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B T30.404-04

1. FINALIDADE

Este Boletim TécnicoBT) 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 Carne bovina desossada congelada, em corte.

3. LEGISLAGAO

A came bovina desossada congelada deve atender os requisitos estabelecidos
nas seguintes legislacdes:

Portaria MAA n? 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? 12, de 2 de janeiro de 2001;

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

RDC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003;
IN MAPA n? 09, de 04 de maio de 2004;

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

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

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

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

RDC ANVISA n? 272, de 14 de margo de 2019;
RDC ANVISA n? 331, de 23 de dezembro de 2019;
IN ANVISARN? 60, de 23 de dezembro de 2019.

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

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

Condigoes de

: s inai ngel .
ecindinadaia sinais de descongelamento e/ou recongelamento

Transporte veiculo isotérmico com gerador de frio.

5. VALIDADE

O artigo deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 9 (nove) meses
nas condigdes de conservagdo constante na rotulagem.




6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

BT30.404-04

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

seguintes:

BT30.404-04

Embalagem primaria

plastico atéxico, transparente, de alta barreira ao
oxigénio e umidade, boa selagem térmica e boa
resisténcia mecanica. Pega embalada a vacuo,
individualmente, com etiqueta interna.

Embalagem secundaria

caixa de papeldo reforgada (tipo caixa tampa e caixa
fundo), lacrada com fita adesiva ou cinta, resistente ao
impacto e as condigdes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva. Capacidade: de

20kg a 30kg.

Embalagem secundéria | etiqueta adesiva.

Informagdes obrigatérias:

- identificacdo da origem;

- denominacéo de venda;

- denominacéo do corte;

- identificacdo do lote;

- peso bruto;

- peso liquido;

- data de fabricacéo;

- data de validade;

- condi¢des de armazenagem;
- ndmero de registro do produto no
Orgéo fiscalizador.

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

Embalagem priméria

etiqueta de
poliestireno para
contato direto
com o alimento.

Informagdes obrigatérias:

- identificacé@o da origem;

- denominacéo de venda;

- denominacéo do corte;

- lista de ingredientes;

- identificacéo do lote;

- peso da embalagem;

- data de fabricacéo;

- data de validade;

- condi¢des de armazenagem;
- informagé&o nutricional;

- nimero do registro do produto no
Orgéo fiscalizador.

6.2.1 A etiqueta da embalagem priméaria 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.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1. CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto

uniforme, sem actimulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos
e couro, sem manchas, auséncia de limo na superficie;
aparéncia marmérea e brilhante; a exce¢do da gordura de
cobertura, o produto deve estar despojado das demais gorduras,
de aponeuroses, de vasos sanguineos, de ganglios, de aparas
e de pelancas; a peca embalada ndo deve apresentar sinais de
queimadura pelo frio, de rachadura na superficie, perfuragdes,
acumulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo
na superficie do produto, sendo estes resultantes de
descongelamento e recongelamento, respectivamente.

Cor

uniforme, sem manchas, variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo.

Consisténcia

firme, compacta, eléstica e ligeiramente Umida; isento de
actmulo 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

BT30.404-04

DETERMINAGOES PADRAO
Teste de cocgédo auséncia de odor de rango ou metalico.
pH 5,3 a 6,4 no extrato aquoso
Reacao de Eber para gés sulfidrico | negativo
Reacéo de Eber para aménia negativo
Reacéo de Kreis negativo
Pesquisa de formaldeido negativo
Prova para sulfitos (qualitativa) negativo
Presenca de nitritos (qualitativa) negativo

7.4. CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1. Artigos com data de fabricacdo até a 23 de dezembro de 2020,
cumprirdo os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA n2 12, de 2

de janeiro de 2001, até o fim de seus prazos de validade.

MICRORGANISMO

ACEITABILIDADE

Salmonella sp/25g

Auséncia

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

MICROORGANISMO n|c m M ACEITABILIDADE
Salmonella/25g 5| 0 | Aus - 1)
Escherichia colilg 5121 10 102 2
Aerdbios mesofilos/g 53] 10° 10° @)

(1) Satisfatério com qualidade aceitdvel: se o resultado obtido em todas as

unidades amostrais (n) for auséncia ou menor ou igual a m;

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

BT30.404-04

8. PADRONIZAGAO DOS CORTES DA CARNE BOVINA DESOSSADA

CONGELADA
8.1 ACEM

BASE OSSEA:

cinco primeiras vértebras toracicas e
por¢do dorsal das cinco primeiras
costelas.

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

GORDURA DE COBERTURA

< 5% do peso da pega.

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

8.2 MIOLO DA PALETA

BASE OSSEA:
escapula, itmero e extremidade proximal

da ulna. " 4
COMPONENTES MUSCULARES:
triceps braquial.
< 5% do peso da pega.
GORDURA DE COBERTURA Deve apresentar tonalidade que varia

do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.




8.3 CONTRAFILE (FILE DE LOMBO)
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BASE OSSEA:

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

COMPONENTES MUSCULARES:

gliteo médio, iliocostal lombar, longo
dorsal, espinhais dorsais, multifidos,
intercostais internos e  externos,
intertransversos lombares, elevadores das
costelas e retrator da costela.

Homogénea, espessura de 6 a
10mm.

GORDURA DE COBERTURA Deve apresentar tonalidade que varia
do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.

8.4COXAO DURO

BASE OSSEA:

fémur, iliaco, tibia e fibula.

®

COMPONENTES MUSCULARES:
musculo biceps femural.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.

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

8.5 COXAO MOLE SEM CAPA

BT30.404-04

BASE OSSEA:
pubis, fisquio, fémur e extremidade
proximal da tibia.

COMPONENTES MUSCULARES:

adutor femural, obturadores semi-
membranoso, gémeos e quadrado
femural.

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

8.6 FRALDINHA

BASE OSSEA:
seis (ltimas costelas e apéndice xifoide.

COMPONENTES MUSCULARES:
diafragma, porcéo costal e esternal.

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

8.7 LAGARTO

BASE OSSEA:
lliaco (tuberosidade isquidtica) e tarso
(tuberosidade calcanea).

COMPONENTES MUSCULARES:
musculo semi-tendinoso, localizado entre
o coxdo mole e o cox&o duro.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da peca.
Deve apresentar tonalidade que
varia do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.
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8.8 FILE MIGNON SEM CORDAO
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BASE OSSEA:

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

COMPONENTES MUSCULARES:
musculos psoas maior, iliaco e quadrado
lombar, com separagéo do musculo psoas
menor (cord&o).

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

8.9 PICANHA

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

COMPONENTES MUSCULARES:
porgéo dorsal do biceps femoral.

OBS. No caso da presenc¢a de musculo do
coxao duro, realizar a identificagéo a partir
da localizagéo da terceira veia da picanha
(limite do corte).

GORDURA DE COBERTURA

Homogénea, espessura de 6 a
10mm.

Deve apresentar tonalidade que varia
do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.
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8.10 MAMINHA DA ALCATRA

BT30.404-04

BASE OSSEA:
sacro, ja seccionado longitudinalmente, e
iliaco.

COMPONENTES MUSCULARES:

a partir da preparagdo da alcatra, pela
separagdo natural do musculo tensor da
fascia lata a partir do musculo gliteo
médio.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pega.

Deve apresentar tonalidade que varia
do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.

8.11 MIOLO DA ALCATRA

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

COMPONENTES MUSCULARES:
musculos gliteos médio, acessério e
profundo.

GORDURA DE COBERTURA

<5% do peso da pega.

Deve apresentar tonalidade que varia
do branco a amarela e ndo deve
apresentar pontos hemorragicos.

12



8.12 PATINHO

BT30.404-04

BASE OSSEA:
fémur e patela.

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

lateral,

GORDURA DE COBERTURA

Isento de gordura.

9. DISPOSIGOES FINAIS

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

Brasilia, DF, Q de m dezZ.QaZO
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