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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR
(Comando de Elementos de Fronteira/1948)
FORTE MENDONCA FURTADO

TERMO DE JUNTADA POR ANEXACAO DE DOCUMENTO

Termo n° 010/2025 - Processo 64321.029752/2024-98

Em 07/02/2025 as 08:41, faco anexar ao presente processo 64321.029752/2024-98, o(s)
documento(s): DECLARAC;AO DE ATIVIDADE DE CUSTEIO.pdf.
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR

(Comando de Elementos de Fronteira/ 1948)
REGIAO MENDONCA FURTADO

JUSTIFICATIVA PARA NAO DIVULGACAO DA IRP

O presente certame ter4 sua divulgacdo da IRP dispensada, conforme
preconiza o 8§ 2° do art. 9° do Decreto Nr 11.462 de 31 de marc¢o de 2023, quando o
orgao ou a entidade gerenciadora for o Unico contratante.

Manaus-AM, 28 de janeiro de 2025.

e
Ordenador de Despesas da 122 Regido Militar
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR
(Comando de Elementos de Fronteira/1948)
FORTE MENDONCA FURTADO

TERMO DE JUNTADA POR ANEXACAO DE DOCUMENTO

Termo n° 011/2025 - Processo 64321.029752/2024-98

Em 07/02/2025 as 08:43, faco anexar ao presente processo 64321.029752/2024-98, o(s)
documento(s): Justificativa para Nao divulgacéo da IRP.pdf.
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 12 REGIAO MILITAR
(Comando de Elementos de Fronteira /1948)
FORTE MENDONCA FURTADO

MAPA DE CONSUMO DE EXERCICIOS ANTERIORES

1. Em conformidade com o Manual de Procedimentos para a Contratacdo de Bens e Servicos, o
Mapa de Consumo de Exercicios Anteriores para compor processo de aquisicdo de Quantitativo de
Subsisténcia (QS), realizado pelo Comando da 12 Regido Militar € o seguinte:

Quantidade Consumida
Ano GENEROS REFRIGERADOS E
GENEROS SECOS FRIGORIFICADOS
2020 1.792.580 Kg 1.153.845 Kg
2021 1.588.495 Kg 1.194.158 Kg
2022 1.236.665 Kg 1.382.420 Kg
2023 1.324.805 Kg 1.384.864 Kg
2024 1.269.450 Kg 1.254.225 Kg

2. As quantidades do quadro acima expressam o consumo dos artigos do Quantitativo de
Subsisténcia (QS) nas atividades de alimentagdo do efetivo de 14.023 (quatorze mil e vinte e trés)
militares das Organizagdes Militares (OM) apoiadas pela 12* Regido Militar, durante os 12 (doze) meses
dos anos de 2020, 2021, 2022 e 2023, todas calculadas pelo FC (Fator de Consumo), conforme
prescrevem as Normas Administrativas Relativas ao Material de Gestao da Diretoria de Abastecimento
(NARABST-EB40-N-30.950), de 11 de dezembro de 2020, Boletim Técnico (BT30.416-01) -
Quantitativo de Subsisténcia (QS). de 11 de dezembro de 2023, Boletim Técnico (BT30.407) -
Padronizag¢do do Consumo dos Artigos do Quantitativo de Subsisténcia (QS), de 11 de agosto de 2021.

3. Assim, as quantidades solicitadas por meio do termo de abertura n° 3-CI I/Se¢ Sup /CCOL, de
22 de novembro de 2024, foram calculadas de acordo com as necessidades de suprimento para atender 08
(oito) meses de consumo, mais 02 (dois) meses de Nivel de Seguranca (Ni Seg), ¢ a necessidade de
suprimento para atender a FT Log Hum num periodo de 12 (doze) meses, com um efetivo de,
aproximadamente, 543 (quinhentos e quarenta e trés) pessoas, entre civis e militares, apoiadas na
Assisténcia Emergencial para acolhimento a pessoas em situagdo de vulnerabilidade, decorrente de fluxo
migratério provocado por crise humanitaria no Estado de Boa Vista (OPERACAO ACOLHIDA), de
acordo com o Decreto n® 10.917, de 29 de dezembro de 2021.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%2010.917-2021?OpenDocument
http://intranet.dabst.eb.mil.br/index.php/classes/category/202-5-boletim-tecnico-gestao-classe-l?download=2764:6-4-9-bt30-416-01-quantitativo-de-subsistencia
http://intranet.dabst.eb.mil.br/index.php/classes/category/202-5-boletim-tecnico-gestao-classe-l?download=2764:6-4-9-bt30-416-01-quantitativo-de-subsistencia
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4. As quantidades a serem licitadas sdo as seguintes:

Quantidade Prevista
Ano .
GENEROS SECOS GENEFRR(;SGgg;ICGfﬁég OSE
2025 1.233.933Kg 1.798.001Kg

5. As variagdes de consumo, tanto nos géneros secos como nos frigorificados, nao ¢ incomum, ja
que o consumo nao ocorre de forma linear com o passar dos anos, diversos fatores influenciam no
consumo, tanto para maior como para menor. O consumo varia de acordo com os efetivos empregados em
cada ano, pois existem opera¢des militares que empregam o efetivo apoiado pela 12* RM, mas também
efetivos de outras Regides Militares e guarni¢des que possuem aquisi¢cdes proprias, como € o caso da
Guarnicdo de PORTO VELHO/RO, neste caso, o consumo salta de 22 para 30 dias, de acordo com a
duragdo das operagdes e o efetivo empregado.

6. O consumo também ¢ afetado por circunstancias e fatos ndo previstos, tais como operacoes
militares inopinadas (ndo prevista), que aumentam o consumo, periodo de expedientes diferenciados em
algumas Unidades do Exército na Amazonia, inclusive com emprego de efetivos que sdao alimentados no
café, almoco, jantar e ceia, com 100% dos efetivos empregados; e Operagdo Amazdnia que ocorreu nos
ultimos anos com efetivos diferenciados, em cada desdobramento, em diversas Guarni¢coes de Fronteira,
com o emprego de efetivos do CMA e de outros Comandos Militares de Area.

7. Outros fatores que influenciam no consumo sao: atraso nas entregas; distrato de contratos cujos
fornecedores demonstraram ou demonstram incapacidade de fornecimento, de acordo com o previsto na
legislacdo em vigor; reprovagdo de itens na analise do LIAB, o que obriga a alteragdo de cardapios e até
mesmo a diminuicao da Quantidade Tabelar de itens, ocorréncia comum em artigos frigorificados que sao
reprovados em analise do Laboratério de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB), por estarem em
desacordo com as especificacdes previstas, tais como: temperatura inadequada, descongelamento, dentre
outras; a inclus@o ou exclusdo de artigos na cadeia de suprimento; e aumento de efetivos das OM.

8. Além de comum, a variacdo de consumo continuara a ocorrer, pois o Exército Brasileiro, além
de realizar a provisdo para a manuten¢ao da vida vegetativa de suas Organizagdes Militares, ¢ empregado
em inumeras atividades na Amazonia Ocidental - previstas e imprevistas - o que obriga o ajuste dos
efetivos empregados, principalmente para maior, sendo necessaria provisdo de suprimento além da
prevista para a vida vegetativa.

Manaus, AM, 28 de janeiro de 2025.
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR
(Comando de Elementos de Fronteira/1948)
FORTE MENDONCA FURTADO

TERMO DE JUNTADA POR ANEXACAO DE DOCUMENTO

Termo n° 012/2025 - Processo 64321.029752/2024-98
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MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 122 REGIAO MILITAR
(Comando de Elementos de Fronteira/1948)
FORTE MENDONGCA FURTADO

MEMORIA DE CALCULO DAS QUANTIDADES DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS) - SRP

NOCOES BASICAS SOBRE O CICLO DE SUPRIMENTO CLASSE |

INTRODUCAO

1. O fornecimento de alimentacdo, no Exército Brasileiro (EB), € feito basicamente da seguinte forma:
a. Alimentacdo em Rancho (objeto da Chefia de Suprimento);

b. Alimentacdo em Pecunia (auxilio-alimentacéo);

c. Diarias;

d. Suprimento de Fundos;

e. Gratificacdo de representacgéo;

f. Ajuda de Custo.
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2. Das formas dispostas anteriormente, cabe ao Comando Logistico (COLOG), por intermédio da Chefia de Suprimento (C Sup), gerenciar a atividade de
suprimento Classe I, por meio de fornecimento de alimentacéo em rancho aos militares no ambito do EB, conforme ilustracdo subsequente:

MILITARES EM
RANCHO

OUTRAS

AJUDA DE CUSTO

GRATIFICACAO
DE
REFPRESENTACAO

3. O fornecimento de alimentacdo em rancho é a concretizacdo de diversas outras fases menores que o antecedem. Dessa forma, para que o alimento chegue a
ponta da linha, nos diversos niveis de comando, nos diversos tipos de OM do EB, nos diversos setores de aprovisionamento, sdo desenvolvidas, basicamente, as
seguintes acdes de forma descentralizada:

a. Planejamento doutrinério;

b. Planejamento orgamentério;

c. Provisdo de créditos orcamentarios;
d. Licitacéo;

e. Contratacao;

f. Recebimento;

g. Distribuicéo;

h. Armazenamento;

i. Consumao.
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4. Na C Sup sdo executados, principalmente, o planejamento doutrinario, o planejamento orgamentério e a provisdo de créditos orcamentarios.

5. Especificamente, a C Sup executa a licitacdo e a contratacdo de racdo operacional para todo Exército Brasileiro, as quais sdo distribuidas nos diversos OP.

6. Para consecucdo desse objetivo, como dito na introducdo, a Secdo de Gestdo Logistica de Subsisténcia (SGLS) divide seu orcamento em assuntos, para
administrar de forma mais eficiente.

7. Com base nessa divisdo, deduz-se que a Secdo de Gestdo Logistica de Subsisténcia (SGLS) da C Sup, também responsavel pela descentralizacdo de recursos
orcamentarios que ndo sdo suprimento Classe I, mas que guardam estrita e direta relacdo com a atividade dos setores de aprovisionamento e dos
depositos/camaras frigorificas de géneros alimenticios dos OP, sobretudo nas seguintes areas:

a. Aquisicdo de material/contracdo de servico para manutencdo de bens imoveis;
b. Aquisicdo de material/contracdo de servigco para manutencdo de bens moveis;
c. Aquisicdo de equipamentos domésticos/industriais para cozinha;

d. Aquisicdo de mobiliério para cozinha.

e. Aquisicdo de equipamento para depo6sitos;

f. Aquisicdo de mobiliario para depositos.
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8. Destaca-se, ainda que, dentro dos diversos assuntos abordados pela SGLS no que tange a atividade de suprimento Classe |, diversas tarefas sdo executadas,
sendo exemplo a figura a seguir:

NACIONALMENTE |
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9. Por fim, a partir desse ponto, serdo explicadas as defini¢Ges basilares para o entendimento do ciclo do suprimento Classe | no @mbito do EB, cuja importancia
do entendimento é anseio da Chefa de Suprimento (C Sup).
ETAPA

10. O fornecimento da alimentacdo em rancho requer padronizagdes e conceitos basicos, a fim de possibilitar a mensuracdo de quanto adquirir e fornecer ao
efetivo alimentado.

11. Nesse contexto, destaca-se o conceito de etapa de alimentacdo, que é a importancia em valor financeiro destinado ao custeio da alimentagdo de um militar,
por dia, em determinada &rea considerada. Na pratica, é o valor base usado para célculo da alimentacao fornecida em rancho.
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12. No EB, o valor da etapa base é formado pelo somatorio de duas parcelas. Essas parcelas sdo denominadas quantitativos, sendo 0s seguintes:

a. Quantitativo de Subsisténcia (QS): € a parte do valor da etapa base que se destina a aquisicdo de géneros de alimentagdo basicos que serdo recebidos,
estocados e distribuidos pela cadeia de suprimento, por intermédio dos Orgaos Provedores (OP);

b. Quantitativo de Rancho (QR): é parcela do valor da etapa base que se destina a aquisi¢do dos demais géneros de alimentacdo que ndo sdo adquiridos no QS
por exclusdo); a aquisicdo é feita diretamente pela ponta da linha, ou seja, pelas OM que possuem rancho.

13. So caracteristicas da etapa base de alimentacdo do EB:

a. seu valor destina-se a alimentacao de um militar por dia;

b. inclui todas as refeicOes feitas pelo militar por dia;

c. o valor base é Gnico para emprego em todo territério nacional,

d. o valor base é unico para todos os militares autorizados, independente de posto, graduacéo, cargo ou funcao;

e. N&o pode ser combinada com outra forma de auxilio ou beneficio de alimentacao.

14. Embora tanto 0 QR quanto o QS sejam importancias financeiras que compdem uma etapa, na pratica representam o seguinte:

MODALIDADE DE

ETAFPA PARCELAS EMPREGO FATOR GERADOR
Etapa Comum (base) Qs+ QR Por h.cumem & Militar arranchado
por dia

Militar arranchado + maior custo
Por homem e | de vida ou a demanda de maior
por dia gasto calrico em fungdo do
desgaste fisico

Etapa Complementada Qs + QR + Complementos

15. A etapa pode, ainda, ser complementada, a fim de se adequar as determinadas situacfes geogréaficas e de emprego da tropa, recompondo o valor financeiro
em fungdo do maior custo de vida ou a demanda de maior gasto calérico em funcéo do desgaste fisico. Esses complementos terdo seu valor e sua aplicacdo em
funcédo do quantitativo ao qual se ligam. Suas defini¢des serdo abordadas nos PDR Log Al e A2.
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16. Assim, tém-se as seguintes modalidades de etapas no EB:

MODALIDADE DE ETAPA PARCELAS EMPREGO FATOR GERADOR

Etapa Comum (base) QS + QR Por homem e por dia Militar arranchado
Militar arranchado + maior
custo de vida ou demanda de
maior gasto calérico em fungdo
do desgaste fisico.

Etapa Complementada QS + QR + Complemento | Por homem e por dia

17. As etapas, comum e complementada, podem ser ilustradas da seguinte forma:

-+ + — D




EFETIVO

ATEMDIMENTO PELA

SOLICITACAD PELAS

UMNIVERSO D ABST DD T A A oM
Mo cabe solicitagdo,
Militares da ativa o bilid=d i pois o proviments &
do EB ([inclusive Crbrigatdrio = respanszanil = exclusva | Sutomatico conforme

PTTC)

da D Abst

regras do PDR Log Al &
AZ

Ciwis e Militares
cutras FFAA

A depender da dotagio
orgamentaria especifica

De outros

ODS/ENTEIDADES/ORGADS

Mediante solicitacio
[demonstrada meste PDR

Log]
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18. Em face de a etapa ser sacada por militar, algumas orientagdes e conceitos devem ser ratificados no que tange ao universo de militares alimentados,
permitindo que ndo haja confuséo ao se determinar quem alimentar e quantos alimentar.

19. Preliminarmente, a C Sup trata obrigatoriamente de alimentacdo de militares da ativa do EB que fazem suas refei¢cbes em rancho, incluindo os
prestadores de tarefa por tempo certo (PTTC), em funcao da classificacdo funcional e programatica do recurso orcamentario destinado pelo EME para ser
gerido sob sua competéncia. Isso significa que civis, militares de outras forgas, programas sociais, entre outras situacdes nédo serdo atendidas pela C Sup
ordinariamente.

20. Porém, extraordinariamente, em caso de haver dotacdo orcamentaria especifica recebida pela Chefia de Suprimento (C Sup), combinado com uma legislacédo
especifica que ampare o emprego, civis e militares de outras forcas serdo atendidos, como no caso de operagdes do Ministério da Defesa e programas de incluséo
social por meio do desporto. Nesses casos, 0 recurso orgcamentario é recebido e descentralizado pela C Sup. Dessa forma, tem-se a seguinte situacdo no universo
de pessoas atendias pela Chefia de Suprimento:

21. Dessa forma, nenhum militar ou civil externo ao EB podera se arranchar nas OM desse Comando sem que haja autorizacdo de ODS/Diretoria competente,
aliada a existéncia de previsdo orcamentaria prévia e especifica.

22. E importante destacar que, como regra geral, o militar ou civil do EB que perceba qualquer forma de auxilio, ajuda, gratificacdo ou bonus de alimentagéo, ou
outro que contemple, implicitamente, a aquisi¢do de alimentacdo, ndo podera ser arranchado, mesmo que pertenca a uma OM que possua rancho.

23. Aos militares que integram o efetivo pronto e que fazem jus ao direito de serem alimentados em racho, somente serd autorizado o arranchamento nos dias
em que ocorrer expediente integral, podendo realizar a refei¢do cujo horario ocorra durante o expediente.
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27. Tomando-se por base a definicdo do universo alimentado pela C Sup, é importante relembrar os conceitos de:

a. Efetivo Implantado: é o efetivo pronto para o servico na OM que serve como limite maximo de saque de qualquer Quantitativo e Complementos. Tem as
seguintes caracteristicas:
1) é composto por militares que fazem jus ao direito de alimentacdo em rancho e que fazem parte da OM considerada;

2) atualmente usa-se, como referéncia, o efetivo implantado na OM constante do banco de dados do Centro de Pagamento do Exército (CPEX);

3) ndo contempla militares de outras OM que se encontrem, temporariamente, realizando as refeicdes em uma determinada OM;

b. Efetivo Alimentado Autorizado: € o efetivo maximo que podera fazer uma ou mais refeicdes no dia e para o qual serdo sacados Quantitativos e
Complementos. Sera definido com base no arranchamento, sendo, portanto, uma previsao. Tem as seguintes caracteristicas:
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c. Efetivo Alimentado: é o efetivo que faz uma ou mais refei¢cdes no dia, ou seja, que comparece as refeicdes de fato, para o qual sdo sacados Quantitativos e
Complementos. Tem as seguintes caracteristicas:
1) é composto por militares que fazem jus ao direito de alimentacdo em rancho e que fazem parte da OM considerada;

3) para o QS, contempla todos os militares pertencentes ao efetivo implantado que realizaram as refeicdes em um determinado dia, podendo incluir aqueles de
outras OM, desde que autorizados pela legislacéo e devidamente discriminados na documentagéo de arranchamento;

4) para 0 QR, contempla o maior efetivo de militares que compareceu a uma determinada refei¢cdo no dia, podendo incluir aqueles de outras OM, desde que
autorizados pela legislagéo e devidamente discriminados na documentagao de arranchamento.

28. A figura seguinte ilustra os diversos conceitos de efetivo:

7 EFETIVO

EFETIVO
ALIMENTADO
AUTORIZADO
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29. Partindo-se dessas defini¢des, surgem outras que servirdo de base para definir as quantidades a serem sacadas dos quantitativos e complementos que
compdem

a etapa. Sdo elas:
a. Quantidade Consumida: € a quantidade de géneros que apos o0 saque, realmente foi empregada no preparo da alimentacdo. Na pratica representa a quantidade
de géneros que é consumida pelo Efetivo Alimentado.

b. Quantidade Permitida para Consumo: é a quantidade de géneros que podera ser sacada em face do produto do efetivo alimentado autorizado em todas as
refeicbes pela quantidade tabelar e/ou ficha técnica dos géneros do QS e QR necessarios para as preparacdes de cada refeicdo do cardapio diario. Na pratica
representa a quantidade de géneros que podera ser consumida, tomando-se por base o Efetivo Alimentado Autorizado.

c. Quantidade Méaxima Permitida para Consumo: é a quantidade méaxima de géneros que teoricamente poderia ser sacada em face do produto do efetivo
implantado em todas as refeicdes pela quantidade tabelar e/ou ficha técnica dos géneros do QS e QR necessarios para as preparacdes de cada refeicdo do cardapio
diario. Na prética representa a quantidade de géneros que poderia ser consumida, tomando-se por base o Efetivo implantado.

30. Das definicdes de quantidades, derivam-se outras que servirdo de base para quantificar os valores a serem sacados dos quantitativos e complementos que
compdem a etapa. Sao elas:

a. Valor Sacado: é o valor resultante da quantidade de géneros empregados na preparacao das refeicbes de um determinado cardapio por seus valores unitarios.
Representa o valor monetario do que, de fato, foi gasto na preparacdo diaria das refeicdes de um determinado cardéapio, ou seja, o valor da Quantidade
Consumida.

b. Valor Permitido para Saque: é o valor resultante do produto dos valores dos quantitativos e complementos pelo efetivo que se arranchou para as refeicdes de
um determinado dia, ou seja, pelo efetivo Alimentado Autorizado; representa o valor que poderd se gastar nas refeicdes de um determinado cardapio, ou seja, 0
valor da Quantidade Permitida para Consumo.

c. Valor Maximo Permitido para Saque: € o valor resultante do produto dos valores dos quantitativos e complementos pelo efetivo maximo previsto em uma
OM com base no CPEX, ou seja, pelo efetivo implantado; representa o valor maximo que podera se gastar no preparo das refei¢cdes de um determinado cardépio,
ou seja, o valor da Quantidade Maxima Permitida para Consumo.
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31. Ailustracdo seguinte demonstra a relagéo entre os conceitos de efetivo e quantidades:

Qtd Paermitida pacra
Consum




32. Resumidamente, tem-se:

EFETIVO IMPLANTADOD

EFETIVO ALIMENTADOD

Media anual do efetive da OM segundo dados do CPE=.

Efstivo que realmente comparecsu as refeigies.

Comesponde ao efetive maximo para o saque da stapa

em uma Okl.

Comesponde ao efetivo realmente utilizado para o

saque da =tapa em uma Okl

Fela D Abst: Usado para fins de planejamento =

provisio orgamentaria as OM.

Pelas RM & OF: usado para fims de controle do limite

maxzimo permitido para sague de etapas.

Pela OM: usado para fins de controle o efetivo maximo

gue pode fazer refeigies num determinado dia-

Fela OM: wsado para fins de sague dos

guantitativos e dos géneros.

Pelo OPMRAM: usado para fins de auxilio na
confecgdo do Fator de Consumoc das OM e

Regiomal.

Pela D Abst: usado para fins de auditorias.
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33. Com base nos parametros acima explicitados, realizamos os célculos das quantidades dos artigos do Quantitativo de Subsisténcia (QS) a serem adquiridos por
meio de Pregdo Eletronico (SRP) para atender ao efetivo de militares das OM jurisdicionadas pela 122 Regido Militar e efetivo da FT Log Hum no Estado de

RORAIMA apoiados na Operacdo Acolhida, como seguem:
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34. Frequéncia de Consumo:

ARTIGO FREQUENCIA 22 DIAS FREQUENCIA 30 DIAS

Carne bovina 10 13
Aves 8 11
Carne suina 2 3
Pescados 2 3
Soma 22 30

35. Além da metodologia de calculo aplicada, no momento da aquisicio o 6rgdo requisitante (Orgéo Provedor) devera levar em consideracdo, além da média de
consumo dos Ultimos 12 (doze) meses de expediente integral (efetivo alimentado, letra ¢, do nimero 3, do item 27), o estoque existente nos depositos do OP e
nas OM apoiadas, haja vista que, em funcédo de variacdo de efetivos, aceitacdo do artigo por parte da tropa, dias de expediente diferenciados, reprovacfes de itens
por estarem fora das especificacdes e outras ocorréncias, 0 consumo de cada artigo pode oscilar entre consumo menor e maior, ajustando as quantidades a serem
adquiridas (empenhadas), para evitar aquisicdo além ou aquém do necessario, evitando falta ou quebra do artigo.

Manaus, AM, 28 de janeiro de 2025.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 2
Quantidade Tabelar 0,060

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

Calculada 9.255 9.255

Efetivo
Nr de dias
Quantidade Tabelar 0,060

Necessidade
Percentual Consumo(café, almgo e jantar Mensal PEF e Op
100% 100% "
100% do efetivo) Acolhida Mensal Total
(b) 122 RM e Op ACOLHIDA para Total para Total para
(a) +(b)
Quantidade 122RM e Op
Calculada 1901 977 2878 10 meses 122RM| 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
12.133 111.560 11.724 73.970

‘ Efetivo Tabelar. ainda, icar; assim,



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

AGUCAR (REFINADO)

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,060

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses
de expediente integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

9.255

9.255

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,060

Percentual Consumo(café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Quantidade
Calculada

1.901 977 2.878

Necessidade Mensal

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para

122RM e Op

ACOLHIDA

12.133

111.560

11724

49.314

g Efetivo X Nr de dias

Tabelar.

ainda, o foto de dcar, assim,

1 60% o de agucar

refinado.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% de consumo).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

ARROZ POLIDO

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,120

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses
de expediente integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

18.510

18.510

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,120

Percentual Consumo(café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Quantidade
Calculada

3.802 1.955 5.757

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para
122RM e Op
ACOLHIDA

24.267

223.120

23.460

246.580

(#) Férmula aplicada: Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% de consumo).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,020

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

3.875 3.875,00
Calculada '

Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 | 30
Quantidade Tabelar 0,020

Necessidade

Percentual Consumo (café, almgo e jantar Mensal PEF e Op

. 100% 100% N Necessidade Mensal N
100% do efetivo) Acolhida 122 RM e Op ACOLHIDA Necessidade Total
(b) @ +b) para Total para Total para
Quantidade 12¢RM e Op
634 326 960 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
Caleulada 4835 45.088 3912 45.000

(*) Férmula aplicada: Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,100

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

Calculada 15.425 15.425

Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 30
Q i Tabelar 0,100

Necessidade
Percentual Consumo (café, almgo e jantar Mensal PEF e Op
100% 100% i
100% do efetivo) Acolhida r:ecessldade Mensal Necessidade Total
(b) 12¢RMe Op ACOLHIDA para Total para Total para
(a) +(b)
122RM e Op

Quantidade 3.168 1.629 4.797 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA

Calculada 20.222 185.929 19.548 150.000

(%) Férmula aplicada: Efetivo X Nr de dias X Quantidade Tabelor. is o, assim, ic 50

1. Para todos os itens de 22 dias, foi consi médio de 12 meses \pediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo o café, almogo e jantar).




MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZAGOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO

ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

MACARRAO TIPO
PARAFUSO

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,100

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses
de expediente integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

15.425

15.425

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,100

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100% 100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

3.168 1.629

4.797

Necessidade Mensal
122RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para

122RM e Op
ACOLHIDA

20.222

185.930

19.548

51.370

(%) Férmula aplicada: Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar.

), ainda,

ipos de macarrdo, assim,

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERAGAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

MACARRAO TIPO
PENNE

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,100

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses

50%

Necessidade
Mensal
(a)

de di integral)

Quantidade
Calculada

15.425

15.425

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

30 30

Quantidade Tabelar

0,100

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Quantidade
Calculada

3.168 1.629 4.797

Necessidade Mensal

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

122RM e Op
ACOLHIDA

20.222

185.930

19.548

41.096

(#) Férmula aplicada: Efetivo X N de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar.

ofatode macarrdo, assim,

tipos de macarrdo.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023

Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,100
Percentual Consumo Necessidade

(média de consumo dos tGltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

Calculada

15.425 15.425

Efetivo
Nr de dias
Quantidade Tabelar 0,100

Necessidade
Percentual Consumo (café, almgo e jantar Mensal PEF e Op
100% do efetivo) Acolhida Necessidade Mensal
(b) 122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b) Necessidade Total
para Total para Total para

Quantidade 122RM e Op
3.168 1.629 4.797
Calculada 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA

20.222 185.930 19.548 27.000

(%) Férmula oplicada: Efetivo X Nr de dias X Quantidade Tabelor. ind ) assim, 13, em tipos.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,120

Percentual Consumo
(média de consumo dos ltimos 12 meses
de i integral)

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

18.510

18.510

Efetivo

1.056

Nr de dias

Q i Tabelar

0,120

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

3.802

1.955

5.757

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

122RM e Op

ACOLHIDA

24.267

223.120

23.460

147.948

(%) For Efetivo X Tabelar. ainda,

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,120

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

18510 18.510
Calculada

Efetivo
Nr de dias
Quantidade Tabelar 0,120

Necessidade

100% 100% Mensal PEF e Op i Mensal i Total

Acolhida 122 RM e Op ACOLHIDA para Total para Total para

(a) +(b) 122RM e Op

Quantidade 3.802 1.955 5.757 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
Calculada 24.267 223.120 23.460 98.632

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

() For Efetivo X Tabelar. ainda,

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,080

Percentual Consumo
(média de consumo dos ltimos 12 meses
de i integral)

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

12.340

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

122RM e Op
ACOLHIDA

16.177

148.740

15.636

164.376

() For Tabelar.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo

( Nr de dias

Tabelor.

Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,030

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses

Necessidade
Mensal

de i integral)

(a)

Quantidade
Calculada

4.628

4.628

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,030

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

1.439

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

122RM e Op
ACOLHIDA

55.780

5.868

61.648

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo

( Nr de dias

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).Foi considerado aaproximadamente 40,5% do total calculado, em fungdo do dleo de soja.

Tabelor.

Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,030

Percentual Consumo

(média de consumo dos tGltimos 12 meses

de i integral)

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

4.628

4.628

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,030

Percentual Consumo (café, almgo e jantar

100% do efetivo)

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

Necessidade Mensal

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

122RM e Op
ACOLHIDA

6.067

55.780

5.868

25.000
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZAGOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERAGAO
ACOLHIDA (*)
Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,020
Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de di integral) (a)
Quantidade
Calculada 3.085 3.085
MARGARINA VEGETAL
Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 30
Quantidade Tabelar 0,020
Necessidade
Percentual Consumo (café, almgo e jantar
(café,almgoe 100% 100% Mensal PEFeOP |\ o ocsidade Mensal )
100% do efetivo) Acolhida N Necessidade Total
(b) 122 RMe Op ACOLHIDA para Total para Total para
(@)+®) 123RM e Op
Quantidade 634 326 960 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
Calculada 4.045 37.190 3.912 48.000

(#) Férmula aplicada: Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar.

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo

; (

Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo
(média de consumo dos tGltimos 12 meses
de expediente integral

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

33.655

33.655

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Necessidade Total
para

12 meses Op ACOLHIDA

Necessidade Total
paraa

122RM e Op
ACOLHIDA

43.632

402.440

40.656

189.000

frango,

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados 42,65% para o corte, em fungéio dos demais cortes.

Folha 234



Folha 235

MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,480
Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral] (a)

Qc";::il‘;:‘:“ 33.655 33.655

Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 30
Quantidade Tabelar 0,480

Necessidade
Percentual Consumo (café, almgo e jantar Mensal PEF e Op

100% do efetivo) 100% 100% Acolhida

(b)

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b) . . .
Necessidade Total Necessidade Total Necessidade Total
para para paraa
122RM e Op
ACOLHIDA
43.632 402.440 40.656 162.000

Quantidade

6.589 3388 9.977 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA
Calculada

; (

frango,
1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados, aprox. 36,56% para o corte, em fungaG dos demais cortes.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,480

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)

Quantidade

33.655 33.655
Calculada

Efetivo
Nr de dias
Quantidade Tabelar 0,480

Necessidade

Percentual Consumo (café, almgo e jantar Mensal PEF e Op
100% 100% i

100% do efetivo) Acolhida Necessidade Mensal

(b) 122RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

6.589 3.388 9.977 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA

Necessidade Total i idade Total

para Total para paraa

122RM e Op
ACOLHIDA

43.632 402.440 40.656 71.310

Quantidade
Calculada

5 [ ur frango,
1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados 16,09% do total do corte, em funcdo dos demais cortes.



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERAGAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

CARNE BOVINA DESOSSADA,

CONGELADA - LAGARTO

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses
de i integral)

50%

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

33.655

33.655

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Quantidade
Calculada

6.589 3.388 9.977

Mensal

122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Total
para

10 meses 122RM

Total

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

paraa

122RM e Op

ACOLHIDA

43.632

402.440

40.656

132.929

& ((Efetivo X Nr de dias

Tabelar

, frango, sui ACOLHIDA €02

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 30% do total calculado para o corte, em fungad dos demais cortes.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses
de expediente integral

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

33.655

33.655

Efetivo

1.056

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

43.632

402.440

40.656

44.310

( (@ Jrango,

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 10% do total calculado para o corte, em fungo dos demais cortes.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Q i Tabelar 0,480

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos dltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral (a)

%:‘;:::::‘:e 33.655 33.655

Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 30
Quantidade Tabelar 0,480

Necessidade
Percentual C::;;n;: (:::::, Z I)mgo e jantar 100% 100% Men::l, II::: : Op Necessidade Mensal )
122RM e Op ACOLHIDA | Necessidade Total
® (a) + (b) para Total para Total para a
122RM e Op
ACOLHIDA
43.632 402.440 40.656 44.310

Quantidade 6.589 3388 9.977 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA
Calculada

() For (

frango,
1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 09 (nove) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 10% do total calculado para o corte, em fungéo dos demais cortes.



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISIGAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZAGOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO

ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

CARNE BOVINA DESOSSADA,
CONGELADA - PATINHO

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses
de di integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

33.655

33.655

Efetivo

1.056

543

Nr de dias

30

30

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

6.589

3.388

9.977

Necessidade Mensal

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a
122RM e Op
ACOLHIDA

43.632

402.440

40.656

62.033

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/30) X

ACOLHIDA €02

Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22))

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 07 (sete) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 14% do total calculado para o corte, em fungdio dos demais cortes.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZAGOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)
Artigo Efetivo 14023

Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,440
Percentual Consumo Necessidade

(média de consumo dos ultimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)
Quantidade 24.680 24.680
Calculada
PEITO DE FRANGO DESOSSADO SEM PELE CONGELADO
Efetivo 1.056 543

Nr de dias 30 30

Quantidade Tabelar 0,440
Necessidade
Percentual Consumo (café,alm;oejantar 100% 100% Mensal PFFeOp
100% do efetivo) Acolhida Necessidade Total
(b) Mensal para Total para Total para a
122 RM e Op ACOLHIDA 122 RM e Op
Quantidade 5111 2628 7.739 (a)+ (b) 10meses 122RM |  12meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
Calculada 32.419 297.910 31.536 228.464
Tabelar )/30) X carne i PEF ¢ Op ACOLHIDA ¢ 02 dias demais efetivos((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22).

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 04 (quatro) cortes de carne de frango, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 69,35% do total calculado para o Peito de frango, 60,92% de Coxa com sobrecoxa, 24,59% para o Sassami e 24,04% para o empanado de frango(Steak),

em funcgéo dos elevados precos da carne bovina. O que impde a necessidade de aquis¢ao de maior quantidade de carne de frango.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

COXA COM SOBRECOXA
DEFRANGO

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo
(média de consumo dos dltimos 12 meses

de expediente integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

31.412

31.412

Efetivo

1.056

543

Nr de dias

30

30

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

6.505

3.345

9.850

Necessidade Mensal
122RM e Op ACOLHIDA
(a) + (b)

Necessidade Total
para

10 meses 122RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

41.262

379.170

40.140

255.464

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

ACOLHIDA 202

Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22))

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 04 (quatro) cortes de carne de frango, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 69,35% do total calculado para o Peito de frango, 60,92% de Coxa com sobrecoxa, 24,59% para o Sassami e 24,04% para o empanado de frango(Steak),

em fungéo dos elevados pregos da carne bovina. O que impde a necessidade de aquis¢é@o de maior quantidade de carne de frango.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,440
Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral (a)
Quantidade
Calculada

24.680 24.680

Efetivo 1.056 543
Nr de dias 30 30
Quantidade Tabelar 0,440

Necessidade

Mensal PEF e Op
100% do efetivo) 100% 100% Acolhida

(b)

Percentual Consumo (café, almgo e jantar

Necessidade Total
para Total para Total para a

Necessidade Mensal

122RM e Op
122 RM e Op ACOLHIDA 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA
5.111 2.628 7.739
Quantidade (a) +(b) ACOLHIDA

Calculada 32.419 297.910 31.536 81.000

Nr de dios X Quontidade Tabelar )/22))
1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

() For (

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 04 (quatro) cortes de carne de frango, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 69,35% do total calculado para o Peito de frango, 60,92% de Coxa com sobrecoxa, 24,59% para o Sassami e 24,04% para o empanado de frango(Steak),
em funcgéo dos elevados precos da carne bovina. O que impde a necessidade de aquis¢ao de maior quantidade de carne de frango.



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZAGOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO

ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

FRANGO EMPANADO

STEAK

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,300

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses

50%

Necessidade
Mensal

(a)

de i integral)

Quantidade
Calculada

16.828

16.828

Efetivo

1.056

543

Nr de dias

30

Quantidade Tabelar

0,300

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

) i Mensal

Quantidade
Calculada

3.485

1.792

5.277

122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a
122 RM e Op
ACOLHIDA

22.105

203.130

21.504

54.000

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X

Tabelar )/30) X

came

PEF e Op ACOLHIDA € 02 dias demais efetivos((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22)

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 04 (quatro) cortes de carne de frango, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 69,35% do total calculado para o Peito de frango, 60,92% de Coxa com sobrecoxa, 24,59% para o Sassami e 24,04% para o empanado de frango(Steak),

em funcéo dos elevados precos da carne bovina. O que impde a necessidade de aquis¢&o de maior quantidade de carne de frango.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

CARNE SUINA BISTECA

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo
(média de consumo dos dltimos 12 meses

50%

Necessidade
Mensal
(a)

de i integral)

Quantidade
Calculada

7.852,88

7.852,88

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

30 30

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

) i Mensal

Quantidade
Calculada

1774 912 2.686

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a
122RM e Op
ACOLHIDA

10.539

96.269

10.944

35.380

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

EF & Op ACOLHIDA ¢ 02 dias demais efetivos((Efetivo X Nr de dios X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22)).

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 09 (nove) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados, aprox. 33% do total calculado para o corte, em fungdo dos demais cortes de carne suina. para cada corte.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO

ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

CARNE SUINA DESOSSADA
CONGELADA - PERNIL

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo
(média de consumo dos dltimos 12 meses
de expediente integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

6.731

6.731

Efetivo

1.056

543

Nr de dias

30

30

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

1.521

2.303

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

9.034

82.520

9.384

30.328

(%) Formula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

carne b ino e pescado (03 dias PEF e Op ACOLHIDA & 02

Ne de dias X

Quantidade Tabelar )/22)).

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 09 (nove) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados, aprox. 33% do total calculado para o corte, em fungio dos demais cortes de carne suina. para cada corte.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Quantidade
Calculada

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses

Necessidade
Mensal

(a)

6.731

6.731

Efetivo

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,480

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

1.521

Necessidade Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

9.034

82.520

9.384

30.328

Tabelar )/30)

Ne de dias

Quantidade Tabelar )/22)

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 09 (nove) cortes de carne bovina, assim, da necessidade total, foram considerados,

aprox. 33% do total calculado para o corte, em fungGo dos demais cortes de carne suina. para cada corte.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)
Artigo Efetivo 14023

Nr de dias 22

Quantidade Tabelar 0,560

Percentual Consumo Necessidade

(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de i integral) (a)
Quantidade 7.853 7.853
Calculada
Pescado MATRINXA
espalmado congelado
Efetivo 1.056 543

Nr de dias 30 30

Quantidade Tabelar 0,560

Percentual Consumo (café, almgo e jantar Necessidade N
N 100% 100% Mensal PEF e Op Necessidade Total
100% do efetivo) B
Acolhida Necessidade Mensal para Total para Total para a
122RM e Op ACOLHIDA 122RM e O)
Quantidade 1774 012 2.686 (a) E (b) 10meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA )
Calculada 10.539 96.270 10.944 54.000
(%) Formula oplicada ((Efetivo X Nr de dias X Tabelor)/30) X came i PEF € Op ACOLHIDA € 02 dias demais fetivosi(Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tobelar /22)).

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados, em média, 50,37% do total calculado para a espécie, em funcdo das demais espécies.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)
Artigo Efetivo 14023

Nr de dias 22

Quantidade Tabelar 0,560

Percentual Consumo Necessidade

(média de consumo dos ultimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral) (a)
Quantidade 7.853 7.852,38
Calculada
Pescado SARDINHA
espalmado congelado Efetivo 1.056 543

Nr de dias 30 30

Quantidade Tabelar 0,560

Necessidade
Percentual Consumo (cafe',almgoe]antar 100% 100% Mensal PFFeOp
100% do efetivo) Acolhida Necessidade Total
(b) para Total para Total para a
Necessidade Mensal
N a 122RM e Op
1774 912 2.686 122 RM e Op ACOLHIDA 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA ACOLHIDA
Quantidade (a) +(b)
Calculada 10.539 96.269 10.944 54.000
(%) Formula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Tabelar )/30) X carne i PEF ¢ Op ACOLHIDA ¢ 02 dias demais efetivosi((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22).

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados, em média, 50,37% do total calculado para a espécie, em fungdo das demais espécies.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo 14023
Nr de dias 22
Quantidade Tabelar 0,560

Percentual Consumo Necessidade
(média de consumo dos tltimos 12 meses 50% Mensal
de expediente integral] (a)

Quantidade
Calculada 7.853 7.853

Efetivo
Nr de dias
Quantidade Tabelar 0,560

Necessidade
Percentual Consumo (café, almgo e jantar 100% 100% Mensal PEF e Op

100% do efetivo) Acolhida Necessidade Total

(b) para Total para Total para a
Necessidade Mensal

122RM e Op
122RMe OpACOLHIDA | 10 meses 122 RM 12 meses Op ACOLHIDA
Quantidade 1774 912 2,686 (a)+(b) ACOLHIDA

10.539 96.270 10.944 54.000

Calculada

() For (

Nr de dios X Quontidade Tabelar )/22))
1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).
2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados, em média, 50,37% do total calculado para a espécie, em fungdo das demais espécies.



MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

Artigo Efetivo

14023

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses
de expediente integral

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

6.451

6.451

Efetivo

1.056

543

Nr de dias

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

100%

100%

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

1.457

de Mensal
122 RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

8.657

79.080

8.988

54.000

() For (

Nr de dios X

Quantidade Tabelar )/22)

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 61,32% do total calculado para a espécie, em fungo das demais espécies.
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MEMORIA DE CALCULO PARA AQUISICAO DE ARTIGOS DO QUANTITATIVO DE SUBSISTENCIA (QS)

CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERAGAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

Pescado SURUBIM
em fié congelado

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo
(média de consumo dos dltimos 12 meses
de i integral)

50%

Necessidade
Mensal
(a)

Quantidade
Calculada

6.451

6.451

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

30 30

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade

100% 100% Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

Quantidade
Calculada

1.457 749 2.206

Necessidade Mensal
122RM e Op ACOLHIDA
(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122 RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a

122RM e Op
ACOLHIDA

8.657

79.080

8.988

54.000

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

ACOLHIDA 202

Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar )/22))

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 61,32% do total calculado para a espécie, em fungdo das demais espécies.
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CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERAGAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

Pescado ARUANA
em fié congelado

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo
(média de consumo dos tltimos 12 meses
de i integral)

50%

Necessidade
Mensal

(a)

Quantidade
Calculada

6.451

6.451

Efetivo

Nr de dias

30 30

Quantidade Tabelar

0,460

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Mensal

Quantidade
Calculada

1.457 749 2.206

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a
122RM e Op
ACOLHIDA

8.657

79.080

8.988

54.000

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

ACOLHIDA 202

Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar J/22))

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 61,32% do total calculado para a espécie, em fungdo das demais espécies.
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CALCULO PARA AS ORGANIZACOES MILITARES EXCETO
PELOTOES ESPECIAIS DE FRONTEIRA (PEF) E OPERACAO
ACOLHIDA (*)

Artigo

Efetivo

14023

Pescado TAMBAQUI
em banda congelado

Nr de dias

22

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo
(média de consumo dos ultimos 12 meses

50%

Necessidade
Mensal

(a)

de i integral)

Quantidade
Calculada

7.853

7.853

Efetivo

1.056 543

Nr de dias

30 30

Quantidade Tabelar

0,560

Percentual Consumo (café, almgo e jantar
100% do efetivo)

Necessidade
Mensal PEF e Op
Acolhida
(b)

100% 100%

Mensal

Quantidade
Calculada

1774 912 2.686

122 RM e Op ACOLHIDA

(a) +(b)

Necessidade Total
para

10 meses 122RM

Total para

12 meses Op ACOLHIDA

Total para a
122 RM e Op
ACOLHIDA

10.539

96.270

10.947

54.000

(%) Férmula aplicada: ((Efetivo X Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelor )/30) X

ACOLHIDA 202

Nr de dias X Percentual Consumo X Quantidade Tabelar J/22))

1. Para todos os itens no consumo de 22 dias, foi considerado o consumo médio de 12 meses com expediente integral, em média 50% do Fator de Suprimento (Efetivos X 30 dias X Quantidade Tabelar X 100% do efetivo no café, almogo e jantar).

2. Foi considerado, ainda, o fato de serem 13 tipos/cortes de pescados, assim, da necessidade total, foram considerados aprox. 61,32% do total calculado para a espécie, em fungdo das demais espécies.
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico (BT) tem por finalidade apresentar o plano de amostragem, a
ser adotado pelo Laboratério de Inspecéio de Alimentos e Bromatologia (LIAB), para
inspegéio 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 inspegao por amostragem é realizada principalmente em situacbes em que sejam
necessérios ensaios destrutivos do produto.

Caracteriza-se pela utilizagio de uma fragio do lote de entrega, coletada
aleatoriamente, na qual serd verificada a conformidade das especificacdes
estabelecidas na descrigo de compra.

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

4, DEFINICOES

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

transporte.

4.2 Tamanho da amostra; & constitulda 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 inspegtio, podendo ser
representade por uma unidade, um conjunto de unidades ou volume. A unidade
amostral pode ou n&o 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 gerals:

a) coletar apenas 1(uma) unidade amosiral de cada embalagem secundaria;

b) utilizar diferentes pontos da carga, do veiculo de transporte, para escolha das
embalagens secundérias;

4
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¢) ndo coletar embalagens que n&o apresentem prefeita integridade para fins de
execugdo de ensalo laboratorial; ®

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

5.2 AMOSTRAGEM PARA ANALISE FISCAL
5.21 CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

5.21.1 Requisito da embalagem

| TIPO DE EMBALAGEM ~ DESCRIGAO
Embalagem priméria peca embalada & vécuo.
Embalagem secundéria_ caixa de papelio com peso liquido entre 20 e 30 qulios.
5.21.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26 a 150 3
PECA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
o Acima de 36.000 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 secundaria 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
2a2b 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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6.2.3 CHARQUE BOVINO

5.2.3.1 Requisito de embalagem

BT30.403-01
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5.2.5.2 Amostragem .
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2825 2
26a 150 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

TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
| Embalagem primaria peca embalada & vacuo com peso liquido de até 5 quilos.
Embalagem secundéria calxa de papeldo com peso liquido de até 30 quilos.
5.2.3.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2s 2
26 a 150 3
PEGA 161 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
5.24 JERKED BEEF
§.2.4.1Requisito de embalagem
|__TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagum priméaria pega embalada & vacuo com peso liquido de até 5 qulios.
| Embalagem secundéria calxa de papel&o com peso liquido de alé 30 quilos.
5.24.2 Amostragem

| UNIDADE AMOSTRAL

TAMANHO DO LOTE

TAMANHO DA AMOSTRA

TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
Embalagem priméria | saco individual ou conjunto com peso liquido de até 5 quilos,
Embalagem secundaria caixa de papeléo com peso liquido de até 20 quilos.
5.2.6.2 Amostragem -
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a26 2
26a 160 3
SACO 1561 @ 1.200 5
1.201 a 356.000 8
Acima de 35.000 13

PECA

2a25 2
26a 150 3
1561 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

5.2.5 PEITO DE FRANGO, SEM PELE, DESOSSADO CONGELADO

56.2.6.1 Requisito de embalagem

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

™ TIPO DE EMBALAGEM DESCRI
| Embalagem priméria saco com peso liquido de 1 & 2 quilos.
Embalagem secundaria caixa de papel8o com peso liquido de até 20 quilos.
§.27.2 Amo
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b6 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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5.2.8 EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (STEAK)

5.2.8.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria pega embalada individualmente.
Embalagem secundaria caixa de papeldo com peso liquido entre 3 a 10 quilos.
5.2.8.2 Amostragem _
[ UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA |
2a2s 2
26 a 150 3
PEGA ~151a1.200 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 Indlvidualmente.

Embalagem secundaria caixa de papeido com pesa liquido entre 20 e 30 quiles.

5.2.9.2 Amostragem

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

5.2.10 CARNE SUINA COM 0SSO CONGELADA

5.2.10.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM ~ DESCRIGAO
Embalagem priméria a granel, interfolhado.
Embalagem secundaria calxa de papeldo com peso liquido até 20 quilos.

5.2.10.2 Amostragem
[ UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3
CAIXA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35,000 13 =

A amostra seré constitulda por uma fraglio retirada do nimero de caixas referentes ao tamanho da
amostra. Essa fraglio serd constituida por 05(cinco) unidades.

Ex: Lote entregue: 10 ton (média 500 caixas)

Tamanho da amosira: 5 caixas — fraglio para anélise = 5 unidades/cx = 25 pegas

5.2.11 PEIXE CONGELADO EM POSTA
5.2.11.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco com capacidade de até 5 quilos ou pega individual.
Embalagem secundaria caixa de papelfio com peso liguido entre 20 e 30 quilos,
§.2.11.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2b 2
26a 150 3
SACO/PEGA 151 a 1.200 6
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 primaria saco com capacidade de até 5 quilos ou pega individual,
Embalagem secundaria caixa de papelfio com peso liquido entre 20 e 30 quilos,
5.2.12.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a2s 2
26 a 150 3
SACO/PEGA 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
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5.2.13 LEITE EM PO INSTANTANEO

5.2.13.1 Requisito de embalagem

BT30.403-01

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria saco aluminizado com capacidade de 1 quilo
Embalagem secundaria caixa de papeldo com peso liquido de 10 quilos.

[ TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
[ Embalagem priméria lata com peso liquido de 10 quilos.
| Embalagem secundéria calxa de papelfio com peso liquide de 20 quilos.
§.2.13.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1.201 a 35.000 8
Acima de 35.000 13
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE T 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 DESCRIGAQ
tE_mbuh_g_un primaria saco com peso liquido de 5 quilos.
Embalagem secundaéria fardo plastico com peso liquido de 30 qullos.
5.2.14.2 Amostragem

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA

2a25 2

28 a 150 3

SACO 151 a 1.200 5
1,201 a 35.000 8

Acima de 35.000 13
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5.2.15 ARROZ BENEFICIADO
5.2.15.1 Requisito de embalagem _ 1
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQ )
Embalagem priméaria saco com peso liquido de 5 quilos.
Embalagem secundaria fardo plastico com peso liquido de 30 qulios.
6.2.15.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
L 2a25 2
26a 150 3
SACO 151 a 1.200 5
1,201 a 35,000 8
Acima de 35.000 13
§.2.16 FEIJAO COMUM
5.2.16.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO

Embalagem priméria saco com peso liquido de 1 a 2 qulios.

Embalagem secundéria fardo plastico com peso liquido de 30 quilos.

5.2.16.2 Amostragem

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3
SACO 151 8 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

| TIPODE EMBALAGEM DESCRIGAQ

Embalagem 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

1"


USER
Retângulo

USER
Retângulo


BT30.403-01
5.2.18 AMIDO DE MILHO
5.2.18.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
| Embalagem priméria 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 161 @ 1.200 5
1.201 a 35.000 8
L Acima de 35.000 13
5.2.19 FARINHA DE MILHO FINA
5.2.19.1 Requisito de embalagem
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria 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
2a2b 2
26a 150 3
SACO 151 a 1200 5
1,201 a 35.000 8
L Acima de 35.000 13
5.2.20 MACARRAO
§.2.20.1 Requisito de embalagem
DESCRICAO

TIPO DE EMBALAGEM
Embalagem primaria |
Embalagem secundaria

Pacote plastico com peso liquido de 500 gramas.
fardo pléstico ou caixa com peso liquido de 10 qullos,

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

§.2.21 CAFE TORRADO E MOIDO

5.2.21.1 Requisito de embalagem

sris@tha 262

TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAQO
Embalagem primaria pacote a vécuo 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
2a25 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 DESCRICAO B
| Embalagem priméria saco com peso liquido de 1 quilo. 4{
Embalagem secundéria caixa ou fardo com peso liquido de 10 quilos.
5.2.22.2 Amostragem
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26 a 150 3
SACO 151 2 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 DESCRIGAQ
Embalagem priméaria caixa cartonada com capacidade minima de 1 litro,
Embalagem secundéria fardo ou caixa com capacidade para 12 litros.
5.2.23.2 Amostr
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



USER
Retângulo

USER
Retângulo


BT30.403-01 BTgmm 2 6 3

5.2.24 NECTAR DE FRUTA
~5.2.26.2 Amostragem
5.2.24.1Requisito de embalagem UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
_TiPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO 2a25 1
Embalagem primaria caixa cartonada com capacidade de 1 lito. 26a 150 2
| Embalagem secundéria fardo ou caixa com capacidade para 12 litros. BAG 1512 1.200 5
1,201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5.2.24.2 Amostragem
[ UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2 5.2.27 OLEO DE SOJA REFINADO
GARRAFA ou CAIXA LR £
CARTONADA 151 a 1.200 5 5.2.27.1 Requisito de embalagem L
1.201 a 35.000 8 TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO
_ e Acima de 35.000 13 Embalagem priméaria | garrafa tipo PET de 0,9 litros
o T galéo tipo PET de 6 ou 18 litros
Embalagem secundaria caixa com capacidade para 20 fas.
5.2,256 SUCO DE FRUTA INTEGRAL caixa com capacidade para 3 galoes de 6 litros.
5,2.25.1 Requisito de embalagem 5.2.27.2 Amostragem
[ TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
Embalagem priméria bag flexivel capacidade de 5 litros. 2a26 2
| Embalagem secundaria calxa tipo box com capacidade para 1 unidade de bag. 26 a 150 3
GARRAFA 161 a 1.200 5
5.2,25.2 Amostragem 1.201 & 35.000 8
[ UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA Acima de 35.000 13
-] 1 -
22 : f5o 2 UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
BAG 151 a 1.200 5 2225 1
1,201 @ 35.000 5 262 150 ‘
Acima de 35.000 8 GALAO i 151 a 1200 5
1.201 a 35.000 5
Acima de 35.000 8
5.2.26 CONCENTRADO LiQuUIDO PARA REFRESCO DE FRUTA ADOCADO
5.2.26.1 Requisito de embalagem 5.2.28 MARGARINA
TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGCAO
"Embalagem primaria bag flexivel capacidade de 5 Irtms 5.2.28.1Requisito de embalagem
Embalagem secundéria | calxa tipo box com capacidade para 1 unidade de bag. TIPO DE EMBALAGEM DESCRIGAO
Embalagem primaria pote plastico de 500 gramas ou 1 quillo.
balde plastico de 3 ou 15 quilos.
Embalagem secundéria calixa com peso liquido de 6 quilos para pote plastico.
calxa com peso liquido de 18 qullos para balde de 3 quilos.
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5.2.28.2 Amostragem -
UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE TAMAN

HO DA AMOSTRA
2a25 2

26a 150 3

POTE 151 a 1.200 5

1.201 a 35.000 8

| Acima de 35.000 13

UNIDADE AMOSTRAL TAMANHO DO LOTE
. 2a?
26 a 150
BALDE | is1a1200 |
1.201 a 35.000

Acima de 35.000

-

5.2.29 OLEO DE MILHO REFINADO

5.2.29.1 Requisito de embalagem

TIPO DE EMBALAGEM DESCRICAO ]
Embalagem primaria garrafa tipo PET de 0,9 litros
galdo tipo PET de 6 ou 18 litros
Embalagem secundaria _caixa com capacidade para 20gamafes. -
o " [caixa com capacidade para 3 galdes e 6 liros. :
5.2.29.2 Amostragem
rUNIDADE AMOSTRAL |  TAMANHO DO LOTE TAMANHO DAAMOSTRA |
2a2b 2
26 a 150 3
GARRAFA 151 a1.200 5
—Jgoiaseo000 | &
L Acima de 35.000 13
" UNIDADE AMOSTRAL | TAMANHO DOLOTE | ~ TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 1
26 a 150 2
GALAO 1512 1.200 5
. ~ 1201a35000 5 il
| [ Acimade35000 4 e
5.2.30 RAGAO OPERACIONAL
5.2.30.1Requisito de embalagem
TPODEEMBALAGEM | DEsCRGho
lin@?m_yﬁ_m?rii_ sacodepolietleno. ___q
Embalagem secundaria | caixa de papeldo com capacidade variavel. = |

srhotha 264

5.2.30.2 Amostragem iE
UNIDADE AMOSTRAL | TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
2a25 2
26a 150 3 |
SACO 151 a 1.200 5
 1201a35000 | 8 i
=N __ M =) Acima de 35.000 13 [ 5

5.3 PLANO DE AMOSTRAGEM PARA PADRAO MICROBIOLOGICO

Conforme Resolugdo RDC n° 331, de 23 de dezembra de 2019 e Instrugdo
Normativa n® 60, de 23 de dezembro de 2019, foram estabelecidos os padroes
microbiolégicos aplicados aos alimentos prontos para o consumo.

Para fins de cumprimento do plano de amostragem, para atendimento do padrao
microbiolégico, o nimero de unidades amostrais(n) a serem coletadas aleatoriamente e
analisadas individualmente (exceto nos casos previstos de amostras compostas) sera

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 Gharque bovino :
| lisfedbes = 0 &
Peito de frango sem pele desossado 5
| congelado
CARNE DE AVES [ Coxa com sobrecoxa de frango ‘congelada — 6 e
‘Sassamidefrangocongelado | 5
t Empanado de frango congelado |
Carne suina desossada congelada
CARNE SUINA !ﬁme suina com 0sso congelada 5
Peixe congelado em posta ]
i “Peixe congelado em fié e =t
[EfEEDERVADOS | Lefteempoinstantaneo | [
ACUCARES | Agticar 5
Farinha de mandioca 5 1
FARINHAS E MASSAS Amido de milho 5
ALIMENTICIAS Farinha de milho fina 5
o  [Macarfo " === !
CAFES _]_Café toradoemoido e
CHOCOLATES Achocclatado em po 10
Suco tropical £
Neéctar de fruta 5
Efgggag fSO " Suco de fruta integral ]
Preparado/Concentrado liquido para preparo 5
| | de refresco |
"WARGARINAS E OLEOS | Margarina — 5
17
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A amostra a ser utiizada para as andlises microbiolégicas deve estar inserida no
plano de amostragem para as andlises fiscals exceto nos casos em que 0 {n) for maior

que o previsto neste plano.

Ex: LEITE EM PO

Lote entregue: 10 ton (média de 10000 sacos)

Tamanho da amostra fiscal: 08 sacos

Tamanho da amostra para padrio microblologico: 10 sacos
Amostra a ser retirada = 10 sacos

6. DISPOSIGOES FINAIS

6.1 Diretoria de Abastecimento podera 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 esté4 sujeito a alteragdes vindouras, razéo
pela qual se solicita aos usuérios de mesma a apresentagéio de sugestdes que tenham
por objetivo aperfeigoé-lo ou que se destinem & supress&o de eventuals incorregdes.

6.3 As observacbes apresentadas devem conter comentérios apropriados para perfeito
entendimento ou sua justificagio, mencionando-se a pagina, o paragrafo e a linha de
texto a que se referem.

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

- ), {) .4 I- J /
Brasilia, DF.,'_\'{‘-__'de “ l.,/:fc.fcﬂ de 2021. ).

18

Folha 265


USER
Retângulo


Folha 266
BT30.404-14

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO

CHEFIA DE SUPRIMENTO

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICACAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

CARNE SUINA DESOSSADA CONGELADA

42 Edicao
2024




Folha 267

BT30.404-14

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO

CHEFIA DE SUPRIMENTO

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICACAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

CARNE SUINA DESOSSADA CONGELADA

43 Edicao
2024



Folha 268

BT30.404-14

INDICE DE ASSUNTOS

Pag

1 FINALIDADE ... oo ettt e,
0] = | =0 1 LY@ TR
BLEGISLACGAOD. ....coi ettt ettt ettt e eae e
4 CONDICOES DE RECEBIMENTO......c.couiiiiie ettt
B VALIDADE ...ttt ettt ettt ettt ettt ettt et
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM.........ouiiiiiiiei e
6.1 EMBALAGEM.......ooieieeeeeeeee et
8.2 ROTULAGEM. ... oot
7 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE ........coevvuiiiiiee e
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO.......uueiiii e,
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO. .....oouiiiie e,
7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO.........ccoiiiieeeee e
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO.......ccoieiiieieeeee e,
8 PADRONIZACAO DOS CORTES......coviiieeiieeeete et ee ettt en s e
ST O]V 1T TP
B.2 PERNIL. ... ittt ettt
O DISPOSICOES FINAIS. ...ttt ettt

© 00 N N N OO o o0 o 0o oo 0o B B~ OB



BT30.404-14

1. FINALIDADE

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

2. OBJETIVO
Padronizar as condicdes minimas exigiveis para aquisicdo e

recebimento do artigo carne suina desossada congelada.

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

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

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

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

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

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

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

Capacidade: de 10 a 30 kg.

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacédo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- denominacao do corte;

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

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem
primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacédo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instru¢des sobre a conservagao do
produto;

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

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
secundaria

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

Cor Vermelho-réseo.

Consisténcia Firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida.

Odor e sabor Suave, agradével, caracteristico e proprio.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO

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

Reac&o de Eber para gas sulfidrico | Negativo

Reac&o de Eber para aménia Negativo

Reacédo de Kreis Negativo

Pesquisa de formaldeido Negativo
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7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

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

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

C = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade
intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

Folha 272



8.1 LOMBO

BT30.404-14

TIPIFICACAO DO CORTE

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

BASE OSSEA:

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

COMPONENTES MUSCULARES

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

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

< 5% do peso da pega.

8.2 PERNIL

TIPIFICACAO DO CORTE

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

BASE OSSEA:

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

-,;II,['.I;'-'“'E':':':‘P!I'E-. .
i |

1LY, & )

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

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

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

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
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1. FINALIDADE
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Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrfes de identidade e
qualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela

logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢des minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo leite em p¢ instantaneo.

3. LEGISLACAO

O leite em po instantdaneo deve atender aos requisitos estabelecidos nas

seguintes legislagdes:

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do produto

Temperatura ambiente.

Condicbes de recusa
imediata

Classificacdo do produto na rotulagem divergente
produto contratado.

do

Transporte

Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)

meses nas condi¢cdes de conservacao constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

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

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

Capacidade: 1 kg.

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

Capacidade: 10 kg.

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

periodo de validade.

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

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

Embalagem secundéaria

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

6.2 ROTULAGEM

InformagBes obrigatdrias:
- denominacao (nome) de venda;
- classificacédo do produto;

Impressa na | - lista de ingredientes;
Embalagem priméaria | embalagem - identificagdo da origem;
priméria - nome ou razado social, CNPJ e

endereco do estabelecimento;
- carimbo oficial de inspecéo;
- instru¢des sobre a conservacdo do

5
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produto;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

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

- instrugOes sobre o preparo e uso do
produto.

Informag0des obrigatdrias:

- identificacdo da origem;

- denominacao de venda,;

- classificacéo do produto;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucdes sobre a conservacdo do
produto;

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

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

Etiqueta adesiva
OuU impressdo na
caixa

Embalagem
secundaria

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO

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

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

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

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. DEFINICAO DO PRODUTO

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

Sera aceito como aditivo, unicamente, a Lecitina como emulsificante para a
fabricacdo do leite instantdneo em uma propor¢gdo maxima de 5g/kg.
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8.1. CLASSIFICACAO
8.1.1 Por teor de gordura:
CLASSIFICACAO TEOR DE GORDURA
INTEGRAL ( =26 %
PARCIALMENTE DESNATADO >1,5% e <26 %
DESNATADO <1,5%

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

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

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

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

Gen Bda
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

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

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

3. LEGISLACAO
O arroz beneficiado deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
legislacdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

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

Lei n.°9.972, de 25 de maio de 2000;

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

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

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

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

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014;

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019;

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.
produto
Condicdes de | Auséncia de certificado de classificacdo merceologica.
recusa imediata Classificacao do produto na rotulagem divergente do produto
contratado.
Presenca de larvas e/ou insetos vivos.
Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez)

meses nas condi¢cdes de conservacgéo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

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

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

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

Capacidade: 30 kg.

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem,;

- identificacdo do grupo, subgrupo,
classe e tipo;

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

- identificacao do lote;

- prazo de validade;

- informacgdao nutricional.

Impressa na
Embalagem priméaria | embalagem
primaria.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
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7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Graos fisiologicamente maduros, S40s e secos.
Cor De acordo com o processo de beneficiamento.
Odor e sabor Caracteristico do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

N&o deve apresentar fermentacdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
saude; sementes tratadas, sementes toxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou
gorgulhos e outras pragas de grdos armazenados.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Umidade <14,0 %
5 =
Teste de coccao(1) 100_/0 (cem por cento) dos graos
cozidos.
o - Graos com hilo central macio e textura
Caracteristicas sensoriais solta

(1) ANEXO

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
A aquisicao do arroz beneficiado deve ser realizada conforme a classificagao
do produto abaixo relacionada:

GRUPO SUBGRUPO CLASSE TIPO
BENEFICIADO | POLIDO LONGO FINO I
PARBOILIZADO POLIDO |LONGO FINO I
PARBOILIZADO INTEGRAL|LONGO FINO I

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-20 (22 Ed) e esté sujeito a alteracdes, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

ere ae suprimento
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ANEXO

TESTE DE COCCAO DO ARROZ

1. Aplicacao

Arroz beneficiado.

2. Tempo de coccéao

Tempo minimo em que 100% (cem por cento) dos grdos da amostra,

submetidos ao teste de cocc¢ao estejam cozidos. Depende da variedade e do tipo de
beneficiamento do arroz.

3. Material Basico

3.1 Balanca.

3.2 Fonte de calor. Chapa de aquecimento para 300° C.
3.3 Béquer de 250 ml.

3.4 Proveta graduada de 100 ml.

3.5 Proveta graduada de 5 ml.

3.6 Vidro de relogio

3.7 CronOGmetro.

4. Procedimento

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

4.2 Medir 100 ml de 4gua destilada, em proveta.

4.3 Adicionar a agua destilada ao béquer com a amostra.

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

4.5 Adicionar o 6leo de soja a amostra.

4.6 Tampar parcialmente o béquer com vidro de reldgio.

4.7 Aquecer em chapa de aquecimento a 300° C, até a ndo constatacdo de

agua residual.

4.8 Observar e avaliar as caracteristicas sensoriais do arroz.

5. Resultado

5.1 Graos cozidos: sé@o considerados cozidos aqueles que apresentarem o

hilo central macio e a textura solta.

5.2 Graos nao-cozidos: sdo considerados nao-cozidos aqueles que nao

apresentarem o hilo central macio e a textura solta.

5.3 Coccao adequada: quando, 100% (cem por cento) dos graos examinados

apresentam-se cozidos.

5.4 Coccéo inadequada: quando menos de 100% (cem por cento) dos graos

examinados nao se apresentam cozidos.

6. Conclusao do Teste

6.1 Aprovado, se o produto apresenta coc¢ao adequada.
6.2 Reprovado, se o produto apresenta cocc¢do inadequada.
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1. FINALIDADE

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

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

3. LEGISLACAO
O feijao comum deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
legislacdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

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

Lei n.°9.972, de 25 de maio de 2000;

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

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

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

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

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

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

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014;

IN MAPA n° 9, de 21 de maio de 2019;

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

meses nas condi¢cdes de conservacgéo constante na rotulagem.

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

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

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

Embalagem primaria

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

Capacidade: 30 kg.

Embalagem secundéria

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

6.1 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

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

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem;

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

endereco do estabelecimento;
- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

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

como carunchos ou outras pragas de grdos armazenados.

7.2 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES

PADRAO

Umidade

<14,0 %

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

(1) ANEXO

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

produto abaixo relacionada:

GRUPO

CLASSE

TIPO

|
FEIJAO COMUM

PRETO

CORES

9. DISPOSICOES FINAIS

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

Gen Bd

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.
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ANEXO

TESTE DE COCCAO DO FEIJAO

1. Aplicagao
Feijdo comum.

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

3. Material Basico

3.1 Balanca.

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

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

3.4 Panela de pressao.

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

3.6 Crondémetro.

3.7 Béquer de 500 ml.

3.8 Escorredor.

4. Procedimento

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

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

4.3 Escorrer o feijao.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | Temperatura ambiente.

produto

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

Transporte Veiculo adequado para o transporte de alimentos.



http://ftp.inmetro.gov.br/legislacao/detalhe.asp?seq_classe=1&seq_ato=2775
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 7 (sete) meses

nas condi¢cdes de conservacdo constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificacbes dos tipos de materiais e capacidade de carga das

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

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

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

Conjunto de unidades primarias embalado em caixa
resistente, que confira protecdo apropriada ao produto
Embalagem secundaria | durante o periodo de estocagem.

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

Embalagem primaria

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

6.1 ROTULAGEM

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

- rotulagem nutricional,

- conteudo liquido;

- identificacdo da origem;
- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- classificacdo do produto (tipo).
Informagdes obrigatdrias:
Etiqueta - denominacao de venda;
Embalagem adesiva ou | - identificacédo da origem;
secundaria impressédo na | - identificacdo do lote;
caixa - conteudo liquido;

- prazo de validade;

Etiqueta

Embalagem priméaria :
9 P adesiva
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ao produto.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

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

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

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

OLEO VEGETAL TIPO
OLEO DE SOJA REFINADO I

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

Brasilia, DF, 08 de outubro de 2024.

Gen Bda
Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

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

2. OBJETIVO

Padronizar as condigdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo café torrado e moido.

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

legislagoes:

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

RDC ANVISA n° 23, de 15 de margo de 2000;
RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001;

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

RDC ANVISA n° 07, de 18 de fevereiro de 2011;
RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;

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

RDC ANVISA n° 429, de 8 de outubro de 2020.
Portaria INMETRO n° 249, de 9 de junho de 2021;
Portaria INMETRO n° 251, de 9 de junho de 2021;
RDC ANVISA n° 623, de 9 de margo de 2022;
Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022
RDC ANVISA n° 716, de 1° de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 724, de 1° de julho de 2022;
RDC ANVISA n° 727, de 1° de julho de 2022;

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente.

produto

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

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

Transporte veiculo adequado para o transporte de alimentos.
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41 DOCUMENTACAO OFICIAL DE CLASSIFICACAO E ANALISES
COMPLEMENTARES

Em complemento ao especificado no subitem n® 3.4.1.2.1., do Catalogo de
Alimentos do Exército Brasileiro (CAEB) - EB40-C-30.403 - (1® ed./ 2020), o
recebimento do produto esta condicionado a apresentagdo, no ato de entrega:

4.1.1 do Documento de Classificagdo do Café, previsto na Portaria
SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022 (devendo constar, obrigatoriamente, o
nome do classificador e 0 seu numero de registro no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento); e

4.1.2 do Laudo de Analises Complementares, previstas nos Anexos |, II, Il
IV e V, da Portaria SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio de 2022 (devendo constar,
obrigatoriamente, 0 nome do classificador e o seu nimero de registro no Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez) meses,
nas condi¢cdes de conservagao constantes na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

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

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

Peso liquido: 250 g, 500 g e 1 kg

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

Capacidade: 10 kg.

Embalagem primaria

Embalagem secundaria

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

contetdos liquidos de mercadorias pré-embaladas.
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6.2.1 A rotulagem deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA n° 727, de 1°

de julho de 2022 que dispde sobre a
SDA/MAPA n° 570, de 9 de maio
classificacédo do café torrado

rotulagem dos alimentos embalados e Portaria
de 2022 que estabelece o padrao oficial de

Informacoes obrigatorias:

- grupo(*);

- informacao da espécie(*);
- denominagao de venda,

- conteudo liquido;

Embalagem primaria rotulagem - identificagio da origem:
- identificacao do lote;
- prazo de validade;
- instrugcdes de conservagao, preparo
€ uso do alimento,
Informacdes obrigatorias:
: - grupo(*)
etiqueta - identificag@o da origem;
. adesiva ou . ]
Embalagem secundaria | . . - denominacéo de venda,;
impressdo na | . SR j
et s - identificagao do lote;

- conteudo liquido;
- prazo de validade;

(*) Condigdes obrigatérias somente a partir de 18 (dezoito) meses, a contar da data
da entrada em vigor da Portaria SDA/MAPA n° 5§70, de 9 de maio de 2022.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 PARAMETROS DE IDENTIDADE

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

7.2 CARACTERISTICAS SENSORIAIS, DE TORREFAGAO E MOAGEM

CATEGORIA

PADRAO

Qualidade Global

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

Moagem Média ou Fina
Ponto de torra Média ou clara
N° disco Agtron 55a75
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7.3 PARAMETROS DE QUALIDADE
PARAMETRO TIPO UNICO
Umidade <50%
Somatorio de matérias estranhas e impurezas | Maximo 1,0% (um por cento)
Elementos estranhos Auséncia
Extrato Aquoso Minimo de 20%

7.4 CRITERIO MACROSCOPICO E MICROSCOPICO

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

DETERMINACOES PADRAO

60 em 25g
Metodologia Analitca AOAC -
988.16 b (16.02.02)

Fragmentos de insetos indicativos de
falhas das boas praticas

7.5 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

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

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

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

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

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

8. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-26 (22 Ed) e esta sujeito a alteragcées, conforme
atualizacao da legislacao sanitaria.

Brasilia, DF‘24 de a4oSs A ~ de 2023.

Chefe de Suprimento


USER
Retângulo


Folha 311
BT30.404-04

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO

CHEFIA DE SUPRIMENTO

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICACAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

42 Edicao
2024




Folha 312

BT30.404-04

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO

CHEFIA DE SUPRIMENTO

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICACAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA

42 Edicao
2024



Folha 313

BT30.404-04

INDICE DE ASSUNTOS
Pag
1 FINALIDADE ... ettt
2 OBUETIVO . ..ottt en e
BLEGISLACGAOD. ..ottt ettt ettt e e e e,
4 CONDICOES DE RECEBIMENTO......cviiiie e,
BVALIDADE ... ..o,
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM .......ccovvviiiiiieeieeeeeeeeeee e
8.1 EMBALAGEM..... .o
8.2 ROTULAGEM ...
7 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE..........coooioiieoeeeeeeee e
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO ... oo
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO. ...
7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO.........uuiiiieeee e
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO........ i
8 PADRONIZACAO DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA
(010 N[ €] =TI 7 R 8
B ACEM. ... et 8
8.2 CORACAO DA PALETA ...ttt ettt 8
9
9

N~ NN o o o oo o1 o1~ B b

8.3 CONTRAFILE (FILE DE LOMBO).....ccuioieieieeteeieeeee et

8.4 COXAO DUROD......... i et

8.5 COXAD MOLE ..o, 10
8.6 FRALDA ...t n et 10
8.7 LAGARTO ..., 11
8.8 FILE MIGNON SEM CORDAO..........ooiiiieciceeeeeeee e 11
BOPICANHA. ... ..o, 12
8.10 MAMINHA DA ALCATRA .....ouni et 12
8.11 CORACAO DA ALCATRA . ...ttt 13
A2 PATINHO ... .o 13
O DISPOSICOES FINAIS. ...ttt en e aaenn e e 14



1. FINALIDADE

Folha 314

BT30.404-04

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

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento
do artigo carne bovina desossada congelada.

3. LEGISLACAO

A carne bovina desossada congelada deve atender o0s requisitos
estabelecidos nas seguintes legislacdes:

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

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do
produto

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

Condicoes de -

: , Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.
recusa imediata
Transporte Veiculo isotérmico com gerador de frio.
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

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

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

Embalagem primaria

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

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- denominacao do corte;

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

- carimbo oficial de inspecéo;

- instrucdes sobre a conservacgao
do produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrugGes sobre o preparo e uso
do produto.

Etiqueta de
poliestireno para
contato direto
com o alimento.

Embalagem primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacéo da origem,;

- denominacao de venda,

- denominacéao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugbes sobre a conservagao
do produto;

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

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

Etiqueta adesiva
Embalagem secundéaria | ou impressdo na
embalagem.

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

7.PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

Odor e sabor Suave, agradavel, caracteristico e proprio.

Aspecto

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

DETERMINACOES PADRAO

. Auséncia de odor de ranco, amoniacal e
Teste de coccao o
metalico.

pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reacio de Eber para gas sulfidrico | Negativo
Reac&o de Eber para amonia Negativo
Reacao de Kreis (1) Negativo
Pesquisa de formaldeido Negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) Negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) Negativo

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

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

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA
CONGELADA

8.1 ACEM

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

BASE OSSEA:

cinco primeiras vértebras torécicas e B

porcdo dorsal das cinco primeiras

costelas.

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

GORDURA DE COBERTURA < 5% do peso da peca.

8.2 CORACAO DA PALETA

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

BASE OSSEA:
Escapula, umero e extremidade proximal

da ulna. ’ \

COMPONENTES MUSCULARES:
Triceps braquial.

=y

GORDURA DE COBERTURA < 5% do peso da peca.
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CORTE:

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

BASE OSSEA:

Trés ultimas vértebras toracicas (décima
primeira até a décima terceira) e seis
vértebras lombares, bem como a porcao
dorsal das costelas que permanecem no
corte(11% a 139).

COMPONENTES MUSCULARES:

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

das costelas e retrator da costela.

GORDURA DE COBERTURA

Homogénea,
10mm.

espessura de 6 a

8.4 COXAO DURO

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

BASE OSSEA:

Fémur, iliaco, tibia e fibula.

PN

COMPONENTES MUSCULARES:
Glateo biceps

«w\

§‘=~a. :

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.
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CORTE: Constituido das massas musculares
da face interna do cox&o, separado
do patinho, do lagarto e do cox&o-
duro.

BASE OSSEA:

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

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

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

8.6 FRALDA

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

BASE OSSEA:

Nao ha.

COMPONENTES MUSCULARES:
Obliguo abdominal interno.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.

10
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8.7 LAGARTO

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

BASE OSSEA:

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

COMPONENTE MUSCULAR:
Semi-tendinoso.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.

8.8 FILE MIGNON SEM CORDAO

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

BASE OSSEA:

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

0, /:,_'_3_,,‘;,,. Y %

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

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

11
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CORTE:

OBS. Nao pode ter presenca de coxao
duro, para tanto, realizar a identificacdo a
partir da localizagcdo da terceira veia da
picanha (limite do corte).

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

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

COMPONENTE MUSCULAR:
Gluteo biceps (parte)

GORDURA DE COBERTURA

Homogénea,
10mm.

espessura de 6 a

8.10 MAMINHA DA ALCATRA

CORTE:

Constituido das massas musculares
compreendidas entre o lombo e o
coxao. Liberam-se as massas
musculares aderidas aos 0Sso0s
sacro e iliaco, a partir do trocanter
maior. A partir da preparacdo da
alcatra, pela separacdo natural do
muasculo tensor da fascia lata, a
partir do muasculo glateo médio,
separa-se a maminha-da-alcatra de

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

sua justaposicdo ao patinho.

COMPONENTE MUSCULAR:
Tensor da fascia lata

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.

12
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CORTE:

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

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

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

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.

8.12 PATINHO

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

BASE OSSEA:

FEémur e patela.

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

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

13
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9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-04 (32 Ed) e esta sujeito a alteracOes,
conforme atualizacdo da legislacédo sanitaria.

setembro de 2024.

U=Presencial,

uprimento

14
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1. FINALIDADE
Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e

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

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

do artigo Carne bovina porcionada congelada.

3. LEGISLACAO
A carne bovina porcionada congelada deve atender os requisitos

estabelecidos nas seguintes legislactes:

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

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

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

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

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

Embalagem primaria

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

Capacidade: de 10kg a 20kg.

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacédo da origem;

- denominacdo do porcionamento e
corte proveniente;

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

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

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem primaria
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Informacdes obrigatorias:

- identificacédo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacéo do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugbes sobre a conservagao do
produto;

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

Etiqueta adesiva
Embalagem secundaria | ou impressao na
embalagem.

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Conforme tipo de porcionamento.

Cor Uniforme, sem manchas, variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo.

Firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida; isento de

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

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

RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

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

(1) Somente para o produto moido.

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DO PORCIONAMENTO
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8.1 COXAO MOLE - EM CUBOS

CORTE:

Pecas de coxao mole.

TIPO DE PORCIONAMENTO:

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

ASPECTO:

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

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

TIPO DE PORCIONAMENTO:

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

ASPECTO:

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

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

TIPO DE PORCIONAMENTO:

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

ASPECTO:

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

CORTE:

Pecas de patinho.

TIPO DE PORCIONAMENTO:
Submetido a processo de moagem.

ASPECTO:

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

GORDURA | <15%

9. DISPOSICOES FINAIS

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

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
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Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrdes de identidade e
gualidade minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos
pela logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

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

3. LEGISLACAO

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

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

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

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

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

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

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

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

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

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

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

Capacidade: até 5 kg.

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

Embalagem
secundaria

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

6.2 ROTULAGEM

Informagdes obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacao (nome) de venda;

- denominacao do corte;

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

- carimbo oficial de inspecéao;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto;

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
primaria

Informacges obrigatorias:
- identificacéo da origem,;
- denominacao de venda,
- denominacéao do corte;

Etigueta adesiva ou
impressao na
embalagem.

Embalagem
secundaria




Folha 339

BT30.404-11

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

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

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

Odor e | Suave, agradavel, caracteristico e préprio.

sabor

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

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

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM
COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO

Relacdo Umidade/Proteina <472

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO



Folha 340

BT30.404-11

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

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO

BASE OSSEA:

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

COMPONENTES MUSCULARES: %

- correspondentes a base 6ssea;
- com presenca de pele sobre a massa muscular.




Folha 341
BT30.404-11
9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o0 BT30.404-11 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme
atualizagéo da legislacéo sanitéaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.
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1. FINALIDADE
Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e

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

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

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

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

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

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

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

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

Capacidade: até 6 kg

Embalagem primaria

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

Embalagem secundaria

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

6.2 ROTULAGEM

InformagBes obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacéao do corte;

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

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

- denominacao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucdes sobre a conservagao do
produto;

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

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

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

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO
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TIPIFICACAO DO CORTE

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

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

COMPONENTES MUSCULARES:
- Supracoracoideus ou Pectoralis minor.

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

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

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

2. OBJETIVO
Padronizar as condicbes minimas exigiveis para aquisicao e recebimento do
artigo empanado de frango congelado — steak.

3. LEGISLACAO
O empanado de frango congelado — steak deve atender aos requisitos
estabelecidos nas seguintes legislacfes:

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

Portaria MAA n° 210, de 10 de novembro de 1998;
IN MAPA n° 6, de 15 de fevereiro de 2001;

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003;
IN MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005;

IN MAPA n° 17, de 29 de maio de 2018;

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

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

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

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

RDC ANVISA n° 727, de 1 de julho de 2022;
Portaria SDA n° 744, de 25 de janeiro de 2023;

IN ANVISA n° 211, de 1 de marco de 2023;

RDC ANVISA n° 778, de 1 de marco de 2023;
Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024;

IN ANVISA n° 306, de 1 de julho de 2024,

Portaria INMETRO n° 262, de 9 de julho de 2024;
IN ANVISA n°® 313, de 4 de setembro de 2024.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

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

Peca embalada individualmente em cartucho plastico
atoxico, transparente, com boa selagem térmica e boa
resisténcia mecanica.

Embalagem primaria

Caixa de papelado reforcada, lacrada com fita adesiva
ou cinta, resistente ao impacto e as condi¢cdes de
estocagem em sistema de congelamento.

Capacidade: de 3 a 10 kg.

Embalagem secundaria

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

6.2 ROTULAGEM

Informag0des obrigatdrias:

- denominacado (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

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

- carimbo oficial de inspecéo;

Etiqueta adesiva ou

Embalagem
primaria

impresséo
embalagem.

na

- instrucBes sobre a conservacao
do produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrucdes sobre o preparo e uso
do produto.

Embalagem
secundaria

Etigueta adesiva
impressao

embalagem.

ou
na

Informacdes obrigatorias:
- identificacédo da origem;
- denominacao de venda,
- identificacdo do lote;
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- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugdes sobre a conservagéo
do produto;

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto Empanado com aderéncia adequada, ndo devendo apresentar
superficie pegajosa.
Cor Caracteristica da espécie ap0s cozimento e empanamento.

Consisténcia Firme e compacta.

Odor e sabor Suave, agradavel e caracteristico.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO
Teste de coccao Auséncia de odores estranhos.
pH 5,5 a 6,0.
Reacdo de Eber para gas sulfidrico | Negativo.
Proteina > 10%.

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela
RDC ANVISA n° 724, de 01 de julho de 2022 e IN ANVISA n° 161, de 01 de julho
de 2022, com as respectivas alteragdes normativas.

n c m M
Salmonella/25g 5 0 Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 102 104
Escherichia coli/g 5 3 5x10 5x102
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n = numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente;

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO

Produto empanado a base de carne de frango,
cozido, pré-frito e posteriormente congelado por
processo rapido.

APRESENTACAO:
tipo steak com peso médio de 100 a 150 gramas.

9. DISPOSICOES FINAIS
Este BT revoga o BT30.404-13 (32 Ed) e estéa sujeito a alteracdes, conforme
atualizacdo da legislacao sanitaria.

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

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

2. OBJETIVO

Padronizar as condi¢cdes minimas exigiveis para aquisicdo e recebimento do
artigo carne suina com 0sso congelada.

3.LEGISLACAO

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

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

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do
produto

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

interior

Condicdes de recusa
imediata

Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

Transporte

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

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

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

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

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

Capacidade: até 20kg.

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacdo (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem;

- denominacao do corte;

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

Etiqueta adesiva ou | - carimbo oficial de inspecéao;

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

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrucdes sobre o preparo e uso do
produto.

Embalagem
primaria

5
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Informag0des obrigatorias:

- identificacéo da origem;

- denominacao de venda,;

- denominacéao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrucbes sobre a conservacdo do
produto;

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

Etiqueta adesiva ou
Impresséo na
embalagem.

Embalagem
secundaria

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

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

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

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

8.1 BISTECA

TIPIFICACAO DO CORTE

Considera-se  “bisteca”, o corte
constituido a partir das massas
musculares aderidas as bases 0sseas
do lombo, com serragem transversal de
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aproximadamente 5 cm do comprimento _— » :
das costelas, das vertebras toracicas “ A Qﬁ —
correspondentes. A bisteca devera estar P N ?-";}d'
fatiada, possuindo cada fatia cerca de 1 N Y
a 2 cm de espessura e com peso entre ER et o i

¥ el i
150 e 250 g cada. Wz el g *
BASE OSSEA:
vértebras toracicas (g _‘_..._::_
COMPONENTES MUSCULARES vl 2
longo dorsal, iliocostais, espinhais i g S
dorsais, multifidos, intercostais, serrato =
dorsal caudal e intertransversos "
lombares.

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

Brasilia, DF, 19 de

efe de Suprimento
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1. FINALIDADE

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

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

artigo peixe congelado em posta.

3. LEGISLACAO
O peixe congelado em posta deve atender os requisitos estabelecidos nas
seguintes legislacoes:

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

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

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

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

Posta embalada individualmente em envoltério plastico
ou conjuntamente em saco plastico transparente,
Embalagem priméria atoxico, perfeitamente lacrado e resistente as
condi¢cbes de estocagem em sistema de congelamento.
Capacidade: de até 5 kg.

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

Capacidade: de 10 a 30 kg

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

6.2 ROTULAGEM

Informag@es obrigatdrias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacéao do corte;

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

- carimbo oficial de inspecéao;

- instrucbes sobre a conservacao
do produto;

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

- indicagdo da  expressédo
"Registro no  Ministério da
Agricultura SIF/DIPOA sob n®-----/-
—"; (2) e

- instru¢des sobre o preparo e uso

Etiqueta adesiva ou
Embalagem impressdo na embalagem
primaria (2).

5
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do produto;

Informacdes obrigatorias:

- identificacéo da origem,;

- denominacao de venda,

- denominacéao do corte;

- identificacdo do lote;

- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instrugbes sobre a conservacao
Embalagem Etiqueta adesiva ou | do produto;

secundaria Impressédo na embalagem. |- indicacdo da  expressao
"Registro no  Ministério da
Agricultura SIF/DIPOA sob n®-----/-
---".(2) _
Deve conter a seguinte
adverténcia:

"ALERGICOS: CONTEM (NOME
COMUM DO PEIXE QUE CAUSA
ALERGIA ALIMENTAR)"

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

Aspecto anormalidades, nem textura gelatinosa, nem pastosa ou
esponjosa.
Limpa, com pigmentagdo caracteristica da espécie. Auséncia
Superficie de limo, de sinais de queima pelo frio, de desidratacédo

excessiva, de coloracdo anormal amarelada ou esbranquicada.

Firme e integra, caracteristica da espécie, que nao se
desprenda facilmente das espinhas e coluna vertebral e
preserve a conformacdo dos midbmeros e mioseptos.
Exsudacdao caracteristica da espécie.

Musculatura

Cor Caracteristica da espécie.

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO
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DETERMINACOES PADRAO

DeverdA manter as caracteristicas
Teste de coccao (1) proprias da espécie, sem sabor ou
desprendimento de cheiro estranho ou

desagradavel.
pH <7,00
Reacao de Eber para gas sulfidrico negativo
Reac&o de Eber para aménia negativo
Bases Volateis Totais (BVT) <30 mg/100g
Limite de glaciamento <12%

Relacéo entre 0 teor de | <6,00
umidade/proteina na por¢cdo muscular

< 6,50 (espécies da familia Serranidae)

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

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

n c m M
Salmonella/25¢g 5 0 Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 102 103
Escherichia coli/g 5 2 50 5x102

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para o0s 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
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b) insatisfatério com qualidade inaceitavel, quando o resultado observado
em qualquer unidade amostral for presenca ou maior que m.

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

TIPIFICACAO DO CORTE
Considera-se “posta”, o produto obtido

de cortes transversais a coluna ""-..I_""-..--'l.,I "\II

vertebral do peixe eviscerado, sem Al | ; \ k! e,
cabeca e removida a nadadeira caudal. | A i &Y '.I ""‘-—1,
A posta devera estar fatiada, de forma \ f { )

| i ! A |
perpendicular a espinha, possuindo u__h_-—-_-- LA
cada fatia entre 1,3 e 4,5 cm de
espessura, aproximadamente.

9. PADRONIZAGCAO DAS ESPECIES
A aquisicao de peixe congelado em posta esta restrita as seguintes

espécies:
9.1 TAMBAQUI

ORDEM: Characiforme

FAMILIA: Characidae

GENERO: Colossoma

ESPECIE: Colossoma macropomum

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

APRESENTAGAO | mf
@ ) } 99,
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9.2 BADEJO
IDENTlFICAQAO DA ESPECIE ORDEM: Siluriformes
FAMILIA: Serranidae
GENERO: Mycteroperca
ESPECIES: Mycteroperca spp_
APRESENTAGAO e |
. -
9.3 PINTADO
IDENTIFICAC;AO DA ESPECIE ORDEM: Siluriforme
FAMILIA: Pimelodidae
GENERO: Pseudoplatystoma
ESPECIE: Pseudoplatystoma
corruscans
APRESENTACAO

9.4 FILHOTE ou PIRAIBA

IDENTIFICAQAO DA ESPECIE ORDEM: Siluriformes
FAMILIA: Pimelodidae
GENERO: Brachyplatystoma
ESPECIE: Brachyplatystoma

filamentosum

APRESENTACAO | )




9.5 DOURADA
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IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Siluriformes
FAMILIA: Pimelodidae
GENERO: Brachyplatystoma
ESPECIE: Brachyplatystoma
rousseauxii

APRESENTACAO - .
» | 2 )
- ~. ) ‘v !
‘ AR %
g n I ~
, S ‘L_,/’
9.6 SURUBIM

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Siluriformes
FAMI'LIA: Pimelodidae
GENERO: Pseudoplatystoma

APRESENTACAO

platystoma fasciatum

ESPECIE: Pseudo

10. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-16 (32 Ed) e esta sujeito a alteracdes, conforme

atualizacao da legislacéo sanitaria.

Briiilii‘ DF‘ li ‘ie

setembro de 2024.
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1. FINALIDADE

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

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

artigo peixe congelado em filé.

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

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

Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

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

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

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

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

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

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

Capacidade: de até 5 kg.

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

Capacidade: de 10 a 30 kg.

Embalagem secundaria

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatorias:

- denominacao (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacéo da origem,;

- denominacao do corte;

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

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrugcbes sobre o preparo e uso

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

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

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

Embalagem Etiqueta adesiva ou
secundaria Impresséo na embalagem.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

de coloragédo anormal amarelada ou esbranquigada.

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

Cor Caracteristica da espécie.

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

Musculatura

Odor

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

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

desprendimento de cheiro estranho ou

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

< 6,00

Relacéo entre o teor de

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

familia Salmonidae)

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

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

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

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DOS CORTES

TIPIFICACAO DO CORTE

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

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

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

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

APRESENTACAO

Y R P

COR E APARENCIA

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

9.2 PESCADA AMARELA

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

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

APRESENTACAO

e

\{’ >

COR E APARENCIA

Parda amarelada, sem pele.

9.3 SALMAO

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Salmoniformes

FAMILIA: Salmonidae

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

APRESENTACAO

COR E APARENCIA

Alaranjada a alaranjada rosacea
influenciada pela dieta alimentar, com
pele.
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IDENTIFICACAO DA ESPECIE

Ordem: Perciforme

Familia: Cichlidae

Género: Oreochromis
Espécies: Oreochromis niloticus

APRESENTACAO

COR E APARENCIA

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

9.5 SURUBIM

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Siluriformes

FAMILIA: Pimelodidae

GENERO: Pseudoplatystoma
ESPECIE: Pseudoplatystoma fasciatum

APRESENTACAO

,“#__"'"_ S —

-

COR E APARENCIA

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

9.6 PIRARUCU

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

ORDEM: Osteoglossiformes
FAMILIA: Osteoglossidae
GENERO: Arapaima

APRESENTACAO

ESPECIE: Arapaima gigas

COR E APARENCIA

Rosada, sem pele.
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9.7 TAMBAQUI

ORDEM: Characiforme

FAMILIA: Characidae

GENERO: Colossoma

ESPECIE: Colossoma macropomum

IDENTIFICACAO DA ESPECIE

APRESENTACAO

COR E APARENCIA Rosada, com pele.

10. DISPOSICOES FINAIS

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

Brasilia, DF, 19 de sete }A _ B

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

logistica de subsisténcia.

2. OBJETIVO

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

3. LEGISLACAO

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

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

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

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003;

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

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

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

Portaria n® 74, de 7 de maio de 2019;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do produto

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

Condicdes de recusa
imediata

Sinais de descongelamento e/ou recongelamento.

Transporte

Veiculo isotérmico com gerador de frio.



http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%2011.034-2022?OpenDocument
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5. VALIDADE
O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove)
meses nas condi¢cdes de conservacgéo constantes na rotulagem.

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

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

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

Capacidade: até 5 kg.

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

Capacidade: até 20 kg.

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

6.2 ROTULAGEM

Informagdes obrigatérias:

- denominacado (nome) de venda;

- lista de ingredientes;

- identificacdo da origem;

- denominacao do corte;

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

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

- identificacdo do lote;

- prazo de validade;

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

- instrugdes sobre o preparo e uso do
produto;

Embalagem
primaria

Informacdes obrigatorias:
Etigueta adesiva ou | - identificagdo da origem;
Impresséo na | - denominacao de venda,
embalagem. - denominacéo do corte;
- identificacdo do lote,

Embalagem
secundaria
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- conteudo liquido;

- prazo de validade;

- instru¢cdes sobre a conservagao do
produto;

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

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

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

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

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

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FISICO-QUIMICO

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

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

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

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

Escherichia coli/g 5 3 5x102 5x103

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

¢ = numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

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

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

As seguintes interpretacbes devem ser aplicadas para os resultados
analiticos:

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

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

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

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

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

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

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

8. PADRONIZACAO DO ARTIGO

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

meio peito, constituido das partes do peito do VY
frango, sem 0sso, sem cartilagem, sem pele e e X
sem sassami. &

BASE OSSEA:

esterno (quilha), clavicula e coracoides.

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

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

Brasilia, DF, 19 de setembro de 2024.

Chefe de Suprimento
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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnico(BT) visa eslabalecer as padrdes de dentidade & qualidade
minimes a que deverfio observar os géneros alimeanticios adquindes pala logistica
de subsisténcia,

2. OBJETIVO

Padropjizar as condicdes minimas exigivels para squisigio e recebimento do
artige Aglcar

3 LEGISLAGAO
0 agicar deve atendar aos requisitos estabelecidos nas seguintes legisiacbes:

Lel n? 8078 de 11 de satbmbro de 1880,

Partaria SVS/MS n? 326, de 30 de julho de 1887,

RDC ANVISA nt 81, de 11 de main de 2001,

Portana INMETRO n? 167, de 19 de agoste de 2002,

ROC ANVISA nt 250, de 20 de setambro de 2002:

Laln® 10 674, de 16 da maio da 2003,

RDC ANVISA n' 360, de 23 de dezembro de 2003,

ROC ANVISA n' 123, dis 13 da mailo de 2004,

ROC ANVISA nt 163, de 17 de agosto de 2008,

Portaria INMETRO n® 153, de 19 de maio de 2008,

RDC ANVISA rit 27, de 06 de agosto de 2010,

RDC ANVISA n® 14 de 28 de margo de 2014,

ROC n? 240, de 26 da julho de 2018,

IN MAPA 1" 47 de 30 de agosto de 2018,

IN MAPA n® 80, de 19 de novembro de 2018,

RODC ANVISA n? 331, de 23 de derembro de 2018,

IN ANVISA n® 60, de 23 de dezembio de 2018, ¥
IN MAPA n2 23, de 26 de mamo de 2020; 2
RDC ANVISA n" 428, de OB de putubro de 2020 V¥

4, CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura  do | lamperatura ambienta

produto

Condicbes de | claesificagio do pmduto na rotulegem  divergenta do
rapusa Imediata produte contratado

Trangporia veiculo adequada para o transporte de alimentos
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5. VALIDADE

O artigo deve possuir, ho minimo, prazo de validade vigente de 20 (vinte) meses
nas condigbes de consenvaglio consiante na rofulagem.

8. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especiicagdes dos tipos de malenais e capacidade de carga das
ambalagens que atendem ao sistema logistico de subsisténcia do Exdroto sio as
saguintes;

produte embalado em saco da polietiano resistents,
atdwico, com boa selsgem @ que confira protecio
adaguads ao produlo durante o periodo de estocagem
Cppacidade: 5 kg,

Embalagem primdria

copjunty de unidades primarias embalada em fardo
plastico, resistenta, que confira protecdo apropriada ao
produto durante o periodo de astonagem

Capacidada 20 kg.

Embalagem secundaria

6.1.2 Aembalagem primaria deve obedecer pos requisiios da RDC ANVISA
n! 81, de 11 de mais de 2001 que estabelece os Critérios garals para embalagens
& equipamantos am contato com os alimentos

5.2 ROTULAGEM :

L il ' k Tinformagbes obrigatérias .
- identificagdo da argem;
- denominaclo de venda “Agucar e
marea;

Imprassa na | classe
Embalagem priméaria | ambalagem L :i:: tgfn?,:g;nm. ol
RAMArH - [dentificaglo do late;

- paso liguide,

- data de validade,

- Informacéo nuiricional
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7. PADRAD DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO DRGANDLEFT‘]CD

‘Aspecto | sdlido, sob a forma de microcristais soltos @ secos. |
Cor | branco :
Q‘E!E’_"_ e gaggt_ doca caracllﬂsbr.o do pruduiu ——

7.2 CRITERIO MACROSCOPICD

NBo deve apresentar aspecis generalizado de detanoracho uu fermentagso,
presenga de insetos ou deintos de animass Matéria lerosa e particulas
magrelizavals acima do perminde,

7.3 CRITERIO FiSICO.QUIMICO
DETERMINAGOES T PADRAD =

S—— ~ | CRISTAL REFINADO
Umidade _l<000%  [<030%

Cinzas condutimétncas <0,10% <0,20%
| Fonos pretos(n*/100g] s20 <5 =
Parficulas Magnelizaversima/hg) <18 | <& 1
Polarizagho (*Z) 2985 [ze00 |

74  CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir o8 padries microblelogicos estabelecidos pola
RDC ANVISA ¢ 331, de 23 de dezembro de 2018 & IN ANVISA n* 60, de 23 de
dazembro de 2018

| MICROORGANISMO | n [VPR|  RESULTADO EXIGIDO

| Bolores e levedurasly "‘6"’{ <10 | Salisfatono com qualidade sceltavel
n = ' de unidades amostrais. VMP = valor maximo permitido
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8. CLASSIFICAGAQ DO PRODUTO

A aquisicBo do agicar deve ser realizeda conforme a classificago do produio
abaixo relacionada

GRUPQ CLASSE TIPO

| ' BRANGCO [CRISTAL
|REFINADO O REFINADO AMORFO

9, DISPOSICOES FINAIS

Esta BT revogs o BTE0.404-19 (1° Ed) e esfa sujeito 8 alteragbes, conforma
atualzagio da legslacdo sanitina

Bragflia, OF, 5_ de 2 6= do.20H

Folha 397


USER
Retângulo

Admin
Retângulo


BT30.404-25

9

MINISTERIO DA DEFESA

EXERCITO BRASILEIRO

COMANDO LOGISTICO
I

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICAGCAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

MACARRAOQ

2 Edigho
2021

Folha 398

BT30.404-25

9

MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO LOGISTICO

DIRETORIA DE ABASTECIMENTO

BOLETIM TECNICO

ESPECIFICACAO TECNICA DE ARTIGO DE
SUBSISTENCIA

MACARRAO

2" Edigio
2021


USER
Retângulo


INDICE DE ASSUNTOS

1FINALIDADE ... ..
20BJETIVO N TR e A
ILEGISLAGAD, S i ik
4 CONDICOES DE RECEBIMENTO. ... ...
SVALIDADE . . o st :
SREQUISITOS DE ARMAZENAGEM.

61 EMBALAGEM b

62 ROTULAGEM TR Ty

7 PADRAC DE IDENTIDADE E QUALIDADE, ., |
71 CRITERIO ORGANCOLEPTICO.,

7.2 CRITERIO MACROSGOPICO. ., |,

73 CRITERIO FiSICO-QUIMICO. ..

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO.

8 PADRONIZAGAD DO PRODUTO,,

9 DISPOSICOES FINAIS.

BT30 404-25

g

N N O D0 0 m Wt R AN

1. FINALIDADE
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Este Bolelim Técnico(BT) visa estabelecer os padries de identidade & qualidads
minimos @ gue deverdo obsarvar os ganeros alimanticios adoulridos pela loglstica

de subisisténoia.
2. OBJETIVO

Padronizar a8 condigbes minmas exigivers para aquisicho @ recebimants do

artigo Macarida,
3, LEGISLAGAD

O macardo deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

lngislaghes:

ROC ANVISA n 23, de 16 de marco de 2000,
ROC ANVISA 12 91, de 11 de maio de 2001
Portaria INMETRO n 157 da 19 de agosto de 2002,
RDC ANVISA n? 258 de 20 de setembro de 2002,
Lein® 10.674, de 16 de maio de 2003

ROC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003
RDC ANVISA n" 124, de 12 de maic de 2004
RDC ANVISA n* 263, de 22 de setembro de 2008
RDC ANVISA 163, de 17 de agesto de 2008,
Port. INMETRO n® 163, de 19 de malo de 2008,
RODC ANVISA n" 27, de 06 de agosto de 2010,
RDC AMVISA n® 07, 18 de fevemiro de 2011,

RDC ANVISA n® 14, de 28 de margo de 2014

IN MAPA 1?8 de 21 de maio de 2019,

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

RDC ANVISA n? 331. de 23 de dezembio de 2018,
IN ANVISA n® 60, de 23 de dezembro de 2010
INMAPA nt 22, de 25 de margo de 2020

ROC ANVISA n® 420, de 08 da outubro de 2020,

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Tempemiure do | mmparatura ambents.
produlo

Condighes de | padianizagéo do produto

recusa Imadiata

presanca de larvas e/oy Insetus vivos.

Transporte

Veleula pdequade pars o transporte de alimantos
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5 VALIDADE

O artigo deve possulr ne minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez) mases
nas condigies de vonservaglo constante na rolulagem

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM
6.1 EMBALAGEM

8.1,1 As especiicagbes dos tpos de malerias e capacidade de carga das
émbalagens que atendem ao sistama logistico de subsisténcia do Exéreito 8o as
seguintes

| produto embalade om pacote pldstico transparante
selado, resstente, atoxico & que confirs protecho |
Embalagem primdaria adequada @0 produte durante o periode  de
| estocagem,
Peso liquido: 500 gramas

aonjunlo de unidades primarias embalade em fardo
plastico ou caika resistente, que confira profecio
Embalagem secundaria | aproprisds a0 preduto  durante o pariodo  de

estocagem
S— _ — ]

| Capacidade: 10 kg. =
B.1.2 Aembalagem priméria deve obedecer sos raquisitos da RDC ANVISA
n® &1, de 11 de maio de 2001 que estabelecs o8 Critérios gerais para embalagens
@ equipamantos em contialo aam os alimantos

6.2 ROTULAGEM

Informagtes dbrigatorias. |
- ldantificagdo Ba arigam;
- danominaglo de venda
Impressa na | - lista de ingredientes;
embalagam primana - identificacdo do lote,
- peso liguide,
- data de validade,
- Informacao nutricional,
Informagfes obrgatdrias
- Wanlificagio da origem;
- denominagdo de vends
~ identificacio do lote,
- conteuda liguido)
- data de validade:

Embalagem primara

etiqueta adesive o
Impressao na
ambalagam

Embalagem sacundans

w
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7. PADRAQ DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

L ____ DETERMINAGOES

L. A [188%
| Ackdez <60%

Aspecto | IMassa seca. com formatos diversos conforme o tipo, I
Cor amarela, caracteristica do processo de fabiricagho

Odor e sabor | caracteristico do produto. = =il

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
Auséncia de qualquer matéria estranha ag produto
7.3 CRITERIO FiSICO-QuIMICO

. DETERMINAGOE ) PABRAG ]
Umidade <13.0%

o |y

74  CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4 1 Os artigos devem cumprir os padedes micrabiologicos estabelecidos pela
ROC ANVISA n® 331, de 23 de dezambre de 2010 & IN ANVISA n* 60, de 22 de
dezembro de 2018,

< MCRODRGANISMO | o [ VMP | RESULTADOEXIGIDO
Safmoneliai2sy 5 | Aus | Sausfatario com qualidade aceitavel
Bacillus cerous presuntivolg 5 10'5—’ Satisfatorio com quaiidade aceitavel | -
Escherichia colig .5 | 5x10 | Satisfatora com quaiidade aceitavel
Estafilococos coaguidse 5 | 107  Sabsfatdrio corn qualidede aceltavel
_positivalg - .

Al _ : i ¢ ;
0 = " da unidades amostriie; VWP = valor axmo permifide
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