FUBA DE MILHO
MAR 004/111
ESPECIFICACAO NOVEMBRO /1993

Sumaio

1 Objetivo

2 Normas e/ou documentos complementares
3 Condicles gerais

4 CondigBes especificas

5 Inspecéo

6 Aceitagdo ergeicao

1 OBJETIVO

Egta norma fixa as condigdes minimas exigivels para aceitacdo e recebimento do fuba de milho para
CONSUMO NoS havios e estabe ecimentos da Marinha do Bradl.

1.1 Classificagdo

O fuba de milho devera ser do tipo amarelo, desgerminado.

2 NORMASE /OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacéo desta norma € necessario consultar:

52916/63 - Decreto sobre aindicagéo das quantidades de mercadorias acondicionadas
986/69 - Decreto que estabel ece normas bésicas sobre alimentos

Normas Técnicas Especiais sobre alimentos do Estado de S&o Paulo, gprovadas pela
Comisséo Naciona de Normas e Padrbes para Alimentos do Ministério de Satide,
publicadas no D.O.U. de 24/07/78

01/86 - Portariada DINAL (Ministério da Satide)

01/87 - Portaria da Divisio Naciond de Vigilancia Sanitaria de Alimentos do Ministério da
Sallde - Padrfes Microbiol 6gicos para Alimentos

8078/90 - Lel que estabelece 0 Codigo de Defesa do Consumidor

Origem: Depdsito de Subssténcia da Marinhano Rio de Janeiro
DAbM30
COMIKE - Comisséo TécnicaparaMaterid SIB MIKE
Esta norma cancela e substitui aMAR-F-10112A/88

Pdavra-chave: fubade milho
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Normas Andliticas do Instituto Adolfo Lutz
Officid Methods of Anadysis of the Association of Officid Andytica Chemidts.

3 CONDICOES GERAIS

3.1 O fub4 de milho devera ter sdo produzido com matéria prima de primeira qualidade, isenta de
substéncias estranhas de origem terrosa, de parasitos, de fungos, de detritos animais e vegetais. Néo
poderd estar Umido, fermentado ou rancoso.

3.2 O fuba de milho, quando tecnicamente processado em sua embaagem origina, ndo aberta, pode
conservar-se gproximadamente por 04 (quatro) meses, em local seco e ventilado, com a temperatura
oscilando entre +30 e +40°C.

3.2.1 O fuba de milho devera estar embalado em sacos plagticos, hermeticamente fechados por meio
térmico, acondicionados em fardos de papel ou materid resistente, com até 20kg do produto.

3.3 Obrigatoriamente as embalagens dever &o apresentar:

a Limpeza

b) Resgéncig

c) Bom estado de conservacdo e higiene,

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

€) Caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confecgdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

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

3.5 A marcacdo da embalagem dever & trazer, no minimo, as seguintes indicagdes.

a Numero do lote;

b) Data de fabricacdo e prazo ou data de validade,
c) ldentificacdo do responsavel pelo produto;

d) NuUmero do registro nos 6rgaos competentes, e
€) Peso liquido do Produto.
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4 CONDICOESESPECIFICAS

4.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a105°C.........ccooeiveeereeesee e max. 14,0%:;

D) Protidios........ccccoeeveeeiececeeeee e min. 7,0%;

C) residuo mineral a550°C.........ccccoeveveererererere e max. 2,0%;

d) acidezem ml de sol. normal...........ccccceveeevccceveceee min 12%.

€) GranUIACAOD. ......eveeeeeeieeee s O fubé de milho deveré passar totalmente
pelapeneraABNT n.° 40 (0,425mm de
abertura).

4.2 Caracteristicas microscopicas:
O fuba de milho deverd apresentar as caracteristicas morfoldgicas do milho.

4.3 Car acter isticas microbioldgicas:

a) SAMONENIES.......coviicee e aus.em 259 de amostra;
b) coliformefecal (NMP)........cccveeivcicceceeeeee e max. 10/g;

C) DOIOrES € 1@VEUUIaS..........eoeeevcecteteceee s max. 10*/g;

d) staphylococcus aureus (NMP ou contagem direta).............. méx. 5 x 10°/g; e

€) DACIIIUS CEIBUS........eoceeeeeceecteete et max. 10%g.

4.4 Car acteristicas or ganolépticas:

Q) BSPECLO. ..ttt e homogéneo;
D) @rOMaL.......c.eceeeece s caracteristico;
C) COIOMAGAD. ......eeueruiiieeerie et amarelada;

d) SADON ... insipido; e

€) COMPOrtamento tatil..........ccoererereeeiererreeererre e arenoso

5 INSPECAO

5.1 A Marinha reserva-se ao direito de proceder a ingpecéo no estabelecimento produtor durante a fase
de qualificacdo do produto paralicitacéo.

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

5.3 Ensaios:

O fuba de milho sera submetido a exames de Laboratdrio para comprovacdo dos requisitos exigidos no
item 4 desta especificacéo.
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6 ACEITACAO E REJEICAO

Para que o produto sga aceito € necessrio que satisfaca todos os requisitos dos itens 3 e 4, cujo ndo
atendimento motivara arejeicéo do produto.




