GELEIA DE FRUTAS MAR 71000/130A

Especificagéo 25/SET/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigbes minimas exigiveis peeitacdo e recebimento da geleia de frutas
para consumo nas Organizacdes Militares da Maxoh&rasil e para a composicado das Racoes
Alternativas de Combate e de Emergéncia.

2 DEFINICAO

Entende-se por geléia de frutas o produto obtid® paeccéo de frutas, inteiras ou em pedacos,
polpa ou suco de frutas, com agucar ou adocgantgua, &oncentrado até a consisténcia
gelatinosa.

3 CLASSIFICACAO

A geleia de frutas, para fornecimento na Marintwlepa ser de diversos sabores, dos seguintes
tipos:

a) geleia tradicional; e

b) geleia diet/zero — sem adicdo de acucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Bésicas sobre Alimgniblicado ni
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Codigo de Defesa do Consunpddlicada nc

PR D.0O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997  Regulamento Técnico sobre as Condi¢des HigidnSanitarias e Bo

SVS/IMS Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentc
Produtores/Industrializadores de Alimentos, puldicano D.O.U
01/08/1997.
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RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobPadrbes Microbiologicos pe
ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. em 10/01/2001.

RDC 275/2002 Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionaise
ANVISA/MS a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fatiiccaem

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores|oheefitos, publicad
no D.O.U. em 06/11/2002.

RDC 360/2003 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-
ANVISA/MS mentos Embalados, publicada no D.O.U. de 26/12/2003

RDC 272/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Produtos de &sgérodutos de Fru
ANVISA/MS e Cogumelos Comestiveis, publicada no D.O.U. d&9ZRJ05.

Portaria 1.416/2008 Aprova a Racdo Operacional de Compgpeblicada no D.O.U. «
MD 21/10/2008.

Portaria 1.417/2008 Aprova a Racgdo Operacional de Emergénpiablicada no D.O.U. «
MD 21/10/2008.

RDC 54/2012 Aprova o Regulamento Técnico MERCOSUL sobre Infay@ioaNutri-

ANVISA/MS cional Complementar, que regulamenta as condicées yso dos ter-
mos light, low, free, zero, fonte, rico entre ostrpublicada no D.O.U.
de 13/11/2012.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossreEruminimos

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A geleia de frutas devera ter sido preparadafoatas sas, limpas, isentas de matéria terrosa,
de parasitas e de detritos de animais ou vegetledermentacao.

5.2 A geleia de frutas ndo devera ser coloridaromatizada artificialmente.

5.3 A geleia de frutas ndo deve conter substamsitanhas a sua composi¢cdo normal, exceto as
previstas em Normas vigentes. Deve, ainda, esatasde pedunculos e de casca, mas pode
conter fragmentos da fruta, dependendo da espéqieegada no preparo do produto.

5.4 E tolerada, em geleia de frutas, a adicéo ideilactes e de pectina para compensar qualquer
deficiéncia no conteldo natural de pectina ou tieada fruta.

5.5 A geleia de frutas deve ser obtida, processadbalada, armazenada, transportada e conser-
vada em condi¢des que nao produza, desenvolvaagregue substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do comgunideve ser obedecida a legislagéo vi-
gente de Boas Praticas de Fabricacao.
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5.6 A geleia de frutas deve atender aos Regulamdigtcnicos especificos de Aditivos Alimenta-

res e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdda@amantes; Caracteristicas Macroscopicas,
Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alirttss Embalados; Rotulagem Nutricional

de Alimentos Embalados; Informacao Nutricional Céangentar e outras legislagbes pertinen-
tes.

5.7 Os valores estabelecidos para o atributo "né&tém", no caso das geleias diet/zero, sdo con-
siderados nao significativos e devem ser declaradosmbela de informac&o nutricional como
“zero", "0" ou "ndo contém". Além disso, deve sensiderada no calculo da INC (Informacéo
Nutricional Complementar) a contribuicdo nutricibdas ingredientes adicionados segundo as
instrucdes de preparo.

5.8 Quando for realizada a INC sobre a quantidadacdicares, deve ser indicada na tabela de
informacé&o nutricional a quantidade de acUcarexalg®s carboidratos.

5.9 As geleias de frutas tradicional e diet/zereed®o estar embaladas em blisters individuais,
com peso liquido variando entre 15 e 30 g.

5.10 Os lotes deverao ter no minimo 90 % (noveatacento) da sua vida Gtil na data da entre-
ga.

5.11 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.

5.12 Obrigatoriamente as embalagens devem apnesenta

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comelgiproduto; e

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

5.13 Toda embalagem devera, necessariamente, seadaa rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e deviggdlizacao.

5.14 Amarcacao da embalagem deve trazer, no miasrsgguintes indicacdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&mascendereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto;

e) composicéo do produto; e

f) denominacao de venda “GELEIA”, seguida do tipo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
Solidos soluveis totais...............eveeee... min 62 % p/p.
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6.2 Caracteristicas microbiolégicas:
Bolores e leveduras ...........cccoccevvvvvceens méx 1OUFC/g

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter sujidades, parasitas/as, impurezas ou materiais estranhos ao
processo de industrializacéo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

=) oo | S caracteristica da fruta de origem;
B)AdOr......ccoiiee caracteristico da fruta de origem;

C) SADON ... doce, semi-acido, da fruta de origem; e
d) textura.........cccoevvvveeiiic e gelatinosa.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a irdpaw 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 procedenspecées durante as fases de preparo,
producdo e ao longo da vigéncia do contrato desfomento.

7.3 A geleia de frutas sera submetida a exames dealiar para comprovacao dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aisticha inspecdo da geleia de frutas licitada

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aeeito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso ciontra




