VEGETAIS CONGELADOS MAR 71000/654
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Especificacao 16/0UT/2007

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢gdes minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento de vegetais congela-
dos nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por vegetais congelados, para efeito desta Especificagdo, a conserva proveniente de tu-
bérculos e/ou leguminosas e/ou hortalicas, fatiados, envasados praticamente crus ou pré-cozidos e
submetidos ao processo de congelamento.

3 CLASSIFICACAO

3.1 Os vegetais congelados sao classificados como conserva simples (preparada com uma Unica es-
pécie de vegetal) e conserva seleta (preparada com mais de duas espécies de vegetais).

3.2 Os vegetais congelados incluidos nesta Norma como conserva simples sdo: batata em cubos,
cenoura em cubos, chuchu palito, mandioca amarela, couve-flor florete, vagem em pedacos, couve-
manteiga, repolho fatiado e batata pré-frita.

3.3 Os vegetais incluidos nesta Norma como seleta sdo: Jardineira | (batata 50% (cinqlienta), cenou-
ra 30% (trinta) e vagem 20% (vinte)) e Jardineira Il (batata 30% (trinta), cenoura 20% (vinte), ervi-
Iha 20% (vinte), milho 20% (vinte) e vagem 10% (dez)).

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS
Os documentos abaixo listados sdo partes integrantes desta Norma:

Decreto-Lei 986/69 Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. em
21/10/1969.

Resolucdo CNNPA Aprova Normas Técnicas Especiais, do Estado de S&o Paulo, revista pela

12/78 Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos — CNNPA, relati-
va a alimentos e bebidas, para efeito em todo territério brasileiro, publi-
cada no D.O.U em 24/07/1978.

Lei 8.078/90 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. em 12/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Tecnico
Diviséo de Subsisténcia
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Resolucdo CNNPA
13/97

Portaria 326/97
SVS/MS

Resolucdo RDC
12/2001

Resolucdo RDC
259/2002

Resolucdo RDC
275/2002

Resolucdo RDC
175/2003

Resolucdo RDC
359/2003

Resolucdo RDC
360/2003

Resolucdo RDC
218/2005

Instituto Adolfo
Lutz - IAL

Estabelece Caracteristicas Minimas de lIdentidade e Qualidade para as
Hortalicas em Conserva, Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de
Alimentos — CNNPA, publicada no D.O.U. em 13/05/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria
— SVS, publicada no D.O.U. em 01/08/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os PadrGes Microbioldgicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 12/2001, publicada
no D.O.U. em 10/01/2001.

Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embala-
dos, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 259/2002, publicada no
D.0.U. 23/09/2002.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada —
RDC 275/2002, publicada no D.O.U. em 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscépicas
e Microscopicas Prejudiciais a Sadde Humana em Alimentos Embalados,
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 175/2003, publicada no D.O.U.
em 09/07/2003.

Aprova o0 Regulamento Técnico de PorcBes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo da Diretoria Colegiada —
RDC 359/2003, publicada no D.O.U. em 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimen-
tos Embalados, Tornando Obrigatdria a Rotulagem Nutricional, Resolu-
cdo da Diretoria Colegiada — RDC 360/2003, publicada no D.O.U. em
26/12/2003.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-
Sanitarios para Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparadas com
Vegetais, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 218/2005, publicada
no D.O.U. em 01/08/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — vol 1.
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5 CONDICOES GERAIS
5.1 Os vegetais congelados deverdo apresentar formatos definidos, regulares e sem casca.

5.2 Os vegetais congelados deverdo apresentar auséncia de defeitos tais como, cascas, unidades
manchadas ou descoloridas, residuos de vegetais e outros.

5.3 Os vegetais congelados, quando tecnicamente processados em sua embalagem original, ndo a-
berta, devem conservar-se por 12 (doze) meses em camaras frigorificas com temperatura de —18°C.

5.4 Os vegetais congelados deverdo estar embalados em sacos plasticos, com peso liquido de 1 Kg,
acondicionados em caixas de papeldo com 05 (cinco) unidades quando repolho fatiado, couve-flor
florete e couve-manteiga e 15 (quinze) unidades para os demais.

5.4.1 Obrigatoriamente, as embalagens deverédo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indica-
¢Oes do subitem 5.4.3, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.4.3 A marcacgao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicaces:
a) numero do lote;

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

¢) nimero de registro no Orgéo competente do Ministério da Saude;

d) identificacdo do responsavel pelo produto;

e) numero de registro do responsavel no respectivo Conselho de Classe;

f) peso liquido do produto; e

g) codigo de barras para identificacdo do produto e de outros dados de producao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
(O 1 o] [0 S SS max. 350 mg/Kg.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

6.2.1 Batata em cubos, cenoura em cubos, chuchu palito, mandioca amarela, couve-flor florete, va-
gem em pedacos, batata pré-frita, Jardineira | e Jardineira Il:

a) Coliformes @ 45°C.........oovvvvevereirsrsesresieninnas méx. 10% ufc/g;

b) Estaf. coag. poSitiVa............cceeveieviveieeieiienns méx. 10° ufc/g;

C) Bacillus CEreus .......coovvvviiiiiiiieeeseeseee e méx. 5x10° ufc/g; e
d) Salmonella ap ......cccceveveiieniee e, auséncia.

6.2.2 Repolho fatiado e couve-manteiga:
a) Coliformes @ 45°C.........oovuvveeereeirsrseeresienineas méx. 10% ufc/g;
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b) Estaf. coag. poSItiVa..........ccceveririieiiiieiiee méx. 10% ufc/g; e
c) Salmonellaap .....ccccceevevveiiciieee e auséncia.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto néo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) TEXTUNA ..o caracteristica;
D) COT e caracteristica;
(0] 106 o] SRR caracteristico; e
d) SADOF ..o caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto para aquisigéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 Os vegetais congelados serdo submetidos a exames de laboratério para comprovagao dos requisi-
tos exigidos no item 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontaré os resultados obtidos na inspe¢do dos vegetais congelados licitados

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrério.




