ATUM EM CONSERVA MAR 71000/597A

Especificagéo 26/JULHO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paetacdo e recebimento de atum em
conserva para consumo nas OrganizagOes Militar&adaha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por atum em conserva, o produto elabocath carnes de peixe da espécie
Thunmus, a partir da matéria-prima fresca ou congelad@&saato de meio de cobertura.

3 CLASSIFICACAO

O atum em conserva para fornecimento na Marinhardeser ralado e estar imerso em o0leo
vegetal.

4 NORMAS E DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

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

Codex Stan Normas para Atum e Bonito Enlatado. Codex AlimensaFAO/OMS. Rev.
70-1981 1-1995

Lei 8.078/1990 Aprova o Cddigo de Defesa do Consumidor, publicadaD.O.U. de

12/09/1990.
Portaria Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qadéidle Peixe Fresco
185/1997 (Inteiro e Eviscerado), publicada no D.O.U. de 521097.
Decreto Regulamento da Inspe¢édo Industrial e Sanitaria elufos de Origem

2.244/1997 Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.
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Portaria Aprova o Regulamento Técnico sobre Condigbes HigpéBanitarias e de

326/1997 Boas Praticas de Fabricagéo para Estabelecimentos

ANVISA/MS Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubéicano D.O.U. de
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmidgicos para
ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Portaria Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidade didada de Conserva
63/2002 de Peixes, Conservas de Sardinhas e Conserva geeABonito, publicada
MAPA no D.O.U. de 28/11/2002 .

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

ANVISA/MS Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Pnedubodustrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boasi¢&sitde Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores limefitos, publicada no
D.O.U. de 23/10/2003.

NIE-DIMEL Determinacdo do Conteado Efetivo de Produtos Pididuos
025/2007 Comercializados em Unidade de Massa e Conteudomddimgual, aprovada
INMETRO em dezembro de 2007.

IAL — Instituto  Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O atum em conserva, quando tecnicamente pemi®ssm sua embalagem original, ndo
aberta, devera conserva-se por, no minimo, teawses.

5.2 O atum em conserva devera estar embalado emdatfolha de flandres, contendo 120g +
dez por cento de peso liquido drenado hermeticanfechadas, acondicionadas em caixa de
papelao ondulado.

5.2.1 Os lotes deverao ter no minimo noventa patocga sua vida util na data da entrega.

5.3 A matéria-prima utilizada na elaboracdo de exvas deve atender ao que dispde o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (Rp#a peixe fresco.

5.4 O atum em conserva deve ser submetido a tratantérmico que garanta sua esterilidade
comercial.
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5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.6 O produto, entregue no final do processo fiita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados, na fase de andlises técnicas, tantansanho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.7 Toda embalagem deverd, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e deigwalizacéo.

5.8 N&o serdo aceitas embalagens que estiverefadzssgty amassadas, sujas, violadas ou que
tenham sofrido qualquer outro tipo de dano.

5.9 O atum em conserva embalado tera seu contdétivoe peso drenado, avaliado de acordo
com as Normas do INMETRO.

5.10 A marcacdo da embalagem devera trazer, nonmjais seguintes indicacoes:
a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificagéo da origem (CNPJ, endereco e ranéwl);

d) carimbo oficial da Inspecéo Federal;

e) identificacdo do lote;

f) cédigo de barras;

g) ingredientes; e

h) peso liquido e peso drenado do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo deve conter materiais estranhos ésnposicao.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:
A conserva devera estar isenta de fermentacéo ¢useagao.

6.3 Caracteristicas sensoriais

Q) 0dOr.....cvvveieaannnn. caracteristico;
b) textura.................. caracteristica;
C) COMrreieiiiiiiiieieiieens caracteristica; e

d) sabor..................... caracteristico.
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6.4 O produto devera estar isento de musculo veaor(earne vermelha ou “sangacho”) e tecido
muscular favado (honeycomb).

6.5 Caracteristicas microbioldgicas

Apoés dez dias de incubacdo a 35-37 °C, de embaldgehada: sem alteracdo (ndo devem
existir sinais de alteragdo das embalagens, nensoyer modificagBes fisicas, quimicas ou
sensoriais do produto, que evidenciem deteriora&cddo podem revelar pH maior que 0,2.
Quando necessério sera verificada a esterilidasieercial conforme metodologia especifica).
Apos cinco dias de incubacéo a 55° C, de embaldgemada: sem alteracao.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspapao no estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitag&o.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder gegides durante as fases de preparo, producgéo e
expedicado do produto ao longo da vigéncia do ctmtta fornecimento.

7.3 O atum em conserva sera submetido a examesbdealdrio para comprovacdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espac#ic.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspec¢éo do atum em conserva licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aee&fto, caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado, em casoacint




