CATCHUP MAR 71000/096A

Especificacédo 10/FEV/2015

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento do condimento
catchup para consumo nas Organizacdes da MarinBaagd.

2 DEFNICAO
Entende-se por catchup, o produto elaborado ar pdati polpa de tomate (Lycopersicum

esculentum L.), podendo ser adicionado de condse(gal, acUcar, vinagre e especiarias)
desde que nado descaracterizem o produto.

3 CLASSIFICACAO

O catchup, para fornecimento na Marinha, seramottadicional.

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

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alosepublicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Codigo de Defesa do Consummdilicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oeaériitig-Sanitarias e «

SVS/MS Boas Préticas de Fabricacéo para Estabelecin
Produtores/Industrializadores de Alimentos, putbcano D.O.U. d
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrbes Miclogicos par.

ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.
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RDC 259/2002 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem deméitos
ANVISA/MS Embalados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

RDC 275/2002 Disp6e sobre o Regulamento Técnico de Procedimebjmaracionai

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Vardcdo das Boas Praticas de Fabric
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indiis&lores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Portaria 141/2004 Revoga a Portaria INMETRO n° 79, de 19 de abril@®9, que se Refere

INMETRO a Indicagédo Quantitativa de Condimentos Preparddoiyos, “Salsas” e
Temperos que se Apresentam sob a Forma Pastos8@& 2fublicad:
no D.O.U. de 10/08/2004.

RDC 276/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Especiarias, €emspe Molhos,
ANVISA publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

RDC 4/2007 Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detidas e seus
ANVISA Limites Méaximos para a Categoria de Alimentos 13pliMds e

Condimentos, publicada no D.O.U. de 17/01/2007.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece esuiRitos Minimos

ANVISA para Avaliagdo de Matérias Estranhas Macroscogiddroscopicas em
Alimentos e Bebidas e seus Limitele Tolerancia, publicada
no D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS
5.1 O catchup devera ter como ingrediente prin@gadlpa de tomate.

5.2 O catchup devera ser constituido de especigeiaginas e puras, sas e limpas, que deverao
corresponder as suas caracteristicas botanicasaisoarestar isento de substancias estranhas,
elementos vegetais estranhos a espécie de partplamta de origem, que ndo possuam as
caracteristicas do condimento vegetal.

5.3 O catchup deve ser obtido, processado, emhada@azenado, transportado e conservado
em condi¢cdes que ndo produza, desenvolva e ou usgregpstancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que cologuem em risco a saude do comkwmbDeve ser obedecida a legislacdo
vigente de Boas Préticas de Fabricacéo.

5.4 O catchup deve atender aos Regulamentos TécBapecificos de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contamgisa Caracteristicas Macroscopicas,
Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alirtees Embalados; Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, quando for o caso; Infodmaidutricional Complementar, quando
houver; e outras legislagbes pertinentes.
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5.5 O catchup deve estar embalado em sachés indisjccom peso liquido variando entre 6 e 8
g, ou em frascos plasticos atéxicos, com pesodaquariando entre 200 e 400 g, acondicionados
em caixa de papeldo ondulado.

5.6 O condimento catchup devera apresentar osrgeguprazos de validade para os diferentes
tipos de acondicionamento, a saber:

5.6.1 O catchup em sachés individuais, quando dacreénte processado em sua embalagem
original ndo aberta, devera conservar-se por, nonmi 8 (oito) meses, em local seco e
ventilado.

5.6.2 O catchup em frascos plasticos, quando t@cmnte processado em sua embalagem
original ndo aberta, devera conservar-se por, nammoi 12 (doze) meses, em local seco e
ventilado.

5.7 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida Gtil na data da entrega.

5.8 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamausuato em conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens deverao a@esent

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comme@wiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificagbeai®ft® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.10 Toda embalagem deve, necessariamente, seadaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visugdiaa

5.11 A marcacgdo da embalagem deve trazer, no miag1seguintes indicacdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

c) identificacé&o do responsavel pelo produto (raz@aendereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto; e

e) composicao do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
EXtrato SeCO......ccceevvvvvvvieeeeeeeerinnnn. min. 35 %.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 45°C........ooovvvvveiiinnnnnn. ma8 NMP/qg.
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6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a saude humana............ ausente;

b) indicativas de falhas das Boas Praticas.......... ausente (exceto para fragmentos de imseto
indicativos de falhas das Boas Praticas - tolegadei 10 fragmentos em 100 g, conforme RDC
n° 14/2014 da ANVISA); e

C) TUNQOS ... e max. 55 % de campasitpvos (contagem

de filamentos micelianos pelo método de Howard).

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...cevieieieiiieeeeeeeeiin massa cremosa e homogénea,;
D) CON v, vemelha;

(o) 101 (o] S préprio; e

d) sabor ..., préprio.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspdgio do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quagificalo produto para licitagao.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pitecés inspecbes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vig&uccontrato de fornecimento.

7.3 O catchup sera submetido a exames de labargig@ra comprovacdo dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Especificacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados astisha inspecdo do catchup licitado com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento serd amsio os resultados obtidos satisfacam as exigéncias
e rejeitado em caso contrario.




