CARNE BOVINA SALGADA CURADA MAR 71000/075B

DESSECADA
06/ABR/2016
Especificacédo

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pagitacdo e recebimento da carne bovina
salgada curada dessecada nas OrganizacOes Mititatdarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por carne bovina salgada curada desseggéerked beef, o produto carneo industri-
alizado, obtido de carne bovina, adicionado deetbode sodio e sais de cura, submetido a um
processo de maturagdo e dessecacao.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A carne bovina salgada curada dessecada, gawecimento na Marinha, sera proveniente
do quarto traseiro, corte coxao duro.

3.2 Entende-se por coxdo duro, a pequena partealogiao do lagarto, constituida de masculo
com fibras mais longas e rigidas, de textura gin@ssegordura concentrada na parte externa.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alirmeptiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cédigo de Defesa do Consunpdbiicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Saaitle Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢dagriig-Sanitarias e
SVS/IMS de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecsnéhtudutores /
Industrializadores de Alimentos, publicada no D.Q@i&J01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 7100/075A/2014
Palavra-chave: Carne Bovina Salgada Curada Dessecad
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Portaria 1002/98

SVS/MS

Portaria 1004/98

SVS/MS

IN 22/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA/MS

IN 6/2001

MAPA

RDC 275/2002
ANVISA/MS

IN 22/2005

MAPA

IN 36/2011

MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Engnadros nas Sub-
Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — CarResdutos Car-
neos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico para Atribuicdo degéonde Aditivos
e Seus Limites Maximos de Uso para a CategoridCaraes e Produ-
tos Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade éd@da de Copa,
de Jerked Beef, de Presunto tipo Parma, de Pre€iintode Salame,
de Salaminho, de Salame tipo Aleméao, de SalameCgbabrés, de Sa-
lame tipo Friolano, de Salame tipo Napolitano, déa®e tipo Ham-
burgués, de Salame tipo Italiano, de Salame tipardj de Linguica
Colonial e Pepperoni, Instrucdo Normativa, publécaa D.O.U. de
03/08/2000.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdoes Miclopicos para
Alimentos, Resolucéo da Diretoria Colegiada, paalacno D.O.U. de
10/01/2001.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade édade de Paleta
Cozida, Produtos Carneos Salgados, Empanados hRrégo Serrano
e Prato Elaborado Pronto ou Semi-Pronto Contenddudss de Ori-
gem Animal, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.de
19/02/2001.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimédpasacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indligadores de
Alimentos, Resolucédo da Diretoria Colegiada, paldecno D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoadke Origem
Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicada Bd.U. de
25/11/2005.

Estabelece os requisitos para adesédo dos Estad@stdto Federal e
dos Municipios, individualmente ou por meio de ¢ooi®s, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, iategpelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(B8#5BI/POA),
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossigruminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macroscopicaisroscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de toleraResolucéo da Dire-
toria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 A carne bovina salgada curada dessecada depersentar-se sem manchas esverdeadas e
sem parasitas.

5.2 A carne bovina salgada curada dessecada dexeodtida, manipulada, embalada, armaze-
nada e transportada, de forma que nao fique expastataminacao ou sofra adicdo de qualquer
substéancia nociva para o consumo humanao.

5.3 A carne bovina salgada curada dessecada destardacondicionada em embalagens plasti-
cas a vacuo, com peso liquido variando entre 5kg3@e forma que Ihe confiram uma protecao
adequada.

5.4 A carne bovina salgada curada dessecada, qiecroamente processada em sua embala-
gem original ndo aberta, devera conservar-se paminimo, 90 (noventa) dias, em local seco e
ventilado.

5.5 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida util na data da entrega.

5.6 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser de qualidade idéntica as a-
mostras apresentadas no Laboratorio do Depési8ugementos da Marinha no Rio de Janeiro
na fase de andlise.

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

5.8 Obrigatoriamente as embalagens deverao afesent

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comelgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacbeaiofi® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.9 Amarcacdo da embalagem deve trazer, no miasrsgguintes indicacdes, em portugués:

a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&macendereco completo e CNPJ);

d)carimbo oficial do Servi¢co Inspecéo Federal (SI&)do Sistema Brasileiro de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

e)indicacdo da expressdo: Registro no Ministério gactiltura SIF/DIPOA sob n°__ ou Regis-
tro no SISBI/POA sob n°/_;

f) peso liquido do produto; e

g) composicdo do produto.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) atividade de agua (AW) ................. méx. 0,78;
byumidade ...........ccoovvviiiii max. 55 % p/p; e
c) residuo mineral fixo ..........c.cceenee.. max. 18,3 % p/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformes a45°C .......c.ccoeveuee.. max: NVP/g;
b) Estaf. coag. positiva ................... maxl@ UFC/g; e
c) Salmonella Sp .....ccceevvvieiieiiiiinnee. am.25 g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto nédo devera conter sujidades, parasi@ya&s, aromas, impurezas ou materiais estra-
nhos ao processo de industrializagao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) aSPecCto ...ooeeveeeeeiiiiiieeeeiin ndo deve apresentar-se seboso, amolecido, Umigegajoso;
o) 1N o0 S woriihe e caracteristica;

(o) I ol (o] S cdeastico; e

d)sabor ..., caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de procedespergéo do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitacao.

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

7.3 A carne bovina salgada curada dessecada seretda a exames de laboratério para com-
provacéo dos requisitos exigidos nos itens 5 estadespecificacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados akgtida inspecao da carne bovina salgada cura-

da dessecada licitada com as exigéncias desta N@rrftanecimento sera aceito caso o0s resul-
tados obtidos satisfacam as exigéncias e rejegatoaso contrario.




MAIONESE MAR 71000/077B

Especificacao 14/0UT/2013

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeetacao e recebimento da maionese para
consumo nas Organizacdes Militares da Marinha @siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por maionese o produto cremoso em fdenamulsdo estavel, 6leo em agua,
preparado a partir de Oleo(s) vegetal(is), aguaves,opodendo ser adicionado de outros
ingredientes, desde que ndo descaracterizem otprddyroduto deve ser acidificado.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A maionese, para fornecimento na Marinha, deser do tipo tradicional.

3.2 A maionese, para fornecimento da Marinha, deztnbalagem estabelecida a critério da MB,
na ocasiao da aquisicdo, conforme descito abaixo:

[) Frasco de vidro ou plastico de 250 a 500g;

Il) Balde de até 5 Kg; e

[l) Sachet de 6 ou 8g.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Decreto que estabelece Normas Basicas sobre Alisieptiblicado
no D.O.U. de 21/10/1969.

Medida Proviséria Altera o Decreto Lei 986/69, publicada no D.O.U28¢é06/2001.
2.190.34

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MJAR0O0/077A/2003
Palavra-chave: Maionese

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Lei 8.078/1990

RDC 12/2001

ANVS/ MS

RDC 259/2002
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 276/2005
ANVISA

RDC 4/2007
ANVISA

IAL — Instituto
Adolfo Lutz

Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Odéd.
12/09/1990.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padroesobologicos pal
Alimentos, publicada nD.O.U. de 10/01/2001.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem denditos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBRsadle Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indilizatores de
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Avaliagdo de Maseri
Macroscopicas e Microscépicas Prejudiciais a Saddemana em
Alimentos Embalados, publicada no D.O.U. de 09/00&

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natéd de
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatéria a Roeihag
Nutricional, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Especiarias, €emspe Molhos
publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivas e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos 13ollMs e
Condimentos, publicada no D.O.U. de 17/01/2007.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A maionese devera apresentar-se perfeitamemedeneizada, cremosa, com cor, aroma e
sabor caracteristicos.

5.2 A maionese devera estar embalada em frascoidie A plastico, balde ou sachet,
acondicionados em caixas de papeldo ondulado, moefodescrito no item 3.2 desta
especificacao.

5.2.1 Os lotes deverédo ter no minimo 90%(noverdaua vida Gtil na data de entrega.
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5.3 O produto entregue ao final do processo l@itatdevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanttaneamho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

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

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, namminas seguintes indicacdes, em
portugués:

a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificacdo da origem;

d) peso liquido do produto;

e) ingredientes; e

f) rotulagem nutricional obrigatoria.

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamentesasidg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis, em lugar de destaqudaitigisualizacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella sp/25g.........ccvvvvvcienennnn. seie; e

b) Coliformes a 45°C ..............cccc... max. 10 NMP/g.

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) COrante ........cceeevvvveeeeeeeeinn isento de corantes artificiais;
b) teor de lipideos .........ccevvvvvvrvvnnnnnnn satisfatorios; e

c) acidez (PH) ..coeeeevveeeeeeeeieeeee e acidificado.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) tEXTUIA ..o e cremosa,;
b) sabor ... caracteristico;
(o) JE-T (0] 1 4 F- N caracteristico; e

d) COM i amarelo claro;
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7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se ao direito de procedaspeacdo no estabelecimento produtor durante
a fase de qualificacdo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, ao direito de procederspe@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 A maionese sera submetida a exames de lakiomafdara comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo da maionese licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento serda aceso 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




CREME DE LEITE MAR 71000/78F

Especificacao 21/06/2024

1. OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢gBes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do creme de leite
para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se como creme de leite o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulséo de gordura em agua.

3. CLASSIFICACAO

O creme de leite para fornecimento na Marinha serd o de tratamento a ultra-alta temperatura
(Ultra high temperature - UHT), homogeneizado, classificado de acordo com o conteudo de
massa gorda, cuja denominacgdo de venda apresenta-se COmo:

Contelido de massa gorda (%) Denominacéo de mercado

Creme de baixo teor de gordura ou leve Creme de leite leve (15 a 17% de gordura)

Creme

Creme de leite (acima de 20% de gordura)

Creme de alto teor de gordura Creme de leite alto teor de gordura (acima de 40%

de gordura)

Creme de leite light

Creme de leite light (reducédo de 25% de gordura
referente ao creme)

4, DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no

Lei 8.078/1990

Portaria 146/1996
MAARA

Portaria 326/1997
SVS/MS

D.0.U. de 21/10/1969.

Codigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos
Produtos Léacteos. Portaria do Ministério da Agricultura
Abastecimento e Reforma Agréria, publicada no D.O.U. de
11/03/1996.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢bes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divis@o Técnica de Suprimentos de Intendéncia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/78E/2023

Palavra-chave: Creme de Leite

Propriedade da Marinha do Brasil

5 paginas
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RDC 275/2002
Anvisa/MS

IN 22/2005
MAPA

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto
Adolfo Lutz — IAL —
2008

Portaria 350/2012
Inmetro

Decreto n° 9.013/17

IN 30/2018
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa/MS

IN 75/2020
Anvisa/MS

Portaria 240/2021
MAPA

RDC 623/2022
Anvisa/MS

DispBe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de
Origem Animal, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico Metrologico que estabelece os
critérios para verificacdo do contetdo liquido de produtos pré-
medidos com conte(do nominal igual, comercializado nas grandezas
de massa e volume. Portaria do Inmetro, publicada no D.O.U. de
22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos, 4? edicdo, 12 edicdo digital, Sdo Paulo, 2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria do Inmetro,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem
Animal. Decreto, publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais 0os métodos constantes do Manual de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal.
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 13/07/2018.

Dispde sobre a Rotulagem Nutricional dos Alimentos embalados.
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
09/10/2020.

Estabelece os Requisitos Técnicos para Declaracdo da Rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instru¢cdo Normativa, publicada
no D.O.U. de 09/10/2020.

Altera o Anexo da Instrucdo Normativa MAPA n° 22/05. Portaria,
publicada, no D.O.U. de 27/07/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscépicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia e d& outras
Providéncias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 16/03/2022.
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RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua

Anvisa/MS aplicacdo. Resolucéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padrdes microbiologicos dos alimentos. Instrucéo

Anvisa/MS Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdo da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS
5.1. O creme de leite devera ser obtido a partir do leite de vaca esterilizado e homogeneizado.

5.2. O creme de leite devera estar embalado em:

a) latas de folha de flandres hermeticamente fechadas contendo de 250 (duzentos e
cinguenta) gramas a 400 (quatrocentos) gramas, acondicionadas em caixas de papeldo ondulado
ou agrupadas em fardos com base de papeléo resistente e revestidas por filme plastico; ou

b) caixas multicartonadas assépticas contendo de 150 (cento e cinquenta) gramas a 300
(trezentos) gramas, acondicionadas em fardos com base de papel&o resistente envoltas em filme
plastico.

5.3. O creme de leite quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta,
deve conservar-se, em boas condi¢des para consumo por, no minimo, 12 (doze) meses para 0s
embalados em latas e, no minimo, 6 (seis) meses para os embalados em caixas multicartonadas,
sob temperatura ambiente, em local seco, fresco e ventilado.

5.3.1. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida Gtil do produto, na
data da entrega.

5.4. Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, 0s
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificacéo,
obedecendo os seguintes critérios:

a) os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) os certificados/laudos de andlises e ensaios apresentados ndo poderao ter data maior que
12 meses; e

c) os certificados/laudos e ensaios deverdo ser emitidos por 6rgdos oficiais.

5.5. Obrigatoriamente, as embalagens devem apresentar:

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

) bom estado de conservacao; e

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

5.6. Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de facil visualizagéo.
5.6.1. A gravacdo ou marcacdo devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
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forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.7. Amarcacdo da embalagem deverd trazer, no minimo, as seguintes indicagdes, em portugués:

a) denominacdo (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem;

e) nome ou razdo social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial de Inspecéo:

g) conservacgdo do produto;

i) nimero do lote;

j) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

k) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou
Registro no SISBI/POA sob n°/__;

I) composicao do produto (composicdo nutricional); e

m) instrucdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento,
quando necessario.

5.8. O creme de leite descrito na embalagem como light devera conter no rétulo a alegacdo
correta prevista na legislacdo vigente.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas microbioldgicas:

Apds incubacdo a 35-37 °C por 7 (sete) dias em embalagem fechada, ndo deve apresentar
micro-organismos patogénicos e causadores de alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais do

produto, em condigdes normais de armazenamento.
Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.

6.1.1. Critérios para a aceitabilidade:

a) critério de aceitacdo: O alimento ndo deve apresentar sinais de alteragdes que indiquem
a presenca de micro-organismos capazes de proliferar em condi¢fes normais de armazenamento
e distribuicdo; e

b) critério de rejeicdo: Quando houver alteracdo, o resultado deve ser interpretado como

insatisfatério com Qualidade Inaceitavel.
Fonte: IN n°161/2022 Anvisa/MS.

6.2. Caracteristicas fisico-quimicas:

Requisitos Creme de baixo teor | Creme ou Creme
9 de gordura ou leve de leite
a) acidez (% de g de &c. lacteo/100 g de creme) .... max. 0,20 maéx. 0,20
b) matéria gorda (% m/m) ........ccceevveviiieiieiee, rr:;?( 11?9% nr?;?( igg

Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.
6.2.1. Creme de leite light/ baixo teor de gordura:

a) contetido de gorduras: reducdo minima 25 % (em relacdo ao produto de referéncia).
Fonte: IN n°75/2020 Anvisa/MS.

6.3. Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais
deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos. E ainda ser estavel a
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temperatura ambiente, sem apresentar sinais de deteriora¢cdo microbiol6gica, tais como, estufa-
mento, vazamento, perda de vacuo ou deformacdo da embalagem, assim como qualquer modifi-

cacdo na aparéncia, odor ou alteragéo significativa de pH.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

6.4. Caracteristicas sensoriais:
) 010 ] GO branca ou levemente amarelada; e
b) sabor e odor ............. caracteristicos, suaves, ndo rangosos, nao acidos e sem presencga de

sabores ou odores estranhos.
Fonte: PORTARIA MAARA 146/1996.

7. INSPECAO
7.1. Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspecdo no estabelecimento
produtor ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitagéo.

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

7.3. O creme de leite poderd ser submetido a verificacbes e exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecao do creme de leite, com as
exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as anlises a serem realizadas
pelo laboratorio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento sera aceito
caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




AMIDO DE MILHO MAR 71000/084A

Especificacao 02/JULHO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento do amido de
milho para consumo nas Organizac¢oes Militares dan¥ia do Brasil.

2 DEFINICAO

Amido de milho € o produto amilaceo extraido dastegsaaéreas comestiveis do milho
(Zeamaya, L.) por processos tecnoldgicos adequados.

3 CLASSIFICACAO

O amido devera ser do tipo amido de milho.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei
52916/1963

Decreto-Lei
986/1969

Lei 8078/1990

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

AL - Instituto
Adolfo Lutz

Decreto sobre a indicacdo das quantidades de nogi@sd
acondicionadas.

Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicamoD.O.U. de
21/10/1969.

Aprova o Cadigo de Defesa do Consumidor, publicaal®.0.U. de
12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrfes blimdmicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiadahlipada no
D.O.U. de 12/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os ProdutoLeeeais,
Amidos, Farinhas e Farelos, Resolucdo da DiretQudegiada,
publicada no D.O.U. de 22/09/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/0848199

Palavra-chave: Amido de Milho

Propriedade da Marinha do Brasil 3 paginas
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OMAAOAC Official Methods of Analysis of the Association dDfficial
Analytical Chemists.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O amido de milho devera ser fabricado a pddigraos de milho séos, limpos, isentos de
matéria terrosa, parasitos, larvas, fungos, sugisla@ microorganismos que indiquem
manipulagéo defeituosa do produto. Nao podera éstato, fermentado ou rangoso.

5.2 O amido de milho, quando tecnicamente processadsua embalagem original, ndo aberta,
devera conservar-se por, no minimo, doze mesekaainseco e ventilado.

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

5.3 O amido de milho devera estar embalado em aieapapel cartdo, sacos de material
plastico atéxico, com peso liquido de 500 a 10@drgembalagem, acondicionados em caixa de
papeldo ondulado ou fardo de papel de 10 a 20 kg.

5.4 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.

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

5.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicacoes:

a) namero do lote;

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

c) identificagdo da origem (razdo social, endedgtabricante, CNPJ e o nimero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo ligquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo;

g) conservacédo do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

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

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a 108 ...........c........... max. 15,0% p/p;
b) amido ........oovvvviiiiiiii min. 84% pl/p;

c) residuo mineral a 580 ............ max. 0,2% p/p; e
d) acidez em ml de sol. normal ...... méax. 2,5 v/p.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:

O amido de milho devera apresentar as caractagstrfologicas e histologicas proprias do
Zeamaya, L. Devera apresentar-se ao microscopio inteiro éa (ponto central do grao de
amido em volta do qual se formam camadas dessdasclzg ndo devera apresentar fendas
provenientes de alteracoes.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:

a) salmonellas sp 25g.......c..cc.cu..... aus. ;

b) coliformes @ 45° C ................... max218MP/g; e

c) bacillus cereus .........cccccceeeeennn. m&x. 103 UFC/g.

6.4 Caracteristicas organolépticas:

Q) ASPECIO cooveeieeeeeeeeeee omiogéneo nao aglomerado;

b) aroma ........ccccccciiiiiii e nodgloro;

C) Coloragdo .........ccceevvvvnnniiiinnne, area,;

d) sabor ... insipido; e

e) comportamento tatil ................ quando camjmo entre os dedos devera apresentar leve
crepitacao.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procedeispegao no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus Depdsitos, ao ldagogéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O amido de milho serd submetido a exames daed#iio para comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo do amido de milho licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




AZEITONA VERDE MAR 71000/087B

Especificacéo 16/AGO/2011

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis peeitacao e recebimento da azeitona verde en
conserva para consumo nas Organizacoes Militard&adaha do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por azeitona verde em conserva, o éhtido da oliveira Qlea europea sativa, L.),

colhido apo6s ter atingido o tamanho definitivo, em@ntando cor verde a amarelo palha,
caracteristica do fruto imaturo tratado por meigeesso tecnoldgico adequado.

3 CLASSIFICACAO

A azeitona verde em conserva, para fornecimentdlaanha, sera do tipo de mesa (Arauco),
classificada de acordo com o calibre e 0 métodoodservacgao: conter entre 201 a 290 frutos por
kilo e conservar-se em salmoura.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

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

Codex Stan Norma para Azeitonas de Mesa. Codex AlimentarAQMS.

66/1981

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@elL2/09/1990.

Portaria 096/2000 Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que Eside os Critérios
INMETRO/MDIC  sobre o Controle de Produtos Pré-Medidos, publicadaD.O.U. de

07/04/2000.
RDC 12/2001 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre os Padrbes bimapicos para
ANVISA/MS Alimentos, Resolugdo da Diretoria Colegiada, paolec no D.O.U. de
10/01/2001.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisao de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MPARO0/087A/2010
Palavra-chave: Azeitona verde
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 259/2002 Aprova 0 Regulmento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embal;
ANVISA/MS Resolucédo da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 23/08/2002.

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

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Verificagdo @amas Praticas de Fabricac
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializado de
Alimentos, Reslucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.e.
23/10/2002.

RDC 175/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de Masekacoscopicas
ANVISA/MS Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana em Alioseriembalados
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 09/07/2003.

RDC 272/2005 Aprova o Regulamento Técnico para ProdutosVegetais, Produtos (
ANVISA/MS Frutas e Cogumelos Comestiveis, Raes&0o da Diretoria Colegiad
publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

Portaria 89/2008  Aprova o o Regulamento Técnico Metrologico queledtre metodologia
INMETRO/MDIC  para determinagéo do peso drenado de produtosqui&as, publicada no
D.0O.U. de 13/03/2008.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na preparacao das azeitonas de mesa devertiligadas frutos inteiros, ndo excessivamente

fibrosos, séos, limpos e bem conformados relativéena variedade, de maturacdo apropriada, nac
despelados, de textura adequada, isentos de atalguessetos e outros defeitos(dentro das

tolerancias legalmente previstas).

5.2 A azeitona verde em conserva, quando tecnidenpocessada em sua embalagem original,
nao aberta, pode conservar-se aproximadamentegdoze) meses, em local seco e ventilado.

5.2.1 A azeitona verde em conserva devera estanamalagens pet, baldes plasticos ou em vidros
hermeticamente fechados, com peso drenado de pODembalagem, acondicionadas em caixa de
papeldo ondulado.

5.2.2 A azeitona verde em conserva, quando em eagdral “Institucional”, devera ter peso
drenado de 2 kg e estar embalada em recipientesatiial plastico (bombonas, potes ou baldes)
de polietileno ou prolipopileno.

5.2.3 A azeitona verde embalada tera seu contefétivce peso drenado, avaliado de acordo com
as normas do INMETRO.

5.2.4 Os lotes deverédo ter no minimo 90% (noveota@nto) da sua vida Gtil na data da entrega.
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5.3 O produto entregue ao final do processo limitatdevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanttareanho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens devem apresenta

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéao e higiene; e

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

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

5.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicacdes, em portugués:
a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificacdo da origem;

d) conteudo liquido e drenado do produto;

e) composicao do produto; e

f) designacéo de venda.

6 CONDIGCOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
Q) PH e max. 4,0; e

b) concentracédo da salmoura......................entre 6,0 a 7,0 %.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) coliformes a 45°C .......ccccceeeviiiiiiieieeeeee, max. 1ONMP/g; e
b) salmonella sp/25Q ........ccceeeeiiiiiiii i ausente.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspagdo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacédo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producao
expedicado do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A azeitona verde em conserva sera submetidaraes de laboratério para comprovacao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo da azeitona verde licitada com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento serd ace#ts9 os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




FARINHA DE TRIGO MAR 71000/089A

Especificagéao 17/DEZ/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento da farinha de
trigo para consumo nas Organizac¢des Militares danta do Brasil.

2 DEFINICAO
Entende-se por farinha de trigo, o produto obtigh@uidir da espéci@riticum seativan L. ou de

outras espécies do géndnaticum reconhecidas (exceflriticum durum) através do processo
de trituracdo ou moagem do grao de trigo e out@wlogias ou processos.

3 CLASSIFICACAO
A farinha de trigo, para fornecimento na Marinfeasdo tipo 1.
Tipo 1 — farinha de trigo obtida a partir do ceralpo, desgerminado com teor maximo de

cinzas de 0,8 % na base seca e 95 % do produtgodsesar através de peneira com abertura de
malha de 250 pum.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alameptiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cdodigo de Defesa do Consumpddilicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oagritg-Sanitarias e (

SVS/MS Boas Pratas de Fabricagéo para Estabelecim
Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubicano D.O.U. ¢
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Padrfes Miclogicos par.

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

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/08%199

Palavra-chave: Farinha de trigo
Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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RDC 40/2002
ANVISA

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 344/2002
ANVISA

IN 8/2005
MAPA

RDC 263/2005
ANVISA

RDC 60/2007
ANVISA

Portaria 248/2008

INMETRO

RDC 14/2014
ANVISA

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de éiiws e Bebidas
Embalados que Contenham Glaten, publicada no D.@1.3/02/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem deméiitos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeDeracionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricagci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indligadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para a Fortificacde Harinhas de
Trigo com Ferro e Acido Falico, publicada no D.Odg.18/12/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Identidade e QadéddaFarinha d
Trigo, publicada no D.O.U. de 03/06/2005.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Produtos de @Gerdamidos,
Farinhas e Farelos, publicada no D.O.U. de 23/@%20

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detivaks e seus
Limites Méximos para a Categoria de Alimentos 6re@s e Produtos
de ou a base de Cereais, publicada no D.O.U. @9/2007.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que Ededmeos Critérios
para Verificagdo do Contetdo Liquido de Produto&-Nredidos com
Conteudo Nominal Igual, Comercializados nas Graaslaie Massa e
Volume, publicada no D.O.U. de 22/07/2008.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osigterguMinimos
para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscopchdicroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de Tolerarmmidlicada no
D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A farinha de trigo deve ser fabricada a paltirgrdos de trigo saos e limpos, isentos de
matéria terrosa, odores ou sabores estranhos erfaitgpestado de conservacao. Nao pode estar
Uumida, fermentada e rancosa.

5.2 A farinha de trigo deve ser obtida, processamabalada, armazenada, transportada e
conservada em condicdes que nao produza, deseneddva agregue substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que cologuem em risco aesaadconsumidor. Deve ser obedecida a
legislacao vigente de Boas Praticas de Fabricacao.
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5.3 A farinha de trigo deve atender aos Regulansefitécnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Faj@aaContaminantes; Caracteristicas
Macroscoépicas, Microscopicas e Microbioldgicas; tRmlem de Alimentos Embalados;
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Infacdo Nutricional Complementar,
qguando houver; e outras legislacdes pertinentes.

5.4 Para a definicdo do tipo e qualidade da faridbatrigo serdo considerados os limites
méaximos de tolerancias, obedecendo aos critériosladsificacdo, previstos na tabela abaixo
(tabela 1 da Instrucdo Normativa 08/2005 -MAPA):

Limites maximos de tolerancia para definicdo do Bmualidade da farinha de trigo

Teor de Teor de Acidez Graxa (mg
, . . , . | de KOH/100g do | Umidade
Tipos Cinzas Granulometria Proteina L
(Mé&ximo) (Minimo) produto) (Maximo)
(Maximo)
Tipo 1 0,8% |95 % do produto deve 7,5 %
passar pela peneira
Tipo 2 1,4 % com abertura de 8,0 % 100 15,0 %
malha de 250 um
Integral 2,5 % 8,0 %

*Os teores de cinzas e de proteina deverédo seesqs em base seca.

5.5 A farinha de trigo, na ocasido de cada aquisigave apresentar-se homogénea quanto as
suas especificacdes de identidade, qualidade seajtagao.

5.6 A farinha de trigo deve ser enriquecida conoferacido folico, nas seguintes proporcdes: a
cada 100 g de farinha de trigo devera conter 4,2enfgrro e 150 mcg de acido fdlico.

5.7 A farinha de trigo deve apresentar dois tippsmbalagens:

a) embalagem primaria: composta por saco plastiaiefial sintético), atoxico e transparente
contendo 1 Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem secundaria: composta por saco plgstaterial sintético) reforcado, atoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomend@sikiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do produtante todo o seu periodo de validade,
contendo 10 a 20 pacotes de 1 Kg de peso liquidemBalagem ndo permite a existéncia de
espacos vazios entre as embalagens e os limisl@agem coletiva.

5.7.1 Dentro de um mesmo lote, todas as embalatgsmsn ser do mesmo material e ter idéntica
capacidade de acondicionamento.

5.7.2 Dentro de um mesmo fardo, ndo serd admitidesstaira de lotes.

5.8 A farinha de trigo, quando tecnicamente prams®m sua embalagem original ndo aberta,
devera conservar-se por, no minimo, 120 (centote)vdias.

5.9 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida util na data da entrega.
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5.10 O produto, entregue ao final do processaati@ito, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na fase de analise, tanto eamtt@nquanto em conteldo, tipo de embalagem
e qualidade.

5.11 Obrigatoriamente as embalagens deverao agaesen

a) impeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comselgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacfeaift® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.12 A marcacdo da embalagem deve trazer, no miagrseguintes indicacdes, em portugués:
a) denominacao de venda do produto;

b) nimero do lote;

C) tipo;

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

e) identificacdo do responséavel pelo produto (raxfal, endereco completo e CNPJ);

f) peso liquido do produto; e

g) composicao do produto.

5.13 Toda embalagem deve, necessariamente, seradaarcotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e deigualizacéo.

5.13.1 Obrigatoriamente, os rétulos da farinharid® tdevem conter a adverténcia: “CONTEM
GLUTEN".

5.14 A especificacdo relativa ao tipo da farinhardg deve ser grafada em algarismo arébico
ou por extenso, quando for o caso, e todos os teagacdeverdo ser do mesmo tamanho,
segundo as dimensdes especificadas para a infamatdtiva ao peso liquido, conforme
legislacdo metroldgica vigente.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) acidez graxa............cceeeeeuvvvrrrrrrmmmmmmn ... Max. 100(mg de KOH/100 g do prodiut

b) granulometria.............c.ccvvvvviiies s e 95 % do produto devem passar atrdeés
peneira com abertiganalha de 250 pum;

c) teor de cinzas (em base seca)...........ccmmm.. Max. 0,8 %;

d) teor de proteina (em base seca)...........Min. 7,5 %; €

€) UMIdade.....cuvveeiiiiiie e max. 15 % p/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Bacillus cereus..........cccuvvviiiiiiiiccceeeien. méax. 3x103 UFC/q;

b) Coliformes a 45 °C......ccooevviiiiiiiiiiiee e max. 102 NMP/g; e

C) Salmonella SP.......ueeiireieiiiiiiiiiiieeeeeee s auséncia em 25 g.
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6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a salde humana ....cccceeevvvvvvvenneee...... AUSENLE; €

b) indicativas de falhas das Boas Praticas ................ccceee. ausente (exceto peagrhentos
de insetos indicativos de falhas das Boas Praticaderancia de 75 fragmentos em 50g,
conforme RDC n° 14/2014 da ANVISA).

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) aspecto........cceeeeveveeeeiinnnnns p6 uniforme
o) [N o] SO branca;

(o) J 010 (o] SRR propreo;

d) sabor.........ccoviiiiii, proprio.

7 INSPECAO

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

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pilecés inspecdes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vigé&loccontrato de fornecimento.

7.3 A farinha de trigo serd submetida a exameslolerdtério para comprovagédo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aiitia inspecéo da farinha de trigo licitada

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




AZEITE DE OLIVA MAR 71000/090H

Especificacao 21/06/2024

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condi¢cBes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do azeite de
oliva para consumo nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se por azeite de oliva o produto obtido somente dos frutos da oliveira (Olea europaea
L.) excluido todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente por processo de reesterificacdo ou
pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcoes.

3.CLASSIFICACAO

3.1. A classificacdo do azeite de oliva é estabelecida em funcao dos seus requisitos de identidade
e qualidade.

3.1.1. Os requisitos de identidade sdo definidos pela matéria-prima e pelos processos de obten-
cdo classificando o azeite em grupos.

3.1.2. Os requisitos de qualidade sao definidos em funcéo do percentual de acidez livre, indice de
peroxidos e da extingdo especifica no ultravioleta, classificando o azeite em tipo.

3.2. Conforme as defini¢des, o azeite sera classificado por grupos de acordo com o processo de
obtencdo e por tipo de acordo com as caracteristicas especificas.
3.2.1. Classificagéo por grupo:

a) Azeite de oliva virgem: produto obtido somente dos frutos da oliveira por processos
mecanicos ou outros meios fisicos, em condicdes térmicas, que ndo produzam alteracdo do azeite
e que nao tenha sido submetido a outros tratamentos além da lavagem, decantacao, centrifugacao
e filtracdo;

b) Azeite de oliva: produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite
de oliva virgem ou com azeite de oliva extravirgem; e

c) Azeite de oliva refinado: produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de oliva
virgem, mediantes técnicas de refino que ndo provoquem alteracéo gliceridica inicial.

3.2.2. Classificagao por tipo:

a) Azeite de oliva extravirgem: é o azeite de oliva virgem com acidez livre (%) menor ou
igual a 0,80 e demais parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

b) Azeite de oliva Unico: é o azeite de oliva com acidez livre (%) menor ou igual a 1,0 e
demais parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

3.3. O azeite de oliva, para fornecimento na Marinha, tera a seguinte classificacao:
a) Embalagem de 200 a 500mL.:
. Grupo: Azeite de oliva virgem;
. Tipo: Extra virgem.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisdo Técnica de Suprimentos de Intendéncia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/90G/MAI/2023
Palavra-chave: Azeite de oliva

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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b) Embalagem de 200 a 500mL.:
. Grupo: Azeite de oliva;

. Tipo: Unico.

c) Embalagem em saché 4 a 8mi:
Grupo: Azeite de oliva virgem;
Tipo: Extra virgem.

d) Embalagem em saché 4 a 8ml:
Grupo: Azeite de oliva; e

Tipo: Unico.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necesséario consultar:

Decreto-lei
986/1969

Lei 8.078/1990

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
Anvisa/MS

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz IAL - 2008

IN 01/2012
MAPA

Institui Normas Baésicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no
D.O.U. de 21/10/1969.

Codigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico-
Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de Vigi-
lancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Dispfe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Ali-
mentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que Estabelece os Crité-
rios para Verificagdo do Contetdo Liquido de Produtos Pré-medidos
com Contetdo Nominal Igual, Comercializados nas Grandezas de
Massa e \olume. Portaria Inmetro, publicada no D.O.U. de
17/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicdo digital, Sdo Paulo, 2008.

Estabelece o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de
Bagaco de Oliva, na forma da presente Instru¢cdo Normativa e os Limi-
tes de Tolerancia Constantes dos seus Anexos. Instrugdo Normativa,
publicada no D.O.U. de 01/02/2012.
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Portaria 350/2012 Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria Inmetro, publi-

Inmetro cada no D.O.U. de 10/07/2012.

IN 19/2012 Altera o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Baga-

MAPA ¢o de Oliva, na forma da presente Instru¢cdo Normativa e os Limites de
Toleréncia. Instru¢cdo Normativa, publicada no D.O.U. de 31/07/2012.

IN 24/2018 Altera o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Baga-

MAPA ¢o de Oliva, na forma da presente Instrucdo Normativa 1/2012 e o0s
Limites de Tolerancia Constantes dos seus Anexos. Instru¢do Norma-
tiva, publicada no D.0O.U. de 26/06/2018.

RDC 429/2020 Disp0de sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados. Reso-

Anvisa/MS lucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 09/10/2020.

Portaria 249/2021 Dispde sobre Indicacdo Quantitativa - Regulamento Técnico Metrol6-

Inmetro gico consolidado que estabelece a forma de expressar a indicacéo
quantitativa do contetdo liquido das mercadorias pré-embaladas. Por-
taria Inmetro, publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

RDC 623/2022 Disp0e sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em

Anvisa/MS Alimentos e Bebidas, seus Limites de Toler&ncia e da outras Providén-
cias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.

IN 160/2022 Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em

Anvisa/MS alimentos. Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdo da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS

5.1. O azeite de oliva devera ser obtido a partir de matéria-prima em bom estado sanitario, isento
de substancias estranhas a sua composicdo e de componentes indicativos de alteracdo do produto
ou de tecnologia de fabricacdo inadequada.

5.2. O azeite de oliva, a critério da Marinha do Brasil, na ocasido de cada aquisi¢cdo, devera estar
embalado em:

a) latas de folha de flandres ou em recipientes de vidro escuro, contendo de 200 a 500mL li-
quidos do produto, acondicionados e protegidos adequadamente; e

b) sachés de 4 a 8ml, acondicionados e protegidos adequadamente.
5.2.1. O azeite de oliva tera seu conteudo liquido efetivo avaliado de acordo com as normas do
Inmetro.
5.2.2. O azeite de oliva tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se aproximadamente por 18 meses, quando armazenado em local seco, fresco e venti-
lado.
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5.2.3. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida atil na data da
entrega (nota fiscal).

5.3. Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, 0s
respectivos certificados e laudos técnicos das analises previstas no item 6 desta Especificacao,
obedecendo os seguintes critérios:

a) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) Os certificados/laudos de analises e ensaios apresentados ndo poderdo ter data maior que
12 meses; e

c) Os certificados/laudos e ensaios deverao ser emitidos por 6rgéos oficiais.

5.4. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capaci-
dade de acondicionamento.

5.5. Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacdo. Em caso de produto importado, ele de-
vera vir descrito em portugués.

5.6. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacéo de venda;

b) identificacdo do lote;

c) data de envasilhamento e data de validade ou data de fabricacdo e prazo de validade ou
data de validade;

d) identificacdo da origem (CNPJ ou CPF, endereco do estabelecimento ou do responsavel
pelo produto);

e) nome ou raz&o social e endereco do importador;

f) conteddo liquido do produto; e

g) ingredientes.
Em caso de produto importado, ele devera vir descrito em portugués.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas fisico-quimicas:

6.1.1 Andlise de requisitos de qualidade:

Azeite de oliva

Azeite de oliva extra
virgem

a) acidez livre (%)

menor ou igual a 1,00

menor ou igual a 0,80

b) indice de perdxidos (mMEg/KQ)

menor ou igual a 15,0

menor ou igual a 20,0

Fonte: IN 1/2012 anexo |.

6.1.2. Extingo especifica no ultravioleta:

Azeite de oliva

Azeite de oliva extra
virgem

a) 270nm

menor ou igual a 0,90

menor ou igual a 0,22

b) Delta K

menor ou igual a 0,15

menor ou igual a 0,01
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| ¢) 232nm | néo se aplica | menor ou igual 22,50 |
Fonte: IN 1/2012 anexo I.
6.1.3. Outras analises fisico-quimicas: Azeite de oliva Azeite de oliva extra virgem
a) indice de refracdo (Raia D a 20°C) 1,4677 a 1,4705
b) indice de saponificacdo (mg KOH/qg) 184 a 196
¢) umidade e material volatil (%) menor ou igual a0,1 | menor ou igual a 0,2
d) material insaponificavel (g/kg) menor ou igual a 15
e) indice de iodo (WIJS) 75a94
) impurezas insollveis ( p/p) max. 0,05% | max. 0,1%

Fonte: IN 1/2012 anexo IV.

6.2. Caracteristicas sensoriais:

@) SADON ...eevvveeieecie e, caracteristico;
[0) [ o] QR amarela clara a esverdeada; e
(0 100 o] caracteristico.

7. INSPECAO

7.1. Reserva-se a Marinha o direito de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor durante
a fase de qualificagéo do produto para aquisicao.

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

7.3. O azeite de oliva podera ser submetido a verificagdes e exames de laboratorio para compro-
vacdo dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo do azeite de oliva com as
exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as analises a serem realizadas
pelo laboratorio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento sera aceito
caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




CATCHUP MAR 71000/096A

Especificacédo 10/FEV/2015

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento do condimento
catchup para consumo nas Organizacdes da MarinBaagd.

2 DEFNICAO
Entende-se por catchup, o produto elaborado ar pdati polpa de tomate (Lycopersicum

esculentum L.), podendo ser adicionado de condse(gal, acUcar, vinagre e especiarias)
desde que nado descaracterizem o produto.

3 CLASSIFICACAO

O catchup, para fornecimento na Marinha, seramottadicional.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alosepublicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Codigo de Defesa do Consummdilicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oeaériitig-Sanitarias e «

SVS/MS Boas Préticas de Fabricacéo para Estabelecin
Produtores/Industrializadores de Alimentos, putbcano D.O.U. d
01/08/1997.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrbes Miclogicos par.

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

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/09819

Palavra-chave: Catchup
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 259/2002 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem deméitos
ANVISA/MS Embalados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

RDC 275/2002 Disp6e sobre o Regulamento Técnico de Procedimebjmaracionai

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Vardcdo das Boas Praticas de Fabric
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indiis&lores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Portaria 141/2004 Revoga a Portaria INMETRO n° 79, de 19 de abril@®9, que se Refere

INMETRO a Indicagédo Quantitativa de Condimentos Preparddoiyos, “Salsas” e
Temperos que se Apresentam sob a Forma Pastos8@& 2fublicad:
no D.O.U. de 10/08/2004.

RDC 276/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Especiarias, €emspe Molhos,
ANVISA publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

RDC 4/2007 Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detidas e seus
ANVISA Limites Méaximos para a Categoria de Alimentos 13pliMds e

Condimentos, publicada no D.O.U. de 17/01/2007.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece esuiRitos Minimos

ANVISA para Avaliagdo de Matérias Estranhas Macroscogiddroscopicas em
Alimentos e Bebidas e seus Limitele Tolerancia, publicada
no D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS
5.1 O catchup devera ter como ingrediente prin@gadlpa de tomate.

5.2 O catchup devera ser constituido de especigeiaginas e puras, sas e limpas, que deverao
corresponder as suas caracteristicas botanicasaisoarestar isento de substancias estranhas,
elementos vegetais estranhos a espécie de partplamta de origem, que ndo possuam as
caracteristicas do condimento vegetal.

5.3 O catchup deve ser obtido, processado, emhada@azenado, transportado e conservado
em condi¢cdes que ndo produza, desenvolva e ou usgregpstancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que cologuem em risco a saude do comkwmbDeve ser obedecida a legislacdo
vigente de Boas Préticas de Fabricacéo.

5.4 O catchup deve atender aos Regulamentos TécBapecificos de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contamgisa Caracteristicas Macroscopicas,
Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alirtees Embalados; Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, quando for o caso; Infodmaidutricional Complementar, quando
houver; e outras legislagbes pertinentes.
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5.5 O catchup deve estar embalado em sachés indisjccom peso liquido variando entre 6 e 8
g, ou em frascos plasticos atéxicos, com pesodaquariando entre 200 e 400 g, acondicionados
em caixa de papeldo ondulado.

5.6 O condimento catchup devera apresentar osrgeguprazos de validade para os diferentes
tipos de acondicionamento, a saber:

5.6.1 O catchup em sachés individuais, quando dacreénte processado em sua embalagem
original ndo aberta, devera conservar-se por, nonmi 8 (oito) meses, em local seco e
ventilado.

5.6.2 O catchup em frascos plasticos, quando t@cmnte processado em sua embalagem
original ndo aberta, devera conservar-se por, nammoi 12 (doze) meses, em local seco e
ventilado.

5.7 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida Gtil na data da entrega.

5.8 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamausuato em conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens deverao a@esent

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comme@wiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificagbeai®ft® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.10 Toda embalagem deve, necessariamente, seadaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visugdiaa

5.11 A marcacgdo da embalagem deve trazer, no miag1seguintes indicacdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

c) identificacé&o do responsavel pelo produto (raz@aendereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto; e

e) composicao do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
EXtrato SeCO......ccceevvvvvvvieeeeeeeerinnnn. min. 35 %.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 45°C........ooovvvvveiiinnnnnn. ma8 NMP/qg.
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6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a saude humana............ ausente;

b) indicativas de falhas das Boas Praticas.......... ausente (exceto para fragmentos de imseto
indicativos de falhas das Boas Praticas - tolegadei 10 fragmentos em 100 g, conforme RDC
n° 14/2014 da ANVISA); e

C) TUNQOS ... e max. 55 % de campasitpvos (contagem

de filamentos micelianos pelo método de Howard).

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...cevieieieiiieeeeeeeeiin massa cremosa e homogénea,;
D) CON v, vemelha;

(o) 101 (o] S préprio; e

d) sabor ..., préprio.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspdgio do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quagificalo produto para licitagao.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pitecés inspecbes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vig&uccontrato de fornecimento.

7.3 O catchup sera submetido a exames de labargig@ra comprovacdo dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Especificacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados astisha inspecdo do catchup licitado com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento serd amsio os resultados obtidos satisfacam as exigéncias
e rejeitado em caso contrario.




CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO MAR 71000/119D

SABOR UVA
09/ NOV/ 2017
Especificacao

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pastacdo e recebimento do concentrado
liguido para refresco sabor uva para consumo ngantracées Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor uva é dupsajue contiver suco, polpa ou extrato da
parte comestivel da uv#ifis spp.), adicionado de agua potavel para o seu consumo.

3 CLASSIFICACAO

O Concentrado Liquido para Refresco sabor uva, fearecimento na Marinha, sera do tipo
sem adicdo de agucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei Institui normas basicas sobre alimentos, publicado DOU de

986/1969 21/10/1969

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

Lei 8.918/1994 Padronizacdo, Classificagdo, Registro, Inspecdopdugéo e
Fiscalizacédo de Bebidas, publicada no D.O.U. dé715994.

Instrucao Aprova o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo Rexdrdes de

Normativa 1/2000 Identidade e Qualidade da Polpa de Fruta, Instrid@wnativa do

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimentablicada no

D.0.U. de 07/01/2000.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmlidgicos
ANVISA/MS para Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiadablipada no

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
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RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 359/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 163/2006
ANVISA/MS

RDC 05/2007
ANVISA/MS

Decreto
6.871/2009

RDC 45/2010
ANVISA/MS

Instrugdo Normativa
18/2013 MAPA

nstrucdo Normativa
19/2013 MAPA

D.0.U. de 12/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsate Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatiores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@gano D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Por¢bes de AlineeRimbalados
para fins de Rotulagem Nutricional. Resolucdo daretDria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dendiiios
Embalados. Resolucédo da Diretoria Colegiada, padidicno D.O.U.
de 14/05/2004.

Aprovar o documento sobre Rotulagem Nutricional Alenentos
Embalados (Complementacdo das Resolucées-RDC né BI9C n°
360, de 23 de dezembro de 2003). Resolucéo daobaefolegiada,
publicada no D.O.U. de 21/08/2006.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivak e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos: Habi N&o
Alcodlicas, Subcategoria: Bebidas Nao Alcoodlicaséifecadas e Nao
Gaseificadas. Resolucdo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 21/08/2006.

Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1§94 dispde sobre
a padronizacao, a classificagéo, o registro, aeig@p a producdo e a
fiscalizacdo de bebidas.

Dispde sobre aditivos alimentares autorizados pam segundo as
Boas Praticas de Fabricacédo (BAR@solucéo da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 05/11/2010.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdio dos
padrées de identidade e qualidade para as segbelesdas: xarope,
preparado liquido para refresco, preparado sola@ pefrigerante,
preparado liquido para bebida composta e prepdigado para cha.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdio dos
padrées de identidade e qualidade para as segbeledas: refresco,
refrigerante, bebida composta, cha pronto paraucoo® soda.
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RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsiErguminimos

ANVISA/MS para avaliacdo de matérias estranhas macroscapindsroscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de toleraR®aolucéo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/034

Decreto-Lei Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicadd.O.U. de
13.305/2016 05/07/2016.

RDC 149/2017 Autoriza o uso de aditivos alimentares e coadjesmke tecnologia
ANVISA/MS em diversas categorias de alimentos e da outragogigdes,

Resolucao da Diretoria Colegiada publicada no D.@dJ30/03/2017.

AL - Instituto Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor evard ser embalado em frasco de vidro ou
embalagem de polietileno (PET) de alta densidadanéticamente fechado, contendo de 500
mL a 1000 mL do produto, agrupado em fardos deefiitdstico.

5.2 O Concentrado Liquido para Refresco saborengaseu conteludo efetivo avaliado de acordo
com as normas do INMETRO.

5.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor gwando tecnicamente processado em sua
embalagem original, ndo aberto, devera conservamsdoas condi¢cdes, por, no minini®,
(dez) meses, em ambiente seco e ventilado.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90%(noventa@oato) da sua vida util na data de entrega.

5.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvantesgadlogia autorizado em legislacéo especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido @m cestricdo de uso pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

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

5.7 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.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidadlizacéao.
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5.9 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicagdes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razéo social, endedgéabricante, CNPJ e o niumero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no r@utalicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboragéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacao do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 35°C/50 ML......ccoovveveiieeeicmoeee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) COl vinho, rosado;
b) sabor proprio; e
caroma. proprio.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de procedesgeigéio no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder geg@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus Depdésitos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor erdassibmetido a exames de laboratorio para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens Sesé Especificacao.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigtida inspecdo do concentrado liquido para
refresco sabor uva licitado com as exigéncias déstena. O fornecimento sera aceito caso 0s
resultados obtidos satisfagcam as exigéncias, kagjeem caso contrario.




LEITE CONDENSADO MAR 71000/122C

Especificagéo 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pegitacdo e recebimento do leite condensado
para consumo nas Organizac¢Oes Militares da Madalizxasil.

2 DEFINICAO

Leite condensado é o produto resultante da deag@d@at em condi¢cdes préprias, do leite
adicionado de agucar.

3 CLASSIFICACAO

O leite condensado para fornecimento sera do ¢ip® ¢ondensado tradicional.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto 30.691/1952 Aprova 0 novo Regulamento da Inspecdo IndustriSaeitaria de
PR Produtos de Origem Animal, publicado em D.O.U. @®©©/1952.

Decreto 1.255/1962  Altera o Decreto n° 30.691/1952, que aprovou o Regento da Ins-
PR pecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origemal, publicado
no D.O.U. de 04/07/1962.

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@=21/10/1969.
PR

CODEX STAN Codex Standard for Sweetened Condensed Milk. CAtlmentarius.
282/1971

Lei 8.078/1990 digo de Defesa do Consumidor, publicadD.O.U. de 12/09/1990.

PR

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/122B1201

Palavra-chave: Leite Condensado
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Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 12/2001

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condicoegnitig-Sanitarias e

de Boas Praticas de Fabricacdo para  Estabelecsnento
Produtos/Industrializadores de Alimentos, publicada D.O.U. de
01/08/1997.

Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiolégiara Alimentos,

ANVISA/MS Resolucéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 10/01/2001.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeDpasacionais

ANVISA Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoascBsatle Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indliztitbores de
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, p#da no D.O.U. de
23/10/2002.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem delRoode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada DdO.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@ucos, para Con-

SDA/MAPA trole de Leite e Produtos Lacteos, Instrugdo Namaapublicada no
D.O.U. de 14/12/2006.

Norma 025/2011 Determinacdo do Contetdo Efetivo de Produtos Prdidne Comer-

NIE-DIMEL cializados em Unidade de Massa e Conteudo Nomuall.| Aprovada

INMETRO em 07/2011.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesao dos Estadosstdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de consgsciao Sistema

RDC 14/2014

Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéaria, iatig pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(84EBI/POA),
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osistepuMinimos

ANVISA para Avaliagdo de Matérias Estranhas Macroscomcicroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de TolerarResolucéo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/032

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Lutz — IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O leite condensado devera apresentar-se hoemgéento de arenosidades ou granulacdes,
coloracéo branca, aroma e sabor proprios.

5.2 O leite condensado devera estar embalado endldéafolha de flandres hermeticamente fe-
chada ou caixa multicartonada assépfiair & Pak) com peso liquido de 395 g.
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5.2.1 O leite condensado embalado tera seu contéguddo efetivo avaliado de acordo com as
Normas do INMETRO.

5.3 O leite condensado quando tecnicamente praltessasua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se, em boas condicdes para consumo puofnmo 12 (doze) meses para os embalados
em latas e no minimo 6 (seis) meses para os erobataa caixas multilaminadas cartonadaer &
Pak), em temperatura ambiente, em local seco, fregeatéado.

5.3.1 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (novpatacento) da sua vida util na data da entre-
ga.

5.4 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamamimbogem conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesanseguintes caracteristicas:

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 A marcacao da embalagem devera trazer, no mjm@isnseguintes indicagdes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) nome ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&IF(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressédo: Registro no Ministéaid\gricultura SIF/DIPOA sob n°/_ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).

5.6.1 Toda embalagem devera, necessariamente asesda, rotulada ou etiquetada com carac-
teres legiveis, em lugar de destaque e de facialiacao.

5.6.2 A gravacdo ou marcacao devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiologicas:

Apos incubacédo a 35 - 37 °C por 7 (sete) dias ebmkgem fechada, ndo deve apresentar mi-
crorganismos patogénicos e causadores de alterfisias, quimicas e sensoriais do produto,
em condi¢des normais de armazenamento.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) acidez em acido latico ........... entre 0,0816 % (diluicdo em 2,5 partes de agua);

b) gordura .........coooviiiiiiiiin, min. 8 % ou limite padrdo do leite de consumo
correspondente (diluicdo em 2,25 partes de agua);

c) acUcar (excluida a lactose) .. max. 45 % (diluicdo em 2,25 partes de agua); e

d) extrato seco (total do leite) ...min. 28 % (diluicdo em 2,25 partes de agua).

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de qualquer tipo de impureza ou elemest@nhos.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) aspecto .....oeeeeeeeiiiiiiiieiiiis homogétigaido semi-fluido;

(o) 1o ] (O bramcalevemente amarelada;

C) OGO ..ot suave, ndo rang¢oso, nem &cido e odores estranhos; e

d) sabor .......ccccceeeveee e, decearacteristico sem presenca de sabores estranhos
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a @@speo estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para aquisi¢cao.

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

7.3 O leite condensado serd submetido a exameabdeatorio para comprovacao dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecéo do leite condensado licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoas®iéo caso os resultados obtidos satisfacam
as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




GELATINA EM PO MAR 71000/125A

Especificacédo 17/DEZ/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis @aeitacdo e recebimento do po para
sobremesa de gelatina para consumo nas OrganiZddidases da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

A gelatina em po € o produto granulado constituddoacucar e aromatizante, podendo ser
adicionado de corantes permitidos pela legislagéo.

3 CLASSIFICACAO

A gelatina em p0, para fornecimento na Marinha dertipo com sabores de frutas.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Basicas sobre Alasepublicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que Estabelece o Cddigo de Defesa do Consumpddnlicada no

PR D.O.U. de 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e Saaitde Produtos

MAPA Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢aériitig-Sanitarias e «

SVS/MS Boas Préticas de Fabricacao para Estabelecir
Produtores/Industrializadores de Alimentos, puflacano D.O.U. ¢
01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisao de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/1258199
Palavra-chave: Gelatina em po
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Resolugdo 388/1999 Aprova o Regulamento Técnico que Aprova o Uso detivas

ANVISA/MS

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 169/2002
ANVISA

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

Alimentares, Estabelecendo suas Funcdes e seutesiMaximos para
a Categoria de Alimentos 19 — Sobremesas, publicad®.0.U. de
09/08/1999.

Aprova o Regulamento Técnicgobre Padrdes Microbiologicos p
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Altera a Tabela Constante no Anexo do “Regulamdréonico que
Aprova o Uso de Aditivos Alimentares, Estabeleceadas Funcgdes e
seus Limites Maximos para a Categoria de Alimefifbs Sobremesas,
publicada no D.O.U. de 11/06/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem deméitos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

Dispde sobre o Retamento Técnico de Procedimentos Operacis
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascB®satle Fabricag:
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indiigadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natréd de
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatdria a RotadNutricional,
publicada no D.O.U. em 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osistepuMinimos
para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscomcisscroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites deerBoicia, publicad
no D.O.U. de 31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A gelatina em pd devera ter sido fabricada coatérias-primas de primeira qualidade,

isentas de parasitos, fungos e em perfeito estadoodservacdo. Sera rejeitado o pd para
sobremesa de gelatina que apresentar sujidadesiputagdo defeituosa. Devera apresentar-se
sem aglomerados, com coloragdo uniforme, aromay sabonsisténcia proprios, antes e apds o

preparo.

5.2 A gelatina em pd deve ser obtida, processadidnaleda, armazenada, transportada e
conservada em condicdes que ndo produza, desenedbun agregue substancias fisicas,
quimicas ou biologicas que cologuem em risco aesaiadconsumidor. Deve ser obedecida a

legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacao.
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5.3 A gelatina em po deve atender aos Regulamehéasicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Faia;aContaminantes; Caracteristicas
Macroscopicas, Microscopicas e Microbioldgicas; Raggem de Alimentos Embalados;
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, quafal o caso; Informagao Nutricional
Complementar, quando houver; e outras legislacéementes.

5.4 A gelatina em p6 devera estar embalada em shrgmlietileno, fechados por processo
térmico, com peso liquido de até 1,0 kg, acondatms em caixas de papeldo ondulado.

5.5 A gelatina em pd, quando tecnicamente procassadsua embalagem original ndo aberta,
dever& conservar-se por, no minimo, 6 (seis) meses.

5.6 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa@oto) da sua vida Gtil na data da entrega.

5.7 A gelatina em pg@, entregue ao final do procéisgiatorio, devera ser idéntica as amostras
dos itens apresentados na fase de analise, tantaraanho, quanto em conteudo, tipo de
embalagem e qualidade.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devigadlizacéao.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens deverao apaesent

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades c@iselo produto; e

e) caracteristicas que atendam as especificac@giotle confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.10 A marcacado da embalagem deve trazer, no mjgisneeguintes indicacfes, em portugués:
a) namero do lote;

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

¢) identificacéo do responsavel pelo produto (raszimeal, endereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto;

e) composi¢ao do produto; e

f) modo de preparo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

Coliformes a 45°C.........ovvvvveiiinnnnnnn. manNMP/g.

6.2 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...cevieieieiiiiieeeeeeiin p6 homogéneo;

D) CON v, caracteristica e uniforme;
(o) 101 (o] S caracteristico; e

d) sabor .......ccoeiiiiii e, caracteristico.
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6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:

6.3.1 Matérias estranhas:

a) indicativas de riscos a salde humana ....cccceeevevveveernnnn....... @AUSENtE; €

b) indicativas de falhas das Boas Praticas ............cc........ ausente (exceto para areia
méximo de 1,5% de areia ou cinzas insollveis emoéei acaros mortos — maximo de 5 na
aliquota analisada de acordo com as recomendagiesndtodologias, conforme RDC n°
14/2014 da ANVISA).

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspdgio do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quagificalo produto para licitacao.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de piecés inspecbes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vig&uccontrato de fornecimento.

7.3 A gelatina em po6 sera submetida a exames dealdibio para comprovagdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecdo do p6 para sobremesa de

gelatina licitado com as exigéncias desta Norm&r@ecimento sera aceito, caso os resultados
obtidos satisfacam as exigéncias, e rejeitado sm aantrario.




VINAGRE DE VINHO MAR 71000/134B

Especificagéo 09 /IMARCO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paegtacao e recebimento do vinagre de vi-
nho para consumo nas Organizacdes da Marinha &d.Bra

2 DEFINICAO

Entende-se por vinagre de vinho o produto obtida fegmentacéo acética do vinho (100%).
3 CLASSIFICACAO

O vinagre, para fornecimento na Marinha, dever@seipo tinto.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar :

Decreto Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicatm D.O.U. de
986/1969 21/10/1969.

Lei 7678/1988 Dispde sobre a Producéo, Circulacdo e Comercidxalp Vinho e
MAPA Derivados da Uva e do Vinho, e d4 outras providéngbublicada no

D.O.U. de 09/11/1988.
Lei 8.078/1990 Cabdigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@elL2/09/1990.

Decreto 99.066/1990 Regulamenta da Lei 7.678/1988, que dispde soBreducao, Circula-
MAPA céo e Comercializagédo e Comercializacdo do Vinbemrvados do Vi-
nho e da Uva, publicado no D.O.U de 09/03/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigOesiémiap-

SVS/MS Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo ptabdiecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos, da Sedeetde Vigilancia
Sanitéaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisdo de Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000 / 184999
Palavra-chave: Vinagre de Vinho
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RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmldgicos para

ANVISA/MS Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, paalec no D.O.U. de
10/01/2001.

RDC 259/2002 Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Altose Embala-

ANVISA/MS dos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada Dd.U.
23/09/2002.

RDC 275/2002 Dispbe sobre o Regulamento Técnico de ProcedimdDpasacionais

ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoascBsatle Fabricagéo

Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizadores de Ali-
mentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicadaD.O.U. de
23/10/2002.

Norma no Determinacdo do Conteudo Efetivo de Produtos Préidws Comerci-
NIE-DIMEL-026 alizados em Unidade de Volume e Conteado NominzllgAprovada
em dezembro de 2007.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O vinagre de vinho deverd ter sido preparadmaigto limpo, isento de matéria terrosa e de
detritos animais e vegetais. Ndo devera contert&udias estranhas a sua composi¢cdo normal,
exceto as previstas na regulamentacdo do Minist@ridgricultura. Nao sera tolerada a presenca
de corantes e conservadores, e ndo devera cordes &ganicos estranhos, nem acidos mine-
rais livres.

5.2 O vinagre de vinho, quando tecnicamente pradesem sua embalagem original, ndo aber-
ta, devera conservar-se por, no minimo, 12 (doeses)

5.2.1 Os lotes deveréao ter no minimo 90% da sumMitina data da entrega.

5.3 O vinagre de vinho para fornecimento, a cotéia Marinha do Brasil, na ocasido de cada
aquisicdo, devera estar embalado, conforme a uniddornecimento estabelecida no Edital:

a) em frasco plastico, fechado hermeticamente guopa plastica com pressao, contendo 500 a
750 mL do produto e acondicionado em caixa de pap@hdulado; ou

b) em saché de 8 mL e acondicionado em caixa ddgmpndulado.

5.4 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.

5.5 Toda embalagem devera, necessariamente, seadaarotulada ou etiguetada com caracte-
res legiveis, em lugar de destaque e de facil Nisgdo.
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5.6 A marcacdo da embalagem devera trazer, nonojs seguintes indicacoes:

a) namero do lote;

b) prazo ou data de validade;

c) identificacdo da origem (razédo social e o enged® fabricante, CNPJ, e o0 nimero de registro
do estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liquido do produto;

e) ingredientes; e

f) conservacéao do produto.

5.7 O produto, entregue no final do processo ftiwita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados, na fase de analises técnicas, tantanganho quanto em conteudo e tipo de em-
balagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
a) Acidez volatil em acido acético em g/100ml...............min. 4,0 p/v; e
b) Alcool em % vol. a 20°C........ccciiiiiiiiiie e max. 1,0 GL.

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhpscesso de industrializacédo.

6.3 Caracteristicas sensoriais:

a) aspecto ........ccceevvveeenes limpido e sem depdsitos;

D) COr v de acordonca matéria prima que Ihe deu origem;
(o) J 010 (o] SN caractecastie

d) sabor ... acido.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito decpder a inspec¢éo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto parzasegua.

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

7.3 O vinagre de vinho serd submetido a examealaedtorio para comprovagédo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecédo do vinagre de vinho licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoasmi#o, caso os resultados obtidos satisfa-
cam as exigéncias, e rejeitado, em caso contrario.




CAFE TORRADO E MOIDO
MAR 71000/137N
Especificacdo

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condigées minimas exigiveis para aceitagao e recebimento do café torrado
e moido para consumo nas Organizagoes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

2.1. Entende-se por café torrado e moido o endosperma (grao) beneficiado do fruto maduro de
espécies do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra desejado
e, posteriormente, ao processo de moagem adequado ao padrdo granulométrico requerido.

3. CLASSIFICACAO

3.1. A classificagao do café torrado e moido para aquisicao na MB serd determinada conforme as
recomendagdes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que estabelece
os requisitos de identidade (definidos pela espécie do género Coffea e pelo tipo de
processamento) e qualidade (avaliagdo das matérias estranhas e impurezas, dos elementos
estranhos e da cafeina no café descafeinado). O café podera ainda ser categorizado por estilo de
bebida, definidos pelos seus atributos e descritores especificos, estabelecendo a Qualidade
Global do café.

3.2. AQualidade Global da bebida do café é a percepgao conjunta dos odores e sabores da bebida
e de seu grau de intensidade e complexidade, sendo esta expressa em uma escala de 0 a 10.
3.2.1. Os sabores caracteristicos do café se traduzem pela percepc¢ao de equilibrio e harmonia da
bebida durante e apds a degustagdao. Podem incluir amargor tipico, mas ndo o resultante da
excessiva torra do grao (ou carbonizagdo); presenga ndo preponderante do sabor de defeitos
(verdes escuros, pretos, ardidos, preto-verdes) ou inexisténcia do gosto azedo.

3.3. O café torrado e moido, para fornecimento na MB, devera apresentar-se com granulometria
entre média a fina, categorizado em tipo Unico, com ponto de torra média, de forma a
proporcionar equilibrio entre acidez, corpo e aroma.

3.4. O café torrado e moido podera seguir as categorias descritas abaixo por estilo de bebida:

a) Café tradicional: O perfil de sabor é de café de amargor variando de moderado a intenso. A
classificagao de torra, variando de média a média clara (n2 disco Agtron entre 55 e 65) e o
seguinte estilo de bebida:

- Dogura: baixa a muito baixa (2,0 a 4,0);

- Intensidade da acidez: baixa a moderadamente baixa (2,5 a 4,0);

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisao Técnica de Suprimentos de Intendéncia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/137M2025

Palavras-chave: café; torrado; moido.
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- Caracteristicas de acidez: pouco a moderadamente caracteristica (2,5 a 4,0);

- Amargor: de moderado a alto (4,5 a 6,0); e

- Adstringéncia: de moderado a alto (4,5 a 6,0).

Notas descritivas: Podendo ainda ser qualificado com aromas moderados a forte de tostado,
especiarias, chocolate, madeira e herbal. Auséncia dos descritores: aromas fortes ou muito fortes
de terra/mofo, queimado, quimico e verde.

b) Café superior: O perfil de sabor é equilibrado, com intensidades moderadas de amargor,
dogura e acidez. A classificagdo de torra, variando de média a média clara (n2 disco Agtron entre
55 e 65) e o seguinte estilo de bebida:

- Dogura: moderada (3,0 a 4,5);

- Intensidade da acidez: moderada (3,0 a 5,0);

- Caracteristicas de acidez: moderada (3,0 a 5,0);

- Amargor: moderado (3,5 a 4,5); e

- Adstringéncia: moderado (3,5 a 4,5).

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas de caramelo, cereal, tostado, amendoado
e chocolate, leve aroma frutado, especiarias e amadeirado (carvalho, cedro), mas depende da
espécie, terroir ou blend. Auséncia dos descritores: animalico/curral, borracha,
iodoférmio/quimico (Riozona/Rio), terroso/mofo.

c) Café gourmet: O perfil de sabor é de cafés mais suaves e com dogura e acidez marcante e
aromas como caramelo, améndoas e chocolate de intensidade perceptivel. A classificacdo de
torra, variando de média a média clara (n2 disco Agtron entre 55 e 65) e o seguinte estilo de
bebida:

- Dogura: de moderada a alta (4,5 a 6,0);

- Intensidade da acidez: de moderada a alta (4,5 a 6,0);

- Caracteristicas de acidez: moderada a muito caracteristica (4,5 a 6,0);

- Amargor: de baixo a moderadamente baixo (2,0 a 4,0); e

- Adstringéncia: de baixa a moderadamente baixa (2,0 a 4,0).

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas leves de florais, frutados, aromas mais
intensos de caramelo, mel e améndoas, mas que depende da espécie, terroir ou blend e nao
necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel. Auséncia
dos descritores: animalico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo.

d) Café especial: O perfil de sabor é de elevada qualidade sensorial, resultado do uso de grdos
cuidadosamente selecionados, com rastreabilidade de origem, processamento controlado e
torra precisa para realcar os atributos naturais do café. A classificagdo de torra, variando de
média a média clara (n? disco Agtron entre 55 e 65) e o seguinte estilo de bebida:

- Dogura: de alta a muito alta (5,0 a 7,5);

- Intensidade da acidez: de moderada a alta (4,5 a 6,5);

- Caracteristicas de acidez: moderada a muito caracteristica (5,0 a 7,0);

- Amargor: de baixo a muito baixo (1,5 a 3,5); e

- Adstringéncia: muito baixa a baixa (2,5 a 3,5).

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas leves de florais, frutados, aromas mais
intensos de caramelo, mel e améndoas, mas que depende da espécie, terroir ou blend e nao
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necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel. Auséncia
dos descritores: animalico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessdrio consultar os documentos e legislagdes descritos
abaixo, bem como as suas versdes vigentes e atualizadas:

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

NBR 5426/1985
ABNT

Lei 8.078/1990

Portaria 1.428/1993
MS

Portaria 326/1997
SVS/MS

Portaria CVS-1-
DITEP/1998
Anvisa

RDC 275/2002
Anvisa

IN 8/2003
MAPA

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

de 21/10/1969.

Planos de Amostragem e Procedimentos por Atributos, publicada em
1985.

Cédigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.0.U. de
12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico para Inspec¢ao Sanitaria de Alimentos,
as Diretrizes para Boas Praticas de Produgao, o Regulamento Técnico
para estabelecimento de Padrdes de Identidade e Qualidade para
alimentos. Portaria do Ministério da Saude, publicada no D.O.U. de
02/12/1993.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, publicada no D.0O.U. de 01/08/1997.

Informa sobre o Responsavel Técnico nos estabelecimentos de géneros
alimenticios. Portaria do Centro de Vigilancia sanitdria, publicada no
D.0.U. de 13/01/1998.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a
Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru. Instrugdo Normativa,
publicada no D.O.U. de 13/06/2003.

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico que estabelece os
critérios para verificagdo do conteudo liquido de produtos pré-
medidos com contelddo nominal igual, comercializado nas grandezas




MAR 71000/137N4

Instituto Adolfo Lutz
— 1AL - 2008

RDC 27/2010
Anvisa

Portaria 350/2012
INMETRO

Colecao SENAR
192/2017

RDC 429/2020
Anvisa

IN 75/2020
Anvisa

RDC 487/2021
Anvisa

IN 88/2021

Anvisa

Portaria 251/2021
INMETRO

RDC 623/2022
Anvisa

Portaria 570/2022
MAPA/SDA

RDC 716/2022
Anvisa

de massa e volume. Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de
22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para
anadlise de alimentos, 42 edigao, 12 edigao digital, Sao Paulo, 2008.

Dispde Sobre as Categorias de Alimentos e Embalagens Isentos e com
Obrigatoriedade de Registro Sanitario. Resolugao da Diretoria
Colegiada, publicada no D.0O.U. de 09/08/2010, retificada no D.O.U. em
06/06/2013.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria INMETRO,
publicada no D.0.U. de 10/07/2012.

SENAR - Servigo Nacional de Aprendizagem Rural, Cole¢ao SENAR —
Café: classificagao e degustagao, Brasilia, 2017.

Dispoe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.0.U. de 09/10/2020.

Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instrugdo Normativa, publicada
no D.0.U. de 08/10/2020.

DispGe sobre Limites Maximos Tolerados (LMT) de contaminantes em
Alimentos. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
31/03/2021.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos. Instru¢do Normativa, publicada no D.O.U. de 26/03/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado sobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscdpicas e Microscépicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerdncia e da outras
Providéncias. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.

Estabelece o padrao oficial de classificagdao do café torrado. Portaria
MAPA/ SDA, publicada no D.0.U. de 11/05/2022.

Aprova o Regulamento Técnico para Café, cevada, chas, erva-mate,
especiarias, temperos e molhos — requisitos sanitarios. Resolu¢ao da
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Diretoria Colegiada, publicada no D.0.U. de 06/07/2022.

RDC 724/2022 Dispoe sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua
Anvisa aplicagdo. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos. Instrugdo
Anvisa Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispoe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdao da
Anvisa Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Portaria Codeagro Norma Técnica para fixagcdo de identidade e qualidade de café torrado
Ne SQSP 020/2025 em grao e café torrado moido, como base para Certificacdo de

Produtos pelo Sistema de Qualidade de Produtos Agricolas, Pecuarios
e Agroindustriais do Estado de Sao Paulo. Portaria, publicada no D.O.
SP de 25/11/2025.

5. CONDICOES GERAIS
5.1. Na ocasiao do processo licitatdrio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificagao,
devendo obedecer aos seguintes requisitos:

a) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser expedido por especialista em laboratdrios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5.2. O café torrado e moido devera estar contido em embalagem a vacuo puro, em envoltério
metalizado composto de polietileno e poliéster, ambos que garantam a qualidade do produto
pelo prazo minimo de 12 meses.

5.2.1. O produto podera se apresentar em embalagens de 250g (duzentos e cinquenta gramas)
a 1 kg (um quilograma).

5.3. Todas as embalagens deverao ser acondicionadas em caixas de papelao ondulado,
adequadas as condig¢des previstas de transporte e armazenamento, e que confiram ao produto a
protecao necessaria e a preservacao da qualidade.

5.3.1. Devera constar nos rétulos dessas embalagens secundarias, além da quantidade de
pacotes e/ou peso liquido, as demais informagGes previstas nas legislagdes vigentes.

5.4. Os lotes do café torrado deverdo ter, no minimo 80%, (oitenta por cento) da sua vida util na
data da entrega.

5.5. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:
a) limpeza;
b) resisténcia;
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c) bom estado de conservagao e higiene; e
d) caracteristicas que atendam as especificagGes oficiais de confec¢do, dimensGes e
capacidade de acondicionamento.

5.6. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

| - Relativas a classificagao do produto devera conter as expressoes:

a) denominagdo de venda do produto (grupo): "torrado e moido”;

b) tipo: "tipo Unico", de carater opcional;

¢) informagdo da espécie de café com a expressdo "100% (nome da espécie)’, ou a
predominancia da espécie com a expressao "predominantemente (nome da espécie)", conforme
o caso, sendo permitida, adicionalmente, a informacdo da variedade do café;

d) no caso do café da espécie canéfora, admite-se a substituicdo do termo "canéfora" pelos
termos "robusta" ou "conilon"; e

e) ponto de torra: a empresa podera optar por informar o "Ponto de Torra" (primeira coluna da
tabela) ou a "Classificagdo da Torra” (terceira coluna da tabela), conforme previsto no Anexo IV
da Portaria n®° 570/2022 MAPA.

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) identificagdo do lote que é de responsabilidade do embalador;

b) data de fabricagdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;
c) identificagcdao de origem (nome empresarial — razdo social; registro no Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica— CNPJ e enderego do torrefador, embalador ou responsavel pelo produto);

d) peso liquido do produto;

e) instrugdes de preparo; e

f) modo de conservagao.

5.6.1. Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada ou rotulada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.7. Independente da modalidade de compra, quando solicitado amostras do item, o produto
entregue ao final do processo licitatério devera ser idéntico, ou qualidade superior, as amostras
submetidas as avaliagGes laboratoriais e/ou sensoriais durante a fase de andlise, no que se refere
ao tamanho, conteudo e tipo de embalagem.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas Microbiologicas
Cafés consumidos sem emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n C m M
a) Salmonella/25g SPP.....c.veevueeeeeeecieeeieeeieeennes 10 0 Aus. -
b) Escherichia COli/g.........oumumveaeveieereceeeereerereeaenns 55 22 10 10?2
Cafés consumidos com emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n C m M
a) Salmonella/25g SPP.....c.veeeueeeeeeecieeeieeeieeennes 5 0 Aus. -
b) Escherichia COli/q........cuuuueveveeeeeeereecrerrrennns 5 3 10?2 103

Fonte: IN 161/2022 Anvisa.




MAR 71000/137N7

Nota 1: Da expressao e interpretacao dos resultados:

Limite microbiolégico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermediaria” e que , em um plano de duas
classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade
Inaceitavel”.

Limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais
de “Qualidade Intermedidria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbiolégico que define o niumero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicagdo do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).
Fonte: IN n°161/2022 Anvisa.

6.2. Caracteristicas macroscopicas e microscopicas
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo, os quais

deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n° 623/2022 Anvisa.

6.3. Caracteristicas fisico-quimicas e complementares de qualidade

a) Somatdrio de matérias estranhas € impurezas .........ccccceeeeeveene Mdéximo 1,0%*
b) Elementos eStranhos ...........ccecuiieeiiiieeiiiie e Auséncia**

c) Teor de cafeina no café ndo descafeinado, em g/100g ................ Minimo 0,5%
d) Umidade, €M % ..eeeeeeiiieieieeeeceeecee et Maximo 5,0%
e) Extrato aquoso, €M /1008 .....cccuevueerierieeieeie et Minimo de 20%

* Matéria estranha e impureza acima de 1,0% (um por cento) é considerado desclassificado; e

** Café com presenca de elementos estranhos é considerado desclassificado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA e Portaria Codeagron® SQSP 020/2025.

6.4. Caracteristicas Sensoriais

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo
A . Desagradavel, inaceitavel, repugnante,
Fragrancia do po Regular a excelente
estranho ao produto.
. Desagradavel, inaceitavel, estranho ao
Aroma da bebida Regular a excelente & ’ ’
produto.
Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.
Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo
Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante
Leve a moderadamente -
Corpo Incipiente
encorpado
Percepgdo dos . Excessiva percepg¢ao, com realce dos
=Pé Moderado a intenso N percepe=o,
defeitos graos mofados, sujos e terrosos.
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Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Desagradavel, excessivo sabor fenicado

Sabor residual Regular a excelente .
e sujo

Regular a Excelente e nota
Qualidade Global de Qualidade Global igual ou |Abaixo de 4,5 pontos
maior que 4,5 pontos
Fonte: Portaria MAPA n° 570/2022 MAPA — Anexo Il

6.4.1. A andlise sensorial do café podera ainda adotar as seguintes avaliagdes de qualidade
global, identificando cada estilo, por meio de uma escala linear variando de 0 (zero) a 10 (dez):

a) Nao recomendavel ................... 0,0a44
b) Tradicional ......cccceeeeeeeeinieneenn. 45a5,9
C) SUPETION woeeciiieeciieeeeieeeeciiee s 6,0a7,2
d) Gourmet .....ceceeeiviieeeeciieeee, >273a79
e) Especial ....coovvvieiiiiieciie, 8,0a10

Fonte: Portaria Codeagro n2 SQSP 020/2025.

6.5. Caracteristicas de Torrefacao do Café

Ponto de torra Ne Disco Agtron [Classificagdo da torra
25 Muito escura
Escura 35 Escura
45 Moderadamente escura
Médla 55 Média
65 Média clara
75 Moderadamente clara
Clara 85 Clara
95 Muito clara

6.5.1. Sera rejeitado o produto que apresentar um padrao de torragdo escura ou muito escura,
com indicio de queimado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA — Anexo IV.

6.6. Caracteristicas de Moagem do Café Torrado

% DE RETENCAO MAXIMA
Grau de Moagem*| Peneiras ASTM Peneiras ASTM Peneiras ASTM Fundo
N230e 35 N2 45 N2 50 e 60
Grossa 30 55 10 5
Média 20 40 30 10
Fina 10 30 45 15

*Tolerancia = 15% acima ou abaixo de retengGes em cada peneira
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Tabela de equivaléncia das peneiras

N2 peneira - ATMS/U.S MESH 12 | 16 | 20 | 30 | 35 | 40 | 45 | 50 | 60
N2 peneira -Tyler MESH 10 | 14 | 20 | 28 | 32 | 35 | 42 | 48 | 60
Abertura mm 1,65(1,17,0,83|0,59/0,50/0,420,35|0,30(0,25
Abertura um 1651|1168| 833 | 589 | 495 | 417 | 351 | 295 | 246

Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA — Anexo V.

7. INSPECAO
7.1. Reserva-se a MB o direito de proceder a inspec¢ao no estabelecimento produtor ou no local
de beneficiamento durante a fase de qualificagdao do produto para a aquisicao.

7.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspegdes durante as fases de preparo, produgao
e expedi¢ao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3.0 café torrado e moido podera ser submetido a exames de laboratério para comprovagao
dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A MB confrontara os resultados obtidos na inspe¢ao do café torrado e moido com as exigéncias
desta Norma. Reserva-se a MB o direito de definir as analises a serem realizadas pelo laboratério,
contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento serd aceito caso os resultados
obtidos satisfagam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.

Rio de Janeiro, RJ, na data da assinatura.

Documento assinado digitalmente
9 Vo S cesamouene v
Verifique em https://validar.iti.gov.br
ROMULO CESAR DUARTE DE OLIVEIRA
Capitdo de Mar e Guerra (IM)
Vice-Diretor
ASSINADO DIGITALMENTE l




TABLETE DE CEREAIS MAR 71000/238B

Especificagéo 09/ABR/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento do tablete de
cereais para consumo nas Organizacdes Militarddadimha do Brasil e para a composicéo das
Racdes Alternativas de Combate e de Emergéncia.

2 DEFINICAO

E o produto obtido da compactacéo de cereais, jaufeemado por cereais processados e aglo-

merados, frutas desidratadas, acucar, gorduraalegettros ingredientes, desde que nao desca-
racterizem o produto. Pode apresentar cobertumaato e textura diversos.

3 CLASSIFICACAO

O tablete de cereais, para fornecimento na Mariplaaa compor a sobremesa da Racéo
Alternativa e para consumo nas organiza¢des nefifatevera ser dos seguintes sabores:

a) Castanhas (Castanha-do-Para ou de Caju); ou

b) Frutas (Banana;Coco; Mag¢a, Morango, etc).

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei Decreto que estabelece normas basicas sobre absngmniblicado n
986/1969 D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Cddigo de Defesa do Consumpdnicada n
D.O.U. de 12/09/1990.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrées Miclogicos para Ali-
ANVISA/MS mentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitiA® 71000/238A/1998
Palavra-chaverablete de cereais

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 275/2002

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépaesacionais Pa-

ANVISA/MS dronizados e a Lista de Verificagdo das boas Riitie Fabricacdo Apli-
cados aos Estabelecimentos Produtores/ Industiibles de Alimento:
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 06/11/2002.

RDC 263/2005 Dispde sobre o Regulamento Técnico de produtoedsis, amidos, fa-

ANVISA rinhas e farelos, publicada no D.O.U. de 23/09/2005

RDC 60/2007 Aprova o regulamento Técnico sobfeereais e Alimentos de ou a Basi

ANVISA Cereais (Categoria 6) — Atribuicdo de aditivos esskmites maximos”
publicada no D.O.U. de 11/09/2007.

Portaria Aprova a Racéo Operacional de Combate, Raftormativa de 16 de outul

1.416/2008 de 2008, publicada no D.O.U. de 21/10/2008.

MD

Portaria Aprova a Racdo Operacional de Emergéncia, Pofoianativa de 16 ¢

1.417/2008 outubro de 2008, publicada no D.O.U. de 21/10/2008.

MD

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O tablete de cereaidevera ter sido fabricado com matérias-primas degia qualidade,
isentas de parasitas, fungos e em perfeito estadoodservacdo, ndo podendo apresentar
sujidades e manipulacao defeituosa. Devem apressntam aroma e sabor proprios.

5.2 O produto deve ser obtido, processado, emhatadwmzenado, transportado e conservado
em condi¢cfes que ndo produzam, desenvolvam e eguegn substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do comgunideve ser obedecida a legislagéo vi-
gente de Boas Praticas de Fabricacao.

5.3 O Produto deve atender aos Regulamentos Té&cagpecificos de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contamt@saCaracteristicas Macroscoépicas, Mi-
croscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de AlimsnEmbalados; Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados; Informacgao Nutricional Compdetar, quando houver e outras legisla-
cOes pertinentes.

5.4 Os tabletes de cereais devem estar embaladosidinaimente, com peso liquido entre 20 e
30g.

5.5 Os lotes dos tabletes de cereais, na ocasiéotdgga, deverdo ter no minimo 90% (noventa
por cento) da sua vida util.
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5.6 Obrigatoriamente as embalagens devem apresentar

a)limpeza:

b)resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d)caracteristicas que garantam as qualidades colsettoiproduto; e

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

5.7 Toda embalagem deve, necessariamente, serdaarotulada ou etiqguetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visuaddiaag na embalagem individual devem estar
impressos no minimo o numero do lote e a validadgrdduto de forma legivel.

5.8 A marcacdo da embalagem deve trazer, no mirdsh®eguintes indicagdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&tascendereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto; e

e) composicao do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade ......cccceeeeeiiiieieeeeieeeeiiiinns max. 15 % p/p.
6.2 Caracteristicas microbiologicas:

a)Salmonelas sp .........evvvveiiiin enes auséenid5g;
b) Bacilus cereus ............cccccevvveennns maxi®@ig; e

c) Coliformes a 45°C ........cccccvvveeee. méax. SxIARg.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter aromas, impurezasaberiais estranhos ao processo de industria-
lizacdo e, ainda, devera apresentar ausénciaidades, parasitas e larvas.

7 INSPECAO

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

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pitec@s inspecdes durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vigé&ccontrato de fornecimento.

7.3 O tablete de cereais sera submetido a exanlabatatorio para comprovacéo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigtidas inspec¢fes do tablete de cereais com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acedsy 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




PRESUNTO COZIDO MAR 71000/298A

Especificagao 09 /02 /2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento de presunto cozido nas
Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por presunto cozido, para efeito desta especificagdo, o produto carneo industrializado obtido
exclusivamente com o pernil de suinos, desossado, adicionado de ingredientes e submetido a um pro-
cesso de cozimento adequado.

3 CLASSIFICACAO

O Presunto cozido, para fornecimento na Marinha, devera tratar-se de um produto cozido com ou sem
capa de gordura.

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. de 21/10/1969.

Lei 8.078/90 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de 12/09/1990.
Portaria 711/95 Aprova as Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para Abate e Indus-
MAPA trializacao de Suinos, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —

MAPA, publicada no D.O.U. de 03/11/1995, alterada pela Portaria 1.304/2018,
publicada no D.O.U. de 07/08/2018.

Portaria 368/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de

MAPA Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores /Industrializa-
dores de Alimentos, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento -
MAPA, publicada no D.O.U. de 08/09/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisao de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/298/2007

Palavra-chave: Presunto Cozido

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas



MAR 71000/298A/09/02 /2022 2

Portaria 1002/98
MS

IN 20/2000
MAPA

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 359/2003
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

IN 22/2005

ANVISA/MS

Instituto Adolf
Lutz—IAL

RDC 14/2014
ANVISA/MS

Decreto 9.013/2017

Decreto 9.069/2017

RDC 272/2019
ANVISA/MS

RDC 331/2019
ANVISA/MS

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Enquadrando-os nas Sub-Categori-
as que Fazem Parte da Categoria 8 — Carnes e Produtos Carneos, do Ministério
da Satide — MS, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Almondega, de
Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe, de Presunto Cozido e de
Presunto. Instru¢ao Normativa, publicada no D.O.U. de 03/08/2000.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padroni-
zados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimen-
tos e a Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabrica¢ao em Estabelecimen-
to Produtores/Industrializadores de Alimentos. Resolu¢do da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins
de Rotulagem Nutricional. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, Tornando Obrigatoria a Rotulagem Nutricional. Resolucao da Dire-
toria Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem animal
embalado. Instru¢ao Normativa, publicada no D.O.U. de 24/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para anali-
se de alimentos, 4* edi¢ao, 1* edigdo digital, Sdo Paulo, 2008.

Dispde sobre matérias estranhas macroscéopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias. Resolucao da Dire-
toria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a Lei n° 7.889, de
23 de novembro de 1989, que dispdoem sobre a inspecao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, publicado no D.O.U. de 30/03/2017.

Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a inspe¢ao industri-
al e sanitaria de produtos de origem animal, instituidas pela Lei n® 1.283, de 18
de dezembro de 1950 e pela Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, publi-
cado no D.O.U. de 01/06/2017

Estabelece os aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e produtos
carneos. Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 18/03/2019.

Dispde sobre os Padrdes Microbioldgicos de Alimentos e sua aplicagdao. Reso-
lu¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.
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IN 60/2019 Estabelece as Listas de Padrdes Microbioldgicos para Alimentos. Instrucdo
ANVISA/MS Normativa, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Decreto n° Altera o Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, que regulamenta a Lei n°
10.468/2020 1.283, de 18 de dezembro de 1950, € a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de

1989, que dispdem sobre o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de origem animal, publicado no D.O.U. de 18/08/2020.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O presunto cozido devera ter cor, odor, textura e sabor proprios, sem manchas esverdeadas e parasi-
tas.

5.2 O presunto cozido, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se, por pelo menos 75 dias em camaras frigorificas com temperatura entre 0° a 4°C.

5.2.1 O presunto cozido devera ser manipulado, armazenado e transportado em local proprio, de forma
que ndo fique exposto a contamina¢do ou sofra adi¢do de qualquer substincia nociva para o consumo
humano.

5.2.2 O presunto cozido devera estar embalado em sacos de polietileno transparente hermeticamente ve-
dado e atoxico, com peso de 2 a 4kg, acondicionados em caixas de papeldo com peso liquido total de 10
a 20kg cada.

5.3 Os lotes deverao ter, no minimo, 90% da sua vida 1til na data da entrega.

5.4 O produto, entregue ao final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras apresentadas no
Laboratério do Deposito de Suprimentos de Intendéncia da Marinha no Rio de Janeiro na fase de anali-
se, tanto em tamanho quanto em contetudo e tipo de embalagem.

5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confec¢do, dimensdes e capacidade de acon-
dicionamento; e

e) as caixas de papeldo deverdo estar livres de umidade externa.

5.5.1 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicagdes
do subitem 5.5.2, em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.5.2 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
a) prazo ou data de validade;

b) identificagdo do lote;
¢) carimbo oficial do Servigo Inspecdo Federal (SIF);
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d) indicagdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sobn® __ ;
e) identificagdo de origem (nome ou razao social, CNPJ e endereco);

f) peso liquido do produto; e

g) instrugdes de conservacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) relagao umidade/proteina .........cccceeveeveveencnieennnenn. maximo de 5,35;
D) Proteina ......ccceeevvieriieiieeieeee e minimo de 14,0%; e
C) €carboldratos ........coceeeiiieiiiiiienie e maximo de 2,0%.

Fonte: IN 20/2000.

6.2 Caracteristicas microbiologicas:

a) SAlMONEllA SPP......oooeeeeeiaaiieieeieiieeeeeeeen auséncia em 25g;

b) ESCherichia COli.............ccoueeeeveveeniiaiaaieeieeen, menor que 10> UFC /g;
c) Estafilococos coagulase positiva...........ccceeeeveenneee. maximo de 10> UFC/g; e
d) Clostridium perfringens..............cccoeeeecueeeveeennnn. maximo de 10> UFC/g.

Fonte: IN 60/2019.
6.3 Caracteristicas macroscopicas € microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializa¢do, os quais deverdo apre-

sentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) TEXEUTA .ovvieiiiiiie e e caracteristica;
b) COLOTACAD .oevveeeieeeiieeeee e caracteristica;
C) OQOT .t caracteristico; e
d) SADOT e caracteristico.

Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor ou no
local de beneficiamento durante a fase de qualificacao do produto para licitagao.

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

7.3 O presunto cozido sera submetido a exames de laboratorio para comprovagdo dos requisitos exigi-
dos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do do Presunto cozido licitado com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias,
ou rejeitado caso contrario.




QUEIJO MUSSARELA MAR 71000/542B

Especificagéo 29/MAR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigcbes minimas exigiveis aee#acao e recebimento de queijo mussarela para
consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha d@siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por queijo mussarela, o queijo obtiddijitagem de uma massa acidificada, (pro-
duto intermediario obtido por coagulagdo de ledemeio de coalho e/ou outras enzimas coagu-
lantes apropriadas), complementada ou nao peladecBactérias lacticas especificas.

3 CLASSIFICACAO

O queijo mussarela para fornecimento na Marinhardeser classificado como queijo de média, alta
ou muito alta umidade e de extrato gordo a semigatel acordo com a classificacédo estabelecida
no Regulamento Técnico Geral de Identidade de Qaieij

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Bésicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
M

Lei 8.078/1990 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el12/09/1990.

PR

Portaria 146/1996 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade ddufis Lacteos,
MAARA publicada no D.O.U. de 11/03/1996.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecéo Industrial e Saaide Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/542A4201
Palavra-chave: Queijo Mussarela
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Portaria 364/1997
MAA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 175/2003

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dajcQMussarela,
publicada no D.O.U. de 08/09/1997.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrdoes Matégicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, pabic noD.O.U. de
10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Masékacroscopi-

ANVISA cas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humanaliementos Emba-
lados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicadaD.O.U. de
09/07/2003.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deutoode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicada DdO.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@ucos, para Con-

SDA/MAPA trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidame o anexo desta
Instrugéo Normativa, publicada no D.O.U. de 14/00&

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos Estaddistdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de cons@sciao Sistema

Instituto Adolfo Lutz

— 1AL

Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria, iiatkg pelo Sistema
Brasileiro de Inspeg¢do de Produtos de Origem Ani(B836BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.10 queijo mussarela devera ser fabricado com leiteada de boa qualidade, ndo prensado, de
consisténcia semidura/rigida, textura compacta, sagive e sabor salgado.

5.2A forma do queijo mussarela devera ser retangyiassuir peso minimo de 2 Kg.

5.3 O gueijo mussarela devera estar embalado ewité@nw plastico, atoxico, proprio para o
produto. Acondicionado em caixa de papeldo adequada

5.3.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@atacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo afamesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificaciasotle confec¢do, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.
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5.5Todos os envoltérios plasticos deverédo, necessamamser gravados ou marcados, rotulados ou
etiquetados com caracteres legiveis em lugar dagiese de facil visualizacao.

5.5.1 A gravacdo ou marcacao devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6A marcacgéo do envoltério plastico devera trazemimomo, as seguintes indicacoes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razéo socialeeeco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&F(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) data de fabricacdo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressao: Registro no Ministéaddricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/_;e

k) composicao do produto.

5.7 O queijo mussarela devera ser conservado, dig¢aate a sua expedicdo, a uma temperatura
nao superior a 12 °C, no caso de contetdo de umicampreendidos entre 55 e 60 % m/m, a
mesma nao excedera aos 8° C.

5.8 O produto, entregue no final do processo ftiwita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tan@niteqido, tipo de embalagem e qualidade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

Analises MEDIA UMIDADE | ALTA UMIDADE MJJI\I/I-IB :‘S‘EA

36 %<umid<46 % | 46 %<umid<55 % :
umid>55 %

a) Coliformes a4%C .............] .méax. 16 /g; max. 5x16/g; max. 5x10/g;
b) Estaf. coag. Positiva........ .max. 10/g.; max. 16/g.; max. 5x10/g.;
c) Salmonellasp .................. .aus.em 25g; e aus.em25g¢; e aus.em25g¢; e
d) Listéria monocytogenes ....aus. em 25 g. aus. em 25 g. aus.em 25 g.

6.2Caracteristicas macroscoépicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.3Caracteristicas fisico-quimicas:

a)umidade ........cocceeveeieeieeiee e s max. 60,0 g/100 g; e
b) matéria gorda no extrato seco ........ min. 35,0 g/100 g.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) consisténcia ............. semidura e semisuave, suave, segundo o contetdmidade, matéria
gorda e grau de maturacao;

b) textura ...................... fibrosa, elastica e fechada;

(o) ol ] (R branco a amarelado, uniforme, segundo o conteudourdielade,
matériagorda e grau de maturacao;

d) sabor .......ccceeveveeennnd lactico, pouco desenvolvido a ligeiramente picasggundo o contetdo de
umidade, matéria gorda e grau de maturacgao;

(=) 100 (o] g lactico, pouco perceptivel;

f)crosta .....ccceeevveennene N&o possui; e

g) olhadura .................... nao possui. Eventualmente podera apresentar asenttegulares (olhos
mecanicos).

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder agaspeo estabelecimento produtor ou no local do
beneficiamento durante a fase de qualificacéo attupo para licitagéo.

7.2Reserva-se, ainda, o direito de proceder as ingpafidrante as fases de preparo, producdo e
expedicéo do produto, ao longo da vigéncia do atantte fornecimento.

7.30 queijo mussarela sera submetido a exames deaté@borpara comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aisticia inspecdo do queijo mussarela licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




QUEIJO PRATO MAR 71000/543B

Especificagéao 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento de queijo prato
para consumo nas Organizac¢des Militares da MadoHarasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por queijo prato, o queijo maturadosguebtém por coagulacéo do leite por meio
do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apr@gstiadmplementadas ou néo pela agéo de
bactérias lacticas especificas.

3 CLASSIFICACAO

O queijo prato para fornecimento na Marinha deweraclassificado como queijo gordo e de
meédia umidade, de acordo com a classificacdo detatbe® no Regulamento Técnico Geral de
Identidade de Queijos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
M

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el1.2/09/1990.

PR

Portaria 146/1996 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dduis Lacteos,
MAARA publicada no D.O.U. de 11/03/1996.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecéo Industrial e Saaide Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Portaria 358/1997 Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Idadé e Qualidade
MA de Queijo Prato, publicada no D.O.U. de 08/09/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisao de Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/543A4201
Palavra-chave: Queijo Prato

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 12/2001
ANVISA

RDC 175/2003

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Mitégicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, padic noD.O.U. de
10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Maseklacroscopi-

ANVISA cas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humanaliementos Emba-
lados, Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada D.O.U. de
09/07/2003.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deutoode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicada DdaO.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@Qucos, para Con-

SDA/MAPA trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidamte o anexo desta,
Instrugéo Normativa, publicada no D.O.U. de 14/00&

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos Estaddistdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de consEsciao Sistema
Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria, iiatkg pelo Sistema
Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Ani(846BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Lutz — IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.10 queijo prato devera ser fabricado com leite dmymassa semicozida, lavada e maturado

por no minimo 25 dias.

5.2 A forma do queijo devera ser a de um paralelepipEdsecédo transversal retangular e seu

peso minimo deverd ser de 2 Kg.

5.3 0 queijo prato devera estar embalado em envolpdéistico, atdxico, proprio para o produto.

5.3.1 O queijo prato devera ser acondicionado exa cke papeldo.

5.3.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@otacento) da sua vida atil na data da

entrega.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;
b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e
d) caracteristicas que atendam as especificacoegisfoe confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.5Todos os envoltdrios plasticos deverdo, necessantmn ser marcados, rotulados ou
etiquetados com caracteres legiveis em lugar dagiese de facil visualizacao.
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5.5.1 A gravacdo ou marcagdo deverd permitir ileatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6 A marcacgdo do envoltorio plastico devera trazemimimo, as seguintes indicaces:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razéo socialeeeco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&F(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacao do produto;

h) data de fabricacdo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressao: Registro no Ministéaddricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/_;e

k) composicao do produto.

5.7 O queijo prato devera ser conservado, até anthia sua expedi¢cdo, a uma temperatura ndo
superior a 12 °C.

5.8 O produto, entregue no final do processo fiita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tan@oitieyido, tipo de embalagem e qualidade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Estaf. coag. Positiva ............ccc........ méx. 16 /g;

b) Salmonellasp .......cccccevvveieeiv e aus. em 25 g;
¢) Coliformes a 48C ......ccoovevevvrverennenns méx. 10 /g; e
d) Listéria monocytogenes .................. aus. em 25g.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de impurezas ou substancias estranhasattgigr natureza.

6.3 Caracteristicas fisico-quimicas:

a)umidade ........cocceeviiiiniiene e de 36,0 a 45,9 g/100 g; e
b) matéria gorda no extrato seco .......4 de.45,0 a 59,9 g/100 g.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a)consisténcia ............ semidura e elastica,;

b) textura .............comm... compacta, lisa, fechada, com alguns olhos pequamedondados e/ou
algumas olhaduras mecanicas;

(0) ol ] (N amarelado ou amarelo-palha;

d) sabor .......coceeeeirsoem caracteristico;

()0 (o] gH caracteristico;

f)crosta .......ccoevveenne Nao possui, ou com crosta fina, lisa, sem trineas;

g) olhadura .................. olhaduras pequenas, bem distribuidas, ou sem atmmdu
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a id@&peo estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, producéao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.30 queijo prato sera submetido a exames de labargb@ra comprovacao dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecdo do queijo prato licitado com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoac&so os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




REQUEIJAO MAR 71000/544B

Especificagéao 06/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis paeitacao e recebimento do requeijdo para

consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha d@siBr

2 DEFINICAO

2.1 Requeijao cremoso — € aquele obtido por fusdonth massa coalhada dessorada e lavada,
obtida por coagulacdo acida e/ou enzimatica de, letm adicdo de creme de leite e/ou manteiga

e/ou gordura anidra de leite efoutter oil.

3 CLASSIFICACAO

O requeijao para fornecimento na Marinha, a sdar@ina casido da aquisi¢céo, € classificado
em dois tipos:

I) Requeijdo cremoso (tradicional / integral / censional); e

II) Requeijao cremoso light — devera apresentang@&d de no minimo 25 % no conteudo de
gorduras.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
JM

Resolucdo 10/1984 Dispde sobre Prazo de Validade de Alimentos Pegesipublicada no
CISA D.O.U. de 01/08/1984.

Lei 8.078/1990 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el12/09/1990.
PR

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/544A4201
Palavra-chave: Requeijao
Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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Decreto 2.244/1997
MAPA

Portaria 359/1997
MAA

Portaria 29/1998
SVS/MS

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

IN 68/2006
SDA/MAPA

IN 36/2011
MAPA

RDC 54/2012
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo Lutz
—|AL

Aprova o Regulamento da Inspecédo Industrial e Saaide Produtos
de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Idadé e Qualidade
do Requeijdo, publicada no D.O.U. de 04/09/1997.

Aprova o regulamento técnico referente a Alimenqtasa Fins Especi-
ais, publicada no D.O.U. de 15/01/1998.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Mitégicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, paldécnoD.O.U. de
10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagetmcional, Reso-
lugéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.€)26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deutoode Origem
Animal Embalado, Instrugcdo Normativa, publicada BoO.U. de
25/11/2005.

Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-ifnicos, para Con-
trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidame o anexo desta
Instrugéo Normativa, publicada no D.O.U. de 14/00&

Estabelece os requisitos para adeséo dos Estaddstdto Federal e dos
Municipios, individualmente ou por meio de cons@sciao Sistema
Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria, iiatkg pelo Sistema
Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Ani(846BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico sobre Informacéo iotmal Com-
plementar, que regulamenta as condi¢cdes para aasdtermos light,
low, free, zero, fonte, rico, entre outros, Resétuda Diretoria Colegi-
ada, publicada no D.O.U. de 13/11/2012.

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossiEruminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macrosc@inasoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleran&@aplR¢ao da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
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5 CONDICOES GERAIS

5.10 requeijao devera ser fabricado com leite de vada&ionado de creme de leite e/ou
manteiga e/ou gordura anidra de leite, ndo podeondter gordura e/ou proteina de origem nao
lactea, bem como espessantes e estabilizantes.

5.20 requeijao devera ser envasado em copo de videquléstico hermeticamente fechado,
contendo de 180 a 250 g.

5.2.1 Os copos deverao ser acondicionados em daigapelao.

5.2.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@otacento) da sua vida atil na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo licitatédevera ser idéntico as amostras dos i-
tens apresentados na fase de analise, tanto emhant@nteudo e tipo de embalagem.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene; e

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

5.5 Todos o0s copos deverdo, necessariamente, agadgs ou marcados, rotulados ou
etiquetados com caracteres legiveis em lugar daglese de facil visualizacao.

5.5.1 A gravacdo ou marcacdo devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6 A marcacgéo do rotulo devera trazer, no minimoggsistes indicagoes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) home ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial da Inspe¢do Federal ou do SistéBnasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacgédo do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressédo: Registro no Ministéaid\gricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).
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5.7 O requeijdo devera ser conservado em temparaiterior a 10 °C, inclusive durante o
transporte.

5.8 O requeijao light devera conter nos rotulosfarimacao Nutricional Complementar (INC)
prevista na legislagao.

5.8.1. Informacdo Nutricional Complementar (Dedtées de Propriedades Nutricionais): €
qualquer representacado que afirme, sugira ou innpligue um alimento possui propriedades
nutricionais particulares, especialmente, mas m&oeate, em relacdo ao seu valor energético
e/ou ao seu conteudo de proteinas, gorduras, deabws e fibra alimentar, assim como ao seu
conteudo de vitaminas e minerais.

5.8.1.1 As declaragOes de propriedades nutricicuargpreendem:

I) Declaragfes de propriedades relativas ao coatdéchutrientes (Conteudo absoluto): € a INC
que descreve o nivel e/ou a quantidade de um caimaaientes e/ou valor energético contido no
alimento.

II) Declaragfes de propriedades comparativas (Qdoteomparativo): € a INC que compara 0s
niveis do(s) mesmo(s) nutriente(s) e ou valor erimg do alimento objeto da alegacdo com o
alimento de referéncia.

5.9 A INC deveré ser atendida tanto no conteudendbalagem individual quanto na porgéo de
referéncia do alimento correspondente.

5.10 Aidentidade do(s) alimento(s) que se compardéve ser definida. Os alimentos com INC
comparativa devem indicar no rétulo/publicidade quadimento foi comparado com uma média
dos alimentos de referéncia do mercado ou commeeato de referéncia do mesmo fabricante,
conforme o caso.

5.11 Os tamanhos das por¢gbes comparadas devemuses considerando o alimento pronto
para o consumo.

5.12 A diferenca no atributo objeto da comparagat( energético e/ou conteudo de nutrientes)
deve ser expressa quantitativamente no rétulo exeptagem, fracdo ou quantidade absoluta.
Essa diferenca deve ser declarada junto a INC,accamesmo tipo de letra da INC, com pelo me-
nos 50 % do tamanho da INC, de cor contrastanferaitm do rétulo e que garanta a visibilidade
e legibilidade da informacéo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Estaf. coag. positiva ................... méx/d.; e
b) Coliformes a 45C ..........cccuu...... max. 10/g.
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6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

6.2.1 Requeijdo cremoso:

a)umidade .......cccceeeeeiiieeieeee e max. 65,0 g/100 g;
b) matéria gorda no extrato seco ........ min.§3,00 g; e
C) AMIAO ceeviiiiiiiiiiieee e ausente.

6.2.2 Requeijao cremoso light:
Conteudo de gorduras ................ reducado namdm?25 % (em relacédo ao produto de referéncia).

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter substancias estraehgsalquer natureza.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) consisténcia .............. untavel;

b) textura .........ccccouennen. cremosa, fingsa;l

(0) ol ] (R caractecati

d) sabor .......ccceeeevveenen. levemente gaidoacteristico; e
€) OdOr ..o caracteristico

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de pracadespecao no estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase défigagdo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, producéao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.30 requeijdo serd submetido a exames de laborapia comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigtida inspecao do requeijao licitado com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acago 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




LEITE GELIFICADO MAR 71000/546B

Especificagéao 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis peetacao e recebimento de leite gelificado
para consumo nas Organizac¢des Militares da MadoHarasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por leite gelificado, o produto lactetidm a partir do leite por acdo de agentes
espessantes e/ou gelificantes, mantendo-se @égme ingrediente principal.

3 CLASSIFICACAO

O leite gelificado para fornecimento na Marinhaeatévser de consisténcia semi-solida, obtido
do leite através de espessantes e/ou gelificaatesjual se podera adicionar edulcorantes,
aromas e outros ingredientes permitidos em alinsemigcessarios a sua tecnologia.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@e\21/10/1969.
M

Lei 8.078/1990 Caddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@eUL2/09/1990.
PR

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecéo Industrial e 8aaitle Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/546A4201

Palavra-chave: Leite Gelificado

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes bimdmicos para

ANVISA/ MS Alimentos, Resolugéo da Diretoria Colegiada, patolec noD.O.U. de
10/01/2001.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoade Origem

MAPA Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada Bd.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-iQucos, para Con-

SDA/MAPA trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidamie o anexo desta

Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 14/0082

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesdo dos Estanl@stdto Federal e
MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de éoai®s, ao Sistema

Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuéria, atkg pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(B#5BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osiftepuMinimos

ANVISA para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscomddécroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de ToleramResolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/034

Instituto Adolfo Lutz Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
— 1AL

5 CONDICOES GERAIS
5.10 leite gelificado devera ser elaborado com leitegral e/ou reconstituido.

5.20 leite gelificado devera ser envasado em potesiphd hermeticamente fechados, contendo
de 100 a 200 ml. Os potes deverao ser rotuladosreleionados em caixa de papelao.

5.2.1 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (nov@otacento) da sua vida atil na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tan@otieyido, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacoeaisfibe confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.
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5.4.1 A marcacado dos potes devera trazer, no mjramseguintes indicacoes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) nome ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&F(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressédo: Registro no Ministéaid\dricultura SIF/DIPOA sob n°/_ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composi¢ao do produto (composicao nutricional).

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamenterasgdg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de destaque &deisualizacéo.

5.4.2.1 A gravacdo ou marcacao devera permitirtifilzar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.5 O leite gelificado deveré ser conservado enpégatura inferior a 10 °C, inclusive durante o
transporte.
6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformes a48C .......c.coccevveevenennen. max. 5 NMP/g ;
b) Estafilococos coagulase positiva ...... max05xIFC/g; e
c) Salmonella sp ......cccceeevniiniiiiiiienne. auséncia em 25 g.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:
Corante artificial ............ccoeevveviiiiinnnnn. ausente.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades e elementos estranhos aotprod

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) CONSIStENCIA .....ceeeeeeeeeeind caracteristica;
b) textura ......cccccvvevveveeiiieeeeeeeee, racteristica,;
(o) I ol0 | RPN caracteristica;
d) sabor ... ragderistico; e

() 0L (o] SNSRI aracteristico.
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacédo do produto parsseguai.

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

7.3 O leite gelificado serd submetido a examesaderatorio para comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecdo do leite gelificado licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegdto caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




MANTEIGA MAR 71000/547B

Especificagéao 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paetacao e recebimento de manteiga para
consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha d@siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por manteiga o produto gorduroso oketxdtusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo biologica do creme pastadoizlerivado exclusivamente do leite de
vaca, por processo tecnologicamente adequado. Ateigan devera estar composta
exclusivamente de gordura lactea.

3 CLASSIFICACAO

A manteiga, para fornecimento na Marinha, deverasaanteiga com sal, extra ou de primeira
qualidade, obtida do creme pasteurizado oriundeitloda vaca adicionada de cloreto de sédio.
4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
IM

Lei 8.078/1990 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el12/09/1990.
PR

Portaria 146/1996 Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade didada dos Pro-
MAARA dutos Lacteos, publicada no D.O.U. de 11/03/1996.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecdo Industrial e 8aaide Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/547A4201
Palavra-chave: Manteiga
Propriedade da Marinha do Brasil 4 péaginas
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RDC 12/2001

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Mitégicos para

ANVISA/MS Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, pabkcnoD.O.U. de
10/01/2001.

IN 22/2005 Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem deutoode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada DdO.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@ucos, para Con-

SDA/MAPA trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidamhe o anexo desta
Instrucdo Normativa, Instrucdo Normativa, publicada D.O.U. de
14/12/2006.

Portaria 153/2008 Determina a padronizagdo do conteudo liquido daxdytos preé-

INMETRO medidos, publicada no D.O.U. de 21/05/2008.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesao dos Estadosstdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de consgsciao Sistema

RDC 14/2014

Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéaria, iatig pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(84EBI/POA),
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osiStepuMinimos

ANVISA para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscomddgcroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de Toleramesolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/032

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Lutz — IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A manteiga devera ser embalada em potes plastiggsi@s, hermeticamente fechados e
rotulados, com peso de 200 a 500 g.

5.1.1 A manteiga devera ser acondicionada em cxapeldo adequada.

5.1.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noveotacento) da sua vida Gtil na data da

entrega.

5.2 O produto, entregue no final do processo tiita, devera ser idéntico as amostras dos itens

apresentados na fase de analise, tanto em tan@oitieyido, tipo de embalagem e qualidade.

5.3 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;
b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene; e
d) caracteristicas que atendam as especificacoeaisfue confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.
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5.4 A marcagéo dos potes devera trazer, no mirameeguintes indicacdes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) nome ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&F(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressédo: Registro no Ministéaid\dricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou Regis-
tro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composi¢ao do produto (composicao nutricional).

5.4.1 Todos os potes deverdo, necessariamentegraeados ou marcados, rotulados ou
etiquetados com caracteres legiveis em lugar daglese de facil visualizacao.

5.4.2 A gravacdo ou marcacao devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.5 A manteiga devera ser conservada em temperatigndor a 10 °C, inclusive durante o
transporte.
6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Salmonella sp/25 g.....cvvveeiiieeeeeeenn. auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva....... max.UkC/g; e

c) Coliformes a45°C .......ccccccceveeeeennnn. max. 10 NMP/g.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) matéria gorda ..........coeeeeeeeeiiiiiiins min. 80 g/100 g;

b) umidade .........cccceeeiiiiiieis max. 16 g/100 g;

c) extrato seco desengordurado ....... max. 2 g/100 g;

d) acidez na gordura ..........ccccevvvrennnnnn xn@@milimoles/100 g de matéria gorda;

e) indice de peroxido ..........ccccvvvvnnneee. xmA (meg. de perdxido/Kg matéria gorda); e
f) cloreto de sOdio ..........coevvvvvrnnnnnnnnn) max. 2 g/100 g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades e elementos estranhos aotprod
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) aspectos ................. consisténcia sépdatosa a temperatura de 20 °C;

b) textura.................... lisa uniforme, urgpsom distribuicdo uniforme de agua (umidade);
c) coloragao ............... branca amarelada samchas ou pontos de outra coloracao;

d) odor ......cccceeeeeeennnn. aroma delicado, sehar estranho; e

e) sabor ........ccccennnnn. suave, caractedsiem sabor estranho.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de procadespec¢éo no estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase dbfigagdo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, producéao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3A manteiga sera submetida a exames de laborat@ia pomprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecdo da manteiga licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceio 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




QUEIJO MINAS FRESCAL MAR 71000/548B

Especificagéao 29/MAR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pagtacdo e recebimento de queijo minas
frescal para consumo nas Organiza¢cOes Militarédatanha do Brasil.

2 DEFINICAO

Queijo minas frescal é o queijo fresco obtido pmgulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, compledzntando pela acdo de bactérias lacticas
especificas.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O queijo minas frescal para fornecimento naifhar deverd ser classificado como queijo
semigordo, de muito alta umidade, devendo ser coigksufresco.

3.1.1 Entende-se como semigordo a avaliacdo de@dotde matéria gorda no extrato seco em
percentagem.

3.1.2 Entende-se como de muita alta umidade aag@alido conteldo de umidade em percenta-
gem.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
M

Lei 8.078/1990 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el1.2/09/1990.
PR

Portaria 146/1996 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade deutlrs Léacteos,
MAARA publicada no D.O.U. de 11/03/1996.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/548A4201
Palavra-chave: Queijo minas frescal
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e 8aaitle Produtos de

MAPA Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Portaria 352/1997  Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Idadé e Qualidade

MAA de Queijo Minas Frescal, publicada no D.O.U. d@98097.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes blmdgicos para

ANVISA Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, pwda noD.O.U. de
10/01/2001.

RDC 175/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de MaséMacroscopicas

ANVISA e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana emekliios Embalados,

Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 09/07/2003.

IN 04/2004 Correcdo do teor de umidade no queijo minas fresbatrucdo

MAPA Normativa, publicada no D.O.U. de 05/03/2004.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada BoO.U. de
25/11/2005.

IN 68/2006 Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@ucos, para Controle

SDA/MAPA de Leite e Produtos Lacteos, em conformidade cameao desta Instru-

¢cado Normativa, publicada no D.O.U. de 14/12/2006.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos EstadDsstdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de consusciao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, iathy pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(&aEBI/POA),
Instrugéo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Lutz — IAL
5 CONDI(;OES GERAIS

5.10 queijo minas frescal devera ser fabricado cote @ vaca de boa qualidade, com massa
dessorada nao prensada, ndo maturada e salgada.

5.2 A forma do queijo minas frescal devera ser cilicarcom peso na faixa de 0,5 a 2 Kg.

5.3 O queijo minas frescal devera estar embaladeramltério plastico, atdéxico e proprio para o
produto.

5.3.1 O queijo minas frescal devera ser acondiciomen caixa de papeldo adequada.
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5.3.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@utacento) da sua vida Gtil na data da
entrega.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene; e

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

5.5Todos o0s envoltorios plasticos deverdo, necessantan ser gravados ou marcados,
rotulados ou etiquetados com caracteres legiveisigan de destaque e de facil visualizacao.

5.5.1 A gravacdo ou marcagdo deverd permitir ileatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6 A marcacgdo do envoltorio plastico devera trazemiimo, as seguintes indicaces:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razéo socialeeeco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecédo Fede&F(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacao do produto;

h) data de fabricacdo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressédo: Registro no MinistéadAdricultura SIF/DIPOA sob n°/_ ou Regis-
tro no SISBI/POA sob n°/_; e

K) composicao do produto.

5.7 O queijo minas frescal devera ser conservadtesmperatura ndo superior a 8 °C, inclusive
durante o transporte.

5.8 O produto, entregue no final do processo fiita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tan@ortieyido, tipo de embalagem e qualidade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Estaf. coag. Positiva.............cccc....... méx. 5x16 /g;
b) Salmonellasp .......ccccceviriiiiieenenn aus. em 25 g;
c) Coliformes @ 48C ........oooveeveveverenenene. max. 5X10; e
d) Listéria monocytogenes ...........c.o..... .aus25 g.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de impurezas ou substancias estranhasattpigr natureza.
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6.3 Caracteristicas fisico-quimicas:

a)umidade........ccoooeeriiiinnieeie e min. 55,0 g/100 g; e
b) matéria gorda no extrato seco .......4 de.25,00 a 44,90 g/100 g.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a)consisténcia .............. branda, mole;

b) textura .........ccceueen. lisa;

(0) ol ] (R esbranquicada;

d) sabor .......cccocevvreene. suave ou levemente &cido;

(=) 100 (o] g suave, caracteristico;

f)crosta ......ccoooeveieinnees nNao possui ou crosta fina; e

g) olhadura ................... eventualmente algumas olhaduras mecanica.
7 INSPECAO

7.1Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de pracadaspecao no estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase dkfigagédo do produto para licitacao.

7.2Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspadidrante as fases de preparo, producao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.30 queijo minas frescal sera submetido a examesablerdtorio para comprovagdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aidicha inspecdo do queijo minas frescal

licitado com as exigéncias desta Norma. O fornesimseera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




QUEIJO PARMESAO MAR 71000/549B

Especificagéao 06/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis maraitacdo e recebimento de queijo
parmesao para consumo nas Organiza¢Oes Militardaha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Queijo parmesao é o queijo maturado por, nammaeinseis meses, obtido por coagulacao do
leite por acdo do coalho e/ou outras enzimas caatgd apropriadas, complementada pela acao
de bactérias lacticas especificas.

2.2 Entende-se por queijo maturado o que sofremoaas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade do queijo.

3 CLASSIFICACAO

O queijo parmesao para fornecimento na Marinhagrdeser classificado como queijo de baixa
umidade, semigordo e maturado.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
M

Lei 8.078/1990 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el12/09/1990.

PR

Portaria 146/1996 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade ddufrs Lacteos,
MAARA publicada no D.O.U. de 11/03/1996.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecdo Industrial e 8aaitle Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/549A4201
Palavra-chave: Queijo Parmesao
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Portaria 353/1997
MAA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

IN 68/2006
SDA/MAPA

IN 36/2011

MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo
Lutz — IAL

Aprova o Regulamento Técnico para Fixacao de Idadé e Qualida-
de de Queijo Parmesao, Parmesano, Reggiano, Réggasbrinz,
publicada no D.O.U. de 08/09/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes Mubogicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, padic noD.O.U. de
10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagertricional,
Resolucédo da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoadke Origem
Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada DdO.U. de
25/11/2005.

Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-@ucos, para Con-
trole de Leite e Produtos Lacteos, em conformidzme o anexo desta
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 14/00&

Estabelece os requisitos para adesdo dos Estad@sttito Federal e
dos Municipios, individualmente ou por meio de ¢oa®s, ao Sistema
Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecudria, iatkgpelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(8¢6BI/POA),
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece ositeruMinimos

para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscomdsiécroscopicas
em Alimentos e Bebidas e seus Limites de TolerarResolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/032

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.10 queijo parmeséo devera ser fabricado com leitgade, com massa cozida prensada e
maturado por, no minimo, seis meses, de consist&hgia, macica, seca, propria para ralar,

textura compacta com odor e sabor picante e forbsta firme e lisa.

5.2 A forma do queijo parmesao devera ser cilindriaee$ planas, perfil ligeiramente convexo e

com peso minimo de 2 Kg.

5.30 queijo parmesao devera estar embalado em enwofilfistico, atéxico e proprio para o

produto.




MAR 71000/549B/06/ABR/2016 3

5.3.1 O queijo parmesao devera ser acondicionadeaea de papeldo adequada.

5.3.2 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (n@eur cento) da sua vida util na data da
entrega.

5.4 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tanm@niteqido, tipo de embalagem e qualidade.

5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.6 Todos os envoltorios plasticos deverdo, nedassante, ser gravados ou marcados, rotulados
ou etiquetados com caracteres legiveis em lugdesiaque e de facil visualizacéo.

5.6.1 A gravacdo ou marcagdo deverd permitir ileatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.7 A marcacao do envoltorio plastico devera trazemimmmo, as seguintes indicacdes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem;

e) nhome ou razéo social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Sistema de Inspecdo FedeBdF/ODIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacao do produto;

h) marca comercial do produto;

i) identificacdo do lote;

J) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressdo: Registro no MinistéaoAdricultura SIF/DIPOA sob n°/ __ ou
Registro no SISBI/POA sob n°/ ;e

[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).

5.8 O queijo parmesédo devera ser conservado aampetatura ndo superior a 25 °C, inclusive
no transporte.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Estafilococos coagulase positiva ........ méx. 18 /g;
b) Salmonella sp ........cccvveeiiiiiiiceeeenn aus.em 25g; e
C) Coliformes @ 48C ........coveovveeveeerrerrennnane. méx. 16 /g.
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6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

a)umidade........ccoooeeriiiinnieeie e max. 35,9 g/100 g; e
b) matéria gorda no extrato seco ....... min. 32 g/l00 g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de impurezas e substancias estranhasathe|ger natureza.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) consisténcia.............. dura;

b) textura..........cccccuenen. compacta, quebradica e granulosa;

(0) ol ] (R branca amarelada e ligeiramente amarelada;

d) sabor ......cccceevevveenens salgado, levemente picante;

()6 (o] S caracteristico;

f)crosta ......cceevvvevennne. lisa, consistente, bem formada, recoberta com tievestos apropria-
dos, aderidos ou nao; e

g) olhadura .................... nao possui olhos. Eventualmente podera apresdgtarsaolhos peque-

nos e algumas olhaduras mecanicas.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de pracadespecao no estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase défigagdo do produto para licitag&o.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, producao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 0 queijo parmesédo serd submetido a exames de t@bonaara comprovagdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtitdia inspecdo do queijo parmesao licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




MILHO EM CONSERVA MAR 71000/594

Especificacio 06/ABR/2005

1OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitacéo e recebimento de milho em conserva
para 0 consumo Nos navios e estabel ecimentos da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por milho em conserva, o produto envasado praticamente cru, reidratado ou pré-cozido,
imerso ou ndo em liquido de cobertura apropriado, submetido a processamento tecnol6gico antes
ou depois do fechamento hermético nos recipientes utilizados, afim de evitar sua alteracéo.

3CLASSIFICACAO

O milho em conserva, parafornecimento na Marinha, devera ser preparado com sementesinteiras e
sadias.

4 NORMASE/OU DOCUMENTOSAPLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto L el 986/69 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicado no DOU em
21/10/69.

Resolucédo RDC Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas de Fabricacéo

352/2002 para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou

Hortalicas em Conserva e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricagcdo para Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de
Frutas e ou Hortalicas em Conserva, publicada no DOU em 08/01/2003.

Portaria 326/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre "Condic¢des Higiénico-Sanitéarias e

SVSIMS de Boas Préticas de FabricacBo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos’, publicada no DOU em
01/08/97.

Resolucédo RDC Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscépicas

175/2003 e Microscopicas Prejudiciais a Salide Humana em Alimentos Embalados,

publicada no DOU em 09/07/2003.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Palavra-chave: milho em conserva.
Propriedade da Marinha do Brasi 3 paginas
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Resolucdo RDC Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiol 6gicos para Alimentos,
12/2001 de 02/02/01.

Resolucdo RDC Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
275/2002 Padronizados aplicados aos Estabel ecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das
Boas Praticas de Fabricacéo em Estabel ecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, publicada no DOU em

23/10/2003.
Lei 8078/90 Cadigo de Defesa do Consumidor, publicadano DOU em 12/09/90.
|AL- Instituto Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O produto devera ser preparado com sementes s3s, limpas e isentas de matéria terrosa, parasitos
e detritos animais ou vegetais. Os gréos deverdo estar integros.

5.2 A solugdo que conserva o produto devera apresentar-se limpida.

5.3 O milho em conserva, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta,
pode conservar-se aproximadamente por 12 (doze) meses, em local seco e ventilado, com a
temperatura oscilando entre +30 e +40°C.

5.4 O milho em conserva deverd estar embalado em latas de folha de flandres hermeticamente
fechadas, acondicionadas em caixa de papel &0 ondul ado.

5.5 Obrigatoriamente, as embal agens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservagéo e higiene; e

€) caracteristicas que atendam as especificacles oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.6 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.7 A marcacdo da embalagem deveratrazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
a) numero do lote;
b) data de fabricacéo e prazo ou data de validade;
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c) identificacdo do responsavel pelo produto;
d) nimero de registro nos 6rgaos competentes; e
€) peso liquido do produto.

6 CONDICOESESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

A conserva devera estar isenta de fermentacfes e sem turvagao.

6.2 Caracteristicas microbiol égicas:

a)Samondlassp
b) Coliformesa45°C
c) Estaf. coag. pos.

auséncia em 25 g;
____________________________________ méx. 10%/g; e

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de parasitos, larvas e substancias estranhas.

6.4 Caracteristicas sensoriais;

aaspecto caracteristico;
b)cor amarelo;
codor caracteristico; e
dysabor caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se ao direito de proceder a inspecéo no estabelecimento produtor durante a

fase de qualificagéo do produto para aguisicéo.

7.2 Reserva-se, ainda, ao direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producédo e
expedicao do produto para seus Depdsitos, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O milho ser& submetido a exames de laboratério para comprovacao dos requisitos exigidos no

item 6 desta Especificagéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

8.1 A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspecdo do milho em conserva
licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos

satisfagcam as exigéncias, e rejeitado em caso contrario.
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BATATA PALHA MAR 71000/625

Especificagéo 30/0UT/2006

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento de batata palha nas
OrganizacGes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por batata palha, para efeito desta Especificacdo, a preparacdo culinaria de batatas inglesa
(solanum tubercosum) cortadas previamente em tiras, palitos finissimos e, posteriormente, fritas em
6leo vegetal.

3 CLASSIFICACAO

A batata palha, para o fornecimento na Marinha, devera estar pronta para 0 consumo, ndo necessitando
da adigéo de outros ingredientes.

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

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

Lei 8.078/90 Caodigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. em 12/09/1990.
Portaria 326/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
SVS/MS Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores /

Industrializadores de Alimentos, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria - SVS,
publicada no D.O.U. em 01/08/1997.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrfes Microbioldgicos para

12/2001 Alimentos, Resolugéo da Diretoria Colegiada — RDC 12/2001, publicada no
D.0.U. em 10/01/2001.

Resolucdo RDC DispGe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais

275/2002 Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da
Diretoria Colegiada — RDC 275/2002, publicada no D.O.U. em 23/10/2003.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: Batata palha
Propriedade da Marinha do Brasil 3 péginas
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Resolucdo RDC Aprova Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscopicas e

175/2003 Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos Embalados,
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 175/2003, publicada no D.O.U. em
09/07/2003.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos e

273/2005 Alimentos Prontos para o Consumo, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC
273/2005, publicada no D.O.U. em 23/07/2005.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — \ol1.

Lutz -IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A batata palha sera obtida a partir de batatas inglesa integras, descascadas, cortadas finamente, e
fritas em Oleos vegetais de qualidade.

5.2 A batata palha, quando tecnicamente processada em sua embalagem original, ndo aberta, conserva-
se, por pelo menos 90 (noventa) dias, em local seco e ventilado, protegido da acdo direta de raios
solares, produtos contaminantes, insetos e roedores.

5.3 A batata palha devera estar embalada em sacos de polipropileno biorientado (PPBO) atdxico, com
peso de 0,5 a 1 kg cada, acondicionados em caixas de papeldao com peso liquido total de 10 a 20 kg por
caixa.

5.3.1 Obrigatoriamente, as embalagens deveréo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.3.2 Toda embalagem deverda, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicacGes
do subitem 5.3.3, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.3.3 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:
a) numero do lote;

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

¢) nimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Salde;

d) identificacdo do responsavel pelo produto e que pertence a Marinha do Brasil;
e) nimero de registro do responséavel 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:
RANGCO .o negativo.
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6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonellasp .....ccevvveevicic e auséncia em 25g;
b) Coliformes a 45°C .....cooveiiiiiiee e, max. 102 /g;

c) Estaf. Coag. poSitiva .........cccevvverveieiieneee e max. 103/g; e

d) B. CEIBUS ..ot max. 5x103 /g.

6.3 Caracteristicas macroscdpicas e microscopicas:
O produto nao devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) TEXTUNA 1t crocante;

D) COM o amarelada;

(03 100 o] PR P TSP caracteristico; e
d) SADON ..o caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a inspec¢éo no estabelecimento produtor durante a fase de
qualificacdo do produto para aquisicao.

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

7.3 A batata palha sera submetida a exames de laboratdrio para comprovacéo dos requisitos exigidos no
item 6 desta Especificacgéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspecdo da batata palha licitada com as

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




BATATAEM FLOCOS MAR 71000/626

Especificagéo 14/NOV/2006

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cGes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento da batata em flocos nas
OrganizacGes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende por batata em flocos, para efeitos desta Especificacdo, os flocos constituidos de batatas inglesa
(Solanum tubercosum) cozidas, desidratadas e na forma de granulos finos. Estes flocos séo obtidos pela
desidratacdo de batatas cozidas em secadores de tambor.

3 CLASSIFICACAO

A batata em flocos, para fornecimento na Marinha, devera ser classifica como substituto da batata in
natura, para grandes volumes de pratos a base de batata, para preparos de puré, nhoque, paes, croquetes,

sopas e cozidos.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados séo partes integrantes desta Norma:

Decreto-lei 986/69

Resolucéo 12/78
CNNPA

Lei 8.078/90

Portaria 326/97
SVS/MS

Resolu¢édo RDC
12/2001

Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. em 21/10/1969.

Aprova Normas Técnicas Especiais, do Estado de Sao Paulo, revista pela
Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos — CNNPA, relativo a
alimentos e bebidas, para efeito em todo territorio brasileiro, publicada no
D.O.U. em 24/07/1978.

Cadigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. em 12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria - SVS, publicada no D.O.U. em
01/08/1997.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrées Microbiologicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC 12/2001, publicada no
D.O.U. em 10/01/2001.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: Batata em flocos

Propriedade da Marinha do Brasil 3 péginas
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Resolucdo RDC Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais

275/2002 Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da
Diretoria Colegiada — RDC 275/2002, publicada no D.O.U. em 23/10/2003.

Resolugdo RDC Aprova Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias Macroscopicas e

175/2003 Microscopicas Prejudiciais a Saiude Humana em Alimentos Embalados,
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 175/2003, publicada no D.O.U. em
09/07/2003.

Resolu¢cédo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
360/2003 Embalados, Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC 360/2003, publicada no
D.O.U. em 26/12/2003.

Resolu¢cédo RDC Aprova 0 Regulamento Técnico para misturas para o preparo de alimentos
273/2005 prontos para o consumo, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 273/2005,
publicada no D.O.U. em 23/07/2005.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — Vol1.
Lutz - IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A batata em flocos sera obtida a partir de batatas integras, cozidas, desidratadas e na forma de
granulos finos.

5.2 A batata em flocos, quando tecnicamente processada em sua embalagem original, ndo aberto, deve
conservar-se, por pelo menos 13 (treze) meses, em local seco e ventilado, protegido da acédo direta de
raios solares, produtos contaminantes, insetos e roedores.

5.3 A batata em flocos devera estar embalada em sacos de polietileno e atdxico, com peso de 1kg cada,
acondicionadas em caixas de papeldo com peso liquido total de 6kg por caixa.

5.3.1 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.3.2 Toda embalagem deverda, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicacGes
do subitem 5.3.3, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.3.3 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:
a) numero do lote;

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

¢) nimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Salde;
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d) identificacdo do responsavel pelo produto e que pertence & Marinha do Brasil;
e) nimero de registro do responsavel no respectivo Conselho de classe;

f) peso liquido do produto; e

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

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
LO00] 1] (- S negativo.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonellasp ... auséncia em 25g;
b) Coliformes a 45°C .......ccccovveieiieceece e max. 102 /g; e
C) BLCEIBUS ..cvvveeieieee e max. 3x103 /g.

6.3 Caracteristicas macroscépicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializac&o.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) ASPECLO vt flocos;

D) COM ot amarelo palido;

(0 100 o SRR puré de batata;

d) sabor (do produto pronto)...........cccceevevreiieinennns sabor de puré de batata; e
e) textura (do produto pronto).........c.cceeererererennns textura de puré de batata.
7 INSPECAO

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

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

7.3 A batata em flocos sera submetida a exame de laboratério para comprovacédo dos requisitos exigidos
no item 6 desta Especificagéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo da batata em flocos, licitada com as
exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias
e rejeitado em caso contrério.




MOLHO INGLES MAR 71000/628

Especificagéo 17NOV/2006

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cBes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de molho inglés nas
OrganizacGes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por molho inglés, para efeito desta Especificacdo, o produto obtido pela simples mistura de
condimentos naturais ou elaborados, com adi¢cdo de outras substancias alimenticias aprovadas e
apresentadas sob a forma de pos, pastas, molhos, em emulsdo ou suspensao.

3 CLASSIFICACAO

O molho inglés, para fornecimento da Marinha, devera ser classificado como um produto elaborado a
base de extrato de carne, molho de soja, aglicar mascavo, vinagre e outros condimentos.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados séo partes integrantes desta Norma:

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

Resolugéo Aprova as Normas Técnicas Especiais, do Estado de S&o Paulo, revistas pela

12/78 CNNPA CNNPA, relativas a alimentos (e bebidas), para efeito em todo territorio

brasileiro, da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos,
publicada no D.O.U. em 24/07/1978.

Lei 8.078/90 Caodigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. em 12/09/1990.
Portaria 326/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias
SVS/MS e de Boas Praticas de Fabricagdo para  Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria — SVS, publicada no D.O.U. em 01/08/1997.

Resolu¢cédo RDC Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para
12/2001 Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 12/2001, publicada no
D.0.U. em 10/01/2001.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: molho inglés
Propriedade da Marinha do Brasil 3 péginas
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Resolu¢cédo RDC Dispde sobre o Regulamento Teécnico de Procedimentos Operacionais

275/2002 Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da
Diretoria Colegiada — RDC 275/2002, publicada no D.O.U. em 23/10/2003.

Resolu¢cédo RDC Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias Macroscopicas e

175/2003 Microscopicas Prejudiciais a Salde Humana em Alimentos Embalados,
Resolucao da Diretoria Colegiada — RDC 175/2003, publicada no D.O.U. em
09/07/2003.

Resolucdo RDC Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos

360/2003 Embalados, Resolugéo da Diretoria Colegiada — RDC 360/2003, publicada no
D.0.U. em 26/12/2003.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Vol1.

Lutz - IAL

5 CONDICOES GERAIS
5.1 O molho inglés é um produto liquido obtido da mistura de condimentos.

5.2 O molho inglés, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conserva-se por 2 (dois) anos, em local seco e ventilado, protegido da agédo direta de raios solares,
produtos contaminantes, insetos e roedores.

5.3 O molho inglés devera estar embalado em frascos de vidro e/ou polietileno (PET), hermeticamente
fechados, contendo 150 ml cada e acondicionados em caixas de papeldo ondulado contendo 12 ou 24
unidades por caixa.

5.3.1 Obrigatoriamente, as embalagens deveréo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.3.2 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicacfes
do subitem 5.3.3, em lugar de destaque e de facil visualizag&o.

5.3.3 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:
a) numero do lote;

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

¢) nimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Salde;

d) identificacdo do responsavel pelo produto e que pertence a Marinha do Brasil;
e) nimero de registro do responsével 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.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
Corante artificial .........cooeviiiiniiie e auséncia.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Coliformes @ 45°C ......ccoevveveiieieec e maéax. 5x10/g;
b) Estaf. Coag. poSitiva .........ccceeeevirieiiinieienie e méax. 10%/g; e
C) Salmonellasp .....cocovveveiieiieceee e auséncia em 25g.

6.3 Caracteristicas macroscépicas e microscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) ASPECTO .eevveieeie e caracteristico;
D) COP e caracteristica,;
(o) 10 Lo o S caracteristico; e
d) SADOF ..o caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a inspec¢éo no estabelecimento produtor durante a fase de
qualificacdo do produto para aquisicao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecOes durante as fases de preparo, producdo e
expedicéo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O molho inglés ser& submetido a exames de laboratério para comprovacdo dos requisitos exigidos
no item 6 desta Especificacgéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo do molho inglés, licitado com as

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




PO PARA PUDIM COM LEITE MAR 71000/629B

Especificacdo 01/NOV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacao e recebimento do po6 para pudim
com leite para consumo nas OrganizacOes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por p6 para pudim com leite o produto constituido de acUcar refinado, amidos ou
féculas pré-gelatinizadas, espessantes, leite e outras substancias aprovadas. Os p6s de preparo
instantaneo podem ser adicionados de sais de calcio e fosfato tamponantes.

3 CLASSIFICACAO

O pé para pudim com leite, para o fornecimento na Marinha, podera ser dos seguintes sabores:
a) morango;

b) chocolate;

C) coco;

d) baunilha; ou

e) caramelo.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados séo partes integrantes desta Norma:

Decreto-Lei 986/1969 Estabelece Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
PR 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de

PR 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Tecnico sobre as Condi¢des Higiénico-

SVS/MS Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtos/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U. de
01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/629A/2014

Palavra-chave: PO para Pudim com Leite

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 12/2001

Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiologicos para Alimen-

ANVISA/MS tos, Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
10/01/2001.

RDC 259/2002 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Emba-

ANVISA/MS lados, Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/09/2002.

RDC 360/2003 Aprova o Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Ali-

ANVISA/MS mentos Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 26/12/2003.

IN 22/2003 Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Leite e Produtos

MAPA /MS Lacteos, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 02/05/2003.

RDC 273/2005 Aprova o Regulamento Técnico Para Misturas Para o Preparo de Ali-

ANVISA/MS mentos e Alimentos Prontos Para o Consumo, Resolugédo da Diretoria

RDC 14/2014

Colegiada, publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece os requisitos minimos

ANVISA para avaliacdo de matérias estranhas macroscopicas e microscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de tolerancia, Resolucéo da Di-
retoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Lutz - IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O po para preparo de pudim com leite deve ser produzido com ingredientes séos, limpos e de
primeira qualidade.

5.2 O po6 para preparo de pudim com leite, quando tecnicamente processado em sua embalagem
original, ndo aberta devera conservar-se por no minimo 6 (seis) meses, em local seco, ventilado e
protegido da acdo direta de raios solares, produtos contaminantes e pragas.

5.2.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida Util na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, conteudo, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 O po para preparo de pudim com leite devera estar embalado em sacos atoxicos de poliéster
com polietileno e aluminizado, com peso de 1 Kg cada, acondicionados em caixas de papelédo
com peso liquido total de 10 a 20 Kg por caixa.
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5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confeccdo, dimens@es e capacidade
de acondicionamento.

5.6 Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de fécil visualizag&o.

5.6.1 A gravacdo ou marcacdo deverd permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.7 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacoes:
a) denominacéo de venda do alimento;

b) lista de ingredientes;

c) contetdo liquido;

d) identificacdo de origem (nome ou razdo social, CNPJ e endereco);

e) identificagéo do lote; e

f) prazo de validade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Bacillus cereus ...........c.ccoovviivrnennne. max. 103 UFC/g;
b) Coliformes a45 °C ........cccccvevuvennnne. max. 5x10 NMP/g;
c) Salmonellasp ......ccoevvviiiiniiins ausénciaem 25 g; e

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

6.3 Caracteristicas sensoriais:

@) ASPECLO .. po6 fino ou granulado;

D) COM oo de acordo com os componentes;

C) OUON ..o proprio, de acordo com 0s componentes; e
d) Sabor ..o préprio, de acordo com 0s componentes.

6.3.1 Ap0s o preparo, o pudim serd também avaliado quanto as caracteristicas sensoriais.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito & Marinha de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacdo do produto para aquisigéo.
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7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producao e
expedicédo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O po6 para pudim com leite sera submetido a exames de laboratorio para comprovacao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo do p6 para pudim com leite

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




BACON DEFUMADO MAR 71000/640A

Especificagao

08/02/2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento de Bacon Defu-
mado nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por Bacon, para efeito desta Especifica¢dao, o produto carneo industrializado, obtido
do corte da parede toracico-abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, sem costela, com
ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico adequado de defuma-

¢ao.

3 CLASSIFICACAO

O Bacon, para fornecimento na Marinha, deverd tratar-se de um produto defumado, nos cortes

em fatias ou cubos.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados sdo partes integrantes desta Norma:

Decreto-Lei
986/69

Lei 8.078/90
PR

Portaria 711/95
MAPA

Portaria 368/97
MAPA

Institui Normas Baésicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
21/10/1969.

Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Aprova as Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para
Abate e Industrializagdo de Suinos, do Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento — MAPA, publicada no D.O.U. de
03/11/1995.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sani-
tarias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos Ela-
boradores /Industrializadores de Alimentos, do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/640/2007

Palavra-chave: Bacon

Propriedade da Marinha do Brasil

4 paginas
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IN 21/2000
MAPA

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 359/2003
ANVISA/MS

IN 22/2005

ANVISA/MS

Instituto Adolf
Lutz—IAL

RDC 14/2014
ANVISA/MS
RDC 272/2019
ANVISA/MS
RDC 331/2019
ANVISA/MS
IN 60/2019
ANVISA/MS

Decreto
10.468/2020

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Paté, Bacon ou Barriga Defumada e de Lombo Suino, do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA, publicada no
D.0O.U de 03/08/2000.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacio-
nais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indus-
trializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricagao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatodria a rotulagem nutricional, pu-
blicada no D.O.U de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, publicada no D.O.U. de
23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem animal embalado, publicada no D.O.U. de 24/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para andlise de alimentos, 4 edi¢do, 1? edi¢do digital, Sao Paulo, 2008.

Dispde sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providén-
cias, publicada no D.O.U de 31/03/2014.

Estabelece os aditivos alimentares autorizados para uso em carnes €
produtos carneos, publicada no D.O.U de 18/03/2019.

Dispde sobre os Padroes Microbioldgicos de Alimentos e sua aplica-
¢do, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Estabelece as Listas de Padroes Microbiologicos para Alimentos,
publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta
a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23
de novembro de 1989, que dispdem sobre o Regulamento da Inspe-
¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de origem animal, publicado
no D.O.U. de 18/08/2020.
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5 CONDICOES GERAIS
5.1 O Bacon defumado devera apresentar-se sem manchas esverdeadas e parasitas.

5.2 O Bacon, em fatias ou cubos, deverdo ser manipulados, armazenados e transportados em local pro-
prio, de forma que ndo fiquem expostos a contaminacao ou sofram adi¢ao de qualquer substancia noci-
va para o consumo humano.

5.3 O Bacon, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, pode conservar-
se por 60 dias, em camaras frigorificas com temperatura entre +4°C e +8°C.

5.3.1 O bacon devera estar embalado em sacos de polietileno atoxico, transparente ¢ hermeticamente
vedado, com peso de 1 a 5kg, acondicionados em caixas de papeldo com peso liquido total de 10kg
cada.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccao, dimensdes e capacidade de acon-
dicionamento.

5.4.1 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indicagdes
do subitem 5.4.2, em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.4.2 A marcacao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

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

b) identificagdo do lote;

c) carimbo oficial do Servigo Inspe¢ao Federal (SIF);

d) indicacao da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sobn® __ ;
e) identificagdo de origem (nome ou razao social, CNPJ e endereco);

f) peso liquido do produto; e

g) instrugdes de conservagao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Devido a natureza anatomica da matéria-prima, os parametros fisico-quimicos do produto sdo dispensa-
veis pela sua alta variabilidade, exceto os previstos na Legislacao de Aditivos Intencionais.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella Sp .........cccoeeeeeeeeneennnnne. auséncia em 25g;
b) Escherichia coli .......................... Menor que 10 NMP/mL; e
c) Estafilococos coag. posititiva........... Max. 5 X10° UFC/g.

6.3 Caracteristicas macroscdpicas e microscopicas:
O produto nao devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) teXLUTA .ovveeeeiiieeeeeiee e caracteristica;
b) coloragao .....ceeeevveeeiieeeiieeiee e caracteristica;
C) OdOT .ot caracteristico; e
d) SADOT ..eeeeiieieeee e caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor ou no
local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitaco.

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

7.3 O Bacon defumado sera submetido a exames de laboratério para comprovagdo dos requisitos exigi-
dos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspe¢ao do bacon defumado licitado com as

exigeéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os resultados obtidos satisfagam as exigéncias,
ou rejeitado em caso contrario.




DOCE DE LEITE EM PASTA MAR 71000/641
04/MA10/2007

Especificacdo

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de doce de leite
em pasta para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por doce de leite, o produto resultante da coccdo de leite com agucar, podendo ser
adicionado de outras substancias alimenticias permitidas, até concentracdo conveniente e parcial
caramelizagéo.

O produto € designado "doce de leite” ou "doce de leite” seguido da substancia adicionada que o
caracteriza. Ex: "doce de leite com chocolate".

3 CLASSIFICACAO

O doce de leite em pasta, para fornecimento na Marinha, devera ser de consisténcia cremosa ou
pastosa.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacao desta Norma é necessario consultar:

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

Resolucéo Normas Técnicas de Alimentos, Comissdo Nacional de Normas e
CNNPA 12/78 Padrdes de Alimentos, da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes

para Alimentos — CNNPA 12/78, publicada no D.O.U. em 24/07/78.

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

Portaria 326/97 Aprova 0 Regulamento Técnico sobre "Condi¢bes Higiénico-

SVS/MS Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos”, da Secretaria de Vigi-
lancia Sanitaria, publicada no D.O.U. em 01/08/97.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: doce de leite em pasta
Propriedade da Marinha do Brasil 3 péginas
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Resolucdo - RDC  Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrées Microbioldgicos para
12/2001 Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada - Resolugéo da Direto-
ria Colegiada - RDC 12/2001, publicada no D.O.U. em 10/01/2001.

Resolucéo - RDC Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macros-

175/2003 copicas e Microscdpicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC 175/2003, pu-
blicada no D.O.U. em 09/07/2003.

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O doce de leite em pasta devera estar embalado em latas de folhas de flandres, hermeti-
camente fechados, com peso liquido de 1 Kg e 10 Kg, acondicionados em caixa de papelao.

5.2 O doce de leite em pasta, quando tecnicamente processado em sua embalagem original,
ndo aberta, pode conservar-se por 12 (doze) meses, em local seco e ventilado, com temperatu-
ra oscilando entre +30 e + 40 °C.

5.3 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confec¢do, dimensdes e capacida-
de de acondicionamento.

5.3.1 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as
indicacdes do subitem 5.3.2, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

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

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

¢) nimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Satde;

d) identificacdo do responsavel pelo produto;

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

f) peso liquido do produto; e

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

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
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a) glicidios ndo redutores, em amido....................... max. 2,0% p/p;
b) glicidios ndo redutores, em sacarose.................... max. 60% p/p;
C) lIPIAIOS. .. min. 2,0% p/p;
d) Protidios......cccecveiieiiiiese e min. 6,0% p/p;
e) residuo mineral fiX0.........ccooerereeienniniicen max. 2,0%p/p;
F) ACIEZ ... max. 5% v/p; e
Q) UMIdAdE.......oiiiiiieeee max. 30% p/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformesa45°C
b) Estaf. Coag. Positiva
c) Salmonella

max. 5x10/g ;
méx. 10%/g ; e
auséncia em 25/g .

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

6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) TEXTUNA ..o pastosa;

D) aSPECtO ....ccvevvevieeee e proprio;

C) COP ittt amarelo-pardacenta;
d) 0dOr ..coveiee préprio; e

€) SADON .. doce caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a inspec¢éo no estabelecimento produtor duran-
te a fase de qualificagdo do produto para aquisicéo.

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

7.3 O doce de leite em pasta serd submetido a exames de laboratério para comprovacdo dos
requisitos exigidos no item 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo do doce de leite em pasta

licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obti-
dos satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




LINGUICATOSCANA MAR 71000/646A

Especificacdo 26/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de linguica tosca-
na nas OrganizacOes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por linguica toscana, para efeito desta Especificacdo, o produto cru e curado obtido
exclusivamente de carnes suina, adicionada de gordura suina e ingredientes.

3 CLASSIFICACAO

A linguica toscana, para fornecimento na Marinha, devera ser em gomos e embalado a granel ou
a Vacuo.

4NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei Institui Normas Baésicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de

986/1969 JM 21/10/1969.

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

PR

Portaria 368/1997 Aprova 0 Regulamento Tecnico sobre as Condigdes Higiénico-

MAPA Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboragdo para Estabelecimentos Ela-
boradores/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.

Decreto 2.244/1997  Aprova o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/646/2007

Palavra-chave: Linguica Toscana

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Portaria 1002/1998
SVS/MS

Portaria 1004/1998
SVA/MS

IN 04/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

IN 36/2011

MAPA

IN 44/2011
SDA/MAPA

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Enquadrando-os nas Sub-
Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — Carnes e Produtos Car-
neos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Funcdo de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Carneos”, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o0s Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne
Mecanicamente Separada de Mortadela, de Linguica e de Salsicha, Ins-
trucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 05/04/2000.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrées Microbioldgicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
10/01/2001.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimento Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscopi-
cas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos Emba-
lados, Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
09/07/2003.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolugéo da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali-
mentos Embalados, Tornando Obrigatéria a Rotulagem Nutricional,
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem
Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Estabelece os requisitos para adeséo dos Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios, individualmente ou por meio de consorcios, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, integrado pelo Sistema
Brasileiro de Inspecédo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA), Ins-
trucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/07/2011.

Altera o subitem 4.1.2 do Anexo Ill da Instrugdo Normativa n° 4 de 31
de marco de 2000, Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Linguica, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 08/12/2011.
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Instituto Adolf Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Lutz—IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A linguica toscana devera estar embalada em sacos de polietileno atoxico, transparente her-
meticamente vedado (& vacuo) ou a granel, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em caixas de
papeldo com peso liquido total de 10 a 20 Kg cada.

5.1.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida Util na data da
entrega.

5.2 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, conteudo, tipo de embalagem e qualidade.

5.3. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confec¢cdo, dimens@es e capacidade
de acondicionamento; e

e) as caixas de papeldo deverdo estar livres de umidade externa.

5.3.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacdo (home) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteddos liquidos;

) carimbo oficial do Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou do Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéo do produto;

h) data de fabricacéo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

J) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/ _ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/___;e

k) composicédo do produto.

5.3.2 Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicacdes do subitem 5.3.1, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.3.2.1 A gravacdo ou marcacao devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.4 A linguica toscana ja elaborada devera ser manipulada, armazenada e transportada em local
proprio de forma que esteja protegida da contaminacgéo e deteriorizagéo.

5.4.1 A linguica toscana devera ser transportada em caminhdo frigorifico adequado a este fim,
dotado de carroceria isotérmica, tipo bau, equipado com unidade propria de refrigeragéo.
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5.5 A linguica toscana devera ser conservada, até e durante a sua expedicdo, a uma temperatura
méaxima de 12 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Salmonellasp ......ccccovvveiieeiienn, auséncia em 25 g;
b) Estafilococos coag. pos. ................ méx. 5x10° UFC/g;
c) Coliformes a45°C ........ccccoccvvuveunnn. 5x10° NMP/g; e

d) C. sulfito redutor a 46 °C ................ méx. 3x10° UFC/g.
6.2 Condigdes fisico-quimicas:

a) UMidade ......ccocovevveiececee e max. 70 %;

D) gordura ......cccevveiiiieee e max. 30 %;

C) Proteina .....ccovevvveveee e min. 12 %; e

d) teor de célcio em base seca ............. 0,1 %.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

) tEXIUNA c.vveveccceee e caracteristica;

D) COIOraGaO ......oeveeeeiiiiiieeees caracteristica, ndo devera possuir manchas esverdeadas
(0} 10 o o] SR caracteristico; e

d) SADOY ..o caracteristico.

7 INSPECAO

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

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

7.3 A linguica toscana serd submetida a exames de laboratério para comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagéo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo da linguica toscana licitada

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfa-
cam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




LINGUICA PAIO MAR 71000/647A

Especificacdo 26/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢fes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de linguica paio
nas OrganizagOes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico adequado.

2.2 Entende-se por linguica paio, para efeito desta especificacdo, o produto obtido de carne suina
e bovina, embutido em tripa natural ou artificial comestivel, curado, adicionado de ingredientes,
submetido a acdo do calor com defumacéo, sendo o processo de fabricacdo (tecnoldgico), o de
cozimento; e adicionada de Carne Mecanicamente Separada (CMS)

2.2.1 Entende-se por CMS a carne obtida por processo mecanico de moagem e separacao de 0s-
sos de animais de acougue, destinada a elaboracdo de produtos carneos especificos.

3 CLASSIFICACAO

A linguica paio, para fornecimento na Marinha, devera ser cozida e defumada.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

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

Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de
PR 12/09/1990.

Decreto 2.24419/97 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
MAPA de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/647/2007

Palavra-chave: Linguica Paio
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Portaria 368/1997
MAPA

Portaria 1002/1998
MS

Portaria 1004/1998
SVA/MS

IN 04/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

IN 44/2011
SDA/MAPA

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre as Condicdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U.
de 08/09/1997.

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Enquadrando-os nas
Sub-Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — Carnes e Produtos
Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Funcdo de Aditivos,
Aditivos e seus Limites M&ximos de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Carneos”, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de
Carne Mecanicamente Separada de Mortadela, de Linguica e de Sal-
sicha, Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 05/04/2000.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrbes Microbioldgicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 10/01/2001.

Disp0e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados  Aplicados aos  Estabelecimentos  Produto-
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de  Fabricagio em  Estabelecimento  Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolugdo da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macrosco-
picas e Microsclpicas Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 09/07/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de A-
limentos Embalados, Tornando Obrigatéria a Rotulagem Nutricional,
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
26/12/2003.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem Animal Embalado, Instru¢cdo Normativa, publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Altera o subitem 4.1.2 do Anexo Ill da Instru¢cdo Normativa n° 4 de
31 de margo de 2000, Regulamento Técnico de Identidade e Qualida-
de de Linguica, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
08/12/2011.
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IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e

MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de consércios, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, integrado pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/07/2011.

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1. Na linguica paio serd permitida a utilizacdo de até 20 % de Carne Mecanicamente Separada
(CMS).

5.2 A linguica paio devera estar embalada em sacos de polietileno, transparente, hermeticamente
vedado (& vacuo) e atoxico, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em caixas de papeldo ade-
quada, com peso liquido total de 10 Kg cada.

5.2.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida Util na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, conteudo, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que atendam as especificacGes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento; e

e) as caixas de papeldo deverdo estar livres de umidade externa.

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicaces:

a) denominacgéo (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

¢) identificacdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) contetdos liquidos;

f) carimbo oficial do Servico de Inspecao Federal (SIF) ou do Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéo do produto;

h) data de fabricacéo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

J) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n% __ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/ ;e

k) composi¢éo do produto.
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5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicacGes do subitem 5.4.1, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.4.2.1 A gravacdo ou marcacdo devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.4.2.2 Carne Mecanicamente Separada, devera ser declarado no rétulo de forma clara a expres-
sdo "carne mecanicamente separada de ..." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar
na relacao de ingredientes a expressdo "contém ..." ou "com CMS (espécie animal)".

5.5 A linguica paio ja elaborada devera ser manipulada, armazenada e transportada em local pro-
prio de forma que esteja protegida da contaminacao e deteriorizacao.

5.5.1 A linguica paio devera ser transportada em caminh&o frigorifico adequado a este fim, dota-
dos de carroceria isotérmica, tipo bad, equipado com unidade prépria de refrigeracéo.

5.6 A linguica paio devera ser conservada, até e durante a sua expedicdo, sob uma temperatura
maxima de 22 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonellasp/25@.......cccccevvrennnne auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva.. max. 5x103 UFC/g; e
c) Coliformes a 45 °C ......coccveveveunnen. méx. 10° UFC/g

6.2 Condicdes fisico-quimicas:

a) UMidade ......ccooovvveeiieiee e max. 60 %;

b) gordura .......cccocvevviiiieece e max. 35 %;

C) Proteina .....ccooveeeeereeeerceeeeee min. 14 %; e

d) teor de célcio em base seca ........... méx. 0,3 %.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

) tEXIUNA c.vvevvceceee e, caracteristica;

(o) Jolo] [0] 7= Tox: Lo [0SR caracteristica, ndo devera possuir manchas esverdeadas.
(0} 100 o] S PR caracteristico; e

d) SADOY ..o caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito @ Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto para aquisig&o.
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7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, producéao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 Allinguica paio sera submetida a exames de laboratdrio para comprovacao dos requisitos exi-
gidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do da linguica paio licitada com

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




LINGUICATIPO CALABRESA MAR 71000/648A

Especificacdo 26/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento da linguica tipo
calabresa nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico adequado.

2.2 Entende-se por linguica tipo calabresa, o produto carneo industrializado elaborado a partir de
carne exclusivamente suina, curado, adicionado de ingredientes, devendo ter o sabor picante ca-
racteristico da pimenta calabresa, submetidas ou ndo ao processo de estufagem similar para desi-
dratacdo (seco, curado) e ou cozimento. Sendo o processo de defumacdo opcional e o processo
de fabricacdo (tecnoldgico), o de cozimento; e adicdo de Carne Mecanicamente Separada
(CMS).

2.2.1 Entende-se por CMS a carne obtida por processo mecanico de moagem e separacao de 0s-
sos de animais de acougue, destinada a elaboracdo de produtos carneos especificos.

3 CLASSIFICACAO

A linguica tipo calabresa, para fornecimento na Marinha, devera ser cozida e defumada.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

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

Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de
PR 12/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/648/2007

Palavra-chave: Linguica tipo calabresa

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas



MAR 71000/648A/26/ABR/2016 2

Decreto 2.244/1997
MAPA

Portaria 368/1997
MAPA

Portaria 1002/1998
SVS/MS

Portaria 1004/1998
SVA/MS

IN 04/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitéria de Produ-
tos de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U.
de 08/09/1997.

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Enquadrando-os nas
Sub-Categorias que Fazem Parte da Categoria 8 — Carnes e Produtos
Cérneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Fun¢do de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Céarneos", publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de
Carne Mecanicamente Separada de Mortadela, de Linguica e de Sal-
sicha, Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 05/04/2000.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.0.U. de 10/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacio-
nais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de  Fabricaghio em  Estabelecimento  Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegia-
da, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macros-
clpicas e Microscopicas Prejudiciais a Saide Humana em Alimentos
Embalados, Resolucéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 09/07/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo da Diretoria Colegi-
ada, publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatdria a Rotulagem Nutricio-
nal, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
26/12/2003.
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IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-

MAPA gem Animal Embalado, Instru¢cdo Normativa, publicada no D.O.U.
de 25/11/2005.

IN 44/2011 Altera o subitem 4.1.2 do Anexo 1l da Instrugdo Normativa n° 4 de

SDA/MAPA 31 de marco de 2000, Regulamento Técnico de Identidade e Quali-
dade de Linguica, Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
08/12/2011.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e

MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de consorcios, ao

Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, integrado
pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI/POA), Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de
26/07/2011.

Instituto Adolf Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Lutz-IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1. Na linguica tipo calabresa serd permitida a utilizagdo de até 20 % de Carne Mecanicamente
Separada (CMS).

5.2 Alinguica tipo calabresa devera estar embalada em sacos de polietileno transparente, herme-
ticamente vedado (a vacuo) e atoxico, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em caixas de pape-
ldo adequada, com peso liquido total de 10 Kg cada.

5.2.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo licitatério, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, conteudo, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que atendam as especificacGes oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento; e

e) as caixas de papeldo deverdo estar livres de umidade externa.

5.4.1 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
a) denominacéo (hnome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

¢) identificacdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);
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d) lista de ingredientes;

e) conteddos liquidos;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecdo Federal (SIF) ou do Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéo do produto;

h) data de fabricacéo e prazo de validade;

1) identificacdo do lote;

J) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/ __ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/___;e

k) composicédo do produto.

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicacGes do subitem 5.4.1, em lugar de destaque e de facil visualizacéo.

5.4.2.1 A gravacdo ou marcacdo deverd permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.4.2.2 Carne Mecanicamente Separada, devera ser declarado no rétulo de forma clara a expres-
sdo "carne mecanicamente separada de ...." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar
na relacao de ingredientes a expressdo "contém ..." ou "com CMS (espécie animal)".

5.5 A linguica tipo calabresa ja elaborada devera ser manipulada, armazenada e transportada em
local préprio de forma que esteja protegida da contaminacéo e deteriorizagéo.

5.5.1 A linguiga tipo calabresa devera ser transportada em caminh&o frigorifico adequado a este
fim, dotados de carroceria isotérmica, tipo bad, equipado com unidade propria de refrigeracéo.

5.6 A linguica tipo calabresa devera ser conservada, até e durante a sua expedicdo, a uma
temperatura entre 2 e 8 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella sp/25 g.....c.cocovvviiiiiiiiiin, auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva .............. méax. 5x10% UFC/g; e
C) Coliformes @45 °C ........cocvvvvveerrveneerienens 10° NMP/g.

6.2 Condigdes fisico-quimicas:

a) Umidade ......ccocovevveiecececeee max. 60 %;

D) gOrdura .......cceoveveiiiiee max. 35 %;

C) Proteina .....ccoeevvveveiciece e min. 14 %; e

d) teor de célcio em base seca ............. méax 0,3 %.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) tEXTUNA e caracteristica;

b) coloragao .........cccecevvvveiveiieannne caracteristica, ndo devera possuir manchas esverdeadas;
(0} 1010 (o] SRR caracteristico; e

d) sabor .....ccccoevieie caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito @ Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto para aquisicéo.

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

7.3 A linguiga tipo calabresa serd submetida a exames de laboratorio, para comprovagédo dos re-
quisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspecéo da linguica tipo calabresa

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




AGUA MINERAL MAR 71000/650A

5
biapmrre

Especificagéo 02/JULHO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento de agua mineral nas
Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por agua mineral, para efeito destacHispedo, a agua obtida diretamente de fontes
naturais ou artificialmente captada, de origem esudhea, caracterizada pelo contetdo definido e
constante de sais minerais e pela presenca delgigentos e outros constituintes.
3 CLASSIFICACAO

A agua mineral, para fornecimento na Marinha, skxssificada em:

3.1 Agua mineral natural é aquela onde ndo ha adiealioxido de carbono.

3.2 Agua mineral com géas é aquela onde ha adic@gielo de carbono.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados sdo partes integrdetda Norma:

Decreto-Lei Cadigo de Aguas Minerais, publicado no D.O.U. d®201945.

7841/1945

Decreto-Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado D.O.U de

986/1969 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@€UL2/09/1990.

RDC 105/1999 Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposi¢cdes Gpeass Embalages ¢

ANVISA/ MS Equipamentos Plasticos em Contato com AlimentospRedo da Direto-
ria Colegiada, publicada no D.O.U. de 20/05/1999.

RDC 259/2002 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dméitos Embala-

ANVISA/ MS dos, Resolugdo da Diretoria Cgilada, publicada no D.O.U.
23/09/2002.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MPAR00/650/2007
Palavra-chave: Agua mineral
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 274/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Aguas Envasadzsl® Resoluio

ANVISA/ MS da Diretoria Colegiada , publicada no D.O.U. dé&28&005.

RDC 275/2005 Aprova o Regulamento Técnico de Caracteristicas Microbictgipar

ANVISA/ MS Agua Mineral Natural e Agua Natural, Resolugéo detoria Colgiada
publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

RDC 173/2006 Dispde sobre o Regulamento Técnico e Lista deivagéo das Boas Pra-

ANVISA/ MS ticas para Industrializacdo e Comercializacdo daaAllineral Natural

de Agua Natural, Resolucéo da Diretoria Colegiatiéljicada no D.O.L
de 15/09/2006.

Portaria 358/2009 Dispde sobre o uso de embalagens plastico — garratérnavel, Depar-

DNPM tamento Nacional de Producéo Mineral — DNBBB/2009, publicada t
D.O.U. de 22/09/2009.

Instituto Adolf Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — Vol1.

Lutz—IAL

5 CONDICOES GERAIS
5.1 A 4gua mineral devera ser inodora, incolorséida.

5.2.A agua mineral natural devera estar embalada erafgampet de 500 mL a 2,0 litros e/ou garra-

fées PP (polipropileno) de 20 litros, enquanto guegua mineral com gas, em garrafas pet de 500
mL a 2,0 litros.

5.2.1 A 4gua mineral natural embalada em garradéas(p00 mL a 2,0 L), quando tecnicamente
processada em sua embalagem original, ndo abexeradconservar-se por, no minimo, 12 (doze)
meses.

5.2.2 A agua mineral com gas embalada em garraftag$00 mL a 2,0 L), quando tecnicamente
processada em sua embalagem original, ndo abeweradconservar-se por, no minimo, 4 (quatro)
meses.

5.2.3 A agua mineral natural embalada em garrd@&efolipropileno) de 20L, quando tecnicamen-
te processada em sua embalagem original, ndo atlevtera conservar-se por, no minimo, 2 (dois)
meses.

5.2.4 Os garrafées PP (polipropileno) retornaveisvem apresentar em suas embalagens a data
limite de 03 (trés) anos de validade impressasl&moa baixo relevo, e a validade do seu contetudo
pintado na tampa ou proprio recipiente.

5.2.5 Os lotes deverao ter no minimo 90% (novetdaua vida Util na data de entrega.




MAR 71000/650A/02/JULHO/2012 3

5.3 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.

5.3.1 Toda embalagem dever4, necessariamente asesdn, rotulada ou etiqguetada com as indica-
cOes do subitem 5.3.2, em lugar de destaque eill@ifualizacao.

5.3.2 A marcacao da embalagem devera trazer, nonmias seguintes indicacdes:

a) namero do lote;

b) data de embalagem e/ou prazo ou data de vajidade

c) identificacdo da origem (razdo social, endemgdabricante, CNPJ e 0 numero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente); e

d) contetdo do produto.

5.4 O produto entregue ao final do processo l@mi@atdevera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tanttareanho quanto em conteddo e tipo de
embalagem.

6 CONDIGCOES ESPECIFICAS

6.1 Condicdes fisico-quimicas:

Q) tUIDIEZ....evveeeiiii e méax. 3 UT;

b) cor aparente............cceeevveeieiiiiiiimnnn max. 5 UH; e

C) PH oot e, de 6,0 a2 9,5.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

Coliformes a 35°C .....cccovevviieieeeeeeeen, auséncia em 100 mL; e
Coliformes a 45°C .....cccoeeeeveeeeeeennnnnn. auséncia em 100 mL.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto ndo devera conter materiais estranhpscesso de industrializacédo

6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) COlOraGa0 ......evvvvvveeiiiiiiiiiiiiieeeeeenn, incolor;

D) 0dOr oo inodora; e
() JEST= 10 [0 | U UUPRPPRRN insipida.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito decprer a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto paraseguai.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@ies durante as fases de preparo, producao e
expedi¢cdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.
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7.3 A dgua mineral serad submetida a exames dealainiar, para comprovacao dos requisitos exigi-
dos nos itens 5 e 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspe¢édo da agua mineral licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acago os resultados obtidos satisfacam as exi-
géncias e rejeitado em caso contrario.




SALSICHA MAR 71000/652A

Especificagéao 29/MAR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pamtacado e recebimento de salsicha nas
Organizacbes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por salsicha, para efeito desta esgagéf, o produto carneo industrializado obtido
da emulséo de carne de uma ou mais espécies daisuienacougue, adicionados de ingredien-
tes, embutido em envoltorio natural, ou artifi@al por processo de extrusdo e submetido a um
processo térmico adequado.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A salsicha, para fornecimento na Marinha, desger a do tipo Viena.

3.2 Entende-se por salsicha tipo Viena, a salsiohatituida de carnes bovina e/ou suina e Carne
Mecanicamente Separada (CMS), mitdos comestivdi®wviao e/ou suino (estbmago, coracao,
lingua, rins, miolos, figado), tenddes, pele e gas.

3.2.1 Entende-se por CMS a carne obtida por progeseanico de moagem e separacao de 0s-
sos de animais de agougue, destinada a elaboragiodlutos carneos especificos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicadoD.O.U. de
JM 21/10/1969.

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

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecéo Industrial e 8aaitle Produ-
MAPA tos de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05196/7.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/652/3&J7
Palavra-chave: Salsicha
Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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Portaria 368/1997
MAPA

Portaria 1002/1998
SVS/MS

Portaria 1004/1998
SVA/MS

IN 04/2000
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 175/2003
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 22/2005
MAPA

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢cOesémnap-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo p#mbdEcimentc
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, malola naD.O.U.
de 08/09/1997.

Lista os Produtos, Comercializados no Pais, Engunddios na
Sub-Categorias que Fazem Parte da Categoria 8ne€arProdios
Carneos, publicada no D.O.U. de 14/12/1998.

Aprovar o Regulamento Técnico: "Atribuicdo de Fung@ Aditi-
vos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso pafaasegoria 8 -
Carne e Produtos Carneos", publicada no D.O.U44e211998.

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade didada di
Carne Mecanicamente Separada de Mortadela, de itangude
Salsicha, Instrugdo Normativa, publicada no D.@&J05/04/2000.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes bimdnicos
para Alimentos, Resolu¢cdo da Diretoria Colegigolablicada n
D.0O.U. de 10/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimédpesacio-
nais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentasdufr
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista defi¢acéo das Bo-
as Praticas de Fabricacdo em Estabelecimento Bredutindustri-
alizadores de Alimentos, Resolucdo da Diretoriae@iada, publi-
cada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de MaseNacros-
copicas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Huream@limen-
tos Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiadaliqgasa nc
D.0.U. de 09/07/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Porc¢des de AlinseBimbala-
dos para Fins de Rotulagem NutricionResolu¢do da Diretol
Colegiada, publicada no D.O.U. de 23/12/2003.

Aprova o Reglamento Técnico sobre Rotulagem Nutriciona
Alimentos Embalados, Tornando Obrigatéria a RoeadNutricio-
nal, Resolugcdo da Diretoria Colegiada, publicadaDn®.U. de
26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem delRoode Ori-
gem Animal Embalado, Instrucdo Normativa, publicadeD.O.U.
de 25/11/2005.
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IN 36/2011 Aprova os Regulamentos Técnicos de ldentidadesatidades d

SDA/MAPA Mortadela e Salsicha, Instrugdo Normativa, pubkcad D.O.U. de
14/10/2011.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos Estadostdto Federal

MAPA dos Municipios, individualmente ou por meio de dooss, a

Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropexuériegrad
pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produto®ragem Anima
(SISBI/POA), Instrugdo Normativapublicada no D.O.U. «
26/07/2011.

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na salsicha tipo Viena sera permitida a utiiade até 40 % de Carne Mecanicamente Se-
parada (CMS).

5.2 A salsicha devera estar embalada em sacoslidél@ao transparente hermeticamente veda-
do (a vacuo) e atoxico, com peso de 1 a 5 Kg, acimmdos em caixas de papeldo com peso
liquido total de 10 a 20 Kg cada.

5.2.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (nov@atacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tan@niteqido, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

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

e) as caixas de papelao deverao estar livres déadmiexterna.

5.4.1 Amarcacdo da embalagem devera trazer, nenmias seguintes indicacoes:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificacdo de origem (nome ou razéo socialeeeco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial da Inspe¢do Federal ou do SistéBnasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacédo do produto;
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h) data de fabricacdo e prazo de validade;

i) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressdo: Registro no MinistéadAdricultura SIF/DIPOA sob n°__ ou Re-
gistro no SISBI/POAsob n°/___ ;e

k) composicao do produto.

5.4.2 Toda embalagem devera, necessariamentesaseidg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicagfes do subitem 5.4.1, em lugar daqies e de facil visualizacao.

5.4.2.1 A gravagdo ou marcacdo devera permitirtiiitzar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.5 A salsicha ja elaborada devera ser manipubi@gazenada e transportada em local proprio
de forma que néo figue exposta a contaminacdo mipadda de qualquer substancia nociva
para 0 consumo humano.

5.5.1 A salsicha devera ser transportada em camifnigérifico adequado a este fim, dotados de
carroceria isotérmica, tipo bau, equipado com wedaopria de refrigeracao.

5.6 A salsicha devera ser conservada, até e dusagua expedicdo, sob uma temperatura maxima
de 12 °C.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Salmonella sp .....ooovveiieiiiiiiii e, auséncia;

b) Estafilococos coagulase positiva ........ max. 3x10% UFC/qg;
c) Clostridium sulfito redutor a 46 °C ...... méax. 5x102 UFC/g; e
d) Coliformes a 45 °C ......oovvvvvvvvvnnnnnnmmmme. 103 NMP/qg.

6.2 Condigdes fisico-quimicas:

@) @AMIAO ...t e max. 2,0 %;

b) carboidratos totais..........ccccceeeeeeeeenne. max 7,0 %
c)umidade ... méax 65 %;

d) gordura ........coeveviiiiiiinee e max 30 %;

€) ProteiNa .....evveeeeieiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeen, min 12 % e

f) teor de calcio em base seca. ................ 6 %0

(1) O somatodrio dos agUcares totais (carboidrattzstincluindo os de origem do amido ou
da fécula) ndo devera ultrapassar o teor de 7 # & cento), sendo que o teor maximo de
amido se limita a 2 % (dois por cento)

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhpscesso de industrializacédo.

6.4 Caracteristicas sensoriais:
Q) TEXTUNA ..o e caracteristica;
D) COIOraGaO0 .....vvvvvvviiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeee, caracteristica, sem manchas esverdeadas;
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(o) 1010 (o] SRR caracteristico; e
d) sabor ..., caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto parsseguai.

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

7.3 A salsicha ser4 submetida a exames de labiorgbéra comprovacao dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aititha inspec¢do da salsicha licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acago os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




OVO DE CODORNA MAR 71000/656A

Especificacao 17/AGOSTO/2010

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis peeitacdo e recebimento do ovo de codorna
nas OrganizacOes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por ovo de codorna, para efeito degteclisacao, os ovos provenientes da espécie
Coturnix coturnix japonica.

3 CLASSIFICACAO
3.1 O ovo de codorna sera classificado como owwpderna em conserva.

3.2 Entende-se por ovo de codorna em conservadujoroesultante do tratamento do ovo sem
casca, salgado e pasteurizado, devidamente aprgeddoSecretaria de Inspecdo de Produto
Animal (SIPA).

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS
Os documentos abaixo listados séo partes integrdetda Norma:

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicatm D.O.U. de
21/10/1969.

Portaria 01/1990 Aprova as Normas Gerais de Inspecao de Ovos e ddesy do Minis-
MAPA tério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —RAApublicada no
D.O.U. de 06/03/1990.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@€UL2/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢coesiéap-

SVS/IMS Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacao ptabdiecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos, da Sedeetde Vigilancia
Sanitaria — SVS, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui aRViIA000/656/08
Palavra-chave: Ovo de codorna

Propriedade da Marinha do Brasil daginas
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Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes bimdmicos para
12/2001 Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Anvisa/MS

Resolucdo RDC Dispbe sobreo Regulamentadl écnicode Procedimento®peracionais
275/2002 Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoascBsatle Fabricagéo
Anvisa/MS aplicadosaos Estabelecimento®rodutoredndustrializadores de Ali-

mentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagdo de Masekilacroscopi-
175/2003 cas e Microscopicas Prejudiciais a Saude HumanaAlenentos Em-
Anvisa/MS balados, publicada no D.O.U. de 09/07/2003.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-

360/2003 mentos Embalados, Tornando Obrigatoria a Rotulagrricional,

Anvisa/MS publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Instrucdo Normativa Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoade Origem
22/2005 MAPA Animal embalad&?ublicado no D.O.U. de 25/11/2005.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — vol 1.

Lutz — IAL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O ovo de codorna devera ser obtido a partmat&ria-prima em bom estado sanitario, isento
de substancias estranhas a sua composicao, e gemames indicativos de alteracdo do produ-
to ou de tecnologia de fabricacao inadequada.

5.2 O ovo de codorna, quando tecnicamente processadsua embalagem original, ndo aberta
deve conservar-se por no minimo 01 (um) més sopdrtura ambiente (25-35°C).

5.2.2 Os lotes deverao ter no minimo 90% (noveatacento) da sua vida Gtil na data da entre-
ga.

5.3 O ovo de codorna devera estar em embalagemicplésansparente e atdéxica, com peso dre-
nado de 1,0 a 3,0 Kg.

5.3.1 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoempaes

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@@ai®ide confeccdo, dimensdes e capacidade
acondicionamento.
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5.3.2 Toda embalagem devera, necessariamente,aseadn, rotulada ou etiquetada com as in-
dicacdes do subitem 5.3.3, em lugar de destagedéacil visualizacao.

5.3.3 A marcacao da embalagem devera trazer, nonmias seguintes indicacdes:
a) numero do lote;

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

c) peso liguido e drenado do produto;

d) identificacdo da origem (razéo social, enderecoptetm e CNPJ);

e) carimbo oficial de Inspecao Federal,

f) numero de registro ou cédigo de identificacao dabetecimento do fabricante junto ao
orgao oficial competente;

g) ingredientes;

h) conservacédo do produto; e

i) codigo de barras para identificacdo do produtoteesulados de producéo.

5.3.4 O produto, entregue ao final do processtatimio, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na divisdo Técnica do Depdsituthsisténcia da Marinha do Rio de Janeiro
na fase de analise, tanto em tamanho quanto eralmime tipo de embalagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

PH o 6,0 - 7,0.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformes a 45°C.........ccoovviiiiiiviiiiiiiee e, max. 1 ufc/g;
b) Estafilococcus coagulase positiva .............. max. 16 ufc/g; e
c) Salmonella Sp/25Q .......ccooeviiiiiiiiiiieeeeemeeennn auséncia.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhpsa@sso de industrializacao.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) TEXTUNA ..o caracteristica;
o) 1o 0| S caracteristica; e
(0 112 1 o[ | (PP RRUPTPRRRPRRR caracteristico.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha do Brasil reserva-se o direito decpder a inspec¢éo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto parssegua.

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




MAR 71000/656A/17/AGO/2010 4

7.3 O ovo de codorna sera submetido a exames deatdlio para comprovacao dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtitia inspecdo do ovo de codorna licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoasmi#o, caso os resultados obtidos satisfa-
cam as exigéncias, e rejeitado, em caso contrario.




AGUA-DE-COCO MAR 71000/657

0
Vgt

Especificacao 18/MARCO/2008

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢gdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento da dgua-de-coco nas
Organizac6es Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por agua-de-coco, para efeito desta Especificacdo, o produto obtido da parte liquida do
fruto do coqueiro (Cocus nucifera L.) por meio do processo tecnoldgico adequado, ndo diluido e ndo
fermentado.

3 CLASSIFICACAO
A &gua-de-coco, para fornecimento na Marinha, devera ser classificada em:

a) congelada; e
b) esterilizada.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS
Os documentos abaixo listados séo 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 Caddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. em 12/09/1990.
Portaria 326/97 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias
SVS/MS 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.

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

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Tecnico
Diviséo de Subsisténcia

Palavra-chave: Agua-de-coco
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Instrucdo Normativa Aprova o Regulamento Técnico para Fixacao da Identidade e Qualidade
n°39/2002 - MAPA da Agua-de-Coco, Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA — 39/2002, publicada no D.O.U.

28/04/2002.
Resolucdo RDC Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embala-
259/2002 dos, Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 259/2002, publicada no
D.0.U. 23/09/2002.
Resolucdo RDC Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
275/2002 Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produto-

res/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Préaticas de Fabricacéo em Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos, Resolugédo da Diretoria Colegiada —
RDC 275/2002, publicada no D.O.U. em 23/10/2002.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscopicas

175/2003 e Microscépicas Prejudiciais a Saide Humana em Alimentos Embalados,
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC 175/2003, publicada no
D.0.U. em 09/07/2003.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados

359/2003 para fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo da Diretoria Colegiada —
RDC 359/2003, publicada no D.O.U. em 26/12/2003.

Resolucdo RDC Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimen-

360/2003 tos Embalados, Tornando Obrigatoria a Rotulagem Nutricional, Resolu-
cdo da Diretoria Colegiada — RDC 360/2003, publicada no D.O.U. em
26/12/2003.

Instituto Adolfo Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz — vol 1.

Lutz - 1AL

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A agua-de-coco devera ser obtida a partir de matéria-prima em bom estado sanitario, isento de
substancias estranhas a sua composicdo, e de componentes indicativos de alteracao do produto ou de
tecnologia de fabricacdo inadequada.

5.2 A agua-de-coco, quando tecnicamente processada em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se por pelo menos 06 (seis) meses sob temperatura de -18°C quando congelada e sob tem-
peratura ambiente (25-35°C) quando esterilizada.

5.3 A agua-de-coco congelada devera ser transportada em caminhdo frigorifico adequado a este fim,
dotados de carroceria isotérmica, tipo bad, equipado com unidade prépria de refrigeracdo sob tempe-
ratura de —10°C e a 4gua-de-coco esterilizada ndo necessita de transporte em caminhdo frigorificado.
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5.4 A agua-de-coco devera estar embalada em garrafas plasticas atoxica, com conteudo liquido de
300 mL, 500 mL e 1 L, quando congelada e embalada em embalagem estavel a temperatura ambien-
te com contetdo liquido de 200 mL e 1L.

5.4.1 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensfes e capacidade a-
condicionamento.

5.4.2 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com as indica-
¢des do subitem 5.3.3, em lugar de destaque e de facil visualizacao.

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

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

¢) nimero de registro no Orgdo competente do Ministério da Satde;

d) identificacdo do responsavel pelo produto;

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

f) peso liquido do produto; e

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

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) Acidez fixa em &cido CitriCo .........ccocvvverrrennnnn 0,03-0,18 g/100mL;
D) PH oo 43;e

C) Brix @20°C ....ccoooieeeecee e 7,0.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Coliformes a 45°C........cccoveiieieniiie e max. 10 ufc/g; e

b) Salmonella Sp/25g ........cccevveveiieiierece e, auséncia.

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

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) TEXIUNA ..o caracteristica;

D) COT e caracteristica; e

(0] 151110 | (SRR levemente adocicado.
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.
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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 A agua-de-coco sera submetida a exames de laboratorio para comprovacdo dos requisitos exigi-
dos no item 6 especificados nesta Norma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo da agua-de-coco licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os resultados obtidos satisfacam as exi-
géncias e rejeitado em caso contrario.




CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO MAR 71000/662B

SABOR GOIABA
09/ NOV/ 2017
Especificacao

1 OBJETIVO
Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pastacdo e recebimento do concentrado

liguido para refresco sabor goiaba para consumoOmnganizac6es Militares da Marinha do
Brasil.

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor goiabaréduto que contiver suco, polpa ou extrato
da parte comestivel da goiali@sifium guaiajava, L.), adicionado de agua potavel para o seu
consumo.

3 CLASSIFICACAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor goiaba fmnecimento na Marinha, sera do tipo
sem adicao de agucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei Institui normas basicas sobre alimentos, publicado DOU de

986/1969 21/10/1969

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

Lei 8.918/1994 Padronizacdo, Classificagdo, Registro, Inspecdopdugéo e
Fiscalizacédo de Bebidas, publicada no D.O.U. dé715994.

Instrucao Aprova o Regulamento Técnico Geral para Fixacadrdakdes de

Normativa 1/2000 Identidade e Qualidade da Polpa de Fruta, Instriigiimativa do

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimepidblicada no

D.0.U. de 07/01/2000.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/662RA120
Palavra-chave: Concentrado Liquido para RefresborSaoiaba
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RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 275/2002

ANVISA/MS

RDC 359/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 163/2006
ANVISA/MS

RDC 05/2007
ANVISA/MS

Decreto
6.871/2009

RDC 45/2010
ANVISA/MS

Instrugdo Normativa
18/2013 MAPA

Instrucdo Normativa
19/2013 MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmlidgicos
para Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiadablipada no
D.O.U. de 12/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoasgcBsate Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatiores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@dano D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Por¢bes de AlineeRtmbalados
para fins de Rotulagem Nutricional. Resolucdo daretDria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dendiiios
Embalados. Resolucédo da Diretoria Colegiada, padidicno D.O.U.
de 14/05/2004.

Aprovar o documento sobre Rotulagem Nutricional Alenentos
Embalados (Complementacdo das Resolucées-RDC né BI9C n°
360, de 23 de dezembro de 2003). Resolucéo daobaefolegiada,
publicada no D.O.U. de 21/08/2006.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivak e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos: Habi N&o
Alcodlicas, Subcategoria: Bebidas Nao Alcoodlicaséifecadas e Nao
Gaseificadas. Resolucdo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 21/08/2006.

Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1§94 dispde sobre
a padronizacéo, a classificacéo, o registro, seigép a producao e a
fiscalizacdo de bebidas.

Dispde sobre aditivos alimentares autorizados pam segundo as
Boas Praticas de Fabricacdo (BAR@solucéo da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 05/11/2010.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdio dos
padrées de identidade e qualidade para as segbelesdas: xarope,
preparado liquido para refresco, preparado séla@ pefrigerante,
preparado liquido para bebida composta e prepdigado para cha.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdéio dos
padrdes de identidade e qualidade para as segbeivetas: refresco,
refrigerante, bebida composta, cha pronto parauwroo® soda.
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RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsiErguminimos

ANVISA/MS para avaliacdo de matérias estranhas macroscapindsroscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de toleraR®aolucéo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/034

Decreto Lei Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicadd.O.U. de
13.305/2016 05/07/2016.

RDC 149/2017 Autoriza o uso de aditivos alimentares e coadjesmke tecnologia
ANVISA/MS em diversas categorias de alimentos e da outragogigdes,

Resolucao da Diretoria Colegiada publicada no D.@dJ30/03/2017.

AL - Instituto Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor gailevera ser embalado em frasco de vidro
ou embalagem de polietileno (PET) de alta densidasleneticamente fechado, contendo de 500
mL a 1000 mL do produto, agrupados em fardos deefplastico.

5.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor goiata seu conteudo efetivo avaliado de
acordo com as normas do INMETRO.

5.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor goiando tecnicamente processado em sua
embalagem original, ndo aberto, devera conservansdoas condi¢coes , por no minirh®
(dez) meses, em ambiente seco e ventilado.

5.4 Os lotes deverédo ter no minimo 90%(noventaeoio) da sua vida util na data de entrega.

5.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvantesgadlogia autorizado em legislacéo especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido @m cestricdo de uso pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

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

5.7 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.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidadlizacéao.
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5.9 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicagdes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razéo social, endedgéabricante, CNPJ e 0 numero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no r@utalicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboragéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacao do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 35°C/50 ML......ccoovveveiieeeicmoeee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) COl variando do branco ao vermelho;
b) sabor levemente acido, proprio; e
caroma. préprio.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procedeispegao no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder aeg@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus Depdésitos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor gasaba submetido a exames de laboratério
para comprovacao dos requisitos exigidos nos ené desta Especificacao.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigtida inspecdo do concentrado liquido para
refresco sabor goiaba licitado com as exigénciataddorma. O fornecimento sera aceito caso
0s resultados obtidos satisfacam as exigénciageitado em caso contrario.




CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO MAR 71000/663B

SABOR MANGA
09/ NOV/ 2017
Especificacao

1 OBJETIVO
Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pastacdo e recebimento do concentrado

liguido para refresco sabor manga para consumadOnganizacdes Militares da Marinha do
Brasil.

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor goiabaréduto que contiver suco, polpa ou extrato
da parte comestivel da manddafgifera indica, L.) adicionado de agua potavel para o seu
consumo.

3 CLASSIFICACAO

O Concentrado Liquido para Refresco sabor manga,fpenecimento na Marinha, sera do tipo
sem adicao de agucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei Institui normas basicas sobre alimentos, publicado DOU de

986/1969 21/10/1969

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

Lei 8.918/1994 Padronizacdo, Classificagdo, Registro, Inspecdopdugéo e
Fiscalizacédo de Bebidas, publicada no D.O.U. dé715994.

Instrucao Aprova o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo Rexdrdes de

Normativa 1/2000 Identidade e Qualidade da Polpa de Fruta, Instrid@wnativa do

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimergablicada no

D.0.U. de 07/01/2000.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/663A120
Palavra-chave: Concentrado Liquido para RefresborSdanga
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RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 275/2002

ANVISA/MS

RDC 359/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 163/2006
ANVISA/MS

RDC 05/2007
ANVISA/MS

Decreto
6.871/2009

RDC 45/2010
ANVISA/MS

Instrugdo Normativa
18/2013 MAPA

Instrucdo Normativa
19/2013 MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmlidgicos
para Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiadablipada no
D.O.U. de 12/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoasgcBsate Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatiores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@dano D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Por¢bes de AlineeRtmbalados
para fins de Rotulagem Nutricional, Resolucdo daretDria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dendiios
Embalados, Resolucédo da Diretoria Colegiada, padidicno D.O.U.
de 14/05/2004.

Aprovar o documento sobre Rotulagem Nutricional Alenentos
Embalados (Complementacdo das Resolucées-RDC né BI9C n°
360, de 23 de dezembro de 2003). Resolucéo daobaefolegiada,
publicada no D.O.U. de 21/08/2006.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivak e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos: Habi N&o
Alcodlicas, Subcategoria: Bebidas Nao Alcoodlicaséifecadas e Nao
Gaseificadas. Resolucdo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 21/08/2006.

Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1§94 dispde sobre
a padronizacao, a classificagéo, o registro, aeig@p a producdo e a
fiscalizacdo de bebidas.

Dispde sobre aditivos alimentares autorizados pam segundo as
Boas Praticas de Fabricacdo (BAR@solucéo da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 05/11/2010.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdio dos
padrées de identidade e qualidade para as segbelesdas: xarope,
preparado liquido para refresco, preparado sola@ pefrigerante,
preparado liquido para bebida composta e prepdigado para cha.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdéio dos
padrdes de identidade e qualidade para as segbeivetas: refresco,
refrigerante, bebida composta, cha pronto parauwroo® soda.
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RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsiErguminimos

ANVISA/MS para avaliacdo de matérias estranhas macroscapindsroscopicas
em alimentos e bebidas e seus limites de toleraR®aolucéo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/034

Decreto Lei Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicadd.O.U. de
13.305/2016 05/07/2016.

RDC 149/2017 Autoriza o uso de aditivos alimentares e coadjesmke tecnologia
ANVISA/MS em diversas categorias de alimentos e da outragogigdes,

Resolucao da Diretoria Colegiada publicada no D.@dJ30/03/2017.

AL - Instituto Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mdagera ser embalado em frasco de vidro
ou embalagem de polietileno (PET) de alta densidasleneticamente fechado, contendo de 500
mL a 1000 mL do produto, agrupado em fardos deefiitdstico.

5.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mé&rgaseu conteudo efetivo avaliado de
acordo com as normas do INMETRO.

5.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mangado tecnicamente processado em sua
embalagem original, ndo aberto, devera conservamsdoas condi¢cdes, por, no minini®,
(dez) meses, em ambiente seco e ventilado.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90%(noventa@oato) da sua vida util na data de entrega.

5.5 E permitido o uso de aditivo e coadjuvantesgadlogia autorizado em legislacéo especifica
da ANVISA, salvo aquele expressamente proibido @m cestricdo de uso pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

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

5.7 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.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidadlizacéao.
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5.9 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicagdes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razéo social, endedgéabricante, CNPJ e o niumero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no r@utalicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboragéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacao do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 35°C/50 ML......ccooveeeeieeeeicmeeee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) COl amarelo;

b) sabor doce, levemente acido, proprio; e
caroma. proprio.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de procedeseigéio no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder geg@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus Depdsitos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor maaegasubmetido a exames de laboratorio
para comprovacao dos requisitos exigidos nos ené desta Especificacao.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigtida inspecdo do concentrado liquido para
refresco sabor manga licitado com as exigénciam désrma. O fornecimento sera aceito caso
0s resultados obtidos satisfacam as exigénciageitado em caso contrario.




ARROZ INTEGRAL MAR 71000/725B

Especificagéo 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cbes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento do arroz integral
para consumo nas Organizacdes Militares da MadolBrasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz integral, para efeito degpedificacdo, os grados provenientes das espécies
Oryza sativa L., dos quais somente a casca € retirada durabeneficiamento, mantendo-se
intacto 0 germe e as camadas internas e externgigidosendo obtido a partir do arroz em casca
natural.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O arroz, para fornecimento na Marinha, serssiflaado em grupo, subgrupo, classe e tipo
como o disposto a seguir:

a) grupo: beneficiado;
b) subgrupo: integral;

c) classe: longo fino; e
d) tipo: 1.

3.2 Para efeito desta Especificacdo consideram-se:

a) beneficiado - € o produto maduro que foi suldoedi algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca,

b) integral - o produto do qual somente a casceetoada,

c) longo fino - é o produto que contém, no mini®®,% (oitenta por cento) do peso dos graos
inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou nrascomprimento, a espessura menor ou
igual 1,90 mm (um virgula noventa milimetros) elagdo comprimento/largura maior ou igual
a 2,75 (dois virgula setenta e cinco), apos polimdos graos; e

d) tipo - de acordo com a sua qualidade, definglasplimites maximos de tolerancia, conforme
tabela prevista no anexo IV da Instrucdo NormatB@&2009 MAPA, disposta nesta
Especificacao.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/725A2202

Palavra-chave: Arroz integral
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4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto Lei
986/1969

Lei 8.078/1990

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
ANVISA

RDC 359/2003
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

IN 06/2009
MAPA

IN 02/2012
MAPA

Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado D.O.U. de
21/10/1969.

Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@eUL2/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢coehap-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patala Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 011887.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedime@sracionali
Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoadcBsatle Fabricaci
Aplicados aos EstabelecimentosProdutores/Industrializadores
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, pwda no D.O.U. c
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Porc¢des de AlinseRtabalados para
fins de Rotulagem Nutricional. Resolu¢cdo da DinatoColegiada,
publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de
Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a RommagNutricional.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 26/12/2003.

Altera a Resolucdo RDC/ANVISA n° 259/02 Rotulagem alimentos
embalados — Uso da palavra “tipo”. Resolucdo datbila Colegiada
publicada no D.O.U. de 14/05/2004.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que edéaigeos critérios
para verificacdo do conteudo liquido de produtoé-rpedidos com
conteudo nominal igual, comercializado nas grangldeamassa e volume.
Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de 22/07200

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos par
analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicao diié,Paulo, 2008.

Aprova o Regulamento Técnico do Arroz, definindsenl Padréo Oficial
de Classificacdo, com o0s Requisitos de Identidad®Qualidade, a
Amostragem, o Modo de Apresentacdo e a Marcacadkaulagem.
Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 17/022

Altera a Instrucdo Normativa MAPA n° 6 de fevereide 2009.
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 07/022

Estabelecisnento
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Portaria 350/2012
INMETRO

RDC 493/2021
ANVISA/MS

Portaria 251/2021
INMETRO

RDC 623/2022
ANVISA

IN 160/2022

ANVISA

RDC 711/2022
ANVISA

RDC 727/2022
ANVISA/MS

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. ParttNMETRO,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Dispbe sobre os requisitos de composicdo e rotumlages alimentos
contendo cereais para classificacdo e identificagoo integral e para
destaque da presenca de ingredientes integraiglug@e da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 22/04/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico consolaadbre conteudos
liquidos de mercadorias pré-embaladas. PortariaHNRD, publicada no
D.O.U. de 14/06/2021.

Dispbe sobre Matérias e Estranhas Macroscopicasceoddopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia eutras Providéncias.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 16/03/2022.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) detaminantes em
alimentos. Instrucdo Normativa, publicada no D.Ql&06/07/2022.

Dispde sobre Requisitos sanitarios dos amidospivis; cereais integrais,
cereais processados, farelos, farinhas, farinhaggreis, massas
alimenticias e paes. Resolu¢cdo da Diretoria Cdlegigublicada no
D.0.U. de 06/07/2022.

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesoliR;do da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/022

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O arroz integral devera apresentar-se fisiolgente desenvolvido, séo, limpo e seco. Sem
sementes tratadas ou toxicas, insetos vivos, ¢éam carunchos ou gorgulhos e outras pragas de
graos armazenados, que modifiqguem sua qualidade stadoe de conservacéo.

5.2 Para a classificacdo do arroz integral ser&ésiderados os limites maximos de tolerancia
expressos em %/peso especificados na tabela prewistanexo IV da Instrucdo Normativa
06/2009 MAPA.

5.3 O arroz integral, na ocasido de cada aquisigie apresentar-se homogéneo quanto as suas
especificacdes de identidade, qualidade e apresenta

5.4 O arroz integral devera apresentar dois tigosnabalagens:

a) embalagem primaria: composta por saco plasticatefial sintético), atoxico, incolor e
transparente contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido dwoduto; e
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b) embalagem secundaria: composta por saco plgstaterial sintético) reforcado, atoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomend@sikiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do produtante todo o seu periodo de validade,
contendo 30Kg de peso liquido. Ndo sera permiticexiaténcia de espacos vazios entre as
embalagens e os limites da embalagem secundaria.

5.4.1 A marcacdo da embalagem primaria deverariraaeninimo, as seguintes indicacoes:

a) namero do lote;

b) subgrupo, classe, tipo;

C) prazo ou data de validade;

d) identificacdo de origem (razéo social, endegopleto e CNPJ);
e) peso liquido do produto; e

f) denominacéo de venda do produto.

5.4.2 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoeayaes

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao; e

d) caracteristicas que atendam as especificaciisi®tle confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4.3 Toda embalagem devera, necessariamente, a®ada, rotulada ou etiqguetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacao.

5.5 O arroz integral embalado devera conservapsenp minimo, 8 (0ito) meses.

5.6 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveota@nto) da sua vida util na data da entrega.
5.6.2 Dentro de um mesmo fardo, ndo sera admitida mastura de lotes.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, os c8gpe certificados e laudos técnicos das
analises previstas no item 6 desta Especificacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade.........cccceeeennnn.. max. 14%.
Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

6.2 Teste de coccao:
O produto devera apresentar um bom cozimento.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto devera seguir a recomendacéao da legisfadria relacionada a presenca de
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materiais estranhos ao processo de industrializagiguais deverédo apresentar quantidade
limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelosamos.
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022 e IN MAPA n°2/2012.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecao no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difigagdo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder aeg@ies durante as fases de preparo, producéo e
expedi¢cdo do produto ao longo da vigéncia do ctmtta fornecimento.

7.3 O arroz integral poderd ser submetido a veaghes e exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens Sesé Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecédo do arroz integral licitado com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoacaso os resultados obtidos satisfagcam as
exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO

LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA PARA A CLASSIFICACAODO ARROZ

Materias Mofados e| Picados ou| Gessados| Vermelhos Total de
estranhas € ) Amarelos | quebrados €
. ardidos | manchados| e verdes | e pretos :
impurezas quirera

0,1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 4,00

OBS: O limite maximo de tolerancia admitido pararinteeiro € de 10 (dez) grdos em 1000 g

(um mil gramas). Acima desse limite o produto semsiderado como fora de Tipo.




MISTURA PARA PAO FRANCES MAR 71000/726

Especificagéao 06/04/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigcbes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento da mistura para
pao francés para o consumo nas Organizac¢Oes Mditla Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por mistura para pao francés, a mistrpd de varios ingredientes com a adicdo de
outro(s) ingrediente(s) mencionado(s) nas instrsigd® fabricante, seguido de aquecimento,
destinadas ao preparo de pao francés.

3 CLASSIFICACAO
A mistura para pao francés, para fornecimento nentda, de acordo com o edital, serd a de

curta fermentacéo, que consiste num processameritacdo em tempo reduzido com duracao de,
no maximo, 4 horas.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas bésicas sobre abdsnenmtblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Cdédigo de Defesa do Consunpdditicada no

PR D.O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigoeniig-Sanitérias

SVS/IMS de Boas Praticas de  Fabricagdo para  Estabelecs
Produtores/Industrializades de Alimentos, publicada no D.O.U.
01/08/1997.

RDC 23/2000 Dispde sobre O Manual de Procedimentos Basicos Ragistro

ANVISA/MS dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Profadmentes a Are

de Alimentos, publicada no D.O.U. de 16/03/2000.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: Mistura para Pao Francés
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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RDC 12/2001
ANVISA/MS

Lei 10.273/2001
PR

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 344/2002
ANVISA/MS

RDC 360/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

RDC 273/2005
ANVISA/MS

RDC 60/2007
ANVISA

RDC 27/2010
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrbes Miclogicos par.
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Proibe o uso de bromato de potassio na farinhasepnodutos d
panificacdo, publicada no D.O.U. de 06/09/2001.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem demétos
Embalados, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimebfesacionai
Padronizados e aidta de Verificacdo das Boas Praticas de Fabiri
Aplicados aos Estabelecimentos Produtordsdustrializadores ¢
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Tecnico sobre a Fortificacés Barinhas de
Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro e Acidadedlpublicada no
D.O.U. de 18/12/2002.

DispBe sobre o Regulamento Técngmbre Rotulagem Nutricional
Alimentos Embalados, publicada no D.O.U. de 260232

Altera a Resolucdo RDC/ANVISA n°259/02, publicada D.O.U. d«
14/05/2004.

Aprova o Regulamento Técnico papPaodutos de Cereais, Amidos,
Farinhas e Farelos, publicada no D.O.U. de 23/@%20

Aprova o Regulamento Técnico Para Misturas pararepdPo de
Alimentos e Alimentos Prontos para o Consumo, padi no D.O.U.
de 23/09/2005.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo detivas e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos 6re@es e Produtos
de ou a base de Cereais, publicada no D.O.U. @9/2007.

Dispbes sobre as categorias de alimentos e embalaggntos e com
obrigatoriedade de registro sanitario, publicada BdO.U. de
09/08/2010.

Aprova 0 Regulamento Técnico que estabelece ossreErguminimos
para avaliagdo de matérias estranhas macrosc@iagoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleranualaigada no D.O.U. de
31/03/2014.
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 A mistura para pao franadsvera ser fabricada com matérias-primas de pameglidade, isenta

de parasitos, fungos e em perfeito estado de c@gser, ndo podendo apresentar sujidades e
manipulagéo defeituosa. Deve apresentar-se seimagldos e com coloragao uniforme, aroma e
sabor proprios, antes e apds o preparo.

5.2 A mistura para pao francés devera ser obtidacepsada, embalada, armazenada,
transportada e conservada em condicdes que ndaizamg desenvolvam e/ou agreguem
substéancias fisicas, quimicas ou biolégicas quaqoem em risco a saude do consumidor. Deve
ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Pratec&sabricacao.

5.3 A mistura para pao francés devera atender agml&mentos Técnicos Especificos de
Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia @&abricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e dWiotdgicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Erabtlas, quando for o caso; Informacgéo
Nutricional Complementar, quando houver; e outegsslacdes pertinentes.

5.4 E proibido o emprego de bromato de potassiogeaguer quantidade, em mistura para pao
francés.

5.5 A mistura para pao francés devera ser acomdide em saco de rafia ou composto sintético
de polipropileno, com peso liquido de 25 Kg.

5.6 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noveuacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.7 O produto, entregue ao final do processo i, devera ser de qualidade idéntica a
amostra apresentada no Laboratério do DepésitaugdarSentos da Marinha no Rio de Janeiro
na fase de andlise.

5.8 Obrigatoriamente as embalagens devem apresentar

a) impeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comelgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacfeaioft® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.9 Toda embalagem deve, necessariamente, serdaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visuddiaac

5.10 A marcacao da embalagem deve trazer, no miasrseguintes indicacdes, em portugués:
a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&tascendereco completo e CNPJ);

d) peso liquido do produto;
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e) composicéo do produto; e
f) modo de preparo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristica fisico-quimica:
(01T F= Vo = T URSPPRRR max. 15 % p/p.
Observacdo: Valor referente a farinha de trigo énefprima da mistura.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:
a) Coliformes a 45 °C.......coovvvvieiiiiiiciiee e, max. 102 NPM/qg; e
b) Salmonella sp ......ooovreiiiiiiie auséncia em 25 g.

6.3 Caracteristicas microscopicas e macroscopicas:
O produto ndo devera conter aromas, impurezas oleriaia estranhos ao processo de
industrializacéo e, ainda, devera estar ausergejdiades, parasitos e larvas.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECLD .iiiiiiiiiiiiiiiiiieer e e po fino homogéne
o) 0| S caracteristica

(o) ol 1 1= (o SRS UUPPPPTTRUPRPPPR caracteristieo;

(0) 1572 1 Lo ] (RN caracteristico.

7 INSPECAO

7.1Reserva-se o direito a Marinha de proceder peg# do estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de quatifioalo produto para licitag&o.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de ptec@s inspec¢des durante as fases de preparo,
producao e expedicao do produto, ao longo da vigé&ccontrato de fornecimento.

7.3 A mistura para pao francés sera submetida meale laboratério para comprovacédo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 especificagssanNorma.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecdo da mistura para pao francés

licitada com as exigéncias desta Norma. O fornemimeera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso ciontra




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

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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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.




AZEITONA MADURA MAR 71000/091

Especificacéo OUTUBRO/1998

SUMARIO:

1 Objetivo

2 Normas e/ou documentos complementares
3 Condicles gerais

4 Condigdes especificas

5 Inspecéo

6 Aceitaco ergeicao

1 OBJETIVO
Esta Norma fixa as condigdes minimas exigivels para aceitagdo e recebimento da azeitona madura em
Cconserva para consumo nos navios e estabe ecimentos da Marinha do Brasil.

1.1 Classficacao:

A azeitona madura em conserva sera classificada da seguinte forma

a) quanto ao tamanho, sera do tipo padréo contendo em 500 g entre 140 a 154 frutos; e

b) quanto a cor, poderd apresentar-se com coloragéo preta, roxa ou marrom.

2 DOCUMENTOS APLICAVEIS

52916/63 Decreto sobre aindicacdo das quantidades de mercadorias acondicionadas

986/69 Decreto que estabel ece normas basi cas sobre dimentos
Normas Técnicas Especiais sobre Alimentos do Estado de S8o Paulo, aprovadas pela
Comissio Nacional de Normas e PadrBes para Alimentos do Ministério da Salde,

publicadas no D.O.U. de 24/07/78

09/97 Portaria da Secretaria de Vigilancia Sanitaria de Alimentos do Ministério da Salide - Padrdes
Microbiol dgicos para Alimentos

8078/90  Le que estabelece 0 Cadigo de Defesa do Consumidor

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Superintendéncia Técnica
Departamento do Material
Esta norma cancela e substitui a MAR 004/091/93
Pdavra-chave: Azeitona madura

Propriedade da Marinha do Brasl 3 pé&ginas
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Normas Anditicas do Instituto Adolfo Lutz

Officid Methods of Analyss of the Association of Officid Anaytical Chemists

3 CONDICOES GERAIS

3.1 Os frutos deverdo gpresentar-se perfeitamente desenvolvidos, textura rigida, de coloracdo e tamanho
uniformes, auséncia de danos fisicos e mecanicos, dém de sabor e aroma proprios. A sdmoura devera
apresentar-se limpida sem turvacéo.

3.2 A azeitona madura em conserva, quando tecnicamente processada em sua embalagem origina, ndo
aberta, pode conservar-se aproximadamente por 12 (doze) meses, em loca seco e ventilado, com a
temperatura oscilando entre +30 e +40°C.

3.2.1 A azeitona madura em conserva devera estar embaada em latas de folha de flandres ou em vidros
hermeticamente fechados, com peso liquido de 500 g por embaagem, acondicionadas em caixa de
papel & ondulado.

A azeitona madura em conserva, quando em embaagem “Ingtituciond”, com peso liquido entre 2 a
10 kg devera estar embdada em latas de folha de flandres, vidros hermeticamente fechados ou em
recepientes de materia plastico (bombonas, potes ou bades), acondicionados em caixa de papeéo
ondulado.

3.3 Obrigatoriamente, as emba agens devem apresentar:

d) limpeza,

b) ressténcia;

¢) bom estado de conservacdo e higiene; e

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

3.4 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de fécil visudizacéo.

3.5 A Marcacéo da embaagem deveratrazer, no minimo, as seguintes indicaces, em portugués:
a) nimero do lote;

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

c) identificagdo do responsavel pelo produto;

d) nimero de registro nos 6rgaos competentes, e

€) peso liquido do produto.

4 CONDICOES ESPECIFICAS

4.1 Caracteridticas fisco-quimicas.
APH oo, max. 4,0.
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b) concentracéo da salmoura... entre 6,0 a 7,0%.

4.2 Caracteristicas microbiol égicas:

Apbs 10 (dez) dias de incubacdo a 35°C, ndo deverdo exidir sinais de dteracdo da embaagem nem
quaisquer modificagBes fisicas, quimicas e organolépticas do produto, que evidenciem deterioracéo.
Quando necessario, sera verificada a esterilidade comercia conforme metodol ogia especifica.

5INSPECAO

5.1 A Marinha reserva-se a0 direito de proceder a inspecéo no estabelecimento produtor durante a fase
de qualificacdo do produto paralicitacéo.

5.2 Resarvarse, ainda, a0 direito de proceder as inspegdes durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus depositos, durante a vigéncia do contrato de fornecimento.

53 Ensaios

A azeitona madura em conserva sera submetida a exames de laboratdrio para comprovacdo dos requisitos
exigidos no item 4 desta Especificacéo.

6 ACEITACAO EREJEICAO

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




MARGARINA MAR 71000/126A

Especificagéo 25/SET/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigbes minimas exigiveis peeitacao e recebimento de margarina para
consumo nas Organizacdes Militares da Marinha @siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por Margarina o produto gorduroso emsgimestavel com leite ou seus constituin-
tes ou derivados, e outros ingredientes, destinadaémentacdo humana com cheiro e sabor
caracteristico.

3 CLASSIFICACAO

A margarina para fornecimento na Marinha, a sd@r@rina ocasiao da aquisi¢cao, € classificada
em dois tipos:

I) Margarina - devera ter no minimo 80 % de lipgdiotais e conter sal; e

II) Margarina Light — devera apresentar reducamaleninimo de 25 % no contetdo de lipidios
(gorduras) e conter sal.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@e21/10/1969.
986/1969 JM

Lei 8.078/1990 PR  Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@el1.2/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Aprova o Regulamento da Inspecao Industrial e aaitle Produtos
MAPA Origem Animal, publicado no D.O.U. de 05/06/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisdo Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MJAR00/126/0OUT/1998
Palavra-chave: Margarina

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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Portaria 372/1997
MAPA

Portaria 29/1998
SVS/MS

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 259/2002
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 68/2006
SDA/MAPA

Portaria 153/2008
INMETRO

RDC 54/2012
ANVISA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo
Lutz — IAL

Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qadéidle Margarina,
publicada no D.O.U. de 08/09/1997.

Aprova o Regulamento Técnico referente a Alimemp@as Fins Especi-
ais, publicada no D.O.U. de 15/01/1998.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrbes Mabbgicos par
Alimentos, publicada nB.0.U. de 10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem deéiitos Embala-
dos, publicada no D.O.U. de 23/09/2002.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Alimen-
tos Embalados, Tornando Obrigatoria a Rotulagenidiomal, publicada
no D.O.U. de 26/12/2003.

Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisi€uiimicos, para Contrc
de Leite e Produtos Lacteos, publicada no D.O.W4d&2/2006.

Determina a Padronizacdo do Conteudo Liquido dasluRos Pré-
Medidos, publicada no D.O.U. de 21/05/2008.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Informacédo Kiotnal Comple-
mentar, que regulamenta as condi¢des para o ustewhss light, low,
free, zero, fonte, rico, entre outros, publicaddn®.U. de 13/11/2012.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osisleuMinimos
para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macroscogi®ddEroscopicas em
Alimentos e Bebidas e seus Limites de Toleranaiéjipada no D.O.U.
de 31/03/2014.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A gordura lactea presente na margarina ndor@exeeder a 3 % m/m do teor de lipidios

totais.

5.2 A margarina com sal devera ser embalada ens goésticos proprios, hermeticamente
fechados e rotulados, com peso de 250 ou 500 g.

5.2.1 A margarina deverd ser acondicionada em ckixzapeldo adequada.

5.2.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noveotacento) da sua vida Gtil na data da

entrega.
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5.3 O produto, entregue no final do processo ftiwita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tan@niteqido, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

5.5 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isiseguintes indicacoes:
a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

c) identificagéo de origem (nome ou razéo socraleeegco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) conservacéo do produto;

g) data de fabricacdo e prazo de validade;

h) identificacdo do lote; e

1) composi¢ao do produto (composicao nutricional).

5.5.1 Toda embalagem devera, necessariamenterasmidg ou marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de destaque &deisualizacéo.

5.5.1.1 A gravacdo ou marcacao devera permitirtifilzar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6 O teor de lipidios totais deve constar no pairiacipal do rétulo de forma clara, destacada e
precisa.

5.7 A margarina quando tecnicamente processada@mnsbalagem, deve conservar-se em boas
condi¢des para consumo durante um periodo minin® (t€s) meses e devera ser conservada
em temperatura inferior a 16 °C, inclusive duranteansporte.

5.8 A margarina light devera conter nos rétulosfarmacéo Nutricional Complementar (INC)
prevista na legislagao.

5.8.1. A INC (Declara¢bes de Propriedades Nutrei®)n € qualquer representacado que afirme,
sugira ou impliqgue que um alimento possui propuedanutricionais particulares, especialmen-
te, mas ndo somente, em relacdo ao seu valor &nergfdu ao seu conteudo de proteinas, gor-
duras, carboidratos e fibra alimentar, assim comsea conteudo de vitaminas e minerais.

5.8.1.1 As declaracgdes de propriedades nutricicuargpreendem:
I) DeclaracOes de propriedades relativas ao coatdachutrientes (conteudo absoluto): é a INC

gue descreve o nivel e/ou a quantidade de um caimaéientes e/ou valor energético contido no
alimento.
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II) Declaracdes de propriedades comparativas (Gdoteomparativo): € a INC que compara 0s
niveis do(s) mesmo(s) nutriente(s) e ou valor exiexg do alimento objeto da alegacdo com o
alimento de referéncia.

5.9 A INC devera ser atendida tanto no contetdendlaalagem individual quanto na por¢céao de
referéncia do alimento correspondente.

5.10 Aidentidade do(s) alimento(s) que se compardéve ser definida. Os alimentos com INC
comparativa devem indicar no rétulo/publicidade quaimento foi comparado com uma meédia
dos alimentos de referéncia do mercado ou comnteato de referéncia do mesmo fabricante,
conforme o caso.

5.11 Os tamanhos das por¢bes comparadas devemuses considerando o alimento pronto
para 0 consumo.

5.12 A diferenca no atributo objeto da comparaga@( energético e/ou contetdo de nutrientes)
deve ser expressa quantitativamente no rétulo exeptagem, fracdo ou quantidade absoluta.
Essa diferenca deve ser declarada junto a INC,acamasmo tipo de letra da INC, com pelo me-
nos 50 % do tamanho da INC, de cor contrastanferatm do rétulo e que garanta a visibilidade
e legibilidade da informacgéo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:
Coliformes a45°C .......oovvvvvvvvvvniinnnnnn. aml NMP/g.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas

6.2.1 Margarina:

a) lipidios totais ..........cceeeeennn, min. 200 g e max 95 g/100 g; e
b) umidade..........cccceeeeeeeieennn. de acordo com o teor de lipidios e outros ingradien

6.2.2 Margarina light:

a) conteudo de gorduras .......... reducdo miniri Zem relacdo ao produto de referéncia); e
b) umidade..........ccccceeeeeeieennn. de acordo com o teor de lipidios e outros ingradien

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades e elementos estranhos aotprod

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Y IE- S 01101 (0 S emulsao plastica ou fluida, homogénea, uniforme;
b) colorag@o ...........ceeeeevvieiinnns amamlabranca amarelada, homogénea normal,
(o) 1oL (o] S cdeatstico; e

d) sabor ... caracteristico, sem sabor estranho.
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7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de proceder a irdp@Q estabelecimento produtor ou no local
do beneficiamento durante a fase de qualificagiordduto para licitagdo.

7.2Reserva-se, ainda, o direito de proceder as insgedi@rante as fases de preparo, producao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A margarina sera submetida a exames de laborgtareocomprovacéo dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Norma.
8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigitha inspecdo da margarina licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento serd aceiso o0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




QUEIJO PROCESSADO UHT MAR 71000/723A

Especificagéo 01/NOV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pee#tacdo e recebimento de queijo processado
UHT pasteurizado para consumo nas Organiza¢ddareslida Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por queijo processado UHT (tratamentmidé com uma combinacdo de
tempo/temperatura adequada), o produto obtido &r g mistura de queijos especiais e
submetido a tratamento térmico.

3 CLASSIFICACAO

O queijo processado UHT pasteurizado, para forragionna Marinha, sera do tipo tradicional e
embalado individualmente.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas basicas sobre absnemiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Cbdigo de Defesa do Consunpdbiicada no
PR D.O.U. de 12/09/1990.

Decreto 2.244/1997 Altera dispositivos do Decreto n° 30.691, de 29m@d&co de 1952, que

PR aprovou o Regulamento da Inspecao Industrial et&&nide Produtos
de Origem Animal, alterado pelos Decretos n° 1.28525 de junho de
1962, n° 1.236, de 2 de setembro de 1994, e n2,1d%18 de fevereiro
de 1996, publicado no D.O.U. de 04/06/1997.

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Oegnitig-Sanitarias e
SVS/IMS de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecsndptodutores/
Industrializadores de Alimentos, publicada no D.Q@i&J01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/723/2015
Palavra-chave: Queijo Processado UHT
Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Portaria 356/1997

MAPA

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 275/2002

ANVISA/MS

IN 36/2011
MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo
Lutz — IAL

Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Idadd e Qualidade
de Queijo Processado ou Fundido, Processado Haatkur e
Processado ou Fundido UHT (UAT), publicada no D.O.e
08/09/1997.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Padrbes Micladicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, pwaalac no D.O.U. de
10/01/2001.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem demésiios
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, patidicno D.O.U. de
23/08/2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimedpmsacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlistiitores de
Alimentos, Resolucéo da Diretoria Colegiada, paldéc no D.O.U. de
23/10/2002.

Estabelece os requisitos para adesdo dos Estadostdto Federal e dos
Municipios, individualmente ou por meio de cons@sciao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria, iiatkg pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(8é6BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsiEpuminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macrosc@inagoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleran&@aplR¢ao da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Os queijos utilizados na elaboracédo dos queijosessados UHT deverdo ser previamente
tratados para adequa-los higienicamente ao prodesksao.

5.2 Os queijos processados UHT devem ser obtidosepsados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdes que w@nizam, desenvolvam e/ou agreguem
substéancias fisicas, quimicas ou biolégicas quaqoem em risco a saude do consumidor. Deve
ser obedecida a legislacao vigente de Boas Prat&c&sabricacao.

5.3 Os queijos processados UHT devem atender agsldReentos Técnicos Especificos de
Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de TecnologiaFdbricacdo; Contaminantes; Rotulagem
de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional den&htos Embalados, quando for o caso;
Informacao Nutricional Complementar, quando hougesutras legislacdes pertinentes.
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5.4 Os queijos processados UHT deveréo estar eduzalladividualmente em papel metalizado,
com porc¢des de peso liquido variando entre 15g¢ a0ondicionados em caixa de papeléo.

5.5 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noveacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.6 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamauuoio em conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.7 Obrigatoriamente as embalagens deverao afaesent

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comelgiproduto; e

e) caracteristicas que atendam as especificacbeaiofi® confeccdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.8 Amarcacao da embalagem deve trazer, no miagrsgguintes indicacdes em portugués:

a) numero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (raz&tagcendereco completo e CNPJ);

d) carimbo oficial do Sistema de Inspecédo Federal/[BFOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

e)indicacdo da expressdo: Registro no Ministério dgicAltura SIF/DIPOA sob n°__ ou
Registro no SISBI/POA sob n°/___;

f) peso liquido do produto; e

g) composicao do produto.

5.9 Toda embalagem deve, necessariamente, serdaarotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, em lugar de destaque e de facil visugliaa

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) UMidade .......ccceeeeiiiieeieeeeeeeeeeeeeeens max. 70 % p/p; e
b) matéria gorda no extrato seco ......... mirfe3a/p.

6.2 Caracteristicas microbiolégicas:
a) Coliformes a 45 °C .....ccovvvvvvvveeeeeenn. xn&)/g; e
b) Estaf. coag. positiva/g ..................... XmED3/g .

6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter substancias estrant@sonou microscopicas de qualquer
natureza.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) CONSIStENCIA ..vvvveieeeeeeeeeeeeeeeiiiveees firme, macia ou cremosa,;

D) textura ... compacta, fechada e fina;

c) formato ... embalagem individual (tablete quadrado);

d) cor, odor e sabor ... similar ao queijo ou mistura de queijos utilizados,

de acordo com 0s corantes, saborizantes, arom@aszan
e/ou outras substancias alimenticias utilizadassem
elaboracéo.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecdo do estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase défigagdo do produto para licitacéo.

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

7.3 O queijo processado UHT pasteurizado serd didon@ exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens Sesé Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados agtida inspecdo de queijo processado UHT licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoaseito caso 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




COALHADA MAR 71000/644B

Especificagéao 06/ABR/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis paeitacao e recebimento da coalhada para
consumo nas Organizagdes Militares da Marinha d@siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por coalhada, para efeito desta Espegéfh, o produto resultante da acao de fer-
mentos lacticos mesofilicos, individuais ou misfmedutores de acido lactico sobre o leite pas-
teurizado ou esterilizado.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A coalhada para fornecimento na Marinha, acsiégrio na ocasido da aquisi¢do, sera classi-
ficada em 2 (dois) tipos:

I) Coalhada integral com acucar: é aquela cuja l#asea tenha um conteddo de matéria gorda
minima de 3,0 % (p/p); e

Il) Coalhada desnatada sem agucar: é aquela csgaléetea tenha um contetado de matéria gor-
da maxima de 0,5 % (p/p). Podendo conter edulcesamturais ou artificiais.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Os documentos abaixo listados sdo partes integrdetda Norma:

Decreto-Lei Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@el21/10/1969.
986/1969 JM

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@eUL2/09/1990.
PR

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/644A4201

Palavra-chave: Coalhada

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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Portaria 368/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢deighlap-Sanitarias
MAA e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabeld@osn€laboradores /
Industrializadores de Alimentos, publicada no D.Ql&)08/09/1997.

Portaria 29/1998  Aprova o Regulamento Técnico referente a Alimeipas Fins Especi-

SVS/IMS ais, publicada no D.O.U. de 15/01/1998.

Resolucdo 05/2000 Oficializa os Padrbes de Identidade e Qualidad®)le Leites Fer-

DIPOA/MAA mentados, publicada no D.O.U. de 27/11/2000.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes bimagicos para

ANVISA/MS Alimentos, Resolucédo da Diretoria Colegiada, pwda noD.O.U. de
10/01/2001.

RDC 259/2002 Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Altoge Embala-

ANVISA dos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada Dh®.U. de
23/09/2002.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimedpesacionais

ANVISA Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produto
res/Industrializadores de Alimentos e a Lista defidacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Predutdndustrializa-
dores de Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegigzlblicada no
D.O.U. de 23/10/2002.

RDC 359/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Porcdes de Alinselmbalados
ANVISA para Fins de Rotulagem Nutricional, Resolucéo dat®iia Colegiada,
publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

RDC 360/2003 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-
ANVISA mentos Embalados, Tornando Obrigatoria a Rotulagatricional, Re-
solucéo da Diretoria Colegiada, publicada no D.@&J26/12/2003.

IN 22/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deu®oode Origem

MAPA Animal Embalado, Instrugdo Normativa, publicada BoO.U. de
25/11/2005.

IN 46/2007 Ementa: Adota o Regulamento Técnico de ldentidad@ualidade de

MAPA Leites Fermentados, Instrugdo Normativa, publicada D.O.U. de
24/10/2007. Comentario: Vide Resolucao DIPOA/MAAGI2000.

IN 36/2011 Estabelece os requisitos para adeséo dos EstadDsstdto Federal e dos

MAPA Municipios, individualmente ou por meio de cons@sciao Sistema

Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria, liatky pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Ani(84EBI/POA),
Instrugéo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712
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RDC 54/2012 Aprova o Regulamento Técnico sobre Informacgéo kiommal Comple-

ANVISA mentar, que regulamenta as condi¢ges para o ustemhgss light, low,
free, zero, fonte, rico, entre outros, Resolu¢caddatoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 13/11/2012.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsigguminimos

ANVISA para avaliacdo de matérias estranhas macrosc@itasoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleran@agpldcdo da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/03/2014.

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A coalhada devera ser constituida de fermdatiEos que devem permanecer ativos e a-
bundantes no produto final durante o seu prazatigade.

5.2 A coalhada devera estar embalada em coposcpkasbm tampa de aluminio, com peso li-
quido de 120 a 150 g.

5.2.1 A coalhada devera ser acondicionada em cdixgmpeldo adequada, com 12 (doze) uni-
dades.

5.2.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noveotacento) da sua vida Gtil na data da
entrega.

5.3 O produto, entregue no final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tan@oitieyido, tipo de embalagem e qualidade.

5.4 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.

5.5 Toda embalagem devera, necessariamente, sexdgrau marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis em lugar de destaque &deisualizacéo.

5.5.1 A gravacdo ou marcacao devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.
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5.6 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjrisnseguintes indicacdes:
a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) nome ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial da Inspecao Federal,

g) conservacao do produto;

h) marca comercial do produto;

i) identificacdo do lote;

J) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressédo: Registro no Ministéadgricultura SIF/DIPOAsob n®___ ;e
[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).

5.7 A coalhada quando tecnicamente processada @mnsoalagem original, ndo aberta, devera
conservar-se por 45 (quarenta e cinco) dias, eal tefrigerado e com temperatura entre 1 °C e
10 °C, inclusive durante o transporte.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:
a) Contagem de Bactérias Lacticas Totais ...... min. 10 UFC/g;

b) Coliformes a45°C ... 10 NPM/g; e
C) Bolores e Leveduras ...............euvvenmmmmmmneennn. 200 UFC/qg.
6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

Analises Coalhada integral com acucan Coalhada deatada sem acucar
a) proteinas lacteas ...|.min. 2,9 % g/100 g; min. 2,9 % g/100 g;
b) acidez .................... 0,6a2,0gdeacidolactico/100gge | 0,6 a 2,0g de acido lactico/100g;|e
c) matéria gorda lactea3,0 a 5,9 g/100 g. max. 0,5 g/100 g.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter substancias estraehgsalquer natureza.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO oo consisténcia firme;
D) COM v branca,

(0 0L (o] S0 caracteristico; e
d) sabor ... caracteristico.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto parssegua.
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7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder gegdes durante as fases de preparo, produgéo e
expedicao do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3 A coalhada sera submetida a exames de laborpsia comprovacao dos requisitos exigidos
nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecédo da coalhada licitada com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceso 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




IOGURTE MAR 71000/593B

Especificagéo 30/ NOV/2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigbes minimas exigiveis paeitacao e recebimento do iogurte para
consumo nas Organizacdes Militares da Marinha @siBr

2 DEFINICOES

2.1 Entende-se por Leites Fermentados os proddio®mm@ados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidos por coagulacédo e diminuigdgl do leite, ou reconstituido, adicionado

ou nado de outros produtos lacteos, por fermenti#cdica mediante acdo de cultivos de micro-

organismos especificos. Esses micro-organismosiéispe devem ser viaveis, ativos e abun-

dantes no produto final durante seu prazo de \@Ggida

2.2 Entende-se por iogurtggur ouyoghurt o produto resultante da fermentacéo do leite pas-
teurizado ou esterilizado, cuja fermentacado sezaeabm cultivos protosimbioticos @rep-
tococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos
quais se podem acompanhar, de forma complemenitaasdbactérias acido-lacticas que, por
sua atividade, contribuem para a determinacdoatasteristicas do produto final.

3 CLASSIFICACAO

O iogurte para fornecimento na Marinha devera keesificado de acordo com o conteudo de
matéria gorda em:

I- Com cremeaquele cuja base lactea tenha um contetdo de mgtnila minima ¢
6,09/100g;

[I- Integral: aquele cuja base lactea tenha um contdéduatéria gorda minimo de 3,0
g/100 g;

llI- Parcialmente desnatado: aquele cuja base lactba tan contelido de matégarde
maximo de 2,9 g/100 g;

IV- Desnatado: aquele cuja base lactea tenha um cont®idhatéria gorda maxima
0,59/100g; e

V- Light: aquele com redugdo de, no minimo,%250 conteudo de gorduras tot
respectivamente, em relagdo ao produto de referéfmciegral) e sem adicao
acucar.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/593A6201

Palavra-chave: logurte

Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas
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4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei
986/1969 JM

Lei 8.078/1990
PR

Resolucao 05/2000
DIPOA/MAA

IN 22/2005

MAPA

IN 46/2007
MAPA

Instituto Adolfo
Lutz — IAL /2008

Decreto 9013/2017
PR

IN 30/2018
MAPA

IN 17/2020
MAPA

RDC 429/2020
ANVISA

RDC 623/2022
ANVISA

RDC 715/2022
ANVISA

Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicauim D.O.U. de
21/10/1969.

Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@€UL2/09/1990.

Oficializa os Padrdes de Identidade e Qualidad®)le Leites Fer-
mentados, publicada no D.O.U. de 27/11/2000.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem deuRoode Origem
Animal Embalado. Instrugcdo Normativa, publicada DdO.U. de

25/11/2005.

Dispbe sobre a Inspecéo Industrial e SanitariaRtodutos de Origem
Animal, considerando a Resolugdo MERCOSUL/GMC/RES47/97,

gue aprovou o Regulamento Técnico de Identidadeatidade de Lei-
tes Fermentados. Instru¢do Normativa, publicada h@®.U. de

24/10/2007.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodtisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicéo, 12 edicéimaldigdo Paulo, 2008.

Dispde sobre a inspecao industrial e sanitariarddubos de origem
animal (RIISPOA), publicado no D.O.U. de 30/03/2017

Estabelece como oficiais os métodos constantesatud de Métodos
Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animlaktru¢cdo Nor-
mativa, publicada no D.O.U. de 13/07/2018.

Estabelece os Procedimentos Para Reconhecimeritgudaaléncia e
Adesédo Ao Sistema Brasileiro de Inspecao de Preddg¢oOrigem A-
nimal (Sishi-Poa), do Sistema Unificado de Atengd®anidade Agro-
pecuaria (SUASA). Instrucdo Normativa, publicada Dd.U. de
11/03/2020.

Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimeetabalados. Resolu-
cao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U0@#.0/2020.

Dispbe sobre os limites de tolerancia para mat@sasanhas em ali-
mentos, 0s principios gerais para o seu estabaedatine os métodos de
analise para fins de avaliacdo de conformidadeolRg&o da Diretoria

Colegiada, publicada no D.O.U. de 16/03/2022.

Dispde sobre os requisitos sanitarios do sal hgubss, dos alimentos
para controle de peso, dos alimentos para dietasrestricdo de nutri-
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entes e dos alimentos para dietas de ingestaootaddr de acgucares.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 06/07/2022.

RDC 724/2022 Dispbe sobre os padrbes microbiolégicos dos aliosent sua aplica-
ANVISA ¢d0). Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada DnO.U. de
19/10/2022.

CONDICOES GERAIS

5.1 O iogurte devera ser fabricado com leite ekite Ireconstituido, padronizado em seu
contetdo de gordura, contendo ou ndo polpa desfruta

5.2 O iogurte devera ser envasado em potes plasteroneticamente fechados, contendo de 85
a 100g. Por ocasido do fornecimento sera permatidatrega em bandeja contendo 6 unidades
com peso liquido de 510 a 600g. Os potes deveraotsdados e acondicionados em caixa de

papelao.

5.3 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (novewotacento) da sua vida uatil na data da
entrega.

5.4 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na fase de analise, tanto emnham quanto em conteudo, tipo de
embalagem e qualidade.

5.5 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservagao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacOeaisfa® confeccao, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.6 A marcacao dos potes devera trazer, no miramseguintes indicacdes:

a) denominacao (home) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem;

e) nome ou razéo social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Sistema de Inspecéo Federal/[BFFOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) marca comercial do produto;

i) identificacdo do lote;

J) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressao: Registro no Ministério dgicAltura SIF/DIPOA sob n°/__ ou
Registro no SISBI/POA sobn°__; e

[) composicéo do produto (composi¢cao nutricional).
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5.7 Todos o0s potes deverdo, necessariamente, aeadgs ou marcados, rotulados ou
etiquetados com caracteres legiveis em lugar daglese de facil visualizagao.

5.8 A gravacao ou marcacao devera permitir identifcdote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.9 O iogurte devera ser conservado em temperaturaianfa 10°C, inclusive durante o
transporte.

5.100 iogurte descrito na embalagem como light sencaqijue ndo satisfizer os requisitos do
iogurte parcialmente desnatado, para fornecimeatblarinha, devera conter nos rotulos a In-
formagao Nutricional Complementar (INC) previstdewislacao.

5.11 Informacdo Nutricional Complementar (Declaesc@e Propriedades Nutricionais): é

qualquer representacédo que afirme, sugira ou imlgue um alimento possui propriedades
nutricionais particulares, especialmente, mas o@teste, em relacdo ao seu valor energético
e/ou ao seu conteudo de proteinas, gorduras, deabms e fibra alimentar, assim como ao seu
conteudo de vitaminas e minerais.

5.12 As declaracdes de propriedades nutricionaigpoeendem:

I) Declaracbes de propriedades relativas ao conteadauttientes (contetdo absoluto): € a
INC que descreve o nivel e/ou a quantidade de umnais nutrientes e/ou valor energético
contido no alimento.

II) Declaracdes de propriedades comparativas (contamdparativo): é a INC que compara os
niveis do(s) mesmo(s) nutriente(s) e ou valor exterg do alimento objeto da alegagdo com o
alimento de referéncia.

5.13A INC devera ser atendida tanto no conteudo daatagbm individual quanto na porcéo
de referéncia do alimento correspondente.

5.14 A identidade do(s) alimento(s) que se compara(me der definida. Os alimentos com
INC comparativa devem indicar no rétulo/publicidaples o alimento foi comparado com uma
média dos alimentos de referéncia do mercado ou @atimento de referéncia do mesmo
fabricante, conforme o caso.

5.14.1 Os tamanhos das por¢cdes comparadas devem serdguaiderando o alimento pronto
para 0 consumo.

5.15 A diferenca no atributo objeto da comparacdo (vaoergético e/ou conteudo de
nutrientes) deve ser expressa quantitativamenteraoo em porcentagem, fracdo ou
quantidade absoluta. Essa diferenca deve ser ddalginto a INC, com o mesmo tipo de letra
da INC, com pelo menos 50 % do tamanho da INC,odeantrastante ao fundo do rotulo e
que garanta a visibilidade e legibilidade da infacao.

5.16 A empresa licitante devera apresentar, os respectertificados e laudos técnicos das andlises
previstas no item 6 desta Especificacao.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégic

a) SAlmonela/25mL .......cooovvviiicc e, Ausente;
b) Escherichia Coli.........ccoovviiiiiiiiiiiiiie, méax. 10 UFC/mL;
C) Bolores e Leveduras ..........ccoooevcommmmmeeevvvvnnnnnnnns min. 16 UFC/mL.

Fonte: IN ANVISA 161/2022.

Da expressao e interpretacéo dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidamtenadora de Colonia), esses devem
ser expressos em UFC por grama ou mililitro do efitn (UFC/g ou UFC/mL); e

Quando os resultados forem obtidos por NMP (NunMags Provavel), esses devem ser ex

pressos em NMP por grama ou mililitro do alimeMN®P/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC ANVISA 724/2022.

6.2 Condigdes fisico-quimicas:

- Parcialmente :
Requisitos Com Creme| Integral Desnatado Desnatado Light
min. 25 %
a) matéria gorda Min. de3,0a |de0O,6a Max. ?:rﬁg?;go
lactea...................... .6,00/100 g; | 5,9 /100 g;2,9 g/100 g; | 0,50/100 g a0 produto
de
referéncia.’
b) acidez ................. de 0,6 a 1,5 g de acido lactico/10
c) &cido sorico ........ méax. 300 mg/Kg;
d) proteinas lacteas| min. 2,9 g/100

Fonte: IN MAPA 46/2007.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhgsa@sso de industrializacdo, os quais deve-

rao apresentar auséncia de sujidades, parasitoss ka pelos humanos.
Fonte: RDC ANVISA/MS 623/2022

6.4 Caracteristicas sensori

a) CONSIStéNCia ......cccoeeeveeennnn. firme, pastosa, semissolida ou liqu

b) textura ..........coeeeviiiiies caracteristici

C) COF it e e e e e e e e eeeeeeeeees de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(su
corante(s) adicionado(s);

d) sabor ... caracteristico ou de acordo com a(s) substana#(sgnti
cia(s) e/ou substancia(s) saborizante(s) adicigegda

1<) J0 Lo [0 S caracteristico ou de acordo com a(s) substanahfsgnti-

cia(s) aromatizante(s) adicionada(s).
Fonte: RDC ANVISA 724/2022.
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se a Marinha do Brasil o direito degualer a inspecdo no estabelecimento produ-
tor durante a fase de qualificacdo do produto pquésicao.

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

7.3 O iogurte sera submetido a exames de labavgiéara comprovacao das condicdes exigidas
nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecdo da mortadela licitada, com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoataso os resultados obtidos satisfagcam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.




BOLO INDIVIDUAL MAR 71000/761

Especificaciao 17/05/2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento do Bolo Individual
para consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por Bolo Individual o produto assado, obtido por meio da massa preparada de farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido f6lico, agucar, ovo, dgua, fermentos, 6leo e/ou gordura vegetal,
submetidos a processo tecnologico adequado de fabricagdo e beneficiamento, podendo dispor ou
nao recheio. O produto podera conter leite ou soro de leite e outras substancias alimenticias que de-
verdo ser citadas e que também estejam dentro das legislagdes cabiveis.

3 CLASSIFICACAO

O Bolo individual, para fornecimento na Marinha, serd classificado com massa e recheio sabor
chocolate.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacao desta Norma ¢ necessario consultar:

Decreto Lei Institui Normas Bésicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de 21/10/1969.
986/1969

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de 12/09/1990.
RDC 383/1999  Aprova o Regulamento Técnico que aprova o uso de Aditivos Alimentares,
ANVISA/MS estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos para a categoria de

alimentos, publicada no D.O.U. de 09/08/1999.

RDC 40/2002 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem em Alimentos e Bebidas
ANVISA/MS embalados que contenham glaten, publicada no D.O.U de 13/02/2002.

RDC 259/2002 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados, de
ANVISA/MS 20/09/2002, publicada no D.O.U de 23/09/2002.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: Bolo Individual
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RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 359/2003
ANVISA/MS

RDC 360/2003
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

Instituto Adolfo

Lutz - TAL

Tabela Brasileira
de Composicao

de Alimentos
TACO

RDC 14/2014
ANVISA

RDC 138/2017

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdao das Boas Praticas de Fabricacao Aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, publicada no
D.O.U. de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados para fins
de Rotulagem Nutricional, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Produtos de Cereais, Amidos,
Farinhas e Farelos, publicada no D.O.U. de 22/09/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise
de alimentos, 4 edicdo, 1* edigao digital, Sao Paulo, 2008.

Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos, 4* edigdao revisada e ampliada
NEPA- UNICAMP, Campinas/SP 2011.

Dispoe sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias, publicada no
D.O.U. em 31/03/2014.

Dispde sobre Limites Méximos Tolerados (LMT) para micotoxinas em

ANVISA alimentos, para alterar os LMT da micotoxina deoxinivalenol (DON) em trigo e
produtos de trigo prontos para oferta ao consumidor e os prazos para sua
aplicacdo, publicada no D.O.U. em 09/02/2017.

RDC 285/2019 Aprova o Regulamento Técnico que proibe o uso de aditivos alimentares

ANVISA contendo aluminio em diversas categorias de alimentos, publicada no D.O.U.
em 22/05/2019.

RDC 331/2019 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdoes Microbiologicos para

ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/12/2019.

IN 60/2019 Estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para alimentos, publicada no

ANVISA D.O.U. em 26/12/2019.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Bolo Individual deverd ser fabricado a partir de matérias-primas sas, limpas, isentas de
matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservagdo. Serdo rejeitados os bolos mal-
assados, queimados e de caracteres sensoriais anormais.
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5.2 O Bolo Individual deve ser obtido processado, embalado, armazenado, transportado e
conservado em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substincias fisicas,
quimicas ou biologicas que coloquem em risco a satde do consumidor. Deve ser obedecida a
legislagdo vigente de Boas Praticas de Fabricagao.

5.3 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
5.4 O aspecto devera ser de massa cozida caracteristica, textura uniforme, aroma e sabor proprios.
5.5 O Bolo Individual devera conservar-se em boas condigdes por, no minimo, 6 (seis) meses.

5.6 O Bolo Individual devera estar acondicionado em embalagens (pacotes) individuais de 30g
(trinta gramas) até 45g (quarenta e cinco gramas), de material especifico de acordo com a
legislagdo, que garantam a qualidade do produto. Os pacotes deverdo estar agrupados em caixas de
papelao ondulado com peso liquido de até 5,0 kg (cinco quilogramas).

5.6.1 Dentro de uma mesma caixa nao serd admitida a mistura de lotes.

5.7 O produto, entregue ao final do processo licitatério, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analise, tanto em tamanho, quanto em conteudo, tipo de embalagem e
qualidade.

5.8 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza,

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confec¢cdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

5.9 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados, na fase de andlises técnicas, tanto em tamanho quanto em contetdo e tipo de
embalagem.

5.10 Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.11 A marcagao da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
a) nimero do lote;

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

¢) identificagdo de origem (razdo social, endereco do fabricante e CNPJ );

d) ingredientes; e

e) conteudo liquido do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
a)umidade. ... ..o min. 20,0% p/p;
b) acidez em solug@o normal..............cooiiiiiiiiiiiiii max. 2,0 ml/100g; e
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¢) residuo mineral fixo (deduzidoosal)................ooiiiiiiiii.. max. 3,0% p/p.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos, pelos humanos e larvas.

6.3 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Escherichia coli/g... ettt e e eee eee eee aee vee vee vee vee vee ee e eenn.AX. 10 NMP/g;

b) Estafilococcus coag. posmva/g ......................................... max.102 UFC/g;

¢) Bacillus cereus preSuntivo/g... ................ccceeeeee eevive eereve wnoo.méx. 102 UFC/g;

d) Bolores e leveduras/g................c..ccccceeveeeceeiveeeevee e ene e n..max. 5 x 102 UFC/g; €
€) Salmonella Sp/ 25g........ceueuiii i auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

@) ASPECLO. .. .eeuvieureriieteetesitenteeteeieesieesteseeseeneee s e e e e e nee e e e 1. .. 111ASSA ASSAada, macia ao toque;
o) T 1010 ) PPN o v (115 § 118 o O N

C) ATOIMA...eeuvreeeurreeereeeeteeeeseeesseeeesseeessseeesseessienesenneennesaneseanes .. .CATacteristico; e

4 ) eT0) 0] ¢ 1o 1o TP o7: ¢ o1 1<) § 1518 [o1: 8

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢ao no estabelecimento produtor ou
no local de beneficiamento durante a fase de qualificagdo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspegdes durante as fases de preparo, producao e ex-
pedicao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Bolo individual serd submetido a exames de laboratorio para comprovagao dos requisitos exi-
gidos no item 6 desta Especificacdo.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do do Bolo Individual licitado com
as exigeéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, ou rejeitado em caso contrario.




MEL MAR 71000/241A

Especificacdo 02/JANEIRO/97

SUMARIO

1 Objetivo

2 Normas €/ou documentos complementares
3 Condicles gerais

4 Condigdes especificas

5 Acetagéo ergeicao

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigdes minimas exigivels para aceitacéo e recebimento do mel para a composi¢éo
da Racéo Alternativa.

1.1 Classificacdo
O mel paracompor o café da manha da Racdo Alternativa deve ser do tipo “Mel de mesal’.
2 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:
986/69 Decreto que estabel ece normas bési cos sobre aimentos

09/78 Resolugéo normativa da Camara Técnica de Alimentos do Conselho Naciona de
Salde, do Ministério da Salide, publicadano D.O.U. de 11/12/78

06/85 Portaria da Secretaria de Ingpecéo de Produto Anima do Ministério da Agricultura

Portaria da Divisdo Naciond de Vigilancia Sanitéria de Alimentos do Minigtério da

0187 Salde - Padrbes Microbiol 6gicos para Alimentos
8078/90 Le que estabelece o Codigo de Defesa do Consumidor
5287/95 Portaria do Estado Maior das Forcas Armadas - Especificacbes da Racdo

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha - DAbM 30

Pdavra-chave: md

Propriedade da Marinha do Brasil 3 p&ginas
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Operaciond Alternativa

Normas Anditicas do Ingtituto Adolfo Lutz
3 CONDICOES GERAIS

3.1 Méd ¢é o produto naturd eaborado por abelhas a partir do “néctar” de flores e/lou exsudados
sacarinicos de plantas.

3.2 O me ndo pode conter substéncias estranhas a sua composicdo normal, nem ser adicionado de
corretivos de acidez. Podera se apresentar parcialmente cristalizado e ndo apresentar caramelizacdo nem
espuma superficia. E permitido o aguecimento do mel até o méximo de 70°C, desde que sgja mantida a
sua aividade enzimética. E proibida a adiciio de corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores,
edul corantes de qualquer natureza naturais ou Sintéticos.

3.3 Ome deveter vaidade de 12 meses a partir da data de entrega.

3.4 Omel deve estar embalado em sachés de palietileno contendo no minimo 4g (quatro) e no Mmaximo
20 g (vinte) do produto,de acordo com o especificado no cardapio daracéo.

4 CONDICOES ESPECIFICAS

4.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a105°C.........ccecvevverrrnen. max. 21 % plp
b) acidez em miililitro de sol. N............ méax. 2% vlp
C) SACAIOSE.....cerverreeeereeeeeseesseeeeseensens max. 10 % p/p
d) aclcar invertido.........cccceveevreeeenns min. 70 % p/p
€) residuo minera fixXo......cccocoereveeenene. max. 0,2 % p/p
f) reacBo deFiehe.......ccooveeevcccrinnes negativo

g) reacdo delLund........ccccevvreierinnnne. max. 3,0 ml

h) reacd0 de Lugol.........ccooeeeririeenennes negativo

4.3 Caracteristicas macroscopicas.
a) auséncia de parasitas, larvas e substancias estranhas.

4.4 Caracterigticas organolépticas.

a) aspecto: liquido denso, viscoso, trand ticido ou parcia mente cristaizado
b) cor: levemente amarelado a castanho escuro

C) odor: caracteristico

d) sabor: caracteristico

4.5 Obrigatoriamente as embalagens devem gpresentar:

a) limpeza
b) ressténcia;
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) bom estado de conservacéo e higiene;

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

€) caracterigdicas que atendam as especificagles oficiais de confecgdo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

4.6 Todaembalagem deve, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres legivels
em lugar de destague e de f&cil visuaizac@o.

4.7 A marcagdo da embaagem deve trazer, no minimo, as seguintes indicagies, em portugués:
a) numero do lote;

b) data de embaagem e prazo ou data de vaidade;

C) identificacéo do responsavel pelo produto;

d) nimero de registro nos érgaos competentes,

€) peso liquido do produto; e

f) registro no Minigtério da Agricultura

5 ACEITACAO E REJEICAO
5.1 O mel parafornecimento a Marinha devera possuir registro no Ministério da Agricultura.
5.2 A Marinha do Brasil confronta os resultados obtidos na inspecéo do mel licitado com as exigéncias

desta Norma. O fornecimento seré aceito caso 0s resultados obtidos satisfacam as exigéncias, e rejeitado
Caso contrario.




FILE DE MERLUZA MAR 71000/503C

Especificagao 31/03/2025

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de filé de mer-
luza para consumo nas Organizacdes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

Fil¢ de merluza ¢ o produto obtido a partir de corte unico longitudinal da por¢ao muscular desde
a parte imediatamente posterior da cabega até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
vertebral.

3. CLASSIFICACAO
3.1. Por¢ao de peixe retirada da carcaga por corte paralelo ao plano da coluna vertebral, e sem
esta.

3.2. O filé de merluza para fornecimento na MB sera o produto do tipo congelado, sendo este
obtido de matéria-prima fresca, resfriada, descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriun-
das da pesca ou da aquicultura, submetido ao congelamento rapido na sua apresentagao final.

3.3. O filé de merluza podera devera ser obtido apenas da espécie Merluccius hubbsi.
4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagdo desta Norma ¢ necessario consultar:
Decreto Lei 986/1969  Institui Normas Bésicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no

JM D.O.U. de 21/10/1969.

CODEX STAN Norma da Comissdo do Codex Alimentarius — CAC: Standard for
165/1989 Quick Frozen Blocks of Fish Fillet, Minced Fish Flesh and Mixtures

of Fillets and Minced Fish Flesh.

Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
PR 12/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higi€nico-Sani-
SVS/MS tarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produ-

tores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de Vigi-
lancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Suprimentos de Intendéncia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/503B/2016
Palavra-chave: Fil¢ de Merluza
Propriedade da Marinha do Brasil 7 paginas
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Portaria 368/1997
MAPA

RDC 275/2002
Anvisa

IN 22/2005
MAPA

Instituto Adolfo Lutz

TAL -2008

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

Portaria 350/2012
INMETRO

Decreto 9.013/2017
MAPA

Decreto 9.069/2017
MAPA

IN 21/2017
MAPA

IN 30/2018
MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higi€nico-Sani-
tarias e de Boas Praticas de Elaboracao para Estabelecimentos Elabo-
radores / Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolu¢dao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Ori-
gem Animal embalado. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de
25/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimi-
cos para analise de alimentos, 4* edi¢do, 1* edi¢do digital, Sdo Paulo,
2008.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que estabelece os crité-
rios para verificagdo do conteudo liquido de produtos pré-medidos
com conteudo nominal igual, comercializado nas grandezas de massa
e volume. Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de 22/07/2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria INMETRO, pu-
blicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Aprova o Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produ-
tos de Origem Animal — RIISPOA, publicado no D.O.U. de
30/03/2017.

Dispde sobre o regulamento da inspe¢ao industrial e sanitaria de pro-
dutos de origem animal, que disciplina a fiscaliza¢ao e a inspe¢ao in-
dustrial e sanitaria de produtos de origem animal, publicado no
D.O.U. de 01/06/2017.

Aprova o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as caracte-
risticas de qualidade que deve apresentar o peixe congelado, publica-
dano D.O.U. de 07/06/2017.

Estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de Méto-
dos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal, disponi-
vel no sitio eletronico do MAPA. Instrugdo Normativa, publicada no
D.O.U. de 26/06/2018.
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Decreto 10.468/2020
PR

RDC 429/2020
Anvisa

IN 75/2020
Anvisa

IN 53/2020
MAPA

Portaria 339/2021
INMETRO/MDIC

Portaria 250/2021
INMETRO

Portaria 251/2021
INMETRO

RDC 722/2022
Anvisa

IN 160/2022
Anvisa

Manual de Inspecio
DIPOA/SDA

RDC 623/2022
Anvisa

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta
aLlein® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre o regulamento da inspegao in-
dustrial e sanitaria de produtos de origem animal. Decreto, publicado
no D.O.U. de 18/08/2020.

Dispde sobre a Rotulagem Nutricional dos Alimentos. Resolugdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 08/10/2020.

Estabelece os requisitos técnicos para declara¢dao da rotulagem nutri-
cional nos alimentos embalados. Instru¢do Normativa publicada no
D.O.U. de 06/07/2022.

Define o nome comum e respectivos nomes cientificos para as princi-
pais espécies de peixes de interesse comercial destinados ao comércio
nacional. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de 01/09/2020.

Regulamento Técnico Metroldgico consolidado que estabelece a me-
todologia para determinagdao do peso drenado de mercadorias pré-
embaladas. Portaria publicada no D.O.U. de 06/08/2021.

Regulamento Técnico Metroldgico consolidado que estabelece a me-
todologia para a determinacao de conteudo efetivo em pescados, mo-
luscos e crustaceos glaciados pré-embalados. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 09/06/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico consolidado sobre con-
tetidos liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

Dispde sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os
métodos de andlise para fins de avaliacdo de conformidade. Resolu-
¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Manual de Procedimento de inspe¢ao e fiscalizacdo de pescado e de-
rivados em estabelecimento sob inspe¢ao federal. 2°Edigao 2022.

Dispode sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em
Alimentos ¢ Bebidas, seus Limites de Tolerancia e da outras Provi-
déncias. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.
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RDC 727/2022 Dispoe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdo da Di-
Anvisa retoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbiologicos dos alimentos e sua aplica-
Anvisa ¢do. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de

06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padrdes microbiologicos dos alimentos. Instru¢ao Nor-
Anvisa mativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 722/2022 Dispde sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes
Anvisa em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os

métodos de andlise para fins de avaliacdo de conformidade. Resolu-
¢ao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

IN 160/2022 Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
Anvisa alimentos. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS

5.1. O filé de merluza devera ser proveniente de estabelecimentos sob Inspecao Veterinaria Federal,
limpo, eviscerado, processado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Ela-
boragao”, tratado por processos adequados de congelamento, em temperatura nao superior a -25 °C
(menos vinte e cinco graus centigrados) e mantido em camara frigorifica em temperatura nao supe-
rior a -15 °C (menos quinze graus centigrados).

5.2. O fil¢é de merluza ndo deve conter manchas esverdeadas, impurezas ou substancias estranhas
de qualquer natureza, bem como auséncia de bloco de gelo entre as pecas.

5.3. O fil¢é de merluza devera atender ainda as seguintes caracteristicas:

a) superficie limpa, com pigmentagdo caracteristica da espécie;

b) musculatura firme e integra caracteristica da espécie, que ndo se desprenda facilmente
das espinhas e coluna vertebral e preserve a conformacdo dos midmeros e mioseptos;

¢) auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefacao;

d) exsudacao caracteristica da espécie;

e) nao deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa;
e

f) auséncia de sinais de queima pelo frio, de desidratagcdo excessiva com coloragao anormal
amarelada ou esbranquigada na superficie.

5.4. A temperatura maxima de recebimento ¢ de -18°Ccom tolerancia de = 2°C no interior da
massa muscular e sem sinais de descongelamento.

5.5. O produto devera se conservar por no minimo 30 dias, mantido em camara frigorifica sob
temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).
5.5.1. Os lotes deverdo ter no minimo 80 % (oitenta porcento) da sua vida 1til na data da entrega.
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5.6. O produto devera estar embalado em plastico transparente, atoxico, rotulado, congelado,
acondicionado em caixas de papelao reforcada, de boa qualidade e resistente a 4gua e ao congela-
mento, cintada, com peso liquido total de 10 a 20 kg e que permitam o empilhamento adequado.
5.6.1. As caixas de papelao deverdo estar integras, sem umidade externa, lacradas e constar de
forma clara as indicac¢des constantes do item 5.9..

5.7. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservagao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagcdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capaci-
dade de acondicionamento.

5.8. Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada com caracteres legiveis em
lugar de destaque e de fécil visualizagao.

5.9. A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominagao (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

¢) identificagdo de origem (nome ou razao social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial da Inspe¢ao Federal ou do Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservagao do produto;

h) data de fabricacao e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de valida-
de;

1) identificagao do lote;

j) indica¢do da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/  ou
Registro no SISBI/POA sob n°/

k) composicao do produto (rotulagem nutricional); e

1) instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento, quan-
do necessario.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas microbiolégicas:

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M

a) Salmonella/25g 5 0 Aus -

b) Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10? 10°
¢) Escherichia coli/g (alimentos cozidos) 5 2 50 5x10°

Nota 1: Da expressao e interpretacao dos resultados:

Limite microbioldgico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermedidria” e que , em um plano de duas
classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitdvel” daquelas de “Qualidade
Inaceitavel”.
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Limite microbiologico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de “Qualidade Intermediaria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbiologico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicagdao do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).
Fonte: IN n°161/2022.

6.2. Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagao, os quais

deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.

6.3.Caracteristicas ﬁsico-quimicas:

a)pH ... evveriiiieeeeeeeoaa..Inferior a 7,00;
b) bases Volatels totals (BVT) ...inferior a 30 mg/100g de tecido muscular;
¢) prova de desglaciamento...............c......... ..max 12% do peso liquido declarado.; e

d) relagdo entre o teor de umldade e de protema .mferlor a 6,00
Fonte: IAL 2008 / IN n°21/2017 e IN n°160/2022.

6.4. Caracteristicas sensoriais:

F2) JE016 (0 SRS auséncia de odor amoniacal, ranco ou indicativo de putrefa-
¢ao;

b) textura ......cccveeeeveeeieeen, firme e integra;

(o) 1) OSSR caracteristica; e

d) Sabor.......cccvierieieeeeeee, caracteristico.

Paragrafo tnico. E permitida a realizacdo de coccdo para o auxilio na avaliagdo das caracteristi-

cas sensoriais estabelecidas.
Fonte: IN n°21/2017.

6.5. Caracteristicas anatomo-morfoldgicas

6.5.1. Fil¢ de Merluza:

a) Colora¢ao da musculatura: Musculatura clara, variando do acinzentado rosado com fai-
xas amareladas creme.

b) Conformacao dos midmeros e dos mioseptos: Conformagao ondulada aberta com suave
curva convexa antes do septo horizontal com trajeto final dos midmeros e mioseptos quebrado e
angulo agudo. Curva suave antes do septo horizontal geralmente encoberta pelo tecido conectivo
subcutaneo.

c) Presenga de perimisio: resente e abundante num grau variavel. Esbranquigado ou prate-
ado bem aderido e frequentemente falhado no corte comercial abaixo do septo horizontal; e

d) Distribui¢do da musculatura branca e vermelha: predominantemente branca.
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Figura 1: Foto ilustrativa do filé de Merluza

7. INSPECAO

7.1. A Marinha reserva-se ao direito de proceder a inspe¢ao no estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagao.

7.2. Reserva-se, ainda, ao direito de proceder as inspecdes durante as fases de preparo, produgdo
e expedicao do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O filé de Merluza podera ser submetido a exames de laboratério para comprovacao dos re-
quisitos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢ao do fil¢ de merluza licitado
com as exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as anélises a serem re-
alizadas pelo laboratorio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento
sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




FILE DE TILAPIA MAR71000/749A

Especificagao 17/07/2025

1.OBJETIVO
Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de Filé de
tilapia para consumo nas Organizagdes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

Filé de tilapia ¢ o produto obtido a partir de corte tinico longitudinal da por¢do muscular desde a
parte imediatamente posterior da cabeca até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
vertebral, sem cabega, pele, espinhas e visceras.

3. CLASSIFICACAO

3.1. O filé de tilapia para fornecimento na MB sera o produto do tipo congelado, sendo este
obtido de matéria-prima fresca, resfriada, descongelada ou congelada, de espécies de peixes
oriundas da pesca ou da aquicultura, submetido ao congelamento rapido na sua apresentacao final.

3.2. O fil¢ de tilapia devera ser obtido apenas da espécie Oreochromis niloticus.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma ¢ necessario consultar:
Decreto Lei 986/1969  Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no

JM D.O.U. de 21/10/1969.

Codex Stan Normas para Congelamento rapido de filé de peixe, carne de peixe

165/1989 picada e misturas de filés e carne de peixe picada.

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

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigdes higiénico-

SVS/MS sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, publicado no D.O.U. de
01/08/1997.

Portaria Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des higi€nico-

368/1997 sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

MAA Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, publicado no D.O.U.
de 08/09/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico

Divisdo de Suprimentos de Intendéncia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/749/2020

Palavra-chave: Filé de Tilapia
Propriedade da Marinha do Brasil 9 paginas
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RDC 275/2002
Anvisa

IN 22/2005
MAPA

Instituto Adolfo Lutz —
IAL

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

Portaria 350/2012
INMETRO

IN 21/2017
MAPA

Decreto 9.013/2017
MAPA

Decreto 9.069/2017
MAPA

IN 30/2018
MAPA

Decreto 10.468/2020
PR

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolu¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de
Origem Animal embalado, publicada no D.O.U. de 25/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para analise de alimentos, 4°edi¢do, 1°edi¢do digital, Sao
Paulo, 2008.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que estabelece os
critérios para verificagdo do contetido liquido de produtos pré-
medidos com contetido nominal igual, comercializado nas grandezas
de massa e volume. Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de
22/07/2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Aprova o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as
caracteristicas de qualidade que deve apresentar o peixe congelado,
publicada no D.O.U. de 07/06/2017.

Aprova o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA, publicado no D.O.U. de
30/03/2017.

Dispde sobre o regulamento da inspec¢do industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a inspec¢ao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, publicada no
D.O.U. de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de
M¢étodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal,
disponivel no sitio eletronico do MAPA. Instru¢do Normativa,
publicada no D.O.U. de 26/06/2018.

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta
a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°® 7.889, de 23
de novembro de 1989, que dispdem sobre o regulamento da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Decreto,
publicado no D.O.U. de 18/08/2020.
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RDC 429/2020
Anvisa

IN 75/2020
Anvisa

IN 53/2020
MAPA

Portaria 339/2021
INMETRO/MDIC

Portaria 250/2021
INMETRO

Portaria 251/2021
INMETRO

RDC 722/2022
Anvisa

IN 160/2022
Anvisa

Manual de Inspecio
DIPOA/SDA

RDC 623/2022
Anvisa

RDC 727/2022
Anvisa

RDC 724/2022
Anvisa

Dispde sobre a Rotulagem Nutricional dos Alimentos. Resolugdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 08/10/2020.

Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instru¢do Normativa publicada
no D.O.U. de 06/07/2022.

Define o nome comum e respectivos nomes cientificos para as
principais espécies de peixes de interesse comercial destinados ao

comércio nacional. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de
01/09/2020.

Regulamento Técnico Metroldgico consolidado que estabelece a
metodologia para determinagdo do peso drenado de mercadorias pré-
embaladas. Portaria publicada no D.O.U. de 06/08/2021.

Regulamento Técnico Metroldgico consolidado que estabelece a
metodologia para a determinacdo de conteudo efetivo em pescados,
moluscos e crustaceos glaciados pré-embalados. Portaria
INMETRO, publicada no D.O.U. de 09/06/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico consolidado sobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portaria
INMETRO, publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

Dispde sobre os limites méaximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os
métodos de andlise para fins de avaliagdo de conformidade.
Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos. Instru¢do Normativa publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Manual de Procedimento de inspecao e fiscalizagdo de pescado e
derivados em estabelecimento sob inspe¢do federal. 2°Edigao 2022.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia e da outras
Providéncias. Resolu¢ao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 16/03/2022.

Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Dispde sobre os padrdes microbiologicos dos alimentos e sua
aplicagdo. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.
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IN 161/2022 Estabelece os padrdoes microbiologicos dos alimentos. Instrugdo
Anvisa Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS

5.1. O filé de tilapia devera ser proveniente de estabelecimentos sob Inspecao Veterinaria Federal,
apresentar-se limpo, eviscerado, processado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboragao”, tratado por processos adequados de congelamento, em temperatura nao
superior a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados) e mantido em camara frigorifica em
temperatura nao superior a -15°C (menos quinze graus centigrados).

5.2. O fil¢ de tilapia ndo deve conter manchas esverdeadas, impurezas ou substancias estranhas
de qualquer natureza, bem como auséncia de bloco de gelo entre as pecas.

5.3. O filé de tilapia devera atender ainda as seguintes caracteristicas:

a) superficie limpa, com pigmentacao caracteristica da espécie;

b) musculatura firme e integra caracteristica da espécie, que ndo se desprenda facilmente
das espinhas e coluna vertebral e preserve a conformacao dos midémeros € mioseptos;

¢) auséncia de odor amoniacal, ran¢o ou indicativo de putrefagio;

d) exsudacao caracteristica da espécie;

e) ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa;

f) auséncia de sinais de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloracdo anormal
amarelada ou esbranquigada na superficie.

5.4. A temperatura maxima de recebimento ¢ de -18°C com tolerancia de = 2°C no interior da
massa muscular e sem sinais de descongelamento.

5.5. O produto devera se conservar por, no minimo, 30 dias, mantido em camara frigorifica sob
temperatura nao superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

5.5.1. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80 % (oitenta porcento) da sua vida ttil na data da
entrega.

5.6. O produto devera estar embalado em plastico transparente, atdxico, rotulado, congelado,
acondicionado em caixas de papeldao reforcado, de boa qualidade e resistente a dgua e ao
congelamento, cintadas, com peso liquido total de 10 a 20 kg e que permitam o empilhamento
adequado.

5.6.1. As caixas de papelao deverdo estar integras, sem umidade externa, lacradas e constar de
forma clara as indicacdes constantes do item 5.9.

5.7. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confeccdo, dimensdes e
capacidade de acondicionamento.
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5.8. Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada com caracteres legiveis em
lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.9. A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagoes:

a) denominagdo (nome) de venda do produto;

b) marca comercial do produto;

¢) identificagdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);

d) lista de ingredientes;

e) conteudos liquidos;

f) carimbo oficial da Inspecao Federal ou do Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservagao do produto;

h) data de fabricagdo e prazo de validade; ou datas de fabricacdo e de validade; ou apenas
data de validade;

1) identificagdo do lote;

j) indicagdo da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/  ou
Registro no SISBI/POA sobn®/ _ ;

k) composicao do produto (rotulagem nutricional); e

1) instrucdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento,
quando necessario.

6.CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas microbioldgicas:

Micro-organismo/Toxina/Metabolito n c m M

a) Salmonella/25g 5 0 Aus -

b) Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10? 10°
¢) Escherichia coli/g (alimentos cozidos) 5 2 50 5x10?

Nota 1: Da expressao e interpretacao dos resultados:

Limite microbioldgico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermedidria” e que , em um plano de duas
classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitdvel” daquelas de “Qualidade
Inaceitavel”.

Limite microbiologico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de “Qualidade Intermediaria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbiologico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicagdao do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).
Fonte: IN n°161/2022.

6.2. Caracteristicas macroscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagdo, os quais

deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.
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6.3.Caracteristicas ﬁsico-quimicas:

a)pH ... veeeenieeenseenne...odnferior a 7,00;
b) bases Volatels totals (BVT) e ...inferior a 30 mg/100g de tecido muscular;
c) prova de desglaciamento............ccccc........ ..méx 12% do peso liquido declarado.; e

d) relagdo entre o teor de umldade e de protema .1nfer10r a 6,00
Fonte: IAL 2008 / IN n°21/2017 e IN n°160/2022.

6.4. Caracteristicas sensoriais:

2) OdOT.....ecceiiciieeieeiee e, auséncia de odor amoniacal, ranco ou indicativo de putrefacao;
b) textura ....ccceeeeveeeeieeeieeene, firme e integra;

(o) 10 ) OSSP caracteristica; e

d) SaboT.......cccveeiieieeiieeieee, caracteristico.

Paragrafo tnico. E permitida a realizagdo de coc¢do para o auxilio na avaliacdo das

caracteristicas sensoriais estabelecidas.
Fonte: IN n°21/2017.

6.5. Caracteristicas anatomo-morfologicas:
6.5.2. Principais caracteristicas internas de filés e postas:

a) Coloracao in natura: clara ao rosado, com linhas rosaceas a avermelhadas de diferentes
intensidades sobre os midmeros;

b) Coloragao pds-cocgdo: branca;

c) Sabor e odor: suave caracteristico. Em alguns casos, pode ser perceptivel sabores e
odores indesejaveis associados a off flavor em decorréncia de compostos de Metilisoborneol
(MIB) e Geosmina (GEO);

d) Aspecto: Auséncia de acimulo de gordura subcutanea e no ventre nos filés da maneira
como ocorrem nos siluriformes criados em cativeiro;

e) Conformacdo morfoldgica do filé: nem longilinea, nem geométrica, com tendéncia
elipsoidal com pedunculo reduzido;

f) Septo Horizontal: visivel e bem delimitado;

g) Linhas Acessorias: ausentes;

h) Perimisio: geralmente ausente;

1) Midmeros e Mioseptos: largura entre 0,5 a 0,75cm, com aspecto bem definido;

j) Por¢do % anterior: ligeiramente curva, quase reta, com suave curva convexa (ou quase
imperceptivel) antes do septo horizontal e com angulo terminal agudo (figura 1);

k) Por¢do !~ posterior: de conformacdo ondulada a conformagdo muito ondulada no
sentido antero-posterior, com curva convexa antes do septo horizontal, um pouco mais
demarcada e angulo terminal de agudo a muito agudo a medida que se aproxima da por¢do final
e pedunculo (figura 2);

1) Coloracdo da musculatura (branca, intermediaria e vermelha): predominantemente
branca.

Figura 1: Por¢do % anterior
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Figura 2: porgao /> anterior

m) Coloragao vermelha discreta e superficial ao longo dos midmeros;

n) Distribuicao da musculatura subcutanea com coloragao vermelha;

0) Musculatura vermelha intensa ao longo da coluna, acentuando-se no terco final do
pedanculo caudal (figuras 3 e 4); e

Figura 3: Filé de Tilapia (Oreochromis niloticus), vista lateral com circuito dos midmeros e
mioseptos bem definidos.

Figura 4: Fil¢ de Tilapia (Oreochromis niloticus), vista medial do filé com coloragao clara
rosacea.
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p) Visualizagdo da mudanga de circuito dos midmeros € mioseptos no sentido antero-
posterior com a formacdo gradual de curva convexa antes do septo horizontal a medida que se
aproxima do pedunculo caudal (figura 5).

Figura 6: Filé de Tilapia inteiro (Oreochromis niloticus).
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7. INSPECAO
7.1. A Marinha reserva-se ao direito de proceder a inspe¢ao no estabelecimento produtor ou no
local do beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagao.

7.2. Reserva-se, ainda, ao direito de proceder as inspegdes durante as fases de preparo, produgdo
e expedicao do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O filé de tilapia podera ser submetido a exames de laboratdrio para comprovagao dos
requisitos exigidos no item 6 desta Especificagao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecao do fil¢ de tilapia licitado
com as exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as anélises a serem
realizadas pelo laboratério, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento
sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias, e rejeitado em caso contrario.




CAFE TORRADO EM GRAOS
MAR 71000/790
Especificagao

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitagao e recebimento do café torrado
em graos, para consumo nas Organizacdes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO
2.1. Entende-se por café torrado o endosperma (grao) beneficiado do fruto maduro de espécies
do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra escolhido.

3. CLASSIFICACAO

3.1. A classificagdo do café torrado em graos, para aquisigao na MB, serd determinada conforme
as recomendagdes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que
estabelece os requisitos de identidade (definidos pela espécie do género Coffea e pelo tipo de
processamento) e qualidade (avaliagdo das matérias estranhas e impurezas, dos elementos
estranhos e da cafeina no café descafeinado). O café podera ainda ser categorizado por estilo de
bebida, definidos pelos seus atributos e descritores especificos, conforme orientagao da
Associagdo Brasileira da Industria de Café (ABIC).

3.2. A Qualidade Global da bebida do café é a percepgao conjunta dos odores e sabores da bebida
e de seu grau de intensidade e complexidade, sendo esta expressa em uma escala de 0 a 10.
3.2.1. Os sabores caracteristicos do café se traduzem pela percepgao de equilibrio e harmonia da
bebida durante e apds a degustagdao. Podem incluir amargor tipico, mas nao o resultante da
excessiva torra do grao (ou carbonizagao); presenga nao preponderante do sabor de defeitos
(verdes escuros, pretos, ardidos, preto-verdes) ou inexisténcia do gosto azedo.

3.3. O café torrado em graos, para fornecimento na MB, deverd apresentar-se inteiro, sem
moagem, categorizado em tipo Unico, e devera conter as seguintes defini¢des: ser “100% Coffea
arabica”, classificado no minimo como tradicional, com a classificagdo da torra em média ou
média clara, de forma a proporcionar equilibrio entre acidez, corpo e aroma.

3.4. O café torrado em graos podera seguir as categorias descritas abaixo por estilo de bebida:
a) Café tradicional: O perfil de sabor é de café de amargor variando de moderado a intenso. A
classificagdao de torra, variando de média a média clara (n? disco Agtron entre 55 a 65) e o
seguinte estilo de bebida:

- Dogura: baixa a muito baixa (2,0 a 4,0);

- Intensidade acidez: baixa a moderadamente baixa (2,5 a 4,0);

- Caracteristicas de acidez: pouco a moderadamente caracteristica (2,5 a 4,0);

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divis@o Técnica de Suprimentos de Intendéncia

Palavras-chave: caf€; torrado; graos.
Propriedade da Marinha do Brasil 9 péginas
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- Amargor: de moderado a alto (4,5 a 6,0); e

- Adstringéncia: de moderado a alto (4,5 a 6,0).

Nota: E passivel de ocorrer uma variagdo de 0,5 ponto acima ou abaixo das faixas acima.

Notas descritivas: Podendo ainda ser qualificado com aromas moderados a forte de tostado,
especiarias, chocolate, madeira e herbal. Auséncia dos descritores: aromas fortes ou muito fortes
de terra/mofo, queimado, quimico e verde.

b) Café superior: O perfil de sabor é equilibrado, com intensidades moderadas de amargor,
dogura e acidez. A classificagdo de torra, variando de média a média clara (n2 disco Agtron entre
55 a 65) e o seguinte estilo de bebida:

- Dogura: moderada (3,0 a 4,5);

- Intensidade da acidez: moderada (3,0 a 4,5);

- Caracteristicas de acidez: moderada (3,0 a 4,5);

- Amargor: moderado (3,5a5,5); e

- Adstringéncia: moderado (3,5 a 5,0).

Nota: E passivel de ocorrer uma variag¢do de 0,5 ponto acima ou abaixo das faixas acima.

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas de caramelo, cereal, tostado, amendoado
e chocolate, leve aroma frutado, especiarias e amadeirado (carvalho, cedro), mas depende da
espécie, terroir ou blend. Auséncia dos descritores: animdlico/curral, borracha,
iodoférmio/quimico (Riozona/Rio), terroso/mofo.

c) Café gourmet: O perfil de sabor é de cafés mais suaves e com dogura e acidez marcante e
aromas como caramelo, améndoas e chocolate de intensidade perceptivel. A classificagao de
torra, variando de média a média clara (n? disco Agtron entre 55 a 65) e o seguinte estilo de
bebida:

- Dogura: de moderada a alta (4,5 a 6,0);

- Intensidade da acidez: de moderada a alta (4,5 a 6,0);

- Caracteristicas de acidez: moderada a muito caracteristica (4,5 a 6,0);

- Amargor: de baixo a moderadamente baixo (2,0 a 4,0); e

- Adstringéncia: de baixa a moderadamente baixa (2,0 a 4,0).

Nota: E passivel de ocorrer uma variagdo de 0,5 ponto acima ou abaixo das faixas acima.

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas leves de florais, frutados, aromas mais
intensos de caramelo, mel e améndoas, mas que depende da espécie, terroir ou blend e nao
necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel. Auséncia
dos descritores: animalico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo.

d) Café especial: O perfil de sabor é de elevada qualidade sensorial, resultado do uso de graos
cuidadosamente selecionados, com rastreabilidade de origem, processamento controlado e
torra precisa para realgar os atributos naturais do café. A classificacdao de torra, variando de
média a média clara (n2 disco Agtron entre 55 a 65) e o seguinte estilo de bebida:

- Dogura: de alta a muito alta (5,0 a 7,5);

- Intensidade da acidez: de moderada a alta (4,5 a 6,5);

- Caracteristicas de acidez: moderada a muito caracteristica (5,0 a 7,0);

- Amargor: de baixo a muito baixo (1,5 a 3,5); e

- Adstringéncia: muito baixa a baixa (2,5 a 3,5).
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Nota: E passivel de ocorrer uma variagdo de 0,5 ponto acima ou abaixo das faixas acima.

Notas descritivas: Podendo ainda apresentar aromas leves de florais, frutados, aromas mais
intensos de caramelo, mel e améndoas, mas que depende da espécie, terroir ou blend e ndo
necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel. Auséncia
dos descritores: animalico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagdo desta Norma é necessario consultar os documentos e legislagdes descritos
abaixo, bem como as suas versdes vigentes e atualizadas:

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

NBR 5426/1985
ABNT

Lei 8.078/1990

Portaria 1.428/1993
MS

Portaria 326/1997
SVS/MS

Portaria CVS-1-
DITEP/1998
Anvisa

RDC 275/2002
Anvisa

IN 8/2003

MAPA

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

de 21/10/1969.

Planos de Amostragem e Procedimentos por Atributos, publicada em
1985.

Codigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico para Inspegdo Sanitaria de Alimentos, as
Diretrizes para Boas Praticas de Produgdo, o Regulamento Técnico para
estabelecimento de Padrdes de Identidade e Qualidade para alimentos.
Portaria do Ministério da Saude, publicada no D.O.U. de 02/12/1993.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigdes Higi€nico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, publicada no D.0.U. de 01/08/1997.

Informa sobre o Responsavel Técnico nos estabelecimentos de géneros
alimenticios. Portaria do Centro de Vigilancia sanitaria, publicada no
D.0.U. de 13/01/1998.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolugao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a
Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru. Instrugdo Normativa,
publicada no D.O.U. de 13/06/2003.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que estabelece os critérios
para verificagdo do conteudo liquido de produtos pré-medidos com
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Instituto Adolfo Lutz
— 1AL - 2008

RDC 27/2010
Anvisa

Portaria 350/2012
INMETRO

Colecao SENAR
192/2017

RDC 429/2020
Anvisa

IN 75/2020
Anvisa

RDC 487/2021
Anvisa

IN 88/2021
Anvisa
Portaria 251/2021

INMETRO

RDC 623/2022
Anvisa

Portaria 570/2022
MAPA/SDA

RDC 716/2022
Anvisa

conteddo nominal igual, comercializado nas grandezas de massa e
volume. Portaria INMETRO, publicada no D.0O.U. de 22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para
anadlise de alimentos, 42 edigao, 12 edigao digital, Sdo Paulo, 2008.

DispOe Sobre as Categorias de Alimentos e Embalagens Isentos e com
Obrigatoriedade de Registro Sanitario. Resolug¢ao da Diretoria Colegiada,
publicada no D.0.U. de 09/08/2010, retificada no D.0.U. em 06/06/2013.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

SENAR - Servigo Nacional de Aprendizagem Rural, Colegdo SENAR — Café:
classificagdo e degustagao, Brasilia, 2017.

Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.0.U. de 09/10/2020.

Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instru¢dao Normativa, publicada
no D.0.U. de 08/10/2020.

DispOe sobre Limites Maximos Tolerados (LMT) de contaminantes em
Alimentos. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
31/03/2021.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos. Instrugdo Normativa, publicada no D.0.U. de 26/03/2021.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldégico consolidado sobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portaria INMETRO,
publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

DispOe sobre Matérias Estranhas Macroscépicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerdncia e da outras
Providéncias. Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.

Estabelece o padrao oficial de classificagdo do café torrado. Portaria
MAPA/ SDA, publicada no D.O.U. de 11/05/2022.

Aprova o Regulamento Técnico para Café, cevada, chas, erva-mate,
especiarias, temperos e molhos — requisitos sanitarios. Resolugdao da
Diretoria Colegiada, publicada no D.0.U. de 06/07/2022.
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RDC 724/2022 Disp0Oe sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua aplicagao.
Anvisa Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.0.U. de 06/07/2022.
IN 161/2022 Estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos. Instrugao
Anvisa Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 DispOe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdao da
Anvisa Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Portaria Codeagro Norma Técnica para fixagao de identidade e qualidade de café torrado
Ne SQSP 020/2025 em grao e café torrado moido, como base para Certificagdo de Produtos

pelo Sistema de Qualidade de Produtos Agricolas, Pecuarios e
Agroindustriais do Estado de S3ao Paulo. Portaria, publicada no D.O.SP
de 25/11/2025.

5. CONDICOES GERAIS

5.1. Na ocasiao do processo licitatério, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das analises previstas no item 6 desta Especificagao,
devendo obedecer os seguintes requisitos:

a) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto/amostra entregue; e

b) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser expedido por especialista em laboratérios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5.2. O café torrado em graos devera estar contido em embalagem primdria que atenda aos
requisitos das legislacdes vigentes, bem como, ser hermeticamente vedada, integra e resistente
ao transporte e armazenamento. Devera apresentar embalagem com caracteristica prépria para
alimentos, revestido internamente de material metalizado ou aluminizado e contendo valvula
unidirecional adequada, com barreira ao oxigénio e umidade, assegurando a qualidade e vida util
do produto.

5.2.1. O produto podera se apresentar em embalagens de 250g (duzentos e cinquenta gramas)
a 2kg (dois quilograma).

5.3. Todas as embalagens deverao ser acondicionadas em caixas de papelao ondulado,
adequadas as condigdes previstas de transporte e armazenamento, e que confiram ao produto a
protecao necessaria e a preservagao da qualidade.

5.3.1. Deverd constar nos rétulos dessas embalagens secunddrias, além da quantidade de
pacotes e/ou peso liquido, as demais informagdes previstas nas legislagdes vigentes.

5.4. Os lotes do café torrado deverao ter, no minimo 80% (oitenta por cento) da sua vida util na
data da entrega.

5.5. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:
a) limpeza;
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b) resisténcia;

c) bom estado de conservagao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificagbes oficiais de confec¢dao, dimensbes e
capacidade de acondicionamento.

5.6. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

| - relativas a classificagdo do produto devera conter as expressodes:

a) denominagdo de venda do produto (grupo): “torrado em graos”;

b) tipo: "tipo Unico", de carater opcional;

c) informagdo da espécie de café com a expressao "100% Coffea ardbica”; e.

d) ponto de torra: a empresa podera optar por informar o "Ponto de Torra" (primeira coluna da
tabela) ou a "Classificagdo da Torra” (terceira coluna da tabela), conforme previsto no Anexo IV
da Portaria n° 570/2022 MAPA.

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) identificagdo do lote que é de responsabilidade do embalador;

b) data de fabricagdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;
c) identificagao de origem (nome empresarial — razao social; registro no Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica — CNPJ e enderego do torrefador, embalador ou responsavel pelo produto);

d) peso liquido do produto;

e) instrugdes de preparo; e

f) modo de conservagao.

5.6.1. Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada ou rotulada com caracteres
legiveis em lugar de destaque e de facil visualizagao.

5.7. Independente da modalidade de compra, quando solicitado amostras do item, o produto
entregue ao final do processo licitatdrio devera ser idéntico, ou qualidade superior, as amostras
submetidas as avaliagdes laboratoriais e/ou sensoriais durante a fase de analise, no que se refere
ao tamanho, conteudo e tipo de embalagem.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas Microbioldgicas
Cafés consumidos sem emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M
a) SAImonella/25G SPP «c.veeeeeeeeeieeereeieeieeeieenen 10 0 Aus. -
b) Escherichia COli/g ........couuuveuueemeeeeairieeeieirrenn. 55 22 10 10?
Cafés consumidos com emprego de calor

Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m M
a) SAImonella/25G SPP wc.veeveeeeerieeereeiieeeieeeieeneen 5 0 Aus. -
b) ESCherichia COl/G .......cuuuwmreeereeereerereeieresreraerans 5 3 10? 10°

Fonte: IN 161/2022 Anvisa.
Nota 1: Da expressao e interpretagao dos resultados:
Limite microbiolégico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermedidria” e que , em um plano de duas
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classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade
Inaceitavel”.

Limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais
de “Qualidade Intermedidria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdao microbiolégico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicagdo do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).
Fonte: IN n°161/2022 Anvisa.

6.2. Caracteristicas macroscopicas e microscopicas
O produto ndo deverad conter materiais estranhos ao processo de industrializagdo, os quais

deverao apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n° 623/2022 Anvisa.

6.3. Caracteristicas fisico-quimicas e complementares de qualidade

a) Somatdrio de matérias estranhas e impurezas ...........ccccueeeneen. Mdéximo 1,0%*
b) Elementos eStrannos ...........ccccuiiieiiiieiciiiiee e Auséncia**

c) Teor de cafeina no café ndo descafeinado, em g/100g .............. Minimo 0,5%
d) UMiIdade, €M % ..eeeeeeeeeeeeeeee ettt e eara e e e e e enanns Maximo 5,0%
e) Extrato aquoso, €M /1008 ......ccueeuerrierieeiieeiieesieete e Minimo de 20%

* Matéria estranha e impureza acima de 1,0% (um por cento) é considerado desclassificado; e

** Café com presencga de elementos estranhos é considerado desclassificado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA e Portaria Codeagro SQSP 02/2025.

6.4. Caracteristicas Sensoriais

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Desagradavel, inaceitavel,

Fragrancia do po6 Regular a excelente repugnante, estranho ao produto.

Aroma da bebida Regular a excelente Desagradavel, inaceitavel, estranho
ao produto.

Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.

Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo

Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.

Adstringéncia Intensa a nula Repugnante

Corpo Leve a moderadamente Incipiente

encorpado

Excessiva percep¢ao, com realce dos

Percepgao dos defeitosModerado a intenso ~ .
graos mofados, sujos e terrosos.

Desagradavel, excessivo sabor

Sabor residual Regular a excelente i X
fenicado e sujo
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Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Regular a Excelente e nota de
Qualidade Global Qualidade Global igual ou maior |Abaixo de 4,5 pontos
que 4,5 pontos

Fonte: Portaria MAPA n° 570/2022 MAPA — Anexo II.
6.4.1. A analise sensorial do café adotara as seguintes avaliagdes de qualidade global,
identificando cada estilo, por meio de uma escala linear variando de O (zero) a 10 (dez):

a) Nao recomendavel .................... 0,0a4,4
b) Tradicional .........ccceeeeiiiieeeeenns 45a5,9
C) SUPENION woviiiieieeiiieeecieeeciieee s 6,0a7,2
d) Gourmet ......ccoeeeeiiiiieeeiiiieeeen, >73a79
e) Especial .....cccceeiieniiiiiiice, 8,0a10

Fonte: Portaria Codeagro n® SQSP020/2025.

6.5. Caracteristicas de Torrefacao do Café

Ponto de torra N Disco Agtron [Classificagdo da torra
25 Muito escura
Escura 35 Escura
45 Moderadamente escura
Viédia 55 Média
65 Média clara
75 Moderadamente clara
Clara 85 Clara
95 Muito clara

6.5.1. Sera rejeitado o produto que apresentar um padrao de torragdo escura ou muito escura,

com indicio de queimado.
Fonte: Portaria n° 570/2022 MAPA — Anexo IV.

7. INSPECAO
7.1. Reserva-se a MB o direito de proceder a inspeg¢ao no estabelecimento produtor ou no local
de beneficiamento durante a fase de qualificagao do produto para a aquisigao.

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

7.3. O café torrado em graos podera ser submetido a exames de laboratdério para comprovagao
dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8. ACEITACAO E REJEICAO
A MB confrontarda os resultados obtidos na inspe¢ao do café torrado em graos com as
exigéncias desta Norma. Reserva-se a MB o direito de definir as analises a serem realizadas pelo
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laboratério, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento serd aceito caso
os resultados obtidos satisfagam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.

Rio de Janeiro, RJ, na data da assinatura.
PAULO HENRIQUE Assinado de forma digital

DIAS por PAULO HENRIQUE
DIAS VEIGA:00856504718

VEIGA:0085650471 pados: 2026.03.13

8 14:25:52 -03'00'

PAULO HENRIQUE DIAS VEIGA
Capitdo de Mar e Guerra (IM)
Vice-Diretor
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SORVETE MAR 71000/636B

Especificacdo 06/06/2024

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de sorvete nas
Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se por sorvete (gelados), para efeito desta Especificacdo, o produto congelado obtido a
partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas ou de mistura de 4gua e actcares, com ou sem adicao
de outro(s) ingrediente(s), desde que nao descaracterize(m) o produto.

3. CLASSIFICACAO
O sorvete, para fornecimento na Marinha, deverd ser a base de leite e dos seguintes sabores:
a) creme;
b) chocolate;
C) morango; e
d) flocos.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicag@o desta Norma € necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no D.O.U.

de 21/10/1969.
Lei 8.078/1990 Cédigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.
Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higi€nico-Sanitérias
SVS/MS e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais

Anvisa/MS Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacio
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolu¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisao Técnica de Suprimentos de Intendéncia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 7100/636A/2015
Palavra-chave: sorvete

Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas
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RDC 267/2003
Anvisa/MS

IN 22/2005
MAPA

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo Lutz

-TAL - 2008

Portaria 350/2012
Inmetro

Decreto n° 9.013/17

IN 30/2018
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa/MS
IN 75/2020
Anvisa/MS

RDC 265/2021
Inmetro

Portaria 240/2021
MAPA

RDC 623/2022
Anvisa/MS

Aprova o Regulamento Técnico de Boas Préticas de Fabricacdo e Lista
de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Industrializadores de Gelados Comestiveis. Resolu¢ao da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/09/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem
Animal, Instru¢ao Normativa, publicada no D.O.U. de 25/11/2005.

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico que estabelece os critérios
para verificacdo do contetido liquido de produtos pré-medidos com
conteido nominal igual, comercializado nas grandezas de massa e
volume. Portaria do Inmetro, publicada no D.O.U. de 22/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para anélise de alimentos, 4* edi¢do, 1* edi¢ao digital, Sao Paulo, 2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria do Inmetro,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal. Decreto, publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais os métodos constantes do Manual de Métodos
Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal. Instruc¢do
Normativa, publicada no D.O.U. de 13/07/2018.

Dispde sobre a Rotulagem Nutricional dos Alimentos embalados.
Resolugdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 09/10/2020.

Estabelece os Requisitos Técnicos para Declaracio da Rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. Instru¢dao Normativa, publicada no

D.O.U. de 09/10/2020.

Dispde sobre o tipo de medida (grandeza) da indicagdo quantitativa do
conteddo nominal de determinadas mercadorias pré-embaladas, de forma
compulséria bem como de isencdes da obrigatoriedade. Resolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 15/06/2021.

Altera o Anexo da Instrucio Normativa MAPA n° 22/05. Portaria,
publicada, no D.O.U. de 27/07/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscépicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerdncia e da outras
Providéncias. Resolu¢ao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.
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RDC 713/2022 Dispde sobre os requisitos sanitdrios dos gelados comestiveis e dos
Anvisa/MS preparados para gelados comestiveis. Resolu¢do da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 01/07/2022.

RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbioldgicos dos alimentos e sua aplicacdo.

Anvisa/MS Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padroes microbiolégicos dos alimentos. Instrucao

Anvisa/MS Normativa. Resolu¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolucao da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 778/2023 Dispde sobre os principios gerais, as funcdes tecnoldgicas e as condigdes

Anvisa/MS de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia em
alimentos. Resolu¢do da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
01/03/2023.

Artigo BRAGANTE, AG. Tecnologia da Fabricagdo de Sorvetes, 2010.

Disponivel em:
<https://abgtecalim.yolasite.com/resources/Tecnologia%20da%?20Fabrica
%C3%AT%C3%A30%20de%20Sorvetes.pdf>

5. CONDICOES GERAIS

5.1. O leite, os constituintes do leite, os produtos lacteos, os ovos e os produtos de ovos devem ser
pasteurizados ou submetidos a processamento tecnolégico adequado, previsto em legislacao especi-
fica.

5.2. A 4gua utilizada como ingrediente na fabricacdo de sorvete deve atender ao padrao de potabili-
dade. A potabilidade da dgua deve ser atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada pe-
riodicidade, assinados pelo técnico responsdvel pela anélise ou expedidos por empresa terceirizada.

5.3. O estabelecimento fabricante deve dispor de procedimentos sobre o uso de aditivos alimentares
e coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo, de forma a assegurar que as funcdes e os limites maxi-
mos obedecam ao disposto em legislagao especifica.

5.4. Os aromatizantes, os corantes, as polpas de frutas e os sucos a serem adicionados a mistura
pasteurizada devem estar de acordo com a legislacdo sanitéria. A adi¢do deles deve ser realizada em
condi¢cdes higi€nico-sanitdrias satisfatérias para que nao ocorra a contaminacdo da mistura
pasteurizada.

5.5. O produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em
condi¢cdes que ndo produza, desenvolva e ou agregue substincias fisicas, quimicas ou bioldgicas
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que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislagdao vigente de Boas
Préticas de Fabricagdo.

5.6. O produto deve atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo, Contaminantes, Caracteristicas Macroscopicas,
Microscépicas e Microbioldgicas, Rotulagem de Alimentos Embalados, Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, Informagdo Nutricional Complementar, quando houver, e outras legislacdes
pertinentes.

5.7. As embalagens primdrias, destinadas ao acondicionamento dos produtos, devem ser de
materiais apropriados, integros e limpos. Devem ser de primeiro uso, ndo sendo permitida a
reutilizacdo delas.

5.8. O sorvete deverd estar embalado em recipiente plastico de polipropileno at6xico, com volume
variando entre 100 mL a 250 mL, acondicionado em caixas de papeldo; ou em potes plasticos com
volume variando entre 1500 mL e 2000 mL, acondicionados em embalagens individuais.

5.9. O sorvete, quando tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, devera
conservar-se por, no minimo, 12 (doze) meses.

5.10. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util do produto, na data
da entrega (nota fiscal).

5.11. O produto, entregue ao final do processo licitatério, deverd ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamanho, quanto em contedido, tipo de embalagem e
qualidade.

5.12. Na ocasido do processo licitatério, a empresa licitante deverd apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificagdo,
obedecendo os seguintes critérios:

a) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) Os certificados/laudos de andlises e ensaios apresentados ndo poderdo ter data maior que
12 meses; e

¢) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser emitidos por 6rgaos oficiais.

5.13. Obrigatoriamente as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacao e higiene;

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

e) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confec¢do, dimensdes e
capacidade de acondicionamento.

5.14. Toda embalagem deverd, necessariamente, ter impressao indelével, com caracteres legiveis,
em lugar de destaque e de facil visualizacdo.
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5.14.1. A marcagao da embalagem deverad trazer, no minimo, as seguintes indicagdes em portugués:
a) denominacdo de venda, indicando o sabor do sorvete;
b) nimero do lote;
¢) data de fabricagdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;
d) identificac@o do responsavel pelo produto (razao social, endereco completo e CNPJ);
e) composi¢ao do produto;
f) peso liquido do produto; e
g) rotulagem nutricional.
5.14.2. A gravacdo ou marcacdo deverd permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas fisico-quimicas:

Densidade aparente...........ccceeeeviveenieeeneeeenneeennnn. min. 475 g/litro.
Fonte: RDC n°713/2022.

6.2. Caracteristicas microbioldgicas:
a) Salmonella Sp .........cccooeeeeeeveueeveneennnne. 5 0 auséncia em 25g -
b) Estafilococos coagulase positiva ......... 5 10> UFC/g 5x10? UFC/g

c) Enterobacteriaceae .............cocooeeveene.. 5 10? UFC/g 10° UFC/g
Fonte: IN Anvisa 161/2022.

—_

Da expressao e interpretacao dos resultados:
* Limite microbiolégico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de
“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermedidria” e que , em um plano de duas classes,
separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitdvel” daquelas de “Qualidade Inaceitdvel”;
* Limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de “Qualidade Intermedidria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”;
* Plano de amostragem n (n): componente do padrao microbiolégico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente; e

* Indicacdo do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermedidria (c).
Fonte: IN Anvisa 161/2022.

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidade Formadora de Col6nia), esses devem
ser expressos em UFC por grama ou mililitro do alimento (UFC/g ou UFC/mL); e
Quando os resultados forem obtidos por NMP (Nimero Mais Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimento (NMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC Anvisa 724/2022.

6.3. Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializacdo e deverd

apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pélos humanos.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.
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6.4. Caracteristicas sensoriais:

Q) LEXTUTA...uuvvrrreeeeeeeeeeeiiirereeeeeeeeeeetarrereeeeeeeenns caracteristica do sabor;
[0) I elo) R caracteristica do sabor;
C) OAOT.....iiiiiieiieee et caracteristico do sabor;
d) SADOT...cciiiiiiiceeee e, caracteristico; e

€) ASPECLO..eeuueieeriiieeriiieeriitteeireeeireeeireeeiree e caracteristico do sabor.

6.5. Comportamento no derretimento:

O comportamento de derretimento para o sorvete deverd apresentar forma de um fluido que se
assemelha ao mix do qual ele foi feito. Nao deverd apresentar separacdo do soro (sinerese), a qual
se caracteriza pelo aparecimento de um fluido translicido e pegajoso no fundo do pote.

7 INSPECAO
7.1. Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagao.

7.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspecOes durante as fases de preparo, produgdo e
expedi¢ao do produto ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O sorvete poderd ser submetido a verificacdes e exames de laboratério para comprovagao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontaré os resultados obtidos na inspecdo do sorvete, com as exigéncias
desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as andlises a serem realizadas pelo
laboratdrio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento serd aceito caso os
resultados obtidos satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




