MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO

COMANDO DA 10? REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)

EDITAL DA CHAMADA PUBLICA N° 01/2025
(Processo Administrativo NUP 64305.044323/2024-49)

Chamada Publica n°® 01/2025 para aquisicdo de alimentos de agricultores familiares e demais
beneficiarios que se enquadrem nas disposi¢des da Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006, por dispensa de
licitagdo, com fulcro no art. 4° da Lei n° 14.628, de 20 de julho de 2023, regulado pelo Decreto n® 11802, de
28 de novembro de 2023, e na Resolugdo GGPAB n° 3, de 14 de junho de 2022, publicada no DOU n°® 114,
de 20 de junho de 2022.

O Comando da 102 Regido Militar, pessoa juridica de direito publico, sediado na Avenida Alberto
Nepomuceno, s/n, Centro, Fortaleza-CE, CEP: 60.055-000, inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n°
09.560.963/0001-14, neste ato representada pelo Ordenador de Despesas, o Coronel DAVI EMANUEL
SOUSA MARQUES, nomeado pelo Boletim Regional n°® 041/Cmdo 10% RM, de 14 de margo de 2024, , no
uso de suas prerrogativas legais, e considerando o disposto no art. 34, da Lei 14.284/2021, e na Resolugéo
GGPAB n° 3/2022, através da Secretaria Especial do Desenvolvimento Social / Secretaria Nacional de
Inclusdo Social e Produtiva, vem realizar Chamada Publica para aquisicdo de alimentos de agricultores
familiares e demais beneficiarios que se enquadrem nas disposi¢cdes da Lei n° 11.326/2006, por meio da
Modalidade Compra Institucional do Programa de Aquisicao de Alimentos, com dispensa de licitagcao, as
14:00 h do dia 6 de fevereiro de 2025. Os interessados deverdo apresentar a documentacdo para
habilitagao e Proposta de Venda até as 13:30 h do dia 6 de fevereiro de 2025, na Sec¢ao de Aquisi¢des,
Licitagdes e Contratos do Comando da 102 Regido Militar.

1.0BJETO

1.1. O objeto da presente Chamada Publica é a de aquisi¢do de alimentos de agricultores familiares,
por meio da modalidade de Compra Institucional do Programa Alimenta Brasil, conforme especificacdes
abaixo:

Item Descrigcao Und Qtde Valor Valor total
unitario
6.300 R$ 4,24 | R$26.712,00

1 AGUCAR, tipo CRISTAL (especificagbes detalhadas no | Quilograma
Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e
no BT30.404-19).

2 AGUCAR, tipo REFINADO (especificagdes detalhadas no | Quilograma 6.300 R$ 6,81 R$ 42.903,00

Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e
no BT30.404-19).

3 ARROZ BENEFICIADO, classe: longo fino subgrupo: polido | Quilograma 15.600 R$ 6,78 R$
qualidade: tipo 1, tipo: PARBOILIZADO (especificagdes 105.768,00
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —

EB40-C-30-403 e no BT30.404-20).
4 ARROZ BENEFICIADO, classe: longo fino, subgrupo: polido | Quilograma 15.600 R$ 6,99 R$
109.044,00

qualidade: tipo 1, tipo: AGULHINHA/BRANCO (especificagdes
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —




EB40-C-30-403 e no BT30.404-20).

5 CAFE, apresentagdo: TORRADO E MOIDO, Nota de|Embalagem 6.300 | R$ 23,89 R$
Qualidade Global no minimo 6,0 Intensidade: média, tipo: 500 g 150.507,00
unico, empacotamento: vacuo, prazo validade minima: 10
meses (especificagdes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-26).

FORNECIMENTO EM EMBALAGEM PRIMARIA: PACOTE DE
500 (QUINHENTOS) GRAMAS.
6 CARNE BOVINA in natura, tipo corte: CONTRAFILE estado de | Quilograma 9.000 R$ 55,27 R$
<. . L 497.430,00
conservagao: congelado(a) apresentagdo: pega inteira
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

7 CARNE BOVINA in natura, tipo corte: COXAO MOLE estado de | Quilograma 9.000 R$ 43,35 R$
conservagao: congelado(a) apresentagdo: peca inteira 390.150,00
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

8 CARNE BOVINA in natura, tipo corte: LAGARTO estado de | Quilograma 4.800 R$ 46,43 R$
conservagdo: congelado(a) apresentagdo: pega inteira 222.864,00
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

9 CARNE BOVINA in natura, tipo corte: MIOLO DA ALCATRA | Quilograma 9.000 R$ 49,55 R$

.. < 445.950,00
estado de conservagdo: congelado(a) apresentagdo: peca
inteira (especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

10 CARNE BOVINA in natura, tipo corte: PATINHO estado de | Quilograma 4.800 R$ 49,75 R$
conservagao: congelado(a) apresentagdo: peca inteira 238.800,00
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

1 CARNE BOVINA in natura, Tipo Corte: FILE MIGNON | Quilograma 600 R$ 103,55 R$ 62.130,00
Processamento: Sem Corddo Estado De Conservagao:

Congelado(A) Apresentagdo: Peca Inteira (especificagdes
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —
EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

12 CARNE BOVINA in natura, Tipo Corte: COXAO DURO Estado | Quilograma 3.600 R$ 42,65 R$
De Conservagdo: Congelado(A) Apresentacdo: Pega Inteira 153.540,00
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-04).

13 CARNE DE AVE in natura, tipo corte: COXA E SOBRECOXA | Quilograma 19.200 | R$ 17,13 308 I§§6 00

processamento: com pele, com osso estado de conservagao:
congelado(a) tipo animal: FRANGO apresentagdo: inteiro
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do




Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-11).

14

CARNE DE AVE in natura, tipo corte: FILE DE PEITO
Apresentagdo: Fatiado Estado De Conservagédo: Congelado(A)
Processamento: Sem Pele, Sem Osso (especificagdes
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —
EB40-C-30-403 e no BT30.404-36)

Quilograma

19.200

R$ 24,87

R$
477.504,00

15

CARNE SUINA in natura, tipo corte: BISTECA processamento:
com osso estado de conservagdo: congelado(a) apresentagdo:
fatiada (especificagdes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-15).

Quilograma

5.400

R$ 24,67

R$
133.218,00

16

CARNE SUINA in natura, tipo corte: PERNIL processamento:
sem osso, sem pele estado de conservagdo: congelado(a)
apresentagdo: pega inteira (especificacbes detalhadas no
Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e
no BT30.404-14).

Quilograma

5.400

R$ 24,67

R$
133.218,00

17

CARNE SUINA in natura, Tipo Corte: LOMBO Estado De
Conservagdo: Congelado(A) Apresentagdo: Pega Inteira
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-14).

Quilograma

5.400

R$ 23,51

R$
126.954,00

18

MARGARINA, composi¢ao béasica: minimo de 80% de gordura
subtipo: cremosa tipo: margarina sabor: com sal (especificacdes
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —
EB40-C-30-403 e no BT30.404-34). FORNECIMENTO EM
EMBALAGEM PRIMARIA: BALDE DE 3 (TRES)
QUILOGRAMAS.

Quilograma

4.800

R$ 15,25

R$ 73.200,00

19

LEGUMINOSA, variedade: FEIJAO CARIOCA tipo: tipo 1
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-21).

Quilograma

14.400

R$ 6,85

R$ 98.640,00

20

LEGUMINOSA, variedade: FEIJAO PRETO tipo: tipo 1
(especificagbes detalhadas no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no BT30.404-21).

Quilograma

5.400

R$ 8,13

R$ 43.902,00

21

LEITE EM PO INSTANTANEO, solubilidade: instantaneo teor
de gordura: integral origem: de vaca(especificagdes detalhadas
no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-
403 e no BT30.404-18). FORNECIMENTO EM EMBALAGEM
PRIMARIA: PACOTE ALUMINIZADO DE 1 (UM)
QUILOGRAMA.

Quilograma

8.400

R$ 37,24

R$
312.816,00

22

MACARRAO, teor de umidade: massa seca base da massa: de
farinha de trigo apresentagdo: ESPAGUETE (especificagbes
detalhadas no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro —
EB40-C-30-403 e no BT30.404-25).

Quilograma

8.400

R$ 8,32

R$ 69.888,00




23 | OLEO VEGETAL COMESTIVEL, tipo qualidade: tipo 1 espécie | Garrafa 900 4.800 R$ 9,44 | R$45.312,00

vegetal: soja tipo: puro (especificacbes detalhadas no Catélogo ml
de Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no
BT30.404-33). FORNECIMENTO EM EMBALAGEM
PRIMARIA: GARRAFA PET DE 900 (NOVECENTOS)

MILILITROS.

24 PEIXE IN NATURA Variedade: TILAPIA, Tipo Corte: FILE,| Quilograma 10.800 | R$ 52,47 566 l;?ﬁ 00
Apresentagdo: Sem Pele, Estado De Conservagao: : ’
Congelado(A) (especificacdes detalhadas no Catédlogo de
Alimentos do Exército Brasileiro — EB40-C-30-403 e no
BT30.404-17).

Valor total R$
4.856.022,00

2.FONTE DE RECURSOS
2.2. Recursos provenientes do Comando do Exército.

3.PRECO

3.1. A definicdo dos pregos observou o art. 5° da Resolugdo GGALIMENTA n° 3, de 20/06/2024, e
teve como referéncia o preco médio pesquisado em, no minimo, trés mercados varejistas em ambito local,
incluidos todos os custos operacionais, taxas e tributos para entrega em local definido na Chamada Publica.

4. HABILITAGAO E PROPOSTA DE VENDA
4.1.0s beneficiarios fornecedores ou as organizagdes fornecedoras deverédo apresentar em
Envelope os documentos abaixo relacionados, sob pena de inabilitagao:

4.1.1. Os Beneficiarios Fornecedores:

4.1.1.1. Prova de inscrigdo no Cadastro de Pessoa Fisica - CPF;

4.1.1.2. Extrato da DAP Fisica ou CAF do agricultor familiar participante, emitido nos ultimos 60
dias;

4.1.1.3. Proposta de venda de géneros alimenticios da agricultura familiar e/ou empreendedor
familiar rural com assinatura do agricultor participante;

4.1.1.4. Declaragdo de que os géneros alimenticios a serem entregues s&o oriundos de produgéo
propria, relacionada na na proposta de venda; e

4.1.1.5. Prova de atendimento de requisitos higiénico-sanitarios previstos em normativas
especificas, quando for o caso.

4.1.2. As Organizacdes Formais Fornecedoras:

4.1.2.1. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ;

4.1.2.2. Extrato da DAP Juridica ou CAF para associagbes e cooperativas, emitido nos ultimos 60
dias;

4.1.2.3. Prova de regularidade com a Fazenda Federal, relativa a Seguridade Social e ao Fundo de
Garantia por Tempo de Servigo - FGTS;

4.1.2.4. Copias do estatuto e ata de posse da atual diretoria da entidade registrada no érgao
competente;

4.1.2.5. Proposta de venda de géneros alimenticios da agricultura familiar assinada pelo seu
representante legal;

4.1.2.6. Declaracdo de que os géneros alimenticios a serem entregues sdo produzidos pelos
associados/cooperados;

4.1.2.7.Declaragéo do seu representante legal de responsabilidade pelo controle do atendimento do
limite individual de venda de seus cooperados/associados; e

4.1.2.8.Prova de atendimento de requisitos higiénico-sanitarios previstos em normativas especificas,
quando for o caso.



4.1.3. Demais grupos fornecedores:

4.1.3.1. Numero do Cadastro de Pessoa Fisica — CPF

4.1.3.2. Extrato da DAP Fisica de cada agricultor familiar participante, emitido nos ultimos 60 dias;

4.1.3.3. Proposta de venda de produtos da agricultura familiar com assinatura de todos os
agricultores participantes;

4.1.3.4.Prova de atendimento de requisitos previstos em lei especifica, quando for o caso; e

4.1.3.5.Declaracao de que os géneros alimenticios a serem entregues s&o oriundos de producao
prépria dos agricultores participantes da proposta.

5. CRITERIOS DE PRIORIZAGAO DAS PROPOSTAS

5.1. Para a selecéo, as propostas de venda (Anexo lll) habilitadas devem ser divididas de acordo
com a seguinte ordem de prioridade:

5.1.1. Grupos de projetos de fornecedores locais;

5.1.2. Grupos de projetos estaduais;

5.1.3. Grupos de projetos regionais;

5.1.4. Grupos de projetos do pais.

5.2. Entende-se por local, no caso de DAP fisica ou CAF, o municipio indicado na DAP ou CAF.

5.3. Entende-se por local, no caso de DAP juridica ou CAF, o municipio onde estiver registrado o
CNPJ da organizagéo produtiva.

5.4. Realizada a ordenacao indicada acima, para cada grupo de propostas de venda deve se
observar a seguinte ordem de prioridade para selegao:

5.4.1 Os assentados de reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas e as comunidades
quilombolas, ndo havendo prioridade entre estes;

5.4.1.1. Para efeitos do disposto no item 5.4.1, devem ser consideradas organizagbes fornecedoras
de assentamentos da reforma agraria, comunidades quilombolas e/ou indigenas aqueles em que a
composicao seja, de no minimo 50%+1 (cinquenta por cento mais um) dos cooperados/associados das
organizagbes produtivas pertecentes a algum dos grupos citados, conforme identificagdo na(s) DAP(s) ou
CAF(s);

5.4.1.2. No caso de empate entre organizag¢des fornecedoras de assentamentos da reforma agraria,
comunidades quilombolas e/ou indigenas, tém prioridades organiza¢des produtivas com maior porcentagem
de assentados da reforma agraria, quilombolas ou indigenas no seu quadro de associados/cooperados.

5.4.1.3. Para fins do disposto neste paragrafo, € possivel realizar a soma da porcentagem de cada
grupo especifico (assentamentos da reforma agraria, comunidades tradicionais indigenas e comunidades
quilombolas) em uma DAP Juridica ou no CAF, para fins de alcance do percentual de 50%+1 e consequente
aquisicao da prioridade legal em selegao de projetos de venda em processos de chamada publica.

5.4.2. Os fornecedores de géneros alimenticios certificados como organicos ou agroecoldgicos,
segundo a Lei n°® 10.831/2003, o Decreto n°® 6.323/2007 e devido cadastros no MAPA;

5.4.3 As organizagbes/grupos fornecedores sobre os fornecedores individuais, e estes sobre
Cooperativas Centrais da Agricultura Familiar (detentoras de DAP juridica ou CAF conforme Portarias do
MAPA que regulamentam a DAP);

5.4.3.1. No caso de empate entre organizagbes fornecedoras tém prioridades organizagdes
produtivas com maior porcentagem de agricultores familiares e/ou empreendedores familiares rurais no seu
quadro de associados/cooperados, conforme DAP juridica ou CAF;

5.4.3.2. Em caso de persisténcia de empate, deve ser realizado sorteio ou, em havendo consenso
entre as partes, pode-se optar pela divisdo nos fornecimentos dos produtos a serem adquiridos entre as
organizagdes finalistas.

5.5. Caso o 6rgao comprador ndo obtenha as quantidades necessarias de produtos oriundos do
grupo de projetos de venda de fornecedores locais, estas devem ser complementadas com as propostas de
venda dos demais grupos indicados no item 5.1., de acordo com os critérios de sele¢cdo e priorizagao
estabelecidos.

6.DAS AMOSTRAS E ACEITAGAO DOS PRODUTOS

6.1. Nao seréao solicitadas amostras dos produtos na fase de aceitagdo das propostas.

6.2. Durante a fase de aceitagdo, s6 serao aceitos os produtos que estiverem em conformidade com
o Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30-403), o Plano de Amostragem para Inspegéo dos
artigos de Subsisténcia (BT30-C-403-01) e os Boletins Técnicos, anexos 9.8.7. a 9.8.22. deste Edital, sob
pena de recusa da proposta. As exigéncias visam atender os padrdes de qualidade, acondicionamento,
transporte e temperatura dos produtos, e desta forma, garantir a seguranca alimentar do efetivo alimentado,
possibilitar a conveniente estocagem dos géneros no Depésito de Suprimentos, reduzindo custos com a
logistica do material por conta da padronizagdo de armazenamento e paletizagao.

6.3. Além da proposta de venda, o agricultor familiar ou a associagao de agricultura familiar devera
enviar a documentagao descrita nos subitens abaixo:



6.3.1. Ficha técnica do produto ofertado;

6.3.2. Registro Sanitario DIPOA (para os géneros de origem animal);

6.3.3. Classificagdo Vegetal (arroz e feijao);

6.3.4. Laudos fisico-quimicos;

6.3.5. Laudos microbioldgicos;

6.3.6. Alvara da Vigilancia Sanitaria;

6.3.7. Habilitagdo no SIF/SISB ( para géneros de origem animal); e

6.3.8. Controle Integrado de Pragas conforme item 7.31. deste Edital.

6.4. Sera falcutado ao 6rgdo comprador a solicitagdo de documentos complementares para
averiguacdo das especificagdbes dos produtos, devendo ser remitidas diretamente ao e-mail

cpl10rm@gmail.com, direcionado & Comissdo Especial de Licitagdo, no prazo de 48 (quarenta e oito)
horas, contados a partir da solicitagao.

6.5. Em caso de ndo aceitagdo do produto por divergéncias constatadas na documentacdo
apresentada com os anexos deste Edital, podera ser chamado o fornecedor classificado na sequéncia para
apresentar Ficha Técnica do produto, nas condigdes descritas no edital e anexos.

6.6. A aceitacdo dos produtos em simples andlise documental ndo garantira a aprovacéo dos itens
por ocasido das entregas das quantidades que vierem a ser empenhadas/contratadas, as quais estardo
sujeitas a aprovacao apds nova analise, conforme este Edital e seus anexos.

6.7. As propostas serdo analisadas, caso a(s) proposta(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado
nao for(em) aceita(s), sera analisada a aceitabilidade da proposta ofertada pelo segundo classificado.
Seguir-se-a com a verificagdo das propostas, assim, sucessivamente, até a verificagdo de uma proposta
que atenda as especificagdes constantes neste Edital e seus anexos.

6.8. Para comprovacgao da habilitagcdo técnica deveréo ser apresentados Atestados de Capacidade
Técnica, bem como outros documentos legais exigidos na forma da legislagéo vigente para fornecedores do
PAA.

7.LOCAL E PERIODICIDADE DE ENTREGA DOS PRODUTOS

7.1 Os alimentos adquiridos deverao ser entregues nos dias utéis (segunda-feira a quinta-feira), em
horario comercial (08:00 as 15:00), mediante agendamento prévio com o Chefe da Secéo Classe |, do
Centro de Operagdes de Suprimentos (COS) do 10° Depdsito de Suprimento (10° D SUP), situado na Rua
Marechal Bittencourt, n.° 100, Dias Macedo, Fortaleza-CE, CEP 60860-540, nos telefones (85) 3295-1411 e
e-mail cos@10dsup.eb.mil.br.

7.2. As datas de entrega serdo definidas conforme emissdo de cronograma de entrega, emitidos
para cada Nota de Empenho, nunca inferior a 20 (dias), em remessa parcelada, irregular e sem quantidade
minima de fornecimento.

7.3. O prazo de validade minimo é o constante das especificagdes de cada material, descritas nos
boletins técnicos para cada género, referenciado no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-
30-403), do Anexo n° 1 ao Edital.

7.4. O prazo de validade vigente € o prazo contado a partir da data de entrega no 10° D Sup,
disponivel para uso do item antes do seu vencimento.

7.5. Os bens cujas entregas foram corretamente agendadas pelos fornecedores receberao
autorizacdo, em até 24 horas, do Chefe do COS do 10° D Sup, apds a colheita de amostras e verificagao do
Chefe do Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) do 10° D Sup, para serem
descarregados pela empresa fornecedora. O descarregamento € de inteira responsabilidade da contratada.

7.6. A entrega podera ser, imediatamente, reprovada nos casos de troca da marca licitada ou
alteracdes flagrantes que desrespeitem os critérios de recebimento e transporte previstos neste Edital, seus
documentos anexos ou previsto na legislagao vigente.

7.7. O Laboratério de Inspecédo de Alimentos e Bromatologia (LIAB) do 10° D Sup examinara o
produto descarregado, mediante ensaios e testes em amostras representativas, para verificagdo da
conformidade do produto com as especificagbes e qualidade previstas no Catalogo de Alimentos do Exército
Brasileiro (EB40-C-30-403) e seus respectivos Boletins Técnicos (BT), anexos deste Edital.

7.8. As amostras colhidas para analise constituem 6nus da contratada, conforme previsto no § 4°
Art. 140 da Lei n°® 14.133/2001, devendo considerar para definicdo de sua quantidade, o constante no Plano
de Amostragem para Inspecao dos Artigos de Subsisténcia (BT30-C-403-01), Anexo n° IV deste Edital, e
envia-las com Nota Fiscal exclusiva, junto com a carga total.

7.9. Caso as quantidades previstas para amostras ndo sejam enviadas juntamente a carga a ser
entregue, o recebimento nao sera efetuado, até que se cumpra essa exigéncia, e sejam apresentadas as
NF da entrega e da amostra.

7.10. A Contratada devera atentar para a questdo da emissdo do documento fiscal relativo a
quantidade do objeto transportado como amostra, para cada entrega, de modo a n&do confundi-lo com
aquele relativo a nota de empenho correspondente ao Termo de Contrato.


mailto:cpl10rm@gmail.com

7.11. Os produtos retirados como amostra serdo abertos e submetidos aos testes necessarios,
podendo ser devolvidos a Contratada no estado em que se encontrarem ao final da avaliagdo, sem 6nus
para a administragéo.

7.12. Para o item “leite em poé instantaneo” a embalagem primaria deverd ser em saco
aluminizado resistente com capacidade de 1 Kg, podendo ser exigida a entrega de até 10% da quantidade
de cada empenho em latas com contetido de 10 Kg, obedecendo a mesma marca e pregco da proposta
ofertada pelo fornecedor.

7.13. Para os itens “arroz beneficiado” e “feijao comum” o recebimento esta condicionado a
apresentacéo, no ato da entrega, do certificado de classificagdo do produto, emitido por pessoa fisica
ou juridica devidamente habilitado e credenciado na atividade de Classificagdo correspondente com registro
ativo no Cadastro Geral de Classificagdo do MAPA. Seguindo recomendacgdes do Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro (EB40-C-30-403) e seu respectivo Boletim Técnico.

7.14. Para o item “café torrado e moido”, o recebimento do produto esta condicionado a
apresentacdo, no ato da entrega, do laudo da qualidade global do Café, ponto de torra, moagem e
matérias estranhas macroscopicas e microscopicas, referente ao lote da entrega, emitido por laboratoério
especializado. ndao sera aceito laudo de laboratério de controle de qualidade interno da empresa
produtora de café. Seguindo recomendacgdes do Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30-
403) e Boletim Técnico 30.404-26.

7.15. Os bens poderao ser rejeitados, em sua totalidade ou parcialmente, quando em desacordo
com as especificagbes constantes neste edital e na proposta, devendo ser substituidos no prazo de 20
(vinte) dias, a contar da notificagdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

7.16. Nao sera passivel de contestacdo o lote que apresentar resultado ndo conforme nos ensaios
microbioldgicos, toxicolégicos ou apresentar matéria estranha relacionada a qualidade higiénico-sanitaria.

7.17. O lote que apresentar ndo conformidade relacionada ao padréo de identidade do alimento
podera, em carater extraordinario e a critério do Ch do 10° D Sup, ser passivel de uma nova analise fiscal,
estando restrita as seguintes situagdes:

7.17.1. unidade de medida conflitante com a descrigdo da rotulagem;
7.17.2. padronizacao de corte de produtos carneos e dos pescados;
7.17.3. padronizagdo da embalagem primaria e/ou secundaria; e

7.17 4. ensaios fisico-quimicos.

7.18. O Fornecedor tera o prazo de até 2 (dois) dias uteis, contados a partir da reprovagéo prévia
ou definitiva da carga, para realizar a solicitagdo formal de pedido de nova analise fiscal, apresentando no
documento o motivo justificavel da discordancia, comprovando-o por intermédio de apresentacao de laudo
de controle de qualidade emitido por 6rgao qualificado.

7.19. A nova analise fiscal sera realizada pelo LIAB do 10° D Sup, com a repeticdo exata do ensaio
laboratorial onde ocorreu a reprovagao, utilizando o mesmo método ja executado pelo LIAB, sendo facultada
a presencga do representante da contratada no local.

7.20. Os bens serao recebidos definitivamente no prazo maximo de 12 (dez) dias uteis, contados do
recebimento provisério, apds a verificagdo da qualidade e quantidade do material e consequente aceitacéo
mediante laudo circunstanciado.

7.21. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execugéao do contrato.

7.22. O descarregamento dos produtos sera de responsabilidade e por conta do fornecedor, sem
nenhum 6nus para a contratante, por funcionarios préprios ou sindicalizados, com apresentagéo prévia de
sua documentagéo de contratagdo ao 10° D Sup, para fins de fiscalizagdo e controle de entrada e saida de
pessoal.

7.23. Os produtos reprovados deverao ser retirados na sua totalidade em no maximo 20 (vinte) dias
a contar da data do recebimento da notificagdo de reprovagao do item enviada ao fornecedor pelo 10°
D Sup.

7.24. Os géneros congelados ou refrigerados deverao ser transportados em veiculo tipo bad com
sistema de refrigeragao com aparelho termégrafo descartavel, de modo a conservar a temperatura e a



qualidade dos alimentos durante todo o transporte até o ato da entrega, atendendo as especificagbes do
rétulo do produto e o constante no Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30-403) e seus
respectivos Boletins Técnicos (BT).

7.25. Os demais géneros, que ndo exigem o transporte sob temperatura controlada, deverdo ser
transportados em veiculo tipo bau fechado que garanta a protecao da carga, que esteja bem higienizado e
que nao seja empregado no transporte de outras cargas que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos géneros alimenticios entregues.

7.26. Para o item “Margarina” o artigo ser transportado e entregue nas condicbes de conservacéo e
temperatura constantes no rétulo do produto e de acordo com o Boletim Técnico 30.404-34, referenciado no
Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30-403).

7.27. Para o item “Oleo de soja refinado” a apresentacdo devera ser em garrafa tipo PET de 900
mililitros, devendo ser transportado e entregue nas condigdes de conservagao e temperatura constantes no
rétulo do produto e de acordo com o Boletim Técnico 30.404-33, referenciado no Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro (EB40-C-30-403).

7.28. Se a contratante julgar conveniente podera solicitar a apresentagdo de amostras, bem como,
laudos comprobatérios para aqueles artigos cuja entrega possa suscitar duvidas quanto a identidade e
qualidade do produto, tanto na fase de chamada quanto na fase de contratagéo, estabelecendo regras e
parédmetros objetivos de exigéncias em conformidade com legislagdo vigente. Na amostra podera ser
realizada analise de rotulagem do produto, ou solicitar a apresentacdo de laudos laboratoriais externos
referente ao padrao de identidade e qualidade do item.

7.29. O Laboratério de Inspegao de Alimentos e Bromatologia (LIAB) do 10° D Sup, realizara analise
laboratorial do objeto, amostra, apenas no ato da entrega do item empenhado, sendo vedada a este
Laboratério estas analises durante o processo licitatorio.

7.30. Durante o processo licitatério nao serao aceitos laudos laboratoriais emitidos pelas forgas
militares, a contratada devera apresentar Laudos oriundos de Laboratérios externos certificados e
qualificados para a realizagdo das analises previstas em cada Boletim Técnico especifico para cada género,
inclusive seguindo unidade amostral prevista.

7.31. Devera ser apresentado o comprovante da realizacdo do Controle Integrado de Pragas no
centro de estocagem/armazenagem do agricultor familiar e/ou sua associagao, de acordo com o Art.19 da
RDC N° 622, de 9 de margo de 2022, realizado em data anterior & sessao publica e em periodo nao
superior a 6(seis) meses.

8.PAGAMENTO

8.1. O pagamento sera realizado no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, contados a partir da
entrega da Nota Fiscal ou Fatura ao contratante, através de ordem bancaria, para crédito em banco,
agéncia e conta-corrente, indicados pelo contratado.

9.DISPOSICOES GERAIS

9.1. A presente Chamada Publica podera ser obtida na Sec¢ao de Aquisigbes, Licitagdes e Contratos
do Comando da 102 Regido Militar, no horario de 09:00 h as 11:30 h e de 13:00 h as 16:30 h, de segunda a
quinta e da 09:00 h as 12:00 h de sexta-feira, ou através do sitio eletrénico www.10rm.eb.mil.br e do sitio
eletrénico oficial do Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricultura Familiar.

9.2. Os produtos alimenticios deverdo atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecida
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ Ministério da Saude e pelo Ministério do Desenvolvimento
Agrario e Agricultura Familiar.

9.3. Os alimentos adquiridos devem ser de produgédo prépria dos beneficiarios e organizagdes
fornecedores, observando que os produtos in natura, processados, beneficiados ou industrializados,
resultantes das atividades dos agricultores familiares, das suas organizagdes e dos demais beneficiarios da
Lei n® 11.326, de 2006, sdo considerados producao prépria destes fornecedores.

9.4. Os beneficiarios e organiza¢des fornecedoras podem contratar servigos de terceiros, em uma
ou diversas etapas do processo produtivo, para o fornecimento de produtos beneficiados, processados ou
industrializados, sendo necessaria a apresentacdo do contrato ou instrumento congénere.



9.5. Os valores a serem pagos aos beneficiarios e organizagbes fornecedores correspondem aos
precos de aquisicdo de cada produto, compativeis com os vigentes no mercado e discriminados nesta
chamada publica.

9.6. O limite individual de venda do Agricultor Familiar devera respeitar o valor maximo de R$
30.000,00 (trinta mil reais), por Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou CAF por ano civil, por érgao
comprador.

9.7. O limite de venda por organizagdo fornecedora devera respeitar o valor maximo de R$
6.000.000,00 (seis milhdes de reais) por DAP ou CAF Pessoa Juridica, por ano civil, por érgdo comprador
ou 3.000.000,00 (trés milhdes de reais) para projetos apresentados por outros grupos fornecedores sem
CNPJ.

9.8. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

9.81. Anexo | - Modelo de Contratos;

9.8.2. Anexo Il - Modelo de Proposta de Venda;

9.8.3. Anexo lll - Modelo de declaragao de producéao propria Fornecedor individual,

9.8.4. Anexo IV - Modelo de declaragéo de organizag¢des formais;

9.8.5. Anexo V - Modelo de declaragdo de demais grupos;

9.8.6. Anexo VI - Modelo de declaragao de controle de limite individual;

9.8.7. Anexo VII - Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30-403);

9.8.8. Anexo VIII - Plano de Amostragem para Inspecéo dos Artigos de Subsisténcia (BT30-C-403-
01);

9.8.9. Anexo IX - Boletim Técnico BT30.404-04;

9.8.10. Anexo X - Boletim Técnico BT30.404-11;

9.8.11. Anexo Xl - Boletim Técnico BT30.404-14;

9.8.12. Anexo Xll - Boletim Técnico BT30.404-15;

9.8.13. Anexo XlII - Boletim Técnico BT30.404-17;

9.8.14. Anexo XIV - Boletim Técnico BT30.404-18;

9.8.15. Anexo XV - Boletim Técnico BT30.404-19;

9.8.16. Anexo XVI - Boletim Técnico BT30.404-20;

9.8.17. Anexo XVII - Boletim Técnico BT30.404-21;

9.8.18. Anexo XVIII - Boletim Técnico BT30.404-25;

9.8.19. Anexo XIX - Boletim Técnico BT30.404-26;

9.8.20. Anexo XX - Boletim Técnico BT30.404-33;

9.8.21. Anexo XXI - Boletim Técnico BT30.404-34; e

9.8.22. Anexo XXII - Boletim Técnico BT30.404-36.

Fortaleza-CE, 15 de janeiro de 2025.

Documente assinado digitalmente

b DAVI EMANUEL SOUSA MARQUES
g » Data: 16/01/2025 11:51:13-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

DAVI EMANUEL DE SOUSA MARQUES - Coronel
Ordenador de Despesas do Comando da 102 Regido Militar

Registre-se e publique-se site do Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricultura Familiar e no site do
Comando da 102 Regiao Militar
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 10? REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)

ANEXO |
MODELO DE CONTRATO N.° XXX/2025

CONTRATO DE AQUISIGAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR

O Comando da 10? Regido Militar, pessoa juridica de direito publico, com sede na Avenida Alberto
Nepomuceno, S/N, Centro, Fortaleza-CE, CEP: 60.055-000, inscrita no CNPJ sob o 09.560.963/0001-14,
representado neste ato pelo Ordenador de Despesas, o Sr Coronel DAVI EMANUEL SOUSA MARQUES,
doravante denominado CONTRATANTE, e por outro lado (nome do grupo formal) com sede a , n.°,em/UF,
inscrita no CNPJ sob n.° XXX, doravante denominado CONTRATADO, fundamentados nas
disposigdes da Lei n° 14.133, de 01 de abril de 2021, da Lei n.° 14.628, de 20/07/2023, e da Resolugao
GGALIMENTA n° 03, de 14/06/2022, e tendo em vista o que consta na Chamada Publica n° 01/2025,
resolvem celebrar o presente contrato mediante as clausulas que seguem:

1. CLAUSULA PRIMEIRA

1.1. E objeto desta contratagdo a AQUISICAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR, modalidade
Compra Institucional, para atendimento da demanda do Comando da 102 Regido Militar de acordo com o
edital da Chamada Publica n.° 01/2025, o qual fica fazendo parte integrante do presente contrato,
independentemente de anexagao ou transcrigao.

2. CLAUSULA SEGUNDA

2.1. O CONTRATADO se compromete a fornecer os alimentos da Agricultura Familiar ao CONTRATANTE
conforme descrito na Proposta de Venda de Alimentos da Agricultura Familiar, parte integrante deste
Instrumento.

2.2. Discriminagao do objeto:

Item Descricao Und Qtde Preco Preco total
unitario

3. CLAUSULA TERCEIRA

3.1. O limite individual de venda de alimentos da Agricultura Familiar é de até R$ 30.000,00 (trinta mil reais)
por Declaracdo de Aptiddo ao PRONAF - DAP ou CAF, por ano civil, por érgao comprador, referente a sua
producgéao, conforme a legislagdo do Programa de Aquisicao de Alimentos - modalidade Compra Institucional.
3.2. O limite de venda da organizagao fornecedora por érgdo comprador devera respeitar o valormaximo de
R$ 6.000.000,00 (seis milhGes de reais), por Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou CAF Pessoa
Juridica, ou R$ 3.000.000,00 para propostas apresentadas por demais grupos fornecedores, por ano civil,
respeitados os limites por unidade familiar.

4. CLAUSULA QUARTA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotagdo orgamentaria prépria,
prevista no orgamento do Governo Federal/Comando do Exército Brasileiro, para o exercicio de 2025, na
classificagdo abaixo:




Gestao/Unidade: 00001

Fonte: 100000000

Programa de Trabalho: 171397
Elemento de Despesa: 339030
Pl: EGSUPLJS2QS

5. CLAUSULA QUINTA

5.1. O inicio da entrega dos alimentos sera conforme previsto no item 7 do Edital da Chamada Publica n°
01/2025.

5.2. A entrega de alimentos devera ser feita nos locais, dias e quantidades de acordo com o Edital da
Chamada Publica n°® 01/2025.

5.3. O recebimento dos alimentos dar-se-a mediante apresentacao das Notas Fiscais de Venda pela pessoa
responsavel pela entrega daqueles, no local previamente ajustado.

6. CLAUSULA SEXTA
6.1. Pelo fornecimento dos alimentos, nos quantitativos descritos na Proposta de Venda de Alimentos da
Agricultura Familiar, o CONTRATADO recebera o valor total de R$ _( ).

7. CLAUSULA SETIMA

7.1. No valor mencionado na clausula sexta estdo incluidas as despesas com frete, recursos humanos e
materiais, assim como com os encargos fiscais, sociais, comerciais, trabalhistas e previdenciarios e
quaisquer outras despesas necessarias ao cumprimento das obrigagdes decorrentes do presente contrato.

8. CLAUSULA OITAVA

8.1. O precgo contratado podera ser reajustado, desde que justificado. O orgamento estimado da contratagao
podera ter carater sigiloso, sem prejuizo da divulgagdo do detalhamento dos quantitativos e das demais
informagdes necessarias para a elaboragédo das propostas, conforme disposto na Lei n® 14.133, de 1 de
abril de 2021.

9. CLAUSULA NONA

9.1. O CONTRATANTE, apos receber as Notas Fiscal, prevista no item 5.5. da clausula quinta, e apés a
tramitacdo do Processo para instrugdo e liquidagéo, efetuara o seu pagamento no valor correspondente
as entregas do més anterior.

9.2. Nao sera efetuado qualquer pagamento ao CONTRATADO enquanto houver pendéncia de liquidagao
da obrigacao financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

10. CLAUSULA DECIMA

10.1. Séo obriga¢des da Contratante:

10.1.1. Receber o objeto no prazo e condigbes estabelecidas no Edital de Chamada Publica;

10.1.2. Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos bens recebidos provisoriamente com
as especificacdes constantes do Edital e da proposta, para fins de aceitagao e recebimento definitivo;
10.1.3. Comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfeicdes, falhas ou irregularidades verificadas no
objeto fornecido, para que seja substituido, reparado ou corrigido;

10.1.4. Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obriga¢des da Contratada;

10.1.5. Efetuar o pagamento a Contratada no valor correspondente ao fornecimento do objeto, no prazo e
forma estabelecidos no Edital.

10.1.6. A Administragdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pela Contratada com
terceiros, ainda que vinculados a execugao do presente Termo de Contrato, bem como por qualquer dano
causado a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de seus empregados, prepostos ou
subordinados.

10.2 Sao obrigag6es da Contratada:

10.2.1. Contratada deve cumprir todas as obrigagdes constantes no Edital e na sua proposta, assumindo
como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execugcédo do objeto e,
ainda:

10.2.1.1. Efetuar a entrega do objeto em perfeitas condi¢cdes, conforme especificagdes, prazo e local
constantes no Edital, acompanhado da respectiva nota fiscal, na qual constardo as indicacdes referentes a
banco, agéncia e conta-corrente do CONTRATADO;

10.2.1.2. Substituir, as suas expensas, em prazo de dias, a contar da sua notificagdo, o objeto com vicios ou
defeitos;

10.2.1.3. Comunicar a Contratante, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data da
entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo previsto, com a devida comprovagao;



10.2.1.4. Manter, durante toda a execugado do contrato, em compatibilidade com as obrigagbes assumidas,
todas as condigdes de habilitacdo e qualificagcao exigidas na contratagao; e
10.2.1.5. Indicar preposto para representa-la durante a execugéo do contrato.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA

11.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, a Contratada que:

11.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia da
contratagao;

11.1.2. Ensejar o retardamento da execucéo do objeto;

11.1.3. Fraudar na execugao do contrato;

11.1.4. Comportar-se de modo iniddéneo;

11.1.5. Cometer fraude fiscal; e/ou

11.1.6. Nao mantiver a proposta.

11.2. A Contratada que cometer qualquer das infragdes discriminadas no subitem acima ficara sujeita, sem
prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes san¢des:

11.2.1.adverténcia por faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretem prejuizos significativos
para a Contratante;

11.2.2. multa moratdria de 1% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

11.2.3. multa compensatoria de 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecugao total do objeto;

11.2.4. em caso de inexecugao parcial, a multa compensatéria, no mesmo percentual do subitem

acima, sera aplicada de forma proporcional a obrigagéo inadimplida;

11.2.5.suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo ou entidade Contratante, pelo
prazo de até dois anos;

11.2.6.declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da puni¢ao ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a
propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados.

11.3. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 14.133, de 2021, a Contratada
que:

11.3.1. Tenha sofrido condenacgéao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

11.3.2. Tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

11.3.3. Demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos
praticados.

11.3.4. A aplicagcdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a4 em processo administrativo que
assegurara o contraditorio e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento previsto na Lei n°
14.133, de 2021.

11.3.5. A autoridade competente, na aplicagdo das sanc¢des, levara em consideracdo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragao, observado o
principio da proporcionalidade.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA

12.1. O CONTRATADO devera guardar pelo prazo de 05 (cinco) anos, cépias das Notas Fiscais de Venda,
ou congéneres, dos produtos participantes da Proposta de Venda de Alimentos da Agricultura Familiar, as
quais ficardo a disposigéo para comprovagao.

12.2. O CONTRATANTE se compromete em guardar pelo prazo de 05 (cinco) anos as Notas Fiscais de
Compra apresentadas nas prestagdes de contas, bem como a Proposta de Venda de Géneros Alimenticios
da Agricultura Familiar, as quais ficardo a disposi¢do para comprovagao.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA

13.1. E de exclusiva responsabilidade do CONTRATADO o ressarcimento de danos causados ao
CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execucdo do contrato, ndo excluindo
ou reduzindo esta responsabilidade a fiscalizagao efetuada pelo CONTRATANTE.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA
14.1. A fiscalizagao do presente contrato ficara a cargo do 6rgao ou entidade responsavel pela compra.



15. CLAUSULA DECIMA QUINTA

15.1. O presente contrato rege-se, ainda, pela Chamada Publica n° 01/2025, pela Resolugdo do Grupo
Gestor do Programa de Aquisigdo de Alimentos n.° 03, de 14/06/2023, pela Lei n.° 14.628, de 20/07/2023, e
pela Lei n® 14.133, de 01 de abril de 2021, em todos os seus termos, a qual sera aplicada, também, onde o
contrato for omisso.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA
16.1. Este Contrato podera ser aditado a qualquer tempo, mediante acordo formal entre as partes,
resguardadas as suas condi¢cdes essenciais.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA

17.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido nas hipéteses previstas no art. 78 da Lei n°
14.133, de 2021, com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo das sangdes
aplicaveis.

17.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a CONTRATADA o
direito a prévia e ampla defesa.

17.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa
prevista no art. 77 da Lei n® 14.133, de 2021.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA
18.1. O presente contrato vigorara da sua assinatura até a entrega total dos produtos adquiridos ou até 31
de dezembro de 2025.

19. CLAUSULA DECIMA NONA

19.1. E competente o Foro da Comarca de para dirimir qualquer controvérsia que se originar deste contrato.
19.2. E, por estarem assim, justos e contratados, assinam o presente instrumento em trés vias de igual teor
e forma, na presencga de duas testemunhas.

Fortaleza-CE, de abril de 2025.

DAVI EMANUEL SOUSA MARQUES - Coronel
Ordenador de Despesas do Comando da 102 Regido Militar

CONTRATADO
TESTEMUNHAS:

1.
2.



dVd .N
Ioynonige [elo],
AdD
QWON
dVd .N
1oynonde [e10],
4dO
QWON
e10], 03914 ‘9 apeprun/03aid *g opepnuend)'y apeprun’¢ ompoid ‘g IeI[Iwe; I0)NOLISE Op 0B3eoynuap] ‘|

SOLNAO0Yd 9 STIOAIIANIOA 4d O¥IV I - II

QJUAII0D) BIUOD) BP N ‘T1 e1oudV ep N ‘01 ooued ‘6
suod/qad s AdD L [e39] ueyuasaidal op awoN "9

daD s ordpuny 4 odazepuy ¢

[dND T Suouodoig op swoN] ‘[

VIOAIIANIOA OVIVZINVOIO VA OLIVOIILLNAAI - I

U BOI[qNJ BpRWERy)) € ojuawpudje ap vjsodoi

AVITINVA VINLTNOIEOV VA SOIDIINAANITY SOJANED dd VANHA 4d V.LSOdOdd

VANIA Hd VISOdOdd dd O'THAdON — II OXANV




ompoid 1od [0, I0[BA "G

apepru()/0321d

spepnuendy’¢

SpepruN’c

ompoid |

01Nd0¥d YOd OVYIVZITVIOL - I

eisodoid ep [eI10],

Joymouide [e10],

dVd oN

4dO

QWON

10)noLIZe (B0,

dVd oN

4dO

QWON

10)NoLIge [RI0],

dVd .N

4dO

QWON




AdD
BIOPIAUIO,] OIeZIue3IQ Bp uejuasaidoy op eInjeuIssy

‘ejR( 9 [890]

:[TeW-F /U0

*0JUSWIIOAUIOJ 9P SIQIIPUOD SB UI0D WAISJUOD BUITOL saQdeuriojur se anb o gjsodoid ©)1sau sepros[oqe)se saQ3Ipuod St UI0d OPIOJE AP IB)IS OIB[II(]

(eroug3uRIqE P LAIE “OBSSIW ‘SOIOQS O OIAWNU ‘0OLIQISIY 2A21q) HINANOJOUd JOAAIANIOA Od SVOLLSTIALOVIVO - A

SOLNAOY™d SOd SVOHILNA SVA OLNHINVHNVINODV dd SOINSINVOIIN SO JHAHIDSHA - Al

:e3sodoid ep [e10],




MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 10? REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)
ANEXO 1ll

MODELO DE DECLARACAO DE PRODUGAO PROPRIA DO AGRICULTOR FAMILIAR PARA
BENEFICIARIOS FORNECEDORES (FORNECEDOR INDIVIDUAL)

DECLARAGAO DE PRODUGAO PROPRIA (CHAMADA PUBLICA N° 01/2025)

Eu, , CPF n°® e DAP ou CAF fisica n° , declaro, para fins de participagdo na modalidade Compra
Institucional, do Programa de Aquisi¢do de Alimentos, que os géneros alimenticios relacionados na proposta
de venda em meu nome sao oriundos de produgao propria.

Local, //

Assinatura



MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 102 REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)

ANEXO IV

MODELO DE DECLARAGAO DE PRPDUCAO PROPRIA DO AGRICULTOR FAMILIAR PARA
ORGANIZACOES FORMAIS FORNECEDORAS

DECLARAGAO DE PRODUGAO PROPRIA (CHAMADA PUBLICA N° 01/2025)

Eu, representante da Cooperativa/Associagdo , com CNPJ n°® e DAP ou CAF Juridica n° declaro,
para ens de participagdo na modalidade Compra Institucional, do Programa de Aquisicao de Alimentos, que
0s géneros alimenticios relacionados na proposta de venda sdo oriundos de produgdo dos
cooperados/associados que possuem DAP ou CAF fisica e compdem esta cooperativa/associagao.

Local, //

Assinatura



MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 102 REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)

ANEXO V

MODELO DE DECLARAGAO DE PRODUGAO PROPRIA DO AGRICULTOR FAMILIAR PARA DEMAIS
GRUPOS FORNECEDORES

DECLARAGAO DE PRODUGAO PROPRIA (CHAMADA PUBLICA N° 01/2025)

Eu, representante do grupo fornedor, com CPF n° e DAP Fisica n° declaro, para ens de participagao
na modalidade Compra Institucional, do Programa de Aquisigdo de Alimentos, que os géneros alimenticios
relacionados na proposta de venda s&o oriundos de produgédo dos agricultores listados na proposta de
venda, que possuem DAP fisica.

Local, //

Assinatura



MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 102 REGIAO MILITAR
(REGIAO MARTIM SOARES MORENO)

ANEXO VI

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE PELO CONTROLE DO ATENDIMENTO DO LIMITE
INDIVIDUAL DE VENDA DOS COOPERADOS/ASSOCIADOS

O (A) (nome do Grupo Formal) , CNPJ n° , DAP ou CAF juridica n° com sede , neste ato
representado(a) por (nome do representante legal de acordo com a Proposta de Venda) , portador (a) da
Cédula de Identidade RG n°, CPF n°, nos termos do Estatuto Social, declara que se responsabilizara pelo
controle do limite individual de venda de géneros alimenticios dos Agricultores e Empreendedores de Base
Familiar Rural que compdem o quadro social desta Entidade, no valor de R$ 30.000,00 (trinta mil reais) por
DAP ou CAF/ANO CIVIL/ ORGAO COMPRADOR referente & sua produgdo, considerando os dispositivos
da Lei n°® 14.628, de 20/07/2023, regulamentada pelo Decreto n° 11.802/2023, e suas alteragbes e da
Resolugao GGALIMENTA n° 03, de 14/06/2022, e demais documentos normativos, no que couber.

Local, //

Assinatura (apresentar a lista dos CPF e DAP fisica de cada agricultor participante)
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MINISTERIO DA DEFESA

EXERCITO BRASILEIRO

COMANDO LOGISTICO
DEPARTAMENTO MARECHAL FALCONIERI

PORTARIA D Abst/COLOG/C Ex N2 158 - COLOG, DE 2 DE OUTUBRO DE 2020.
EB: 64488.003179/2020-66

Aprova o Catdlogo de Alimentos do Exército
Brasileiro (EB40-C-30.403).

O COMANDANTE LOGISTICO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o inciso XI, do art. 14, do
Regulamento do Comando Logistico (EB10-R-03.001), aprovado pela Portaria do Comandante do
Exército n2 353, de 15 de margo de 2019, resolve:

Art.12 Aprovar o Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30.403), 12 Edicao,
que com esta baixa.

Art. 22 Determinar que esta Portaria entre em vigor em 12 de novembro de 2020.

Art. 32 Revogar a Portaria n2 40-COLOG, de 10 de abril de 2017.
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CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1 FINALIDADE

O presente Catadlogo visa relacionar os géneros de alimentacdo bdsicos que devem ser recebidos,
estocados e distribuidos pela cadeia de suprimento, por intermédio dos Orgdos Provedores (OP), os
quais sdo definidos como Quantitativo de Subsisténcia (QS).

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Estabelecer as caracteristicas gerais dos géneros do QS, as quais constituem o conjunto de
atributos que envolvem a defini¢do do artigo e a sua obtencao.

1.2.2 Relacionar as especificacdes técnicas de cada género referente a avaliagdo organoléptica,
macroscopica, fisico-quimica e microbioldgica, conforme Boletim Técnico (BT) compatibilizado com a

legislacdo sanitaria e requisitos logisticos.

1.2.3 Orientar as Organizagcdes Militares, responsdveis pelos processos de aquisicao do QS, na
padronizacdo dos requisitos de qualidade a serem utilizados nos termos de referéncia.
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CAPITULO Il
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

2.1 CARNE BOVINA
2.1.1 CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
2.1.1.1 Caracteristicas Gerais

2.1.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
nao incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.1.1.3 Entende-se por carne bovina desossada congelada a carne que, apds desossa, é fracionada em
cortes padronizados, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.1.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro (EB), o
estabelecimento produtor de produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA); ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.1.2 Cortes

A aquisicdo de carne bovina desossada congelada deve ser realizada conforme as op¢des de cortes de
dianteiro e traseiro, abaixo relacionados:

ACEM
MIOLO DA PALETA
FILE-MIGNON SEM CORDAO
CONTRAFILE DE LOMBO
MAMINHA DA ALCATRA
FRALDINHA
PICANHA
MIOLO DA ALCATRA
LAGARTO
PATINHO
COXAO DURO
COXAO MOLE SEM CAPA

Tab 1 — Opg¢des de cortes de dianteiro e traseiro

DIANTEIRO

TRASEIRO
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2.1.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-04 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne bovina desossada congelada.

2.1.2 CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA

2.1.2.1 Caracteristicas gerais

2.1.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecao e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.2.1.3 Entende-se por carne bovina porcionada congelada a carne que, apds desossa, é submetida a
um processo de fatiamento ou moagem; sendo o congelamento realizado pelo processo Individual
Quick Frozen (IQF) a fim de evitar a aglomeracdo do produto, obtendo o congelamento individual da
porgao e permitindo o preparo imediato sem a necessidade de descongelamento prévio.

2.1.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servigo de
inspecado junto ao MAPA.

2.1.2.1.5 A aquisicdo de carne bovina porcionada congelada deve ser realizada obedecendo os cortes e
tipo de porcionamento, abaixo relacionados:

CORTE APRESENTACAO
COXAO MOLE EM CUBOS
COXAO MOLE EM TIRAS

CORACAO DE ALCATRA EM BIFES
PATINHO MOIDO

Tab 2 — Opcgdes de corte e tipo de porcionamento

2.1.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-05 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne bovina porcionada congelada.
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2.1.3 CHARQUE BOVINO
2.1.3.1 Caracteristicas gerais

2.1.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.3.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham, ndo
incluidas as bases Osseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.3.1.3 Entende-se por charque o produto originario da carne de bovino, desossada e adelgacada,
adicionada de sal e submetida ao processo de dessecacao.

2.1.3.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.3.1.5 A aquisicao de charque deve ser restrita a massas musculares provenientes do traseiro bovino.
2.1.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-06 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Charque bovino.

2.1.4 JERKED BEEF

2.1.4.1 Caracteristicas gerais

2.1.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.4.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme

procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.4.1.3 Entende-se por Jerked Beef o produto carneo industrializado obtido da carne bovina,
adicionado de cloreto de sddio e sais de cura, submetido a processo de maturacdo e dessecacao.

2.1.4.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou
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b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢dao Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.4.1.5 A aquisicdo de jerked beef deve ser restrita a massas musculares provenientes do traseiro
bovino.

2.1.4.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-07 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Jerked Beef.

2.2 CARNE DE AVES
2.2.1 PEITO DE FRANGO DESOSSADO, SEM PELE, CONGELADO
2.2.1.1 Caracteristicas gerais

2.2.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo.

2.2.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de aves do género Gallus, sas, abatidas
conforme procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de
produgao.

2.2.1.1.3 Entende-se por peito de frango desossado, sem pele, congelado a carne que, apds desossa, é
fracionada em corte padronizado, removida a pele, embalada e submetida a processo tecnolégico de
congelamento rapido. E considerado “peito de frango”, os tecidos musculares correspondentes a parte
da ave formada pelo esterno (quilha), clavicula e coracéides.

2.2.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspec¢do junto ao MAPA.

2.2.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-10 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peito de frango desossado, sem pele, congelado.
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2.2.2 COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA

2.2.2.1 Caracteristicas gerais

2.2.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.2.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de aves do género Gallus, sas, abatidas
conforme procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de
producao.

2.2.2.1.3 Entende-se por coxa com sobrecoxa de frango congelada, a carne fracionada em corte
padronizado, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido. E considerado
“coxa com sobrecoxa de frango”, a parte da ave composta por coxa que é formada pelos ossos tibio
tarso e fibula e por sobrecoxa que é formada pelo osso fémur, ambas cobertas pelos tecidos musculares
correspondentes, com pele.

2.2.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspe¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.

2.2.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-11 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Coxa com sobrecoxa de frango congelado.

2.2.3 SASSAMI DE FRANGO CONGELADO

2.2.3.1 Caracteristicas gerais

2.2.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.2.3.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
procedente de aves do género Gallus, s3s, abatidas conforme procedimentos que atendam aos
requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.2.3.1.3 Entende-se por sassami de frango congelado a carne que, apds desossa, é fracionada em corte
padronizado, embalada e submetida a congelamento realizado pelo processo Individual Quick Frozen
(1QF) a fim de evitar a aglomeracdo do produto. E considerado “sassami de frango”, a parte muscular
retirada da parte interna do peito, formada pelo musculo supracoracdide.
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2.2.3.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.2.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-12 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Sassami de frango congelado.

2.2.4 EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (STEAK)

2.2.4.1 Caracteristicas gerais

2.2.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos que atende aos requisitos gerais de boas
praticas.

2.2.4.1.2 Entende-se por empanado de frango congelado o produto industrializado elaborado com carne
de frango, submetido a cozimento e revestido de cobertura apropriada que o caracterize, embalado e
submetido a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.2.4.1.3 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢dao Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.2.4.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-13 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Empanado de frango congelado — Steak.

2.3 CARNE SUINA

2.3.1 CARNE SUINA DESOSSADA CONGELADA

2.3.1.1 Caracteristicas gerais

2.3.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
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abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.3.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham, ndo
incluidas as bases o&sseas correspondentes, procedente de suinos saos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecao e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.1.1.3 Entende-se por carne suina desossada congelada a carne que, apds desossa, é fracionada em
cortes padronizados, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.3.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspe¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.

2.3.1.2 Cortes

A aquisicdo de carne suina congelada desossada deve ser realizada conforme as opc¢Ges de cortes de
traseiro abaixo relacionados:

PERNIL
LOMBO

Tab 3 — Opg¢oes de cortes de traseiro

TRASEIRO

2.3.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-14 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne suina desossada congelada.

2.3.2 CARNE SUINA COM 0SSO CONGELADA
2.3.2.1 Caracteristicas gerais

2.3.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.3.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
incluidas as bases osseas correspondentes, procedente de suinos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de prote¢ao e bem-estar animal para animais de produgao.

2.3.2.1.3 Entende-se por carne suina com osso congelada a carne fracionada em cortes padronizados,
embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.3.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:
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a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.3.2.2 Cortes

A aquisicdo de carne suina com osso congelada é restrita ao corte do traseiro denominado bisteca.

2.3.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-15 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne suina com osso congelada.

2.4 PESCADOS
2.4.1 PEIXE CONGELADO EM POSTA
2.4.1.1 Caracteristicas gerais

2.4.1.1.1 O produto deve ser produzido em Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo, cuja matéria prima é
proveniente de embarcagGes pesqueiras.

2.4.1.1.2 O produto é proveniente da captura de peixes de espécies diversas, manuseado de forma
adequada e armazenado sob refrigeracdo até o desembarque e/ou processamento em estabelecimento
industrializador.

2.4.1.1.3 Entende-se por peixe congelado em posta o produto eviscerado, sem cabeca e sem a
nadadeira caudal, cortado transversalmente a coluna vertebral do peixe, fracionado em postas,
embalado e submetido a processo tecnolégico de congelamento répido.

2.4.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.4.1.2 Espécies

A aquisicdo de peixe congelado em posta deve ser realizada conforme as opg¢des de espécies abaixo
relacionadas:
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APRESENTACAO ESPECIE
TAMBAQUI
POSTA BADEJO
PINTADO
FILHOTE OU PIRAIBA

Tab 4 — Opgdes de espécies de peixe em postas

2.4.1.3 Padrao de Qualidade e Identidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-16 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peixe congelado em posta.

2.4.2 PEIXE CONGELADO EM FILE
2.4.2.1 Caracteristicas gerais

2.4.2.1.1 O produto deve ser produzido em Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo, cuja matéria prima é
proveniente de embarcagdes pesqueiras.

2.4.2.1.2 O produto é proveniente da captura de peixes de espécies diversas, manuseado de forma
adequada e armazenado sob refrigeracdo até o desembarque e/ou processamento em estabelecimento
industrializador.

2.4.2.1.3 Entende-se por peixe congelado em filé o produto eviscerado, com ou sem pele, sem cabeca e
sem espinhago, cortado longitudinalmente desde a parte imediatamente posterior da cabeca até o
pedinculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral do peixe, embalado e submetido a processo
tecnoldgico de congelamento rapido.

2.4.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.

19/33



EB40-C-30.403

2.4.2.2 Espécies

A aquisicdo de peixe congelado em filé deve ser realizada conforme as op¢bes de espécies abaixo
relacionadas:

APRESENTACAO ESPECIE
MERLUZA
FILE PESCADA AMARELA
SALMAO
TILAPIA

Tab 5 — Opc¢des de espécies de peixe em filé

2.4.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-17 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peixe congelado em filé.

2.5 LEITE E DERIVADOS

2.5.1 LEITE EM PO INSTANTANEO

2.5.1.1 Caracteristicas gerais

2.5.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de leite e derivados, classificado como
fabrica de laticinios, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.5.1.1.2 Entende-se por leite em pd o produto industrializado obtido por desidratacdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processo
tecnolégico adequado. Podera ser adicionado dos seguintes produtos lacteos para o ajuste do teor de
proteina: retentado de leite, permeado de leite e lactose.

2.5.1.1.3 O produto deve atender aos requisitos de umectabilidade e dispersabilidade que o
caracterizam como “instantaneo”.

2.5.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspeg¢do junto ao MAPA.

32/33



2.5.1.2 Classificagdo

EB40-C-30.403

A aquisicdo de leite em pd instantdaneo deve ser realizada conforme o teor de gordura existente no

produto:

CLASSIFICACAO

TEOR DE GORDURA

INTEGRAL

>26,0%

PARCIALMENTE DESNATADO

>1,5% e <26,0%

DESNATADO

<1,5%

Tab 6 — Classificagdo do leite em po6 conforme teor de gordura

2.5.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-18 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Leite em po instantaneo.
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CAPITULO 1lI
PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

3.1 ACUCARES
3.1.1 ACUCAR
3.1.1.1 Caracteristicas gerais

3.1.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.1.1.1.2 Entende-se por acglcar o produto obtido a partir da cana-de-acucar pertencente as cultivares
provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através de processos tecnoldgicos adequados, para
obtencdo de cristais.

3.1.1.2 Classificagdo

A aquisicdo de acgucar esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
GRUPO CLASSE TIPO

I BRANCO CRISTAL
REFINADO OU REFINADO AMORFO

Tab 7 — Opcdes de aclcar conforme classificagdo vegetal

3.1.1.3 Padrdo de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-19 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Agucar.

3.2 GRAOS
3.2.1 ARROZ BENEFICIADO
3.2.1.1 Caracteristicas gerais

3.2.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricagao.

3.2.1.1.2 Entende-se por arroz beneficiado o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros,
sdos e secos da espécie Oryza sativa L., submetido a processo tecnolédgico de beneficiamento.

3.2.1.2 Classificagao

3.2.1.2.1 A aquisicdo de arroz beneficiado esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
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GRUPO SUBGRUPO CLASSE TIPO
BENEFICIADO POLIDO LONGO FINO 1
PARBOILIZADO POLIDO LONGO FINO 1
PARBOILIZADO INTEGRAL LONGO FINO 1

Tab 8 — Opcdes de arroz conforme classificacdo vegetal

3.2.1.2.2 O recebimento do produto estd condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificagdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e
credenciada na atividade de classificacdo de arroz com registro ativo no Cadastro Geral de Classificacdo
do MAPA.

3.2.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-20 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Arroz beneficiado.

3.2.2 FEIJAO COMUM
3.2.2.1 Caracteristicas gerais

3.2.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.2.2.1.2 Entende-se por feijdo comum o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, saos
e secos da espécie Phaseolus vulgaris L., selecionados e embalados.

3.2.2.2 Classificagao

3.2.2.2.1 A aquisicdo do feijdo comum estd restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
GRUPO CLASSE TIPO

I PRETO 1
FEIJAO COMUM

CORES 1

Tab 9 — Opcgdes de feijao conforme classificagdo vegetal

3.2.2.2.2 O recebimento do produto esta condicionado a apresentagdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificagcdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e
credenciada na atividade de classificacdo de feijao com registro ativo no Cadastro Geral de Classificacao
do MAPA.

3.2.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-21 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Feijao comum.
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3.3 FARINHAS E MASSAS ALIMENTICIAS

3.3.1 FARINHA DE MANDIOCA
3.3.1.1 Caracteristicas gerais

3.3.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacgao.

3.3.1.1.1.2 Entende-se por farinha de mandioca o produto obtido das raizes de mandioca do género
Manihot, sadias, devidamente limpas e submetidas a processo tecnoldgico adequado de fabricagao e
beneficiamento.

3.3.1.2 Classificagdo

3.3.1.2.1 A aquisicao de farinha de mandioca esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:

GRUPO CLASSE TIPO
SECA FINA 1
MEDIA 1
D’AGUA MEDIA 1
GROSSA 1

Tab 10 — Opgdes de farinha de mandioca conforme classificagdo vegetal
3.3.1.2.2 O recebimento do produto estd condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificacdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e

credenciada na atividade de classificacdo de farinha de mandioca com registro ativo no Cadastro Geral
de Classificacao do MAPA.

3.3.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-22 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Farinha de mandioca.

3.3.2 AMIDO DE MILHO

3.3.2.1 Caracteristicas gerais

3.3.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.2.1.2 Entende-se por amido de milho o produto amilaceo, extraido de graos de milho (Zea mayas L.)

selecionados, fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos, submetidos a processo
tecnoldgico adequado de fabricacdo.
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3.3.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-23 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Amido de milho.

3.3.3 FARINHA DE MILHO FINA
3.3.3.1 Caracteristicas gerais

3.3.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.3.1.2 Entende-se por farinha de milho fina o produto obtido pela moagem de graos de milho (Zea

Mays) selecionados, fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos, desgerminados ou nao,
submetidos a processo tecnoldgico adequado de fabricacao.

3.3.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-24 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Farinha de milho fina.

3.3.4 MACARRAO
3.3.4.1 Caracteristicas gerais

3.3.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.4.1.2 Entende-se por macarrdo o produto ndo fermentado apresentado sob varias formas, obtido

pelo empasto e amassamento mecanico da sémola/semolina de trigo, submetido a processo tecnolégico
adequado de fabricacao.

3.3.4.2 Classificagao

A aquisicdo de macarrdo esta restrita aos artigos com as seguintes denominacgdes:

MASSA LONGA ESPAGUETE
TALHARIM
MASSA CURTA PENNE

FUSILI / PARAFUSO
Tab 11 — Opcgles de tipo de massa

3.3.4.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-25 - Especificacdo
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Técnica de Artigo de Subsisténcia - Macarrao.
3.4 CAFES

3.4.1 CAFE TORRADO E MOIDO

3.4.1.1 Carateristicas gerais

3.4.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.4.1.1.2 Entende-se por café torrado e moido o produto proveniente do endosperma beneficiado do
fruto maduro de espécies do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de
torra adequado e posteriormente ao processo de moagem.

3.4.1.2 Qualidade Global do Café

3.4.1.2.1. O recebimento do produto esta condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do Laudo da
Qualidade Global do Café, ponto de torra, moagem e matérias estranhas macroscépicas e
microscopicas, referente ao lote de entrega, emitido por laboratdrio especializado. N3o sera aceito
laudo de laboratdrio de Controle de Qualidade Interno da empresa produtora do café.

3.4.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-26 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Café torrado e moido.

3.5 CHOCOLATES

3.5.1 ACHOCOLATADO EM PO

3.5.1.1 Caracteristicas gerais

3.5.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de alimentos que atende
aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.5.1.1.2 Entende-se por achocolatado em pé o produto obtido pela mistura de cacau em pd e agucares,
podendo ser adicionado de leite em pd para obter maior solubilidade.

3.5.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-28 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Achocolatado em pé.
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3.6 BEBIDAS NAO-ALCOOLICAS

3.6.1 SUCO TROPICAL
3.6.1.1 Caracteristicas gerais

3.6.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.1.1.2 Entende-se por suco tropical o produto obtido pela dissolugdo, em agua potavel, da polpa da
fruta polposa, obtida de frutas frescas, sas e maduras de origem tropical, por meio de processo
tecnolégico adequado, ndo fermentado, adicionado de acgucar.

3.6.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-29 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Suco tropical.

3.6.2 NECTAR DE FRUTA
3.6.2.1 Caracteristicas gerais

3.6.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.2.1.2 Entende-se por néctar de fruta o produto obtido pela dissolugao, em agua potdavel, da parte
comestivel de fruta fresca, sa e madura e adicionado de agucares, por meio de processo tecnolégico
adequado, ndo fermentado, podendo ser adicionado de acidos.

3.6.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-30 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Néctar de fruta.

3.6.3 SUCO DE FRUTA INTEGRAL
3.6.3.1 Caracteristicas gerais

3.6.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.3.1.2 Entende-se por suco de fruta integral o produto obtido das partes comestiveis da fruta fresca,

sa e madura, sem adicdo de agua e de aglcares, na sua concentracdo natural, submetido a processo
tecnolégico adequado.
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3.6.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-31 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Suco integral.

3.6.4 CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO DE FRUTA ADOCADO
3.6.4.1 Caracteristicas gerais

3.6.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.4.1.2 Entende-se por concentrado liquido para refresco adogado o produto que contém suco, polpa
ou extrato vegetal de sua origem e aclcar, acido citrico e aroma natural da fruta, adicionado de agua
potavel; submetido a processo tecnolédgico que permita sua conservagcao a temperatura ambiente.

3.6.4.2 Concentragao

Somente serdo adquiridas as bebidas que atendam aos seguintes requisitos de concentracdo/dilui¢do:
FRUTA DILUICAO PREVISTA NA ROTULAGEM

LARANJA 1 (um) litro de produto concentrado acrescido de 6
(seis) litros de agua potavel, totalizando 7 (sete) litros
de refresco pronto para consumo.

UVA 1 (um) litro de produto concentrado acrescido de 5

(cinco) litros de dgua potavel, totalizando 6 (seis) litros

de refresco pronto para o consumo.
Tab 12 — Diluicdo do concentrado liquido para refresco

3.6.4.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-32 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Concentrado liquido para refresco de fruta adocado.

3.7 MARGARINAS E OLEOS

3.7.1 OLEO DE SOJA REFINADO

3.7.1.1 Caracteristicas gerais

3.7.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.1.1.2 Entende-se por 6leo de soja refinado o produto obtido de sementes de Glycine max L., através
de processo tecnoldgico adequado de extracdo e refino.
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3.7.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-33 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Oleo de soja refinado.

3.7.2 MARGARINA

3.7.2.1 Caracteristicas gerais

3.7.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.2.1.2 Entende-se por margarina o produto gorduroso em forma de emulsdo estavel plastica, do tipo
agua em 6leo, composto por agua, dleos ou gorduras de origem animal ou vegetal, com ingredientes

opcionais; submetido a processo tecnolégico adequado de cristalizacao e solidificacao.

3.7.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-34 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Margarina.

3.7.3 OLEO DE MILHO REFINADO
3.7.3.1 Caracteristicas gerais

3.7.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.3.1.2 Entende-se por 6leo de milho refinado o produto obtido de sementes de Zea mayas L., através
de processo tecnoldgico adequado de extracdo e refino.

3.7.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-35 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Oleo de milho refinado.
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4.1 RACAO OPERACIONAL

4.1.1 CARACTERISTICAS GERAIS

CAPITULO IV
ALIMENTACAO EM CAMPANHA
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TIPO DE RAGAO

DEFINICAO

Ragao Operacional de
Adestramento (RA)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a

um militar com a finalidade de supri-lo durante um
periodo de seis horas; serda consumida como reserva
individual, durante exercicios e instrucdo militar.

Ragao Operacional de
Combate (R2)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a
um militar com a finalidade de enfrentar situacdes
diversas por um periodo de vinte e quatro horas, em
situacOes que ndo permitam outra alternativa de
alimentacdo.

Ragao Operacional de
Emergéncia (R3)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a
um militar com a finalidade de enfrentar situac¢des
diversas por um periodo de doze horas, em situacdes
gue ndo permitam outra alternativa de alimentacao.

4.1.2 ESPECIFICAGOES

4.1.2.1 Composigao

Tab 13 —Tipos de ragdo operacional

Combate (R2)

TIPO DE RAGCAO VALOR CALORICO COMPOSICAO
TOTAL (minimo)
Racgao Operacional de 1.000 kcal 01 refeicdo basica
Adestramento (RA) principal
Ragao Operacional de 3.300 kcal desjejum, almocgo,

jantar e ceia

Racdo Operacional de
Emergéncia (R3)

1.800 kcal desjejum/almoco ou
jantar/ ceia

Tab 14 — Valor caldérico e composigao por tipo de ragdo

4.1.2.1.1 Alimentos basicos:

formam a base das refeicGes principais (almogo

e jantar) e,

tecnologicamente, sdo alimentos termoprocessados, prontos para consumo, esterilizados em
embalagens laminadas flexiveis, de longa duracdo, sem necessidade de refrigeracao.

4.1.2.1.2 Itens complementares: destinam-se a atender o pleno suprimento nutricional sendo
compostos por alimentos liofilizados/desidratados de facil reconstituicdo, doces, biscoitos e/ou

suplementos alimentares.
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4.1.2.1.3 Acessorios: destinam-se a propiciar condi¢des adequadas de aquecimento e consumo dos
itens alimentares.

4.1.3 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido nos seguintes Boletins Técnicos para cada tipo de
Racgao:

a) BT30.404-01 - Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia - Racao Operacional de Adestramento;
b) BT30.404-02 - Especificacao Técnica de Artigo de Subsisténcia - Ragdo Operacional de Emergéncia; e
c) BT30.404-03 - Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia - Racdo Operacional de Combate.
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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
PEGA 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
2a26 2
262150 3
SACO 1512 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 secundaria 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
§.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
2a2b 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 primaria 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_ v,
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)

5.2.8.1 Requisito de embalagem

BT30.403-01

, 5.2.10.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3
CAIXA 151 a 1.200 -]
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13

A amostra serd constituida 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 calxas =

500 caixas)

fragéio para andlise = 5 unidades/cx = 25 pegas

5.2.11 PEIXE CONGELADO EM POSTA

5.2.11.1 Requisito de embalagem

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,

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméaria peca embalada individualmente.
Waggg secundéria caixa de papeldo com peso liquido entre 3 a 10 quilos.
5.2.8.2 Amostragem s
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 calxa 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.

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
/] 9
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5.2.13 LEITE EM PO INSTANTANEO

5.2.13.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
| 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 caixa de papeléio 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
26a 150 2
LATA 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5.2.14 AGUCAR
5.2.14.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
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
26a 150 3
SACO 1561 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
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5.2.15 ARROZ BENEFICIADO
5.2.15.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQ
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

2a2b 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 a 35,000 8
Acima de 35.000 13

11
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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 plastico 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
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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
5.2.22.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem priméria 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
2a26 2
26 a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.2.23 SUCO TROPICAL
5.2.23.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAQ
Embalagem primaria 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
2a25 2
26 a 150 3
CAIXA CARTONADA 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
13
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5.2.24 NECTAR DE FRUTA
5.2.24.1Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQ
Embalagem primaria 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
2a2b 2
GARRAFA ou CAIXA soa s :
CARTONADA SAten 8
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.
_Im.sun_nnoa 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 DESCRICAO
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
aldo tipo PET de 6 ou 18 litros
Embalagem secundaria caixa com capacidade para 20 garrafas.
caixa com capacidade para 3 gal6es de 6 litros.
5.2.27.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 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
UNIDADE 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 DESCRICAO L
Embalagem primaria garrafa tipo PET de 0,9 litros

galdo tipo PET de 6 ou 18 litros

Embalagem secundaria

ey ]

caixa com capacidade para 20 garrafas.
caixa com capacidade para 3 galdes de 6 litros.

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

1
2

5

| 1.201a35000 | 5

Acima de 35.000 8

TAMANHO DO LOTE
2a25
26 a 150
151 a 1.200

1.201 a 35.000

5.2.30 RAGAO OPERACIONAL

5.2.30.1Requisito de embalagem

Embalagem primaria
Embalagem secundaria

TIPO DE EMBALAGEM

DESCRIGAO

saco de polietileno.
caixa de papeldao com capacidade variavel.
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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 Instrugdo
Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, foram estabelecidos o0s padrdes
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 e
analisadas individualmente (exceto nos casos previstos de amostras compostas) seré
definido conforme as categorias dos alimentos abaixo relacionados:

: UNIDADES
CATEGORIA CATEGORIA ESPECIFICA AMOSTRAIS(n)
| Carne bovina desossada congelada 5
Carne bovina porcionada congelada 5
CARNE BOVINA Charque bovino 5
Jerked Beef ]
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 desossada congelada 5
CARNE SUINA Carne suina com osso 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%%% Suco de fruta integral 5
vqmum_.mao\nosom::mao liquido para preparo 5
de refresco
MARGARINAS E OLEOS Margarina 5
17/ 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 © (n) for maior

que o previsto neste plano.

Ex: LEITE EM PO

Lote entregue: 10 ton (média de 10000 5ac08)

Tamanho da amostra fiscal: 08 sacos

Tamanho da a para padréo microblolégi : 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 & supress&o 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 & D Abst por intermédio do canal técnico.

Brasilia, DF ) de AL/ 2o,
7

7 . .
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> \N . ...‘.‘\.. .\...\\wk, \\\D\\I \
s Y1 i ~ o o S/ b &<
_~f5en Bda HERMESON NOBREGA BARROS om%
P Diretor dg-Abastecimento
\, e = ...\ \\.
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1. FINALIDADE

iNDICE DE ASSUNTOS Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de idenfidede e
Pag qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos
pela logistica de subsisténcia.
1 FINALIDADE.... 4
2 OBJETIVO... 4 2. OBJETIVO
wrmm,m;owo 4 Padronizar as condigbes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
4 CONDICOES DE RECEBIMENTO... 4 artigo Carne bovina descssada congelada, em corte.
5 VALIDADE... = ki 4 & ERGRLRO
6 xmoc_m,._.o,o. DE >_u.._s>Nmz>Qm§ st (LG T 5 A carne bovina desossada congelada deve atender os requisitos estabelecidos
8.1 EMBALAGEM. ... ... ccocovensinennnessrs sssnenssensrsassstssbsmsssmasysssansssnsensmmrsnsons 5 nas seguintes legislagbes:
6.2 ROTULAGEM .. - 5 Portaria MAA n2 05, de 8 de novembro de 1988;
7 PADRAO DE _cmzd_u)ommocﬁ_czum s gy B Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
i o 1907 3
7.1 ORITERID ORGAMOUEPTICO....o.coscvssnississasssssimssss s st 5 D b B " ¥ i
7.2 CRITERIO MAGROSCOPICO......eeeveeieeiecrs eseasnesamsisaiessesessann e 6 Portaria INVETRO n® 157, de 19 de agosto de 2002;
0 Ho .
7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO . ........eoreeees e eesesssas oo e s 6 w%mb_%w_w% ﬁmﬂwﬁﬂwoam%ws_uwa S8 002; .
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO.......ccoceeveremerasss srsamsineimnanesssneanssvensnssnasns 7 IN'MAPA n¢ 62, de 26 de agosto de 2003; = -
8 uromoz_~>n>o DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA RDCANVISA : 360, do,23 do dezsmbraifigi2003;
NGELAD 7 IN MAPA nt 09, de 04 de maio de 2004,
ow om_s A... = £ RDC ANVISA n2123, de 13 de maio de 2004;
8.1AC = IN MAPA né 22, de 24 de novembro de 2005;
8.2 MIOLO DA PALETA... 8 RDC ANVISA n2 163, de 17 de agosto de 2006;
RDC ANVISA n2 14, de 28 de margo de 2014;
mw 82:% __lm.........................:............:.................v............:....................._ m gq@ﬂo am w.OAW. QQN@QO amﬂg QQ NOAN.
8.4 COXAO DURQC... 9 IN MAPA n® 30, de 26 de junho de 2018; L %
, RDC ANVISA n2 272, de 14 de margo de 2019; 3 )
8.5 COXAO MOLE SEM CAPA... 9 RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019; -
8.6 FRALDA... 9 IN ANVISA n2 80, de 23 de dezembro de 2019;
Decreto n2 10.468, de 18 de agosto de 2020,
m N ;opao . T T LT L L e LT fesesendasssasiasarnnnn Jo mg >z<_m> _.% &Nm_ QQ cm QQ QEP—U_.Q % Ncmo.
8.8 FILE MIGNCN SEM nom_uyo 10
8.10 MAMINHA DA ALCATRA srennid 11 4@3332_6 do | igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior da
841 MIOLO DA ALCATRA. ... coesrsessrsessismesessstissnirs 12 mqum__wws o |messamusailer . S
BAZPATINHO. .....c.commoensanscursasseesenmmmsmmmmmnesssissssisssssisintisssbosssssisssssssniissinsss 18 | romina imoctety | "% SR depamigmanto e/ok SEPrsiament.
OTHEROMTDER PN ... i sttt mgrisrs. VB _ Transporte veiculo isotérmico com gerador de frio.

§

5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)

ﬁ@ meses nas condigdes de Sq.amzmﬂmo constante na rotulagem.
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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 sdo as
seguintes:

plastico atdxico, transparente, de alta barreira ao
oxigénio e umidade, boa selagem térmica e boa
resisiéncia mecanica. Pega embalada a ‘vdcuo,
individualmante, com etiqueta interna,

Embalagem priméria

caixa de papeldo reforcada(tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
Embalagem secundéria | impacto e as condigdes de estocagem em sistera de
congelamento, com etiqueta adesiva. Capacidade: de
20kg a 30kg.

6.2.1 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA
n? 1, de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para.embalagens
e equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

ﬁ

=

M

Informagoes obrigatdrias:

- identificagdo da origem;

- denominagéo de venda;

- denominacéo do corte;
etiqueta de | - lista de ingredientes;
poliestireno para, | - identificagéo do lote;

contato  direto | - peso da embalagem;

com o alimento. | - data de validade;

- condicbes de armazenagem;
- informag&o nutricional,
-nimero do registro do produto no
Orgéo fiscalizador.

Embalagem primaria

InformagGes obrigatérias:

- identificagéo da origem;

- denominagéo de venda;

- denominagio do corte;

- identificagao do lote;
mbalagem secundéria | etiqueta adesiva. | - peso bruto;

- peso liquido;

- data de validade;

- condicbes de armazenagem;

Orgéo fiscalizador.

—

@ 5

\

-ntimero de registro do. produto no \ :

BT30.404-04

6.2.1 A etiqueta da 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.

7.PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

| | uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos,
pelos e couro, sem manchas, auséncia de lime na superficie; |
aparéncia marmorea e brilhante; 3 excego da gordura de
' cobertura, o produto 'deve estar despojado das demais
' gorduras, de aponeuroses, de vasos sanguineos, de génglios,
'de aparas e de pelancas; a peca embalada n&o deve
apresentar sinais de queimadura pelo frio, de rachadura na
_ superficie, perfuragbes, actmulo de liquidos no. interior da
_ embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto, sendo

 estes resultantes de descongelamento e recongelamento,
* respectivamente.
, ' uniforme, sem manchas, variando do wermelho rosado ao
| vermelho pardo.
firme, compacta, elastica e ligeiramente dmida; isento de
actimulo anormal de liquido, gelatinaso e sanguinclento, entre
as fibras musculares.
' Odoresabor  suave, agradavel e caracteristico.

| Consisténcia

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QuiMICO

[ DETERMINACOES PADRAO

' Teste de cocgdo auséncia de odor de rango ou metalico.

| pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso

| Reagéo de Eber para gés sulfidrico | negativo |
Reagéo de Eber para aménia negativo
Reagdo de Kreis (1) negativo
Pesquisa de formaldeido negativo ]
Prova para sulffitos (qualitativa) | negativo K RS
Presenca de nitritos (qualitativa) negativo ,
Gordurade cobertura | conforme item 8, de acordo com o corte

(1) exceto para os cortes que ndo apresentam gordura de cobertura.

o



7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

BT30.404-04

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrées microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN.ANVISA n¢ 60, de 23 de

dezembro de 2019.
|  MICROORGANISMO [ n | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonella/25g | & Aus Satisfatorio com qualidade aceitavel
Escherichia colilg 5 | 10 Satisfatdrio com qualidade aceitavel,
| Aerébios mesdfilos/g | 5 10° Satisfatério com qualidade aceitavel

n = n® de unidades amostrais; VMP = valor méximo permitido

8. PADRONIZAGAO DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA

CONGELADA

8.1ACEM

BASE OSSEA:
cinco primeiras vértebras toracicas e
| pargdo dorsal das cinco primeiras

,rooma_mm.
COMPONENTES MUSCULARES:
trapézio, rombodide, serrdtil ventral,

escaleno supracostal, serratil dorsal
cranial, fliocostal toracico, longo dorsal,
semi-espinhal toracico, elevadores das
costelas, intercostais, longo do pescogo.

GORDURA DE COBERTURA

< 5% do peso da paca.

Deve apresentar tonalidade que
varia do branco a amarela e né#o
deve apresentar
_| hemorragicos.

pontos

@

8.2MIOLO DA PALETA

BT30.404-04

| BASE OSSEA:
' escépula, Gmero e extremidade proximal

| da ulpa. ‘

' COMPONENTES MUSCULARES: | T

7 triceps braquial.
< 5% do peso da pega.

, Deve apresentar tonalidade que _

| GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e n&o

_ deve apresentar pontos |
hemorragicos.

8.3CONTRAFILE (FILE DE LOMBO)

BASE OSSEA: ]

trés (ltimas vértebras toracicas (décima

- primeira até a décima terceira) e seis m,f. ¥ —

 vértebras lombares, bem como a porgio r.mmf.. [ =

| dersal das costelas que permanecem no
corte(11% a 13%).

"COMPONENTES MUSCULARES:
| gliteo médio, fliocostal lombar, longo

| dorsal, espinhais dorsais, multffidos,
intercostais  internos e  externos,
| interiransversos lombares, elevadores

7 das costelas e retrator da costela.
ﬁ

Homogénea, espessura de 6 a |
10mm. _
Deve apresentar fonalidade que

,Ooxb_%s DE COBERTURA varia do branco a amarela e ndo |
deve apresentar pontos
hemoiragicos.

@\ .



8.4COXA0 DURO
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BASE OSSEA:
fémur, iliaco, tibia e fibula,

musculo biceps femural,

COMPONENTES MUSCULARES:

o b

<5% do peso da peca.
Deve apresentar tonalidade que

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e nao
deve apresentar pontos
hemorrégicos,

8.5COXAO MOLE SEM CAPA

amm OSSEA:

publs, fsquio, fémur e extremidade o et .

proximal da tibia,

——

COMPONENTES MUSCULARES:

adutorfemural, obturadores semi-

membranoso, gémeos e

quadradofemural,

@mocrs DE COBERTURA _ Isento de gordura,

8.6 FRALDINHA OU FRALDA

BASE OSSEA: -~ 3

n&o ha. ot i)

COMPONENTES MUSCULARES:

obliquo abdominal intero. \
<5% do peso da pega.
Deve apresentar tonalidade que

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e néo
deve apresentar pontos
hemorrégicos.

o

8.7LAGARTO

BT30.404-04

BASE OSSEA:
liaco (tuberosidade isquidtica) e tarso
{tuberosidade calcanea).

COMPONENTES MUSCULARES:
musculo semi-tendinoso, localizado entre
0 COX&o mole e o coxio duro.

="

GORDURA DE COBERTURA

%5% do peso da pega.

Deve apresentar tonalidade que
varia do branco a amarela & n&o
deve apresentar pontos
hemorragicos.

8.8 FILE MIGNON SEM CORDAO

BASE OSSEA:
trés lltimas vértebras toracicas e porg&o
espinhal das costelas correspondentes,
vértebras lombares, iliaco e fémur.

COMPONENTES MUSCULARES:
musculos psoas maior, illaco e quadrado
lombar, com separagio do musculo
psoas menor (cordéo).

F

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura, g

.



8.9 PICANHA

BT30.404-04

| BASE OSSEA:
isquio, sacro e duas primeiras vértebras
coccigeas.

COMPONENTES MUSCULARES:
porgéo dorsal do biceps femoral.

OBS. No caso da presenga de musculo

do cox8o duro, realizar a identificago a

partir da localizago da terceira veia da
canha (limite do corte).

Homogénea, espessura de 6 a
10mm.
Deve apresentar tonalidade que

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e nédo
deve apresentar pontos
hemorragicos,

8.10 MAMINHA DA ALCATRA

| BASE OSSEA: e

sacro, ja seccionado longitudinaimente, e .F

ilfaco.

COMPONENTES MUSCULARES:

a partir da preparagio da alcatra, pela
separagéo natural do musculo tensor da
fascia lata a partir do misculo gliteo
médio.

<5% do peso da pega.
Deve apresentar tonalidade que

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e nao
deve apresentar pontos
hemorragicos,

1

BT30.404-04

8.11 MIOLO DA ALCATRA

BASE OSSEA: ——

sacro, jé& seccionado longitudinalmente, e i i

illaco (coxal).

COMPONENTES MUSCULARES:

musculos gliteos médio, acessdrio e

profundo.
<5% do peso da pega,
Deve apresentar tonalidade que

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e néo
deve apresentar pontos
hemorrégicos.

8.12 PATINHO

BASE OSSEA:

fémur e patela. i e BTk ®

COMPONENTES MUSCULARES:

musculos reto femoral, vasto lateral,

medial e intermedidrio.

GORDURA DE COBERTURA Isento de gordura.

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-04 (2° Ed) e est4 sujeito a alteragbes, conforme
atualizag#o da legislag8o sanitéria,

Brasilia, DF, b de setembro de 2021.
Wiy it b o e, Dk

Gen Bda HINGTON ROCHA TRIANI
Diretor de Abastecimento

12
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INDICE DE ASSUNTOS 1. FINALIDADE
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7 PADRAO DE IDENTIDADE EQUALIDADE..........ooooorcie 6
T ORETERIC GRBAMOLEPYIOO. v vassssisicissmersmeommomrnmens Lei n®8.078, de 11 de setembro de 1990;
o 2 PHCO . Portaria MAA n® 210, de 10 de novembro de 1998;
e R TR WA ROBCOPI v o 6 RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;
7-3 CRITERIO FISICO-QUIMICO.......covr Portaria INMIETRO n® 157, de 19 de agosto de 2002;
R co-auimico s RDC ANVISA n® 259, de 20 de setembro de 2002:
74 ORITERIO MICROBIOLOGICO. .o i 7 Lei n® 10.674, de 16 de maio de 03:
8 PADRONIZAGAO DO ARTIGO....... . 7 RDC ANVISA ne 360, de 23 de dezembro de 2003;

RDC ANVISA n2 123, de 13 de maio de 2004;
B i . 7 IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;
RDC ANVISA n2 163, de 17 de agosto de 2006;
IN MAPA n2 32, de 3 de dezembro de 2010;
IN MAPA n2 25, de 18 de julho de 2013;
RDC ANVISA n® 14, de 28 de margo de 2014;
IN MAPA n2 30, de 26 de junho de 2018;
IN MAPA n2 32, de 26 de junho de 2018;
RDC n? 331, de 23 de dezembro de 2019;
RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISA ne 60, de 23 de dezembro de 2019:
Decreto n? 10.468, de 18 de agosto de 2020,
RDC ANVISA n? 429, de 08 de outubro de 2020;
RDC ANVISA ne 459, de 21 de dezembro de 2020.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

Condigdes de recusa imediata sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

—

Transporte velculo 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 condigbes de conservagdo constante na rotulagem.

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

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

saco plastico atdxico, transparente, com boa selagem
térmica e boa resisténcia mecanica. Pega embalada

Emeisiesiom pamara individualmente ou conjuntamente.

Capacidade: até 5 kg.

caixa de papeldo envolta por plastico transparente,
Embalagem secundéria resistente ao impacto e as condi¢des de estocagem em

sistema de congelamento, com etfiqueta adesiva.
Capacidade: até 20 kg.

BT30-404.11

Informagbes obrigatérias:
- identificag&o da origem;
- denominagao de venda;
- denominagdo do corte;
- identificagéo do lote;

Embalagem secundaria | etiqueta adesiva. - peso bruto;

- peso liquido;

- data de validade;

- condigbes de armazenagem;

- carimbo e ntmero de registro
no Orgéo fiscalizador.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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.

6.2 ROTULAGEM

InformagBes obrigatérias:

- identificagéo da origem;

- denominagdo de venda;

- denominagéo do corte;

- lista de ingredientes;

etiqueta adesiva ou | - identificagéo do lote;
Embalagem primaria impresséo na | - peso da embalagem;
embalagem. - data de validade;

- condigbes de uso, preparo e
armazenagem,

- informagdo nutricional;

- carimbo e nimero de registro

Aspecto uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer
natureza, auséncia de limo na superficie, sem sinais de
perfuragbes na superficie ou na intimidade muscular ou
actimulo de placas de gelo entre as pecas.

Cor coloragéo résea.

Consisténcia firme, compacta e eldstica.

Qdor e sabor suave, agradavel e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO Fisico-auimico

DETERMINAGOES PADRAO
Teste de cocgéo auséncia de odores estranhos.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso.

Reagéo de Eber para gés sulfidrico | negativo

Reac&o de Eber para ambnia negativo

PARAMETROS PARA AVALIAGAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM

COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO

no 6rgéo fiscali r.

PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade 62,82% 70,70%
Proteina 14,36% 18,08% 2
Relagdo 3,59 467 B
Umidade/Proteina
6




74  CRITERIO MICROBIOLOGICO

BT30-404.11

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrées microbiolégicos estabelecidos
pela RDC ANVISA n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA no 60, de 23

de dezembro de 2019.

MICRORGANISMO n |[VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonella 5 Aus Satisfatério com qualidade aceitavel
enteritidis/25g
Salmonella 5 Aus Satisfatdrio com qualidade aceitavel
typhimurium/25g
Escherichia colifg 5 5x10° Satisfatério com qualidade aceitavel
Aerbbios meséfilos/g 5 10° Satisfatério com qualidade aceitavel

n =n°de unidades amostrais; VMP = valor maximo permitido

8. PADRONIZAGAO DO ARTIGO

BASE OSSEA:

tibiotarso, fibula e fémur.

| COMPONENTES MUSCULARES:
- correspondentes & base 6ssea;

- com presenca de pele sobre a massa muscular.

9. DISPOSIGOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-11 (1° Ed) e est4 sujeito a alteragdes, conforme
atualizacdo da legislacdo sanitéria.

Brasilia, DF

.w de ANFlth do202t.

7 d
’
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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 condigbes minimas exigiveis para aquisicio e recebimento do
artigo Carne Suina Desossada Congelada.

3.LEGISLAGAO

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

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

Portaria MAA né 368, de 4 de setembro de 1997:
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;
Portaria INMETRO n2 157, de 19 de agosto de 2002;
RDC ANVISA nt 259, de 20 de setembro de 2002;
Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;

RDC ANVISA n® 360, de 23 de dezembro de 2003;
IN MAPA n2 09, de 4 de maio de 2004;

RDC ANVISA n 123, de 13 de maio de 2004;

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

RDC ANVISA n2 163, de 17 de agosto de 2006;
RDC ANVISA n2 14, de 28 de margo de 2014;
Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017;

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

RDC ANVISA n 272, de 14 de margo de 2019;
RDC n® 331, de 23 de dezembro de 2019;

IN ANVISA n® 80, de 23 de dezembro de 2019;
Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020.

RDC ANVISA ne 429, de 08 de outubro de 2020.
RDC ANVISA n2 459, de 21 de dezembro de 2020.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

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

Condi¢des 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
condicbes de conservagéo constante na rotulagem.

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

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

Embalagem priméaria peca embalada individualmente em pldstico atéxico,
transparente e com boa resisténcia mecanica e
fechamento adequado que permita a protecdo do
produto.

Embalagem secundéria | caixa de papelo reforgada(tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
impacto e as condigdes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: de 20 a 30kg.

BT30.414-14

Informagdes obrigatérias;
- identificag&o da origem;
- denominag&o de venda;
- denominagéo do corte;
- identificacédo do lote:

- peso bruto;

- peso liquido;

- data de validade;

- condi¢bes de
armazenagem;

- nimero de registro no
Orgéo fiscalizador.

Embalagem secundéria | etiqueta adesiva.

6.2.1 A etiqueta da embalagem priméaria deve obedecer aos requisitos da RDC
ANVISA nt 81, de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para
embalagens e equipamentos em contato com os alimentos.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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:

- identificagéo da origem;

- denominagio de venda;

- denominagéo do corte;

- lista de ingredientes;

- identificacéo do lote;

- peso da embalagem:;

- data de validade;

- condigbes de uso, preparo e
armazenagem;

- informagédo nutricional;

- nimero de registro no Orgéo

etiqueta de
poliestirenc para
contato  direto
com o alimento.

Embalagem priméria

uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie;
superficie ao corte marmérea, sem flacidez e exsudato;
Aspecto isenta de sinais de rachadura na superficie, perfuragdes,
actmulo de liquido no interior da embalagem ou cristais de
gelo na superficie do produto.

Cor uniforme, sem manchas, variando do réseo ao vermelho
rosado.

Consisténcia firme e compacta.

QOdor e sabor agradavel e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Auséncia de qualquer corpo estranho.

fiscalizador.

7.3 CRITERIO FiSICO-QuUiMICO

DETERMINAGCOES PADRAO

Teste de cocgéo auséncia de odor de rango ou metdlico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso

Reagao de Eber para gas sulffidrico | negativo

Reacéo de Eber para aménia negativo

Reacéo de Kreis negativo

Pesquisa de formaldeido | negativo

Prova para sulfitos (qualitativa) negativo

Presenca de nitritos (qualitativa) negativo

y



7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

BT30.414-14

7.41 Os artigos devem cumprir os padrées microbiolégicos estabelecidos
pela RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n2 60, de 23

de dezembro de 2019.

MICROORGANISMO n | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonellal25g 5 Aus Satisfatério com qualidade aceitavel
Escherichia colilg 5 102 Satisfatério com qualidade aceitavel
Aerdbios meséfilos/g 5 10° Satisfatério com qualidade aceitével

n = n° de unidades amostrais; VMP = valor méximo permitido

8. PADRONIZAGAO DOS CORTES
8.1 LOMBO

BASE OSSEA:

dez (ltimas vértebras torédcicas, porcao
dorsal das costelas correspondentes e
vértebras lombares.

COMPONENTES MUSCULARES

longo dorsal, lliocostais, espinhais dorsais,
multifidos, intercostais, serrato dorsal
caudal e intertransversos lombares.

<5% do peso da pega. ,
Deve apresentar tonalidade que

8.2 PERNIL

BT30.414-14

BASE OSSEA:

isquio, fleo, pibis, sacro, duas primeiras
vértebras coccigeas, fémur, tibia, fibula,
tuberosidade calcénea (tarso) e patela.

COMPONENTES MUSCULARES:

tensor da fascia lata, gliteo médio,
profundo e acessério, biceps femoral,
sart6rio, gréacilis, pectineo, adutor femoral,
semimembranoso, gémeos, obturadores,
quadrado femoral, semitendinoso,
gastrocnémio, flexor digital superficial, reto
femoral, vasto lateral, medial, intermédio,
extensor digital, fibular longo, fibular
terceiro, extensor digital longo e popliteo.

GORDURA DE COBERTURA

< 6% do peso da peca.

Deve apresentar tonalidade que
varia do branco a amarela e néo
deve apresentar pontos
hemorrégicos.

GORDURA DE COBERTURA varia do branco a amarela e néo
deve apresentar pontos
hemorragicos.

T

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-14 (1° Ed) e est4 sujeito a alteragdes, conforme

atualizagdo da legislacdo sanitaria.

Brasilia, DF, \M de \Wg\é de 2021.
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1. FINALIDADE

INDICE DE ASSUNTOS P Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e qualidade
ag minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica
1 FINALIDADE.......... 4 de subsisténcia.
2 OBIETIVGY cscinvisminiasassssomisaisads 4
BLEGISLAGAO..........ooeeerriresiserssemss st assssnnsns 4 2. wﬂm:su ——— - w i
ronizar as condigdes minimas exigiveis para aquisi¢do e recebimento do
4 CONDIGOES DE RECEBIMENTO.................. 4 artigo Carne Suina com Osso Congelada,
SVALIDADE .....coooeirreerceensaecene e 5
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM 5 " A
3.LEGISLACAO
6.1 EMBALAGEM........covoeieeeeit e eies s e cee et see s essssemsssessasssssssssesasnsasesse ane 5 A carne suina com osso congelada deve atender os requisitos estabelecidos nas
B2 ROTULAGEM. ......coiisnmmnniensssasssssimssmisssmsnss sy T o 5 seguintes legislagdes:
7 PADRAQ DE IDENTIDADE E QUALIDADE ........ooovive e eeeeeeeee s seeaaanaons 6 Lei n2 8.078. de 11 de setembro de 1990:
TACRITERIO ORGANOLEPTICO. ... cisicinissinssiivossinssissisiviissassssssnssbiinssivs 6 Portaria MAA n? 368, de 4 de setembro de 1997;
: RDC ANVISA n? 91, de 11 de maio de 2001;
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO. .ccoviuisvsvesiisssisassmsinminics vassasioisisess sossinives 6 Portaria INMETRO né 157, de 19 de agosto de 2002;
7.3 CRITERIO FlSICO-QUIMIGT. . s ovs i sstisweviion ississss susses sz ass s ssisise 6 RDC ANVISA n? 259, de 20 de setembro de 2002;
i Lei n? 10.674, de 16 de maio de 2003;
74 CRITERID MICROBIOLOGIBD .. vcvamisciasumsmaiinsssismsissioisissasipings 6 RDC ANVISA ne 360, de 23 de dezembro de 2003:
8 PADRONIZACAO DOS CORTES......... A A DT AR S ST RS 7 IN MAPA n2 09, de 4 de maio de 2004;
8.1 BISTECA 7 RDC ANVISA n? 123, de 13 de maio de 2004;
‘ iy e IN MAPA n2 22, de 24 de novembro de 2005;
9 DISPOSIGOES FINAIS 7 RDC ANVISA nt 163, de 17 de agosto de 2006;

RDC ANVISA n? 14, de 28 de margo de 2014;
Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017;

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

RDC ANVISA n? 272, de 14 de margo de 2019;
RDC n2 331, de 23 de dezembro de 2019;

IN ANVISA n2 80, de 23 de dezembro de 2019;
Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020;

RDC ANVISA n? 429, de 08 de outubro de 2020;
RDC ANVISA n¢ 459, de 21 de dezembro de 2020.

4, CONDICOES DE RECEBIMENTO )
Temperatura do | igual ou inferior a - 12°C (tolerancia de +2°C) no interior

produto da massa muscular.

Condigdes 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 condigbes de conservagéo constante 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 atendemn ao sistema logistico de subsisténcia do Exército sdo as
seguintes:

BT30.404-15

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie;
superficie ao corte marmérea, sem flacidez e exsudato; isenta

Embalagem priméaria bifes embalados ‘ conjuntamente, interfolhado,em
plastico atéxico, transparente, que permita a protecéo
do produto.

Embalagem secundéria | caixa de papeléo reforgada(tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
impacto e as condiges de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: até 20kg.

Aspecto de sinais de rachadura na superficie, perfuragies, actimulo de
liquido no interior da embalagem ou cristais de gelo na
superficie do produto.

Cor uniforme, sem manchas, variando do réseo ao vermelho
rosado.

Consisténcia firme e compacta.

Odor e sabor agradével e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO Fisico-quiMmico

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:

- identificagéo da origem;

- denominagéo de venda;

- denominagé&o do corte;

- identificagéo do lote;
Embalagem secundéria | etiqueta adesiva. - peso bruto;

- peso liquido;

- data de validade;

- condigbes de armazenagem;
- ntimero de registro no Orgéo
fiscalizador.

DETERMINACOES PADRAO
Teste de cocglo auséncia de odor de rango ou metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reagéo de Eber para gas sulfidrico | negativo
Reag#o de Eber para aménia negativo
Reacdo de Kreis negativo
Pesquisa de formaldeido negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) negativo

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padres microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n2 80, de 23 de
dezembro de 2019.

MICROORGANISMO n | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonella/25g 5 Aus Satisfatério com qualidade aceitavel
Escherichia coli/g 5 102 Satisfatério com qualidade aceitavel
Aerdbios meséfilos/g 5 10% Satisfatério com qualidade aceitavel

n = n° de unidades amostrais; VMP = valor maximo permitido



8. PADRONIZAGAO DOS CORTES
8.1 BISTECA

BT30.404-15

BASE OSSEA:
vértebras tordcicas

COMPONENTES MUSCULARES

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

APRESENTAGAO

fatiamento em bifes de espessura
média entre 1 a 2cm e peso entre
150 a 250 gramas.

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-15 (1° Ed) e estd sujeito a alteragbes, conforme

atualizagéo da legislagéo sanitaria.

Brasllia, DF, \w de \\N\Vm&m\ A7 de 2021.
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1. FINALIDADE

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

2. OBJETIVO
Padronizar as condigdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo Peixe Congelado em File.

3. LEGISLAGAO

O peixe congelado em filé deve atender aos requisitos estabelecidos nas
seguintes legislagdes:

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

Portaria MAPA n® 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n® 12, de 2 de janeiro de 2001;

RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;
Portaria INMETRO n® 157, de 19 de agosto de 2002,
RDC ANVISA n? 259, de 20 de setembro de 2002;
Lei n? 10.674, de 16 de maio de 2003,

RDC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003;
RDC ANVISA n2 123, de 13 de maio de 2004;

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

RDC ANVISA n® 163, de 17 de agosto de 2006;
RDC ANVISA n? 14, de 28 de margo de 2014;
Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017;

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

IN MAPA n? 30, de 26 de junho de 2018,

RDC ANVISA n? 331, de 23 de dezembro de 2019,
IN ANVISA n? 60, de 23 de dezembro de 2019.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

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

Condigées 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 condigbes de conservagdo constante na rotulagem.

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

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

file embalado individualmente em envoltério plastico ou
conjuntamente em saco plastico transparente, atéxico,
Embalagem primaria perfeitamente lacrado e resistente as condigcdes de
estocagem em sistema de congelamento.

Capacidade: de até 5 kg

caixa de papelao reforgada(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 20 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

Informagédes obrigatdrias:
- identificag@o da origem;
- denominagéo de venda;

- identificacdo da espécie;
- expresséo “com pele” ou “sem
impressa na | Pe'€"
o aaeem oo | -lista de ingredientes;
Embalagem primaria g . - identificagio do lote;
s ool liquido;
adesiva. peso liquido; ,
- data de fabricagéo;

- data de validade;

- condi¢des de uso, preparo e
armazenagem;,

- informagéo nutricional;

BT30.404-17

no Orgao fiscalizador.

Embalagem secundaria | etiqueta adesiva.

Informacgdes obrigatdrias:

- identificagdo da origem;

- denominagao de venda;

- denominagéo da espécie;

- expressao “com pele” ou “sem
pele”;

- identificagéo do lote;

- peso bruto;

- peso liquido;

- data de fabricagao;

- data de validade;

- condigbes de armazenagem;

- numero do registro do produto
no Orgéo fiscalizador.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto

uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos ou parasitas no
interior da musculatura, auséncia de limo na superficie.

Cor caracteristica da espécie.

Consisténcia | musculatura firme e integra.

Odor e sabor | suave, agradavel e caracteristico da espécie.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES _u>_u§OAJ
consisténcia da came firme e auséncia
Teste de cocgéo de odor amoniacal, sulfidrico ou
rangoso.
<7,00
pH <7,20 (somente familia Merluccidae)
Reagcéo de Eber para gas sulfidrico negativo
Reagéo de Eber para aménia negativo
Bases Volateis Totais (BVT) <30 mg/100g

<35 mg/100g (somente familias
Salmonidae e Merluccidae)

Limite de glaciamento

- numero do registro do produto

AV 5

<12%
N\J 6
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DETERMINAGOES PADRAO(*)

Relacao entre o teor de | <6,00
umidade/proteina na porgéo muscular g 65 (somente familia Salmonidae)

(*) Os padrées estabelecidos sao aplicaveis apenas para as espécies descritas
neste BT.

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO
7.4.1 Artigos com data de fabricagao até a 23 de dezembro de 2020, cumpriréo

os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela IN MAPA n® 21, de 31 de maio de
2017, até o fim de seus prazos de validade.

8. PADRONIZAGAO DAS ESPECIES

BT30.404-17

A aquisicdo de peixe congelado em filé esta restrita as seguintes espécies:

MICRORGANISMO ACEITABILIDADE
Salmonella sp/25g Auséncia
Estafilococos coagulase positivalg 10°
E. coli 500

7.4.2 Artigos com data de fabricagao posterior a 23 de dezembro de 2020,
cumprirdo os padrdes microbiologicos estabelecidos pela RDC ANVISA n? 331, de
23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n° 60, de 23 de dezembro de 2019.

8.1 MERLUZA
ORDEM: Gadiformes
| FAMILIA: Merluccidae
IDENTIFICAGAQ DA ESPECIE GENERO: Merluccius
: ESPECIE: Merluccius spp
APRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabeca
e sem espinhago.

Filé obtido a partir do corte longitudinal da
porgdo muscular desde a parte

| imediatamente posterior da cabeca até o

pedinculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral.

COR E ASPECTO

musculatura clara, variando do
acizentado rosado com faixas
amareladas creme.

8.2 PESCADA AMARELA

MICROORGANISMO nlec| m M | ACEITABILIDADE
Salmonellal25g 5|0 Aus . (1) e
Estaflococos  coagulase | 5 | 2 | 10?2 | 10° @)
positivo/g
Escherichia coli/g 5 | 2 50 5x10? (2)

IDEMTIFICAGAO DA ESPECIE

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

(1) Satisfatério com qualidade aceitavel: se o resultado obtido em todas as
unidades amostrais (n) for auséncia ou menor ou igual a m;

(2) Satisfatério com qualidade aceitavel: se o resultado obtido em todas as
unidades amostrais (n) for menor ou igual a m.

APRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabega
e sem espinhago.

Filé obtido a partir do corte longitudinal da
porgdo  muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabeca até o
pedinculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral.

COR E ASPECTO

musculatura clara rosacea no file
fresco e mais parda marelada no
filé congelado.




8.3 SALMAO

BT30.404-17

IDENTIFICAGAQ DA ESPECIE

ORDEM: Salmoniformes

FAMILIA: Salmonidae

GENERO: Salmo ou Oncorhynchus
ESPECIES: Salmo salar,
Oncorhynchus Keta

APRESENTAGAO:

Produto eviscerado, sem cabega e sem
espinhago.

Filé obtido a partir do corte longitudinal da
porgdo muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabega até o
pedinculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral, com pele.

COR E ASPECTO

musculatura com coloragéo
alaranjada ao alaranjado roséaceo
influenciada pela dieta alimentar.

8.4 TILAPIA

IDENTIFICAGAO DA ESPECIE

Ordem: Perciforme

Familia: Cichlidae

Género: Oreochromis
Espécies: Oreochromis niloticus

APRESENTAGAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabega
2 sem espinhago

Filé obtido a partir do corte longitudinal da
porcdo muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabeca até o
pedinculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral.

COR E ASPECTO

clara ao rosado, com linhas
rosaceas a avermelhadas de |

diferentes intensidades.

9. DISPOSIGOES FINAIS

BT30.404-17

9.1 Revogar o Boletim Técnico n° 03/2018-SGLS/D Abst, de 24 de maio de

2018.

9.2 Este BT estad sujeito a alteragbes, conforme atualizacéo da legislagéo

sanitaria.

10
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@\ 1. FINALIDADE m
iNDICE DE ASSUNTOS Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e qualidade
Pag minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica
de subsisténcia.
1 FINALIDADE.... 4
2 OBJETIVO... 4 2. OBJETIVO
3 LEGISLAGAO.... = T 4 Padronizar as condigbes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
4 CONDICOES DE RECEBIMENTO... 4 artigo Leits em pd instantineo.
5 VALIDADE... 5 x
3. LEGISLACAO
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM. . ? O leite em pé instantaneo deve atender aos requisitos estabelecidos nas
6.1 EMBALAGEM 5 seguintes legislagoes:
B2 ROTULAGEM... g Lei ne 8,078, de 11 de setembro de 1990;
7 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE ... ...t e 6 Portaria MAA n2 368, de 4 de setembro de 1997;
RDC ANVISA n® 91, de 11 de maio de 2001;
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO. . 8 Portaria INMETRO n® 157, de 19 de agosto de 2002;
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO... 6 RDC ANVISA n¢ 259, de 20 de setembro de 2002;
i Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;
7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO. . 5 RDC ANVISA ne 360, de 23 de dezembro de 2003;
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO. .. TSRO -, -3 PRI AR | IN MAPA n® 09, de 04 de maio de 2004;
RDC ANVISA n? 123, de 13 de maio de 2004;
8 CLASSIFICAGAO DO ARTIGO ...t caeniemesciierasssns s s 7 IN MAPA 11222, do 2.4 6 novembro de 2005
9 DISPOSIGOES FINAIS. ......oovuiieciamieimcessesesi st senssssnn s ssesssianssoss 7 RDC ANVISA n¢ 163, de 17 de agosto de 2006;

RDC ANVISA n? 7, de 18 de fevereiro de 2011;
RDC ANVISA n® 14, de 28 de margo de 2014;
Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017,

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

IN MAPA n2 53, de 1 de outubro de 2018;

RDC ANVISA n® 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISA n? 60, de 23 de dezembro de 2019;
Decreto n®10.468, de 18 de agosto de 2020;

RDC ANVISA n® 429, de 08 de outubro de 2020.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente.

produto

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

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 condigdes de conservagéo constante na rotulagem. @\

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

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

BT30.404-18

S

6.2ROTULAGEM

produto embalado em saco aluminizado resistente,
atéxico, hermético e que confira protegéo
adequada ao produto durante o periodo de
estocagem.

Capacidade: 1 kg.

Informacées obrigatérias:

- identificagdo da origem;

- condigbes de armazenagem;
- modo de preparo;

impressa na | - identificagdo do lote;
Embalagem primaria | embalagem - peso liquido;

primaria - data de validade;

- informagéo nutricional;

- lista de ingredientes

- nimero do registro do produto no
Orgao fiscalizador.

Embalagem primaria produto embalado em lata metdlica de boa
qualidade, resistente, atdxica, isenta de avarias ou
ferrugem, hermética e que confira protegéo
adequada ao produto durante o periodo de
estocagem.

Capacidade: 10 kg.

Informagdes obrigatérias:

- identificagéo da origem;

- condigbes de armazenagem,;

- identificagdo do lote;

- peso liquido;

- data de validade;

- nimero do registro do produto no
Orgéo fiscalizador.

etiqueta adesiva
ou impresséo na
caixa

Embalagem
secundéria

caixa de papeldo resistente, lacrada com fita
adesiva ou cinta, resistente ao impacto e que lhe
confiram uma protegdo apropriada durante todo
periodo de validade.

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

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

Embalagem secundaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto po fino, uniforme e sem grumos.

Cor branco ou levemente amarelado.

' Odor e sabor agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualgquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
"Umidade <5,0%
Acidez titulavel (ml de NaOH 0,1N/10g | _ 18.0ml
solidos néo gordurosos) e
indice de insolubilidade (ml) <1,0ml
Particulas queimadas (max) Disco B
Pesquisa de amido negativo

7.4  CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padres microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n® 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n? 60, de 23 de

dezembro de 2019.
6
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MICROORGANISMO n | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonellal25g 10 | Aus | Satisfatério com qualidade aceitavel
Enterobacteriaceaelg 5 10 | Satisfatorio com gualidade aceitavel
Aerbbios mesofilos/g 5 | 3x10* | Satisfatério com qualidade aceitavel
Estafilococos coagulase 5 10 | Satisfatério com qualidade aceitavel
positiva/g

n = n° de unidades amostrais; VMP = valor maximo permitido

8. CLASSIFICAGAO DO PRODUTO
O leite em p6 sera classificado conforme o teor de gordura nos seguintes tipos:

CLASSIFICAGAO TEOR DE GORDURA
INTEGRAL = 26%
PARCIALMENTE DESNATADO | >1,5% e <26%
DESNATADO £1,5%

O leite em p6 sera classificado como ‘instantanec” se atender aos seguintes
requisitos:

CLASSIFICAGCAO “ PADRAO
Dispersabilidade Umectabilidade
INTEGRAL 285% < 60s
PARCIALMENTE DESNATADO 290% <60s
DESNATADO 290% <60s

9. DISPOSIGOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-18 (1* Ed) e esta sujeito a alteragges, conforme
atualizagao da legislagéo sanitaria.

Brasilia, DF, 44 de ayelo de 2021.
c&; M il fociae &.c.f

Gen Bda WASHINGTON ROCHA TRIANI
Diretor de Abastecimento
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1. FINALIDADE
INDICE DE ASSUNTOS Al v
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51 o e AN TFP 0 T 8 Lal n® 10.674, de 16 de maio de 2003,
w.mam_._,_mm_nmmn?nciaa : Sl e ot L e e AR
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO. i vivs himsnmsiiisissismmrsrsmmmimpissminivise B RDC ANVISA n 123, de 13 de maio de 2004;
LASSIFICACAD D : | U\ R 1L (T j e RV (e T T . T ROC ANVISA n 163, de 17 de agosto da 2008,
o _3, : S ARTIRD , Portaria INMETRO n* 153, de 19 de maio da 2008;
8 DISPOSIGOES FINAIS. i ttisimss v R B T ROC ANVISA it 27, de 06 de agosto de 2010
RDC ANVISA n% 14, de 28 de margo de 2014,
ROC n® 240, da 26 de jutho de 2018,
IN MAPA n* 47 de 30 de agoslo de 2018,
IN MAPA ri® B0, de 19 de novembro da 2018,
. ROC ANVISA n® 331, de 23 de dezembra de 2018,
= [N ANVISA n® 60, de 23 de dezambio de 2018, :
. IN MAPA n 23, de 26 de margo de 2020; b
Bt ROC ANVISA n® 429, de 08 de outubro de 2020 -
4, CONDIGOES DE RECEBIMENTO
i Temperatura  do | temperatura ambiente

produte

Condiches de ﬁuﬁg do pmduto na rotulagem  divergents  do
recusa imediata produto contratada

Transporte vaiouio adequato para o transpona de alimentos

.
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5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 20 (vina) meses
nas condiches de consarnvagio constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
611 As especificactes dos tipos de malenais e capacidade de carga das

ambalagens que alendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exdroito sdo as
saguintes.

produty embalado em saco de polietilenc resistents.
atéwico, com boa seélagem & que confira protecio
adequada ao produlo durante o parodo de estocagam,
‘Capacidade: 5 kg.

Embatagem priméria

conjunts da unidades primariss embalada Mﬂ._ua fardo
= plastico, resistente, gue confira protecio apro a ao
Embalagem secundana | e’ durante o perfoda de estoagem

Capacidada! 30 kg,

.12 Aembalagem primana deve cbedecer aos requisiios da ROC ANVISA
a1, de 11 de male de 2001 que estabelece os Critérios gerals para embalagens
@ equipamentos am contato com os allmentos.

6.2 ROTULAGEM 5

- _ﬂqﬂaﬁgﬂﬁ gn_ﬂ-g. T

- identificaglo da arigem;

- denominagio de venda “Agucar e
i i marea;

, mprassa - |dantifi a da classe & tipo,
Embalagem primeéria | ambalagem - lista Eﬁwﬂ&na&! ¥

RemAce - [dantificacao do late;

- paso Hoglido,

- data de validade,

- informagio nutricional,

s

BT30.404-19

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aapecto sdlido, sob & forma de microcristals soios & secos, |
Gor | branco
uﬁ:m sabor moﬂ B..nn_-_._-suu n.u anEﬂ

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Nio deve apresentar aspecin generalizado de detenorachio vu termentagao,
presenca de nsetos ou detrtos de animas, Matéria ferrosa e parficulas
magretizavels acima do permiido,

7.3 CRITERIO FisicO-QuUIMICO

DETERMINAGUES , PADRAD

| CRISTAL REFINADO

Umidade <0,10% <0,30% =
Cinzas condutimétricas <0,10% | =0, 20%
Pontos prstos(n®10(ig) <20 b
Particulas Magnetizaveisima/kgl =16 | <5
Polarizagio ("Z)  |zme5 {280.0

74  CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprr o5 padries microblologicos estabelecidos pels
ROC ANVISA n* 331, de 23 de dezembro de 2018 & IN ANVISA n* B0, de 23 de
derambro de 2018

" MICROORGANISMO | n [ VP | ~ RESULTADO EXIGIDD

| Bolares e levedurasig § | <10 | Satiefaldrio com qualidade scaitavel "

1= 1 de unidades amostrais. VMP = valar maximo permitde

1/
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8. CLASSIFICACAD DO PRODUTO

‘A aquisiclo do aglcar deve sef realizada conforme a classificagio do produl
abaixo relaclonada;

GRUPO CLASSE TIPO
d BRANCO CRISTAL

REFINADO OU REFINADO AMORFO

9, DISPOSICOES FINAIS

Esta BT revoga o BTE0 404-18 (1* Ed) e estd sijeito a alteraches, conforme
atualizaghio da legislagdo sanitdria
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1. FINALIDADE

BT3I0.404-20

Este Balatim ._..__n_..Eu__._m.d visa estabelecer os padries de [dentidade & gualidade
minimas @ que deverio obsarvar os ghnems alimenticios adquindos pala loglstica

de subsisiEncia.
2. OBJETIVD

Padronizar as condicles minimas exigiveis para aguisiglo & recebimenta do
artign Arfoz beneficiade.

3. LEGISLAGAD

0 aroz beneficlado deve alender aos requisitos estabelecidos nas segunies

legislagles

Lei n® B8.078, de 11 de setembro de 580,
Portaria SVS/MS n® 326, de 30 da julho de 1847,
RDC ANVISA nt 81, de 11 de maio de 2001,

Portaria INMETRO n® 167 de 18 da agosto de 2002
RODC ANVISA r® 259 de 20 de setembro de 2002,

Lai n® 10,674, de 16 de maic de 2003,

ROC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003,
ROC ANVISA n® 123, da 13 de malo de 2004,

RDC ANVISA n® 163, de 17 de agosio de 2008,
Decreto n® 6.268. de 22 de novembro de 2007,

IN MAPA 006, de 16 de feveralro de 2008,

ROC ANVISA n® 07, 18 de feverairo de 2011,

IN MAPA n® 02, dia 06 de feversit de 2012,

IN MAPA 1t 8, de 22 de abril de 2014
INMAPA 1! 8, de 21 de malo de 2019, E
IN MAFA n® 48, de 23 de outibro de 2018, -
I MAPA % 23, de 25 de margo de 2020, -
ROC ANVISA n® 420, de 08 de cutubro de 2020,

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambienta,

prodito

Condiches  de | auséncia de certificado de classificagiio merceolgic,

recusa imediata classificacdo do poduto na miulagem  divergents do
presenca de larvas afol Insetos vivos.

Transporte velculo adequado para o transporte de alimantos.

V.
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5. VALIDADE

0 artigo deve possuir. no minime, prazo de validade vigente de 10 (dez) meses
nas condigdes de conservacio constante na rotulagem

6. REQLISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
61,1 As especificagbes dos fipos de materais e capadidade de carga das

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exército 880 a8
seguintes:

praduln embalado am saco de poletiens
resislents, aldxice, com bos salsgem B que
confita protecio adequsda ao produto
durante o pariodo de estocagem.
Capacidade: 5 kg.

Embalagem primaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

T CRITERIO ORGANOLERTICO

BT30.A04-20

Aspecto gréos hisiviogicaments madures, sdos & 58Cos. |
Car te acorda com o processo da benaficiamento |
_Odor e sabor | caracteristico do produto. |
7.2 CRITERIO MACROSCOPICD

Niio deve apresentar fermentacds, mofo ou qualquer substincia nocive &
saude; semantes ratadas, sementes ixicas, inselos vivos, 1als como cannchos
ou gorgulhos & oulras prages de grios armazenados

conjunio de unidades primarias embalado
em fardo plastico, resistents, que confica
protecéo aproprinda o produte durante o
periodo de estocagem

Capatidade 30 kg

Embalagem secundaria

B.12 Aembalagem priména deve obedecer aos requisitos da ROC ANVISA
1" 91, de 11 de maio de 2001 que estabelace os Critérios gerais para embalagens
& equipamentos em contato com os alimentos

8.2 ROTULAGEM

Informagdes obrigattnas:

- identificacdo da arigarn,

- dapominacda de venda

- \dentificacio do grupo. subgrupa,
classs o lipo,

- lista de ingredientes,

- identificagfo do ot

- paso liguida;

- data de validade,

imprassa na
smbalagem

Embalagem primaria
primaria.

I

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO
Umidade =14,0%
<30 minutos (excefo para o
8mpa de cocglo]” parbollieado integraly
T el o) =45  minulos  (somenle  pars
parboilizado integral)
Teste sansorial | w%nu com hilo cential macio & texdura |
(") Confonme ANEXO A

8. CLASSIFICACAD DO PRODUTO

A aquisicBo do arroz beneficiado deve ser realizada conforme d clasgificaco
da Eﬁcﬁﬁnrﬂ relacionada; :

SUBGRUPO | CLASSE

TIPO

GRUPG
BENEFIGIADD

POLIDG LONGO FIND

PARBOILIZADO POLIDO | LONGO FING

'PARBOILIZADO INTEGRAL|LONGO FING |

8. DISPOBICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-20 (1* BEd) o ests sujeito a aiteragbes, conforme
atualizagio da lagislacio santdaria.
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1.1. Fogao comvencional;
1.2 Panala da alumink,
1.3 Panairn;

1.4 Crondmiatro,

1.5 Utensilios (espatula).

2. Procedimanto

21 Lavar, na peneira, 2(duas) xicaras da cha de armoz & delar escorrer,

2.2 Ma pangla de aluminio adicionar 4{quatra) colheres de dleo de soja)

23 Ligar o fogo & refogar o arroz, lBvado, akd gue os graos comecam a fritar &
B 8@ saparar (aproximadaments 8 minutos),

2.4 Adiclonar 3(irés) xicaras de dgua fervente & %% colher de sopa de sal,
dateando em fogo allo,

2 5 Tampar a panela;

2.6 Crongmetrar o lempo ge cocgo @ partir da farvura da agua;

2.7 Caso haja a necessldade da adicho de mais ggua na amostra, estd deve
sar adiclanada em estado de fervura,
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1. FINALIDADE

Este Bolatim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade & qualidade
minimos a que deverdn observar os géneros alimenticios adguindos pela logistica
de subsisténcia.

1 OBJETIVO

Padronizar as condigbes minimas exigiveis para squisiglo e recabimento do
artige Feijfio comum,

3. LEGISLAGAD

O felife comum deve atender sos requisitos estabalecidos nas seguintes
lagisiaghas:

Lel n® B 078, de 11 de setembro de 1890,

Portaria SVEMS nt 326, de 30 de julho de 1997,
ROC ANVISA n® 81, de 11 de malo de 2001;
Portaria INMETRO n® 157 de 18 de agosto de 2002,
ROC ANVISA nt 250 de 20 de setembro da 2002,
Lal p* 10.674, de 18 de majo de 2003,

ROC ANVISA n® 360, de 23 de dezembro da 2003,
ROC ANVISA nt 123, de 13 de maio de 2004;
ROC ANVISA n® 163, da 17 de sgosto de 2008,
Decrata n® 8 268, de 22 de novembo de 2007,

IN MAPA n® 12, de 28 da margo de 2008,

IN MAPA n® 58, de 24 de novembro de 2008,

RDC ANVISA nt 07, 18 da fevereiro da 2011,

IN MARA 02 45, de 1 da novembro de 2011

IN MAPA i 8, de 22 de abril de 2014,

IN-MAPA N 8 da 21 da malo dig 2018,

IN MAPA n? 48, de 22 de outubieo de 2018,

IN MAPA n® 23, de 26 de margo de 2020,

RDC ANVISA n® 428, de 08 de outubro da 2020.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temparalura do | temperature ambienis.
produto

Condigtes dis | auséncla de cartiflicado de clessificagho mercealdylca,
recuse imediata classificagio do produto pa mtulagem dyvergente do produto |
contratado;

presenca de lavas elou insalos vives

Transports veloulo adequado para o transporte de alimentos

\X ‘
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5. VALIDADE

O artigo deve possulr, na minima, prazo de validade vigenls de & (cinco) meses
nas condicdes de conservacho canstante na rotulagem,

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
B.1.1 As especificagtes dos bpos de malerfals e capacidads de carga das

embalagens que atenderm a0 sislema logistico de subsisthnela do Exércilo s8o as
seguintes:

|

rﬁ_ﬂw mauwﬁﬂw ﬁ saco de Emn__i,.% _.muﬁ.u:_uﬁ _
- alixico, com apgem B que confra prate
Embalagem prAmaris adequada ao produlo durante o periodo de estocagem.
Capacidade 1 ou 2 kg, ;

conjunto de unidades Ena%:mn embalado em lardo
. plastco, registents, gue confira proleglo nuﬁunﬁ% a0
Embalagem secundaria | Loduty durante o periodo de estocagem

Capacdade: 30 kg

612 Aembalagem priméria deve chedacer aos requisitos da RDC ANVISA
n* 81, de 11 de malo de 2001 que estabeleci os Critérios gerais para embalagans e
equipamentos em contato com os alimentos,

6.2 ROTULAGEM

Informaches obrigatérias
% - identificagan da orlgem,
— = denominacgio de venda
} - i B Upo,
.i.ﬁmﬁun na nﬁﬁguﬂmh 040 grlpa, subgrupa
Mﬁﬂﬂma - lista de ingredigrites.
« 4 - dentificagdo do lote,
- peso liguidn;

. | Embalagem priméaria

- data de validade,
| -~ nformagAo nutricional

)

BT30.404-21

7. PADRAC DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto | gréos fisivlogicamente maduros, séos e secos. 3
( Caor de acordo com a classe do produto.

| Odor e sabor | caracteristico do produto
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

N3p deve apresentar fermentagio. mofe ou qualques substincia nociva & salde,
samantes ratades, sementes tdxicas, hagas de mamona, insatos vivas, tals comao
carunchos ou oulras prages de grdos ammazenados.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINAGOES PADRAC
Umidade ‘  |[<i40%
Teste de cocgdo(*) “No minimo, 90% dos grios cozidos em
30 minuios
(") Conforme ANEXO A

8. CLASSIFICAGAO DO PRODUTO
A aquisiglio do feido comum deve ser realizada conforme a classificacio do

produto abalo relacionada
GRUPD CLASSE B TIFO
_umr_ib sl E _
| n.Q__.____._ o CORES t |

»

8. DISPOSICOES FINAIS

[ —

Este BT revogs o BT30.404-21 (1° Ed) e ests sujeito a alteragdes, conforme
atualizagio da lagislaglio sanitéria

Brasilia DF, 5 _ de E MGe e 202 \
A
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1. Material Basico

1.1 Fogéo convencional, )

1.2 Panela de aluminio com capacidade para 2 litras,
1.3 FPanela de pressdo,

1.4.Balanga,

1 5. Cronéimertro,

1.6, Utensiiios {concha & colher),

1.7 Béguer de 500m,

1 B Panaira ou ascorredor,

2. Procedimento

2 1 Pesar 300 gramas da amostra & retirar as impurszas,

2.2 Lavar o leijio na penaira e deixar escormer,

2.4 Ma panela de aluminio adiclonar 1.5 lives de agua potivel & posterioments
adicionar a amastra, .

2.4 Tampar A panela & delxar o8 graos de molho por 12 horag,

2 & Transferic o conladdo para uma paneta de pressio e adicionar mais gua, se
necessano, antes do fechamento da tampa;

2 6 Levar ao fago altn, em foglo convencional, @ aguardar a saida de vapor pela
valvula de seguranca,

2.7 0 inicio da saids de vapor corespende ao Inlcio da cronometragem da
mediglio do lempo de coogao,

2 8 Manter o aguacimanto por 30 minutos;
2.9 Desligar o fogo & aguardar alé que ndo haja mals pressfo no interior da
paneal .

2 10 Abrir a panela e maxer o contaddo até misturar todos'os graos, tomando-se
ao acaso pelo menos 100(cem) gréos para verificacio da Soogdho,

2.11 Comprimir caca gréio, um a um, entre o dedo polegar e indicador, axarcando
pressia moderada e cbsaryar o aspacio do gro.

3. Resultado

3.1 Grio cozido, & aguele gue cade facimente a uma pressdo modersda @
apresanta consiskencia pastosa

3.2 Gréo nda cozido: & aquile que na compressdo apresenta & porcao inlema
endurecids em relagdo as regides mais exlemas. ou squels grdo am qus o8
colilédunes escapam ou fracionam em pedacos ndo grumosos

4. Calculo

a |
Y Grdo cozldos em 30 min = 1.0 o besloon

o du grine verificados

% 100
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1. FINALIDADE

INDICE DE ASSUNTOS
Pag Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e qualidade
minimos a que dever&o observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica
1 FINALIDADE.........c.ocomvererrrnns . R | IR de subsisténcia.
2 0BUETIVO.....coviiriniiioniininsiisseisnesissos s eesssessresessessessseses e sssessesones e T 2. OBJETIVO
BLEGISLAGAO......coomvvivierersrieeernns U - W WL R o ; 4 Padtontzar s condigbée minktine sxdgfiels parm aquisich s recebinents.do
4 CONDIGOES DE RECEBIMENTO........ooovoveooers P Ry asesies 4 artigo Sleo de soja refinado.
B VALIDADE.........cccovvieinrverereesseneens TN ssnearana S N 1 oY o 5
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM...........c...o.ovooverroroosssessssssesss s v 5 3. LEGISLACAO
8.1 EMBALAGEM.....isusssmsmsiinsssnssssisinisinssnnonrars svaseevasssnnnsrnens YRR O dleo de soja refinado deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
6.2 ROTULAGEM.................. s S S v legislagdes:
7 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE.......... S T R N 6 Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;
RDC ANVISA n 91, de 11 de maio de 2001;
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO..........oovverererirnn A ) 6 Portaria INMETRO ne 157, de 19 de agosto de 2002;
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO.........coovevvireeereseseerersrenn, iobaremmerays 1B RDC ANVISA ne 259, de 20 de setembro de 2002
Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;
7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO.......c...oovvvveeeeeeeeeesees ET—— PR - RDC ANVISA n® 360, de 23 de dezembro de 2003;
8 CLASSIFICAGAO DO ARTIGO........... T ——— Ty 6 RDC ANVISA ne 123, de 13 de maio de 2004;
9 DISPOSIGOES FINAIS.......occcccereemeroereeenseeeeeseseerssssssmssoesesesssseessesoeeeeon, 8 RDC ANVISA n? 163, de 17 de agosto de 2006;

IN MAPA n° 49, de 22 de dezembro de 20086;
Portaria INMETRO n¢ 153, de 19 de maio de 2008;
RDC ANVISA ne 14, de 28 de margo de 2014;
RDC ANVISA n2 240, de 26 de julho de 2018;
RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISA n2 60, de 23 de dezembro de 2019.

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

RDC ANVISA n2 429, de 8 de outubro de 2020.

4. CONDICOES 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.
/]
)/
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5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove) meses
nas condigdes de conservagéo constante 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 séo as
seguintes:

BT30.404-33

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto liquido oleoso, homogéneo e limpido.

Cor amarelo claro.

Odor e sabor caracteristicos do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO Fisico-Quimico

garrafa tipo PET ou galéo tipo PET com alga, atdxico,
com volume varidvel e com abertura na parte superior a
prova de violagéo.

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

Embalagem priméaria

conjunto de unidades primérias embalado em caixa
resistente, que confira protegéo apropriada ao produto
Embalagem secundaria | durante o perfodo de estocagem.

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

DETERMINACOES PADRAO
Umidade e matéria volatil <0,1%
Indice de acidez (mg KOH/g) <0,2
Indice de peréxido (meq/kg) $2,5
Indice de refragéo (nD40) 1,466 - 1,470

6.1.2 A embalagem priméaria 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

Informagdes obrigatérias:
- identificagéo da origem;
- denominagéo de venda;
- classificagéo do produto;
etiqueta - identificagéo do lote;
adesiva - contetdo liquido;

- data de envase;

- data de validade;

- informag&o nutricional,

- lista de ingredientes.

Embalagem priméria

Informagdes obrigatérias:

SUsiath - identificagéo da origem;

man e oy |-denominagéo de venda;

Embalagem secundéria _wam_,mmm s el classificagéo do produto;
caixa - identificagéo do lote;

- conteudo liquido;
- data de validade;

AN
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8. CLASSIFICAGAO DO PRODUTO

A aquisigio de 6leo de soja refinadodeve ser realizada conforme a
classificagéo do produto abaixo relacionada:

OLEO VEGETAL TIPO
LEO DE SOJA REFINADO |

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-33 (2° Ed) e esta sujeito a alteragdes, conforme
atualizagéo da legislag&o sanitéria.

Brasila, OF, 0 de A/[.  de 2001

Diretor ao.)u ecimento
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BT30.404-34
1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padroes de identidade e qualidade
minimos a que deveréo observar 0s géneros alimenticios adquiridos pela logistica
de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condigdes minimas exigiveis para aquisicéio e recebimento do
artigo Margarina.

3. LEGISLAGAO

A margarina deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
legislagdes:

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

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

Port. INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002;
RDC ANVISA n° 259, de 20 de setembro de 2002;
Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003;
RDC ANVISA n° 123, 13 de maio de 2004;

RDC ANVISA n° 163, de 17 de agosto de 2006;
Port. INMETRO n° 153, de 19 de maio de 2008;
RDC ANVISA n® 14, de 28 de margo de 2014;

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

RDC ANVISA n2 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISA n2 60, de 23 de dezembro de 2019;

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

RDC ANVISA ne 429, de 8 de outubro de 2020.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente ou sob refrigerago conforme

produto rotulagem( igual ou inferior a 10°C).
Condigbes de | - teor de lipidio informado na rotulagem inferior ao padréo
recusa imediata estabelecido;

- quebra da emulséo do produto ou temperatura superior
ao constante na rotulagem.

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

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses
para embalagem primaria igual ou superior a 3 quilos @ validade vigente de 4 (quatro)
meses para embalagem primaria igual ou inferior a 1 quilo, nas condigbes de
conservagao constante na rotulagem

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

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

pote ou balde pléstico hermeticamente Eosnao.q
resistente, atoxico, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condigdes de
Embalagem priméria armazenamento e que Ihe confiram uma protegéo
apropriada durante todo periodo de validade.

Capacidade: pote de 500g ou 1 kg ou balde de 3

ou 15 kg.

caixa de papeléo resistente, Jacrada com fita
adesiva ou cinta, resistente ao impacto & que ihe
confiram uma protegéo apropriada durante todo

perfodo de validade.
Capacidade: 6 kg para pote e 18kg para balde de

Embalagem secundaria

3 kg.

6.1.2 A embalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA
ne 91, de 11 de maio de 2001 que estabelece 0s Critérios gerais para embalagens e
equipamentos em contato com 0s alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Informagbes obrigatérias:

- identificagéio da origem;

. denominag8io de venda e a
marca

- lista de ingredientes;

impressa na ?
Priméria - identificagéo do lote;
embalagem priméria - peso liquido;

- data de validade;

- informagéo nutricional;

- condigbes de conservagéo;

- teor de lipldios.

{/
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[Informagdes obrigatorias:

- identificag&o da origem;

- denominagéio de venda e &
impressa na | marca,

embalagem secundéria | - identificag&o do lote;

- peso liquido;

- data de validade;

- condicBes de conservagéo.

Secundaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto firme, homogénea, uniforme.

Cor amarela ou branco amarelada, homogénea normal.

Odor e sabor caracteristicos do produto. Livre de notas oxidadas,
desagradavels ao paladar.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINAGOES PADRAO
Lipldios totais >70%

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir 0s padrbes microbiolégicos estabelecidos pela
RDC ANVISA ne 331, de 23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n® 60, de 23 de
dezembro de 2019.

MICROORGANISMO n | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonella/25g 5 | Aus Satisfatério com qualidade
aceitavel
Enterobacteriacea/g 5 10 Satisfatério com qualidade
aceitével
Bolores e leveduras/g 5 |5x10° Satisfatério com qualidade
aceitavel

1 = n° de unidades amostrals; VMP = valor maximo permitido

[/
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9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-34 (2° Ed) e esta sujeito a alteragbes, conforme
atualizagéo da legislagéo sanitaria.

Brasile, DF, 20 de A L/ \.ﬁ de nos\
/ S/

g
“—. 4
BARROS DE O

astecimento
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1. FINALIDADE

BT30.404.36

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 filé de peito de frango congelado.

3. LEGISLAGAO

O filé de peito de frango congelado deve atender aos requisitos
estabelecidos nas seguintes legislacdes:

Lein® 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° 25, de 18 de julho de 2013;

IN MAPA n° 30, de 12 de agosto de 2014,
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;
RDC ANVISA n° 459, de 21 de dezembro 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 marcgo de 2022
Portaria n°® 557, de 30 de margo 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.

4. CONDIGCOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do produto

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

Condicbes de recusa
imediata

Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

Transporte

Veiculo isotérmico com gerador de frio.

4
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5. VALIDADE

BT30.404.36

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢des de conservacao constantes 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 atéxico, transparente, com boa selagem térmica e

Embalagem boa resisténcia mecéanica. Peca embalada individualmente ou
primaria conjuntamente.

Capacidade: até 5 kg.

Caixa de papelédo envolta por plastico transparente, resistente
Embalagem ao impacto e as condigdes de estocagem em sistema de
secundaria congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: até 20 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
€ equipamentos em contato com os alimentos.

6.2 ROTULAGEM

Embalagem
primaria

Informacdes obrigaiorias:

- denominacgdo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- contetdo liquido;

- identificacao da origem;

- denominacgéo do corte;

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

- carimbo oficial de inspecao;

- instrucbes sobre a conservacdao do
produto;

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- indicag@o da expressdo "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA

Etiqueta adesiva ou
impresséo na
embalagem.

- instrugdes sobre o preparo e uso do
produto;

Embalagem
secundaria

Etiqueta adesiva ou | Informacdes obrigatorias:
Impresséo na | - identificacdo da origem;

5
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embalagem. - denominacao de venda;

- denominac¢ao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteldo liquido;

- prazo de validade;

- instrugcbes sobre a conservagdo do
produto;

- indicagcao da expressdo "Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA

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 inflamatorio,
auséncia de limo na superficie, sem sinais de perfuracdes na
superficie ou na intimidade muscular e sem actumulo 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 préprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FisiCO-QuimicO

DETERMINACOES PADRAO
Teste de coccgao Auséncia de odores improéprios ou alterados.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aguoso.
Reagé&o de Eber para gas sulfidrico | Negativa.
Relacdo Umidade/Proteina <4,02

7.4CRITERIO 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.

n c m M
Salmonelia enteritidis/25g 5 0 Aus -
Salmonelia typhimurium/25¢g 5 0 Aus -
Escherichia coli/fg 5 3 5x102 5x103
6
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Aerébios mesofilos/g 5 3 105 108

n = ndmero 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 interpretagdes 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 resuitado 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 nimero de unidades
amostrais com resultados entre m e M for maior que ¢ ou alguma unidade amostral
apresentar resultado maior que M.

8. PADRONIZAGAO DO ARTIGO

TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se “filé de peito de frango”, o corte
meio peito, constituido das partes do peito do
frango, sem o0sso, sem cartilagem, sem pele e
sem sassami.

BASE OSSEA:
esterno (quilha), clavicula e coracobides.

COMPONENTES MUSCULARES:
Pectoralis major, sem o Supracoracoideus (sem
sassami)

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT esta sujeito a alteragbes, conforme atualizacdo da legislagdo
sanitaria.
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Brasilia, DF, 2\ de outubro de 2023.
Gen Bda RENATO CALDEIRA |&QE@
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrfes de identidade e qualidads
minimos @ que deverdo observar os ganeros alimenticios adouiridos pela logistica
de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padrenizar as condigbas minimas exigivers pars agulsichlo & recebimante da
artigo Macarrde,

3, LEGISLAGAD

O macardo deve atender acs requisitos sstabalecidos nas seguintes
lagislaghes

ROC ANVISA n® 23, de 15 de marga de 2000,
ROC ANVISA 2 91, de 11 de maio de 2001,
Portaria INMETRO n? 157 da 15 de ngoste de 2002,
RODC ANVISA n? 25 de 20 de setembro de 2002
Lal n? 10.674, de 16 de maia de 2002;

RDC ANVISA n® 360, de 23 de dezembro de 2003
RDC ANVISA nt 123, de 13 de maio de 2004,
ROC ANVISA n 263, de 22 de setembro da 2005
ROC ANVISA n® 163, de 17 de agosto de 2006
Port. INMETRO n® 183, da 19 de mala da 2008,
RDC ANVISA n" 27, da 06 da agosto de 2010,
RDC ANVISA n 07, 18 da fevamiro de 2011,
ROC ANVISA n® 14, de 28 de marco de 2014
INMAPA 1?9, de 21 de malo de 2018,

* IN MAPA n? 48, de 23 ta outubro de 2018

ROC ANVISA n® 331, de 23 de dezemiyo de 2019, b
IN ANVIBA n® 50, de 23 de dezembro de 2018 ~—
INMAPA it 23 de 25 de marco de 2020

RDC ANVISA n® 429, de 08 de outubiro de 2020,

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Tempemtura  do | Bmperaturs ambents.,

produlo

Condighes He | padtarizac8o do produto.

recusa Imadista precenca de larvas alou Inselos vivos

._._,.m:uuuzm Velcula adequadn pars o qunmuai de afimentos

-
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5 VALIDADE

O artigo deve possulr, no minimo, praze de validade vigenis de 10 (dez) mieses
nas condicbes de conservaglio constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
81,1 As especificacies dos Hpas de materiais & capacidade de cérga dag

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

| produto embalade sm pacate pldstico fransparente
selado, resistents, atoxico e que confirs protecio
Embialagem primaria adequada @0 produto durante o periodo de
estocagem.

Peso liquide; 500 grarmas

sonjuite de upidades primarias embalado em fardo
plastico ou caix, resistente, que confiry protagio
[Embalagem secundania | apropriada a0 produte  durante o perodo de
estocagem

Capacidade: 10 kg, |_

812 Aembalagem primaria deve obedecer aos requisitos da ROC ANVISA
n® @1, de 11 de maio de 2001 que estabelecs os Critérios gerais para ambalagens
& equipamentas em contale com os alimantos,

6.2 ROTULAGEM
I Informagbes dbrigatérias. |
- Identificagio da origam;
- danominagliia de venda
Impressa na | - lista de ingredientes;
embalagem priméarla | - identificacso do lote,

- peso liguids;

- data de validad,

- informacao nutricional,

| Informagies obrgatdrias:

, ; - Wanlificagao da ongem;

Embalagem secundaria _nhmﬁat Pk o | - denominagao de venda,
= conteuda liguido;

| - data de validade.

Embalagem primaria

o
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7. PADRAQ DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

| Aspecto | MBSSE saca, com formatos diversos canforme o tip, ]
Gor | amarels, caracteristica do processe de fabricagho. !
Odar & sahor

caracteristico do produtn, o
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ag produto

7.3 CRITERIO FisICO-QuiMIcO
V.,.. DETERMINACOES PADRAD

Umidade <13,0%
RMF
| Acidez

| £1,38%
=5,0%

!

74  CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes micrabiolagicos estabalecidos pala
RDC ANVISA n? 331 da 23 de dezambro de 2010 & IN ANVIBA n* 60, de 23 de
dezembro de 2016,

- MICROORGANISMO — 'n | VMP | RESULTADO EXIGIDO

| Salmonellal2sy 5 | Aus | Satisfatério com qualidade aceiidve|
Bacillus cereus presuntivalg | § | {0¢ Satisfatorio com qualidade aceifével | -
Eschorichia collg |5 [5x10 | Satisfatério com quaiidade aceitsvel
Estaflococos  coaguiase | 5 | 10° | Satisfatorio com qualidade aceltavel
positivalg : |

N =" de unidades smosirhi; VAR = valor masime permitid

Y

)
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8. PADRONIZACAO DO PRODUTO

A aquisigho do macarrBo deve ser realizada conforme o tipe de massa abaixo
relacionada:

TiPG DE MASSA VARIEDADE PADRAG
ESPAGUETE ﬁ
LONGA m
TALHARIM |
PENNE
CURTA — _
e LT
FUSILLI u..%.w.d
9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30,404-26 (1* Ed) e estd sujeito & alteragdes, conforma
atualizagio da legislagho sanitéria

Brasiia, oF, 5~_ae MMA460 EH&\
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1. FINALIDADE

BT30 404-20

Esls Boletim Técnlco(BT) visa estabelecer os padries de identidade & qualidade
minmos & que devardo observar os géneros alimenticids adguirdos pela logistica

de subsmténcia.
2. OBJETIVO

Padronizar as condigdes minimas exigivels para aquisiglo e recebimento o
artigo Calé torrado & moldo

3. LEGISLAGAD

O calé torrado & molda deve atendar aos requisitos estabelecidos nas seguintes

legistacdes.

Lein® B.O7E, de 11 de setembro de 19680
ROC ANVISA nf 23, de 15 da margo de 2000,
ROC ANVISA n? 81, de 11 de maig de 2001

Portaria INMETRO n® 157 de 16 de agoslo de 2002,
RO ANVISA n¥ 258 de 20 de setembro de 2002
Lel n* 10.674, de 16 de maio de 2003, )
ROC ANVISA nt 360, de 23 de dezembro de 2003
RDC ANVISA n 277, de 23 de setembro de 2005
ROC ANVISA nt 163, de 17 de agosto de 2006
Resolucdo SAWEP n® 31, 22/06/07; .
Pararia INMETRO n® 153, de 19 de maio de 2008

ROC ANVISA 0" 07, de 18 de favamire da 2011
RDE ANVISAN® 14, de 28 de margo de 2014
RDC ANVISA r" 240, de 26 de julho da 2018,
RDC ANMISA n? 331, de 23 de dazembro de 2016,
IN ANVISA 1 80, de 23 de dezembro de 2019;
INMAPA n2 23, de 25 de mange de 2020,

RDC ANVISA n? 420 de 08 da outubre de 2020

| —

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do
pradutn

ternperatura ambiants

Condighes de | classificacio do produto na rotulsgem  divergenta do
recusa imediata produte confratado.

ausancia do cartificadn da Qualidade Global do Café
Transports velcule adequado para o ransporte de afimentos

/
/-

4
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5, VALIDADE

O artigo deve possulr, no minimo, prazo de validade vigente de 10 [dez) meses
nas condictes da conservacdo constants na rolulagem

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM
6.1.1 As especificagles dos tipos de maleriais & capecidade de carga das

n_._._ud_unu:m fue stendem ao sistama logistico de subsisiénela do Exérelto sfo as
sEguintas:

I =
s8C0 @ vacuo puro, atdxico, resistente o impacts, com

vedagBo forte @ com alla bareira profetora a iz,
umidade & oxigénio.
Peso liquido: 500 gramas

Embalagam prmana

conjunte de unidades primarias embalado em caba,
“m_.:_um_ sgem secunddria mm:u_.w.__uhw_ Lﬁn W“”ﬂu uaaﬁh Bpropriada ao produto
Capacidade 10 kg,

B.1.2 Aembalagem primaria deve obedacer ags naquisitos da RDC ANVISA
n* @1 de 11 de maio de 2001 gque estabelece os Criténos gerals para embalagens
& equipamentos em contato com os alimentos

6.2 ROTULAGEM

~ | Informagdes obrigatorias
~— | -'identificacdo da origam;
- danominacio de venda,
. impressa  na |- identificacao do lote,
Embatagem primérna ambalagam - pesa lguido)

primaria - data de fabricagio

- data de validade.

- modo de prepan:

- modo de armazenagem.

__.“ﬁ._.:mﬂﬂ uan”u._ﬁqiu.

- identificagio da origem;

M__.Mu_nﬁ oy | - denominacso de venda;

Embalagem secunddria | - au 2 :n - classilicas8o do produto;
plh - Wentificagao oo lote;

- pesa Houlide,

- data de validade

_._._

I
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 QUALIDADE GLOBAL DA BEBIDA
| CATEGORIA PADRAD(*) _
| Nota de Qualigade global Faixa de 7,3 a 10 B
Moagem FinaguMéda I
Ponto de torm SCAAREGE 75 —

(*] Conforme resultada obtida no Laudo/Cartificada de Qualidade Giobal do Café,
fernecido por laboralério espacializada.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualguer lipo de matéra estranha ao produto.
7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO
DETERMINACOES ] PARRAD

Umidade ~~~==0o _(%50%

RMF o <8 0%

RMF {insolivel em acido cloridrice a 10%) | < 1,0%

Exirato Aguosa 226,0% —_—
_Extrata Etéreo . | 280% -~

T4  CRITERIO MICROBIOLOGICO

741 Os arfigos devem cumprlr 0s padrbes microbloldgicos estabelecidos pala
RDC ANVISA n® 331, de 23 de dezembro de 2016 & IN ANVISA n? 80, de 23 de
dezembro de 2019, s

[ MICROORGANISMO n VNP RESULTADO EXIGIDO -
palmonelal25g |5 | Aus | Salisfalorio com qualidade ageitavel
Escherichia colllg | 5 | 107  Salisfatério com gualidade aceilavel

' = 1" de unidades amosirais. VMP = valor méximo permitido
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8. DISPOSICOES FINAIS

Este BT ravioga o BT30.404-26 {1* Ed) e estd sujeito a aleracbes, conforme
atualizacho da legslacio sanitaris

pasilis, DF, 3~ de de2021. 7



