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1. FINALIDADE

‘Este Boletim Téonico(BT) visa estabelecer os padroes de entidade & qualidade
minimos a que deverdn observar os géneros alimenticios adguindos pela logistica
de subsisiéncia.

1 OBJETIVO

Padronizar as condigbes minimas exigiveis para squisiglo e recabimento do
artige Feijfio comum,

3. LEGISLAGAD

O felifie comum deve atender aos requisitos estabalecidos nas seguintes
lagisiaghas;

Lei n® B.O7TE, de 11 de setembro de 1890,

Portaria SVSMS nt 326, de 30 de julho de 1087,
RODC ANVISA n* 81, de 11 de malo de 2001,
Portaria INMETRO n® 157 de 18 de agosto de 2002
RDC ANVISA n® 258 de 20 de setembro da 2002,
Lal n* 10.874, de 18 da malo de 2003,

ROC ANVISA n* 360, de 23 de dezembro da 2003,
RODC ANVISA nt 123, de 13 de maio de 2004;
ROC ANVISA n2 163, da 17 de agosto de 2006,
Decrata n® 8 268, de 22 de novembo de 2007,

IN MAPA n® 12, de 28 da margo de 2008,

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

ROC ANVISA nt 07, 18 da feverain da 2011,

IN MAA 02 45, de 1 da novembro de 2011

IN MAPA n® 8, de 22 de abril de 2014;

INMAPA N® 8 de 21 da malo dig 2018,

IN MAPA n? 48, de 23 de oulubiro de 2018,

IN MAPA n 23, de 25 dé margo de 2020,

RDC ANVISA n® 428, de 08 de cutubro de 2020,

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Tempéeralura da | lemperaturs ambisnis,
produi
Condigfes dis | auséncla da cartificado de clessificagho mercealdglca,
recusE imediata classificagio do produto na mtulagem dwvargents do produto
contratado;
presenca de laves efou neelos vivos
Transports veloulo adequado pare o transporte de alimentos.
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5. VALIDADE

O artign deve possuir, na minimo, prazo de validade vigente de 5§ (cinco) meses
nas condigdes de conservagho canstante na rotulagem,

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

mmbalagens que atendem ao sistemna logistico de subsistbnela do Exército 580 as
seguintas:

?3%8 embalado em saco de polietienc resstents,
: atbxico, com boa selagem e que confra proteclo |
Embalagem pAmaria | oo oiada a0 produtn durante o periodo de estocagem.

Capacidade: 1 ou 2 kg,

conjunte de unidades prméanas embalado em lardo
o ey plastico, resistents, que confira protegio apropriada ao
Embalagem secundania | \odu durante o pariodo de estocager

Capaodadea: 30 kg

61,2 Aembalagem priméria deve obedecer aos requisitos da RDC ANVISA
@71, de 11 de maio de 2001 que estabekeca os Critérios gerals para embalagans &
equipamentos em contato com os alimentos,

6.2 ROTULAGEM

3 informacgbes cbrigatérias
P - identificagia da orlgem,
— - %:ua_znnuo de venda
| . _i_u_.omun A mhuwﬂﬂguﬁmho do grupo. subgripo,
+ | Embalagem prnwdrs w“__ﬁ_a_“wﬂwma - lista de Ingredienites,
! - dentificacio do lote,
- peso liguido;
- data de validade,
- Informagao nutrcianal
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7. PADRAC DE IDENTIDADE E QUALIDADE
7,1 CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspeclo gréos fisiologicamente maduros, séos e secos.
| Cor %nggngnogﬂcs
| Odor e sabor | caracteristico do produto
7.2 CRITERIO MACROSCOPICO

Nio deve apresentar fermentagfo. mofo ou qualquer substincia nociva & salde,
samantes tratadas, sementes toxicas. bagas de mamona, insetos vivos, tals como
carunchos ou oulras pragas de grios amazenados,

7.3 CRITERIO FisicO-QuimicO
DETERMINAGOES PADRAO
Umidade B <14,0%
Teste de cocgdo(*) | No minimo, 0% dos grios cozidos em
30 minutos.
(") Conforma ANEXD A

8. CLASSIFICAGAO DO PRODUTO

A agquisiglo do feido comum deve ser realizada conforme a classificaco do
produto abaixn relacionada

GRUPD CLASSE TIPO
_u_".,.__‘._h,."u PRETO _

] COMUM CORES t |

8. DISPOSICOES FINAIS B

[

Este BT revoga o BT30.404-21 (1" Ed) e esté sujeito a alteraghes, conforme
alualizaglio da legisiagio sanitria.
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1. Material Basico

1.1 Fogéo convencional, )

1.2 Panela de aluminio com capacidade para 2 litras,
1.3 FPanela de pressdo,

1.4.Balanga,

1 5. Cronéimertro,

1.6, Utensiiios {concha & colher),

1.7 Béguer de 500m,

1 B Panaira ou ascorredor,

2. Procedimento

2 1 Pesar 300 gramas da amostra & retirar as impurszas,

2.2 Lavar o leijio na penaira e deixar escormer,

2.4 Ma panela de aluminio adiclonar 1.5 lives de agua potivel & posterioments
adicionar a amastra, .

2.4 Tampar A panela & delxar o8 graos de molho por 12 horag,

2 & Transferic o conladdo para uma paneta de pressio e adicionar mais gua, se
necessano, antes do fechamento da tampa;

2 6 Levar ao fago altn, em foglo convencional, @ aguardar a saida de vapor pela
valvula de seguranca,

2.7 0 inicio da saids de vapor corespende ao Inlcio da cronometragem da
mediglio do lempo de coogao,

2 8 Manter o aguacimanto por 30 minutos;
2.9 Desligar o fogo & aguardar alé que ndo haja mals pressfo no interior da
paneal .

2 10 Abrir a panela e maxer o contaddo até misturar todos'os graos, tomando-se
ao acaso pelo menos 100(cem) gréos para verificacio da Soogdho,

2.11 Comprimir caca gréio, um a um, entre o dedo polegar e indicador, axarcando
pressia moderada e cbsaryar o aspacio do gro.

3. Resultado

3.1 Grio cozido, & aguele gue cade facimente a uma pressdo modersda @
apresanta consiskencia pastosa

3.2 Gréo nda cozido: & aquile que na compressdo apresenta & porcao inlema
endurecids em relagdo as regides mais exlemas. ou squels grdo am qus o8
colilédunes escapam ou fracionam em pedacos ndo grumosos

4. Calculo

a |
Y Grdo cozldos em 30 min = 1.0 o besloon

o du grine verificados

% 100



