MASSAALIMENTICIA MAR 71000/123E

Especificacao 08/02/ 2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis preitacdo e recebimento da massa
alimenticia para consumo nas Organiza¢cOes Militdaelarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por massa alimenticia o produto nacefdado, apresentado sob varias formas, obtido
pela mistura mecanica da farinha ou sémola de trigo agua fria ou quente, podendo conter
outros ingredientes, como ovos, corantes natucais€ma e urucum), submetidos a adequados
processamentos tecnoldgicos, antes ou depois dwliammamento em embalagens apropriadas
para promover sua desejada preservacao.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A massa alimenticia, para fornecimento na Marirsera classificada quanto ao formato e
quanto a composicao.

3.1.1 Quanto ao formato, devera ser dos tipos:
a) espaguete;

b) talharim;

c) parafuso;e

d) lasanha.

3.1.2 Quanto a composicao, devera ser de massa misparadga com farinha de trigo comum,
sémola e/ou semolina, com adicao de ovos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei Modifica o Decreto 50.040/1961 de 24/01/1961. Re$er a norme
55.817/1965 PR reguladoras do emprego de aditivos para alimeattesado pelo Decre
n° 691, de 13 de marco de 1962, publicado no D.@el29/04/1965.

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas bésicas sobre absng@oblicado n
IM D.O.U. de 21/10/1969.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/123D7/20

Palavra-chave: Massa Alimenticia
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Lei 8.078/1990
PR

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 263/2005

ANVISA/MS

Portaria 153/2008
INMETRO

Instituto Adolfo
Lutz — AL

RDC 331/2019
ANVISA/MS

IN 60/2019
ANVISA/MS

Decreto n°
10.468/2020

Lei que estabelece o Cdédigo de Defesa do Consunpddalicada n
D.0.U. de 12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoeiap-Sanitarias

e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabeldosnen
Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubdiicano D.O.U. de
01/08/1997.

Trata de aprovar o Regulamento Técnico sobre Rymiade Alimentos
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, paddicno D.O.U. de
23/09/2002.

Regulamento Técnico para Produtos de cereais, anfainhas e fare-
lo, publicada no D.O.U. de 22/09/2005.

Determina a Padronizacdo do Conteudo Liquido dosduRos,
publicada no D.O.U. de 21/05/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodi@sico-quimicos par
analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicao diié,Paulo, 2008.

Regulamento Teécnico sobre os Padrdes Microbiol&giquara
Alimentos, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Estabelece as Listas de Padrées Microbiol6gicos Almentos, publi-
cada no D.O.U. de 26/12/2019.

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2ui&, regulamenta
Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a L&ig89, de 23 de no-
vembro de 1989, que dispdem sobre o Regulamernittsdacao Industri-
al e Sanitaria de Produtos de origem animal, paditicno D.O.U. d
18/08/2020.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A massa alimenticia devera ter sido fabricada &g matérias-primas sas, limpas, isentas
de sujidades terrosas e de parasitos. Ndo seraddala presenca de corantes sintéticos e devera
estar isenta de defeitos de fabricacdo, de fermp@mtau de rancificacdo. Nao devera turvar a
dgua antes da cocc¢do. Deverd apresentar aspeoctiitido, coloracdo uniforme e aroma

proprio.

5.2No julgamento da qualidade serdo observados, tapdmseseguintes requisitos:

a)grau de cozimento;

b) resisténcia ao colamento;

c) capacidade de absorcgéo de agua,
d) aumento de volume da massa; e
e)aroma e sabor da massa cozida.
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5.3 A massa alimenticia, quando tecnicamente processadaia embalagem, devera conservar-se
em boas condi¢Bes por, no minimo, 12 (doze) meses.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % (noveddagua vida Util na data de entrega.

5.5 A massa alimenticia devera estar embalada eas sk material plastico de 500 g ou de 1
kg, acondicionados individualmente em fardos péasti contendo 10 kg e fechado totalmente
com fita gomada.

5.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

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

5.8 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjrisnseguintes indicacdes:
a) namero do lote;

b) data de fabricacdo e/ou prazo ou data de vajdad

c) identificacdo da origem (razé&o social, endedectabricante e CNPJ);

d) ingredientes; e

e) conteudo liquido do produto.

5.9 O produto, entregue ao final do processo i@ devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tantaneamho, conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 A massa alimenticia ou macarrao designado wams", obtido a partir de sémola/semolina de
trigo, pode ser, adicionalmente, designado de "&ess Ovos".

6.2 Para utilizar a expressao "com ovos", o pmdete ter, no minimo, 0,45 g de colesterol por
quilo de massa, expresso em base seca.

6.3 Para o produto designado "com ovos" deve apmdiagatoriamente, na designacao, uma das
seguintes expressdes de acordo com a farinhagte utilizada: comum, sémola ou semolina,
seguida da expressao "com ovos".

6.4 Caracteristicas microbiolégicas:

a)Salmonella S5 g.....ccooevvvviieeieie e, ausente;
b) Escherichia coli/g........cccccccovvviiiieiiieeea e max. 5x10 NMP/mL;
c)Bacilluscereuspresuntivo/g..........cccceeeeennn méx. 16UFC/g; e

d) Estafilococos coagulase positiva/g, some
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NAS MASSAS COM OVOS.....uvuvuirriineennenennnennns max 16 UFC/g.

6.5 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) UMIAE ... méax. 13,0 % p/p;
b) acidez em solugc&o normal...............ceeeeemveeeeeennee max. 5 ml vip; e
c¢) residuo mineral fixo sobre a substancia seca...... méx. 1,0 % p/p.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a id&peg estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspediirante as fases de preparo, producéo e
expedicéo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3A massa alimenticia ser4 submetida a exames deatabios para comprovagdo dos
requisitos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aistida inspecdo da massa alimenticia licitada,
com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado em casoacmnt




