SALADA DE FRUTASEM CALDA MAR 71000/599

Especificacdo 17/JUN/2005

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢Bes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de salada de frutas
em calda para consumo nos navios e estabel ecimentos da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por salada de frutas em calda, o produto elaborado com frutas em pedacos, sem
sementes, sem carogos, Com Ou Sem casca, envasado em lata ou vidro, cru, coberto com calda de
acUcar e submetido a processamento tecnol 6gico adegquado.

3CLASSIFICACAO

A salada de frutas em caldas para fornecimento na Marinha devera conter mais de trés e no
maximo cinco espécies de frutas, em pedacos, de tamanhos razoavel mente uniformes.

4NORMASE/OU DOCUMENTOSAPLICAVEIS

Na aplicacéo desta Norma € necessério consultar:

Decreto-L ei 986/69 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicado no DOU em

21/10/69.
Resolucgéo 05/79 Fixaaldentidade e as Caracteristicas Minimas de Qualidade a que devem
CTA obedecer as Frutas em Conservas, publicadano DOU em 08/10/1979.
Lei 8.078/90 Caodigo de Defesa do Consumidor, publicadano DOU em 12/09/90.
Portaria 368/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias
MA e de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, publicadano DOU em
08/08/97.
Portaria 326/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre "Condic¢des Higiénico-Sanitarias e
SVSIMS de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos’, publicada no DOU em
01/08/97.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisio de Subsisténcia
Palavra-chave: Salada de Frutas em Calda.
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Portaria 371/97 Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
MA Embal ados, publicadano DOU em 08/09/97.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padr6es Microbiol 6gicos para
12/2001 Alimentos, publicadano DOU em 10/01/2001.

Resolucéo RDC Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
275/2002 Padronizados aplicados aos Estabel ecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das
Boas Praticas de Fabricacéo em Estabel ecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, publicada no DOU em

23/10/2003.
Resolugdo RDC Aprova Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias Macroscopicas e
175/2003 Microscopicas Prgjudiciais a Sallde Humana em Alimentos Embalados,
publicadano DOU em 09/07/02003.
Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Vol 1.
Lutz- AL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A sdada de frutas em calda deve ser preparada com frutas sas, limpas, isentas de matéria
terrosa, parasitos e de detritos animais e vegetais,

5.2 A salada de frutas em calda ndo deve ser colorida, nem aromatizada artificial mente;

5.3 A salada de frutas em calda deve conter até o maximo de cinco espécies de frutas, ndo sendo
permitido menos de 1/5 da quantidade qualquer espécie em relacdo ao peso total das frutas
escorridas;

5.4 Se a sadlada de frutas em calda contiver cergjas, estas podem perfazer a quantidade entre 3 e 8%
sobre o peso total das frutas escorridas;

5.5 Se a salada de frutas em calda contiver uvas, estas podem perfazer a quantidade entre 6 a 12%
sobre 0 peso total das frutas escorridas;

5.6 O espago livre do recipiente ndo deve exceder de 10% da sua altura.

5.7 Obrigatoriamente, as embal agens dever&o apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservagéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.
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5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destague e de féacil visualizacdo.

5.9 A marcacdo da embalagem deveratrazer, no minimo, as seguintes indicagoes:
a) numero do lote;

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

¢) niimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Salide;

d) identificacdo do responsavel pelo produto;

€) nimero de registro do responsavel no respectivo Conselho;

f) peso liquido e drenado do produto; e

) ingredientes.

6 CONDICOESESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas.

a) densidadedacaldaemBrix . entre 14° e 40°.
6.2 Caracteristicas microbiol 6gicas:

a) Salmonellasp aus. em 25g; e

o) Coliformesa45°C__ méx 107/g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto néo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

aaspecto frutas em pedacos;

bycor caracteristica das frutas de origem;
codor caracteristico; e

dsbor caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se ao direito de proceder a inspecdo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificagéo do produto para aguisicéo.

7.2 Reserva-se, ainda, ao direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producédo e
expedicao do produto para seus Depositos, ao longo da vigénciado contrato de fornecimento.

7.3 A sdada de frutas em calda serd submetida a exames em laboratérios credenciados pelo
INMETRO ou indicados pela Marinha do Brasil, para comprovagdo dos requisitos exigidos no item
6 desta Especificagéo.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecéo da salada de frutas licitada com
as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfagcam as
exigéncias, e rejeitado em caso contréario.




