MISTURA PARA PAO FRANCES MAR 71000/726

Especificagéao 06/04/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigcbes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento da mistura para
pao francés para o consumo nas Organizac¢Oes Mditla Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por mistura para pao francés, a mistrpd de varios ingredientes com a adicdo de
outro(s) ingrediente(s) mencionado(s) nas instrsigd® fabricante, seguido de aquecimento,
destinadas ao preparo de pao francés.

3 CLASSIFICACAO
A mistura para pao francés, para fornecimento nentda, de acordo com o edital, serd a de

curta fermentacéo, que consiste num processameritacdo em tempo reduzido com duracao de,
no maximo, 4 horas.

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

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas bésicas sobre abdsnenmtblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Cdédigo de Defesa do Consunpdditicada no

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

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigoeniig-Sanitérias

SVS/IMS de Boas Praticas de  Fabricagdo para  Estabelecs
Produtores/Industrializades de Alimentos, publicada no D.O.U.
01/08/1997.

RDC 23/2000 Dispde sobre O Manual de Procedimentos Basicos Ragistro

ANVISA/MS dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Profadmentes a Are

de Alimentos, publicada no D.O.U. de 16/03/2000.
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RDC 12/2001
ANVISA/MS

Lei 10.273/2001
PR

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 344/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

RDC 273/2005
ANVISA/MS

RDC 60/2007
ANVISA

RDC 27/2010
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

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

Proibe o uso de bromato de potassio na farinhasepnodutos d
panificacdo, publicada no D.O.U. de 06/09/2001.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem demétos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimebfesacionai
Padronizados e aidta de Verificacdo das Boas Praticas de Fabiri
Aplicados aos Estabelecimentos Produtordsdustrializadores ¢
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Tecnico sobre a Fortificacés Barinhas de
Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro e Acidadedlpublicada no
D.O.U. de 18/12/2002.

DispBe sobre o Regulamento Técngmbre Rotulagem Nutricional
Alimentos Embalados, publicada no D.O.U. de 260232

Altera a Resolucdo RDC/ANVISA n°259/02, publicada D.O.U. d«
14/05/2004.

Aprova o Regulamento Técnico papPaodutos de Cereais, Amidos,
Farinhas e Farelos, publicada no D.O.U. de 23/@%20

Aprova o Regulamento Técnico Para Misturas pararepdPo de
Alimentos e Alimentos Prontos para o Consumo, padi no D.O.U.
de 23/09/2005.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detivas e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos 6re@es e Produtos
de ou a base de Cereais, publicada no D.O.U. @9/2007.

Dispbes sobre as categorias de alimentos e embalaggntos e com
obrigatoriedade de registro sanitario, publicada BdO.U. de
09/08/2010.

Aprova 0 Regulamento Técnico que estabelece ossreErguminimos
para avaliagdo de matérias estranhas macrosc@iagoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleranualaigada no D.O.U. de
31/03/2014.
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 A mistura para pao franadsvera ser fabricada com matérias-primas de pameglidade, isenta

de parasitos, fungos e em perfeito estado de c@gser, ndo podendo apresentar sujidades e
manipulagéo defeituosa. Deve apresentar-se seimagldos e com coloragao uniforme, aroma e
sabor proprios, antes e apds o preparo.

5.2 A mistura para pao francés devera ser obtidacepsada, embalada, armazenada,
transportada e conservada em condicdes que ndaizamg desenvolvam e/ou agreguem
substéancias fisicas, quimicas ou biolégicas quaqoem em risco a saude do consumidor. Deve
ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Pratec&sabricacao.

5.3 A mistura para pao francés devera atender agml&mentos Técnicos Especificos de
Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia @&abricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e dWiotdgicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Erabtlas, quando for o caso; Informacgéo
Nutricional Complementar, quando houver; e outegsslacdes pertinentes.

5.4 E proibido o emprego de bromato de potassiogeaguer quantidade, em mistura para pao
francés.

5.5 A mistura para pao francés devera ser acomdide em saco de rafia ou composto sintético
de polipropileno, com peso liquido de 25 Kg.

5.6 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noveuacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.7 O produto, entregue ao final do processo i, devera ser de qualidade idéntica a
amostra apresentada no Laboratério do DepésitaugdarSentos da Marinha no Rio de Janeiro
na fase de andlise.

5.8 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 especificacfeaioft® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.9 Toda embalagem deve, necessariamente, serdaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visuddiaac

5.10 A marcacao da embalagem deve trazer, no miasrseguintes indicacdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

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

d) peso liquido do produto;
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e) composicéo do produto; e
f) modo de preparo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristica fisico-quimica:
(01T F= Vo = T URSPPRRR max. 15 % p/p.
Observacdo: Valor referente a farinha de trigo énefprima da mistura.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:
a) Coliformes a 45 °C.......coovvvvieiiiiiiciiee e, max. 102 NPM/qg; e
b) Salmonella sp ......ooovreiiiiiiie auséncia em 25 g.

6.3 Caracteristicas microscopicas e macroscopicas:
O produto ndo devera conter aromas, impurezas oleriaia estranhos ao processo de
industrializacéo e, ainda, devera estar ausergejdiades, parasitos e larvas.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECLD .iiiiiiiiiiiiiiiiiieer e e po fino homogéne
o) 0| S caracteristica

(o) ol 1 1= (o SRS UUPPPPTTRUPRPPPR caracteristieo;

(0) 1572 1 Lo ] (RN caracteristico.

7 INSPECAO

7.1Reserva-se o direito a Marinha de proceder peg# do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitag&o.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de ptec@s inspec¢des durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vigé&ccontrato de fornecimento.

7.3 A mistura para pao francés sera submetida meale laboratério para comprovacédo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 especificagssanNorma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecdo da mistura para pao francés

licitada com as exigéncias desta Norma. O fornemimeera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso ciontra




