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1. FINALIDADE

Este Boletim Técnlco(BT) visa estabejecer os padroes de dentidade e qualidade
minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquiridos pela logistica
de subsisléncia.

1 OBJETIVO

Padronizar as condigdes minimas exigiveis para squisigho e recebiments do
artige Faijfio comum,

3. LEGISLAGCAQ

‘0 felfio comum deve atender acs requisitos estabelacidos has seguintes
lagslachas:

Lei n® B.078, de 11 de setembro de 1990,

Portaria SVSMS nt 328, de 30 de julho de 1987,
ROC ANVISA n* &1, de 11 de malo de 2001,
Partaris INMETRO n® 157 de 18 de agosto de 2002;
ROC ANVISA nt 258 de 20 de setembro da 2002;
Lel n* 10.674, de 18 de maio de 2003,

RDC ANVISA n* 360, de 23 de dezembro de 2003,
ROC ANVISA n* 123, de 13 de maio de 2004;

ROC ANVISA n® 163, de 17 de agosto de 2006,
Decrato 1°6 268, de 22 de novembrm de 2007

N MAPA n# 12, de 28 de marga de 2008

IN MAPA n® 58, de 24 de novembro de 2008,

RDC ANVISA 0t 07, 18 da feversine da 2011;

IN MAPA n® 48, de 1 de rovembro de 2011

IN MAPA n® 8, e 22 de abril de 2014,

IN-MAPA n® 8 de 21 de malo d!ZDTB

IN MAPA n? 49, de 22 de outibiro de 2019,

IN MAPA nf 23, de 25 de margo de 2020,
F{DCAI‘NBA n® 4249, de 08 de outubro de 2020

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temperaluta  do | lemperaturs ambisnts.
produtn

Condigtes de | auséncla de cartificado de classificaglo merceoldgica
recusa imadiata classificag#o do produto na rotulagem dvergente do produto
contratado;

presenca de laivas efou nselos vivos

Transporte veloulo adequado pars o transponte de alimentos

/ ‘
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5. VALIDADE

O artign deve possuir, na minimo, preze de validade vigenla de & (cinco) meses
nas condices de consarvagho constante na rotulagem,

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

embalagens que atendem ao sistema logistico de subsisiBncia do Exército 580 as
seguintes:

‘p_roduw embalado em sapo de polietienc [esstente, \
albxico, com boa selagem & que confra protecio
Embalagem pimaria | 3eaiada 8o produto durante o periodo da estocagem.
Capacidada 1 ou 2 kg, ‘

conjunto de uniiades pmn:n‘au embalads em lardo
: plastico, megistents, que confira proteglo apropriade ao
Embalagerm secundania | o oiuis durante o periodo de estocagern.
Capaodada: 30 kg

612 Aembalagem primaria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA
n* @1, de 11 de malo de 2001 que estabekeca os Critérios gerais para embalagens &
equipamentos em contato cem os alimentos

6.2 ROTULAGEM

Informagbes cbrigatorias

N
-
impressa na

. | Embalagem primaria | embalagam
priFnaria.

- identificagha da origem;
- denominacio de vanda
- identificagio do grupo, subgripo,
classe @ tipp;

- lista de ingrediertes,

- dentificagio do lote,

= peso liquido;

- data de validade,

= Informagdo nutricional
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7. PADRAQ DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7.1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

ASPECIo griios fisiologicamente maduros, séos e secos.

| Car | de acordo com a classe do produt

| Gdor e sabor | caracteristico do produto

7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Nip deve apresentar fermentago. mofe ou qualquer substincia nociva & salde.
samantes tratadas, sementes toxicas, bagas de mamona, insetos vivos, tals coma
carunchos ou oulras pragas de griios armazenados,

7.3 CRITERIO FiSICO-QUIMICO
DETERMINAGOES PADRAO
Umidade 20N
Teste de cocgdo(*) No minimo, 0% dos graos cozidos em
30 minutos
() Conforma ANEXD A

8. CLASSIFICAGAO DO PRODUTO

A aguisigho do feijdo comum deve ser realizada conforme a classificachio do
produto abalixo relacionada

GRUPO CLASSE TIPO
FEi.'IAc i =
COMUM. CORES ' ]

9. DISPOSIGOES FINAIS

Esle BT revoga o BT30.404-21 (1" Ed) e estd sujeito a alleraghes, conforme
atializagdo da legisiaglo sanitaria

Brasiia. DF, 5 da 44565 e 2021
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1.1. Fegdio convencional,

1.2 Panela de aluminio com capacidade para 2 liros,
1.3 Panela de pressio,

1.4.Balanga;

1 5. Crondmetro,

1.6.Utensllios (concha e colher),

1.7. Béquer de 500m,

1 B Peneira ou ascorador.

2. Procedimento .

2 1 Pesar 300 gramas da amostra e retirar as impurezas,

2.2 Lavar o feijdo na penaira e delxar escomer,

2.4 Na panela de aluminio adicionar 1.5 fitres de agua potdvel @ posteriormernts
adicionar a amastra, v

2.4 Tampar a panela & deixar 0s graos de molho por 12 horas,

2 & Transferir 0 conleddo para uma paneta de pressdo e adicionar mais dgua, se
necesséno, antes do fechamento da tampa;

2.6 Levar ao fogo alto, am fogso convencional, @ aguardar a salda de vapor pela
valvula de seguranca,

27 O inigi da salds de vaper corespende ao Inlcio da cronometragem da
mediclio do tempo de coogdo

2 8 Manter o aguacimento por 30 minufos.
2.8 Desligar o fogo e aquardar alé que néo haja mals pressio no interior da
paneks .

2.10 Abirir @ panela e mexer o contaido até misturar todos'os griios, tomando-se
ao acaso pelo menos 100(cem) grées para verificacho da coogén;

211 Comprimir cads gréo, um a um, entre a dado polegar e indicadar, exarcando
pressio moderada e obsarvar o aspecto do gréo.

3. Resultado

3.1 Gréo cozido: & aguele que cede faciments 8 uma pressdo moderada e
apresanta consisténcia pastosa

3.2 Gréo ndo cozido: & aquele que na compressdo apresenta & porglo ntema
endurecida em relaclo as ragides mais extemas. ol auuels grdo am gus o
cotilédones escapam ou fracionam em pedagos ndo grumosos

4. Calculo

a /
% Grio coxldas em 30 min = fit i s cosicon

N du prine verificados a400



