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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 aquisicdo e recebimento do

artigo Farinha de mandioca.

3. LEGISLACAO
A farinha de mandioca deve atender aos requisitos estabelecidos nas seguintes
legislacdes:

Lei n2 8.078, de 11 de setembro de 1990;

RDC ANVISA n2 23, de 15 de mar¢o de 2000;
RDC ANVISA n2 91, de 11 de maio de 2001;
Portaria INMETRO n2 157 de 19 de agosto de 2002;
RDC ANVISA n2 259 de 20 de setembro de 2002;
Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003;

RDC ANVISA n2 360, de 23 de dezembro de 2003;
RDC ANVISA n2 123, de 13 de maio de 2004;
RDC ANVISA n? 163, de 17 de agosto de 2006;
Decreto n? 6.268, de 22 de novembro de 2007;
Portaria INMETRO n2 153, de 19 de maio de 2008;
RDC ANVISA ne 27, de 6 de agosto de 2010.

RDC ANVISA n? 14, de 28 de marco de 2014;

IN MAPA n2 8, de 22 de abril de 2014;

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

IN MAPA n2 9, de 21 de maio de 2019;

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

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

RDC ANVISA n2 429, de 08 de outubro de 2020.

4. CONDICOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiente.
produto
Condicdes de | auséncia de certificado de classificagdo merceoldgica;
recusa imediata classificacdo do produto na rotulagem divergente do
produto contratado;
presenca de larvas e/ou insetos vivos e mortos.
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 condicdes de conservacéo 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 sdo as
seguintes:

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

Embalagem primaria

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

Capacidade: 30 kg.

Embalagem secundaria

6.1.2 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:

- identificacéo da origem;

- denominacao de venda

- identificacdo do grupo, classe e tipo;
- acidez;

- lista de ingredientes;

- identificacdo do lote;

- peso liquido;

- data de validade;

- informag&o nutricional.

impressa na
Embalagem priméaria embalagem
primaria.




7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

BT30.404-22

Aspecto

de acordo com o processo tecnoldgico de fabricagao.

Cor

de acordo com o grupo.

Odor e sabor

caracteristico do produto.

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
N&o deve apresentar fermentacdo, mofo ou qualquer substancia nociva a
saude; auséncia de insetos vivos ou mortos.

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO

DETERMINACOES

PADRAO

FARINHA SECA

FARINHA D’AGUA

Umidade <13,0% <13,0%
Acidez (meg NaOH 0,1N/100g) | <3,0% <5,0%
Amido 286,0% 286,0%
Residuo Mineral Fixo <1,4% <1,4%
Fibra Bruta <2,3% <2,3%

7.4 CRITERIO MICROBIOLOGICO

7.4.1 Os artigos devem cumprir os padrdes microbiolégicos 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 | VMP RESULTADO EXIGIDO
Salmonella/25g 5 Aus | Satisfatério com qualidade aceitavel
Bacillus cereus presuntivo/g 5 102 | Satisfatério com qualidade aceitavel
Escherichia coli/g 5 10 | Satisfatorio com qualidade aceitavel

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

8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
A aquisicdo da farinha de mandioca deve ser realizada conforme a
classificacdo do produto abaixo relacionada:

GRUPO CLASSE TIPO
SECA FINA |
MEDIA |
. MEDIA |
D'AGUA GROSSA |
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9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o0 BT30.404-22 (12 Ed) e esté sujeito a altera¢des, conforme
atualizacao da legislacéo sanitaria.

Brasilia, DF,05 de marco de 2021.

Gen Bda HERMESON NOBREGA BARROS DE OLIVEIRA
Diretor de Abastecimento



