e
ventilado.
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5.5 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveotaento) da sua vida util na data da entrega.

5.6 Os doces em corte deverdo estar embalados &P Bilme de polipropileno bi-orientado),
lata de folha de flandres ou em embalagens plésteapolietileno, contendo peso médio de
5009 a 1kg, acondicionados em caixa de papeladashaiu

5.7 Os doces em corte, entregues ao final do mwocksitatorio, deverdo ser idénticos as
amostras dos itens apresentados na fase de atdtiteem tamanho, quanto em conteudo, tipo
de embalagem e qualidade.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e deicalizacao.

5.9 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservagéo e higiene; e

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

5.10 A marcacdo da embalagem deverd trazer, nommjnas seguintes indicacdes, em
portugués:

a) denominacao de venda;

b) nimero do lote;

C) prazo ou data de validade;

d) identificacdo da origem (razdo social e o erged® fabricante, CNPJ, e o nimero de registro
do estabelecimento junto a autoridade competente);

e) conteudo liquido do produto;

f) ingredientes; e

g) conservacao do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristica fisico-quimica:
Solidos solaveis totais © Brix ................. ne5%.

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto devera apresentar elementos histologiacsspécie e auséncia de sujidades, fungos,
leveduras e detritos organicos (animais e vegetais)

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:

Apds 10 dias de incubacéo a 35°87 de embalagem fechada: sem alteracao.

Nao deverdo existir sinais de alteracdo das emdéradagnem quaisquer modificagbes fisicas,
quimicas ou organolépticas do produto que evidenaeterioracdo e ndo podem revelar pH
maior que 0,2. Quando necessario, sera verificagktarilidade comercial para itens enlatados,
conforme metodologia especifica.
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Apoés 5 dias de incubacao a 55°C, de embalagemdackem alteracao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

r=) o1 0] SRR caraiica;

b) sabor...........coiiiii caractio;

(o) J o1 (o] SRR caractBco; e

d) consisténcia...................... apropriadeagarte.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procedesspéagdo no estabelecimento produtor, durante a
fase de qualificacédo do produto para licitag&o.

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

7.3 Os doces em corte serdo submetidos a examdsbdeatorio para comprovacdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Egpacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigida inspecdo dos doces em corte licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoasgiéo caso os resultados obtidos satisfacam
as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




