FARINHA DE MANDIOCA MAR 71000/113E

Especificacao 03/05/2023

1 OBJETIVO

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

2 DEFINICAO

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

3 CLASSIFICACAO

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

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

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

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

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

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

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

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
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RDC 275/2002
Anvisa

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

IN 052/2011
MAPA

IN 058/2020
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 251/2021
Inmetro

RDC 623/2022
Anvisa

RDC 724/2022
Anvisa /IMS

IN 161/2022
Anvisa

RDC 711/2022
Anvisa

RDC 727/2022
Anvisa /IMS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéao e higiene; e

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

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

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

a) namero do lote;

b) grupo, classe e tipo;

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

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

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

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

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

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

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

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

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

6.2 Caracteristicas microbioldgicas:

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

Fonte: IN Anvisa 161/2022.

Da expressao e interpretacao dos resultados:

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

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

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

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

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) ASPECIO...uuueeiiiiee i granulado;

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

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

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

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

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

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

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




