CARNE BOVINA CONGELADA EM PECAS MAR 71000/576E
INDIVIDUAIS
08/ 02/2021

Especificagao

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢des minimas exigiveis para aceitagdo e recebimento da carne bovina
congelada em pecas individuais nas Organiza¢des Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por pecas individuais de carne bovina, para efeito desta Especificacdo, a carne de pri-
meira categoria, sem 0sso, proveniente de quarto traseiro e dianteiro.

3 CLASSIFICACAO

3.1 Para efeito desta Especificacdo, a carne bovina congelada em pegas individuais sera classifi-
cada em:

I. ACEM (MIOLO);
II. CONTRAFILE;
III. CORACAO DA ALCATRA;
IV. COXAO MOLE;
V. FILE MIGNON;
VI. LAGARTO;
VII. PATINHO; e
VIII. PICANHA.

3.2 A descrigao dos cortes consta na Portaria n° 5/1988 - MAPA, conforme limites anatomicos,
bases Osseas e componentes musculares constantes no Anexo desta Especificagao.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagao desta Norma ¢ necessario consultar:

Lei 1.283/1950 Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
PR Animal, publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Decreto — Lei Indicagdao das Quantidades de Mercadorias Acondicionadas, publicado
52.916/1963 PR no D.O.U. de 23/11/1963.

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

Portaria 05/1988
MAPA

Lei 8.078/1990
PR

Portaria 368/1997
MAPA

IN 42/1999
MAA

RDC 12/2001
ANVISA
RDC 360/2003
ANVISA

IN 09/2004
MAPA

IN 22/2005
MAPA

Instituto Adolfo
Lutz - IAL

IN 51/2018
MAPA

Decreto
9.069/2017

RDC 331/2019
ANVISA

21/10/1969.

Aprova a Padronizagdo dos Cortes de Carne Bovina, proposta pela Divi-
sdo de Padronizagdo e Classificacdo de Produtos de Origem Animal (DI-
PAC), publicada no D.O.U. de 18/11/1988.

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

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitari-
as ¢ de Boas Praticas de Fabricagdao para Estabelecimentos Elaborado-
res/Industrializadores de Alimentos, publicada no D.O.U. de
08/09/1997.

Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem Ani-
mal e Programa de Controle de Residuos em Carne, publicada no
D.O.U. de 22/12/1999.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdoes Microbioldgicos para
Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional,
publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Sistema Brasileiro de Classificacdo de Carcagas de Bovinos,
publicada no D.O.U. de 05/05/2004.

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 edicdo, 1* edigao digital, Sao Paulo, 2008.

Institui o Sistema Brasileiro de Identificagdo Individual de Bovinos e
Bufalos — SISBOV, publicada no D.O.U. de 08/10/2018.

Dispde sobre o regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal, publicado em D.O.U.
01/06/2017.

Dispde sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicagdo, pu-
blicada em D.O.U. 26/12/2019.




MAR 71000/576E/ 08/ 02/ 2021 3

IN 60/2019 Estabelece as listas de padrdes microbiologicos para alimentos, publicada
ANVISA em D.O.U. 26/12/2019.
5 CONDICOES GERAIS

5.1 A carne bovina congelada em pegas individuais devera ser proveniente dos tecidos muscula-
res, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformagdes bioquimicas normais ocorridas apds o
abate (maturacdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no tocante ao acabamento
de carcaga, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade, com perfeito desenvolvi-
mento muscular, abatidos, processados, acondicionados e armazenados conforme as “Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores / Indus-
trializadores de Alimentos”, em matadouro-frigorifico sob o Servi¢o de Inspecao Federal (SIF).

5.2 Toda matéria-prima utilizada na elaboragdo do produto deve ser de qualidade comprovada-
mente alimentar e os produtos de origem animal utilizados deverdo ser provenientes de estabele-
cimento inspecionado pelo Servigo de Inspecao Federal (SIF).

5.3 Em hipoétese alguma serd admitida a operagdo de descongelamento da carne e posterior con-
gelamento.

5.4 Nao ¢ autorizado o uso de aditivos em carnes frescas e congeladas, conforme previsto na
Portaria n° 1004/1998 - SVS/MS.

5.5 O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura nao superior a -18 °C.

5.6 A carne bovina congelada em pecas individuais, quando tecnicamente processada pelo frio ra-
pido, pode conservar-se em boas condi¢cdes para consumo durante o periodo de 12 meses, em
temperatura de -18 °C.

5.7 Serao consideradas improprias para consumo e, consequentemente nao aceitas, as carnes bo-
vinas que se apresentarem com qualquer alteragdo que leve a suspeitar de processo de putrefagdo
e em mas condi¢des de higiene, como também, com presenga de glandulas, veias, coagulos san-
guineos, 0ssos, pele, tinta de carimbo, gordura mineral, hematomas, infestagdes de parasitos ou
contaminadas por germes patogénicos, ou ainda, que contenham substancias que possam altera-
las ou encobrir qualquer alteragdo do peso, como agua, soro ou colageno.

5.8 O produto, entregue no final do processo licitatorio, devera ter caracteristicas e qualidade
idénticas ou superiores as amostras apresentadas no Laboratorio do Deposito de Suprimentos de
Intendéncia da Marinha no Rio de Janeiro na fase de andlise.

5.9 A carne bovina congelada em pegas individuais devera apresentar aspecto uniforme, sem acu-
mulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos € couro, sem manchas escuras ou claras, auséncia
de limo na superficie; aparéncia marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos he-




MAR 71000/576E/ 08/ 02/ 2021 4

morragicos. A exce¢do da gordura de cobertura, o produto deve estar despojado das demais gor-
duras, de aponeuroses, de vasos sanguineos, de ganglios, de aparas e de pelancas. O produto nao
deve apresentar acimulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo em sua super-
ficie, sendo esses indicativos de descongelamento e recongelamento, respectivamente.

5.10 A carne bovina congelada devera estar embalada, pega por peca, em laminado pléstico de
polietileno, atoxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de acor-
do com a legislacao vigente (RDC 360/2003 - ANVISA). O conjunto devera estar acondicionado
em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade, resistente a 4gua e ao congelamento, cintada ou
lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta
a integridade do produto durante todo o seu periodo de validade e que permita o empilhamento
recomendado de forma adequada. O peso liquido do conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.

5.11 Podera ser admitida embalagem primdria por envoltorio plastico a vacuo ou outro tipo de
material de acondicionamento, desde que especificado e aprovado pelo Orgao de Inspecao Fede-
ral do Ministério da Agricultura (SIF).

5.12 As caixas devem estar lacradas e receber uma etiqueta com informagdes de data de valida-
de, produgdo, peso liquido e bruto, dados da unidade produtora, etc. Obrigatoriamente, as emba-
lagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c¢) bom estado de conservacgao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especifica¢des oficiais de confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.13 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) identificagdo do lote;

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

c) identificagdo do responsavel e nimero de registro no respectivo Conselho;

d) pesos bruto e liquido do produto;

e) carimbo oficial do Servigo Inspe¢ao Federal (SIF);

f) indicagdo da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/Departamento de Inspegao
de Produtos de Origem Animal (DIPOA) sobn®_;

g)conteudo especificando a quantidade de pegas que contém na caixa e o tipo de carne bovina
congelada em pecas individuais, como por exemplo: peca de acém, pega de picanha e assim por
diante;

h)identificac¢do do frigorifico responsavel pelo abate.

5.14 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada em lugar de
destaque e de facil visualizagao.

5.15 A carne bovina congelada em pecas individuais devera ser fornecida paletizada, sendo que
cada pallet poderéa conter apenas um unico lote. Dentro de um mesmo lote, todas as embalagens
devem ser do mesmo material e terem idéntica capacidade de acondicionamento.
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5.16 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.
5.17 O transporte da carne deverd ser feito em veiculos frigorificados, dotados de geradores de
frio, de modo que a entrega se processe em condigdes higiénico-técnico-sanitarias perfeitas.

5.18 Por ocasido do fornecimento, os veiculos deverdo estar lacrados e o numero do respectivo
lacre devera constar na nota fiscal de venda. Deverao, ainda, estar acompanhados dos respectivos
romaneios, nos quais constara o peso de cada caixa.

5.19 A temperatura maxima de recebimento sera de -12°C (menos doze graus Celsius) com tole-
rancia de 2°C (dois graus Celsius) no interior da massa muscular e sem sinais de descongelamen-
to. Essa temperatura devera ser mantida e monitorada durante todo o deslocamento do caminhao
até seu destino final. O caminhdo devera ser provido de equipamento (termografo - termoregis-
trador) que monitore a temperatura durante o transporte.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) pH (levemente 4cido) 5,82 6,2 ............... boa para consumo;
6,3a64 ............. consumo imediato;
acimade 64 ......... inicio de decomposicao; e
b) gordura de cobertura na carne ................ de acordo com o corte (conforme o anexo).

6.1.1 As pecas de carne serdo submetidas, ainda, aos seguintes testes:
a) prova de filtracao:

5 MINULOS .eeevieeiiieiieeieeiie et fresca e sa - boa p/ consumo,
62 10 MINULOS .....eeeeeeiriieeeeiiieeeeiieee, média conservagao, e
acima de 10 minutos ..........ccccecveerueennnnn. suspeita;
b) umidade ........coeiuiiiiiiiie max. 75 %;
C) prova de EDer ......c.oouoveuieeeeeeeeeeeeeeeeeeeen negativa;
d) prova de COCGA0 ...ocvvrruvieiiieiieiieeieeiee e aprovada;
€) prova de NItrito ......cceevveerveeeriieeieeereeeeeee e auséncia;
f) prova de nitrato ..........ccceeeeeeeviieniieniieeieeeee, Auséncia; e
g) prova de coccao. apos cozimento, ndo deverd apresentar sabor
ou desprendimento de cheiro estranho ou desa-
gradavel.

6.1.2 E permitida a realizag¢@o de coc¢ao para o auxilio na avaliagdo das caracteristicas sensoriais
estabelecidas.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmolella ssp.:.............cccoviiiiiiiiiiinn.. auséncia em 25g;
b) Escherichia coli......................ccceeev.... maximo de 10 NMP/mL; e
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c) Aerdbios mesoOfilos........coevveevieeiienieciiene. maximo de 10°UFC/g.
6.3 Caracteristicas macroscopicas € microscopicas:
Serao verificadas apos o descongelamento das carnes, as quais deverdo apresentar auséncia de

sujidades, parasitos, larvas e pélos.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

PR 01516110 SO uniforme, firme - ndo deve ser amolecida e nem pegajosa;

b) colorag@o ..................... uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho
rosado ao vermelho pardo;

c) consisténcia ................. firme, compacta, eldstica e ligeiramente imida. Isenta de acumulo
anormal de liquido gelatinoso e sanguinolento entre as fibras muscula-
res; e

d) odor .....oveieiene, suave, agradavel 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 licitacao.

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

7.3 A carne bovina congelada em pecas individuais sera submetida a exames de laboratorio para
comprovagdo dos requisitos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados obtidos na inspe¢do da carne bovina congelada

em pegas individuais licitada com as exigéncias desta Norma. O fornecimento serd aceito caso os
resultados obtidos satisfacam as exigéncias, ou rejeitado em caso contrario.
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Anexo
Caracteristicas a serem observadas nos cortes de carne bovina desossada congelada.

ACEM (MIOLO)

Capa: presenca

Nervo cervical (ventral): auséncia

Chicotinho: auséncia

Ossos e cartilagens: auséncia

Costelinha: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 10 %

Peso dapega: 8 a 12 Kg

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos sanguineos, 0s-
sos, sangria, nodulos linfaticos e pontas de nervo.

COXAO MOLE

Capa: presenca

Veia da capa: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Veia central: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: méaximo 10 %

A peca de coxdo mole devera ter o peso entre 6 ¢ 8 Kg.
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CONTRAFILE

Capa de filé: auséncia

Tranga: presenga

Nervo lateral da alcatra: presencga

Ossos e cartilagens: auséncia

Aba e ponta: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Pecas cortadas ao meio: 100 % das pecas ou todas as pegas inteiras, sem corte, dobradas

Gordura: maximo 1,5 cm

Corte constituido das massas musculares compreendidas entre o acém e a alcatra, apds a
retirada do filé-mignon e capa de filé

Gordura de cobertura completa (uniforme) entre 6 ¢ 10 mm de espessura (IN 09/2004
MAPA), minimo de 4rea de olho de lombo de 80 cm’
' Peso entre 4 a 6 Kg.

FILE MIGNON

Cordao: auséncia

Membrana prateada: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Musculo menor da cabega: presenga

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 5 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, coagulos sanguineos, fascias e aponeuroses
grossas, ganglios linfaticos e sebo.

A peca de filé mignon devera ser do tipo sem corddo, com peso entre 1,8 a 3 Kg.
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CORACAO DA ALCATRA

Rolha: presenca

Membrana da rolha: presenga

Membrana transparente: presenga

Ossos e cartilagens: auséncia

Bico do miolo: presenca

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 10 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, artérias e veias, coagulos sanguineos e
nédulos linfaticos.

Peso entre 4 a 6 Kg.

LAGARTO

Membrana transparente: presenga

Ossos e cartilagens: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: méximo 10 %

Nao apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, nervo cervical ventral, coagulos sangui-
neos, hematomas e nodulos linfaticos.

A peca de lagarto devera ter o peso entre 2 a 3 Kg.
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PATINHO

Ponta da rolha da alcatra: auséncia

Membrana: presenca

Ossos e cartilagens: auséncia

Pontas de nervo: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

Gordura: maximo 5 %

Néao apresentar: parte queimada pelo frio, pontas de nervo, cartilagem aderida ventral-
mente, coagulos sanguineos, hematomas e osso da patela.
: A peca de patinho devera ter o peso entre 4 a 6 Kg.

PICANHA

Membrana prateada: auséncia

Membrana transparente: auséncia

Ossos e cartilagens: auséncia

Hematomas e coagulos: auséncia

A peca de picanha devera ter o peso entre 800 e 1.300 g.

Gordura de cobertura: entre 6 ¢ 10 mm de espessura

Aparas de sebo de todo o contorno lateral da peca de modo a proporcionar acabamento
adequado ao produto;
: Nao apresentar: parte queimada pelo frio, nervo, coagulos sanguineos, sebo, 0ssos € no-
dulos linfaticos.

Gordura de cobertura entre 6 ¢ 10 mm de espessura (IN n° 09/2004 - MAPA).




ARROZ PARBOILIZADO MAR 71000/666C

Especificagao 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paitacdo e recebimento do arroz
parboilizado para consumo nas Organizacdes MisitdeeMarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz parboilizado, para efeitcadespecificacdo, os graos provenientes das
espécies Oryza sativa L. submetidos ao processotéithico no qual o arroz em casca é
imerso em agua para uso em processos hidrotérmmdostriais, a uma temperatura acima
de 58°C (cinquenta e oito graus Celsius), seguedgetatinizacéo parcial ou total do amido
e secagem.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O arroz parboilizado, para fornecimento na Marinbe;a classificado em grupo,
subgrupo, classe e tipos,como disposto a seguir:

a) grupo: beneficiado;

b) subgrupo: parboilizado polido;

c) classe: longo fino; e

d) tipos: 1 ou 2, de acordo com o edital.

3.2 Para efeito desta Especificagdo consideram-se:

a) beneficiado - é o produto maduro que foi submediddgum processo de beneficiamento
e se encontra desprovido, no minimo, da sua casca;

b) parboilizado polido - é o produto parboilizado, gae ser beneficiado, se retiram o
germe, o0 pericarpo e a maior parte da camada anfataeurona);

¢) longo fino - é o produto que contém, no minimo, 8@kenta por cento) do peso dos
graos inteiros medindo 6,00mm (seis milimetros)ntais no comprimento, a espessura
menor ou igual1,90mm (um virgula noventa milimere a relacdo comprimento/ largura
maior ou igual a 2,75(dois virgula setenta e ginapos polimento dos graos; e

d) tipo - de acordo com a sua qualidade, definidaspbioites maximos de tolerancia,
conforme tabela previstos no anexo V da Instrucaordtiva 06/2009 MAPA, disposta
nesta Especificacao.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/666%&220

Palavra-chave: Arroz parboilizado
Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas




MARJ00/666C/03/05/2023 2

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é 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 condicoegmap-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@sracionai
Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoadcBsatle Fabricaci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Induztttores d
Alimentos. Resolucdo d®iretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Porc¢oes de AlingeRtabalados para
fins de Rotulagem Nutricional. Resolugcdo 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 aimentos
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 verificagdo do conteudo liquido de produtésmedidos com
conteudo nominal igual, comercializado nas gramnsldeamassa e
volume. Portaria INEMTRO, publicada no D.O.U. dé0Z22008.

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 IdentidadQualidade, a
Amostragem, o Modo de Apresentacdo e a Marcacadaulagem.
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  Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. PRarttNMETRO,
INMETRO publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Portaria 251/2021  Aprova o Regulamento Técnico Metrologico consol@adbre contetudos
INMETRO liquidos de mercadorias pré-embaladas. PortariaBINRO, publicada no
D.O.U. de 14/06/2021.

RDC 623/2022 Dispbe sobre Matérias Estranhas e Macroscopicasceodddpicas em
ANVISA Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia eutras Providéncias.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 16/03/2022.

RDC 727/2022 Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol&éo da
ANVISA/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/0222

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O arroz parboilizado devera apresentar-sddgitamente desenvolvido, sdo, limpo e seco.
Sem sementes tratadas ou tdxicas, insetos vivissc@ano carunchos ou gorgulhos e outras
pragas de grdos armazenados, que modifiquem su&agiea e estado de conservacao.

5.2 Para a classificacdo do arroz parboilizadodcseonsiderados os limites maximos de
tolerancia expressos em %/peso especificados redatgivevista no anexo V da Instrugao
Normativa 06/2009 MAPA.

5.3 O arroz parboilizado, na ocasido de cada a@uisdeve apresentar-se homogéneo quanto as
suas especificacdes de identidade, qualidade sejtagao.

5.4 O arroz parboilizado devera apresentar dois tife embalagens:

a) embalagem primaria: composta por saco plasticatefial sintético), atoxico, incolor e
transparente contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido dwoduto; e

b) embalagem secundéria: composta por saco plgstiaterial sintético) reforcado, atoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendstkiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do produttante todo o seu periodo de validade,
contendo 30Kg de peso liquido. Nao sera permitidxisténcia de espacos vazios entre as
embalagens e os limites da embalagem secundaria.

5.4.1 A marcacao da embalagem primaria deverartnagaeninimo, 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
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f) denominacéo de venda do produto.
5.4.2 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoempees

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao; e

d) caracteristicas que atendam as especificacigi®tle confeccao, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4.3 Toda embalagem devera, necessariamente, &eada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacgao.

5.5 O arroz parboilizado embalado devera conse®amsr, no minimo, 8 (oito) meses.

5.6 Os lotes deverao ter, no minimo, 90% (novemtagento) da sua vida Util na data da
entrega.

5.6.2 Dentro de um mesmo fardo ndo serd admitida m&stura de lotes.

5.7 A empresa licitante devera apresentar os régpeccertificados e laudos técnicos das
analises previstas no item 6 desta Especificacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristica fisico-quimica:
Umidade..............couue.... max. 14%.
Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

6.2 Teste de coccao:
O produto devera apresentar um bom cozimento gestanexo).

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:

O produto devera seguir a recomendacdo da legislpgdpria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializagsiqjuais deverdo 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 & Marinha do Brasil deguler a inspecdo 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 ge@des durante as fases de preparo, producgéo e
expedicado do produto ao longo da vigéncia do ctmtta fornecimento.
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7.3 O arroz parboilizado podera ser submetido #icagdes e exames de laboratorio para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens Sesé Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aiida inspecao do arroz parboilizado licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento se&fto caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado caso camtrar
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ANEXO

ANALISE DE ARROZ LONGO TIPOS 1 e 2

TESTE DE COCCAO

- Panela com capacidade de 2 litros, colocar 1@0ayebz com 300 ml de agua;

- Levar ao fogo alto, até levantar fervura rapida;

- Diminuir o fogo e tampar a panela deixando umgupea abertura, continuando a coc¢cdo em
fogo baixo por 15 minutos, sem mexer ou levantanga; ver secagem; e

- Remover a panela do fogo e, ainda sem tirar pdadeixar ficar macio, polpudo e solto.

CLASSIFICACAO DO ARROZ

Para a classificacdo do arroz serdo consideradi®itess maximos de tolerancia especificados
na tabela abaixo, previstos no anexo V da InstriNgiionativa 06/2009 MAPA:

Matérias | Mofados Picados | Gessados Rajados | Amarelos| Total de | Quirera
Tipo | estranhas e ou e quebrados| (méx.)
e ardidos | manchados| verdes e quirera
impurezas
1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 4,5( 0,40
2 0,10 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00 7,00 0,50
OBS.

1. O limite maximo de tolerancia admitido para grém parboilizado € de 0,30% (zero virgula
trinta por cento) para todos os tipos. Acima déissiée 0 produto sera considerado como Fora de
Tipo.

2. O limite méaximo de tolerancia admitido para miagiro é de 5 (cinco) grdos em 1000 g (um mil
gramas) para todos os tipos. Acima desse limit@dyto sera considerado como Fora de Tipo.




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

Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas
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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




MAR 71000/725B/03/05/2023 5

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.




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




MAR 71000/78F/21/06/2024

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.




ARROZ MAR 71000/85G

Especificagao 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigbes minimas exigiveis peeitacdo e recebimento do arroz para
consumo nas Organizac¢des Militares da Marinha dsiBr

2 DEFINICAO

Entende-se por arroz, para efeito desta Espedificags graos provenientes das espécies
Oryza sativa L. que passam pelo beneficiamento paetirada da casca e depois seréao
submetidos ao polimento.

3 CLASSIFICACAO

3.10 arroz, para fornecimento na Marinha, sera ciaasib em grupo, subgrupo, classe e
tipos,como disposto a seguir:

a) grupo: beneficiado;

b) subgrupo: polido;

c) classe: longo fino; e

d) tipos: 1 ou 2, de acordo com o edital.

3.2 Para efeito desta Especificacdo consideram-se:

a) beneficiado - € o produto maduro que foi submetiddgum processo de beneficiamento
e se encontra desprovido, no minimo, da sua casca;

b) polido - € o produto que, ao ser beneficiado, 8ere germe, o0 pericarpo e a maior parte
dacamada interna (aleurona);

c) longo fino - € o produto que contém, no minimo, 8@enta por cento) do peso dos
graos inteiros medindo 6,00mm (seis milimetros)nmais no comprimento, a espessura
menor ou igual1,90mm (um virgula noventa milimgtre a relagdo comprimento/ largura
maior ou igual a 2,75(dois virgula setenta e gingpos polimento dos graos; e

d) tipo - de acordo com a sua qualidade, definidaspéfoites maximos de tolerancia,
conforme tabela previstos no anexo VIl da Instrugaomativa 06/2009 MAPA, disposta
nesta Especificacao.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico

Divisédo de Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/85FR1202

Palavra-chave: Arroz

Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas
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4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é 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 condicoegmap-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patala Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01188®7.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeOsracional
Padronizados e a Lista de Verificagdo das BoadcBsatle Fabricaci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Induztttores d
Alimentos. Resolucaala Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
23/10/2002.

Aprova o0 Regulamento Técnico de Porc¢oes de AlingeRtabalados para
fins de Rotulagem Nutricional. Resolu¢cdo da DinetoColegiada,
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 aimentos
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
conteuado nominal igual, comercializado nas grargldeamassa e volume.
Portaria INMETRO, publicada no D.O.U. de 22/07/2008

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 IdentidadQualidade, 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

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. PRarttNMETRO,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico consolaadbre conteddos
liquidos de mercadorias pré-embaladas. PortariaBINRO, 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 méaximos tolerados (LMT) detaminantes em
alimentos. Instrucdo Normativa, publicada no D.Ql&06/07/2022.

DispOe sobre Requisitos sanitarios dos amidospitis; cereais integrais,
cereais processados, farelos, farinhas, farinhaggrais, massas
alimenticias e péaes. Resolucdo da Diretoria Callegigoublicada no
D.0O.U. de 06/07/2022.

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol&géo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/022

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O arroz devera apresentar-se fisiologicamem®eriolvido, sdo, 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 conservacao.

5.2 Para a classificagédo do arroz, serdo considemsl limites maximos de tolerancia expressos
em %/peso especificados na tabela prevista no arékoda Instrucdo Normativa
06/2009 MAPA.

5.3 O arroz, na ocasido de cada aquisicdo, deveseapar-se homogéneo quanto as suas
especificacdes de identidade, qualidade e apresenta

5.4 O arroz devera apresentar dois tipos de emdradag

a) embalagem primaria: composta por saco plasticatefial sintético), atoxico, incolor e
transparente contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido dwoduto; 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 30Kg de peso liquido. Nao serd permitidisténcia de espacos vazios entre as
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embalagens e os limites da embalagem secundaria.

5.4.1 A marcacao da embalagem primaria deverartnaaeninimo, 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 especificaciigsi®tle confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4.3 Toda embalagem devera, necessariamente, a®ada, rotulada ou etiguetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizacéo.

5.5 O arroz embalado devera conservar-se por, nionmj 8 (0ito) meses.

5.6 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveota@nto) da sua vida util na data da entrega.

56.2 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
andlises previstas no item 6 desta Especificagéo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade.........cccccoeeeen. max. 14%.
Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008).

6.2 Teste de coccao:
O produto devera apresentar um bom cozimento @estenexo).

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto devera seguir a recomendacdo da legislpgdpria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializagsiajuais deverdo apresentar quantidade

limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelosamos.
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022 e IN MAPA n°2/2012
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil deguler a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difigagdo do produto para licitagao.

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

7.3 O arroz podera ser submetido a verificacdesames de laboratério para comprovagédo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigticha inspecédo do arroz licitado com as

exigéncias desta Norma. O fornecimento sera acedo 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO

ANALISE DE ARROZ LONGO TIPOS 1 e 2

TESTE DE COCCAO

- Panela com capacidade de 2 litros, colocar 1@0ayebz com 300 ml de agua;

- Levar ao fogo alto, até levantar fervura rapida;

- Diminuir o fogo e tampar a panela deixando umgupea abertura, continuando a coc¢cdo em
fogo baixo por 15 minutos, sem mexer ou levantanga; ver secagem; e

- Remover a panela do fogo e, ainda sem tirar pdaneixar ficar macio, polpudo e solto.

CLASSIFICACAO DO ARROZ

Para a classificagdo do arroz serdo consideradbsitss maximos de tolerancia especificados
na tabela abaixo, previstos no anexo VIl da Ingiougormativa 06/2009 MAPA:

Matérias | Mofados Picados | Gessados Rajados | Amarelos| Total de | Quirera
Tipo | estranhas e ou e quebrados| (méx.)
e ardidos | manchados| verdes e quirera
impurezas
1 0,1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 7,50 0,50
2 0,2 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00 15,00 1,00

OBS: O limite maximo de tolerancia admitido pararinteeiro é de 10 (dez) grdos em 1000g
(mil gramas) para ambos os tipos. Acima dessedimiproduto sera considerado como fora de
Tipo.




CORTES DE FRANGO CONGELADOS MAR 71000/088G

Especificacédo 30/NOV/2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pasitacdo e recebimento dos Cortes de
Frango Congelados para consumo nas Organizacorkar®tlda Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por cortes de frango a parte muscutaestovel das aves abatidas do gérigatius,
declaradas aptas a alimentacdo humana por inspegéonéria oficial, conforme legislacéo
vigente, antes e depois do abate, congelado poegso rapido.

3 CLASSIFICACAO

Os cortes de frango, para fornecimento na Mariséa@o dos tipos abaixo relacionados:

Q) TIPO L coxa com sobrecoxa de frango;

D) tIPO 1. filée de peito de frango (mgieito sem 0sso,
sem pele e sem Sassami); e

C) LIPO ML filezinho de peito de frango (Sassami).

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

Lei 1.283/1950 Dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitariardéufos de Origem
Animal. Lei publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Decretdlipado no
D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cdédigo de Defesa do Consumidor. Lei publicada n®.D. de
12/09/1990.

Portaria 210/1998 Regulamento Técnico da Inspe¢éo Tecnoldgica e KpéSanitaria

MAA de Carne de Aves. Portaria do Ministério da Agtical e

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/88F/2021
Palavra-chave: Cortes de frango
Propriedade da Marinha do Brasil 6 paginas
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RDC 13/2001
ANVISA/MS

Medida Provisoéria
2.190.34/2001

IN 22/2005
MAPA

Instituto
Adolfo Lutz — IAL —
2008

Decreto 9.013/2017

Decreto 9.069/2017

IN 30/2018
MAPA

Portaria 557/2022
SDA/MAPA

RDC 623/2022
ANVISA

Abastecimento publicada no D.O.U. de 26/11/199%peblicada em
05/03/1999.

Aprova o Regulamento Técnico para Instrucdes de Bsgparo
Consevacao na Rotulagem de Carne de Aves e seus mitids,
Resfriados ou CongeladosResolucdo da Diretoria Colegic
publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Altera dispositivos das Leis n° 9.782, de 26 deifande 1999, que
define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitarieria a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria; e n° 6.437, ded2)agosto de
1977, que configura infracbes a legislacdo saaitdederal e
estabelece as sancdes respectivas; e da outradéocias. Medida
Provisoria publicada no D.O.U em 23/08/2011.

Aprova o0 Regulamento Técnico para Rotulagem de Ukoode
Origem Animal Embalado. Instrucdo Normativa puldiano
D.O.U. de 25/11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicéo, 12 edic#taldigao Paulo, 2008.

Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro 5@ 4% Lei n°
7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem solmgpecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem anini2écreto
publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspedastrial e
sanitaria de produtos de origem animal, que dise fiscalizacédo
e a inspecao industrial e sanitaria de produtosragm animal,
instituidas pela Lei n°® 1.283, de 18 de dezembrb9®® e pela Lei
n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989. Decreto @mddico D.O.U.
de 01/06/2017.

Estabelece como oficiais os métodos constantes doud de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Qmgénimal.
Instrucdo Normativa publicada no D.O.U. de 13/0I80

Estabelece os parametros para avaliacdo do Teal det Agua
Contida nos Cortes de Frangos, resfriados e catmgeldortaria da
Secretaria de Defesa Agropecuaria publicada no WD.Gle

31/03/2022.

Dispde sobre os limites de tolerancia para maté&snhas em
alimentos, 0s principios gerais para 0 seu est@bwato e os
métodos de analise para fins de avaliacdo de cuidade.
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Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.Ode

16/03/2022.
RDC 724/2022 Dispde sobre os padrbes microbioloégicos dos aliozerdg sua
ANVISA aplicacdo. Resolucéo da Diretoria Colegiada, pabdidano D.O.U. de
06/07/2022.
IN 161/2022 Estabelece os padrées microbiolégicos dos alimerittsrucéo
ANVISA Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A ave devera ser abatida e processada em lesiaientos com boas condi¢des higiénico-
sanitarias e sob Inspecéo Federal permanente.

5.2 Discriminacéo dos tipos:

a) tipo | - coxa com sobrecoxa de frango: consigdetgpara efeito desta Especificacdo, como
sendo "coxa com sobrecoxa de frango”, a parte eléfe@ngo) formada pela tibia, fibula, fémur e
0sso coxal, envolvido o conjunto pelos tecidos mlases correspondentes;

b) tipo Il - filé de peito de frango (meio peitos®sso, sem pele e sem sassami): considera-se,
para efeito desta Especificacdo, como sendo “@épdito de frango”, as partes do peito do
frango sem 0sso, sem cartilagem, sem pele, semilos&pnguineos e sem sassami; e

c) tipo 1l - filezinho de peito de frango (MuUscusupracoracoideus ou Pectoralis minor, mais
conhecido como sassgmeconsidera-se, para efeito desta Especificacdaopaendo “filezinho

de peito de frango - sassami”, as partes do peifoathgo sem o0sso, sem cartilagem, sem pele, e
sem coagulos sanguineos, cortadas em bifes pequemasdo entre 30 e 60g cada unidade.

5.3 Os cortes de frango congelados devem estgrastesem ferimentos, sem corpos estranhos
de qualquer natureza, apresentando coloracdo hatawacteristica, aspecto uniforme, sem
manchas, auséncia de viscosidade, sem sinais fl@ggéio na superficie ou na intimidade
muscular, sem placas de gelo aderidas entre as;pe@gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.

5.4 Os cortes de frango deverdo conservar suaprigaades sensoriais e nutritivas por no
minimo 12 (doze) meses, mantidos em camara frigaré -18C (menos 18 graus Celsius) ou
em temperaturas mais baixas.

5.4.1 Os lotes deverdo ter no minimo 90% (novewotacgnto) da sua vida util na data da
entrega.
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5.5 A temperatura maxima de recebimento sera deC-1fhenos doze graus Celsius) com
tolerancia de 2°C (dois graus Celsius) no intedar massa muscular e sem sinais de
descongelamento.

5.5.1 A temperatura devera ser mantida e monitadladante todo o deslocamento do caminhéo
atée seu destino final. O caminhdo devera ser poouié equipamento (termografo -
termorregistrador) que monitore a temperatura darartransporte.

5.6 Os cortes de frango congelados deveréo sexdidios das seguintes formas:

5.6.1 Embalagem a granel: em camadas interfolipdadaminados plasticos ou envoltos em
sacos plasticos.

5.6.2 Embalagem individual: em bandejas com enkiolfglastico ou somente sacos plasticos de
até 2Kg cada.

5.6.3 Ambos conjuntos de embalagens devem ser i@cmmatios em caixas de papeldao de boa
qualidade e resistente a agua e ao congelamentadas, contendo de 10 a 20Kg liquidos do
produto e que permita o empilhamento adequado.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, oscteépe certificados e laudos técnicos das analises
previstas no item 6 desta Especificacao.

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

5.9 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpas e secas;

b) resisténcia que possibilitem o0 manuseio das mesem se romperem,;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

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

5.10 A marcacdo da embalagem (primaria ou secw)dévera trazer impresso, no minimo, as
seguintes indicacgdes:

a) tipo de corte;

b) identificacdo de origem (nome ou razéo sociblPC e endereco);

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

d) namero do lote;

e) carimbo oficial do Servico Inspecéo Federal (SIF

f) indicacdo da expressdo: Registro no Ministérep Algricultura - Servico de Inspecéo
Federal/Departamento de Inspecéo de Produtos der@énimal (SIF/DIPOA) sob n®_;

g) conteudo liquido do produto;

h) identificacdo do frigorifico responsavel pelai) e

i) instrucdes de uso, preparo e conservacao.




MAR 71000/088G/30/NOV/ 2022 5

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

a) Salmonella sf259 ..........ccccevvvvvvvvennnnn. ausente;
b) Escherichia coli/g...............cccceeeni s max. 5 x 16 UFC/g; e
c) Aerobios mesofilos...............o.el el méax. 16 UFC/g.

Fonte: RDC ANVISA n°161/2022.

Da expressao e interpretacao dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidadenadora de Colonia), esses devem ser
expressos em UFC por grama ou mililitro do alimghtbC/g ou UFC/mL); e

Quando os resultados forem obtidos por NMP (Numdeis Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimgiNMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC ANVISA n°724/2022.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) PH e 5,3a6,4,
b) Teste de COCGAO ......ovvvvvveeeeeiiiiiiiinns auséncia de odores e sabores estranhos;
C) HoS. e negativo;
d) Polifostado.........cccoeeeeeiiiiiiiiiii s negativo; e
e) teor total de 4gua:
Corte Umidade/Proteina

Coxa com sobrecoxa 4,72

Filé de peito de frango 4,02

Filezinho de peito de frango (SassaT‘ui) 4,02

Fonte: Portaria SDA/MAPA n°557/2022.

6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhopracesso de industrializacdo, os quais
deverdo apresentar auséncia de sujidades, pardsness, pelos humanos, penas, penugens,

residuos de alimentos e visceras; sem excessadie@o
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO: ... caracteristico;

b)cor: .o caracteristica, amaretsaida, sem escurecimento ou
manchas esverdeadas;

(o) =T (0] 1 4= suave, caracteristicemsancificacao;

d)sabori..........ooi caracteristico; e

e) textura:......ovee i firme e consistente.
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7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil degualer a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difiqgaedo do produto para licitacéo.

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

7.3 Os cortes de frango serdo submetidos a examdabdratorio para comprovacdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.
8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aiida inspecéao dos cortes de frango licitados
com as exigéncias desta Norma. O fornecimentoaseifo caso os resultados obtidos satisfacam
as exigéncias, ou rejeitado caso contrario.




CARNE SUINA CONGELADA MAR 71000/098D

Especificagao

08/ 02/ 2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento de Carne Suina
Congelada para consumo nas Organizacoes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por carne suina a carne de primeira qualidade proveniente de suinos selecionados,
preparados especialmente para o corte, com gordura intersticial branca distribuida regularmente
entre os feixes de fibras musculares.

3 CLASSIFICACAO
3.1 A carne suina congelada, para fornecimento na Marinha, serd dos seguintes tipos:

a) Pernil sem 0ss0;
b) Lombo inteiro; e
c) Bisteca (carré).

3.2 Para efeito desta Especifica¢do, consideram-se:

I) Pernil: € obtido da parte posterior da carcacga suina, formado pelos musculos e ossos da regido
sacrococcigea, pélvica e membro posterior sem o pé. Possui coloragdo rosea, mas pode haver ou-
tras tonalidades. Possui gordura intermuscular.

IT) Lombo: ¢ constituido pelos musculos que formam o dorso da meia carcaga, incluindo a parte
anterior do pescoco e parte posterior ao pernil, de forma cilindrica e equivale ao contrafilé. As
partes toracicas t€ém colora¢do mais escura e gordura intermuscular. J4 as por¢des lombares t€m
coloragdo rosa clara, sem gordura.

IIT) Bisteca (carré): € obtida a partir das massas musculares aderidas as bases 6sseas do lombo,
com serragem transversal de aproximadamente 5 cm do comprimento das costelas das vértebras
toracicas correspondentes. A bisteca (carré) deverd estar fatiada, possuindo cada fatia cerca de
1,0 a 1,5 cm de espessura e com 250g cada aproximadamente.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/098C/2015
Palavra-chave: Carne suina congelada
Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicagao desta Norma ¢ necessario consultar:

Lei 1.283/1950
PR

Decreto-Lei
52.916/1963 PR

Decreto-Lei
986/1969 JM

Lei 8.078/1990
PR

Decreto 1.812/1996
PR

Portaria 1004/1998
SVS/MS

IN 42/1999

MP 2.190.34/2001
PR

RDC 12/2001
ANVISA/MS

Resolucao 01/2003
DIPOA/SDA/MAPA

IN 22/2005
MAPA

IAL
Instituto Adolfo Lutz

IN 36/2011
MAPA

Dispde sobre a Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal, publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Indicacdo das Quantidades de Mercadorias Acondicionadas, publicado
no D.O.U. de 22/11/1963.

Normas Basicas
21/10/1969.

sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de

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

Altera dispositivos do Decreto 30.691/52, publicado no D.O.U. de
08/02/1996.

Aprova o Regulamento Técnico: "Atribui¢do 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.

Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem Ani-
mal e Programa de Controle de Residuos em Carne, publicada no
D.O.U. de 22/12/1999.

Altera o Decreto Lei 986/1969, publicada no D.O.U. de 29/06/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiologicos
para Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

Aprova a uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos nao
formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bu-
balinos, eqiiideos, ovos e outras espécies de animais, publicada no
D.O.U. de 09/01/2003.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Ori-
gem 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 edigao, 1? edigdo digital, Sao Paulo, 2008.

Estabelece os requisitos para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e
dos Municipios, individualmente ou por meio de consorcios, ao Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria, integrado pelo Sistema
Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal, na forma desta
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Instru¢do Normativa, publicada no D.O.U. de 26/07/2011.

Decreto Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspecdo industrial e sa-

9.069/2017 nitaria de produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo ¢ a
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, institui-
das pela Lei n°1.283, de 18 de dezembro de 1950, e pela Lei n°7.889,
de 23 de novembro de 1989, publicado no D.O.U. de 01/06/2017.

RDC 331/2019 Dispde sobre os Padrdes Microbioldgicos de Alimentos e sua aplica-
ANVISA/MS ¢do, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.
IN 60/2019 Estabelece as Listas de Padrdoes Microbiologicos para Alimentos, pu-
ANVISA/MS blicada no D.O.U. de 26/12/2019.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O produto devera ser proveniente de suinos selecionados, abatidos segundo as “Condigoes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Indus-
trializadores de Alimentos”, em matadouro-frigorificado sob Inspecao Federal (SIF).

5.1.1 A carne suina devera ser de primeira qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular,
uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie. A peca embalada nao deverd apresentar
sinais de rachadura na superficie, perfuracdes, acimulo de liquidos ou cristais de gelo no interior
da embalagem.

5.1.2 A carne suina devera apresentar auséncia de micro-organismos patogénicos ou nao-pato-
génicos ou flora microbiana capaz de altera-la. Deverd, ainda, ser congelada por processo rapido,
em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus Celsius) e mantida estocada a temperatura nao su-
perior a -18° C (menos dezoito graus Celsius) na profundidade dos tecidos, nao devendo apresen-
tar sinais de descongelamento. Nessas condi¢des devera ter validade minima de 12 meses.

5.2 Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida 1til na data da entre-
ga.

5.3 A temperatura maxima de recebimento sera de -12°C (menos doze graus Celsius) com tole-
rancia de 2°C (dois graus Celsius) no interior da massa muscular e sem sinais de descongelamen-
to.

5.3.1 A temperatura devera ser mantida e monitorada durante todo o deslocamento do caminhao
até seu destino final. O caminhdo devera ser provido de equipamento (termografo - termorregis-
trador) que monitore a temperatura durante o transporte.

5.4 As pegas de carne suina sem osso congeladas - pernil e lombo - deverdo estar embaladas se-
paradamente em envoltdrio plastico e o conjunto acondicionado em caixa de papeldo reforcada,
de boa qualidade e resistente a d4gua e ao congelamento, cintada, com peso liquido de 20 Kg e 30
Kg e que permita o empilhamento adequado.
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5.5 Os cortes de carne suina com osso congeladas — bisteca (carré) — deverdo estar embalados em
camadas interfolhadas, acondicionadas em caixa de de papelao reforcada, de boa qualidade e re-
sistente a agua e ao congelamento, cintada, com peso liquido de 10 a 30 Kg e que permita o em-
pilhamento adequado.

5.6 O produto, entregue ao final do processo licitatorio, devera ser de qualidade idéntica as
amostras apresentadas no laboratério da Divisdo Técnica do Deposito de Suprimentos de Inten-
déncia da Marinha no Rio de Janeiro na fase de analise, tanto em tamanho quanto em conteudo e
tipo de embalagem.

5.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo 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.

5.8 Toda embalagem deverd, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacao.

5.9 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagoes:

a) identificacdo de origem (nome ou razao social, CNPJ e endereco);

b) denominag¢do (nome) de venda do produto de origem animal;

¢) numero do lote;

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

e) carimbo oficial do Servigo Inspegao Federal (SIF);

f) conservagao do produto;

g) contetido liquido do produto; e

h) indicac¢ao da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (DIPOA) sob n® .

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas microbiolédgicas:

6.1.1 De acordo com as caracteristicas microbioldgicas, temos a seguinte interpretacao:

a) Salmolella ssp.:.............ccccoviiiiiiiiiiinn.. auséncia em 25g;
b) Escherichia coli......................cceeeen.... maximo de 10> NMP/mL; e
c) Aerdbios mesofilos........coeeveevieeiienieiieene, maximo de 10°UFC/g.

Q) PHoooeeeeee e e levemente acido (5,3 a 6,4);
b) prova de resisténcia das fibras.................... positiva;

C) prova de ﬁltragﬁo ........................................ acima de 10 minutos a carne é suspeita;
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d) rancidez de gordura............cceeeeverevieren e ene negativa;

€) reacao de amONia..........cceeveeveevesieeesie v eenenns . negativa; e

f) prova de cocgao.......ccceeeeveviiiieeeeie e eneen. .. @pOS cozimento, ndo devera apresentar sabor ou
desprendimento de cheiro estranho ou desagra-
davel.

6.2.1 E permitida a realizacdo de cocc¢do para o auxilio na avaliacdo das caracteristicas sensoriais
estabelecidas.

6.3 Caracteristicas macroscopicas:

Auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECLO cueeenteeteieeee et uniforme, sem manchas e auséncia de limo na
superficie, que devera ser marmorea, sem fla-
cidez e ndo exsudar suco;

D) COT.oovvieieeiiesiieee e e eiieeeeieeeeeiee e ..n.. . variavel do vermelho-claro ao roxo-palido, uni-
forme, sem manchas;

€) OdOT...ccviecieeceee e e e i i e eee e een. e @gradavel, caracteristico “sui generis”,
d) sabor......cccceeceeeiii i, CArTacCteTiStICO; €

€) CONSISEENCIAL cuvv et ee ettt eiteaeeeneeneeenn firme e compacta, prépria do produto.
7 INSPECAO

A Marinha reserva-se o direito de proceder a inspegéo no estabelecimento produtor ou no local
do beneficiamento durante a fase de qualificacdo do produto para licitagdo.

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

A Carne suina congelada sera submetida a exames de laboratério para comprovagdo dos requisi-
tos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢ao da Carne suina congelada lici-
tada com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos satis-
facam as exigéncias, ou rejeitado em caso contrario.




FEIJAO PRETO MAR 71000/109

Especificacao 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacado e recebimento do feijdo preto
para consumo nas Organizac¢des Militares da MadoHarasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por feijao preto, para efeito destadfsmdo, 0os graos provenientes das espécies
Phaseolus vulgaris L.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O feijao, para fornecimento na Marinha, seegsificado em grupo, classe e tipo como
disposto a segquir:

a) grupo: [;

b) classe: preto; e

c) tipos: 1 e 2, de acordo com o edital.

3.2 Para efeito desta Especificacdo consideram-se:

a) grupo | - feijjdo comum, quando proveniente sfgeiePhaseolus vulgarisL.;

b) preto - produto que contém, no minimo, 97% (ntwes sete por cento) de graos de
coloracdo preta; e

c) tipo - de acordo com a sua qualidade, definidbbg limites maximos de tolerancia,
conforme Tabela 1 da Instrucdo Normativa 12/2008PMAprevista no anexo disposta nesta
Especificacéo.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

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.@elL2/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/109E2120
Palavra-chave: Feijao Preto

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
Anvisa

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

IN 12/2008
MAPA

IN 56/2009
MAPA

IN 48/2011
MAPA

Portaria 350/2012
Inmetro

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 251/2021
Inmetro

RDC 623/2022
Anvisa

IN 160/2022
Anvisa

RDC 727/2022

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoe@map-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patalda Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 011G®7.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeBjosracionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoadcBsatle Fabricaci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatiores d
Alimentos. Resolugo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico que edealeeos critérios
para verificagdo do conteudo liquido de produtoé-rpedidos com
conteudo nominal igual, comercializado nas grargldeamassawlume.

Portaria Inmetro, publicada no D.O.U. de 22/07/2008

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos par
andlise de alimentos, 42 edicao, 12 edicao digéd, Paulo, 2008.

Estabelece o Regulamento Técnico do Feijao, delinio seu padréo
oficial de classificacdo, com os requisitos de tidage e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentagcdo e a marcacamtuwagem.
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 31/068&

Altera a Instrucdo Normativa MAPA n°12 de marco2af®8. Instrucéo
Normativa, publicada no D.O.U. de 25/11/20089.

Altera a Instrucdo Normativa MAPA n°12 de marco2af®8. Instrucéo
Normativa, publicada no D.O.U. de 03/11/2011.

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

Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimeetobahdos. Resolugi
da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 0&Q20.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico consolaadbre contetdos
liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portarigethom publicada no
D.O.U. de 14/06/2021.

Dispbe sobre Matérias Estranhas MacroscoOpicas eobiGpicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia euwtras 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.

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol&tao da

Estabelecisnento
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1)

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/022
5 CONDICOES GERAIS

5.1 O feijdo preto devera apresentar-se fisiologar#te desenvolvido, séo, limpo e seco. Sem
sementes tratadas ou toxicas, insetos vivos, tars carunchos ou gorgulhos e outras pragas de
gréos armazenados, que modifiquem sua qualidasia@oede conservacao.

5.2 Para a definicdo do tipo e qualidade do fej@to, serdo considerados os limites maximos
de tolerdncias de defeitos, obedecidos os seguartsios de classificacdo (vide anexo),
previstos na tabela 1 da Instru¢do Normativa 13208PA.

5.3 O feijao preto, na ocasido de cada aquisigée dpresentar-se homogéneo quanto as suas
especificagOes de identidade, qualidade e apresenta

5.4 O feijao preto devera apresentar dois tiposnalealagens:

a) embalagem individual: composta por saco plagtitaterial sintético), atoxico e transparente
contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem coletiva: composta por saco plastioatgrial sintético) reforcado, atdoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendegisiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do pratiursmte todo o seu periodo de validade, contendc
pacotes de 1Kg ou 5Kg de peso liquido em farddO#g a 30Kg. Nao sera permitido a existéncia de
espacos vazios entre as embalagens e os limigrslalagem coletiva.

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, nenmias seguintes indicacoes:
a) namero do lote;

b) grupo, classe, tipo;

C) prazo ou data de validade;

d) identificacdo de origem (raz&o social, endepsgopleto e CNPJ);

e) peso liquido do produto; e

f) denominacéo de venda do produto.

5.4.2 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoesyaes

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservagéao; e

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

5.4.3 Toda embalagem devera, necessariamente, a®adn, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizagddicil remoc&o.

5.5 O feijao preto embalado devera conservar-senpaminimo, 6 (seis) meses.

5.6 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveotaento) de sua vida util na data da entrega.
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5.6.1 Dentro de um mesmo lote ndo sera admitiddstura de lotes e todas as embalagens
devem ser do mesmo material e ter idéntica capdeida acondicionamento.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, os ctgps certificados e laudos técnicos das
andlises previstas no item 6 desta Especificacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade ........ccccceeeeen. max. 14%.
Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008) e IN MAPA°%2/2008.

6.2 Teste de coccgao:
O produto devera apresentar um bom cozimento @neo).

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto deverd seguir a recomendacdo da legislpgdpria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializaggiqquais deverdo apresentar quantidade

limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelosmos.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito & Marinha do Brasil deguler a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difigaedo do produto para licitagéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder peg@des durante as fases de preparo, producao e
expedi¢cédo do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 O feijao preto podera ser submetido a verifieage exames de laboratério para comprovacao
dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Hg@&éo.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecao do feijao preto licitado com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoaca&s0 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO
ANISE DE FEIJAO PRETO

TESTE DE COCCAO
(panela de presséao)

a)Colocar 100g de feijao em 500mL de agua;

b)Ajustar a tampa e deixar esquentar devagar até gseapamento do vapor evidencie o ponto
de fervura,

c) Deixar o vapor escapar durante 1 minuto para diigéiouda pressao dentro da panela;
d)Diminuir a chama. Decorridos 40 minutos apagargnfdretirar a panela do calor, a fim de
deixar a presséo diminuir gradualmente (10 a 15)min

e)Abrir a panela quando ndo houver mais escapamentapbr ao se tocar a valvula; e

f) Verificar se os gréos estdo macios, rolicos e shawnserem amassados com os dedos ou com

uma colher.

LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA PARA DEFINICAO DO TIFO E QUALIDADE DO

FEWJAO
Defeitos Graves
Tipo | Matérias estranhas e Total de
Impurezaé Total de mofados, Total carunchadosdefeitos
Total Insetos Mortos | ardidos e germinadospor lagartas dasleves
vagens
1 De zero a 0,50% De zero a 0,10% De zero até 1,50% | De zero até 1,50% De zero até
2,50%
2 Acima de 0,50% Acima de 0,10% Acima de 1,50% Acima de Acima de
até 1,00% até 0,20% até 3,00% 1,50% até 3,00% | 2,50% até
6,50%
OBS.

1. O valor percentual que exceder ao limite maxestabelecido para impurezas e matérias
estranhas sera descontado do peso liquido do lote.

2. Graos amassados, danificados, imaturos e psutido

3. Serda rejeitado o feijdo em mau estado de coms&ove com odor estranho, segundo a
legislacao vigente.




FARINHA DE MANDIOCA MAR 71000/113E

Especificacao 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento da farinha de
mandioca para consumo nas organizacOes militarbadaha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por farinha de mandioca o produto oll&mizes de mandioca do génkgtani hot,
submetidas a processo tecnoldgico adequado dedald e beneficiamento.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A farinha de mandioca, para fornecimento naifhar sera classificada em grupo, classe e
tipo, de acordo com o processo tecnologico dedabdio utilizado, granulometria, coloracdo e
qualidade, respectivamente.

3.2 A farinha de mandioca, para fornecimento naimtar, devera ser farinha de mandioca seca,
fina, tipo 1.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

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

Lei 8.078/1990 Cabdigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@eL2/09/1990.

Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢cde®ilap-Sanitarias

SVS/IMS e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabeld¢osnen
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patala Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01108%7.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisdo de Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/1130220
Palavra-chave: Farinha de Mandioca

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas




MAR000/113E/03/05/2023 2

RDC 275/2002
Anvisa

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

IN 052/2011
MAPA

IN 058/2020
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 251/2021
Inmetro

RDC 623/2022
Anvisa

RDC 724/2022
Anvisa /IMS

IN 161/2022
Anvisa

RDC 711/2022
Anvisa

RDC 727/2022
Anvisa /IMS

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimedpesacionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricaci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indiizadares d
Alimentos. Resolucédo da Diretoria Colegiada, patoec no D.O.U. ¢
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que edéaieeos critérios
para verificacdo do conteudo liquido de produtésmedidos com
conteudo nominal igual, comercializado nas grargldeamassa e
volume. Portaria, publicada no D.O.U. de 22/07/2008

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métod@sico-quimicos par
analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicéo di§ifad, Paulo, 2008.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico da Farinha dedidea.
Introducéo Normativa, publicada no D.O.U. de 082014.

Altera 0 anexo | do Regulamento Técnico da FaridbaMandioca.
Introducéo Normativa, publicada no D.O.U. de 0620Q0.

Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimentrabalados
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 09/10/2020.

Aprova o0 Regulamento Técnico Metrologico consolmadobre
conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladagariag publicada
no D.O.U. de 14/06/2021.

Dispbe sobre Matérias Estranhas Macroscopicas eoBtiGpicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia & altras
Providéncias. Resolucdo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 16/03/2022.

Dispbe sobre os padrbes microbiologicos dos alioseatsua aplicacao.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 06/07/2022.

Estabelece os padroes microbiologicos dos alimentostrucao
Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Dispbe sobre Requisitos sanitarios dos amidos,oibds; cereais
integrais, cereais processados, farelos, farinffi@snhas integrais,
massas alimenticias e paes. Resolucdo da Dir€olemiada, publicada
no D.O.U. de 06/07/2022.

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol®;do da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/0222
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5 CONDICOES GERAIS

5.1 A farinha de mandioca devera ser fabricada mizes de mandioca sadias, devidamente
limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidassgalas, desmembradas ou peneiradas e secas
a temperatura adequada. Podendo ser peneirada emeam ainda beneficiada. Isenta de
substéancias estranhas de origem terrosa, de dedritmais ou de vegetais e de contaminacéo por
parasitos e fungos. Nao podera estar tmida ou feate.

5.1.1 A determinacao do grupo sera feita utilizapdoeiras de nimero 10 e 18, da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), ou equivaentom abertura nominal igual a 2.0 e 1.0
milimetros, respectivamente e com diametro do ardtm.

5.2 A farinha de mandioca para fornecimento, &gatda Marinha do Brasil, na ocasido de cada
aquisicdo, devera estar embalada em sacos plastioos peso liquido de 1(um) kg,
acondicionados em fardos de plastico resistente,léou 20 unidades cada.

5.2.1 A farinha de mandioca embalada tera seu @datkquido efetivo avaliado de acordo com
as normas do Inmetro.

5.2.2 A farinha de mandioca, quando tecnicamenteggsada em sua embalagem, devera
conservar-se em boas condi¢des por, no minimai$) (peses.

5.2.3 Os lotes deverdo ter, no minimo, 90% (noveotacento) da sua vida util na data da
entrega.

5.3 A empresa licitante devera apresentar, os ctgpsg certificados e laudos técnicos das
analises previstas no item 6 desta Especificacao.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

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 visugdiaa

5.6 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjna® indicacdes abaixo, impressas
originalmente quando da confeccdo da embalagemacéitando-se marcacdo complementar
por etiguetas adesivas ou carimbo:

a) namero do lote;

b) grupo, classe e tipo;

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

d) identificacdo de origem (razéo social, endeoegopleto e CNPJ);

e) peso liquido do produto; e
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f) acidez do produto.
6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a 105°C .......cccoeevieiieiiinricenee max.13,0 %;

b) acidez em mL de sol. Normal ................ xn&0 %;

C) teor de CINZAas ..........ccceevvvveveeeeveeeeennns <1,4 %;

d) granulometria ..............vvviieeee s e na peneira n° 10, vazar 100%; e

na peneira n° 18, retencao(®.1
Fonte: IN Anvisa 52/2011 / IN Anvisa 58/2020 e itugb Adolf Lutz—IAL (2008).

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a)Salmondla /25 g.oeeeeeeeveveeee e ausente;
b) Escherichia coli/g.........oooevecveeereeernenenn. méx. 16UFC/g; e
c) Bacillus cereus presuntivo/g.................... méx. 1§UFC/g.

Fonte: IN Anvisa 161/2022.

Da expressao e interpretacao dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidatenadora de Colonia), esses devem ser
expressos em UFC por grama ou mililitro do alimghtbC/g ou UFC/mL); e
Quando os resultados forem obtidos por NMP (Numdeis Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimgiNMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC Anvisa n°724/2022.

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter materiais estranhopracesso de industrializacdo, os quais

deverdo apresentar auséncia de sujidades, pardait@s e pelos humanos.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...uuueeiiiiee i granulado;

b) sabor ......coooeeiee caracteristico;

(o) 1= 1 (0] 1 1 F- caracteristico; e

d) coloragao...........cccevvvveveeiiiii e predominante do produto.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil degualer a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difiqgaedo do produto para licitacéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder pe@des durante as fases de preparo, producao e
expedicado do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.
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7.3 A farinha de mandioca podera ser submetidarificagbes e exames de laboratdrio para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens Beséa Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontard os resultados aidicha inspecdo da farinha de mandioca

licitada com as exigéncias desta Norma. O fornedimeera aceito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado caso camtrar




CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO MAR 71000/117D

SABOR CAJU
09/ NOV/2017
Especificacao

1 OBJETIVO

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

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor caju éodubo que contiver suco, polpa ou extrato
do peddnculo do cajuAfacardium ocidentale, L.), adicionado de agua potavel para o seu
consumo.

3 CLASSIFICACAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor caju, foangcimento na Marinha, sera do tipo sem
adicao de acucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € 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.Odd.
12/09/1990.

Lei 8.918/1994 Padronizacdo, Classificagdo, Registro, Inspecaopdueéo e
Fiscalizacdo de Bebidas, publicada no D.O.U. de715994.

Instrucao Aprova o Regulamento Técnico Geral para Fixagcadrdakdes de

Normativa 1/2000 Identidade e Qualidade da Polpa de Fruta, Instrigiimativa do

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimepiablicada 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 71000/117C220
Palavra-chave: Concentrado Liquido para RefresborS2aju

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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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 BoascBsate Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatores 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 M&ximos 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 segbielesdas: 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,
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refrigerante, bebida composta, cha pronto paraucoo® soda

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossrgpuminimos

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

Decreto-Lel Institui Normas Basicas 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 outragogsigdes,

Resolucéo da Diretoria Colegiada publicada no D.@dJ.30/03/2017

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

5 CONDICOES GERAIS

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

5.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor taj seu conteudo efetivo avaliado de
acordo com as normas do INMETRO.

5.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor cajando tecnicamente processado em sua
embalagem original, ndo aberto, devera conservamsdoas condicdes, por, no minimo, 10
(dez) meses, em ambiente seco e ventilado.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveota@nto) 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.
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5.8 Toda embalagem deverd, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidgdlizacéo.

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

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razado social, endedgtabricante, CNPJ e 0 nimero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo ligquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no ra@tuhaicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboracéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacédo do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatdria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

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

6.3 Caracteristicas microbiolégicas:
Coliformes a 35°C/50 ML.......cooiieiiiiiiiieee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) COl variando do branco ao amarelado;
b)sabor préprio, levemente acido e adstringente; e
C) aroma préprio.

7 INSPECAO

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

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producao e
expedicado do produto para seus Depositos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor saja submetido a exames de laboratorio
para comprovacao dos requisitos exigidos nos 8ené 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 caju licitado com as exigénciasaddstma. O fornecimento sera aceito caso os
resultados obtidos satisfagcam as exigéncias, kagjeem caso contrario.




CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO MAR 71000/118D

SABOR MARACUJA
09/ NOV/ 2017
Especificacao

1 OBJETIVO
Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pastacdo e recebimento do concentrado

liguido para refresco sabor maracuja para consuasoQrganizacdes Militares da Marinha do
Brasil.

2 DEFINICAO

Concentrado Liquido para Refresco sabor maracwapéoduto que contiver suco, polpa ou
extrato da parte comestivel do marac@&assiflora, spp.), adicionado de agua potavel para o seu
consumo.

3 CLASSIFICACAO

O Concentrado Liquido para Refresco sabor marapaj@ fornecimento na Marinha, sera do
tipo sem adig&o 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 71000/118C220
Palavra-chave: Concentrado Liquido para Refresbor3daracuja

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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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 ossrgpuminimos

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

Decreto - Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicadn D.O.U. de
13.305/2016 05/07/2016.

RDC 149/2017 Autoriza o0 uso de aditivos alimentares e coadjlasulte tecnologia
ANVISA/MS em diversas categorias de alimentos e da outragogigdes,

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

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mpratevera ser embalado em frasco de
vidro ou embalagem de polietileno (PET) de altastkade, hermeticamente fechado, contendo
de 500 mL a 1000 mL do produto, agrupado em fadéd#ime plastico.

5.2 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mgrdera seu conteudo efetivo avaliado de
acordo com as normas do INMETRO.

5.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mgraguando tecnicamente processado em
sua embalagem original, ndo aberto, devera conssevam boas condi¢cdes, por, no mini@o,
(oito) 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, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

5.6 O produto, entregue no final do processo ftiwita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tantaneamho quanto em contetdo 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 indicacoes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razdo social, endedggtabricante, CNPJ e 0 nimero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liguido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no ra@tuhaicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboracéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacédo do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatdria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

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

6.3 Caracteristicas microbiolégicas:
Coliformes a 35°C/50 ML.......coevieiiiiiiiiee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) CON amarelo a alaranjado;
b)sabor acido; e

C)aroma. proprio.

7 INSPECAO

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

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producao e
expedicao do produto para seus Depositos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Concentrado Liquido para Refresco sabor mgrasera submetido a exames de
laboratério para comprovacao dos requisitos exgidis itens 5 e 6 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 maracuja licitado com as exigéndesta Norma. O fornecimento sera aceito
caso os resultados obtidos satisfacam as exigémeggsitado, em caso contrario.




MASSAALIMENTICIA MAR 71000/123E

Especificacao 08/02/ 2021

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis preitacdo e recebimento da massa
alimenticia para consumo nas Organiza¢cOes Militdaelarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por massa alimenticia o produto nacefdado, apresentado sob varias formas, obtido
pela mistura mecanica da farinha ou sémola de trigo agua fria ou quente, podendo conter
outros ingredientes, como ovos, corantes natucais€ma e urucum), submetidos a adequados
processamentos tecnoldgicos, antes ou depois dwliammamento em embalagens apropriadas
para promover sua desejada preservacao.

3 CLASSIFICACAO

3.1 A massa alimenticia, para fornecimento na Marirsera classificada quanto ao formato e
quanto a composicao.

3.1.1 Quanto ao formato, devera ser dos tipos:
a) espaguete;

b) talharim;

c) parafuso;e

d) lasanha.

3.1.2 Quanto a composicao, devera ser de massa misparadga com farinha de trigo comum,
sémola e/ou semolina, com adicao de ovos.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei Modifica o Decreto 50.040/1961 de 24/01/1961. Re$er a norme
55.817/1965 PR reguladoras do emprego de aditivos para alimeattesado pelo Decre
n° 691, de 13 de marco de 1962, publicado no D.@el29/04/1965.

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que estabelece normas bésicas sobre absng@oblicado n
IM D.O.U. de 21/10/1969.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/123D7/20

Palavra-chave: Massa Alimenticia

Propriedade da Marinha do Brasil 4 paginas
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Lei 8.078/1990
PR

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 259/2002
ANVISA/MS

RDC 263/2005

ANVISA/MS

Portaria 153/2008
INMETRO

Instituto Adolfo
Lutz — AL

RDC 331/2019
ANVISA/MS

IN 60/2019
ANVISA/MS

Decreto n°
10.468/2020

Lei que estabelece o Cdédigo de Defesa do Consunpddalicada n
D.0.U. de 12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoeiap-Sanitarias

e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabeldosnen
Produtores/Industrializadores de Alimentos, pubdiicano D.O.U. de
01/08/1997.

Trata de aprovar o Regulamento Técnico sobre Rymiade Alimentos
Embalados, Resolucdo da Diretoria Colegiada, paddicno D.O.U. de
23/09/2002.

Regulamento Técnico para Produtos de cereais, anfainhas e fare-
lo, publicada no D.O.U. de 22/09/2005.

Determina a Padronizacdo do Conteudo Liquido dosduRos,
publicada no D.O.U. de 21/05/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodi@sico-quimicos par
analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicao diié,Paulo, 2008.

Regulamento Teécnico sobre os Padrdes Microbiol&giquara
Alimentos, publicada no D.O.U. de 26/12/2019.

Estabelece as Listas de Padrées Microbiol6gicos Almentos, publi-
cada no D.O.U. de 26/12/2019.

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2ui&, regulamenta
Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a L&ig89, de 23 de no-
vembro de 1989, que dispdem sobre o Regulamernittsdacao Industri-
al e Sanitaria de Produtos de origem animal, paditicno D.O.U. d
18/08/2020.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A massa alimenticia devera ter sido fabricada &g matérias-primas sas, limpas, isentas
de sujidades terrosas e de parasitos. Ndo seraddala presenca de corantes sintéticos e devera
estar isenta de defeitos de fabricacdo, de fermp@mtau de rancificacdo. Nao devera turvar a
dgua antes da cocc¢do. Deverd apresentar aspeoctiitido, coloracdo uniforme e aroma

proprio.

5.2No julgamento da qualidade serdo observados, tapdmseseguintes requisitos:

a)grau de cozimento;

b) resisténcia ao colamento;

c) capacidade de absorcgéo de agua,
d) aumento de volume da massa; e
e)aroma e sabor da massa cozida.
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5.3 A massa alimenticia, quando tecnicamente processadaia embalagem, devera conservar-se
em boas condi¢Bes por, no minimo, 12 (doze) meses.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % (noveddagua vida Util na data de entrega.

5.5 A massa alimenticia devera estar embalada eas sk material plastico de 500 g ou de 1
kg, acondicionados individualmente em fardos péasti contendo 10 kg e fechado totalmente
com fita gomada.

5.6 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

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

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

5.8 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjrisnseguintes indicacdes:
a) namero do lote;

b) data de fabricacdo e/ou prazo ou data de vajdad

c) identificacdo da origem (razé&o social, endedectabricante e CNPJ);

d) ingredientes; e

e) conteudo liquido do produto.

5.9 O produto, entregue ao final do processo i@ devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tantaneamho, conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 A massa alimenticia ou macarrao designado wams", obtido a partir de sémola/semolina de
trigo, pode ser, adicionalmente, designado de "&ess Ovos".

6.2 Para utilizar a expressao "com ovos", o pmdete ter, no minimo, 0,45 g de colesterol por
quilo de massa, expresso em base seca.

6.3 Para o produto designado "com ovos" deve apmdiagatoriamente, na designacao, uma das
seguintes expressdes de acordo com a farinhagte utilizada: comum, sémola ou semolina,
seguida da expressao "com ovos".

6.4 Caracteristicas microbiolégicas:

a)Salmonella S5 g.....ccooevvvviieeieie e, ausente;
b) Escherichia coli/g........cccccccovvviiiieiiieeea e max. 5x10 NMP/mL;
c)Bacilluscereuspresuntivo/g..........cccceeeeennn méx. 16UFC/g; e

d) Estafilococos coagulase positiva/g, some
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NAS MASSAS COM OVOS.....uvuvuirriineennenennnennns max 16 UFC/g.

6.5 Caracteristicas fisico-quimicas:

Q) UMIAE ... méax. 13,0 % p/p;
b) acidez em solugc&o normal...............ceeeeemveeeeeennee max. 5 ml vip; e
c¢) residuo mineral fixo sobre a substancia seca...... méx. 1,0 % p/p.
7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha de proceder a id&peg estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspediirante as fases de preparo, producéo e
expedicéo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3A massa alimenticia ser4 submetida a exames deatabios para comprovagdo dos
requisitos exigidos no item 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aistida inspecdo da massa alimenticia licitada,
com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado em casoacmnt




CAFE TORRADO E MOIDO MAR 71000/137]

Especificagao 01/12/2022

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do café torrado e
moido para consumo nas Organizagdes Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

2.1 Entende-se por café torrado e moido o endosperma (grao) beneficiado do fruto maduro de
espécies do género Coffea, como Coffea arabica L., Coffea liberica Hiern e Coffea canephora
Pierre (Coffea robusta Linden), submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra
escolhido e submetido ao processo de moagem.

2.2 A qualidade do café torrado e moido, para aquisicdo na Marinha, serd determinada conforme
a nota de Qualidade Global (QG) que ¢ recomendada pela Associagdao Brasileira da Industria de
Café (ABIC).

2.2.1 Entende-se por Qualidade Global (QG) a percepg¢do conjunta dos aromas da bebida e de seu
grau de intensidade, sendo que quanto mais aromatico, melhor a qualidade do café; dos sabores
caracteristicos de cada bebida do café; de um amargor tipico, mas ndo o resultante de torra
excessiva e carbonizagdo acentuada do po; da presenga nao preponderante do gosto de graos
defeituosos; da inexisténcia do gosto caracteristico de graos fermentados, podres, pretos e verdes,
tudo se traduzindo numa sensacao agradavel durante e apds a degustacao. A escala sensorial de 0
a 10 pontos, descrita no item 6.4 desta Especificacdo, ¢ a avaliagdo global de caracteristicas
sensoriais do produto que determinard a categoria a qual pertence.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O café¢ torrado e moido, para fornecimento na Marinha, sera classificado pelas categorias de
qualidade descritas abaixo:

3.1.1 CAFE TRADICIONAL: aquele constituido por grios de tipo 8 COB ou melhores, com
maximo de 20% em peso de graos com defeitos pretos, verdes e ardidos e ausente de graos preto-
verdes e fermentados. Sua composicao/blend e bebida deverdao estar de acordo com o item 5.4
desta Especificacdo. Serdo considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo
parecer final indique no minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 4,5 pontos.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisao de Subsisténcia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/1371/2022
Palavra-chave: Café Torrado e Moido

Propriedade da Marinha do Brasil 13 paginas
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3.1.2 CAFE SUPERIOR: aquele constituido por grios de tipo 6 COB ou melhores, com
maximo de 10% em peso de graos com defeitos pretos, verdes e ardidos e ausente de graos preto-
verdes e fermentados. Sua composicao/blend e bebida deverao estar de acordo com o item 5.4
desta Especificacdo. Serdo considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo
parecer final indique no minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 6,0 pontos.

3.1.3 CAFE GOURMET: aquele constituido por grios 100% de café ardbica tipo 2 a tipo 4
COB, com auséncia de graos com defeitos pretos, verdes, ardidos e fermentados. Sua
composi¢ao/blend e bebida deverdo estar de acordo com o item 5.4 desta Especificacdo. Serao
considerados aptos para o consumo, para este item, aqueles cujo parecer final indique no
minimo: Qualidade Global (QG) igual ou superior a 7,3 pontos.

3.1.3.1 Para comprovagdo de cafés 100% arabica, aplica-se a Identificacdo Histologica (exame
microscopico e identificagdo) constante no item 6.3.3 desta Especificacao.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicagdo desta Norma € necessario consultar:

Decreto Lei 986/1969  Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de
JM 21/10/1969.

NBR 5426/1985 Planos de Amostragem e Procedimentos por Atributos, publicada em
ABNT 1985.

Lei 8.078/1990 PR Cdodigo de Defesa do Consumidor, Art. 31, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Portaria 1.428/1993 Aprova o Regulamento Técnico para Inspe¢@o Sanitaria de Alimentos,
MS as Diretrizes para Boas Praticas de Producao, 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.
Portaria 326/1997 Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-
SVS/MS Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Portaria CVS-1- Informa sobre o Responsavel Técnico nos estabelecimentos de géneros
DITEP/1998 ANVISA alimenticios. Portaria do Centro de Vigilancia sanitaria, publicada no
D.O.U. de 13/01/1998.

IN 8/2003 Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a
MAPA Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru. Instru¢do Normativa,
publicada no D.O.U. de 13/06/2003.
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Resolucao 28/2007
SAA

Portaria 248/2008
INMETRO/MDIC

Instituto Adolfo Lutz —

TAL - 2008

RDC 27/2010
ANVISA

Portaria 350/2012
INMETRO

ABIC/2018

RDC 487/2021
ANVISA

Portaria 251/2021
INMETRO

ABIC/2021

RDC 623/2022
ANVISA

ABIC/2022

ABIC/2022

Define Norma Técnica para fixacdo de identidade e qualidade de café
torrado em grao e café torrado moido. Resolugcdo da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento, publicada no D.O.E. de 05/06/2007.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que estabelece os
critérios para verificacdo do contetido liquido de produtos pré-medidos
com contetdo nominal igual, comercializado nas grandezas 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 andlise de alimentos, 4* edicao, 1* edicao digital, Sao Paulo, 2008.

Dispde Sobre as Categorias de Alimentos ¢ Embalagens Isentos e com
Obrigatoriedade de Registro Sanitdrio. Resolucdo da Diretoria
Colegiada, publicada no D.O.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.O.U. de 10/07/2012.

Norma de Qualidade Recomendavel ¢ Boas Praticas de
Fabricagdo de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos.
Programa de Qualidade do Café¢ (PQC) - Associacdo Brasileira das
Industrias de Café¢ — ABIC. 30* Revisdo. Aprovado em 26/06/2018.

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

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

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Gourmet. Associacao
Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdo. Aprovada em
08/10/2021.

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

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Tradicional. Associagdo
Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdao. Aprovada em

02/05/2022.

Recomendagdo Técnica para Edital, Café tipo Superior. Associagdo
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Brasileira das Industrias de Café — ABIC. 1* Revisdo. Aprovada em

02/05/2022.
RDC 716/2022 Aprova o Regulamento Técnico para Café, cevada, chas, erva-mate,
ANVISA especiarias, temperos e molhos — requisitos sanitarios. Resolug¢do 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.

RDC 724/2022 Dispde sobre os padrdes microbiologicos dos alimentos e sua

ANVISA/MS aplicagdo. Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padroes microbiologicos dos alimentos. Instrucao

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

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

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

5 CONDICOES GERAIS

5.1 Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, os
respectivos certificados e laudos técnicos das andlises previstas no item 6 desta Especificacao
descritas abaixo:

a) avaliacao da Qualidade Global do Café, com a respectiva pontuacao e o ponto de torra;

b) analises fisicas - impurezas; e

c) analise de identificacdo histologica para o café classificado como Gourmet (100% arabica).

5.2 A avaliagdo Global da Bebida devera ser feita por especialista em café¢ em laboratorios
comprovadamente capacitados tecnicamente para as avaliagdes exigidas.

5.3 Na ocasido da entrega (recebimento): O café serd recebido provisoriamente pela Marinha
(Organizacao Militar responsavel pelo recebimento) para efeito de posterior verificagao de sua
conformidade com esta Especificagdo.

5.3.1 Para cada entrega (nota fiscal) e para cada lote diferente fornecido serdo coletadas amostras
para analises técnicas nas quantidades estabelecidas no plano de amostragem desta Especificacao
(Anexo A), lacradas (com fechamento industrial original) e escolhidas aleatoriamente por
representantes da Diretoria de Abastecimento da Marinha (DAbM), em conjunto com o
representante da empresa contratada. Caso a empresa ndo envie representante por ocasido da
entrega, a coleta das amostras serd realizada somente pela Marinha (DAbM). As amostras
escolhidas para andlises serdo enviadas pela DAbM para um dos laboratorios previstos no Anexo
B por meio da ficha de solicitagdo de analises (Anexo C).
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5.3.2 Nos casos de reprovagdo, todo o carregamento serd devolvido, devendo ser reposto num
prazo méximo de 10 (dez) dias apds a comunicagdo de irregularidade.

5.3.3 Em nenhuma hipotese a fatura referente ao café recebido sera liquidada sem o
conhecimento prévio dos resultados das analises técnicas.

5.3.4 Sera a critério da Comissdo de Licitacdo, quando for conveniente, a Avaliacdo Prévia da
Qualidade do café torrado ¢ moido que ¢ fornecido as OM por meio da Lista de Precos de
Fornecedores de Géneros (LPFG).

5.4 Blend/Composicao e a respectiva Bebida para as categorias do café torrado e moido:

Categorias | Blend/composicio - predominantemente Bebida
Café Constituido de café ardbica ou blendados | Bebida que contempla todos os
Tradicional | com robusta/conillon, desde que limpos. padrdes (Mole, Estritamente Mole,
Apenas Mole, Dura, Riado ou
Rio) exceto Riozona.
Café Preferencialmente arabica. Quando | Dura para melhor
Superior utilizado arabica/conillon deverd | (Dura, Estritamente Mole, Mole ou
apresentar predominantemente o sabor | Apenas Mole). Excluido os gostos
final de café arébica. Riado, Rio e Riozona).
Café Constituido somente de café ardbica. Nao | Dura para melhor.
Gourmet sera aceita a utilizacao de café conillon. (Dura, Estritamente Mole, Mole
ou Apenas Mole).

Para a comprovagao das classificagdes descritas acima, o café torrado e moido devera atender
aos Requisitos de Qualidade Global da Bebida em funcao das caracteristicas sensoriais.

Fonte: Resolucdo SAA n°28/2007.

5.5 Caracteristicas Fisicas Indicativas: Moagem/Granulometria

Percentual de Retencio Tolerancia para o Percentual
que passa da Peneira 30
Moagem | Peneiras 12 ¢ 16 | Peneiras 20 ¢ 30 | Fundo | Minimo Maximo
Grossa 33% 55% 12% 9% 15%
Média 07% 73% 20% 16% 24%
Fina 00% 70% 30% 25% 40%

OBS.: Classificagcdo com base na percentagem de retengdo em peneiras granulométricas nos
12, 16, 20, 30 e fundo, em equipamento especifico com agitacao por 10 minutos e reostato na
posi¢do 5, ou similar.

Fonte: ABIC/2018 PQC.
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5.5.1 O café torrado e moido, para fornecimento na Marinha, devera apresentar granulometria
entre média e fina.

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

5.6.1 As embalagens deverdo conter de 250g (duzentos e cinquenta gramas) a lkg (um
quilograma) de café¢ torrado e moido e acondicionados em caixas de papeldo ondulado,
adequadas as condig¢des previstas de transporte € armazenamento, € que confiram ao produto a
protecdo necessaria e a preservagdo da qualidade. Devera constar no rétulo dessa embalagem
secundaria, além da quantidade de pacotes e/ou peso liquido, as demais informagdes previstas na
legislagdo.

5.6.2 Os lotes do café torrado e moido deverao ter, no minimo 90%, (noventa) por cento da sua
vida util na data da entrega.

5.7 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

¢) bom estado de conservagao e higiene; e

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

5.8 A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:
I — Relativas a classificacao do produto:
Conter a expressao “Café Torrado e Moido”.

II - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) data de fabricacao;

b) identificacdo do lote e do prazo de validade, que serdo de responsabilidade do embalador;

¢) identifica¢do 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

e) modo de preparo.

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

5.9 O produto, entregue ao final do processo licitatorio, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamanho quanto em conteudo e tipo de embalagem.

6 CONDICOES ESPECIFICAS
6.1 Caracteristicas Microbioldgicas:

Cafés consumidos sem emprego de calor:
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a) Salmonella SPP.......cccevceeeveencieiieiieiien, auséncia em 25g;e

b) Escherichia coli..................ccooeeeeeeeeeeeeennn . méximo de 10> UFC/g.
Fonte: IN 161/2022.

Da expressao e interpretagdo dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidade Formadora de Colonia), 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 (Numero Mais Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimento (NMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC n°724/2022.

6.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas:

Q) UMIAAdE ....viiniiieiieiecee e max. 5,0 % p/p;
b) residuo mineral fiXo ........cooceiiiiiiiiiii max. 5,0 % p/p;
¢) residuo mineral fixo insolivel em HCI 10 % v/v. .............. max. 1,0 % p/p;
d) eXtrato AqUOSO ...cc.eeevieiiieiieie et min. 25 % p/p;

€) EXLIAt0 CLEICO ..uvvveruiiieeiiieeiieeeitee ettt e et iree e min. 8 % p/p; e
) cateina .......ooouiiiiii min. 0,7 % p/p.

Fonte: RDC n°716/2022 — Resolucao SAA n°28/2007.

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.
Fonte: RDC ANVISA/MS n°623/2022

6.3.2 Impurezas:

Impurezas (cascas € paus) em g/100g. .......ccoceeriieniiariianiiannenns | maximo 1%.

OBS.: Isoladamente, o percentual maximo de matérias estranhas permitido no café sera de 0,1%
(zero virgula um por cento). A pelicula prateada desprendida durante a torra do café em grao nao
¢ considerada impureza.

Fonte: IN 8/2003.

6.3.3 Para o café¢ 100% Arabica (GOURMET):
Identificagdo histoldgica (exame microscopico e
identificacdo) devera conter somente células de café.

Fonte: PEACE, D.Mc.C.& GARDINER, M.(1990), GASSNER, G.(1989), SCHULZE, A.E. (1985), WINTON,
AL. & WINTON, K.B.(1939).

6.4 Caracteristicas Sensoriais ¢ Qualidade Global da Bebida

O Café¢ torrado e moido devera apresentar conceito de razoavelmente bom a excelente, em uma
escala sensorial de 0 a 10 pontos, de acordo com os requisitos de qualidade
(caracteristicas/atributos) avaliados em fungdo das Caracteristicas Sensoriais ¢ da Qualidade
Global da Bebida.
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6.4.1 Caracteristicas Sensoriais e respectiva Qualidade Global da Bebida

Caracteristicas CAFE CAFE CAFE
(atributos) TRADICIONAL SUPERIOR GOURMET
Aroma Fraco a moderado | Moderado Caracteristico,
marcante e intenso

Acidez Baixa Baixa a moderada Baixa a alta

Amargor Fraco a Moderado Tipico
moderadamente
intenso

Sabor Razoavelmente Caracteristico e Caracteristico,
caracteristico equilibrado equilibrado e limpo

Sabor estranho Moderado Livres de sabor | Livres de sabor estranho

fermentado, mofado e
de terra

Adstringéncia Moderada Baixa Nenhuma

Corpo Pouco encorpado a | Razoavelmente Encorpado, redondo e
encorpado encorpado suave

Qualidade global Regular a Razoavelmente boma | Muito bom a excelente
ligeiramente Bom | bom

Escala Sensorial (*) Minimo 4,5 Minimo 6,0 pontos Minimo 7,3

de 0 a 10 pontos

(*) O conjunto de -caracteristicas/atributos devera ser avaliado em
procedimento tradicional de prova de xicara (aspirar, degustar e descartar)
feita com o produto final, isto é, o café torrado e moido.

Fonte: Resolugdo SAA n°28/2007.

6.5 Caracteristicas Fisicas indicativas: Ponto de Torra

O café¢ torrado e moido devera apresentar grau de torra de acordo com sua categoria:

Categoria/Tipo Pontos de torra Classificacao
(Disco Agtron)
Caf¢ Tradicional 45 a 65 moderadamente escuro a médio claro.
Café Superior 50 a 65 média-moderadamente escura a média clara; e
Café Gourmet 55a75 média a moderadamente clara.

OBS.: Classificacdo pode ser determinada por meio do sistema Agtron/SCAA Roast
Classification Color Disk acima ou por instrumento similar de detec¢ao eletronica de cores,
denominados colorimetro, que dé resultado equivalente.

Fonte: Resolucdo SAA n°28/2007.

6.5.1 Sera rejeitado o produto que apresentar um padrao de torragdo escura ou muito escura, com

indicio de queimado.
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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 qualificagdao do produto para licitagao.

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

7.3 O café torrado e moido serd submetido a exames de laboratorio para comprovacao dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificagao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspe¢do do café torrado moido

licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimento sera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO A
Plano de Amostragem adotado para os ensaios
A coleta de amostras para ensaios deve atender as quantidades estabelecidas na Tabela abaixo.

PLANO DE AMOSTRAGEM 1
APLICADO AOS SEGUINTES PRODUTOS GRAOS, FARINACEOS, ENLATADOS E OUTROS.

TAMANHO DO TAMANHO DA AMOSTRA AC RE
LOTE
2a8 2 0 1
9als 2 0 1
16 a 25 2 0 1
26a50 2 0 1
51a90 3 0 1
91 a 150 3 0 1
151 a 280 3 0 1
281 a 500 3 0 1
501 a 1200 5 0 1
1.201 a 3.200 5 0 1
3.201 a 10.000 5 0 1
10.001 a 35.000 5 0 1
35.001 a 150.000 8 1 2
150.001 a 500.000 8 1 2
500.001 a mais 8 1 2
Tamanho da amostra — nimero de amostra AC — aceitagio RE —rejei¢do

OBS: Plano de amostragem: Simples
Regime de inspec¢ao: Normal

Nivel de inspegdo especial: S1

Nivel de qualidade aceitavel: Toleravel (4,0)

Fonte: ABTN - Coletinea de Normas Técnicas, Planos de Amostragem por Atributos Vol. 1 — NBR 5425,
5426 e 5427 — Janeiro de 1985.
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ANEXO B

SUGESTAO DE LABORATORIOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE GLOBAL DO
CAFE TORRADO E MOIDO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

GAC — Grupo de Avaliacao do Café

Sindicato da Industria de Café do Estado de Sao Paulo — Sindcafé-SP
Pragca Dom José Gaspar, 30 - 22° andar.

CEP: 01047-010

Sao Paulo/SP

Fone: (11) 3125-3162/3125-3162 - Fax: (11) 3125-3169.

E-mail: gac@sindicafesp.com.br / sindicafesp@sindicafesp.com.br
www.sindicafesp.com.br

LAFISE - ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimentos

Instituto de Tecnologia de Alimentos - Laboratorio de Analises Fisicas e Sensoriais
Av. Brasil, 2880, Chapadao

CEP: 13073-001

Campinas, SP

Tel: (19) 3743-1804 /3743 1700 - Fax: (19) 3743 1799

E-mail: alinegarcia@ital.sp.gov.br / ital@ital.sp.gov.br

www.ital.sp.gov.br

LAB Carvalhaes

Escritério Carvalhaes Corretores de Café Ltda

Rua do Comércio, 55 - 8° andar

CEP: 11010-141

Santos, SP

Tel. (13) 2102-5778 - Fax: (13) - 2102-5700

E-mail: lab@carvalhaes.com.br / cafe@carvalhaes.com.br
http://www.carvalhaes.com.br

Laboratério SENAI

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial — Escola SENAI

Rua Tagipuru, 242 — Barra Funda

CEP: 01156-000

Sao Paulo, SP

Tel: (11) 3826-6766 - Fax: (11) 3826-6766

Contato: Lilian Duarte

E-mail: laboratorios105@sp.senai.br

Obs: laboratorio realiza apenas andlise histologica de confirmagdo da composicdao 100%
ardbica dos produtos.

NUGAP

Nucleo Global de Anélise e Pesquisa

Av. Amazonas, n° 4080, Sala 203 - Bairro Prado
CEP: 30411-250

Belo Horizonte/MG
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Tel: (31) 3313-1616

Contato: Sylvio Campos
E-mail: nugap@nugap.com.br
http://nugap.com.br
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ANEXO C

Marinha do Brasil
oM

Solicitacdo de Analises
Rio de Janeiro, RJ.
Em de de

Ao
Laboratorio:

1 - Encaminho em anexo amostras de café torrado e moido para realizagdo das analises marcadas
abaixo:

Qualidade Global (QG) e Ponto de Torra
Microscopia (Impurezas)

Histologia

Outras:

2 - Das amostras:

Marca Categoria de Qualidade | Qtde Amostras | N° de lotes

3 - Responsavel pelo Recebimento Analises: (envio das analises pelo laboratério)

OM:

Setor/Departamento:

Responsavel:

Enderego:

CNPIJ:

Tel.: Fax:

E-mail:

4 - Responsavel pelo Pagamento das Analises: (envio da cobranga/nota fiscal)

Empresa:

Setor/Departamento:

Responsavel:

Enderego:

CNPIJ:

Tel.: Fax:

E-mail:

Representante da Empresa Contratada Representante da MB




LEITE EM PO INSTANTANEO MAR 71000/158D

Especificacédo 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condigbes minimas exigiveis pagtacdo e recebimento do leite em po
instantaneo para consumo nas Organizac¢des Militardsarinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por leite em p6 o produto obtido poiddascéo do leite de vaca, integral, desnatado
ou parcialmente desnatado e apto para a alimentdgéoana, mediante processos
tecnologicamente adequados.

3 CLASSIFICACAO

O leite em po, para fornecimento na Marinha, skssidicado em:

3.1 Leite em pé integral instantaneo: produto abpdr desidratacdo do leite de vaca, com teor
de gordura maior ou igual a 26%;

3.2 Leite em p6 semidesnatado instantaneo: proohtido por desidratacdo do leite de vaca,
com teor de gordura entre 1,5 a 25,95%; e

3.3 Leite em po desnatado instantaneo: produtidmlipor desidratacdo do leite de vaca, com
teor de gordura menor que 1,5%.

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

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

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

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MPAR00/158C/2014
Palavra-chave: Leite em p6 instantaneo

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas
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N)

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
Anvisa/MS

IN 22/2005
MAPA

Instituto
Adolfo Lutz — IAL -
2008

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Portaria 350/2012
Inmetro

Decreto 9.013/2017

IN 53/2018
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 240/2021
MAPA

RDC 623/2022
Anvisa

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigBeséilap-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo pasbefecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patda Secretaria de
Vigilancia Sanitéaria, publicada no D.O.U. de 011%%7.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimemeslonai
Padronizados Aplicados e a Lista de VerificacaoRtzes Praticas
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Imalimtdores d
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@danoD.O.U. de
23/10/2002.

Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem deuRrade Origem
Animal. Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U28£11/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicéo, 12 edic#taldigao Paulo, 2008.

Aprova o Regulamento Técnico Metrologico que edémiee os
critérios para verificacdo do contetudo liquido d®dptos pré-
medidos com conteddo nominal igual, comercializads grandezas
de massa e volume. Portaria Inmetro, publicada n0.ID de
22/07/2008.

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

Aprova novo Regulamento da Inspecao Industriahé&@ de Produtos |
Origem Animal, publicado no D.O.U. de 30/03/2017.

Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e Qaddiddo Leite
em po. Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U16K.0/2018.

Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimenémsbalados
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.Ode
09/10/2020.

Altera 0 Anexo da Instrugdo Normativa MAPA n° 22/@®rtaria,
publicada, no D.O.U. de 27/07/2021.

Dispbe sobre Matérias Estranhas Macroscopicas eotiGpicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia & aiitras
Providéncias. Resolucéo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 16/03/2022.
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1)

RDC 724/2022 Dispbe sobre os padrdes microbiolégicos dos alioserg sua

Anvisa/MS aplicacao. Resolucao da Diretoria Colegiada, patacno D.O.U. de
06/07/2022.

IN 161/2022 Estabelece os padr6es microbiolégicos dos alimenitostrucédo

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

RDC 727/2022 Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol&R&o da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/022

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O leite em po instantédneo devera apresentserseaglomerados, com coloracdo uniforme,
aroma e sabor proprios.

5.2 O leite em p0o instantaneo devera ser obtidmgssado, embalado, armazenado, transportado
e conservado em condi¢cdes que ndo produza, desanefu agregue substancias fisicas,
guimicas ou biolégicas que cologuem em risco aesaladconsumidor. Deve ser obedecida a
legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacao.

5.3 O leite em pé instantadneo, quando tecnicanmotessado em sua embalagem original, ndo
aberta, devera conservar-se por, no minimo, 12jdoeses.

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

5.5 O leite em po instantdneo embalado terd setew@do liquido efetivo avaliado de acordo com
as normas do Inmetro.

5.6 O leite em po instantaneo devera estar embd@siseguintes formas:

a) em sacos de poliéster metalizado, com pesodtigdée 200g a 1Kg e acondicionados em
caixas de papelado ondulado; ou

b) latas de folha de flandres hermeticamente fexhamwbm peso liquido de 300 a 400g e
acondicionadas em caixas de papelao ondulado.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, os ctgps certificados e laudos técnicos das
andlises previstas no item 6 desta Especificacao.

5.8 Obrigatoriamente, as embalagens devem apresenta

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades caim&o produto; e

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




MAR 71000/158D/03/05/2023 4

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

5.10 A marcacdo da embalagem devera trazer, nonmj@is seguintes indicacdes em portugués:
a) namero do lote;

b) data de embalagem e/ou prazo ou data de vajidade

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

d) conteudo liquido do produto;

e) composicao do produto; e

f) modo de preparo.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Integral Semidesnatado Desnatado
a) umidade ..........oooeeeiiiiiiiiiiiiee max. 5% max. 5% max. 5%
b) gordura .............ceeeiiiiii e > 26 % plp 1,5a26 % p/g <1,5% p/p
c) proteina (N X 6,38)...........cccccuvvvnnnnne. min. 34 min. 34 min. 34

d) acidez titulavel (em mL de NaOH_, . .
0,1N/10g s6lidos ndo gordurosos)........ max. 18mL | max. 18 mL max. 18 mL

e) indice de solubilidade...................... .max. 1 mL méax. 1 mL max. 1 mL*
f) umectibilidade..................cccvvvviivean max. 60 s méax. 60 s méax. 60 s
g) dispersibilidade...............cccevviiiiimnn. min.85 min.90 min.90

(*) max. 1,0 para leite de alto tratamento térmieax. 2,0.
Fonte: IN MAPA 53/2018.

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

a)Salmonella sp/25Q ..o ausente;

b) Aerébios meséfilos/g........................ max. 18 UFC/g;
c) Enterobacteriaceael/g max. 10UFC/g;
d) Estafilococos coag. positiva/g.............. méax. 16 UFC/g; e

e) Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g).....ausente.
Fonte: IN Anvisa 161/2022.

Da expresséo e interpretacao dos resultados:

Quando os resultados forem obtidos por UFC (Unidaatenadora de Coldnia), esses devem ser
expressos em UFC por grama ou mililitro do alimgtbC/g ou UFC/mL); e
Quando os resultados forem obtidos por NMP (Numdeis Provavel), esses devem ser

expressos em NMP por grama ou mililitro do alimgiNMP/g ou NMP/mL).
Fonte: RDC Anvisa n°724/2022.

6.3 Caracteristicas macroscoépicas e microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhopracesso de industrializacdo, os quais

deverao apresentar auséncia de sujidades, paréait@s e pelos humanos.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) @SPECEO . ..vvvvrviiiiiiiiiiiiieeeeee e e e s s eeeeeee. PO UNIfOrMe sem grumos.
D) COP v branca amarelada; e
C) Sabor € 0dOr ......evvviiiiiiiiii e, agradavel ndo rangoso, semelhankeitadluido.

Fonte: IN MAPA 53/2018.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito & Marinha do Brasil deguler a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difigaedo do produto para licitagéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder pe@des durante as fases de preparo, producao e
expedi¢cédo do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 O leite em p6 instantaneo poderd ser submatiderificacdes e exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens 8esé Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigitha inspecdo do leite em pé instantaneo
licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimeera aceito caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, ou rejeitado caso canmtrar




