GELEIA DE MOCOTO MAR 71000/120A

Especificacédo 09/AGOSTO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pagitacdo e recebimento da geléia de
mocotd para consumo nas Organizacdes da MarinBeadih

2 DEFINICAO

A geléia de mocoto é o produto obtido a partir giwago protéico bovino retirado do tutano do
0ss0 do boi, adicionando agucar e outros ingregent

3 CLASSIFICACAO:

A geléia de mocoto para fornecimento devera sersaloor natural.
4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Lei 1.283/1950 DispOe sobre a Inspecao Industrial e Sanitariardéufos de Origem
Animal, publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Decreto 30.691/1952 Aprova o Regulamento de Inspecéo Industrial e &aamitle Produtos
de Origem Animal — RIISPOA, publicado no D.O.U.G#07/1952.

Decreto 1.255/1962 Altera o Decreto 30691/52, publicado no D.O.U. d&W0/1962.

Decreto Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.Odé
21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Odé.
12/09/1990.

RDC 12/2001 Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiol&gipara

ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Instrucdo Normativa Aprova o0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Uroode

22/2005 MAPA Origem Animal embalado, publicada no D.O.U. de 25Q05.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a M'AR00/120/1999
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5 CONDICOES GERAIS

5.10 produto devera ser preparado com matérias-psd®ae limpas, isentas de matéria terrosa,
parasitos, detritos animais e fermentacéo ou geladgupstancia estranha a sua composicao.

5.2 O extrato de mocotd devera ter sido extraiduédede-boi, devidamente limpos, isentos de pelos
e da unha, obtidos de frigorificos-matadouros sspedcdo federal. Ao extrato, serdo adicionados
outros constituintes, obedecidos os limites est@is pela legislacéo vigente.

5.2.1A geléia de mocotd devera ter aspecto de masgageta com aroma, sabor e cor préprias.

5.3A geléia de mocoté quando tecnicamente processadaa embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se, por no minimo, um periodo de dozesne

5.3.10s lotes deverdo ter no minimo noventa poocgaisua vida util na data da entrega.

5.4 A geléia de mocotd podera estar embalada em retpiele vidro, fechados hermeticamente
com tampa de aluminio esmaltada internamente, @sm liguido de 180g, ou embalagens do tipo
“tetra brik", com peso liquido de 2209, acondiatws em caixa de papeldo ondulado ou agrupados
em fardos com base de papeléo resistente e ravestia filme plastico.

5,50 produto, entregue no final do processo licitatédevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tatsmanho quanto em contetido e tipo de embalagem.

5.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdesisfie confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

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

5.8 Amarcacao da embalagem devera trazer, no mjiag1seguintes indicacoes:
a) namero do lote;

b) data de fabricacdo e/ou prazo de validade;

c) identificacédo de origem (razado social, endedigtabricante e CNPJ );

d) ingredientes; e

e) conteudo liquido do produto.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
QAPH .. 6,20-6,90; e
b) densidade.............. Grau BRIX 28 431

6.2 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.

6.3 Caracteristicas microbiologicas:

Apbs 10(dez) dias de incubacdo a 38z37de embalagem fechada: sem alteracdo (ndo deveréo
existir sinais de alteracdo das embalagens, nersqgea modificacbes fisicas, quimicas ou
sensoriais do produto, que evidenciem deteriorag&® podem revelar pH maior que 0,2).

Quando necessario, sera verificada a esterilidadeercial conforme metodologia especifica.
Apoés 5 dias de incubacado a 55°C, de embalagemdackem alteracao.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito decpder a inspec¢éo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacédo do produto par@diao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producéo e
expedi¢céo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A geléia de mocotd serd submetida a exameabdealtorio para comprovagéo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 especificados desta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecao da geléia de mocoto licitada

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aeefto, caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado, em casoacnt




