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1 OBJETIVO

Egta norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagéo e recebimento do tempero completo
desidratado para 0 consumo nos navios e estabe ecimentos da Marinha do Brasil.

1.1 Classificagdo

O tempero desidratado para fornecimento sera do tipo “completo”.

2 NORMASE/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacéo desta norma € necessario consultar:
986/69 - Decreto que estabel ece normas basi cas sobre alimentos
Normas Técnicas Especiais sobre Alimentos do Estado de S&o Paulo, aprovadas

pela Comissao Nacionalde Normas e Padrfes para Alimentos do Ministério da
Salde, publicadas no D.O.U. de 24/07/78

01/87 - Portaria de Divisdo Naciond de Vigilancia Sanitaria de Alimentos do
Ministério da Salide - Padrfes Microbiol 6gicos para Alimentos
8078/90 - Lel que estabelece 0 Codigo de Defesa do Consumidor

Origem: Depdsito de Subsisténcia da Marinha no Rio de Janeiro
DAbM30
COMIKE - Comisséo Técnica para Matérial SIB MIKE

Pdavra-chave: Tempero Completo Desidratado
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Normas Anditicas do Instituto Adolfo Lutz
Officdd Methods of Andysis of Association of Officid Andyticd Chemists

3 CONDICOESGERAIS

3.1 Condimentos ou temperos, so produtos congtituidos de uma ou diversas substancias sipidas de
origem natura, com ou sem vaor nutritivo, empregado nos dimentos com o fim de modificar ou exdtar o
Seu sabor.

3.2 O tempero completo desidratado deverd ter sido fabricado com matérias primas de primeira
qudidade, isentas de parasitos, fungos e em perfeito estado de conservac@o. Sera rejeitado o tempero
completo desidratado que apresentar sujidades e manipulacdo defeituosa. Devera apresentar-se sem
aglomerados, com coloracdo uniforme, aroma e sabor proprios.

3.3 O tempero completo desidratado, quando tecnicamente processada em sua embalagem origind, néo
aberta, pode conservar-se aproximadamente por 06 (sels) meses a partir da data de fabricacéo, em loca
seco e ventilado, com atemperatura oscilando entre +25 e +30°C.

3.4 O tempero completo desidratado devera estar embaado em sacos de polietileno ou duminizado
atoxico, fechados perfeitamente por processo térmico, em embdagens com até 2,0 kg liquidos do
produto, acondicionadas em caixa de papel o ondulado.

3.5 Obrigatoriamente as embalagens dever do apr esetar:

a) Limpeza

b) Resgéncig

¢) Bom estado de conservacdo e higiene,

d) Caracterigticas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e) Caracteristicas que atendam as especificaches oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

3.6 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de f&cil visudizacéo.

3.7 A marcacdo da embalagem deveratrazer, no minimo, as seguintes indicacoes.

a) numero do lote;

b) datade fabricacdo e prazo ou data de validade;
c) identificacéo do responsavel pelo produto;

d) numero de registro nos 6rgdos competentes,

€) Peso liquido do produto; e

f) ingredientes.
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4 CONDICOESESPECIFICAS
4.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) UMIAAE.......eoeeeeeeeeeee e max. 3,0%; e
b) cloretos em cloreto de sbdio.........cccceeeevececrecienennene. (70 a77%).

4.2 Caracteristicas microbioldgicas.

a) Ausénciade microorganismos patogénicos.

5 INSPECAO

5.1 A Marinha reserva-se a0 direito de proceder a ingpegdo no estabelecimento produtor durante a fase
de qudificagdo do produto para Licitacao.

5.2 Resarva-se, ainda, ao direito de proceder as inspegdes durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus depdsitos, durante a vigéncia do contrato de fornecimento.

5.3 Ensaios:

O tempero completo desidratado serd submetido a exames de Laboratdrio para comprovacéo dos
requisitos exigidos no item 4 desta especificacOes.

6 ACEITACAO E REJEICAO

Para que o produto sgja aceito é necessario que satisfaca todos os requisitos dos itens 3 e 4, cujo néo
atendimento motivard aregjeicdo do produto.




