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1 OBJETIVO
Esta Norma fixa as condiges minimas exigivels para aceitacéo e recebimento do confeito de chocolate
drageado paraacomposicao da Racdo Alternativa.
2 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:
986/69 Decreto que estabel ece normas basi cos sobre aimentos
Normas Técnicas Especiais sobre Alimentos do Estado de S&o Paulo, gprovadas pela Comisséo

Naciona de Normas e Padrfes para Alimentos do Ministério da Salide, publicadas no D.O.U. de
24/07/78

09/78 Resolugéo normativa da Camara Técnica de Alimentos do Consalho Naciond de
Salide, do Ministério da Salde, publicadano D.O.U. de 11/12/78

8078/90 Le que estabelece 0 Codigo de Defesa do Consumidor

5287/95 Portaria do Estado Maior das Forgas Armadas - Especificagdes da Racéo

Operaciond Alternativa

12/2001 Resolucdo-RDC de 2 de janeiro de 2001 — da Agéncia Naciona de Vigilancia
Sanitaria — do Minigério da Salde — Regulamento Técnico sobre os padrdes

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha - DAbM 30
Pdavra-chave: confeito chocolate drageado
Propriedade da Marinha do Brasll 3 paginas




MAR 71000/208/97 2

microbiol 6gicos para dimentos.

Normas Anditicas do Instituto Adolfo Lutz

3 CONDICOES GERAIS

3.1 Confeito de chocolate drageado é o produto obtido a partir da mistura de aglicar, manteiga de
caca, leite em po integrd, lecitina e colorido artificidmente

3.2 O confeito de chocolate drageado deve ter sdo fabricado com matérias primas de primeira
quaidade, isentas de parasitas, fungos e em perfeito estado de conservacdo, ndo podendo apresentar
sujidades e manipulacdo defeituosa. Deve apresentar-se com aroma e sabor proprios.

3.3 O confeito de chocolate drageado, quando tecnicamente processada em sua embaagem origind,
ndo aberta, deve conservar-se por 12 meses, a contar da data de entrega, quando armazenado em local
seco e ventilado, com temperatura oscilando entre +25 e +30°C.

3.4 O confeito de chocolate drageado deve estar embalado, com peso entre 20 a 100g.

4 CONDICOES ESPECIFICAS

4.1 Caracterigticas fisico-quimicas:
a) umidade ........ccoccceveieneenne méx. 10 % p/p
b) residuo minerd fixo ........... max. 6 % p/p

4.2 Caracterigticas microbioldgicas.
a) SAMONEBS ... ausénciaem 25g.

4.3 Obrigatoriamente as embal agens devem apresentar:

a) limpeza

b) ressténcia;

¢) bom estado de conservacéo e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

€) caracteridicas que atendam as especificagbes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.4 Toda embaagem deve, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres legivels
em lugar de destague e de fécil visuaizagdo e naembaagem individua devem estar impressos no minimo o
ndmero do lote e avdidade do produto, de formalegivel.

4.5 A marcacdo da embalagem deve trazer, no minimo, as seguintes indicagdes, em portugués:
a) nimero do lote;

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

c) identificacéo do responsavel pelo produto;

d) nimero de registro nos érgaos competentes; e
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€) peso liquido do produto;

4.6 As embaagens utilizadas para o confeito de chocolate drageado devem ser flexiveis em pape
parafinado, naembaagem origind do fabricante.

5 ACEITACAO E REJEICAO
5,1 O confeito de chocolate drageado para fornecimento a Marinha deverd possuir registro no
Ministério da Salide.

52 A Marinha do Brasll confronta os resultados obtidos na inspecdo do confeito de chocolate
drageado licitada com as exigéncias desta Norma. O fornecimento ser4 aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rgeitado em caso contrario.




