REQUISITOS MINIMOS DE QUALIDADE
PARA RECEBIMENTO DOS GENEROS
ALIMENTICIOS PERECIVEIS

INFOTEC 30-175B

09/09/2024

1. OBJETIVO

Esta Informacdo Teécnica (Infotec) fixa as condigdes minimas exigiveis para aceitacdo e
recebimento dos géneros alimenticios nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se por géneros alimenticios, para efeito desta Infotec, toda substancia ou mistura de
substancias, no estado sdlido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a
fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagdo, manutencdo e

desenvolvimento.

3. CLASSIFICACAO
Os géneros alimenticios, para o fornecimento & Marinha, s&o classificados por grupos:
a) Pescados e derivados;
b) Carnes e derivados;

¢) Laticinios;

d) Hortifrutigranjeiros;
e) Graos e farinaceos;

f) Gelo;

g) Congelados;

h) Pées; e
i) Diversos.

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

Decreto Lei
986/1969

Lei 8.078/1990

RDC 275/2002
Anvisa

Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Decreto publicado no

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

Codigo de Defesa do Consumidor. Lei publicada no D.O.U. de

12/09/1990.

Dispde 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.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo Tecnica de Suprimentos de Intendéncia

Esta Norma cancela e substitui a INFOTEC 30-175A/2011

Palavra-chave: requisitos minimos de qualidade dos géneros alimenticios pereciveis
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Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

Decreto 9.013/2017

Decreto 9.069/2017

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 251/2021
Inmetro

RDC 623/2022
Anvisa

RDC 717/2022
Anvisa

RDC 724/2022
Anvisa

IN 161/2022
Anvisa

RDC 727/2022
Anvisa

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

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

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 a inspegédo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Decreto publicado
no D.O.U. de 01/06/2017.

DispBe sobre o regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizacdo e a inspe¢éo
industrial 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. Decreto publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 08/10/2020.

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

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia e da outras
Providéncias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 16/03/2022.

DispBe sobre os requisitos sanitarios das aguas envasadas e do gelo
para consumo humano. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada
no D.O.U. de 01/07/2022.

DispGe sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua
aplicacdo. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

Estabelece os padrbes microbiolégicos dos alimentos.
Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Instrucéo

Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolucdo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.
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5. REQUISITOS DE QUALIDADE
5.1. Recomendac0es basicas para recebimento de géneros Alimenticios

Para os efeitos desta Infotec sdo adotadas alguns critérios para efetiva conferéncia dos
géneros alimenticios. Adicionalmente, disponibiliza de um checklist para auxiliar o recebimento
desses itens pela Marinha (Anexo 1).

5.1.1. Conferéncia dos géneros alimenticios e da Nota Fiscal

A conferéncia é a adequada verificacdo de confronto de dados, etapa relevante do processo
de recebimento dos géneros alimenticios e garante que os itens recebidos estdo corretos e
correspondem ao solicitado pela OM, garantindo sua qualidade.

Procedimentos que devem ser adotados durante a conferéncia:

a) O recebimento de géneros devera ser realizado por um militar capacitado e nomeado
formalmente para essa finalidade (se possivel, com o acompanhamento e supervisao), definindo
previamente as responsabilidades de cada militar e as etapas do processo de conferéncia;

b) As entregas devem ser programadas, em horarios que possibilitam a correta inspecéo;

c) Disponibilizar previamente ao conferente o pedido realizado pela OM, bem como a lista
dos fornecedores e produtos licitados pela Marinha;

d) Verificar a descricdo dos produtos entregue, que devera corresponder ao solicitado,
mitigando possiveis fraudes ou erros na entrega dos produtos; e

e) Registrar o nimero da nota fiscal em livro proprio de servico, verificar a data de emisséo,
nome e endereco de quem emitiu e para quem foi destinada, o preco unitario, o valor total e as
quantidades entregues.

5.1.2. Condices para recebimento dos géneros alimenticios:

a) Verificar as condicdes do transporte dos géneros alimenticios, que deve ser fechado,
limpo, em condi¢des adequadas de manutencdo, ndo transportar alimentos de caracteristicas
diferentes e com temperatura adequada de acordo com os géneros (congelado/refrigerado);

b) Conferir os dados constantes nos rétulos e sua descricdo, que devem coincidir com a
solicitacéo feita pela OM.

c) Observar a data de validade e/ou prazo de validade e a data de fabricagdo dos géneros
alimenticios;

d) Observar as condicdes dos produtos, que devem estar em embalagens apropriadas, limpas
e integras;

e) Realizar conferéncia da quantidade e/ou peso dos itens recebidos;

f) Fazer avaliacdo sensorial: cor, odor, aparéncia, sabor e textura; e

g) Verificar se as temperaturas estdo adequadas aos produtos recebidos:

- Congelados: 12°C ou temperatura inferior, ou conforme recomendacéo do fabricante,
- Refrigerados: Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacéo do fabricante;
Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacdo do fabricante; e
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacéo do fabricante.

5.2. Classificacdo dos géneros alimenticios
5.2.1. Pescados e derivados
Os pescados para fornecimento a Marinha deverdo:
a) Ser procedentes de estabelecimento sob Inspecdo Federal;
b) Ter sua embalagem hermeticamente fechada e em bom estado de conservacao;
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c) Ter sua carne com textura firme, sem traumatismos, de consisténcia sélida e elastica,
sem sinais de escurecimento ou ressecamento;

d) Ter odor caracteristico;

e) Sem formacédo de cristais de gelo e/ou agua dentro da embalagem, o que indica sinal
de recongelamento; e

f) O produto deverd ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada
ocorra em condic@es higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.

5.2.2. Os crustaceos congelados para fornecimento a Marinha deveréo:

a) Ter seus musculos consistentes;

b) Corpo em curvatura natural, com articulos resistentes e firmes;

c) Apresentar odor e cor caracteristica: rosada ou branco-acinzentada, de acordo com a
espécie, sem pigmentacao estranha;

d) Sem formacdo de cristais de gelo e/ou agua dentro da embalagem, o que indica sinal
de recongelamento; e

e) O produto devera ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada ocorra
em condigdes higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.

5.3. Carnes e derivados
5.3.1. As carnes e derivados para fornecimento a Marinha deverao:

a) Ser procedentes de estabelecimento sob Inspecdo Federal;

b) Apresentar, nas embalagens, o sinal caracteristico do SIF (Servico de Inspe¢do
Federal) ou DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal) com o0s
nameros de registro dos estabelecimentos;

c) Ser acondicionadas em embalagens hermeticamente fechadas, limpas e resistentes;

d) Sem formacdo de cristais de gelo e/ou agua dentro da embalagem, o que indica sinal
de recongelamento;

e) Apresentar cor e odor caracteristicos: vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas;

f) Apresentar aspecto e sabor caracteristicos do produto;

g) Estar isentas de parasitas, fungos e sujidades; e

h) O produto devera ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada
ocorra em condic@es higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.

5.3.2. Os embutidos para fornecimento a Marinha deverao:

a) Estar com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa;

b) Estar com odor suave e caracteristico;

c) Apresentar cor caracteristica de cada tipo, sem manchas pardacentas, esbranquicadas,
verdes ou cinzas;

d) As partes gordurosas ndo poderdo se apresentar rancosas e amareladas;

e) Estar com a embalagem integra, hermeticamente fechada, sem perfuracbes ou outras
avarias; e

f) O produto devera ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada ocorra
em condi¢des higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.
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5.4. Laticinios

Os laticinios para fornecimento a Marinha deverao:

a) Ser procedente de estabelecimento sob Inspecdo Federal;

b) Apresentar, nas embalagens, o sinal caracteristico do SIF, ou DIPOA
(Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal), com os nimeros de registro dos
estabelecimentos;

c) Ser acondicionados em embalagens hermeticamente fechadas, limpas e resistentes;

d) As embalagens nédo poderdo estar estufadas ou com algum tipo de alteracgéo;

e) Apresentar cor, odor e sabor caracteristico do tipo; e

f) O produto deverd ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada
ocorra em condicdes higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.

5.5. Hortifrutigranjeiros
5.5.1. Os produtos hortifrutigranjeiros para fornecimento & Marinha dever&o:

a) Apresentar as caracteristicas de cada espécie bem definidas;

b) Estar fisiologicamente bem desenvolvidos, com tamanho, aroma, cor e sabor agradavel
ao paladar e caracteristicos de cada espécie;

c) Estar sadios, limpos, livres de insetos, parasitas e fungos, causadores de danos e
deterioracéo;

d) Estar isentos de pragas, doencas e substancias nocivas a saude;

e) Estar isentos de danos mecanicos e fisiologicos;

f) N&o apresentar umidade externa e interna anormais; e

g) Apresentar manutencdo suficiente e uniforme.

5.5.2. Verduras
As verduras para fornecimento a Marinha devem ser da classe extra, e ser constituidas por:
a) Verduras de étima qualidade, tamanhos uniformes e tipicos da variedade;
b) Sem defeitos;
c¢) Com folhas verdes e sem tracos de descoloracao; e
d) Intactas, firmes e bem desenvolvidas.

De acordo com o tipo, deverdo obedecer aos requisitos a seguir:

ITEM TIPO REQUISITOS
Acelga Alongada Apresentar talos brancos, brilhantes, com folhas grandes de
coloracdo que varia do verde escuro ao verde mais claro. Os
magos devem apresentar folhas compridas e ovais, de
aspecto rugoso, sobrepostas umas as outras formando uma

cabeca.

Agrido Extra Apresentar folhas frescas, arredondadas, de coloracdo verde-
escura e brilhantes, com talos firmes e acondicionado em
maco/amarrado.

Alface Extra As folhas devem apresentar aspecto de produto fresco,

coloracdo brilhante, textura firme, isenta de &reas escuras ou
com sinais de apodrecimento. A alface lisa deve apresentar
folhas lisas e delicadas de bordas arredondadas. A alface
crespa deve apresentar folhas crespas de bordas recortadas e
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irregulares, ndo formando cabeca.

Brocolis

Americano

Coloragdo verde-escura, com o0s botdes totalmente
fechados, talos firmes e folhas com aspecto de produto
fresco.

Cebolinha

Extra

Coloragdo verde-escura, talos firmes e bDrilhantes.
Acondicionadas em maco/amarrado. Descartar ou néo
receber o produto que apresentar folhas com sinais de
envelhecimento, assim como talos moles com manchas
escuras.

Chicoéria

Extra

As folhas podem ser lisas ou crespas, de coloracdo verde
brilhante, variando de verde-escuro (parte externa) a verde-
claro (partes internas), firmes, sem areas escuras e sem folhas
murchas.

Coentro

Extra

As folhas devem apresentar cor verde vivo, sem manchas e
com os talos crocantes, sem folhas amareladas.
Acondicionado em mago/amarrado.

Couve-Flor

Extra

A cabeca deve apresentar coloracdo branca ou creme, sem
manchas escuras. Deve conter flores suculentas que se
fundem, numa massa espessa, para formar a chamada
“cabeca” da couve-flor; e ser entregue sem rama e sem talo,
sendo este cortado na base da rama.

Couve Manteiga

Extra

As folhas de coloracéo verde-claro a escuras, tenras, lisas ou
pouco onduladas, com peciolo e nervura verde-clara. Devem
estar sem manchas escuras ou amareladas, sem sinais de
murcha e com talos firmes.

Espinafre Extra As folhas triangulares, de cor verde-escura brilhante, sem
sinais de murchamento e com talos firmes. Acondicionado
em mago/amarrado.

Repolho Branco, Roxo, [Ter as folhas dispostas umas sobre as outras, em forma de

verde “cabega”. As cabecas devem estar firmes e compactas, e as
folhas livres de manchas escuras e perfuragdes. Possuir
“‘cabecas” cujos talos denotem corte recente.
Salsa Extra As folhas pequenas de coloragcdo verde-escuro brilhante,

com bordas franjadas, forma ligeiramente triangular e um

longo peciolo. Acondicionadas em mago/amarrado.

5.5.3. Legumes

Os legumes para fornecimento a Marinha, além das condi¢es gerais ja discriminadas,
deverdo possuir 0s seguintes requisitos minimos de qualidade:

ITEM TIPO REQUISITOS
) Pescoco (seca), |Os frutos devem apresentar a casca sem brilho assegurando
Abobora ianinh i ;
Baianinha, seu amadurecimento e ponto ideal de consumo. Deve-se
Japonesa observar a casca sem machucados e ferimentos e sem sinais
(cabotia) de mofo ou podridao.
Abobrinha Extra Car_acterlzado pelo fruto alongado sem pescogo com cores
. variando do verde bem claro, quase branco, até o verde
Italiana - . .
médio com faixas de verde mais escuro. Os frutos devem ser,
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firmes, com a casca de cor brilhante, sem partes escuras ou
amolecidas.

Aipim

Santa Cruz

A raiz deve apresentar casca terrosa, uniforme e integra. Sua
polpa deve ser de cor clara, entre branco e creme sem
manchas e marcas de mofo.

Batata-doce

Rosada, Extra

Apresentar casca arroxeada e polpa levemente amarelada,
ndo receber raizes com indicio de brotacdo, avarias e/ou
perfuracdes.

Berinjela

Média, Extra

Os frutos podem ter casca de cor vinho escuro, quase preta,
de caracteristica alongada, apresentar a casca lisa e brilhante,
com cor uniforme e sem manchas. Nao receber frutos
amolecidos ou amassados.

Beterraba

Extra

As raizes devem ser firmes e tenras, sem sinais de
murchamento, sem rachaduras, sem sinais de brotacdo e
mofo.

Cenoura

Extra “A”

Apresentar formato alongado, cilindrico e coloragédo
alaranjada. As raizes devem ser firmes, com cor intensa,
preferencialmente sem manchas verdes ou roxas e sem areas
amolecidas.

Chuchu

Médio, Extra

Os frutos devem ter a casca brilhante e lisa com cor uniforme
e variando de branco a verde, sem manchas e ou areas
danificadas.

Inhame

Chinés, Extra

Deve apresentar a polpa esbranquicada e fibrosa, revestidal
por uma casca de textura rugosa que apresenta uma
coloracdo caracteristica castanho-escuro. Os tubérculos
devem ser firmes, sem partes mofadas ou amolecidas.

Milho verde

Extra

Os grdos bem desenvolvidos, macios e leitosos, de
coloracdo amarela e a palha, quando presente, de cor verde
viva.

Jilo

Extra “AA”

Os frutos devem apresentar casca verde clara a escura, com
aparéncia lisa e brilhante, sem sinais de ferimentos e sem
pontos escuros.

Pepino

Comum, Médio e
Extra

Os frutos devem ser firmes e apresentar a casca integra, na
coloracdo verde-escuro, brilhante, sem ferimentos ou partes
amolecidas.

Pimentéo

Extra

Os frutos devem apresentar a casca limpa, firme e brilhante,
0 que indica que estdo frescos.

Quiabo

Liso, Extra

Os frutos devem apresentar casca na coloracao verde intensa,
serem firmes, sem manchas escuras. Para verificar a
qualidade dos quiabos ndo é necessario quebra-los.

Tomate

Comum, Extra
54A”

Apresentar  predominantemente a cor caracteristica
avermelhada, os frutos devem ser firmes. Evitar frutos com
furos, manchas ou ferimentos.

Vagem

Manteiga, Extra

Apresentar corpo longo e achatado, cor verde uniforme e
brilhante, sem furos ou brocados, sem sinais de murchamento
e sem vagens quebradas.
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5.5.4. Frutas

As frutas para fornecimento a Marinha, além das condigdes gerais j& discriminadas,
deverdo possuir 0s seguintes requisitos minimos de qualidade:

a) Estarem frescas, sem lesdes de origem fisica ou mecénica que afetem a sua aparéncia;

b) Apresentarem grau de maturacdo tal que lhes permita suportar a manipulacdo, o
transporte e a conservacdo em condicOes adequadas para 0 consumo;

c) Estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos; e

d) N&o conterem substancias terrosas, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie

da casca.

De acordo com o tipo, deverdo possuir as seguintes classificacoes:

ITEM TIPO REQUISITOS
Fortuna Redondo, casca dura e escura, nao receber fruta com
feridas.
Abacate - N - . ~
) Comprido, semelhante a péra e com casca lisa e fina, ndo
Quintal receber fruta com manchas escuras e feridas.
Arredondado, folha lisa sem espinhos, sabor &cido
Hawai (caracteristico do abacaxi), e cor verde-amarelada. N&o
. receber as frutas com sinais de pancadas ou partes moles.
Abacaxi _ _
Alongado, folhas com espinhos, sabor adocicado, cor|
Pérola verde, mesmo quando maduro. Nao receber as frutas com
sinais de pancadas ou partes moles.
Coloracdo de vermelho a vinho, apresentar casca
Ameixa Japonesa fina, brilhante e firme. N&o receber frutas amolecidas ou
avariadas.
. )s As bananas devem ser entregues em cachos integros,
Nanica, D’4gua, : . ~
Banana amarelo vivo e com extremidades verdes, ndo receber as
Prata, Extra o . .
frutas com sinais de amadurecimento aproximado.
. Rama Forte, Extra |Cor vermelha e uniforme, textura macia, consisténcia
Caqui e x s . .
AA firme e livre de rachaduras e machucados.
. Coloragdo verde-amarelada, consisténcia firme e livre de
Goiaba Vermelha rachaduras.
. A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem
: Lima, Natal/Seleta, T I,
Laranja Péra rachaduras ou sinais de murchamento, bolores, podriddes
ou defeitos causados por pragas.
A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem
Liméo Taiti rachaduras ou sinais de murchamento, bolores, podriddes
ou defeitos causados por pragas.
Nacional (Galaou |As frutas devem apresentar casca de cor viva e brilhante,
Maci Fuji), Importada  [firme, lisa, sem rachaduras, machucados, sinais de
¢ “RedDelicious”,  |murchamento, bolores, podridées ou defeitos causados
Classe D ou E por pragas.
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) Hawai, Tipo 10 a 13 As frutas devem aprgase_ntar casca firme, lisa e brilhante,
Maméo sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
Formosa, Comum |podriddes ou defeitos causados por pragas.
A fruta deve apresentar casca lisa e brilhante, sem
Manga Espada rachaduras ou sinais de murchamento, bolores, podriddes
ou defeitos causados por pragas.
) o A casca pode apresentar diferentes tonalidades de verde,
Melancia Media aparéncia lisa, sem cicatrizes.
] O fruto deve apresentar coloracdo amarela vibrante, sem
Melao Amarelo, Tipo 8 0U ifaixas verdes, deve ser firme e pesado, sem areas
10 amolecidas e escuras.
Tipo 110 ou 120 As frutas: devem apresentar casca de cor viva e prilhante,
Pra D’anjour ou firme, lisa, sem rachadura_s,~ machucado_s, sinais de
\Williams murchamento, bolores, podriddes ou defeitos causados
por pragas.
P A fruta deve apresentar casca alaranjada, lisa e brilhante,
okan, Extra 8
Tangerina Murcot Extra sem rachaduras ou sinais de murchamento, bolores,
podriddes ou defeitos causados por pragas.
Cachos com wuvas grandes, de cor esverdeada
caracterizam a uva Itélia, de consisténcia carnuda,
Uva Italia, Nidgra, sem bolores e i_mperfei(;(")es causadas por pragas. Ja a uva
Rosada rosada_l caracteriza-se porAca(_:hos com uvas pequenas, de
cor vinho e de consisténcia suculenta, sem bolores e
imperfeicOes causadas por pragas.

5.5.5. Alho, batata e cebola
Além dos requisitos gerais ja discriminados, o alho, a batata e a cebola serdo fornecidos
segundo os tipos e classes abaixo:

ITEM TIPO REQUISITOS
Alho Importado, Nacional Os_ bulbos devem ser fi_rmes, COm as cascas secas,
Nobre classes 5a 7 | evitar bulbos com defeitos, murchos, brocados, Umidos
e com sinais de bolores.
Batata Comum, Gralda Os tl_Jbércqus devem apresentar a casca lisa, sem
Especial defeitos ou partes escurecidas. N&o receber tubérculos
brocados, com brotos ou partes esverdeadas.
Cebola Ovalada, Especial Os bulbos o_levgm ser firmes, COM Casca seca e Pescogo
seco, sem sinais de mofo ou areas amolecidas.
5.5.6. Ovos

Os ovos para fornecimento a Marinha deverdo:

a) Apresentar, nas embalagens, o sinal caracteristico do SIF (Servico de Inspecédo
Federal) ou DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal) com os
numeros de registro dos estabelecimentos; e

b) Apresentar casca integra, sem rachaduras e residuos que indiquem a falta de higiene.
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Os ovos poderao ser dos tipos:

TIPO REQUISITOS
Extra Peso minimo de 60 g por unidade ou 720 g por duzia;
Grande Peso minimo de 55 g por unidade ou 660 g por dizia;
Médio Peso minimo de 50 g por unidade ou 600 g por dizia; e
Pequeno Peso minimo de 45 g por unidade ou 540 g por duzia.

Obs.: Sera permitido, numa amostragem, um percentual de até 10% (do total) de ovos de
tamanho inferior ao do tipo fornecido.

5.6. Gréos e Farinaceos

Os grdos e farinaceos para fornecimento a Marinha deverdo:

a) Terem sido produzidos com matéria prima de primeira qualidade, isentos de substancias
estranhas, de origem terrosa, de parasitas, de fungos, vestigios de insetos, livres de umidade e
com coloracéo especifica de cada tipo;

b) Estarem embalados em sacos plasticos, hermeticamente fechados;

c) Toda embalagem devera, necessariamente ser marcada, rotulada, ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque de facil visualizacéo; e

d) As farinhas devem ter aspecto de p6 fino ou granuloso, de acordo com o tipo, ndo
devendo estar empedradas, fermentadas ou rangosas.

5.7. Gelo

O gelo deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em
condi¢des que ndo produzam ou desenvolvam substancias fisicas, quimicas ou biologicas que
cologuem em risco a satde. O gelo em cubos ou em cilindros, para fornecimento a Marinha
devera:

a) Ser resultante da congelacdo de &gua potavel, propria para consumo humano, cujos
parametros microbioldgicos e quimicos atendam as legislacdes vigentes de qualidade da agua
para consumo humano;

b) Ser insipido e inodoro;

c) Toda embalagem devera, necessariamente ser marcada, rotulada, ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque de facil visualizacéo; e

d) A embalagem deve estar integra e sem sinais de perfuracéo.

5.8. Congelados

Os congelados para fornecimento a Marinha deverao:

a) Apresentar limpeza;

b) Resisténcia;

c) Bom estado de conservacao e higiene;

d) Toda embalagem deverd, necessariamente ser marcada, rotulada, ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque de facil visualizacéo; e

e) O transporte do produto devera ser feito em viaturas frigorificadas de modo que a
entrada se processeem condicdes higiénicas, técnicas e sanitarias perfeitas.
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5.9. Paes

Os pées para fornecimento a Marinha deverdo:

a) Apresentar bom estado de conservacao e higiene;

b) Toda embalagem devera, necessariamente ser marcada, rotulada, ou etiquetada com
caractereslegiveis, em lugar de destaque de facil visualizacéo;

c) A embalagem deve estar em boas condigdes, isentas de perfuragdes ou avarias;

d) O transporte do produto devera ser feito em viaturas climatizadas de modo que a entrada
se processe em condicdes higiénicas, técnicas e sanitarias perfeitas;

e) Os pdes podem ser adquiridos inteiros, fatiados, a granel ou pré-embalados. Nas
condigdes de semipronto, resfriado, congelado, semi-assado ou pré-assado ou de outras formas,
que apds cocgdo, atenda aos requisitos de qualidade;

f) Ser Armazenados em condicdo adequada, em local fresco e seco, durante todo o periodo
de validade e ap0s a abertura seguir as recomendac6es do fabricante;

g) Para os pdes semiprontos a armazenagem deve ser sob temperatura de congelamento
durante todo o periodo de validade; e

h) O tipo de pdo ficara a critério da OMC solicitante sendo indicados os exemplos abaixo:
péo francés ou pdo de sal, pdo de forma, pdo de hambdrguer ou cachorro quente ou péo careca.

5.10. Diversos
Neste subitem estardo inclusos os itens abaixo, entre outros:
a) Pos para: refrescos, bebidas lacteas, curau, pudins, caldos, batata em flocos e cremes;
b) Sorvetes;
c) Doces;
d) Milho verde em conserva;
e) Agua mineral; e
f) Outros.

5.10.1. P6s para diversos preparos

Os diversos tipos de p6s para fornecimento a Marinha deverdo:

a) Ser fabricados com matérias-primas de primeira qualidade, estando isentos de
parasitas, fungos eestarem em perfeito estado de conservacao;

b) Apresentar sem aglomerados, com coloracdo uniforme, aroma e sabor prdprios antes e
apds o preparo; e

c) Estar embalados adequadamente conforme disponibilidade do mercado, em sacos de
polietileno, atdxico, potes plasticos ou outra embalagem que garanta a preservacdo da
qualidade do produto.

5.10.2. Sorvetes

Os sorvetes para fornecimento a Marinha deverao:

a) Apresentar aspecto homogéneo;

b) Apresentar cor, sabor e odor caracteristico do tipo;

c) A embalagem deve estar em boas condi¢des, sem perfuracdes ou outras avarias; e

d) O produto devera ser entregue em transportes frigorificados de modo que a entrada
ocorra em condicdes higiénico, técnico e sanitarias perfeitas.
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5.10.3. Doce cremoso, em pasta ou em calda, simples ou misto

O doce cremoso ou em pasta para fornecimento a Marinha devera:

a) Ter sido preparado com frutos séos, limpos, isentos de matéria terrosa, parasitas e
detritos animais ouvegetais;

b) Ndo apresentar embalagens enferrujadas, estufadas, amassadas, trincadas, com
vazamento ou qualqueroutro sinal de alteragéo; e

c) Apresentar cor, sabor e odor caracteristico do tipo.

5.10.4. Milho verde em conserva
O milho verde reidratado em conserva para fornecimento a Marinha devera:
a) Ser com grédos inteiros, cor amarelo-claro;
b) Estar isento de fermentagdes, sem turvacao; e
c) Estar embalado em latas de folha de flandres hermeticamente fechadas.

5.10.5. Agua mineral

A 4gua mineral para fornecimento a Marinha devera ser proveniente de fontes que
possuam composi¢do quimica e propriedades fisicas ou fisico-quimicas distintas da agua
comum. A embalagem para o acondicionamento de agua envasada deve estar integra,
devidamente lacrada, sem sinais de perfurac6es, rachaduras, trincas ou vazamentos.

5.10.6. Outros

Os demais géneros alimenticios fornecidos a Marinha deverdo ser submetidos, no ato do
recebimento, as recomendacdes bésicas, conforme item 5.1, observando as caracteristicas
especificas de cada género alimenticio.

6. INSPECAO
6.1. Reserva-se a Marinha do Brasil o direito de proceder a inspecdo no estabelecimento
produtor durante a fase de qualificagédo do produto para aquisicao.

6.2. 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.

6.3. Os géneros alimenticios poderdo ser submetidos a verificacdes e exames de laboratdrio para
comprovacao dos requisitos exigidos desta Infotec.

7. ACEITACAO E REJEICAO

O fornecimento de géneros alimenticios deverd obedecer as exigéncias desta Infotec. A
Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo dos itens licitados, com as
exigéncias desta Infotec. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as
exigéncias e rejeitado em caso contrario.
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ANEXO 1
CHECKLIST PARA O RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS
NOTA FISCAL N°: OM RECEBEDORA: VALOR TOTAL DA NF: R$
GENEROS FRIGORIFICADOS (Carnes, Frangos e Peixes): SIM | NAO
A embalagem esté integra, sem rasgos ou danos que possam comprometer a integridade do produto
A etiqueta contém todas as informagdes necessarias, como lote, data de validade, origem e descri¢cdo
do produto
H4 sinais de deteriora¢do, como descoloragdo, manchas ou presenca de gelo excessivo
H& formacao de cristais de gelo e/ou agua dentro da embalagem (sinal de recongelamento)
O produto apresenta algum cheiro estranho que pode ser caracteristico de alimento em processo de
deterioracdo
A temperatura esta dentro dos padrdes de seguranca alimentar?
O produto apresentado esta dentro do prazo de validade
O meio de transporte esta limpo e adequado para armazenar os alimentos
O entregador estd em condi¢des higiénicas satisfatorias
O peso e a quantidade do produto correspondem ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal
No momento da pesagem, foi realizada a tara da balanca
A marca do produto corresponde ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal®
HORTIFRUTI: SIM | NAO
O produto esta fresco, sem sinais de murcha, apodrecimento, manchas ou insetos
As folhas estédo firmes e com boa coloragéo
O produto apresenta algum cheiro estranho que pode ser caracteristico de alimento em processo de
deterioracdo
As frutas e vegetais tém uma cor vibrante e um brilho saudavel, o que indica frescor
Os produtos apresentam cortes, amassados ou outros danos fisicos que possam afetar sua qualidade
A temperatura esta dentro dos padrdes de seguranca alimentar?
O meio de transporte esta limpo e adequado para armazenar os alimentos
O entregador estd em condigdes higiénicas satisfatorias
O peso e a quantidade do produto correspondem ao gue foi solicitado e registrado na nota fiscal
No momento da pesagem, foi realizada a tara da balanca
GRAOS E FARINACEOS: SIM | NAO

Ha presenca de substancias estranhas, de origem terrosa, de parasitas, de fungos, vestigios de insetos
ou pedras, livres de umidade

A coloragao corresponde ao tipo do produto

A embalagem esta integra, sem rasgos ou danos que possam comprometer a integridade do produto

A etiqueta contém todas as informagdes necessarias, como lote, data de validade, origem e descrigdo
do produto

O produto apresentado esta dentro do prazo de validade

O meio de transporte esta limpo e adequado para armazenar os alimentos

O entregador estd em condigdes higiénicas satisfatorias

O peso e a quantidade do produto correspondem ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal

A marca do produto corresponde ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal*
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LATICINIOS:

SIM

Apresenta cor e odor caracteristico do tipo

A embalagem esta integra, sem rasgos ou danos que possam comprometer a integridade do produto

A etiqueta contém todas as informagdes necessarias, como lote, data de validade, origem e descrigdo
do produto

O produto apresentado esta dentro do prazo de validade

A temperatura esta dentro dos padrdes de seguranca alimentar?

O meio de transporte est& limpo e adequado para armazenar os alimentos

O entregador esta em condicGes higiénicas satisfatérias

O peso e a quantidade do produto correspondem ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal

A marca do produto corresponde ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal*

OVOS:

SIM

A embalagem esté integra, sem rachaduras, quebras ou vazamento

A embalagem contém todas as informacBes necessarias, como lote, data de validade, origem, tipo de
oVvo e nimero de unidades

O produto apresentado esta dentro do prazo de validade

Apresenta casca integra, sem rachaduras e residuos que indiquem falta de higiene

O meio de transporte esta limpo e adequado para armazenar 0s alimentos

O entregador estd em condigdes higiénicas satisfatorias

O peso e a quantidade do produto correspondem ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal

A marca do produto corresponde ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal*

SORVETES:

SIM

Caso seja possivel visualizar, o produto esta uniforme sem sinais de separacdo de ingredientes

Caso seja possivel visualizar, o produto apresenta sinais de derretimento, cristais de gelo ou formacédo
de liquido no interior da embalagem

A temperatura esta de acordo com as recomendacdes do fabricante

O produto apresentado esta dentro do prazo de validade

O meio de transporte esta limpo e adequado para armazenar os alimentos

O entregador estad em condic¢des higiénicas satisfatorias

O peso e a quantidade do produto correspondem ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal

A marca do produto corresponde ao que foi solicitado e registrado na nota fiscal®

Observacoes:

1) Devera ser disponibilizada ao conferente uma lista que contenha as marcas homologadas para cada produto.

2) Faixas de temperatura:

Congelados < -12°C ou conforme recomendacédo do fabricante
Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacdo do fabricante
Refrigerados Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendagéo do fabricante
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacdo do fabricante

Fonte: Portaria MD 5.703/2023




