GELATINA EM PO MAR 71000/125A

Especificacédo 17/DEZ/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis @aeitacdo e recebimento do po para
sobremesa de gelatina para consumo nas OrganiZddidases da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

A gelatina em po € o produto granulado constituddoacucar e aromatizante, podendo ser
adicionado de corantes permitidos pela legislagéo.

3 CLASSIFICACAO

A gelatina em p0, para fornecimento na Marinha dertipo com sabores de frutas.

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

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

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cddigo de Defesa do Consumpddnlicada no

PR D.O.U. de 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e Saaitde Produtos

MAPA Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢aériitig-Sanitarias e «

SVS/MS Boas Préticas de Fabricacao para Estabelecir
Produtores/Industrializadores de Alimentos, puflacano D.O.U. ¢
01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
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Resolugdo 388/1999 Aprova o Regulamento Técnico que Aprova o Uso detivas

ANVISA/MS

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 169/2002
ANVISA

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

Alimentares, Estabelecendo suas Funcdes e seutesiMaximos para
a Categoria de Alimentos 19 — Sobremesas, publicad®.0.U. de
09/08/1999.

Aprova o Regulamento Técnicgobre Padrdes Microbiologicos p
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Altera a Tabela Constante no Anexo do “Regulamdréonico que
Aprova o Uso de Aditivos Alimentares, Estabeleceadas Funcgdes e
seus Limites Maximos para a Categoria de Alimefifbs Sobremesas,
publicada no D.O.U. de 11/06/2002.

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

Dispde sobre o Retamento Técnico de Procedimentos Operacis
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascB®satle Fabricag:
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indiigadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natréd de
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatdria a RotadNutricional,
publicada no D.O.U. em 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osistepuMinimos
para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscomcisscroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites deerBoicia, publicad
no D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A gelatina em pd devera ter sido fabricada coatérias-primas de primeira qualidade,

isentas de parasitos, fungos e em perfeito estadoodservacdo. Sera rejeitado o pd para
sobremesa de gelatina que apresentar sujidadesiputagdo defeituosa. Devera apresentar-se
sem aglomerados, com coloragdo uniforme, aromay sabonsisténcia proprios, antes e apds o

preparo.

5.2 A gelatina em pd deve ser obtida, processadidnaleda, armazenada, transportada e
conservada em condicdes que ndo produza, desenedbun agregue substancias fisicas,
quimicas ou biologicas que cologuem em risco aesaiadconsumidor. Deve ser obedecida a

legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacao.
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5.3 A gelatina em po deve atender aos Regulamehéasicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Faia;aContaminantes; Caracteristicas
Macroscopicas, Microscopicas e Microbioldgicas; Raggem de Alimentos Embalados;
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, quafal o caso; Informagao Nutricional
Complementar, quando houver; e outras legislacéementes.

5.4 A gelatina em p6 devera estar embalada em shrgmlietileno, fechados por processo
térmico, com peso liquido de até 1,0 kg, acondatms em caixas de papeldo ondulado.

5.5 A gelatina em pd, quando tecnicamente procassadsua embalagem original ndo aberta,
dever& conservar-se por, no minimo, 6 (seis) meses.

5.6 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida Gtil na data da entrega.

5.7 A gelatina em pg@, entregue ao final do procéisgiatorio, devera ser idéntica as amostras
dos itens apresentados na fase de analise, tantaraanho, 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 devigadlizacéao.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens deverao apaesent

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades c@iselo produto; e

e) caracteristicas que atendam as especificac@giotle confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.10 A marcacado da embalagem deve trazer, no mjgisneeguintes indicacfes, em portugués:
a) namero do lote;

b) data de fabricacéo e prazo ou data de validade;

¢) identificacéo do responsavel pelo produto (raszimeal, endereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto;

e) composi¢ao do produto; e

f) modo de preparo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

Coliformes a 45°C.........ovvvvveiiinnnnnnn. manNMP/g.

6.2 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...cevieieieiiiiieeeeeeiin p6 homogéneo;

D) CON v, caracteristica e uniforme;
(o) 101 (o] S caracteristico; e

d) sabor .......ccoeiiiiii e, caracteristico.
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6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a salde humana ....cccceeevevveveernnnn....... @AUSENtE; €

b) indicativas de falhas das Boas Praticas ............cc........ ausente (exceto para areia
méximo de 1,5% de areia ou cinzas insollveis emoéei acaros mortos — maximo de 5 na
aliquota analisada de acordo com as recomendagiesndtodologias, conforme RDC n°
14/2014 da ANVISA).

7 INSPECAO

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

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de piecés inspecbes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vig&uccontrato de fornecimento.

7.3 A gelatina em po6 sera submetida a exames dealdibio para comprovagdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecdo do p6 para sobremesa de

gelatina licitado com as exigéncias desta Norm&r@ecimento sera aceito, caso os resultados
obtidos satisfacam as exigéncias, e rejeitado sm aantrario.




