MAIONESE MAR 71000/077B

Especificacao 14/0UT/2013

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeetacao e recebimento da maionese para
consumo nas Organizacdes Militares da Marinha @siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por maionese o produto cremoso em fdenamulsdo estavel, 6leo em agua,
preparado a partir de Oleo(s) vegetal(is), aguaves,opodendo ser adicionado de outros
ingredientes, desde que ndo descaracterizem otprddyroduto deve ser acidificado.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A maionese, para fornecimento na Marinha, deser do tipo tradicional.

3.2 A maionese, para fornecimento da Marinha, deztnbalagem estabelecida a critério da MB,
na ocasiao da aquisicdo, conforme descito abaixo:

[) Frasco de vidro ou plastico de 250 a 500g;

Il) Balde de até 5 Kg; e

[l) Sachet de 6 ou 8g.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Decreto que estabelece Normas Basicas sobre Alisieptiblicado
no D.O.U. de 21/10/1969.

Medida Proviséria Altera o Decreto Lei 986/69, publicada no D.O.U28¢é06/2001.
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Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MJAR0O0/077A/2003
Palavra-chave: Maionese
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Lei 8.078/1990

RDC 12/2001

ANVS/ MS

RDC 259/2002
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 276/2005
ANVISA

RDC 4/2007
ANVISA

IAL — Instituto
Adolfo Lutz

Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Odéd.
12/09/1990.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padroesobologicos pal
Alimentos, publicada nD.O.U. de 10/01/2001.

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

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBRsadle Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indilizatores de
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Avaliagdo de Maseri
Macroscopicas e Microscépicas Prejudiciais a Saddemana em
Alimentos Embalados, publicada no D.O.U. de 09/00&

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natéd de
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatéria a Roeihag
Nutricional, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Especiarias, €emspe Molhos
publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivas e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos 13ollMs e
Condimentos, publicada no D.O.U. de 17/01/2007.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A maionese devera apresentar-se perfeitamemedeneizada, cremosa, com cor, aroma e
sabor caracteristicos.

5.2 A maionese devera estar embalada em frascoidie A plastico, balde ou sachet,
acondicionados em caixas de papeldo ondulado, moefodescrito no item 3.2 desta
especificacao.

5.2.1 Os lotes deverédo ter no minimo 90%(noverdaua vida Gtil na data de entrega.
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5.3 O produto entregue ao final do processo l@itatdevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanttaneamho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@@ai®ide confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, namminas seguintes indicacdes, em
portugués:

a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificacdo da origem;

d) peso liquido do produto;

e) ingredientes; e

f) rotulagem nutricional obrigatoria.

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamentesasidg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis, em lugar de destaqudaitigisualizacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella sp/25g.........ccvvvvvcienennnn. seie; e

b) Coliformes a 45°C ..............cccc... max. 10 NMP/g.

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) COrante ........cceeevvvveeeeeeeeinn isento de corantes artificiais;
b) teor de lipideos .........ccevvvvvvrvvnnnnnnn satisfatorios; e

c) acidez (PH) ..coeeeevveeeeeeeeieeeee e acidificado.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) tEXTUIA ..o e cremosa,;
b) sabor ... caracteristico;
(o) JE-T (0] 1 4 F- N caracteristico; e

d) COM i amarelo claro;
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7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se ao direito de procedaspeacdo no estabelecimento produtor durante
a fase de qualificacdo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, ao direito de procederspe@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 A maionese sera submetida a exames de lakiomafdara comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo da maionese licitada com as

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




