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1. FINALIDADE

Este Balatim ._.sn.._nn_nmd visa estabelecer os padries de (dentidads & qualdade
minimas @ gue deverfio obsarvar os ghners alimenticios adguiidoes pals loglstica
de subsisténcia.

2. OBJETIVO

Padronizar as condighes minimas exigiveis para aquisiche = recebiments do
artigo Arroz beneficiado.

3. LEGISLACAO

0 arroz beneficiado deve atender aos requisitos estabalecidos. nas seguintes
legislaghes

Lain® B.07H, de 17 de setembro de 1990,

Portaria SVSIMSE n® 326, de 30 de julhe de 1897,
ROC ANVISA nt 81, de 11 de maio de 2001,

Portaria INMETRO n® 167 de 18 de agosto de 2002
RDC ANVISA it 250 de 20 de setembro de 2002,
Lai n® 10,674, de 16 de maio de 2003,

RDC ANVISA n? 360, de 23 de dezembro de 2003;
ROC ANVISA n® 123, di 12 de malo de 2004

RDC ANVISA n® 163, de 17 de agosto de 2008,
Decreto n® 6268, de 22 de novembno de 2007,

IN MAPA 006, de 16 de feveralro de 2008,

ROC ANVISA n® 07, 18 de feverairo de 2011,

IN MAPA nt 02, da 06 de feverainy de 2012,

IN MAPA 1 8, de 22 de abril de 2014;

i MARA N G, de 21 de malo de 201%; e
IN MAFA n® 48, de 23 de outubro de 2019, -
IN MAPA 0% 23, de 25 de marco de 2020, .
ROC ANVISA n® 420, de 08 de outubro de 2020,

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperatura do | temperatura ambiants,
produte

Condiches de | auséncia de certificado de classificagiio marceologics,
recusa imediata classificacdn do produto na mlulagem divergents do
| produto contratada,

presanca da larvas alol insetos vivos.

Trangporte veloulo adequado u_nml o franéporte de alimentos.

A



5. VALIDADE

BTH0 404-20

O artigo deve possuir. na minime, prazo de validade vigente da 10 (e meseas
nas condigdes de conservacis constante na rotulagem.

6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM

6.1 EMBALAGEM

6.1.1 As especificagdes dos fipos de materiais e capacidade de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsistncia do Exército 880 as

saguintes:

7. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

B30 404-20

Embalagem primaria

produttn. embalado sm saco de polietiens

resistents, atdxico, com boa salagem e Qe

confita protecio adequsda a0 produto
durante o pariado de estocagem.
Capacidade! 5 kg.

Aspecio gréos Rsiviogicamente maduros, sA0s @ secos, _
Cor ‘ de acordo com o processo de beneficiamento ]
Odor e sabor | caracteristico do produto. _
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Niio deve apresentar farmentacde, mofe ou qualguer substincia nociva a
saude; sementes lratadas, sementes thxicas, inselns vivos, lals camo carunghos

ou gorgulhos @ oulras pragas de gréos armazenados

Embalagem secundaria

conjunto de unidades primarias embalado
em fardo plasticn, resistents, que confira
protecéio apropriada a0 produte durante o
periodo de estocagsm

Capacidade: 30 kg

612 Aembalagem priméana deve cbedecer aos requisitos da RDC ANVISA
1 81, de 11 de maio de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens
@ equipamentes em contats com os alimentos

8.2 ROTULMGEN

Embalagem primaria

imprassa
embalagem
primaria.

| Infarmagdes obrigattnas:

- Identifisigio da origar,

- dapominacdo de venda

- \dentificacio do grupa. subgrupa,
M@ | classe @ tipo,

- lista de ingredientes;

- identificagio do lofe;

= paso liquida;

- data de validade,

| -informaco pubicional.

i

7.3 CRITERIO FiSIcO-QuiMIcCO
DETERMINAGOES FADRED
Unmidade = S180% : -
<30 minutos (excelo para o
, : parbojiizado integraly
Tempo de cocglol™) =45 minutos  (somenie  para
parboilizado integral)
‘ ‘ graas com hilo central macio & textura
Testa sensorfal | solla |
(*) Conforme ANEXO A~

B. CLASSIFICACAD DO PRODUTO

A Bguisicio do arroz beneficiade deve ser realizada confarme d classificacao

do praduto abaixo relacionada:
GRUPO SUBGRUPO | CLASSE TiPO
BENEFITIADO | POLIDO LONGO FING ]
_PARBOILIZADO POLIDO | LONGO FINO ==
PARBOILIZADO INTEGRAL | LONGO FINO |

9. DISPOSICOES FINAIS

Este BT revoga o BT30.404-20 (1" Ed) @ esla sujeito a alteraghes, canforme

slualizacio da lagislagho sanitdria.
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d.ﬂ,ﬁannucniman_usn_‘.
eu__u,niﬁﬂaciaﬁ_
1.3 Panelra;

1.4 Crontmiatra,

1.5 Uensilios (espatula).

2. Procedimento

21 Lavar, na paneira, 2(duas) xlcaras de chl de armoz & delxar escormer,

2.2 N pangla de aluminio adickonar 4(gquatra) colheres de dleo de soja)

21 Linar o fogo e refoger o @rroz, lavade, ahd que os grios comecem @ fritar &
B se saparar (aproximadaments 6 minutos),

2.4 Adiclonar 3(irés) xicaras de dgua fervante & % colher de sopa de sal,
daixando em fogo alto,

2 5 Tampar a pansla;

2.6 Cronametrar o lempo de cocgo @ partir da farvura da agua,

2T Caso haja a necessidade da adigho de mais agua na amastra, esta deve
sar adicianada am estado de fervura,
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