AZEITONA VERDE MAR 71000/087B

Especificacéo 16/AGO/2011

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis peeitacao e recebimento da azeitona verde en
conserva para consumo nas Organizacoes Militard&adaha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por azeitona verde em conserva, o éhtido da oliveira Qlea europea sativa, L.),

colhido apo6s ter atingido o tamanho definitivo, em@ntando cor verde a amarelo palha,
caracteristica do fruto imaturo tratado por meigeesso tecnoldgico adequado.

3 CLASSIFICACAO

A azeitona verde em conserva, para fornecimentdlaanha, sera do tipo de mesa (Arauco),
classificada de acordo com o calibre e 0 métodoodservacgao: conter entre 201 a 290 frutos por
kilo e conservar-se em salmoura.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado D.O.U. de
986/1969 21/10/1969.

Codex Stan Norma para Azeitonas de Mesa. Codex AlimentarAQMS.

66/1981

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@elL2/09/1990.

Portaria 096/2000 Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que Eside os Critérios
INMETRO/MDIC  sobre o Controle de Produtos Pré-Medidos, publicadaD.O.U. de

07/04/2000.
RDC 12/2001 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre os Padrbes bimapicos para
ANVISA/MS Alimentos, Resolugdo da Diretoria Colegiada, paolec no D.O.U. de
10/01/2001.
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RDC 259/2002 Aprova 0 Regulmento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embal;
ANVISA/MS Resolucédo da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 23/08/2002.

RDC 275/2002 Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedime@josracionai

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Verificagdo @amas Praticas de Fabricac
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializado de
Alimentos, Reslucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.e.
23/10/2002.

RDC 175/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de Masekacoscopicas
ANVISA/MS Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana em Alioseriembalados
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 09/07/2003.

RDC 272/2005 Aprova o Regulamento Técnico para ProdutosVegetais, Produtos (
ANVISA/MS Frutas e Cogumelos Comestiveis, Raes&0o da Diretoria Colegiad
publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

Portaria 89/2008  Aprova o o Regulamento Técnico Metrologico queledtre metodologia
INMETRO/MDIC  para determinagéo do peso drenado de produtosqui&as, publicada no
D.0O.U. de 13/03/2008.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na preparacao das azeitonas de mesa devertiligadas frutos inteiros, ndo excessivamente

fibrosos, séos, limpos e bem conformados relativéena variedade, de maturacdo apropriada, nac
despelados, de textura adequada, isentos de atalguessetos e outros defeitos(dentro das

tolerancias legalmente previstas).

5.2 A azeitona verde em conserva, quando tecnidenpocessada em sua embalagem original,
nao aberta, pode conservar-se aproximadamentegdoze) meses, em local seco e ventilado.

5.2.1 A azeitona verde em conserva devera estanamalagens pet, baldes plasticos ou em vidros
hermeticamente fechados, com peso drenado de pODembalagem, acondicionadas em caixa de
papeldo ondulado.

5.2.2 A azeitona verde em conserva, quando em eagdral “Institucional”, devera ter peso
drenado de 2 kg e estar embalada em recipientesatiial plastico (bombonas, potes ou baldes)
de polietileno ou prolipopileno.

5.2.3 A azeitona verde embalada tera seu contefétivce peso drenado, avaliado de acordo com
as normas do INMETRO.

5.2.4 Os lotes deverédo ter no minimo 90% (noveota@nto) da sua vida Gtil na data da entrega.




MAR 71000/087B/16/AGO/2011 3

5.3 O produto entregue ao final do processo limitatdevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanttareanho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens devem apresenta

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéao e higiene; e

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

5.5 Toda embalagem devera, necessariamente, seadaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visuadiaag

5.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicacdes, em portugués:
a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificacdo da origem;

d) conteudo liquido e drenado do produto;

e) composicao do produto; e

f) designacéo de venda.

6 CONDIGCOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
Q) PH e max. 4,0; e

b) concentracédo da salmoura......................entre 6,0 a 7,0 %.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) coliformes a 45°C .......ccccceeeviiiiiiieieeeeee, max. 1ONMP/g; e
b) salmonella sp/25Q ........ccceeeeiiiiiiii i ausente.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspagdo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacédo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producao
expedicado do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A azeitona verde em conserva sera submetidaraes de laboratério para comprovacao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.




MAR 71000/087B/16/AGO/2011 4

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo da azeitona verde licitada com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento serd ace#ts9 os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




