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1. FINALIDADE
iNDICE DE ASSUNTOS
Pag Este Boletim Técnico(BT) visa estabelecer os padrées de identidade e qualidade
minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica
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adronizar as condi S minimas exigiveis para aquisigac e recebimento do
4 CONDIGOES DE RECEBIMENTO.... 4 atin Eatiohal b rhandies
5 VALIDADE... 5
6 REQUISITOS DE ARMAZENAGEM. . 5 3. LEGISLACAO
6.1 EMBALAGEM.........ooiiiiiiiiee ot et e et es e e e 5 A farinha de mandioca deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
6.2 ROTULAGEM... i , 5 legislagdes:
7 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE... 6 Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990:
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO..... 6 RDC ANVISA n® 23, de 15 de marco de 2000;
RDC ANVISA n° 12, de 2 de janeiro de 2001:
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO... 6 RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001:
7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO... e cprer e En T N, Ao S 6 Portaria INMETRO n® 157 de 19 de agosto de 2002;
RDC ANVISA n? 259 de 20 de setembro de 2002;
7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO...........cooosscmiumsscssiisssssssssssssssssassssssssssses 6 Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003;
8 CLASSIFICAGAO DO ARTIGO .. 7 RDC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003;
o i .
9 DISPOSIGOES FINAIS. ... 7 RO ANVISA tf 123, cie 13 de maio de 2004;

RDC ANVISA n2 163, de 17 de agosto de 2008:
Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007:
Portaria INMETRO n? 153, de 19 de maio de 2008;
RDC ANVISA n° 27, de 6 de agosto de 2010.

RDC ANVISA n® 14, de 28 de margo de 2014;

IN MAPA n° 8, de 22 de abril de 2014;

RDC ANVISA n° 240, de 26 de julho de 2018;

IN MAPA n® 9, de 21 de maio de 2019;

RDC ANVISA n° 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISA n® 60, de 23 de dezembro de 2019;

IN MAPA n? 23, de 25 de margo de 2020.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente.
produto
Condigbes de | auséncia de certificado de classificagdo merceolégica;
recusa imediata classificacio do produto na rotulagem divergente do
produto contratado;
presenga de larvas e/ou insetos vivos e mortos.
Transporte veiculo adequado para o transporte de alimentos.
Fa |

/
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5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez) meses,
nas condi¢oes de conservagéo constante na rotulagem.

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

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

produto embalado em saco de polietileno resistente,
atéxico, com boa selagem e que confira protecéo
adequada ao produto durante o periodo de estocagem.
Capacidade: 1 kg.

Embalagem primaria

conjunto de unidades primarias embalado em fardo
pléstico, resistente, que confira protegcéo apropriada ao
produto durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 30 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 obrigatérias:

- identificagao da origem;

- denominagéo de venda

- identificag&o do grupo, classe e tipo;
- acidez;

- lista de ingredientes;

- identificagdo do lote;

- peso liquido;

- data de validade;

impressa na
Embalagem priméria embalagem
primaria.

- informagéo nutricional.
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7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO
Aspecto de acordo com o processo tecnol6gico de fabricagdo.

Cor de acordo com o grupo.

‘Odor e sabor caracteristico do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Néo deve apresentar fermentacdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
salde; auséncia de insetos vivos ou mortos.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

| DETERMINAGCOES PADRAO _
FARINHA SECA FARINHA DAGUA |

Umidade <13,0% <13,0%

Acidez (meq NaOH 0,1N/100g) | <3,0% i <5,0%

Amido 286,0% 286,0%
| Residuo Mineral Fixo <1,4% <1,4% ]
Fibra Bruta | <2,3% <2.3%

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.41 Artigos com data de fabricagido até a 23 de dezembro de 2020,
cumprirdo os padrées microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA n® 12, de 2
de janeiro de 2001, até o fim de seus prazos de validade.

MICRORGANISMO )Om_.;m__._obum
Salmonella sp/25g Auséncia
Coliformes a 45°C/g 10°
Bacillus cereuslg 3x10°

7.4.2 Artigos com data de fabricagéo posterior a 23 de dezembro de 2020,
cumprirdo os padrées microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA n2 331, de
23 de dezembro de 2019 e IN ANVISA n° 60, de 23 de dezembro de 2019.

MICROORGANISMO n c m M ACEITABILIDADE
Salmonella/25g 5 | 0| Aus - (1)
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1] 10° 10° (2)

| Escherichia colilg 5] 3 10 10° (2)

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

A aquisicdo da farinha de mandioca deve ser realizada conforme a
classificagéo do produto abaixo relacionada:

GRUPO CLASSE TIPO
SECA FINA ]
i MEDIA |

. MEDIA |

D'AGUA GROSSA i

9. DISPOSIGOES FINAIS

Este BT esta sujeito a alteragdes, conforme atualizagéo da legislagéo sanitaria.




