PAO MAR 71000/135B

Especificagédo 24/SET/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pagtacdo e recebimento do péo para o
consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha dsiBr

2 DEFINICAO

Entende-se por péo, o produto obtido pela cocgaagandicdes tecnologicamente adequadas, de
uma massa fermentada ou ndo, preparada com fadeht&igo e/ou outras farinhas que
contenham naturalmente proteinas formadoras demgloti adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes. Pode apresémtasato e textura diversos.

3 CLASSIFICACAO

3.1 Pao francés: é o produto fermentado, prepac@matoriamente, com farinha de trigo, sal
(cloreto de so0dio) e agua, que se caracteriza pa@sentar casca crocante de cor uniforme
castanho-dourada e miolo de cor branco creme digréeg granulagdo fina ndo uniforme.

3.2 Pao careca doce ou péo para sanduiche: € otpraatido pela coccdo da massa em formas
untadas com gordura, resultando em pado com casganiacia e grande quantidade de miolo;

3.3 Pao de forma: é o produto obtido pela coccdmndasa em formas, apresentando miolo
elastico e homogéneo, com poros finos e cascafinacia, submetido ao adequado processo de
fatiamento;

3.4 Pao de forma integral fonte de fibras: € o prodbtido pela coccdo da massa feita a partir
de farinha de trigo integral, podendo ser adicionad ndo de farinha de outros cereais ou
sementes (centeio, cevada, aveia, linhaca, efrgsantando miolo elastico e homogéneo, com
poros finos e casca fina e macia, submetido ao uadeq processo de fatiamento, com
quantidade minima de 2,5 g de fibras por porc¢éao.

3.5 Pao francés congelado: é a massa crua congptadinada em unidades de 50 g,
preparada, obrigatoriamente, com farinha de tsgb(cloreto de sodio) e agua, que apds assado
se caracteriza por apresentar casca crocante deniforme castanho-dourada e miolo de cor
branco a creme, de textura e granulacéo fina ndorme, submetido ao adequado processo de
congelamento.
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4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alaseptblicado no

JM

Lei 8.078/1990
PR

NBR 12806/1993
ABNT

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 383/1999
ANVISA/MS

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

Portaria 146/2006
INMETRO

RDC 14/2014
ANVISA

D.O.U. de 21/10/1969.

Lei que estabelece o Cdédigo de Defesa do Consunpdditicada no
D.0.U. de 12/09/1990.

Andlise sensorial dos alimentos e bebidas. Valipartr de 29/04/1993.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oegnitig-Sanitarias
de Boas Praticas de Fabricacdo para  Estabelecs
Produtores/Industrializadores de Alimentos, puticano D.O.U. ¢
01/08/1997.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico que Aprova o dés@ditivos
Alimentares, Estabelecendo suas Funcgfes e seuge&iMaximos pal
a Categoria de Alimentos 7 Produtos de Panificacdo e Biscoi
publicada no D.O.U. de 09/08/1999.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrbes Miclogicos par.
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

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

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimebfesacionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascB®satle Fabricagi
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indiligadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

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

Aprova a comercializacdo do péao francés, ou dessatente por peso,
publicada no D.O.U. de 22/06/2006.

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossixguminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macrosc@ioasoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleranalaigada no D.O.U. de
31/03/2014.
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 O pao devera apresentar-se com matérias-pdmgsimeira qualidade, isentas de matéria
terrosa, parasitas, fungos e em perfeito estadomgervacao.

5.2 Aspecto da massa cozida: o pao deve apresgumdar crostas, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo. O miolo devepem®so, leve, homogéneo, elastico, ndo
aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deeseapar grumos duros, pontos negros,
pardos ou avermelhados.

5.3 O péo deve ser obtido, processado, embalan@zanado, transportado e conservado em
condicOes que ndo produza, desenvolva e/ou ageedpstancias fisicas, quimicas ou biolégicas
que coloquem em risco a saude do consumidor. Devebgdecida a legislacao vigente de Boas
Praticas de Fabricacao.

5.4 O pao deve atender aos Regulamentos Técnipexifisos de Aditivos Alimentares e

Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contameisa Caracteristicas Macroscopicas,
Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alintus Embalados; Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, quando for o caso; Infodualutricional Complementar, quando
houver; e outras legislacdes pertinentes.

5.5 Os pées deverao apresentar 0s seguintes pesos:

a) PA0 franCes ..........coooviiiiiiiiimmmm e 50 g com tolerancia de 5 %;
b) Pao careca doce ...............cceeeee e s commsssnn ... D0 g cOM tolerancia de 5 %;e
c) Pao francés congelado ..................ccceeeee...... 50 g cOm tolerancia de 5 %.

5.5.1 O peso referente ao pao francés congeladastgrminado apds a regeneracao do proprio.

5.6 Os pées deverao ser fornecidos e embaladegdmte forma:

a) pao francés: o fornecimento devera ser em qeitthalado em saco de papel tipo “kraft”,

contendo em cada um o maximo de 4 kg, desde queltéie as caracteristicas sensoriais do
produto;

b) pdo careca doce: o fornecimento devera ser eidads embalado em saco plastico

transparente atoxico, fechado por meio técnicapiavel e atdéxico, contendo em cada um o
méximo de 60 unidades;

c) pao de forma: o fornecimento devera ser em gaittbalado em saco plastico transparente
atoxico, com peso entre 350 e 500 g, fechado harane¢nte, com arame plastificado ou

similar;

d) pao de forma integral fatiado: o fornecimenteetté ser em quilo, embalado em saco plastico
transparente atdxico, com peso entre 350 e 500eghaflo hermeticamente, com arame
plastificado ou similar; e

e) pao francés congelado: o fornecimento deverdeseruilo, embalado em saco plastico

transparente e atoxico, contendo em cada um o neakén3 kg.

5.7 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oato) da sua vida util na data da entrega.
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5.8 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamauuaio em conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens devem apresentar

a) impeza:

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.

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

5.11 A marcacdo da embalagem dos pées devem daresedas seguintes formas:
5.11.1 Para o pao francés, a marcacdo da embaldgeera trazer o peso liquido.

5.11.2 Para o péo careca doce a marcacao da emadyera trazer as seguintes indicacoes:
a) prazo de validade e/ou data de fabricagéo; e
b) peso liquido do produto.

5.11.3 Para os paes de forma tradicional e integralarcacdo da embalagem devera trazer, no
as seguintes indicacoes:

a) prazo de validade;

b) peso liquido do produto;

c) lote;

d) identificacdo de origem (Razao social, endeseCiNPJ);

e) lista de ingredientes; e

f) informacao nutricional.

5.11.4 Para o pao congelado, a marcagdo da embatigeera trazer, no minimo, as seguintes
indicacdes:

a) data de fabricacéo;

b) prazo de validade;

C) a temperatura maxima e minima para a sua CatsEsy

d) conteudo liquido do produto; e

e) instrugcbes sobre o modo apropriado de consumduidos a reconstituicdo e o
descongelamento.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

Os paes, embalados ou ndo, devem obedecer aotsquaindo:
a) Coliformes a45°C.........oovvviivvvvvnnnnnnn. méax. 102 NPM/g; e
b) Salmonellasp .......cccoovvvvvveiiiiiiieees auséncia em 25 g;
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6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto ndo devera conter sujidades, parasitas/a&s, impurezas ou materiais estranhos ao
processo de industrializagao.

6.3 Caracteristicas sensoriais:

6.3.1 Pao francés:

Q) APArENCIA ..vvvvveiieeieeeeeeeeeeeeeee e CATACEEristica, com “pestana” (incisdarosta);

D) COM v amarelo, dourado, brilhante;

(o) 0L [0 ] S caracteristico, sem odor acentuadfexnento
bioldgico;

d) sabor ... levemente salgado, caracteristico; e

€) TEXTUIA ..oooeiiiieeiei e caracteristica, levemente elasticaqéebradica.

6.3.2 Demais pées:

Q) APATENCIA ..vvvvvvvriieeieeeeeeeeeeeeee e CATACEErISLICE;
D) COM v caracteristica;
(03 0L (o] S caracteristico;
d) sabor ... caracteristico; e
€) TEXTUIA ..cooevveeeeeee e caracteristica.

6.3.3 As caracteristicas sensoriais dos paes agaliadas por teste de aceitacao.

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 O péo serd submetido a exames de laboratGaocpanprovacao dos requisitos exigidos nos
itens 5 e 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigicha inspecdo do pé&o licitado com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acago 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




