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1. FINALIDADE

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

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

3. LEGISLAGAO

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

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

Portaria MAPA n2 368, de 4 de setembro de 1997,
RDC ANVISA n? 12, de 2 de janeiro de 2001;

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

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

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

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

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

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

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

Condigbes 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¢des de conservagao constante na rotulagem.

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

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

filé embalado individualmente em envoltério plastico ou
conjuntamente em saco plastico transparente, atdxico,
Embalagem primaria perfeitamente lacrado e resistente as condi¢cées 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
Embalagem secundaria | impacto e as condigbes de estocagem em sistema de
congelamento, com etiqueta adesiva.

Capacidade: de 20 a 30 kg

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

6.2 ROTULAGEM

Informacdes obrigatérias:

- identificacao da origem;

- denominagéo de venda;

- identificacéo da espécie;

- expressao “‘com pele” ou “sem
pele”;

m’;:ls:‘:em 23 - lista de ingredientes;
Embalagem primaria s etiqueta |~ |dent|f!ca<.;éo- do lote;
adtaia. - peso liquido;
- data de fabricagao;

- data de validade;

- condigbes de uso, preparo e
armazenagem;

- informagéao nutricional;
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no Orgao fiscalizador.

Embalagem secundaria | etiqueta adesiva.

Informagdes obrigatérias:

- identificagéo da origem;

- denominagéao de venda;

- denominagao da espécie;

- expressao “‘com pele” ou “sem
pele”;

- identificagédo do lote;

- peso bruto;

- peso liquido;

- data de fabricagéo;

- data de validade;

- condi¢des de armazenagem;

- nimero do registro do produto
no Orgao fiscalizador.

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto

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

Cor caracteristica da espécie.

Consisténcia | musculatura firme e integra.

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

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Auséncia de qualquer corpo estranho.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES PADRAO(*)
consisténcia da carne firme e auséncia
Teste de cocgéo de odor amoniacal, sulfidrico ou
rangoso.
<7,00
PH <7,20 (somente familia Merluccidae)
Reagéo de Eber para gas sulfidrico negativo
Reagéo de Eber para aménia negativo
Bases Volateis Totais (BVT) <30 mg/100g
<35 mg/100g (somente familias
Salmonidae e Merluccidae)
Limite de glaciamento <12%

- nimero do registro do produto
j 5

y

i
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DETERMINACOES PADRAO(*)

Relagéo entre [¢) teor de [ <6,00
umidade/proteina na porgao muscular

<5,00 (somente familia Salmonidae)

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

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO
7.4.1 Artigos com data de fabricagéo até a 23 de dezembro de 2020, cumprirao

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

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

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

MICROORGANISMO n:|c m M ACEITABILIDADE
Salmonellal25g 5| 0 Aus - (1)
Estafilococos coagulase 52| 10° 10° 2)
positivo/g
Escherichia coli/g 5] 2 50 5x10? (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.

8. PADRONIZAGAO DAS ESPECIES
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A aquisi¢éo de peixe congelado em filé esta restrita s seguintes espécies:

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

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

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

musculatura clara, variando do

COR E ASPECTO acizentado rosado com faixas
amareladas creme.
8.2 PESCADA AMARELA
ORDEM: Perciformes
FAMILIA: Sciaenidae
L}
IDEMTIFICACAO DA ESPECIE GENERO: Cynoscion
ESPECIE: Cynoscion acoupa
APRESENTACAO:

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

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

coluna vertebral.

COR E ASPECTO

musculatura clara rosacea no filé
fresco e mais parda marelada no
filé congelado.
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8.3 SALMAO
ORDEM: Salmoniformes
FAMILIA: Salmonidae
IDENTIFICAGAO DA ESPECIE GENERO: Salmo ou Oncorhynchus
ESPECIES: Salmo salar,
Oncorhynchus Keta
APRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem cabeca e sem
espinhaco.

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

COR E ASPECTO

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

8.4 TILAPIA

IDENTIFICAGAO DA ESPECIE

Ordem: Perciforme

Familia: Cichlidae

Género: Oreochromis
Espécies: Oreochromis niloticus

APRESENTACAO:

Produto eviscerado, sem pele, sem cabeca
2 sem espinhago

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

COR E ASPECTO

clara ao rosado, com linhas
rosaceas a avermelhadas de
diferentes intensidades.

9. DISPOSIGOES FINAIS
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9.1 Revogar o Boletim Técnico n°® 03/2018-SGLS/D Abst, de 24 de maio de

2018.

9.2 Este BT estd sujeito a alteragbes, conforme atualizagdo da legislagéo

sanitaria.
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