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Art.12 Aprovar o Catalogo de Alimentos do Exército Brasileiro (EB40-C-30.403), 12 Edicao,
que com esta baixa.

Art. 22 Determinar que esta Portaria entre em vigor em 12 de novembro de 2020.

Art. 32 Revogar a Portaria n2 40-COLOG, de 10 de abril de 2017.
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EB40-C-30.403

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1 FINALIDADE

O presente Catadlogo visa relacionar os géneros de alimentacdo bdsicos que devem ser recebidos,
estocados e distribuidos pela cadeia de suprimento, por intermédio dos Orgdos Provedores (OP), os
quais sdo definidos como Quantitativo de Subsisténcia (QS).

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Estabelecer as caracteristicas gerais dos géneros do QS, as quais constituem o conjunto de
atributos que envolvem a defini¢do do artigo e a sua obtencao.

1.2.2 Relacionar as especificacdes técnicas de cada género referente a avaliagdo organoléptica,
macroscopica, fisico-quimica e microbioldgica, conforme Boletim Técnico (BT) compatibilizado com a

legislacdo sanitaria e requisitos logisticos.

1.2.3 Orientar as Organizagcdes Militares, responsdveis pelos processos de aquisicao do QS, na
padronizacdo dos requisitos de qualidade a serem utilizados nos termos de referéncia.
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CAPITULO Il
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

2.1 CARNE BOVINA
2.1.1 CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
2.1.1.1 Caracteristicas Gerais

2.1.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
nao incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.1.1.3 Entende-se por carne bovina desossada congelada a carne que, apds desossa, é fracionada em
cortes padronizados, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.1.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do Exército Brasileiro (EB), o
estabelecimento produtor de produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA); ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.1.2 Cortes

A aquisicdo de carne bovina desossada congelada deve ser realizada conforme as op¢des de cortes de
dianteiro e traseiro, abaixo relacionados:

ACEM
MIOLO DA PALETA
FILE-MIGNON SEM CORDAO
CONTRAFILE DE LOMBO
MAMINHA DA ALCATRA
FRALDINHA
PICANHA
MIOLO DA ALCATRA
LAGARTO
PATINHO
COXAO DURO
COXAO MOLE SEM CAPA

Tab 1 — Opg¢des de cortes de dianteiro e traseiro

DIANTEIRO

TRASEIRO
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2.1.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-04 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne bovina desossada congelada.

2.1.2 CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA

2.1.2.1 Caracteristicas gerais

2.1.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecao e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.2.1.3 Entende-se por carne bovina porcionada congelada a carne que, apds desossa, é submetida a
um processo de fatiamento ou moagem; sendo o congelamento realizado pelo processo Individual
Quick Frozen (IQF) a fim de evitar a aglomeracdo do produto, obtendo o congelamento individual da
porgao e permitindo o preparo imediato sem a necessidade de descongelamento prévio.

2.1.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servigo de
inspecado junto ao MAPA.

2.1.2.1.5 A aquisicdo de carne bovina porcionada congelada deve ser realizada obedecendo os cortes e
tipo de porcionamento, abaixo relacionados:

CORTE APRESENTACAO
COXAO MOLE EM CUBOS
COXAO MOLE EM TIRAS

CORACAO DE ALCATRA EM BIFES
PATINHO MOIDO

Tab 2 — Opcgdes de corte e tipo de porcionamento

2.1.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-05 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne bovina porcionada congelada.
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2.1.3 CHARQUE BOVINO
2.1.3.1 Caracteristicas gerais

2.1.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.3.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham, ndo
incluidas as bases Osseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.3.1.3 Entende-se por charque o produto originario da carne de bovino, desossada e adelgacada,
adicionada de sal e submetida ao processo de dessecacao.

2.1.3.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.3.1.5 A aquisicao de charque deve ser restrita a massas musculares provenientes do traseiro bovino.
2.1.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-06 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Charque bovino.

2.1.4 JERKED BEEF

2.1.4.1 Caracteristicas gerais

2.1.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.1.4.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de bovideos sdos, abatidos conforme

procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.4.1.3 Entende-se por Jerked Beef o produto carneo industrializado obtido da carne bovina,
adicionado de cloreto de sddio e sais de cura, submetido a processo de maturacdo e dessecacao.

2.1.4.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB, o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou
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b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢dao Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.1.4.1.5 A aquisicdo de jerked beef deve ser restrita a massas musculares provenientes do traseiro
bovino.

2.1.4.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-07 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Jerked Beef.

2.2 CARNE DE AVES
2.2.1 PEITO DE FRANGO DESOSSADO, SEM PELE, CONGELADO
2.2.1.1 Caracteristicas gerais

2.2.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo.

2.2.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
ndo incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de aves do género Gallus, sas, abatidas
conforme procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de
produgao.

2.2.1.1.3 Entende-se por peito de frango desossado, sem pele, congelado a carne que, apds desossa, é
fracionada em corte padronizado, removida a pele, embalada e submetida a processo tecnolégico de
congelamento rapido. E considerado “peito de frango”, os tecidos musculares correspondentes a parte
da ave formada pelo esterno (quilha), clavicula e coracéides.

2.2.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspec¢do junto ao MAPA.

2.2.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-10 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peito de frango desossado, sem pele, congelado.
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2.2.2 COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADA

2.2.2.1 Caracteristicas gerais

2.2.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.2.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
incluidas as bases dsseas correspondentes, procedente de aves do género Gallus, sas, abatidas
conforme procedimentos que atendam aos requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de
producao.

2.2.2.1.3 Entende-se por coxa com sobrecoxa de frango congelada, a carne fracionada em corte
padronizado, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido. E considerado
“coxa com sobrecoxa de frango”, a parte da ave composta por coxa que é formada pelos ossos tibio
tarso e fibula e por sobrecoxa que é formada pelo osso fémur, ambas cobertas pelos tecidos musculares
correspondentes, com pele.

2.2.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspe¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.

2.2.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-11 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Coxa com sobrecoxa de frango congelado.

2.2.3 SASSAMI DE FRANGO CONGELADO

2.2.3.1 Caracteristicas gerais

2.2.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.2.3.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
procedente de aves do género Gallus, s3s, abatidas conforme procedimentos que atendam aos
requisitos de protecdo e bem-estar animal para animais de producao.

2.2.3.1.3 Entende-se por sassami de frango congelado a carne que, apds desossa, é fracionada em corte
padronizado, embalada e submetida a congelamento realizado pelo processo Individual Quick Frozen
(1QF) a fim de evitar a aglomeracdo do produto. E considerado “sassami de frango”, a parte muscular
retirada da parte interna do peito, formada pelo musculo supracoracdide.
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2.2.3.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.2.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-12 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Sassami de frango congelado.

2.2.4 EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (STEAK)

2.2.4.1 Caracteristicas gerais

2.2.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos que atende aos requisitos gerais de boas
praticas.

2.2.4.1.2 Entende-se por empanado de frango congelado o produto industrializado elaborado com carne
de frango, submetido a cozimento e revestido de cobertura apropriada que o caracterize, embalado e
submetido a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.2.4.1.3 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspec¢dao Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.2.4.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-13 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Empanado de frango congelado — Steak.

2.3 CARNE SUINA

2.3.1 CARNE SUINA DESOSSADA CONGELADA

2.3.1.1 Caracteristicas gerais

2.3.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
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abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.3.1.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham, ndo
incluidas as bases o&sseas correspondentes, procedente de suinos saos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de protecao e bem-estar animal para animais de producao.

2.1.1.1.3 Entende-se por carne suina desossada congelada a carne que, apds desossa, é fracionada em
cortes padronizados, embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.3.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspe¢do Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.

2.3.1.2 Cortes

A aquisicdo de carne suina congelada desossada deve ser realizada conforme as opc¢Ges de cortes de
traseiro abaixo relacionados:

PERNIL
LOMBO

Tab 3 — Opg¢oes de cortes de traseiro

TRASEIRO

2.3.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-14 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne suina desossada congelada.

2.3.2 CARNE SUINA COM 0SSO CONGELADA
2.3.2.1 Caracteristicas gerais

2.3.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de Carnes e Derivados, classificado como
abatedouro frigorifico, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.3.2.1.2 O produto é proveniente de massas musculares e dos demais tecidos que as acompanham,
incluidas as bases osseas correspondentes, procedente de suinos sdos, abatidos conforme
procedimentos que atendam aos requisitos de prote¢ao e bem-estar animal para animais de produgao.

2.3.2.1.3 Entende-se por carne suina com osso congelada a carne fracionada em cortes padronizados,
embalada e submetida a processo tecnolégico de congelamento rapido.

2.3.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:
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a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.3.2.2 Cortes

A aquisicdo de carne suina com osso congelada é restrita ao corte do traseiro denominado bisteca.

2.3.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-15 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Carne suina com osso congelada.

2.4 PESCADOS
2.4.1 PEIXE CONGELADO EM POSTA
2.4.1.1 Caracteristicas gerais

2.4.1.1.1 O produto deve ser produzido em Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo, cuja matéria prima é
proveniente de embarcagGes pesqueiras.

2.4.1.1.2 O produto é proveniente da captura de peixes de espécies diversas, manuseado de forma
adequada e armazenado sob refrigeracdo até o desembarque e/ou processamento em estabelecimento
industrializador.

2.4.1.1.3 Entende-se por peixe congelado em posta o produto eviscerado, sem cabeca e sem a
nadadeira caudal, cortado transversalmente a coluna vertebral do peixe, fracionado em postas,
embalado e submetido a processo tecnolégico de congelamento répido.

2.4.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecao junto ao MAPA.

2.4.1.2 Espécies

A aquisicdo de peixe congelado em posta deve ser realizada conforme as opg¢des de espécies abaixo
relacionadas:
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APRESENTACAO ESPECIE
TAMBAQUI
POSTA BADEJO
PINTADO
FILHOTE OU PIRAIBA

Tab 4 — Opgdes de espécies de peixe em postas

2.4.1.3 Padrao de Qualidade e Identidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-16 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peixe congelado em posta.

2.4.2 PEIXE CONGELADO EM FILE
2.4.2.1 Caracteristicas gerais

2.4.2.1.1 O produto deve ser produzido em Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacdo, cuja matéria prima é
proveniente de embarcagdes pesqueiras.

2.4.2.1.2 O produto é proveniente da captura de peixes de espécies diversas, manuseado de forma
adequada e armazenado sob refrigeracdo até o desembarque e/ou processamento em estabelecimento
industrializador.

2.4.2.1.3 Entende-se por peixe congelado em filé o produto eviscerado, com ou sem pele, sem cabeca e
sem espinhago, cortado longitudinalmente desde a parte imediatamente posterior da cabeca até o
pedinculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral do peixe, embalado e submetido a processo
tecnoldgico de congelamento rapido.

2.4.2.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspecado junto ao MAPA.
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2.4.2.2 Espécies

A aquisicdo de peixe congelado em filé deve ser realizada conforme as op¢bes de espécies abaixo
relacionadas:

APRESENTACAO ESPECIE
MERLUZA
FILE PESCADA AMARELA
SALMAO
TILAPIA

Tab 5 — Opc¢des de espécies de peixe em filé

2.4.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-17 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Peixe congelado em filé.

2.5 LEITE E DERIVADOS

2.5.1 LEITE EM PO INSTANTANEO

2.5.1.1 Caracteristicas gerais

2.5.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento de leite e derivados, classificado como
fabrica de laticinios, que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

2.5.1.1.2 Entende-se por leite em pd o produto industrializado obtido por desidratacdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processo
tecnolégico adequado. Podera ser adicionado dos seguintes produtos lacteos para o ajuste do teor de
proteina: retentado de leite, permeado de leite e lactose.

2.5.1.1.3 O produto deve atender aos requisitos de umectabilidade e dispersabilidade que o
caracterizam como “instantaneo”.

2.5.1.1.4 Para atendimento do sistema logistico de subsisténcia do EB o estabelecimento produtor de
produtos de origem animal deve estar habilitado para o comércio:

a) internacional ou interestadual, sob Servico de Inspecdo Federal e registro de produto no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do MAPA; ou

b) comércio interestadual, sob Servico de Inspecdo Estadual, e registro de produto cadastrado no
Sistema Brasileiro de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal, ou seja, com equivaléncia do servico de
inspeg¢do junto ao MAPA.
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A aquisicdo de leite em pd instantdaneo deve ser realizada conforme o teor de gordura existente no

produto:

CLASSIFICACAO

TEOR DE GORDURA

INTEGRAL

>26,0%

PARCIALMENTE DESNATADO

>1,5% e <26,0%

DESNATADO

<1,5%

Tab 6 — Classificagdo do leite em po6 conforme teor de gordura

2.5.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-18 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Leite em po instantaneo.
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CAPITULO 1lI
PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

3.1 ACUCARES
3.1.1 ACUCAR
3.1.1.1 Caracteristicas gerais

3.1.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.1.1.1.2 Entende-se por acglcar o produto obtido a partir da cana-de-acucar pertencente as cultivares
provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através de processos tecnoldgicos adequados, para
obtencdo de cristais.

3.1.1.2 Classificagdo

A aquisicdo de acgucar esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
GRUPO CLASSE TIPO

I BRANCO CRISTAL
REFINADO OU REFINADO AMORFO

Tab 7 — Opcdes de aclcar conforme classificagdo vegetal

3.1.1.3 Padrdo de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-19 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Agucar.

3.2 GRAOS
3.2.1 ARROZ BENEFICIADO
3.2.1.1 Caracteristicas gerais

3.2.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricagao.

3.2.1.1.2 Entende-se por arroz beneficiado o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros,
sdos e secos da espécie Oryza sativa L., submetido a processo tecnolédgico de beneficiamento.

3.2.1.2 Classificagao

3.2.1.2.1 A aquisicdo de arroz beneficiado esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
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GRUPO SUBGRUPO CLASSE TIPO
BENEFICIADO POLIDO LONGO FINO 1
PARBOILIZADO POLIDO LONGO FINO 1
PARBOILIZADO INTEGRAL LONGO FINO 1

Tab 8 — Opcdes de arroz conforme classificacdo vegetal

3.2.1.2.2 O recebimento do produto estd condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificagdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e
credenciada na atividade de classificacdo de arroz com registro ativo no Cadastro Geral de Classificacdo
do MAPA.

3.2.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-20 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Arroz beneficiado.

3.2.2 FEIJAO COMUM
3.2.2.1 Caracteristicas gerais

3.2.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.2.2.1.2 Entende-se por feijdo comum o produto proveniente de graos fisiologicamente maduros, saos
e secos da espécie Phaseolus vulgaris L., selecionados e embalados.

3.2.2.2 Classificagao

3.2.2.2.1 A aquisicdo do feijdo comum estd restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:
GRUPO CLASSE TIPO

I PRETO 1
FEIJAO COMUM

CORES 1

Tab 9 — Opcgdes de feijao conforme classificagdo vegetal

3.2.2.2.2 O recebimento do produto esta condicionado a apresentagdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificagcdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e
credenciada na atividade de classificacdo de feijao com registro ativo no Cadastro Geral de Classificacao
do MAPA.

3.2.2.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-21 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Feijao comum.
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3.3 FARINHAS E MASSAS ALIMENTICIAS

3.3.1 FARINHA DE MANDIOCA
3.3.1.1 Caracteristicas gerais

3.3.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacgao.

3.3.1.1.1.2 Entende-se por farinha de mandioca o produto obtido das raizes de mandioca do género
Manihot, sadias, devidamente limpas e submetidas a processo tecnoldgico adequado de fabricagao e
beneficiamento.

3.3.1.2 Classificagdo

3.3.1.2.1 A aquisicao de farinha de mandioca esta restrita aos artigos com a seguinte classificacdo:

GRUPO CLASSE TIPO
SECA FINA 1
MEDIA 1
D’AGUA MEDIA 1
GROSSA 1

Tab 10 — Opgdes de farinha de mandioca conforme classificagdo vegetal
3.3.1.2.2 O recebimento do produto estd condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do
Certificado de Classificacdo do produto, emitido por pessoa fisica ou juridica devidamente habilitada e

credenciada na atividade de classificacdo de farinha de mandioca com registro ativo no Cadastro Geral
de Classificacao do MAPA.

3.3.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-22 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Farinha de mandioca.

3.3.2 AMIDO DE MILHO

3.3.2.1 Caracteristicas gerais

3.3.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.2.1.2 Entende-se por amido de milho o produto amilaceo, extraido de graos de milho (Zea mayas L.)

selecionados, fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos, submetidos a processo
tecnoldgico adequado de fabricacdo.
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3.3.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-23 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Amido de milho.

3.3.3 FARINHA DE MILHO FINA
3.3.3.1 Caracteristicas gerais

3.3.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.3.1.2 Entende-se por farinha de milho fina o produto obtido pela moagem de graos de milho (Zea

Mays) selecionados, fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos e secos, desgerminados ou nao,
submetidos a processo tecnoldgico adequado de fabricacao.

3.3.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-24 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Farinha de milho fina.

3.3.4 MACARRAO
3.3.4.1 Caracteristicas gerais

3.3.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.3.4.1.2 Entende-se por macarrdo o produto ndo fermentado apresentado sob varias formas, obtido

pelo empasto e amassamento mecanico da sémola/semolina de trigo, submetido a processo tecnolégico
adequado de fabricacao.

3.3.4.2 Classificagao

A aquisicdo de macarrdo esta restrita aos artigos com as seguintes denominacgdes:

MASSA LONGA ESPAGUETE
TALHARIM
MASSA CURTA PENNE

FUSILI / PARAFUSO
Tab 11 — Opcgles de tipo de massa

3.3.4.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-25 - Especificacdo
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Técnica de Artigo de Subsisténcia - Macarrao.
3.4 CAFES

3.4.1 CAFE TORRADO E MOIDO

3.4.1.1 Carateristicas gerais

3.4.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.4.1.1.2 Entende-se por café torrado e moido o produto proveniente do endosperma beneficiado do
fruto maduro de espécies do género Coffea, submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de
torra adequado e posteriormente ao processo de moagem.

3.4.1.2 Qualidade Global do Café

3.4.1.2.1. O recebimento do produto esta condicionado a apresentacdo, no ato de entrega, do Laudo da
Qualidade Global do Café, ponto de torra, moagem e matérias estranhas macroscépicas e
microscopicas, referente ao lote de entrega, emitido por laboratdrio especializado. N3o sera aceito
laudo de laboratdrio de Controle de Qualidade Interno da empresa produtora do café.

3.4.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-26 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Café torrado e moido.

3.5 CHOCOLATES

3.5.1 ACHOCOLATADO EM PO

3.5.1.1 Caracteristicas gerais

3.5.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de alimentos que atende
aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.5.1.1.2 Entende-se por achocolatado em pé o produto obtido pela mistura de cacau em pd e agucares,
podendo ser adicionado de leite em pd para obter maior solubilidade.

3.5.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-28 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Achocolatado em pé.
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3.6 BEBIDAS NAO-ALCOOLICAS

3.6.1 SUCO TROPICAL
3.6.1.1 Caracteristicas gerais

3.6.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.1.1.2 Entende-se por suco tropical o produto obtido pela dissolugdo, em agua potavel, da polpa da
fruta polposa, obtida de frutas frescas, sas e maduras de origem tropical, por meio de processo
tecnolégico adequado, ndo fermentado, adicionado de acgucar.

3.6.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-29 - Especificacao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Suco tropical.

3.6.2 NECTAR DE FRUTA
3.6.2.1 Caracteristicas gerais

3.6.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.2.1.2 Entende-se por néctar de fruta o produto obtido pela dissolugao, em agua potdavel, da parte
comestivel de fruta fresca, sa e madura e adicionado de agucares, por meio de processo tecnolégico
adequado, ndo fermentado, podendo ser adicionado de acidos.

3.6.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-30 - Especificagao
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Néctar de fruta.

3.6.3 SUCO DE FRUTA INTEGRAL
3.6.3.1 Caracteristicas gerais

3.6.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.3.1.2 Entende-se por suco de fruta integral o produto obtido das partes comestiveis da fruta fresca,

sa e madura, sem adicdo de agua e de aglcares, na sua concentracdo natural, submetido a processo
tecnolégico adequado.
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3.6.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-31 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Suco integral.

3.6.4 CONCENTRADO LIQUIDO PARA REFRESCO DE FRUTA ADOCADO
3.6.4.1 Caracteristicas gerais

3.6.4.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal, classificado como fabricante.

3.6.4.1.2 Entende-se por concentrado liquido para refresco adogado o produto que contém suco, polpa
ou extrato vegetal de sua origem e aclcar, acido citrico e aroma natural da fruta, adicionado de agua
potavel; submetido a processo tecnolédgico que permita sua conservagcao a temperatura ambiente.

3.6.4.2 Concentragao

Somente serdo adquiridas as bebidas que atendam aos seguintes requisitos de concentracdo/dilui¢do:
FRUTA DILUICAO PREVISTA NA ROTULAGEM

LARANJA 1 (um) litro de produto concentrado acrescido de 6
(seis) litros de agua potavel, totalizando 7 (sete) litros
de refresco pronto para consumo.

UVA 1 (um) litro de produto concentrado acrescido de 5

(cinco) litros de dgua potavel, totalizando 6 (seis) litros

de refresco pronto para o consumo.
Tab 12 — Diluicdo do concentrado liquido para refresco

3.6.4.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-32 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Concentrado liquido para refresco de fruta adocado.

3.7 MARGARINAS E OLEOS

3.7.1 OLEO DE SOJA REFINADO

3.7.1.1 Caracteristicas gerais

3.7.1.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.1.1.2 Entende-se por 6leo de soja refinado o produto obtido de sementes de Glycine max L., através
de processo tecnoldgico adequado de extracdo e refino.
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3.7.1.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-33 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Oleo de soja refinado.

3.7.2 MARGARINA

3.7.2.1 Caracteristicas gerais

3.7.2.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.2.1.2 Entende-se por margarina o produto gorduroso em forma de emulsdo estavel plastica, do tipo
agua em 6leo, composto por agua, dleos ou gorduras de origem animal ou vegetal, com ingredientes

opcionais; submetido a processo tecnolégico adequado de cristalizacao e solidificacao.

3.7.2.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-34 - Especificacdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Margarina.

3.7.3 OLEO DE MILHO REFINADO
3.7.3.1 Caracteristicas gerais

3.7.3.1.1 O produto deve ser produzido em Estabelecimento Industrializador de produto de origem
vegetal que atende aos requisitos gerais de boas praticas de fabricacao.

3.7.3.1.2 Entende-se por 6leo de milho refinado o produto obtido de sementes de Zea mayas L., através
de processo tecnoldgico adequado de extracdo e refino.

3.7.3.2 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padrdo de Identidade e Qualidade foi estabelecido no Boletim Técnico BT30.404-35 - Especificagdo
Técnica de Artigo de Subsisténcia - Oleo de milho refinado.
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4.1 RACAO OPERACIONAL

4.1.1 CARACTERISTICAS GERAIS

CAPITULO IV
ALIMENTACAO EM CAMPANHA
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TIPO DE RAGAO

DEFINICAO

Ragao Operacional de
Adestramento (RA)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a

um militar com a finalidade de supri-lo durante um
periodo de seis horas; serda consumida como reserva
individual, durante exercicios e instrucdo militar.

Ragao Operacional de
Combate (R2)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a
um militar com a finalidade de enfrentar situacdes
diversas por um periodo de vinte e quatro horas, em
situacOes que ndo permitam outra alternativa de
alimentacdo.

Ragao Operacional de
Emergéncia (R3)

E o conjunto de alimentos e acessérios fornecidos a
um militar com a finalidade de enfrentar situac¢des
diversas por um periodo de doze horas, em situacdes
gue ndo permitam outra alternativa de alimentacao.

4.1.2 ESPECIFICAGOES

4.1.2.1 Composigao

Tab 13 —Tipos de ragdo operacional

Combate (R2)

TIPO DE RAGCAO VALOR CALORICO COMPOSICAO
TOTAL (minimo)
Racgao Operacional de 1.000 kcal 01 refeicdo basica
Adestramento (RA) principal
Ragao Operacional de 3.300 kcal desjejum, almocgo,

jantar e ceia

Racdo Operacional de
Emergéncia (R3)

1.800 kcal desjejum/almoco ou
jantar/ ceia

Tab 14 — Valor caldérico e composigao por tipo de ragdo

4.1.2.1.1 Alimentos basicos:

formam a base das refeicGes principais (almogo

e jantar) e,

tecnologicamente, sdo alimentos termoprocessados, prontos para consumo, esterilizados em
embalagens laminadas flexiveis, de longa duracdo, sem necessidade de refrigeracao.

4.1.2.1.2 Itens complementares: destinam-se a atender o pleno suprimento nutricional sendo
compostos por alimentos liofilizados/desidratados de facil reconstituicdo, doces, biscoitos e/ou

suplementos alimentares.
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4.1.2.1.3 Acessorios: destinam-se a propiciar condi¢des adequadas de aquecimento e consumo dos
itens alimentares.

4.1.3 PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

O Padrao de Identidade e Qualidade foi estabelecido nos seguintes Boletins Técnicos para cada tipo de
Racgao:

a) BT30.404-01 - Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia - Racao Operacional de Adestramento;
b) BT30.404-02 - Especificacao Técnica de Artigo de Subsisténcia - Ragdo Operacional de Emergéncia; e
c) BT30.404-03 - Especificacdo Técnica de Artigo de Subsisténcia - Racdo Operacional de Combate.
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