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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico (BT) tem por finalidade apresentar o plano de amostragem, a
ser adotado pelo Laboratério de Inspeggio de Alimentos e Bromatologia (LIAB), para
inspegéo de artigos de subsisténcia que compde o Quantitativo de Subsisténcia (QS).

2. OBJETIVO
Este BT tem por objetivo padronizar os procedimentos de coleta de amostra dos
géneros do QS recebidos pelo Orgéo Provedor.

3. INTRODUGAO
A inspego por amostragem ¢ realizada principaimente em situagdes em que sejam
necessarios ensaios destrutivos do produto.

Caracteriza-se pela utiizagho de uma fraghio do lote de entrega, coletada
aleatoriamente, na qual serd verificada a conformidade das especificagdes
estabelecidas na descrigéo de compra.

O plano de amostragem adotado neste Boletim visa adequar os custos da inspegéo
executada pelos Orgéos Provedores e fornecer protegéo adequada no recebimento dos
lotes dos artigos de subsisténcia.

4, DEFINICOES

4.1 Lote: conjunto de unidades do produto de uma mesma natureza, com 0 mesmo
acondicionamento, e que corresponde & quantidade de carga de um velculo de
transporte.

4.2 Tamanho da amostra; & constituida por um determinado nimero de unidades
amostrais (n), retiradas aleatoriamente de um mesmo lote, conforme estabelecido no
plano de amostragem constante na legislagéo especifica.

4.3 Unidade amostral: é o elemento de referéncia na inspegéio, podendo ser

representado por uma unidade, um conjunto de unidades ou volume. A unidade
amostral pode ou n8o ser igual & unidade de compra ou de fornecimento.

5. PLANO DE AMOSTRAGEM

5.1 PROCEDIMENTOS GERAIS DA COLHEITA DE AMOSTRA
A colheita de amostras constitui a primeira fase do processo de inspegéo e deve
seguir os seguintes critérios gerais:

a) coletar apenas 1(uma) unidade amostral de cada embalagem secundéria;

b) utilizar diferentes pontos da carga, do veiculo de transporte, para escolha das
embalagens secundérias;
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c) ndo coletar embalagens que n&o apresentem prefeita integridade para fins de
execugdo de ensaio laboratorial; e

d) todas as unidades amostrais devem ser identificadas com dados que permitam a
rastreabilidade dos lotes recebidos.

5.2 AMOSTRAGEM PARA ANALISE FISCAL

5.2.1 CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

5.2.1.1 Requisito da embalagem

|__TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
Embalagem primaria peca embalada & vécuo.
Embalagem secundaria caixa de papel&io com peso liquido entre 20 e 30 quilos.
5.2.1.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26 a 150 3
PECA 151 a 1,200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.2 CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA
5.2.2.1 Requisito da embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria saco de polietileno com peso liquido até 5 quilos
Embalagem secundéria caixa de papel&o com peso liquido entre 10 e 20 quilos.
5.2.2.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
[/]
/]
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5.2.5.2 Amostragem

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA

2a25 2

26a 150 3

SACO 151a 1.200 5

1.201 a 35.000 8

Acima de 35.000 13

5.2.6 COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA

5.2,6.1 Requisito de embalagem

5.2.3 CHARQUE BOVINO
5.2.3.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria peca embalada & vacuo com peso liquido de até 5 quilos.
Embalagem secundéria caixa de papel&o com peso liquido de até 30 quilos.
5.2.3.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26 a 150 3
PEGA 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.4 JERKED BEEF
5.2.4.1Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria peca embalada & vacuo com peso liquido de até 5 quilos.
Embalagem secundéria calxa de papel&o com peso liquido de até 30 quilos.
5.2.4.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
PEGA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

5.2.5 PEITO DE FRANGO, SEM PELE, DESOSSADO CONGELADO

5.2.5.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria saco individual ou conjunto com peso liquido de até 5 quilos.
Embalagem secundéaria calxa de papel&o com peso liquido de até 20 quilos.

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco Individual ou conjunto com peso liquido de até 5 quilos.
Embalagem secundaria caixa de papel&o com peso liquido de até 20 quilos.
5.2.6.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26.a 160 3
SACO 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.7 SASSAMI DE FRANGO CONGELADO
5.2.7.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
| Embalagem priméaria saco com peso liquido de 1 a 2 quilos,
Embalagem secundéria caixa de papel&éio com peso liquido de até 20 quilos.
6.2.7.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26 a 150 3
SACO 151 8 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
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5.2.8 EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (STEAK)

UNIDADE AMOSTRAL

BT30.403-01

TAMANHO DO LOTE

TAMANHO DA AMOSTRA
2

2a25

26a 150

3

CAIXA

151 a 1.200

5

1,201 a 35.000

Acima de 35.000

13

A amostra serd constitulda por uma fragéio retirada do numero de caixas referentes ao tamanho da

amostra. Essa fragéio serd constituida por 05(cinco) unidades.

Ex: Lote entregue: 10 ton (média
Tamanho da amostra: 5 caixas =

500 caixas)
fragéo para andiise = 5 unidades/cx = 25 pegas

5.2.11 PEIXE CONGELADO EM POSTA

5.2.11.1 Requisito de embalagem

5.2.8.1 Requisito de embalagem T
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO oo
Embalagem priméaria pega embalada individualmente.
Embalagem secundaria caixa de papeléo com peso liquido entre 3 a 10 quilos.
5.2.8.2 Amostragem T
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA _
2a2b 2
26a 150 3
PEGA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.9 CARNE SUINA DESOSSADA CONGELADA
5.2.9.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM ~ DESCRIGAO
Embalagem priméria peca embalada Individualmente.
| Embalagem secundéria caixa de papeldo com peso liquido entre 20 e 30 quilos.
5.2.9.2 Amostragem _
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
PEGA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.10 CARNE SUINA COM 0S80 CONGELADA
5.2.10.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria a granel, interfolhado.
Embalagem secundaria caixa de papeléo com peso liquido até 20 quilos.

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria saco com capacidade de até 5 quilos ou pega individual,
Embalagem secundaria caixa de papel#o com peso liquido entre 20 e 30 quilos,
5.2.11.2 Amostragem _ ‘
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO/PEGA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.12 PEIXE CONGELADO EM FILE
5.2.12.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria saco com capacidade de até 5 quilos ou pega individual,
Embalagem secundéria caixa de papel&o com peso liquido entre 20 e 30 quilos.
5.2.12.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO/PEGA 151 @ 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
4
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5.2.13 LEITE EM PO INSTANTANEO

5.2.13.1 Requisito de embalagem
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TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
| Embalagem primaria saco aluminizado com capacidade de 1 quilo
Embalagem secundéria caixa de papeldo com peso liquido de 10 quilos.
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria lata com peso liquido de 10 quilos.
Embalagem secundéria calxa de papel&o com peso liquido de 20 quilos.
§.2.13.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
LATA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5214 >ocn>x
5.2.14.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primara saco com peso liquido de 5 quilos.
Embalagem secundéaria fardo plastico com peso liquido de 30 quilos.
5.2.14.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO 1561 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

10
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5.2.15 ARROZ BENEFICIADO
5.2.15.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco com peso liquido de 5 quilos.
Embalagem secundaria fardo plastico com peso liquido de 30 quilos.
5.2.15.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1,201 a 35,000 8
Acima de 35.000 13
5.2.16 FEIJAO COMUM
5.2.16.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria saco com peso liquido de 1 a 2 qullos.
Embalagem secundéria fardo pléstico com peso liquido de 30 quilos.
5.2.16.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.17 FARINHA DE MANDIOCA
5.2.17.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQ
em primaria saco com peso liquido de 1 quilo.
Embalagem secundaria fardo plastico com peso liquido de 30 quilos.
5.2.17.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26 a 150 3
SACO 151 @ 1.200 5
1,201 & 35.000 8
Acima de 35.000 13

Pag 44 de 626

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19




BT30.403-01

BT30.403-01
5.2.18 AMIDO DE MILHO
5.2.18.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco com peso liquido de 1 quilo.
Embalagem secundaria fardo plastico com peso liquido de 30 quilos.
5.2.18.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3
SACO 151 a 1,200 5
1.201 & 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.19 FARINHA DE MILHO FINA
5.2.19.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
Embalagem priméria saco com peso liquido de 1 quilo.
Embalagem secundéria fardo pléstico com peso liquido entre 25 a 30 quilos.
5.2.19.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26 a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.20 MACARRAO
5.2.20.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria Pacote plastico com peso liquido de 500 gramas.
Embalagem secundéaria fardo pléstico ou caixa com peso liquido de 10 quilos.
5.2.20.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
PACOTE 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

5.2.21 CAFE TORRADO E MOIDO
5.2.21.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQ
Embalagem primaria cote a vacuo com peso liquido de 500 gramas.
Embalagem secundaria caixa com peso liquido de 10 quilos.
5.2.21.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26a 150 3
PACOTE 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.22 ACHOCOLATADO EM PO
! uisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco com peso liquido de 1 quilo.
Embalagem secundéria caixa ou fardo com peso liquido de 10 quilos.
5.2.22.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b6 2
26 a 150 3
SACO 151 @ 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.23 SUCO TROPICAL
5.2.23.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAQ
Embalagem priméria caixa cartonada com capacidade minima de 1 litro.
Embalagem secundaria fardo ou caixa com capacidade para 12 litros.

5.2.23.2 Amostragem

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26 a 160 3
CAIXA CARTONADA 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
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5.2.24 NECTAR DE FRUTA
5.2.24.1Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
Embalagem priméaria caixa cartonada com capacidade de 1 litro.
Embalagem secundaria fardo ou caixa com capacidade para 12 litros.
5.2.24.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
GARRAFA ou CAIXA LR S
CARTONADA 15181209 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

5.2.25 SUCO DE FRUTA INTEGRAL

5.2.25.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria bag flexivel capacidade de 5 litros.
Embalagem secundéaria caixa tipo box com capacidade para 1 unidade de bag.
~5.2.25.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
BAG 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8

5.2.26 CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO DE FRUTA ADOGADO

5.2.26.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria bag flexivel capacidade de 5 litros.
Embalagem secundaria caixa tipo box com capacidade para 1 unidade de bag.

14
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5.2.26.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
BAG 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5.2.27 GLEO DE SOJA REFINADO
5.2.27.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria garrafa tipo PET de 0,9 litros
galdo tipo PET de 6 ou 18 litros
Embalagem secundaria caixa com capacidade para 20 garrafas.
caixa com capacidade para 3 galbes de 6 litros.
5.2.27.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26 a 150 3
GARRAFA 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
GALAO 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5.2.28 MARGARINA
5.2.28.1Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria pote plastico de 500 gramas ou 1 quilo.
balde plastico de 3 ou 15 quilos.
Embalagem secundéria caixa com peso liquido de 6 quilos para pote pléstico.
caixa com peso liquido de 18 quilos para balde de 3 quilos.

16
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5.2.28.2 Amostragem

_ UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA

2a25 2

26 a 150 3

POTE 151 a 1.200 5

1.201 a 35.000 8

Acima de 35.000 13
)‘cz_o»,om AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA

2a25 1

26 a 150 2

BALDE 151 a 1.200 5

1.201 a 35.000 5

Acima de 35.000 8

5.2.29 OLEO DE MILHO REFINADO

5.2.29.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM
Embalagem primaria

DESCRICAO
garrafa tipo PET de 0,9 litros
galdo tipo PET de 6 ou 18 litros
caixa com capacidade para 20 garrafas.

caixa com capacidade para 3 galdes de 6 litros.

Embalagem secundaria

ey ]

5.2.29.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
GARRAFA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
GALAO 151 a 1.200 5
. [ 1201a35000 : WH
Acima de 35.000 8

5.2.30 RAGAO OPERACIONAL

5.2.30.1Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM

Embalagem primaria

Embalagem secundaria

DESCRIGAO

saco de polietileno.
caixa de papeldo com capacidade variavel.

16
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5.2.30.2 Amostragem

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA

2a25 2

26 a 150 3

SACO 151 a 1.200 5

1.201 a 35.000 8

Acima de 35.000 13

5.3 PLANO DE AMOSTRAGEM PARA PADRAO MICROBIOLOGICO

Conforme Resolugdo RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e Instruca
Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, fora
microbiolégicos aplicados aos alimentos prontos para o consumo.

Para fins de cumprimento do plano de amostragem, para atendimento do padréo

microbiolégico, o nimero de unidades amostrais(n) a serem coletadas aleatoriamente

0

m estabelecidos os padrdes

e

analisadas individualmente (exceto nos casos previstos de amostras compostas) seré

definido conforme as categorias dos alimentos abaixo relacionados:

f UNIDADES
CATEGORIA CATEGORIA ESPECIFICA AMOSTRAIS(n)
| Carne bovina desossada congelada 5
CARNE BOVINA [ Carne wos:m. porcionada congelada 5
Charque bovino 5
Jerked Beef 5
Peito de frango sem pele desossado 5
congelado
CARNE DE AVES Coxa com sobrecoxa de frango con elada 5
Sassami de frango congelado 5
Empanado de frango congelado 5
CARNE SUINA Om_.sn mcmzm desossada congelada 5
Carne suina com 0sso congelada 5
Peixe congelado em posta 5
PESCADQ Peixe congelado em filé 5
LEITE E DERIVADOS Leite em po instantaneo 10
ACUCARES Agucar 5
Farinha de mandioca 5
FARINHAS E MASSAS Amido de milho 5
ALIMENTICIAS Farinha de milho fina 5
Macarrao i
CAFES Café torrado e moido 5
CHOCOLATES Achocclatado em poé 10
Suco tropical 5
=z Néctar de fruta 5
me%%m% M,% Suco de fruta integral 5
va_um_.mno\ogom::mao liquido para preparo 5
de refresco
MARGARINAS E OLEOS Margarina 5

17
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A amostra a ser utilizada para as anélises microbiolégicas deve estar inserida no
plano de amostragem para as andlises fiscals exceto nos casos em que o (n) for maior

que o previsto neste plano.

Ex: LEITE EM PO

Lote entregue: 10 ton (média de 10000 sacos)

Tamanho da amostra fiscal: 08 sacos

Tamanho da amostra para padréo microbiolégico: 10 sacos
Amostra a ser retirada = 10 sacos

6. DISPOSIGOES FINAIS

6.1 Diretoria de Abastecimento poderé emitir normas complementares a esta, de modo
a orientar regular as particularidades de cada artigo de subsisténcia.

6.2 Este BT revoga o BT30.403-01 (2° Ed.) e esté sujeito a alteragdes vindouras, razéo
pela qual se solicita aos usuarios de mesma a apresentagéo de sugestdes que tenham
por objetivo aperfeigoé-lo ou que se destinem & supressao de eventuais incorregbes.

6.3 As observagbes apresentadas devem conter comentarios apropriados para perfeito
entendimento ou sua justificagdo, mencionando-se a pégina, o paréagrafo e a linha de

texto a que se referem,

6.4 A correspondéncia deve ser enviada a D Abst por intermédio do canal técnico.

N, 5. 2 //
Brasilia, OF,_{ ) de /7 N\r /{_  de2021. y
7 \'..\.w ;\.A\ \.\
‘kﬁw.f\\.«..\.; ,.\.\\. = « \
ESON NOBREGA BARROS omrbEm__ﬂ»
Diretor'de-Abastecimento

'
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1. FINALIDADE

BT30.404-04

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos
pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condigdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento
do artigo carne bovina desossada congelada.

3. LEGISLAGAO

A carne bovina desossada congelada deve atender os
estabelecidos nas seguintes legislagdes:

Portaria MAA n2 05, de 8 de novembro de 1988;
Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de 1990;
Portaria MAA n° 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n°® 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de margo de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

requisitos

Temperatura do | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior da
produto massa muscular.

Condlgqes . de Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

recusa imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.

Este documento é peca do processo 64321.021881/2025-19
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservagao constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1. As especificagcbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro, sdo as seguintes:

Plastico atoxico, transparente, de alta barreira ao
oxigénio e umidade, boa selagem térmica e boa
resisténcia mecanica. Pegca embalada a vacuo,
individualmente, com etiqueta interna.

Embalagem primaria

Caixa de papelao reforcada (tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
Embalagem secundaria | impacto e as condi¢gdes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva. Capacidade: de
10kg a 30kg.

6.2.1 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacgdes obrigatdrias:

- denominagao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificagdo da origem;

- denominacéo do corte;

- nome ou razao social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- carimbo oficial de inspecao;

- instrugdes sobre a conservagao
do produto;

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- indicagao da expressao "Registro
no Ministério da  Agricultura
SIF/DIPOA sob n®-----/-----"; (1) e

- instrugcdes sobre o preparo e uso
do produto.

Etiqueta de
poliestireno para
contato direto
com o alimento.

Embalagem primaria
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Informacgdes obrigatdrias:

- identificag&o da origem;

- denominacéao de venda;

- denominacéo do corte;

- identificacao do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugées sobre a conservagao
do produto;

- indicagao da expressao "Registro
no Ministério da  Agricultura
SIF/DIPOA sob n®-----/-----". (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servigo de inspecao integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

Etiqueta adesiva
Embalagem secundaria OuU impressao na
embalagem.

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, nao puderem ter
sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o peso
da embalagem utilizada no produto em comercializagao.

7.PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos,
pelos e couro, sem manchas, auséncia de limo na superficie;
aparéncia marmoérea e brilhante. A gordura nao deve
apresentar pontos hemorragicos. A excecdo da gordura de
cobertura, o produto deve ser livre de aponeuroses,
cartilagens, 0ssos, grandes vasos, coagulos, tenddes e demais
tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano. A peca
embalada ndo deve apresentar acumulo de liquidos no interior
da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto,
sendo estes resultantes de  descongelamento e
recongelamento, respectivamente. Nao apresentar sinais de
queimadura pelo frio, de rachadura na superficie, nem
tampouco perfuracoes.

Cor Variando do vermelho rosado ao vermelho pardo, uniforme.
Carne firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida, isenta de
Consisténcia acumulo anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolento, entre
as fibras musculares.

Odor e sabor Suave, agradavel, caracteristico e préprio.

Aspecto

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.
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7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
~ Auséncia de odor de rango, amoniacal e
Teste de cocgao .
metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reacao de Eber para gas sulfidrico | Negativo
Reacéo de Eber para aménia Negativo
Reacao de Kreis (1) Negativo
Pesquisa de formaldeido Negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) Negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) Negativo

(1) exceto para os cortes que nao apresentam gordura de cobertura.
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n c m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 2 10 102

n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de
um mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Intermediaria" e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais
de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria" daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretagcbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatorio com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenga ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;
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b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade
amostral apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZAGAO DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA

CONGELADA

8.1 ACEM

CORTE: Constituido das massas musculares
situadas entre o pescoco e o filé-da-
costela, limitando-se, em sua porcao
inferior, com o corte da costela-do-
dianteiro.

BASE OSSEA:

cinco primeiras vértebras toracicas e ‘ '

porcdo dorsal das cinco primeiras

costelas.

COMPONENTES MUSCULARES:
trapézio, romboide, serratil ventral,
escaleno supracostal, serratii dorsal
cranial, iliocostal toracico, longo dorsal,
semi-espinhal toracico, elevadores das
costelas, intercostais, longo do pescoco.

GORDURA DE COBERTURA < 5% do peso da pega.

8.2 CORAGAO DA PALETA

CORTE: Constituido da massa muscular
separada do peixinho, da raquete e
demais musculos da pa.

BASE OSSEA:
Escapula, umero e extremidade proximal

da ulna. (

COMPONENTES MUSCULARES:
Triceps braquial.

GORDURA DE COBERTURA < 5% do peso da peca.
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8.3 CONTRAFILE (FILE DE LOMBO)
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CORTE:

Constituido das massas musculares
compreendidas entre o filé-de-
costela e alcatra.

BASE OSSEA:

Trés ultimas vértebras toracicas (décima
primeira até a décima terceira) e seis
vértebras lombares, bem como a porgao
dorsal das costelas que permanecem no
corte(11? a 132).

COMPONENTES MUSCULARES:

Gluteo médio, iliocostal lombar, longo
dorsal, espinhais dorsais, multifidos,
intercostais internos e externos,
intertransversos lombares, elevadores

das costelas e retrator da costela.

GORDURA DE COBERTURA

Homogénea,
10mm.

espessura de 6 a

8.4 COXAO DURO

CORTE: Constituido da massa muscular da
face lateral do coxao, separado do
lagarto.

BASE OSSEA:

Fémur, iliaco, tibia e fibula.

*

COMPONENTES MUSCULARES:
Gluteo biceps

i

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pecga.

Este documento é peca do processo 64321.021881/2025-19

Pag 57 de 626



8.5 COXAO MOLE

BT30.404-04

CORTE: Constituido das massas musculares
da face interna do coxao, separado
do patinho, do lagarto e do coxao-
duro.

BASE OSSEA:

isquio, pubis, fémur e tibia (extremidade
proximal).

COMPONENTES MUSCULARES:
Sartério, reto interno (gracil), pectineo,
adutor, = semimembranoso,  gémeos,
obturador externo, obturador interno e
quadrado femoral.

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

8.6 FRALDA

CORTE: Constituido da massa muscular
obtida do vazio, localizada
posteriormente a costela-do-traseiro
e na parte lateral (flanco) da
cavidade abdominal.

BASE OSSEA:

N&o ha.

COMPONENTES MUSCULARES:
Obliquo abdominal interno.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pega.

10
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8.7 LAGARTO

CORTE: Constituido da massa muscular
localizada entre o coxdo-duro e o
coxao-mole.

BASE OSSEA:

lliaco (tuberosidade isquiatica) e tarso
(tuberosidade calcanea).

COMPONENTE MUSCULAR:
Semi-tendinoso.

GORDURA DE COBERTURA

8.8 FILE MIGNON SEM CORDAO

CORTE: Constituido das massas musculares
aderidas a face ventral das trés
ultimas vértebras toracicas, seis
lombares, iliaco e fémur (terceiro
trocanter).

BASE OSSEA:

trés ultimas vértebras toracicas e porgao
espinhal das costelas correspondentes,
vértebras lombares, iliaco e fémur.

COMPONENTES MUSCULARES:
Psoas maior, iliaco e quadrado lombar.
Sem o musculo psoas menor (cordao).

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

11
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8.9 PICANHA

BT30.404-04

CORTE:

OBS. Nao pode ter presengca de coxao
duro, para tanto, realizar a identificagao a
partir da localizagdo da terceira veia da
picanha (limite do corte).

Constituido das massas musculares
compreendidas entre o lombo e o
coxao, formado de parte do musculo
gluteo biceps.

BASE OSSEA:
Sacro, ja secionado longitudinalmente, e
iliaco (coxal).

COMPONENTE MUSCULAR:
Gluteo biceps (parte)

GORDURA DE COBERTURA

Homogénea,
10mm.

espessura de 6 a

8.10 MAMINHA DA ALCATRA

CORTE:

Constituido das massas musculares
compreendidas entre o lombo e o
coxdo. Liberam-se as massas
musculares aderidas aos 0Ssos
sacro e iliaco, a partir do trocanter
maior. A partir da preparacido da
alcatra, pela separacao natural do
musculo tensor da fascia lata, a
partir do musculo gluteo meédio,
separa-se a maminha-da-alcatra de

BASE OSSEA:
Sacro, ja secionado longitudinalmente, e
iliaco (coxal).

sua justaposicéo ao patinho.

4

COMPONENTE MUSCULAR:
Tensor da fascia lata

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pecga.

12
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8.11 CORAGAO DA ALCATRA

BT30.404-04

CORTE:

Constituido das massas musculares
compreendidas entre o lombo e o
coxdo. I. Na extremidade posterior,
faz-se um corte, a altura da
articulagdo  sacrococcigea, em
direcdo ao trocanter maior. Liberam-
se as massas musculares aderidas
aos 0ssos sacro e iliaco, a partir do
trocanter maior. Retira-se a picanha
€ a maminha.

BASE OSSEA:
sacro, ja seccionado longitudinalmente, e
iliaco (coxal).

COMPONENTES MUSCULARES:
Gluteo médio, gluteo acessorio e gluteo
profundo.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pecga.

8.12 PATINHO

CORTE: Constituido das massas musculares
da face anterior do coxao separado
do coxao-mole, do coxdo-duro e da
maminha-da-alcatra.

BASE OSSEA:

Fémur e patela.

COMPONENTES MUSCULARES:
musculos reto femoral, vasto lateral, vasto
medial e vasto intermediario.

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

13
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9. DISPOSIGCOES FINAIS

BT30.404-04

Este BT revoga o BT30.404-04 (3% Ed) e esta sujeito a alteragoes,

conforme atualizagéo da legislag&o sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
RENATO CALDEIRA IGREJA: SE i
00761817743
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento

14
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrbes de identidade e
qualidade minimos a que deverao observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢gdes minimas exigiveis para aquisicao e recebimento do
artigo acgucar.

3. LEGISLAGAO
O acgucar deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
legislagdes:

Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 47, de 30 de agosto de 2018;

IN MAPA n° 60, de 19 de novembro de 2019;

IN MAPA n° 23, de 25 de marco de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 723, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 819, de 9 de outubro de 2023;
RDC ANVISA n° 843, de 22 de fevereiro de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

Condigdes de | Classificagdo do produto na rotulagem divergente do
recusa imediata produto contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.

Este documento é peca do processo 64321.021881/2025-19 Pag 66 de 626



BT30.404-19

5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 20 (vinte)
meses nas condi¢cdes de conservagao constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificagdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro, sdo as seguintes:

Produto embalado em saco de polietileno resistente,
atoxico, com boa selagem e que confira protegao
adequada ao produto durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 1, 2 ou 5 kg.

Embalagem primaria

Conjunto de unidades primarias embalado em fardo
plastico, resistente, que confira protecao apropriada ao
produto durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 30 kg.

Embalagem secundaria

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacgdes obrigatorias:

- denominagao (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

Impressa na | - identificagdo da origem;
Embalagem primaria | embalagem - identificacao da classe e tipo;
primaria - nome ou razdo social, CNPJ e

endereco do estabelecimento;
- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- informacéao nutricional.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Sélido, sob a forma de microcristais soltos e secos.
Cor Branca, caracteristica do produto.
Odor e sabor Doce, caracteristico do produto.
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7.2 CRITERIO MACROSCOPICO E MICROSCOPICO

7.2.1 Os artigos devem cumprir os limites de toler&ncia para matérias estranhas em
alimentos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022.

7.2.2 E considerada matéria estranha: qualquer material ndo constituinte do
produto associado a condicdes ou praticas inadequadas na producao,
manipulagédo, armazenamento ou distribuigao.

7.2.2.1 Sao consideradas matérias estranhas macroscopicas, quando detectadas
por observagdo direta (olho nu), podendo ser confirmada com auxilio de
instrumentos épticos.

7.2.2.2 Sao consideradas matérias estranhas microscopicas, quando detectadas
com auxilio de instrumentos 6pticos, com aumento minimo de 30 vezes.

7.2.3 Matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana: matérias estranhas
macroscopicas ou microscopicas capazes de veicular agentes patogénicos para os
alimentos ou de causar danos ao consumidor, abrangendo:

OBSERVAGCAO PADRAO
Aspecto generalizado de deterioragao ou fermentacgao.
Insetos (baratas, formigas, moscas) vivos ou mortos, inteiros ou
em partes.
Roedores: rato, ratazana e camundongo, inteiros ou em partes.
Outros animais: morcego e pombo, inteiros ou em partes.
Excrementos de animais.
Parasitos: helmintos e protozoarios, em qualquer fase de
desenvolvimento, associados a agravos a saude humana.
Objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes, iguais ou maiores Auséncia
que 7 mm na maior dimensao, que podem causar lesdes ao
consumidor, como fragmentos de osso ou de metal, lasca de
madeira e plastico rigido.
Objetos rigidos, com didmetros iguais ou maiores que 2 mm na
maior dimensado, que podem causar lesbes ao consumidor, como
pedra, metal, dentes, carogo inteiro ou fragmentado.
Fragmentos de vidro de qualquer tamanho ou formato.

Filmes plasticos que possam causar danos a saude do
consumidor.
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7.2.4 Matérias estranhas indicativas de falhas das Boas Praticas de Fabricagao:
matérias estranhas macroscépicas ou microscopicas, abrangendo:

OBSERVAGAO PADRAO
Artrépodes  considerados  proprios da cultura e do
armazenamento, em qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou
mortos, inteiros ou em partes, exuvias, teias e excrementos,
exceto os previstos como indicativos de risco.
Partes indesejaveis da matéria-prima nao contemplada em
normas especificas, exceto os previstos como indicativos de
risco.
Pelos humanos e de outros animais, exceto os previstos como
indicativos de risco.
Areia, terra e outras particulas macroscopicas, exceto as Auséncia
previstas como indicativos de risco.
Fungos filamentosos e leveduriformes.
Partes indesejaveis ou impurezas: partes de vegetais ou de
animais que interferem na qualidade do produto, como cascas,
pedunculos, peciolos, cartilagens, aponevroses, 0ssos, penas e
pelos animais e particulas carbonizadas do alimento advindas ou
nao removidas pelo processamento.
Contaminagbes incidentais com animais vertebrados ou
invertebrados n&o citados acima, ou com outros materiais nao
relacionados ao processo produtivo.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
CRISTAL REFINADO

Umidade (%) <0,10 <0,30
Cinzas condutimétricas (%) <0,10 <0,20
Pontos pretos(n°®/1009) <20 <5
Particulas Magnetizaveis(mg/kg) <15 <5
Polarizacao (°Z) =299,5 >99,0
Cinzas insoluveis em acido (%) <15

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrbes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

Bolores e leveduras/g 5 2 > 10 102
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n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria" daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretagcbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for preseng¢a ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatorio com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
A aquisicdo do acucar deve ser realizada conforme a classificacdo do
produto abaixo relacionada:

GRUPO CLASSE TIPO
I BRANCO CRISTAL
REFINADO AMORFO OU REFINADO

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-19 (22 Ed) e esta sujeito a alteragdes, conforme
atualizagao da legislagao sanitaria.

Brasilia, DF, 12 de novembro de 2024.

RENATO CALDEIRA IGREJA:
00761817743
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e
qualidade minimos a que deverao observar os géneros alimenticios adquiridos pela

logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢gdes minimas exigiveis para aquisicao e recebimento do

artigo Arroz beneficiado.

3. LEGISLAGAO

O arroz beneficiado deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

legislagdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n.° 9.972, de 25 de maio de 2000;

Instrugdo Normativa SARC n° 6, de 16 de maio de 2001.
Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;

Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007;

IN MAPA n°06, de 16 de fevereiro de 2009;
Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009;

IN MAPA n° 2, de 6 de fevereiro de 2012;

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014;

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019;

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019;

IN MAPA n° 23, de 25 de marcgo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria/SDA n° 487, de 22 de dezembro de 2021;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Decreto n® 11.130, de 11 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;
Portaria INMETRO n° 93, de 21 de margo de 2022;

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Presenca de larvas e/ou insetos vivos.

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

Condicdes de | Auséncia de certificado de classificagcdo merceoldgica.

recusa imediata Classificagao do produto na rotulagem divergente do produto
contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez)
meses nas condi¢cdes de conservagao constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,

sao0 as seguintes:

Embalagem primaria

Produto embalado em saco de polietileno
resistente, atoxico, com boa selagem e que
confira protecdo adequada ao produto
durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 1, 2 ou 5 kg.

Embalagem secundaria

Conjunto de unidades primarias embalado
em fardo plastico, resistente, que confira
protegcdo apropriada ao produto durante o
periodo de estocagem.

Capacidade: 30 kg.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Embalagem primaria

Impressa na . e

embalagem - |dent|f|c_ag§o do grupo, subgrupo,
L classe e tipo;

primaria.

Informacgdes obrigatdrias:

- denominagao (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem;

- nome ou razao social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- informagao nutricional.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
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7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto

Graos fisiologicamente maduros, saos e secos.

Cor

De acordo com o processo de beneficiamento.

Odor e sabor

Caracteristico do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Nao deve apresentar fermentagdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
saude; sementes tratadas, sementes toxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou
gorgulhos e outras pragas de graos armazenados.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Umidade <14,0 %
o -
Teste de coccao(1) 100.AJ (cem por cento) dos graos
cozidos.
L . Graos com hilo central macio e textura
Caracteristicas sensoriais solta

(1) ANEXO

8. CLASSIFICAGCAO DO PRODUTO
A aquisigao do arroz beneficiado deve ser realizada conforme a classificagéo
do produto abaixo relacionada:

GRUPO

SUBGRUPO CLASSE TIPO

BENEFICIADO

POLIDO LONGO FINO I

PARBOILIZADO POLIDO |LONGO FINO I

PARBOILIZADO INTEGRAL|LONGO FINO I

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-20 (22 Ed) e esta sujeito a alteragdes, conforme
atualizagao da legislagao sanitaria.

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

RENATO CALDEIRA IGREJA:0076181774

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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ANEXO

TESTE DE COCCAO DO ARROZ

1. Aplicagao
Arroz beneficiado.

2. Tempo de cocgao

Tempo minimo em que 100% (cem por cento) dos grdos da amostra,
submetidos ao teste de cocgao estejam cozidos. Depende da variedade e do tipo de
beneficiamento do arroz.

3. Material Basico
3.1 Balanca.
3.2 Fonte de calor. Chapa de aquecimento para 300° C.
3.3 Béquer de 250 ml.
3.4 Proveta graduada de 100 ml.
3.5 Proveta graduada de 5 ml.
3.6 Vidro de reldgio
3.7 Cronbmetro.

4. Procedimento

4.1 Pesar 40 g (quarenta gramas) da amostra em um béquer de 250 ml.

4.2 Medir 100 ml de agua destilada, em proveta.

4.3 Adicionar a agua destilada ao béquer com a amostra.

4.4 Medir 2 ml de 6leo de soja, em proveta.

4.5 Adicionar o 6leo de soja a amostra.

4.6 Tampar parcialmente o béquer com vidro de reldgio.

4.7 Aquecer em chapa de aquecimento a 300° C, até a nao constatagcao de
agua residual.

4.8 Observar e avaliar as caracteristicas sensoriais do arroz.

5. Resultado

5.1 Graos cozidos: sdo considerados cozidos aqueles que apresentarem o
hilo central macio e a textura solta.

5.2 Graos nao-cozidos: sao considerados nao-cozidos aqueles que nao
apresentarem o hilo central macio e a textura solta.

5.3 Coccao adequada: quando, 100% (cem por cento) dos graos examinados
apresentam-se cozidos.

5.4 Coccéo inadequada: quando menos de 100% (cem por cento) dos graos
examinados nao se apresentam cozidos.

6. Conclusao do Teste
6.1 Aprovado, se o produto apresenta coccao adequada.
6.2 Reprovado, se o produto apresenta coccéo inadequada.
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1. FINALIDADE

BT30.404-26

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e qualidade
minimos a que deverao observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica

de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢des minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do

artigo café torrado e moido.

3. LEGISLACAO

O café torrado e moido deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

legislagdes:

Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de 1990;
RDC ANVISA n° 23, de 15 de margo de 2000;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;
Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;

RDC ANVISA n° 07, de 18 de fevereiro de 2011:;

RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;
IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020.
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021;

RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022;

Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022

RDC ANVISA n° 716, de 1° de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 724, de 1° de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1° de julho de 2022;
IN ANVISA n° 161, de 1° de julho de 2022;

4. CONDIGCOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente.

produto

Condigoes de | classificagdo do produto na rotulagem divergente do
recusa imediata produto contratado.

auséncia do Laudo de analises complementares previstas
nos Anexos |, 11, lll, IV, V e documento de Classificagao do
Café, previstos na Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de
maio de 2022 (devendo constar, em ambos,
obrigatoriamente, o nome do classificador e o seu nimero
de registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento).

Transporte

veiculo adequado para o transporte de alimentos.

Koy

4
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41 DOCUMENTAGCAO OFICIAL DE CLASSIFICAGAO E ANALISES
COMPLEMENTARES

Em complemento ao especificado no subitem n® 3.4.1.2.1., do Catélogo de
Alimentos do Exército Brasileiro (CAEB) - EB40-C-30.403 - (12 ed./ 2020), o
recebimento do produto esta condicionado a apresentagdo, no ato de entrega:

411 do Documento de Classificacdo do Café, previsto na Portaria
SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022 (devendo constar, obrigatoriamente, o
nome do classificador e o seu nimero de registro no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento); e

4.1.2 do Laudo de Analises Complementares, previstas nos Anexos |, II, IlI,
IV e V, da Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022 (devendo constar,
obrigatoriamente, o nome do classificador e o seu nimero de registro no Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez) meses,
nas condigées de conservagdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificages dos tipos de materiais e da capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro sao as seguintes:

saco a vacuo puro, atoxico, resistente ao impacto, com
vedacdo forte e com alta barreira protetora a luz,
umidade e oxigénio.

Peso liquido: 250 g, 500 g e 1 kg

conjunto de unidades primarias embalado em caixa,
resistente, que confira protegcdo apropriada ao produto
durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 10 kg.

Embalagem primaria

Embalagem secundaria

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA
n° 91, de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos e Portaria INMETRO n° 251, de 9 de
junho de 2021 que aprova o regulamento técnico metrolégico consolidado sobre

contetdos liquidos de mercadorias pré-embaladas.

5
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6.2 ROTULAGEM

6.2.1 A rotulagem deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 727, de 1°
de julho de 2022 que dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados e Portaria
SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022 que estabelece o padrdo oficial de
classificagdo do café torrado

Informacgdes obrigatérias:

- grupo(*);

- informacao da espécie(*);

- denominagéao de venda;

- conteudo liquido;

- identificagéo da origem;

- identificagao do lote;

- prazo de validade;

- instrugbes de conservagao, preparo
e uso do alimento,

Embalagem primaria rotulagem

Informacgdes obrigatorias:

- grupo(*)

Shquain - identificagéo da origem;

. | adesiva ou 2 R
Embalagem secundaria | . & - denominacéo de venda;
impressao na | . S
didiia - identificagéo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

(*) Condicdes obrigatérias somente a partir de 18 (dezoito) meses, a contar da data
da entrada em vigor da Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 PARAMETROS DE IDENTIDADE

PARAMETRO
Grupo Torrado e moido
Tipo Tipo unico
Informacgao da espécie | - 100% arabica; ou
- predominantemente arabica

7.2 CARACTERISTICAS SENSORIAIS, DE TORREFAGAO E MOAGEM

CATEGORIA PADRAO

Qualidade Global Regular a Excelente e nota de Qualidade
Global igual ou maior que 4,5 pontos

Moagem Média ou Fina

Ponto de torra Média ou clara

N° disco Agtron 55a75 o0

R2S
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7.3 PARAMETROS DE QUALIDADE

PARAMETRO TIPO UNICO

Umidade <5,0%

Somatério de matérias estranhas e impurezas | Maximo 1,0% (um por cento)
Elementos estranhos Auséncia

Extrato Aquoso Minimo de 20%

7.4 CRITERIO MACROSCOPICO E MICROSCOPICO

741 Os artigos devem cumprir os limites de tolerancia para matérias
estranhas em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os
métodos de anadlise para fins de avaliagdo de conformidade, estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022.

DETERMINACOES PADRAO

60 em 25¢g

Metodologia Analitica AOAC -
988.16 b (16.02.02)

Fragmentos de insetos indicativos de
falhas das boas praticas

7.5 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.5.1 Os artigos devem cumprir os padrées microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 1° de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 1° de julho de

2022.

Micro-organismo n c m M
Salmonella/25g 10 0 Aus -
Escherichia colilg 5 2 10 102

n = numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individualmente.

m = limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote
com qualidade intermediaria aceitavel;

M = limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Valores acima de M sao inaceitaveis;

€ = numero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de
m e M (plano de trés classes).

8. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-26 (22 Ed) e esta sujeito a alteragcdes, conforme
atualizagao da legislagao sanitaria.

Brasilia, DF,Z__é de agos 7[b ~ de 2023.

@‘U.Qg Z;Zd. ’::W_\
Gen Bda RENATO CALDEIRA Ghé.é)

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

BT30.404-05

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qgualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos

pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento

do artigo Carne bovina porcionada congelada.

3. LEGISLACAO

A carne bovina porcionada congelada deve atender

estabelecidos nas seguintes legislactes:

Portaria MAA n2 5, de 8 de novembro de 1988;
Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
Portaria MAA n2 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n2 9, de 4 de maio de 2004;

IN MAPA n2 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n© 9.013, de 29 de margo de 2017;

IN MAPA n2 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n? 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n2 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

0S requisitos

produto massa muscular.

Temperatura do | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior da

recusa imediata

Condicdes de | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificacdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro, sdo as seguintes:

Saco plastico atoxico, transparente, de alta barreira ao
oxigénio e umidade, boa selagem térmica e boa
resisténcia mecanica.
Capacidade: até 5kg

Embalagem primaria

Caixa de papelado reforcada (tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
Embalagem secundaria | impacto e as condigbes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: de 10kg a 20kg.

6.2.1 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacédo da origem;

- denominacdo do porcionamento e
corte proveniente;

- nome ou razdo social, CNPJ e
Etiqueta de | endereco do estabelecimento;
poliestireno para | - carimbo oficial de inspecéo;

contato direto | - instrucdes sobre a conservacédo do
com o alimento. produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacéo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n%-----/-----"; (1) e

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacédo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacéo do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugbes sobre a conservagao do
produto;

- indicacéo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n®-----/-----", (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecao integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

Etiqueta adesiva
Embalagem secundaria | ou impressao na
embalagem.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Conforme tipo de porcionamento.
Cor Uniforme, sem manchas, variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo.

Firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida; isento de

Consisténcia acumulo anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolento, entre as
fibras musculares.
Odor e sabor Suave, agradavel e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
~ Auséncia de odor de ranco, amoniacal e
Teste de coccao r
metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reacao de Eber para gas sulfidrico | Negativo
Reacdo de Eber para aménia Negativo
Pesquisa de formaldeido Negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) Negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) Negativo
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7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n C m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 2 10 102
Estafilococos coagulase 5 2 102 104
positiva/g (1)

(1) Somente para o produto moido.

n = nimero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de
um mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais
de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria® daquelas de "Qualidade
Inaceitavel”.

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatorio com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediéria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade
amostral apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DO PORCIONAMENTO
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8.1 COXAO MOLE - EM CUBOS

CORTE:

Pecas de coxao mole.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Formato de cubo, tamanho médio da unidade entre 2,0 a
4,0 cm. Congelado por método Individually Quick Frozen
(IQF).

ASPECTO:

Cubos de aspecto uniforme, congelados individualmente, isento de
aponeuroses, vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Ndo deve
apresentar acumulo de liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na
superficie do produto.

8.2 COXAO MOLE - EM TIRAS
CORTE:
Pecas de coxao mole.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Formato de tiras, tamanho médio da unidade:
comprimento: de 3,0 a 7,0 cm; largura e espessura: de 1,5
a 3,0 cm. Congelado por método Individually Quick Frozen
(IQF).

ASPECTO:

Tiras de aspecto uniforme, congeladas individualmente, isentas de aponeuroses,
vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Nao deve apresentar acumulo
de liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto.

8.3 CORACAO DA ALCATRA - EM BIFES
CORTE:
Pecas de coracao da alcatra.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Em formato de bifes, congelados individualmente, peso
médio da unidade de 90 a 250 gramas. Congelado por
método Individually Quick Frozen (IQF).

ASPECTO:

Bife de aspecto uniforme, congelado individualmente, isento de gordura de
cobertura, aponeuroses, vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Nao
deve apresentar acumulo de liquido no interior da embalagem ou cristais de
gelo na superficie do produto.

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19 Pag 92 de 626



BT30.404-05

8.4 PATINHO - MOIDO
CORTE:
Pecas de patinho.

TIPO DE PORCIONAMENTO:
Submetido a processo de moagem.
ASPECTO:

Produto moido, solto, uniforme, marmoreo e brilhante, sem acumulo sanguineo
e isento de tecidos inferiores. Ndo deve apresentar acumulo de liquido no
interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto. Congelado
por método Individually Quick Frozen (IQF).

GORDURA | <15%

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-05 (22 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
RENATO CALDEIRA IGREJA:
00761817743
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrbes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condicbes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento
do artigo filé de peito de frango congelado.

3. LEGISLACAO
O file de peito de frango congelado deve atender aos requisitos
estabelecidos nas seguintes legislagdes:

Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAA n° 210, de 10 de novembro de 1998;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;

IN MAPA n° 30, de 12 de agosto de 2014;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020;

IN ANVISA n° 75, de 8 de outubro de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria n° 240, de 23 de julho de 2021;

RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022
Portaria n° 557, de 30 de marco de 2022;

Decreto n® 11.034, de 5 de abril de 2022;

Portaria n° 449, de 15 de junho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022,

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do produto | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior
da massa muscular.

Condicdes de recusa | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19 Pag 97 de 626



BT30.404-36

5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro s&o as seguintes:

Saco plastico atoxico, transparente, com boa selagem térmica e
Embalagem boa resisténcia mecanica. Peca embalada individualmente ou
primaria conjuntamente.

Capacidade: até 5 kg.

Caixa de papeldo envolta por plastico transparente, resistente
Embalagem ao impacto e as condi¢Oes de estocagem em sistema de
secundaria congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: até 20 kg.

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informagdes obrigatérias:

- denominacado (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

Etiqueta adesiva ou | - carimbo oficial de inspecéo;
impressao na | - instrucdes sobre a conservacao do
embalagem. produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob
n%----/-----"; (1) e

- instrugdes sobre o preparo e uso do
produto;

Informacdes obrigatorias:

Etigueta adesiva ou | - identificagdo da origem;

Impresséo na | - denominacao de venda,

embalagem. - denominacéo do corte;

- identificacdo do lote,

Embalagem
primaria

Embalagem
secundaria
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- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instru¢cdes sobre a conservagao do
produto;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob

(1) Nos casos de equivaléncia do servi¢co de inspecao integrante do SISBI-Poa com
o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n° 672, de
8 de abril de 2024.

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, ndo puderem ter
sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o peso
da embalagem utilizada no produto em comercializacéo.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos, sem
manchas escuras e sem evidéncias de processo inflamatorio,
auséncia de limo na superficie, sem sinais de perfuracbes na
superficie ou na intimidade muscular e sem acumulo de placas
de gelo entre as pecas.

Cor Amarelo-avermelhado ao amarelo-esbranquicado.
Consisténcia Firme, macia e ligeiramente Umida.
Odor e sabor Suave, agradavel, caracteristico e proprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Teste de coccao Auséncia de odores improprios ou alterados.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso.
Reacio de Eber para gas sulfidrico | Negativa.
Relacdo Umidade/Proteina < 4,02

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrbes microbioldgicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

Salmonella enteritidis/25g 5 0 Aus -
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Salmonella typhimurium/25g 5 0 Aus -

Escherichia coli/g 5 3 5x102 5x103

n = namero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel' daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel” daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO

TIPIFICACAO DO CORTE
Considera-se “filé de peito de frango”, o corte

meio peito, constituido das partes do peito do e NN
frango, sem 0sso, sem cartilagem, sem pele e i X
sem sassami. Q\

BASE OSSEA:

esterno (quilha), clavicula e coracoides.

COMPONENTES MUSCULARES:
Pectoralis major, sem o Supracoracoideus (sem p—
sassami)
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9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-36 (12 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
RENATO CALDEIRA  fEEisiaiien st domms
IGREJA:00761817743  sesissiess

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

BT30.404-11

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e
gualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos
pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condicfes minimas exigiveis para aquisi¢cao e recebimento do
artigo coxa com sobrecoxa de frango congelada.

3. LEGISLACAO

A coxa com sobrecoxa de frango congelada deve atender aos requisitos
estabelecidos nas seguintes legislacoes:

Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAA n° 210, de 10 de novembro de 1998;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;

IN MAPA n° 30, de 12 de agosto de 2014;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria n°® 240, de 23 de julho de 2021;

RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022
Portaria n° 557, de 30 de marco de 2022;

Decreto n® 11.034, de 5 de abril de 2022;

Portaria n° 449, de 15 de junho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 01 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 01 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do |Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no
produto interior da massa muscular.

Condicdes de recusa [ Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢des de conservacéo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro séo as seguintes:

Saco plastico atéxico, transparente, com boa selagem térmica e
Embalagem boa resisténcia mecéanica. Pega embalada individualmente ou
primaria conjuntamente.

Capacidade: até 5 kg.

Caixa de papeldo envolta por plastico transparente, resistente ao
impacto e as condi¢cdes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva. Capacidade: até 20 kg.

Embalagem
secundaria

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informagdes obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacao (nome) de venda;

- denominacao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- carimbo oficial de inspecéao;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob
no-----/-----": (1) e

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto;

Informacges obrigatorias:

- identificacéo da origem,;

- denominacao de venda,

- denominacéao do corte;

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
primaria

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
secundaria
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- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecédo integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, ndo puderem ter
sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o peso
da embalagem utilizada no produto em comercializag&o.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Uniforme, sem acumulo sanglineo, sem corpos estranhos, sem
manchas escuras e sem evidéncias de processo inflamatério,
auséncia de limo na superficie, sem sinais de perfuracdes na
superficie ou na intimidade muscular e sem acumulo de placas de
gelo entre as pecgas.

Cor Amarelo-avermelhado ao amarelo-esbranquicado.
Consisténcia | Firme, macia e ligeiramente Umida.

Odor e | Suave, agradavel, caracteristico e préprio.

sabor

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
~ Auséncia de odores impréprios ou
Teste de cocgao
alterados.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso.
Reacdo de Eber para gas sulfidrico Negativa.

PARAMETROS PARA AVALIA(;AO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM
COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO
Relacdo Umidade/Proteina <472

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO
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7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrbes microbioldgicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n c m M
Salmonella enteritidis/25g 5 0 Aus -
Salmonella typhimurium/25g 5 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 3 5x10:- 5x10s

n = namero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel' daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel” daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria® daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO

BASE OSSEA:

- tibiotarso, fibula e fémur (sem o dorso).

COMPONENTES MUSCULARES: g

- correspondentes a base 6ssea;
- com presenca de pele sobre a massa muscular.
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9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o0 BT30.404-11 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacéo da legislacdo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

R E NATO CA L D E | RA e por RENATO CALDE\RA"\G;{EJAdONSlBl??AS

IGREJA:00761817743 &
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE
Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e

qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condiges minimas exigiveis para aquisi¢cao e recebimento do
artigo sassami de frango congelado.

3. LEGISLACAO
O sassami de frango congelado deve atender aos requisitos estabelecidos
nas seguintes legislacoes:

Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAA n° 210, de 10 de novembro de 1998;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;

IN MAPA n° 30, de 12 de agosto de 2014;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020;

IN ANVISA n° 75, de 8 de outubro de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021,
Portaria n° 240, de 23 de julho de 2021;

RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022
Portaria n°® 557, de 30 de marco de 2022;

Decreto n® 11.034, de 5 de abril de 2022;

Portaria n® 449, de 15 de junho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022,

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C).
produto

Condlgqes . de Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
recusa imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1.As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro séo as seguintes:

Saco plastico atéxico, transparente, com boa selagem
térmica e boa resisténcia mecéanica, pecas embaladas
conjuntamente.

Capacidade: até 6 kg

Embalagem primaria

Caixa de papeldo envolta por plastico transparente,
resistente ao impacto e as condicOes de estocagem em
sistema de congelamento, com etiqueta adesiva.
Capacidade: até 20 kg.

Embalagem secundaria

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
eguipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

InformagBes obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacéao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;
Etiqueta adesiva ou |- carimbo oficial de inspecao;

Embalagem : ~ : ~ ~
priméria impresséo na |- mstrugoes sobre a conservagéo do
embalagem. produto;
- identificacao do lote;
- prazo de validade;
- indicacdo da expressao "Registro
no Ministério da  Agricultura
SIF/DIPOA sob n%----/-----"; (1) e
- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto;
Embalagem Etigueta adesiva ou | Informacdes obrigatorias:
secundaria impressao na | - identificacdo da origem;
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embalagem. - denominacao de venda,

- denominacao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucdes sobre a conservagao do
produto;

- indicacdo da expressdo "Registro
no Ministério  da  Agricultura
SIF/DIPOA sob n°-----/-----". (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecao integrante do SISBI-Poa com

o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n° 672, de
8 de abril de 2024.

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, ndo puderem ter
sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o peso
da embalagem utilizada no produto em comercializag&o.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Uniforme, sem acumulo sangiiineo, sem corpos estranhos, sem
manchas escuras e sem evidéncias de processo inflamatério,
auséncia de limo na superficie, sem sinais de perfuracfes na
superficie ou na intimidade muscular e sem acumulo de placas
de gelo entre as pecas.

Cor Amarelo-avermelhado ao amarelo-esbranquicado.
Consisténcia Firme, macia e ligeiramente Umida.
Odor e sabor Suave, agradével, caracteristico e proprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Teste de coccao Auséncia de odores estranhos.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso.
Reac&o de Eber para gas sulfidrico |Negativo

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos estabelecidos
pela RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de
julho de 2022, com as respectivas alteracdes normativas.
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n c m M
Salmonella enteritidis/25g 5 0 Aus -
Salmonella typhimurium/25g 5 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 3 5x102 5x103

n = namero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel” daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o nimero de unidades

amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO
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TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se sassami, mais conhecido como
filezinho de peito de frango, o corte das obtido
das partes especificas do supracoracoide do peito
do frango, sem 0sso, sem cartilagem, sem pele e
cortadas em pequenos bifes com 30 a 60g cada
unidade.

BASE OSSEA:

esterno (quilha), clavicula e coracoides.
COMPONENTES MUSCULARES:

- Supracoracoideus ou Pectoralis minor.

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-12 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

RENATO CALDEIRA IGREJA: &
00761817743 : 2
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e
gualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos
pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condicdes minimas exigiveis para aquisicdo e

recebimento do artigo carne suina desossada congelada.

3.LEGISLACAO
A carne suina desossada congelada deve atender os requisitos
estabelecidos nas seguintes legislagoes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAA n2 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023.
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior
produto da massa muscular.

Condicdes de recusa | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro séo as seguintes:

Embalagem priméria Peca embalada individualmente em plastico atéxico,
transparente e com boa resisténcia mecanica e
fechamento adequado que permita a protecdo do
produto.

Embalagem secundaria | Caixa de papeldo reforcada (tipo caixa tampa e
caixa fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta,
resistente ao impacto e as condi¢cdes de estocagem
em sistema de congelamento, com etiqueta
adesiva.

Capacidade: de 10 a 30 kg.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n?
91, de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens
e equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacédo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- denominacao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;
Etiqueta adesiva ou | - carimbo oficial de inspecéao;
impressao na | - instrucbes sobre a conservagao do
embalagem. produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacao da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n®-----/-----"; (1) e

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem
primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacédo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instru¢des sobre a conservagao do
produto;

- indicacao da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n®-----/-----" (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servi¢co de inspecao integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
secundaria

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, nao puderem
ter sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o
peso da embalagem utilizada no produto em comercializacao.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corpos estranhos,
sem manchas escuras ou claras e sem evidéncias de
processo inflamatorio, auséncia de limo na superficie, sem
sinais de perfuragcbes na superficie ou na intimidade
muscular e sem acumulo de placas de gelo entre as pecas.
Cor Vermelho-réseo.

Consisténcia Firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida.

Odor e sabor Suave, agradavel, caracteristico e proprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO

Teste de coccao Auséncia de odor de ranco ou metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso

Reac&o de Eber para gas sulfidrico | Negativo

Reac&o de Eber para aménia Negativo

Reacédo de Kreis Negativo

Pesquisa de formaldeido Negativo
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7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padres microbioldgicos
estabelecidos pela RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA
n° 161, de 01 de julho de 2022, com as respectivas alteracdes normativas.

n C m M
Salmonella/25¢g 5 1 Aus -
Escherichia coli/g 5 3 102 103

n = namero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente
de um mesmo lote e analisadas individualmente;

C = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade
intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel® daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades
amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel;

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel”.

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado
em todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado
observado em qualquer unidade amostral for presenga ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado
em todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de
unidades amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que c e
nenhuma unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitdvel: quando o numero de
unidades amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma
unidade amostral apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DOS CORTES
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TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se “lombo”, o corte constituido
das massas musculares que formam o
dorso da meia carcaca, de forma cilindrica
e equivale ao contrafilé, sem 0ssos e sem
pele.

BASE OSSEA:

Dez dultimas vértebras toracicas, porcéo
dorsal das costelas correspondentes e
vértebras lombares.

COMPONENTES MUSCULARES

Longo dorsal, iliocostais, espinhais dorsais,
multifidos, intercostais, serrato dorsal
caudal e intertransversos lombares.

GORDURA DE COBERTURA
Deve apresentar coloragcédo quase branca,
sem a presenca de pontos hemorragicos.

< 5% do peso da pega.

8.2 PERNIL

TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se “pernil’, o corte constituido
das massas musculares e bases 0Osseas
gque compdem a regido sacrococcigea,
pélvica e membro posterior, sem 0ssos e
sem pele.

BASE OSSEA:

isquio, ileo, pubis, sacro, duas primeiras
vértebras coccigeas, fémur, tibia, fibula,
tuberosidade calcanea (tarso) e patela.

1:E‘|“I:f‘ﬂe':':':':w.
'.: e § I:.-'F'

COMPONENTES MUSCULARES:
Tensor da fascia lata, gluteo médio,
profundo e acessorio, biceps femoral,
sartorio, gracilis, pectineo, adutor femoral,
semimembranoso, gémeos, obturadores,
guadrado femoral, semitendinoso,
gastrocnémio, flexor digital superficial, reto
femoral, vasto lateral, medial, intermédio,
extensor digital, fibular longo, fibular
terceiro, extensor digital longo e popliteo.

w> 5

GORDURA DE COBERTURA
Deve apresentar coloragéo quase branca,
sem a presenca de pontos hemorragicos.

< 6% do peso da peca.
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9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-14 (32 Ed) e estd sujeito a alteracdes,
conforme atualizacdo da legislagdo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

RENATO CALDEIRA IGREJA:
00761817743 e
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico (BT)visa estabelecer os padrbées de identidade e
qualidademinimos a que deverdo observar os génerosalimenticios adquiridos pela
logisticadesubsisténcia

2.0BJETIVO
Padronizar as condigdes minimasexigiveis para aquisicdo e recebimento

doartigoPeixeCongeladoem banda.
3. LEGISLACAO

Opeixecongeladointeirodeveatenderaosrequisitesestabelecidosnasseguinteslegisl
acoes.

Lei NR.8.078,de11desetembrode1990;

Portaria MAPANr368 , de 4 de setembro de
1997;RDC ANVISA nr.12,de 2 de janeiro de 2001;
RDCANVISANr.91,de11demaiode2001;

Portaria INMETRO nr.157, de 19 de agosto de
2002;RDC ANVISAnr. 259,de20 de setembro de 2002;
Lein°10.674,de16demaiode2003;

RDC ANVISANr360,de23dedezembrode2003;
RDC ANVISA nr 123, de13 demaio de
2004;INMAPAnr.22,de24denovembrode2005;RD
C ANVISAnNr 163, de 17de agosto de 2006;RDC
ANVISA nr.14,de 28 de mary0 de
2014;Decretonr.9013,de29demargode2017;
INMAPANr21,de31demaio de2017;
INMAPAnNr.30,de26dejunhode2018;
RDCANVISANr331,de23dedezembrode2019;
INANVISAnr 60,de23dedezembrode2019.

IN nr 53, de 1 setembro de 2020.

Decreto n° 11.488, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 08 da outubro de 2020,

4. CONDIGOESDERECEBIMENTO

Temperatura . . . . . .
P igual ou inferior a - 18°C (toleranciade +2°C) nointerior
damassamuscular.
Recusaimediata sinaisdedescongelamentoe/ourecongelamento.
Transporte eiculoisotérmicocomgeradordefrio.

4
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5. VALIDADE

Oartigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
mesesnascondigdesdeconservagdoconstantenarotulagem.

6. REQUISITOSDEARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacdes dos tipos de materiais e capacidade de carga
dasembalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exércitosédo
asseguintes:

Peixe inteiro embalado individualmenteem envoltério
plastico

- Embalagemprimaria  atoxico,perfeitamentelacradoeresistenteascondi¢desdeestoc
agememsistemade congelamento. Cada unidade de produto
com peso liquido que varia de 1,00 a 2,500kg.

caixa de papeldao reforcada(tipo caixa tampa e
caixafundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente
aoimpacto e as condigdes de estocagem em sistema
decongelamento,cometiquetaadesiva.
Capacidade:de10a25kg

Embalagemsecundaria

6.1.2 A embalagemprimariadeve obedecer aos requisites da RDC ANVISA nr91,
de11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens
eequipamentosemcontatocomasalimentos.

6.2ROTULAGEM

Informagdesobrigatdrias:

- identificagdodaorigem;

- denominacaodevenda;

- identificacaodaespécie;

- listadeingredientes;
Impressana - identificagdodolote;
Embalagem - pesoliquido;
Embalagemprimaria oucometiquetaades | - datadefabricagao;

iva. - datadevalidade;

+ condigbesde
uso,preparoearmazenagem;
- informacaonutricional;

- numerodoregistrodoproduto

noOrgéofiscalizador.

Embalagemsecundéaria etiquetaadesiva.

Informagbesobrigatorias:
-ldentificagdoda origem;

» denominacaoda espécie;

- identificagdodolote;

- pesobruto;

- pesoliquido;

- datadefabricagao;

- datadevalidade;

« condigbesdearmazenagem;
-Numerodoregistrodo produto
noorgao fiscalizador.

7. PADRAODEIDENTIDADEEQUALIDADE

7.1 CRITERIOORGANOLEPTICO

uniforme,semmanchas,semcorposestranhosouparasitasnointerior

Aspecto A . . NI .
P damusculatura,ausénciadelimonasuperficie.Branquiasouguelrasro
seasouvermelhas, uUmidas e brilhantes com odor natural.
Escamasbemaderentes a pele.
Cor caracteristicadaespécie.
Textura musculaturafirmeeintegra.
Odoresabor suave,agradavelecaracteristicodaespécie.

7.2 CRITERIOMACROSCOPICO

Ausénciadequalquercorpoestranho.

7.3 CRITERIOFiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO(*)
consisténcia da came firme e
Testedecocgao ausénciade odor amoniacal, sulfidrico
ourangoso.
<7,00
pH 9,20(somentefamiliaMerluccidae)
ReacaodeEberparagassulfidrico Negativo
ReacaodeEberparaamonia Negativo
BasesVolaleisTotals(BVT) <30mg/1009
35 mg/1009 (somente
familiasSalmonidaeeMerluccida
e)
Limitedeglaciamento 12%
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DETERMINACOES PADRAO(*)

Relagéo entre o teor 6,00

deumidade/proteinanaporg
aomuscular

5,00(somentefamiliaSalmonidae)

() Ospadrbesestabelecidossao aplicaveisapenaspara as espécies descritasnesteBT.

7.4 CRITERIOMICROBIOLOGICO

741 Artigos cumprirdo os padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela RDC ANVISA
n° 331, de23dedezembrode2019eINANVISAN°60,de23dedezembrode2019.

MICROORGANISMO N ¢ m M ACEITABILIDADE
Salmonellal25g 5 0 Aus _ 1)
Estafilococospositivo/g 5 2 10° 10° )
coagulase
Escherichiacoli/g 5 2 50 5x102 @)

(1) Satisfatériocom qualidade aceitavel: seoresultado obtido em todas

asunidadesamostrais(n)forausénciaoumenor ouigualam;

(2) Satisfatériocomqualidadeaceitavel:seoresultadoobtidoemtodasasunidadesamostr

ais(n)formenorouigualam.

8 PADRONIZACAODASESPECIES

8.1 BANDA DE TAMBAQUI SEM NADADEIRA CAUDAL

ESPECIE: Colossomamacropomum
IDENTIFICACAO DA ESPECIE

IAPRESENTACAO

Banda de Tambaqui, com cabeca, com :;E‘
escama, com pele e sem espinhago, sem L e
espinhas e sem nadadeiras caudal, dorsal, 2 .7 ":
anal e peitoral. : T g )
OBS: Cada unidade de produto com peso i
liquido que varia de 1,0 a 2,5 kg.

s

Caracteristicos da espécie. Auséncia
de sinais de queima pelo frio, de
desidratacdo excessiva com coloragao
anormal amarelada ou esbranquigada

COR E ASPECTO

na superficie

9 DISPOSICOESFINAIS

9.1 EsteBT estasujeitoaalteragbes,conformeatualizagdodalegislagdo sanitaria;

9.2 O estabelecimento produtor de produtos de origem animal deve estar habilitado para
o comeérciointernacional ou interestadual, sob Servico de Inspeg¢édo Federal e registro de
produto no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA, ou
comeércio interestadual, sob Servico de Inspegdo Estadual, e/ou registro de produto
cadastrado no Sistema Brasileiro de Inspec¢ado de Produtos de Origem Animal, ou seja, com

equivaléncia do servigo de inspecéo junto ao MAPA.

Manaus, AM, de de 2022

COMANDO DA 12°REGIAO MILITAR
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1. FINALIDADE
Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e

gualidade minimos a que deverado observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do

artigo carne suina com 0sso congelada.

3.LEGISLACAO
A carne suina com 0sso congelada deve atender os requisitos estabelecidos
nas seguintes legislacoes:

Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAA n° 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n® 9.013, de 29 de marc¢o de 2017;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022,

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior
produto da massa muscular.

Condicdes de recusa | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacao constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro séo as seguintes:

Embalagem priméaria Bifes embalados conjuntamente, interfoliados, em
plastico atéxico, de boa qualidade, transparente que
permita a protecdo do produto, resistente a agua e ao
congelamento.

Embalagem secundaria | Caixa de papelao reforcada (tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
impacto e as condi¢cdes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva e que permita o
empilhamento adequado.

Capacidade: até 20kg.

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n? 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
egquipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacdo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- denominacao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

Etiqueta adesiva ou | - carimbo oficial de inspecéao;

impressao na | - instrucbes sobre a conservacdo do
embalagem. produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicagdo da expressédo "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob
no-----/-----"; (1) e

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem
primaria

5
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Informag0des obrigatorias:

- identificacéo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacéao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob

Etiqueta adesiva ou
Impresséo na
embalagem.

Embalagem
secundaria

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecao integrante do SISBI-Poa com
o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n° 672, de
8 de abril de 2024.

6.2.1 Os produtos pré-embalados carneos que, por sua natureza, ndo puderem ter
sua quantidade liquida padronizada, deverao ter informados em seu rétulo o peso
da embalagem utilizada no produto em comercializag&o.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Bifes com superficie marmérea, sem acumulo sanguineo, sem
corpos estranhos, sem manchas escuras ou claras e sem
evidéncias de processo inflamatério; auséncia de limo na
superficie, sem sinais de perfuracfes, sem acumulo de placas
de gelo entre as pecas; sem flacidez e exsudato.

Cor Vermelho-réseo.
Consisténcia Carne firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida.
Odor e sabor Suave, agradével, caracteristico e proprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Teste de coccao Auséncia de odor de ranco ou metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reac&o de Eber para gas sulfidrico | Negativo
Reac&o de Eber para aménia Negativo
Reacao de Kreis Negativo
Pesquisa de formaldeido Negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) Negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) Negativo
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7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n C m M
Salmonella/25¢g 5 1 Aus -
Escherichia coli/g 5 3 102 103

n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel® daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel”;

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel”.

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

8.1 BISTECA

TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se  “bisteca”, o corte
constituido a partir das massas
musculares aderidas as bases 0sseas
do lombo, com serragem transversal de
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aproximadamente 5 cm do comprimento

o - ® & . S
das costelas, das vértebras toracicas “g 3 Q\%ﬁ
s

correspondentes. A bisteca devera estar — -

fatiada, possuindo cada fatia cerca de 1 o ‘ . :; by

a 2 cm de espessura e com peso entre r.\&“* (‘.ge_ 2 A s
150 e 250 g cada. gt \ %»/’
BASE OSSEA:

vértebras toracicas 1 .r.t-:':-.- i
COMPONENTES MUSCULARES b oy »

longo dorsal, iliocostais, espinhais M — = ne
dorsais, multifidos, intercostais, serrato g

dorsal caudal e intertransversos "

lombares.

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-15 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

ALDEIRA IGREJA:00761817743
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrbes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢des minimas exigiveis para aquisicédo e recebimento do
artigo peixe congelado em filé.

3. LEGISLACAO
O peixe congelado em filé deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislacoes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
Portaria MAA n° 368, de 4 de setembro de 1997;
Portaria MAA n° 185, de 13 de maio de 1997;
RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017;

IN MAPA n° 21, de 31, de maio de 2017;

IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n°® 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria MAPA n° 570, de 23 de margo de 2023.
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Igual ou inferior a - 18°C (tolerancia de +2°C) no interior da
produto massa muscular.

Condicdes de | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
recusa imediata

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagcbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro séo as seguintes:

File embalado individualmente em
envoltorio plastico ou conjuntamente em
saco plastico transparente, atoxico,
Embalagem primaria perfeitamente lacrado e resistente as
condi¢cOes de estocagem em sistema de
congelamento.

Capacidade: de até 5 kg.

Caixa de papelao reforcada (tipo caixa
tampa e caixa fundo), lacrada com fita
adesiva ou cinta, resistente ao impacto e
as condicOes de estocagem em sistema
de congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: de 10 a 30 kg.

Embalagem secundaria

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
eguipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem,;

- denominacao do corte;

- nome ou razdo social, CNPJ e
Etiqueta adesiva ou | endereco do estabelecimento;
Embalagem impressdo na embalagem | - carimbo oficial de inspecéo;
primaria (2). - instrugbes sobre a conservagéo
do produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacdo da expresséo "Registro
no Ministério da  Agricultura
SIF/DIPOA sob n®-----/-----"; (2) e

- instrugcbes sobre o preparo e uso

5
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do produto;
Informacdes obrigatorias:
- identificacéo da origem,;
- denominacao de venda,
- denominacéao do corte;
- identificacdo do lote;
- conteudo liquido;
- prazo de validade;
- instrucbes sobre a conservagéo
do produto;
- indicagdo da expresséo "Registro
no Ministério da  Agricultura
SIF/DIPOA sob no-----/-----", (2)
Deve conter a seguinte
adverténcia:
"ALERGICOS: CONTEM (NOME
COMUM DO PEIXE QUE CAUSA
ALERGIA ALIMENTAR)"

(1) Opcional para posta embalada individualmente em envoltorio plastico.

(2) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecédo integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

Embalagem Etiqueta adesiva ou
secundaria Impresséo na embalagem.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos ou parasitas no
interior da musculatura. Nao deve ter aparéncia repugnante,

Aspecto . :
anormalidades, nem textura gelatinosa, nem pastosa ou
esponjosa.
Limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie. Auséncia de
Superficie limo, de sinais de queima pelo frio, de desidratacdo excessiva,

de coloragédo anormal amarelada ou esbranquigada.

Firme e integra, caracteristica da espécie, que ndo se desprenda
facilmente das espinhas e coluna vertebral e preserve a
conformacdo dos miébmeros e mioseptos. Exsudacao
caracteristica da espécie.

Cor Caracteristica da espécie.

Suave, agradavel e caracteristico da espécie. Auséncia de odor
amoniacal, ranco ou indicativo de putrefacéo.

Musculatura

Odor

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO
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DETERMINACOES PADRAO
Devera manter as caracteristicas proprias
Teste de coccao (1) da  espécie, sem  sabor  ou

desprendimento de cheiro estranho ou

desagradavel.
<7,00
pH — .
<7,20 (familia Merluccidae)
Reac&o de Eber para gas sulfidrico Negativo
Reacéo de Eber para aménia Negativo
Bases Volateis Totais (BVT) <30 mg/100g
<35 mg/100g (espécies das familias
Salmonidae e Merluccidae)
Limite de glaciamento <12%

< 6,00

Relacéo entre o teor de

_ ) . < 5,00 (Oreochromis spp. e espécies da
umidade/proteina na por¢cdo muscular

familia Salmonidae)

(1) Método descrito no item 1 do Anexo, da Portaria MAA n° 185, de 13 de maio
de 1997.

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrbes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho

de 2022.
n c m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 102 108
Escherichia coli/g 5 2 50 5x10?
Escherichia coli/g (espécies da 5 2 10 102
familia Salmonidae)

n = nimero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel' daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel” daquelas de "Qualidade Inaceitavel";
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M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se “ilé”, o produto obtido a
partir de corte Unico longitudinal da
porcdo muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabeca até o
pedunculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral.

Produto eviscerado, sem cabeca, sem
espinhaco, desprovido de espinhas e sem
pele, exceto os filés de Tambaqui e
Salmé&o, ambos com pele.

9. PADRONIZACAO DAS ESPECIES
A aquisicao de peixe congelado em filé esta restrita as seguintes espécies:
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IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Gadiformes
FAMILIA: Merluccidae
GENERO: Merluccius
ESPECIE: Merluccius spp.

APRESENTACAO

COR E APARENCIA

Clara, variando da acinzentada rosada
com faixas amareladas creme, sem
pele.

9.2 PESCADA AMARELA

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Perciformes
FAMILIA: Sciaenidae
GENERO: Cynoscion
ESPECIE: Cynoscion acoupa

APRESENTACAO

> i

il

<&

COR E APARENCIA

Parda amarelada, sem pele.

9.3 SALMAO

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Salmoniformes
FAMILIA: Salmonidae
GENERO: Salmo ou Oncorhynchus

ESPECIES: Salmo salar,
Oncorhynchus Keta

APRESENTACAO
Alaranjada a alaranjada rosacea

COR E APARENCIA

influenciada pela dieta alimentar, com
pele.
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IDENTIFICACAO DA ESPECIE

Ordem: Perciforme

Familia: Cichlidae

Género: Oreochromis
Espécies: Oreochromis niloticus

APRESENTACAO

COR E APARENCIA

Clara a rosada, com linhas rosaceas a
avermelhadas de diferentes
intensidades, sem pele.

9.5 SURUBIM

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Siluriformes

FAMILIA: Pimelodidae

GENERO: Pseudoplatystoma
ESPECIE: Pseudoplatystoma fasciatum

APRESENTACAO

N —

= -

COR E APARENCIA

Branca a ligeiramente rosécea,
podendo em alguns casos ser pouco
mais intensa, sem pele.

9.6 PIRARUCU

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Osteoglossiformes
FAMILIA: Osteoglossidae
GENERO: Arapaima

APRESENTACAO

ESPECIE: Arapaima gigas

COR E APARENCIA

Rosada, sem pele.

10
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9.7 TAMBAQUI

ORDEM: Characiforme

FAMILIA: Characidae

GENERO: Colossoma

ESPECIE: Colossoma macropomum

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

-

~

e

APRESENTACAO

COR E APARENCIA Rosada, com pele.

10. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o0 BT30.404-17 (32 Ed) e esté sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
RENATO CALDEIRA f;:ﬁ cadoa do Defeas, OU-03277610000125,
IGREJA:00761817743 &

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrfes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢des minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do

artigo leite em p¢ instantaneo.

3. LEGISLACAO
O leite em po instantdaneo deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislagdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
Portaria MAA n2 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n2 22, de 24 de novembro de 2005;

IN MAPA n° 69, de 13 de dezembro de 2006;
Decreto n° 9.013, de 29 de marc¢o de 2017;
RES/GMC/MERCOSUL n° 07/18, de 19 de abril de 2018;
IN MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018;

IN MAPA n° 53, de 1 de outubro de 2018;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;

IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do produto | Temperatura ambiente.

Condicdes de recusa | Classificacdo do produto na rotulagem divergente do
imediata produto contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacao constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do EXxército

Brasileiro séo as seguintes:

Produto
resistente, atoxico, hermético e que confira
protecdo adequada ao produto durante o
periodo de estocagem.

Capacidade: 1 kg.

embalado em saco aluminizado

Embalagem primaria

Produto embalado em
qualidade, resistente, atoxica, isenta de avarias
ou ferrugem, hermética e que confira protecdo
adequada ao produto durante o periodo de
estocagem.

Capacidade: 10 kg.

lata metalica de boa

Embalagem secundéaria

Caixa de papeldo resistente, lacrada com fita
adesiva ou cinta, resistente ao impacto e que |lhe
confiram uma protecdo apropriada durante todo

periodo de validade.

Capacidade da caixa para produto embalado em
saco aluminizado: 10 kg.

Capacidade da caixa para produto embalado em
lata metalica: 20 kg.

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n? 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens e

eguipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Impressa
embalagem
primaria

Embalagem primaria

na

InformagBes obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- classificacédo do produto;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- nome ou razdo social, CNPJ e
endereco do estabelecimento;

- carimbo oficial de inspecéo;

- instru¢des sobre a conservacdo do

5
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produto;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- indicacdo da expresséao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob nN%----/-----"; (1) e

- instrugOes sobre o preparo e uso do
produto.

Informag0des obrigatdrias:

- identificacdo da origem;

- denominacao de venda,;

- classificacéo do produto;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucdes sobre a conservacdo do
produto;

- indicacdo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n®-----/-----". (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecao integrante do SISBI-Poa com
o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°® 672, de
8 de abril de 2024.

Etiqueta adesiva
OuU impressdo na
caixa

Embalagem
secundaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto P¢ fino, uniforme e sem grumos.
Cor Branco ou levemente amarelado.
Odor e sabor Agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leite fluido

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO

Umidade % <5,0
Acidez titulavel (ml de NaOH 0,1N/10g

e ~ <18,0
solidos ndo gordurosos)
indice de insolubilidade (ml) <1,0
Particulas queimadas (max) Disco B
Pesquisa de amido Negativo

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO
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7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrées microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022.

n c m M
Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) 5 0 Aus -
Salmonella/25¢g 10 0 Aus -
Enterobacteriaceaelg 5 0 10 -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10 102
Aerébios mesdfilos/g 5 2 3x104 1x10°

n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel' daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel;

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. DEFINICAO DO PRODUTO

O leite em pd é o produto que se obtém por desidratacdo do leite de vaca,
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para a alimentacdo humana,
mediante processos tecnologicamente adequados.

Sera aceito como aditivo, unicamente, a Lecitina como emulsificante para a
fabricacdo do leite instantdneo em uma propor¢gdo maxima de 5g/kg.

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19 Pag 156 de 626



BT30.404-18

8.1. CLASSIFICACAO

8.1.1 Por teor de gordura:

CLASSIFICACAO TEOR DE GORDURA
INTEGRAL ( =26 %
PARCIALMENTE DESNATADO >1,5 % e <26 %
DESNATADO <1,5%

8.1.2 De acordo com a Umectabilidade e Dispersabilidade o leite em pd sera
classificado como “Instantédneo” ou n&o, se atender aos seguintes requisitos:

CLASSIFICACAO PADRAO
Dispersabilidade Umectabilidade
INTEGRAL > 85 % <60s
PARCIALMENTE DESNATADO > 90 % <60s
DESNATADO > 90 % <60s

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-18 (22 Ed) e esté sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024

RENATO CALDEIRA IGREJA:
00761817743
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela

logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do

artigo Feijao comum.

3. LEGISLACAO

O feijao comum deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

legislacdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997,
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n.°9.972, de 25 de maio de 2000;

Instrucdo Normativa SARC n° 6, de 16 de maio de 2001.
Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003;

Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007;

IN MAPA n° 12, de 28 de margo de 2008;

Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009;

IN MAPA n° 56, de 24 de novembro de 2009;

IN MAPA n° 48, de 1 de novembro de 2011;

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014;

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019;

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019;

IN MAPA n° 23, de 25 de marco de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria/SDA n° 487, de 22 de dezembro de 2021;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Decreto n® 11.130, de 11 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;
Portaria INMETRO n° 93, de 21 de marco de 2022;

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.
produto
Condicdes de | Auséncia de certificado de classificacdo merceologica;
recusa imediata Classificacao do produto na rotulagem divergente do produto
contratado;
Presenca de larvas e/ou insetos vivos.
Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,
sdo as seguintes:

Produto embalado em saco de polietileno resistente,
atoxico, com boa selagem e que confira protecédo
adequada ao produto durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 1, 2 ou 5 kg.

Embalagem primaria

Conjunto de unidades priméarias embalado em fardo
plastico, resistente, que confira protecdo apropriada ao
produto durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 30 kg.

Embalagem secundéria

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.1 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacédo (nome) de venda;
- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem;

Impressa na | - identificacdo do grupo, subgrupo,
Embalagem primaria embalagem classe e tipo;
primaria. - nome ou razdo social, CNPJ e

endereco do estabelecimento;
- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- informagéao nutricional.
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7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO
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Aspecto Graos fisiologicamente maduros, S40s e secos.
Cor De acordo com a classe do produto.
Odor e sabor Caracteristico do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
N&o deve apresentar fermentacdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
salude; sementes tratadas, sementes toxicas, bagas de mamona, insetos vivos, tais

como carunchos ou outras pragas de grdos armazenados.

7.2 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO

Umidade <14,0%

Coccao(1) Pelo menos, 90% (noventa por cento) dos graos da
amostra submetidos ao teste de coccdo estédo
cozidos.

(1) ANEXO

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
A aquisi¢ao do feijao comum deve ser realizada conforme a classificagéo do

produto abaixo relacionada:

GRUPO

CLASSE

TIPO

|
FEIJAO COMUM

PRETO

CORES

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o0 BT30.404-21 (22 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

sssssssssss

RENATO CALDEIRA IGREJA:
00761817743
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA

Chefe de Suprimento

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19

Pag 163 de 626



BT30.404-21

ANEXO

TESTE DE COCCAO DO FEIJAO

1. Aplicagao
Feijdo comum.

2. Tempo de cocgéo
E aquele em que pelo menos 90% (noventa por cento) dos gréos da amostra,
submetidos ao teste de coccéo, estdo cozidos.

3. Material Basico

3.1 Balanca.

3.2 Utensilios, como concha e colher para manipular o produto cru e cozido,
respectivamente.

3.3 Fonte de calor. Pode ser fogao a gas ou elétrico ou fogareiro a gas.

3.4 Panela de pressao.

3.5 Panela de aluminio ou outro vasilhame com tampa, com capacidade para
2 litros.

3.6 Crondémetro.

3.7 Béquer de 500 ml.

3.8 Escorredor.

4. Procedimento

4.1 Pesar 300 g (trezentas gramas) da amostra e passar para o escorredor.

4.2 Lavar o feijao em agua corrente até que a agua fique limpa.

4.3 Escorrer o feijao.

4.4 Transferir 1,5 L (um e meio litros) de agua pura ou potavel para a panela
de aluminio ou outro vasilhame e adicionar a amostra.

4.5 Tampar a panela de aluminio ou outro vasilhame e deixar o feijao de molho
por 12 horas.

4.6 Transferir todo o contetido para uma panela de presséo e ajustar a tampa
e a valvula, adicionando mais agua pura ou potavel, se necessario.

4.7 Levar ao fogo e aquecer até o ponto em que ocorrer saida de vapor pela
valvula (esse momento correspondera ao tempo zero do teste de cocgao).

4.8 Continuar o aguecimento durante 30 minutos, comegando a contar o
tempo a partir do inicio da saida de vapor pela valvula (tempo zero).

4.9 Retirar a panela de pressédo do fogo e aguardar 15 (quinze) minutos, para
diminuir a pressao do vapor no interior da panela.

4.10 Mover a valvula, para verificar se ainda existe a saida de vapor sob
presséao.

4.11 Abrir a panela de pressao, se nao houver saida de vapor pela valvula.

4.12 Mexer com colher até misturar todo o feijao, tomando-se ao acaso pelo
menos 100 (cem) gréos, para apurar o grau de cocgao.

4.13 Comprimir os graos de feijdo, um a um entre os dedos polegar e
indicador, exercendo pressdo moderada e observar o aspecto do grao.

5. Resultado
5.1 Grao cozido: é considerado cozido aquele que cede facilmente a uma
pressdo moderada e apresenta uma consisténcia pastosa suave, que vai desde fina

7
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até ligeiramente grumosa; e/ou antes de ser comprimido o grdo apresenta-se
intumescido, a superficie fosca e a coloracdo da casca fica mais clara.

5.2 Grdo nao-cozido: apds comprimido, as por¢cdes mais internas do gréo
apresentam-se endurecidas em relacao as regides mais externas e o aspecto nao é
homogéneo, desintegrando-se facilmente em pequenas particulas; ou é considerado
nao-cozido aquele grdo que, ao ser comprimido, os seus cotilédones (bandinhas)
escapam ou fracionam em pedag¢os ndo grumosos.

5.3 Coccdo adequada: quando, no minimo, 90% (noventa por cento) dos
graos examinados apresentam-se cozidos.

5.4 Coccéo inadequada: quando menos de 90% (noventa por cento) dos
graos examinados ndo se apresentam cozidos.

6. Concluséo do Teste
6.1 Aprovado, se o produto apresenta coc¢cédo adequada.
6.2 Reprovado, se o produto apresenta cocg¢éo inadequada.
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qualidade minimos a que deverao observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo oleo de soja refinado.

3. LEGISLACAO
O dleo de soja refinado deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislacoes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 49, de 22 de dezembro de 2006;
RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;

IN ANVISA n° 87, de 15 de margo de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de setembro de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;
Portaria MAPA n° 418, de 30 de margo de 2022;
IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

Condicdes de | Classificacao do produto na rotulagem divergente do produto
recusa imediata contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
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O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses
nas condi¢cdes de conservacdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,

sao as seguintes:

Embalagem primaria

Garrafa tipo PET ou galdo tipo PET com alca, atoxico,
com volume variavel e com abertura na parte superior a
prova de violagao.

Capacidade: 0,9 litros, 6 litros ou 18 litros

Embalagem secundéaria

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa
resistente, que confira protecdo apropriada ao produto

durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 20 unidades de 0,9 litros ou 3 unidades de

6 litros.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e

equipamentos em contato com os alimentos.

6.1 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:
- denominacao de venda,;
- lista de ingredientes;

- rotulagem nutricional,

Embalagem primaria Etiqueta - contetdo liquido;
adesiva . e~ .
- identificacdo da origem;
- identificacdo do lote;
- prazo de validade;
- classificacdo do produto (tipo).
Informacdes obrigatorias:
Etiqueta - denominacao de venda;
Embalagem adesiva ou | - identificacédo da origem;
secundaria impressédo na | - identificacdo do lote;
caixa - conteudo liquido;

- prazo de validade;
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto a 25° C Limpido e isento de impurezas.
Cor Caracteristica do produto
Odor e sabor Caracteristicos do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES (1) PADRAO
indice de acidez (mg KOH/g) <0,20
indice de perdxido (meaq/kg) <25
indice de refracdo (nD40) > 1,466, < 1,470
Ponto de fumaca =210

(1) Parametros especificos ao produto Tipo I, conforme IN MAPA n° 49, de 22 de
dezembro de 2006 e Portaria MAPA n° 418, de 30 de marco de 2022.

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
A aquisicdo de Oleo de soja refinado deve ser realizada conforme a
classificacao do produto abaixo relacionada:

OLEO VEGETAL TIPO
OLEO DE SOJA REFINADO I

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-33 (42 Ed) e esté sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacao sanitaria.

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

Assinado digitalmente por RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743

R E NA I O ‘ :ALD EI RA IG R EJA- DN: C=B rasil, OU=Autoridade Certificadora de Defesa, 0U=03277610000125, OU=Presencial,
. = 3, CN=RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
R nto

u sou o autor deste documer

a;
L do: sua de assinatura aqui
Data: 2024-10-14 18:36:47
Foxit Reader Versao: 10.0.1

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

BT30.404-34

Este Boletim Técnico (BT) visa estabelecer os padrbes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar 0s géneros alimenticios adquiridos pela

logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicao e recebimento do

artigo margarina.

3. LEGISLACAO

A margarina deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

legislacdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n2 66, de 10 de dezembro de 2019;

IN MAPA n2 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;
Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente ou sob refrigeragdo conforme

produto rotulagem (igual ou inferior a 10°C).
Condicdes de | - Teor de lipidios informado na rotulagem inferior ao padrao
recusa imediata estabelecido;

- Quebra da emulséo do produto, propiciando a exsudacao
ou a separacédo do produto em fases; ou
- Temperatura superior ao constante na rotulagem.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE

BT30.404-34

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses
para embalagem primaria igual ou superior a 3 quilos e validade vigente de 4 (quatro)
meses para embalagem priméria igual ou inferior a 1 quilo, nas condi¢cdes de

conservagao constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagcbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,

sao as seguintes:

Embalagem primaria

Pote ou balde plastico hermeticamente fechado,
resistente, atdxico, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condi¢cbes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecéo
apropriada durante todo periodo de validade.
Capacidade: pote de 500 g ou 1 kg ou balde de 3,
14,5 ou 15 kg.

Embalagem secundéaria

Caixa de papeldo resistente, lacrada com fita
adesiva ou cinta, resistente ao impacto e que lhe
confiram uma protecédo apropriada durante todo

periodo de validade.

Capacidade: 6 kg para pote e 18 kg para balde de
3 kag.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2. ROTULAGEM
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Informag0des obrigatodrias:
- denominacdo (nome) de
venda;
- classificacéo do produto;
- lista de ingredientes;
- identificacdo da origem;
Impressa na | - nome ou razéo social, CNPJ e
embalagem priméaria endereco do estabelecimento;
- instrucdes sobre a
conservacgao do produto;
- identificacéo do lote;
- conteudo liquido;
- prazo de validade;
- teor de gordura (%).
Informacdes obrigatorias:
- denominagdo (nome) de
venda;
- identificacdo da origem,;
L Impressa na . ~
Secundaria L - instrucdes sobre a
embalagem secundaria ~ .
conservacgao do produto;
- identificacao do lote;
- conteudo liquido;
- prazo de validade.

Primaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Normal ou caracteristico e sem quebra de emulséo.
Cor Amarela ou branco amarelada, homogénea normal.
Odor e sabor Caracteristicos do produto.

Livre de notas oxidadas, desagradaveis ao paladar.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualguer matéria estranha ao produto.
7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Lipidios totais >70%

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiologicos estabelecidos pela RDC
ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho de 2022,
com as respectivas alteracdes normativas.
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n c m M
Enterobacteriaceaelg 5 2 10 102
Bolores e leveduras/g 5 2 5x102 103
Salmonella/25g 5 0 Aus -

n = nimero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Intermediaria” e que,
em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel"
daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel”.

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado em
gualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediéaria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma unidade
amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatério com qualidade inaceitavel: quando o numero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-34 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 14 de novembro de 2024.

Assinado digitalmente por RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
R E N ‘ s I O C ‘ N L D E I R ‘ s DN: C=BR, O=ICP-Brasil, OU=Autoridade Certificadora de Defesa, OU=03277610000125,
OU=Presencial, OU=Certificado PF A3, CN=RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743

Raz&o: Eu sou o autor deste documento

. Localizacdo: sua localizagéo de assinatura aqui
Data: 2024-11-18 21:09:54
. Foxit Reader Versdo: 9.6.0

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo 6leo de milho refinado.

3. LEGISLACAO
O oleo de milho refinado deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislacoes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 49, de 22 de dezembro de 2006;
RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;

IN ANVISA n° 87, de 15 de margo de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de setembro de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;
Portaria MAPA n° 418, de 30 de margo de 2022;
IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

Condicdes de | Classificacao do produto na rotulagem divergente do produto
recusa imediata contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
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O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses
nas condi¢cdes de conservacdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,

sao as seguintes:

Embalagem primaria

Garrafa tipo PET ou galdo tipo PET com alca, atoxico,
com volume variavel e com abertura na parte superior a
prova de violagao.

Capacidade: 0,9 litros, 6 litros ou 18 litros

Embalagem secundéaria

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa
resistente, que confira protecdo apropriada ao produto

durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 20 unidades de 0,9 litros ou 3 unidades de

6 litros.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e

equipamentos em contato com os alimentos.

6.1 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:
- denominacao de venda,;
- lista de ingredientes;

- rotulagem nutricional,

Embalagem primaria Etiqueta - contetdo liquido;
adesiva . e~ .
- identificacdo da origem;
- identificacdo do lote;
- prazo de validade;
- classificacdo do produto (tipo).
Informacdes obrigatorias:
Etiqueta - denominacao de venda;
Embalagem adesiva ou | - identificacédo da origem;
secundaria impressédo na | - identificacdo do lote;
caixa - conteudo liquido;

- prazo de validade;
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto a 25° C Limpido e isento de impurezas.
Cor Caracteristica do produto
Odor e sabor Caracteristicos do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES (1) PADRAO
indice de acidez (mg KOH/g) <0,20
indice de perdxido (meaq/kg) <25
indice de refracdo (nD40) > 1,465, < 1,468

(1) Parametros especificos ao produto Tipo I, conforme IN MAPA n° 49, de 22 de
dezembro de 2006 e Portaria MAPA n° 418, de 30 de marco de 2022.

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO

A aquisicdo de Oleo de milho refinado deve ser realizada conforme a
classificacdo do produto abaixo relacionada:

OLEO VEGETAL TIPO
OLEO DE MILHO REFINADO [

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-33 (32 Ed) e est& sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 09 de outubro de 2024.

Assinado digitalmente por RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
R E NATO ( ;AL D E I RA I G R EJA- DN: C=BR, O=IC I, OU=Autoridade Certficadora de Defesa, 0U=03277610000125, OU=Presencial I,
. ou RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
Raz documento
Loc jizagao de assinatura aqui
00761817743 s
Foxit Reader Versao: 10.0.1

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO
Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo 6leo de milho refinado.

3. LEGISLACAO
O oleo de milho refinado deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislacoes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 49, de 22 de dezembro de 2006;
RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;

IN MAPA n° 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020;

IN ANVISA n° 87, de 15 de margo de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de setembro de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;
Portaria MAPA n° 418, de 30 de margo de 2022;
IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

Condicdes de | Classificacao do produto na rotulagem divergente do produto
recusa imediata contratado.

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses
nas condi¢cdes de conservacdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro,

sao as seguintes:

Embalagem primaria

Garrafa tipo PET ou galdo tipo PET com alca, atoxico,
com volume variavel e com abertura na parte superior a
prova de violagao.

Capacidade: 0,9 litros, 6 litros ou 18 litros

Embalagem secundéaria

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa
resistente, que confira protecdo apropriada ao produto

durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 20 unidades de 0,9 litros ou 3 unidades de

6 litros.

6.1.2 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e

equipamentos em contato com os alimentos.

6.1 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:
- denominacao de venda,;
- lista de ingredientes;

- rotulagem nutricional,

Embalagem primaria Etiqueta - contetdo liquido;
adesiva . e~ .
- identificacdo da origem;
- identificacdo do lote;
- prazo de validade;
- classificacdo do produto (tipo).
Informacdes obrigatorias:
Etiqueta - denominacao de venda;
Embalagem adesiva ou | - identificacédo da origem;
secundaria impressédo na | - identificacdo do lote;
caixa - conteudo liquido;

- prazo de validade;
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto a 25° C Limpido e isento de impurezas.
Cor Caracteristica do produto
Odor e sabor Caracteristicos do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES (1) PADRAO
indice de acidez (mg KOH/g) <0,20
indice de perdxido (meaq/kg) <25
indice de refracdo (nD40) > 1,465, < 1,468

(1) Parametros especificos ao produto Tipo I, conforme IN MAPA n° 49, de 22 de
dezembro de 2006 e Portaria MAPA n° 418, de 30 de marco de 2022.

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO

A aquisicdo de Oleo de milho refinado deve ser realizada conforme a
classificacdo do produto abaixo relacionada:

OLEO VEGETAL TIPO
OLEO DE MILHO REFINADO [

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-33 (32 Ed) e est& sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 09 de outubro de 2024.

Assinado digitalmente por RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
R E NATO ( ;AL D E I RA I G R EJA- DN: C=BR, O=IC I, OU=Autoridade Certficadora de Defesa, 0U=03277610000125, OU=Presencial I,
. ou RENATO CALDEIRA IGREJA:00761817743
Raz documento
Loc jizagao de assinatura aqui
00761817743 s
Foxit Reader Versao: 10.0.1

Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

BT30.404-25

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrfes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela
logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢des minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do

artigo macarréao.

3. LEGISLACAO

O macarrdo deve atender aos requisitos estabelecidos

legislacdes:

Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n° 8, de 2 de junho de 2005;

IN MAPA n°® 9, de 21 de maio de 2019;

IN MAPA n° 49, de 23 de outubro de 2019;

IN MAPA n2 23, de 25 de margo de 2020;

RDC ANVISA n2 429, de 8 de outubro de 2020;
RDC ANVISA n° 487, de 26 de marco de 2021;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;
RDC n° 711, de 1 de julho 2022;

IN ANVISA n° 160, de 1 de julho de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022,

RDC ANVISA n° 722, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho 2022;

RDC ANVISA n° 843, de 22 de fevereiro de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

nas seguintes

recusa imediata

Temperatura  do | Temperatura ambiente.
produto
Condicdes de | Padronizacdo do produto.

Presenca de larvas e/ou insetos vivos.

Transporte

Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez)
meses nas condi¢cdes de conservacgao constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagcbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro, sdo as seguintes:

Produto embalado em pacote plastico
transparente selado, resistente, atoxico e que
Embalagem priméria confira protecdo adequada ao produto durante o
periodo de estocagem.

Peso liquido: 500 gramas

Conjunto de unidades primarias embalado em
fardo plastico ou caixa, resistente, que confira
Embalagem secundaria protecdo apropriada ao produto durante o
periodo de estocagem.

Capacidades: 5 e 10 kg.

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
eguipamentos em contato com os alimentos.

6.1 ROTULAGEM

Informagdes obrigatdrias:

- denominacdo (nome) de
venda;

- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificacéo da origem;

- identificacéo da variedade;

- nome ou razéo social, CNPJ
e endereco do
estabelecimento;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- informagéao nutricional.

Impressa na

Embalagem primaria L
embalagem priméria
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Informag0des obrigatorias:
- denominagcdo (nome) de

Embalagem Etiqueta adesiva ou | venda;
secundéria impressao na | - identificacdo da origem;
embalagem - identificacdo do lote;

- conteudo liquido;
- data de validade;

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Caracteristico.
Cor Caracteristica.
Odor e sabor Caracteristicos.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO E MICROSCOPICO

7.2.1 Os artigos devem cumprir os limites de tolerancia para matérias estranhas em
alimentos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022.

7.2.2 E considerada matéria estranha: qualquer material ndo constituinte do
produto associado a condicbes ou praticas inadequadas na producao,
manipulagéo, armazenamento ou distribuigo.

7.2.2.1 Séo consideradas matérias estranhas macroscopicas, quando detectadas
por observacdo direta (olho nu), podendo ser confirmada com auxilio de
instrumentos Opticos.

7.2.2.2 Sao consideradas matérias estranhas microscopicas, quando detectadas
com auxilio de instrumentos opticos, com aumento minimo de 30 vezes.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Umidade e substancias volateis a | <13,0
105°C, g/100g da massa (%)

RMF- Cinzas na base seca (%) <14
Acidez - ml de soluggio N de <50
NaOH/100g da massa (%) =

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrbes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteracdes normativas.

Este documento é pega do processo 64321.021881/2025-19 Pag 196 de 626



BT30.404-25

n c m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 10? 5x103
Estafilococos coagulase 5 2 103 5x103
positiva/g, somente nas massas
com 0ovosS
Escherichia coli/g 5 3 5x10 102

n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel' daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais de
"Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade
Inaceitavel".

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatorio com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediaria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZAQAO DO PRODUTO
A aquisicdo do macarrdo deve ser realizada conforme o tipo e variedade de
massa, abaixo relacionada:
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TIPO DE MASSA VARIEDADE PADRAO
ESPAGUETE
LONGA
TALHARIM
PENNE
CURTA
FUSILLI/ PARAFUSO

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-25 (22 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

-
Brasilia, DF, 12 de novembro de 2024.
Assinado digitalmente por RENATOCALDEIRAIGREJA00761817743
R ENATO CALD EI RA DN: C=BR. P-Brasil, OU=Autoridade Certificador: Defesa, OU=03277610000125,
OU=Presen OU=Certificado PF A3, CN=RENATO CALDEIRA IGREJA 00761817743

IGREJA:00761817743 g™
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

BT30.404-05

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e
qgualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos

pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento

do artigo Carne bovina porcionada congelada.

3. LEGISLACAO

A carne bovina porcionada congelada deve atender

estabelecidos nas seguintes legislactes:

Portaria MAA n2 5, de 8 de novembro de 1988;
Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
Portaria MAA n2 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

IN MAPA n2 9, de 4 de maio de 2004;

IN MAPA n2 22, de 24 de novembro de 2005;
Decreto n© 9.013, de 29 de margo de 2017;

IN MAPA n2 30, de 26 de junho de 2018;

Decreto n? 10.468, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n2 429, de 8 de outubro de 2020;
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021,
RDC ANVISA n° 623, de 9 de marco de 2022;

IN ANVISA n° 161, de 1 de julho de 2022;

RDC ANVISA n° 724, de 1 de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;
RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria SDA/MAPA n° 1.021, de 22 de fevereiro de 2024;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;
Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n° 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

0S requisitos

produto massa muscular.

Temperatura do | Igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior da

recusa imediata

Condicdes de | Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificacdes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército
Brasileiro, sdo as seguintes:

Saco plastico atoxico, transparente, de alta barreira ao
oxigénio e umidade, boa selagem térmica e boa
resisténcia mecanica.
Capacidade: até 5kg

Embalagem primaria

Caixa de papelado reforcada (tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
Embalagem secundaria | impacto e as condigbes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: de 10kg a 20kg.

6.2.1 A embalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n2 91,
de 11 de maio de 2001 que estabelece os critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacédo da origem;

- denominacdo do porcionamento e
corte proveniente;

- nome ou razdo social, CNPJ e
Etiqueta de | endereco do estabelecimento;
poliestireno para | - carimbo oficial de inspecéo;

contato direto | - instrucdes sobre a conservacédo do
com o alimento. produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicacéo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n%-----/-----"; (1) e

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacédo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacéo do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugbes sobre a conservagao do
produto;

- indicacéo da expressao "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA
sob n®-----/-----", (1)

(1) Nos casos de equivaléncia do servico de inspecao integrante do SISBI-Poa
com o SIF, considerar os modelos de selo SISBI, conforme a Portaria MAPA n°
672, de 8 de abril de 2024.

Etiqueta adesiva
Embalagem secundaria | ou impressao na
embalagem.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Conforme tipo de porcionamento.
Cor Uniforme, sem manchas, variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo.

Firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida; isento de

Consisténcia acumulo anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolento, entre as
fibras musculares.
Odor e sabor Suave, agradavel e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
~ Auséncia de odor de ranco, amoniacal e
Teste de coccao r
metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reacao de Eber para gas sulfidrico | Negativo
Reacdo de Eber para aménia Negativo
Pesquisa de formaldeido Negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) Negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) Negativo
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7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n C m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Escherichia coli/g 5 2 10 102
Estafilococos coagulase 5 2 102 104
positiva/g (1)

(1) Somente para o produto moido.

n = nimero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de
um mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

m = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Intermediaria” e que, em um plano de duas classes, separa unidades amostrais
de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Inaceitavel";

M = limite microbiolégico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria® daquelas de "Qualidade
Inaceitavel”.

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

1. no caso de planos de amostragem de duas classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for auséncia ou menor ou igual a m; ou

b) insatisfatorio com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

2. no caso de planos de amostragem de trés classes:

a) satisfatério com qualidade aceitavel, quando o resultado observado em
todas as unidades amostrais for menor ou igual a m;

b) satisfatério com qualidade intermediéria, quando o nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for igual ou menor que ¢ e nenhuma
unidade amostral apresentar resultado maior que M; ou

c) insatisfatorio com qualidade inaceitavel: quando o niumero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade
amostral apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZACAO DO PORCIONAMENTO
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8.1 COXAO MOLE - EM CUBOS

CORTE:

Pecas de coxao mole.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Formato de cubo, tamanho médio da unidade entre 2,0 a
4,0 cm. Congelado por método Individually Quick Frozen
(IQF).

ASPECTO:

Cubos de aspecto uniforme, congelados individualmente, isento de
aponeuroses, vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Ndo deve
apresentar acumulo de liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na
superficie do produto.

8.2 COXAO MOLE - EM TIRAS
CORTE:
Pecas de coxao mole.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Formato de tiras, tamanho médio da unidade:
comprimento: de 3,0 a 7,0 cm; largura e espessura: de 1,5
a 3,0 cm. Congelado por método Individually Quick Frozen
(IQF).

ASPECTO:

Tiras de aspecto uniforme, congeladas individualmente, isentas de aponeuroses,
vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Nao deve apresentar acumulo
de liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto.

8.3 CORACAO DA ALCATRA - EM BIFES
CORTE:
Pecas de coracao da alcatra.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

Em formato de bifes, congelados individualmente, peso
médio da unidade de 90 a 250 gramas. Congelado por
método Individually Quick Frozen (IQF).

ASPECTO:

Bife de aspecto uniforme, congelado individualmente, isento de gordura de
cobertura, aponeuroses, vasos sanguineos, linfonodos, aparas e pelancas. Nao
deve apresentar acumulo de liquido no interior da embalagem ou cristais de
gelo na superficie do produto.
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8.4 PATINHO - MOIDO
CORTE:
Pecas de patinho.

TIPO DE PORCIONAMENTO:
Submetido a processo de moagem.
ASPECTO:

Produto moido, solto, uniforme, marmoreo e brilhante, sem acumulo sanguineo
e isento de tecidos inferiores. Ndo deve apresentar acumulo de liquido no
interior da embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto. Congelado
por método Individually Quick Frozen (IQF).

GORDURA | <15%

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-05 (22 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024
RENATO CALDEIRA IGREJA: o
00761817743 e Z o
Gen Bda RENATO CALDEIRA IGREJA
Chefe de Suprimento

-t beles ou 0327610000125, OU=Pre: I, OU=Certificado
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico (BT)visa estabelecer os padrées de identidade e qualidademi-
nimos a que deverao observar os génerosalimenticios adquiridos pela logisticade-

subsisténcia

2.0BJETIVO

Padronizar as condigdes minimasexigiveis para aquisi¢cdo e recebimento doarti-
gopeixeregional congeladoemfile.

3. LEGISLACAO

Opeixecongeladoemfiledeveatenderaosrequisitesestabelecidosnasseguinteslegisl

acoes.

Leinr 8.078,de11desetembrode1990;

Portaria MAPANr 368 , de 4 de setembro de
1997;RDC ANVISA nr.12,de 2 de janeiro de 2001;
RDCANVISANr.91,de11demaiode2001;

Portaria INMETRO nr.157, de 19 de agosto de
2002;RDC ANVISAnr. 259,de20 de setembro de 2002;
Leinr.10.674,de16demaiode2003;

RDC ANVISA nr 360,de23dedezembrode2003;
RDC ANVISA nr 123, de13 demaio de
2004;INMAPAnr.22,de24denovembrode2005;RD
C ANVISAnNr 163, de 17de agosto de 2006;RDC
ANVISA nr.14,de 28 de mary0 de
2014;Decretonr.9013,de29demargode2017;
INMAPANr21,de31demaio de2017;
INMAPAnNr.30,de26dejunhode2018;
RDCANVISANr331,de23dedezembrode2019;
INANVISAnr 60,de23dedezembrode2019.

4. CONDICOESDERECEBIMENTO

Temperatura . . . . . . .
P igual ou inferior a - 18°C (toléranciade +2°C) nointerior da-
massamuscular.
Recusaimediata sinaisdedescongelamentoe/ourecongelamento.
Transporte eiculoisotérmicocomgeradordetrio.

4
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5. VALIDADE

0 artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
mesesnascondigdesdeconservagdoconstantenarotulagem.

6. REQUISITOSDEARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagbes dos tipos de materiais e capacidade de carga dasem-
balagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército sdo asse-
guintes:

file embalado individualmenteem envoltério plastico ou-

conjuntamente em saco plastico transparente, atdxi-
Embalagemprimaria co,perfeitamentelacradoeresistenteascondigéesdeestoca

gememsistemade congelamento.Capacidade:até 5 kg

caixa de papeléo reforgada(tipo caixa tampa e caixa-
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente
aoimpacto e as condigdes de estocagem em sistema

Embalagemsecundaria  decongelamento,cometiquetaadesiva.
Capacidade:de10a30kg.

6.1.2A embalagemprimariadeve obedecer aos requisites da RDC ANVISA nr91 ,
de11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens eequi-
pamentosemcontatocomasalimentos.

6.2ROTULAGEM

Informagdesobrigatdrias:

- identificagaodaorigem;

- denominacaodevenda;

- identificacaodaespécie;

- expres-

sdo"compele"ou"sempele";

- listadeingredientes;

- identificagdodolote;

- pesoliquido;

- datadefabricagao;

- datadevalidade;

« condigbesde u-

So,preparoearmazenagem;

- informacaonutricional;

- numerodoregistrodoproduto
no o6rgao fiscalizador.

Impressana
Embalagemouco-

Embalagem primaria metiquetaadesiva.

Informagbesobrigatorias:

-ldentificagdoda origem;

» denominacaoda espécie

* expres-
sao"compele"ou"sempele”;

- identificagcdodolote;

- pesobruto;

- pesoliquido;

- datadefabricagao;

- datadevalidade;

+ condigbes dearmazenagem;

-Numerodoregistrodo produto-

noorgao fiscalizador.

Embalagemsecundaria | etiquetaadesiva.

7. PADRAODEIDENTIDADEEQUALIDADE

7.1 CRITERIOORGANOLEPTICO

unifor-
me,semmanchas,semcorposestranhosouparasitasnointeriordamu
sculatura,ausénciadelimonasuperficie.

Aspecto

Cor caracteristicadaespecie.

Consistencia | musculaturafirmeeintegra.
7.2 CRITERIOMACROSCOPICO | o

Ausénciadequalquercorpoestranho.

7.3 CRITERIOFiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO(*)
consisténcia da came firme e ausenci-
Testedecocgao ade odor amoniacal, sulfldrico ouranco-
SO.
<7,00
pH 9,20(somentefamiliaMerluccidae)
ReacaodeEberparagassulfidrico negativo
ReacaodeEberparaamonia negativo
BasesVolaleisTotals(BVT) <30mg/1009

35 mg/1009 (somente  famili-
asSalmonidaeeMerluccidae)

Limitedeglaciamento 12%
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DETERMINACOES

PADRAO()

Relagéo entre o teor deumida-

6,00

de/proteinanaporgdomuscular

5,00(somentefamiliaSalmonidae)

() Ospadrbesestabelecidossao aplicaveisapenaspara as espécies descritasnesteBT.

7.4 CRITERIOMICROBIOLOGICO

74.1 Artigos cumprirdo os padrées microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA
n!! 331, de23dedezembrode2019eINANVISAN°60,de23dedezembrode2019.

MICROORGANISMO N ¢ M M ACEITABILIDADE
Salmonellal25g 5 0 Aus _ (1)
Estafilococospositivo/g 5 2 10° 10° )
coagulase
Escherichiacoli/g 5 2 50 5x102 @)

(1) Satisfatériocom qualidade aceitavel: seoresultado obtido em todas asunidade-

samostrais(n)forausénciaoumenor ouigualam;
(2) Satisfatériocomqualidadeaceita-

vel:seoresultadoobtidoemtodasasunidadesamostrais(n)formenorouigualam.

8 PADRONIZAGCAODASESPECIES

8.1 FILE DE PIRARUCU SEM PELE

IDENTIFICAGAO DA ESPECIE

ESPECIE: Arapaima gigas

Produto eviscerado, sem pele, sem cabega e
sem espinhaco.File obtido a partir do corte
longitudinal da por¢ao muscular desdeaparte
imediatamente posterior da cabega ate o pe-
dunculo caudal, no sentido paralelo a

coluna vertebral.

COR E ASPECTO

Caracteristicos da espécie. Auséncia de
sinais de queima pelo frio, de desidra-
tagdo excessiva com coloragdo anormal
lamarelada ou esbranquigada na super-
ficie.

8.2 FILE DE TAMBAQUI COM PELE

IDENTIFICAGAO DA ESPECIE

Espécie: : Colossoma macropo-
mum

IAPRESENTACAO:

Produto eviscerado, com pele, sem cabecga e
isem espinhaco.File obtido a partir do corte
longitudinal dapor¢domusculardesdeaparteime-
diatamente posterior da cabega até opedunculo
caudal, nosentido paralelo acoluna vertebral.

COR E ASPECTO

Caracteristicos da espécie. Auséncia
de sinais de queima pelo frio, de desi-
dratacdo excessiva com coloragéo
lanormal amarelada ou esbranquigada

na superficie

8.3 FILE DE SURUBIM SEM PELE

IDENTIFICAGAO DA ESPECIE

ESPECIE: Pseudoplatystoma fasciatum

IAPRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabecga e
isem espinhaco.File obtido a partir do corte
longitudinal daporgdomusculardesdeapartei-
mediatamente posterior da cabega até ope-
dunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
vertebral.

COR E ASPECTO

Caracteristicos da espécie. Auséncia
de sinais de queima pelo frio, de desi-
dratacdo excessiva com coloragéo
lanormal amarelada ou esbranquigada

na superficie
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8.4 FILE DE ARUANA SEM PELE

B ESPECIE: Osteoglossum bicirrhosum
IDENTIFICACAO DA ESPECIE

IAPRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabega e
isem espinhaco.File obtido a partir do corte
longitudinal dapor¢gdomuscular desdea parte
imediatamente posterior da cabega ate o
pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna
\vertebral.

musculatura clara e rosacea
COR E ASPECTO

9 DISPOSICOESFINAIS

9.4 EsteBT estasujeitoaalteragdes,conformeatualizagdodalegislagdo sanita-
ria.O estabelecimento produtor de produtos de origem animal deve estar habilita-
do para o comércio internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecéo Fede-
ral e registro de produto no Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem
Animal do MAPA, ou comércio interestadual, sob Servigo de Inspegéo Estadual,
e/ou registro de produto cadastrado no Sistema Brasileiro de Inspe¢éo de Produ-
tos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servigo de inspecao junto ao
MAPA.

Manaus, AM, 1 de agosto de 2022

COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico (BT)visa estabelecer os padrbées de identidade e
qualidademinimos a que deverdo observar os génerosalimenticios adquiridos pela
logisticadesubsisténcia

2.0BJETIVO
Padronizar as condigdes minimasexigiveis para aquisicdo e recebimento

doartigoPeixeCongeladoem banda.
3. LEGISLACAO

Opeixecongeladointeirodeveatenderaosrequisitesestabelecidosnasseguinteslegisl
acoes.

Lei NR.8.078,de11desetembrode1990;

Portaria MAPANr368 , de 4 de setembro de
1997;RDC ANVISA nr.12,de 2 de janeiro de 2001;
RDCANVISANr.91,de11demaiode2001;

Portaria INMETRO nr.157, de 19 de agosto de
2002;RDC ANVISAnr. 259,de20 de setembro de 2002;
Lein°10.674,de16demaiode2003;

RDC ANVISANr360,de23dedezembrode2003;
RDC ANVISA nr 123, de13 demaio de
2004;INMAPAnr.22,de24denovembrode2005;RD
C ANVISAnNr 163, de 17de agosto de 2006;RDC
ANVISA nr.14,de 28 de mary0 de
2014;Decretonr.9013,de29demargode2017;
INMAPANr21,de31demaio de2017;
INMAPAnNr.30,de26dejunhode2018;
RDCANVISANr331,de23dedezembrode2019;
INANVISAnr 60,de23dedezembrode2019.

IN nr 53, de 1 setembro de 2020.

Decreto n° 11.488, de 18 de agosto de 2020;
RDC ANVISA n° 429, de 08 da outubro de 2020,

4. CONDIGOESDERECEBIMENTO

Temperatura . . . . . .
P igual ou inferior a - 18°C (toleranciade +2°C) nointerior
damassamuscular.
Recusaimediata sinaisdedescongelamentoe/ourecongelamento.
Transporte eiculoisotérmicocomgeradordefrio.

4
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5. VALIDADE

Oartigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
mesesnascondigdesdeconservagdoconstantenarotulagem.

6. REQUISITOSDEARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacdes dos tipos de materiais e capacidade de carga
dasembalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exércitosédo
asseguintes:

Peixe inteiro embalado individualmenteem envoltério
plastico

- Embalagemprimaria  atoxico,perfeitamentelacradoeresistenteascondi¢desdeestoc
agememsistemade congelamento. Cada unidade de produto
com peso liquido que varia de 1,00 a 2,500kg.

caixa de papeldao reforcada(tipo caixa tampa e
caixafundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente
aoimpacto e as condigdes de estocagem em sistema
decongelamento,cometiquetaadesiva.
Capacidade:de10a25kg

Embalagemsecundaria

6.1.2 A embalagemprimariadeve obedecer aos requisites da RDC ANVISA nr91,
de11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens
eequipamentosemcontatocomasalimentos.

6.2ROTULAGEM

Informagdesobrigatdrias:

- identificagdodaorigem;

- denominacaodevenda;

- identificacaodaespécie;

- listadeingredientes;
Impressana - identificagdodolote;
Embalagem - pesoliquido;
Embalagemprimaria oucometiquetaades | - datadefabricagao;

iva. - datadevalidade;

+ condigbesde
uso,preparoearmazenagem;
- informacaonutricional;

- numerodoregistrodoproduto

noOrgéofiscalizador.

Embalagemsecundéaria etiquetaadesiva.

Informagbesobrigatorias:
-ldentificagdoda origem;

» denominacaoda espécie;

- identificagdodolote;

- pesobruto;

- pesoliquido;

- datadefabricagao;

- datadevalidade;

« condigbesdearmazenagem;
-Numerodoregistrodo produto
noorgao fiscalizador.

7. PADRAODEIDENTIDADEEQUALIDADE

7.1 CRITERIOORGANOLEPTICO

uniforme,semmanchas,semcorposestranhosouparasitasnointerior

Aspecto A . . NI .
P damusculatura,ausénciadelimonasuperficie.Branquiasouguelrasro
seasouvermelhas, uUmidas e brilhantes com odor natural.
Escamasbemaderentes a pele.
Cor caracteristicadaespécie.
Textura musculaturafirmeeintegra.
Odoresabor suave,agradavelecaracteristicodaespécie.

7.2 CRITERIOMACROSCOPICO

Ausénciadequalquercorpoestranho.

7.3 CRITERIOFiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO(*)
consisténcia da came firme e
Testedecocgao ausénciade odor amoniacal, sulfidrico
ourangoso.
<7,00
pH 9,20(somentefamiliaMerluccidae)
ReacaodeEberparagassulfidrico Negativo
ReacaodeEberparaamonia Negativo
BasesVolaleisTotals(BVT) <30mg/1009
35 mg/1009 (somente
familiasSalmonidaeeMerluccida
e)
Limitedeglaciamento 12%
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DETERMINACOES PADRAO(*)

Relagéo entre o teor 6,00

deumidade/proteinanaporg
aomuscular

5,00(somentefamiliaSalmonidae)

() Ospadrbesestabelecidossao aplicaveisapenaspara as espécies descritasnesteBT.

7.4 CRITERIOMICROBIOLOGICO

741 Artigos cumprirdo os padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela RDC ANVISA
n° 331, de23dedezembrode2019eINANVISAN°60,de23dedezembrode2019.

MICROORGANISMO N ¢ m M ACEITABILIDADE
Salmonellal25g 5 0 Aus _ 1)
Estafilococospositivo/g 5 2 10° 10° )
coagulase
Escherichiacoli/g 5 2 50 5x102 @)

(1) Satisfatériocom qualidade aceitavel: seoresultado obtido em todas

asunidadesamostrais(n)forausénciaoumenor ouigualam;

(2) Satisfatériocomqualidadeaceitavel:seoresultadoobtidoemtodasasunidadesamostr

ais(n)formenorouigualam.

8 PADRONIZACAODASESPECIES

8.1 BANDA DE TAMBAQUI SEM NADADEIRA CAUDAL

ESPECIE: Colossomamacropomum
IDENTIFICACAO DA ESPECIE

IAPRESENTACAO

Banda de Tambaqui, com cabeca, com :;E‘
escama, com pele e sem espinhago, sem L e
espinhas e sem nadadeiras caudal, dorsal, 2 .7 ":
anal e peitoral. : T g )
OBS: Cada unidade de produto com peso i
liquido que varia de 1,0 a 2,5 kg.

s

Caracteristicos da espécie. Auséncia
de sinais de queima pelo frio, de
desidratacdo excessiva com coloragao
anormal amarelada ou esbranquigada

COR E ASPECTO

na superficie

9 DISPOSICOESFINAIS

9.1 EsteBT estasujeitoaalteragbes,conformeatualizagdodalegislagdo sanitaria;

9.2 O estabelecimento produtor de produtos de origem animal deve estar habilitado para
o comeérciointernacional ou interestadual, sob Servico de Inspeg¢édo Federal e registro de
produto no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA, ou
comeércio interestadual, sob Servico de Inspegdo Estadual, e/ou registro de produto
cadastrado no Sistema Brasileiro de Inspec¢ado de Produtos de Origem Animal, ou seja, com

equivaléncia do servigo de inspecéo junto ao MAPA.

Manaus, AM, de de 2022

COMANDO DA 12°REGIAO MILITAR
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