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1. 
FINALIDADE 

Este 
Boletim 

TácnicoiBiT) 
visa 

estabelecer 
05 

padrões 
de 

identidade 
e 

qualidade 
minimos 

a 
que 

deverão 
obsentar 

os 
gêneros 

alimeriicios 
adquiridos 

pela 
faglistita 

de 
subsistência, 

2 
OBJETIVO 

Padronizar 
as 

condições 
minimas 

exigivais 
para 

aquisição 
e 

recebimento 
do 

artigo 
Feijão 

comum, 

3. 
L
E
G
I
S
L
A
Ç
Ã
O
 

O 
feijão 

comum 
deve 

atender 
aús 

requisitos 
estabelecidos 

(jjas 
seguintes 

tegislações. 

Lai 
nº 

B 
OTA 

de 
11 

de 
setembro 

de 
1590, 

Portaria 
SVSIMS 

nº 
326, 

de 
30 

de 
julho 

de 
1987; 

R
O
C
 
ANVISA 

nº 
91, 

de 
11 

de 
malo 

de 
2001, 

Portaria 
I
N
M
E
T
R
O
 

nº 
157 

de 
18 

de 
agosto 

de 
2002, 

R
O
C
 
A
N
V
I
S
A
 
nº 
2
5
8
 

de 
20 de 

s
e
t
e
m
b
r
o
 

de 
2002; 

Lel 
nº 

10.874, 
de 

18 de 
m
a
t
o
 

de 2003; 
R
D
O
 
ANVISA 

nº'360) de 23 de d
e
z
e
m
b
r
o
 

da 2003, 
R
O
C
 
A
N
V
I
S
A
 

nº! 
123, 

de 
13 de 

maio 
de 

2004; 
R
D
C
 
A
N
V
I
S
A
 

nº 163, de 
17 de a

g
o
s
t
o
 

de 2008, 
Decreto 

n1º.8 268, 
da 

22 
de 

n
o
v
e
m
b
r
o
 

de 
2007: 

IN 
MARA 

nº 
12, 

de 28 de 
março 

de 
2008; 

IN'MAPA 
nº 

58, de 
24-de 

novembro 
de 

2006, 
R
O
C
 
A
N
V
I
S
A
 
nº 

07,16 
de f

e
v
e
r
e
i
r
o
 

de 2011; 

IN 
M
A
R
A
 

nº 48, 
de 

1 
de 

novembro 
de 

201: 
IN 

M
A
R
A
 

nº 
8, 

da 
22 de abril 

de 
2014; 

I
N
'
M
A
R
A
 

nº 
9, 

de 
21 

de 
maio dg 2018. 

I
N
'
M
A
P
A
 

nº 
49, 

de 
23 

de 
outubro 

de 
2019, 

INLMARA 
nº 

23, 
de 

25 
de 

março 
de 

2020. 
RDC 

ANVISA 
nº 

428, 
de 

08 
de 

outubro 
de 

2020. 

4. 
CONDIÇÕES 

DE 
RECEBIMENTO 
 
 

Temperalura 
do | 

temperatura 
ambiente. 

produto 
 
 

Condições 
de | auséncia 

da 
certificado 

de 
classificação 

merceológica, 
recusa 

Imediata 
classificação 

do 
produto 

pa 
rotulagem 

divergonte 
do 

produto 
contratado, 
presença 

de 
levas 

efou 
ipaélos 

vivas 
 
 

Transporte 
veloulo 

adequado 
para 

o 
transporte 

de 
alimentos. 
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5. 
V
A
L
I
D
A
D
E
 

O 
artigo 

deve 
possuir, 

no 
minimo, 

prazo 
de 

validade 
vigente 

de 
E 

(cinco) 
meses 

nas 
condições 

de 
conservação 

constante 
na 

rotulagem, 

6. 
R
E
Q
U
I
S
I
T
O
S
 

DE 
A
R
M
A
Z
E
N
A
G
E
M
 

6.1 
E
M
B
A
L
A
G
E
M
 

6.11 
45 

especificações 
dos 

bpos 
de 

materiais 
& 

capagidade 
de 

carga 
das 

ambalagens 
que 

atendem 
ao 

sistema 
logístico 

de 
subsistência 

do 
Exército 

são 
as 

seguintas: 

 
 

produto 
embalado 

em 
saco 

de 
polietiláno 

jasistente, 
| 

alúxico, 
com 

boa 
selagem 

e 
que 

confira 
proteção 

Embalagem 
primária 

adequada 
ao produto 

durante 
o periodo 

de estocagem. 
Capacidade: 

1 ou 
2 kg, 

| 
 
 

conjunto 
de 

unidades 
P
e
r
i
 

embalado 
em 

fardo 
' 

plástico, 
resistenta, 

que 
confira 

protação 
apropriada 

ao 
Embalagém 

secundária | rcduto durante o periodo deestocagem 
Capacidade: 

30 kg 
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1
2
 

A 
e
m
b
a
l
a
g
e
m
 
primária 

deve 
obedecer 

aos 
requisitos 

da 
R
D
C
 
A
N
V
I
S
A
 

nº'91, 
de 

11 
de 

maio de 
2001 

que 
estabelece 

os 
Critórios gerais para 

embalagens 
a 

equipamentos 
em 

contato 
com 

ds 
alimentos. 

6.2 
R
O
T
U
L
A
G
E
M
 
 
 

E 
Informações 

obrigatórias 

x 
= identificação 

da 
origem, 

Mm 
- d
e
n
o
m
i
n
a
ç
ã
o
 
de 

venda 

i
m
p
r
e
s
s
a
 

na 
d
i
d
a
 

da 
grupo, 

grupo, 

embalagem 
primária. 

- Nata de Inirrociharitas, 
- identificação 

do 
lote, 

- peso 
liquido, 

- data 
de 

validade; 

= Informação nutricional, 

+ 

  
« 

| Embalagem 
primária 
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7. 
P
A
D
R
Ã
O
 

DE 
IDENTIDADE 

E 
Q
U
A
L
I
D
A
D
E
 

TA 
CRITÉRIO 

ORGANOLÉPTICO 
| Aspecto 

grãos fisiologicamente 
maduros, sãos 

e secos. 
Cor 

de 
acordo 

com 
a 
classe 

do 
produto, 

Ogore 
sabor 

| 
característico 

do 
produto 

7.2 CRITÉRIO 
M
A
C
R
O
S
C
Ó
P
I
C
O
 

Não 
dave 

apresentar 
fermentação. 

moto 
ou 

qualquer 
substância 

nociva 
à saúde, 

samantes 
fratadas, 

sementes 
tóxicas. 

hagas 
de 

mamona, 
insetos 

vivos, 
tals 

como 
c
a
r
u
n
c
h
o
s
 

ou 
culras 

pragas 
de 

grãos 
armazenados. 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

7.3 CRITÉRIO FisICO-QUÍMICO 
DETENNIMAÇÕES 

sá 

m
i
d
a
d
o
 

E
R
 

E
 

Toste de cocção(”) 
“No minimo, 90% 

dos grãos 
cozidos em 

| 
20 

minutos 
a 

SA 
O
m
i
n
u
t
t
s
.
 

  
  

 
 

8. 
CLASSIFICAÇÃO 

DO 
PRODUTO 

A 
aquisição 

do 
feijão 

c
o
m
u
m
 

deve 
ser 

realizada 
conforme 

a 
classificação 

do 

 
 

 
 

 
 

 
 

produto 
abaixo 

relacionada: 
= 

GRUPO 
C
L
A
S
S
E
 

TIPO 

FENNO 
a
 

C
O
M
U
M
 

C
O
R
E
S
 

' 
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9. 
DISPOSIÇÕES 

FINAIS 
E: 

Este 
BT 

revoga 
o BT30.404-21 

(1º Ed) e está sujeito a alisrações, 
conforme 

atualização 
da legislação sanitária 

Brasíia DF; S 
de 

/MdiGO 
gozo 
/
 

e
 

E
       

ig 
A 

s
e
 

A
 

E
 

s
s
 

BARROS 
D'O 

tecimento
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1. 
Material 

Básico 

1,1. 
Fogão 

convencional, 
. 

1.2 
Panela 

de 
alumínio 

com 
capacidade 

para 
2 

Itros, 
1.3. 

Panela 
de 

pressão, 
1.4.Balança; 
1.5. 

Cronômetro, 
1.8. Utensílios 

(concha 
& 

colhuar), 
1.7. 

Béguer 
de 

500mil, 
1.8 

Peneira 
ou 

escorredor, 

2. 
P
r
o
c
e
d
i
m
e
n
t
o
 

. 

2 
1 
Pesar 

300 
gramas 

da 
amostra 

e retirar as 
impurazas, 

2.2 
Lavaro 

tejão 
na 

peneira 
e 

deixar 
escoar, 

2.4 
Na 

panela 
de 

alumínio 
adicionar 

1.5 
ros 

de 
água 

potável 
e 

posteriormente 

adicionar 
a 
amastra, 

| 
24 

Tampar 
a panela 

e 
deixar 

os 
grãos 

de 
molho 

por 
12 

horas, 
2.5 

Transferir 
o conteúdo 

para 
uma 

panela 
de 

pressão 
e adicionar 

mais 
água, 

se 
necessário, 

antes 
do 

fechamento 
da 

tampa; 
26 

Levar 
ao 

fogo 
alto, 

em 
fogão 

convencional, 
e 
aguardar 

a 
saida 

de 
vapor 

pela 

válvula 
de 

segurança, 
2
7
0
 

inicio 
da 

saida 
de 

vapor 
comespende 

ao 
Inlelo 

da 
cromometragem 

da 

medição 
do 

tempo 
de 

cotção, 
2 A 

Manter 
o 
aquecimento 

por 
30 

minutos, 
2.9 

Desligar 
o 

fogo 
e 

aquardar 
alé 

que 
não 

haja 
mais 

pressão 
no 

infenor 
da 

panela: 
É 

210 
Abrir 

a 
panela 

e 
mexer 

o 
conteúdo 

alé 
misturar 

todos"os 
grãos; 

tomando-se 

ao 
acaso 

pelo 
menos 

100(cam) 
grãos 

para 
verificação 

da 
cocção, 

241 
Comprimir 

cada 
grão. 

um 
a um, 

entre 
a dado 

polegar e 
indigador, 

exercando 

pressão 
m
o
d
e
r
a
d
a
 

e 
observar 

o 
aspacio 

do 
grão. 

3. 
Resultado 

31 
Grão 

cozido: 
é 

aquele 
que 

cede 
faciimente 

a 
uma 

pressão 
moderada 

e 

apresenta 
consistência 

pastosa 

32 
Grão 

não 
cozido: 

& 
aquele 

que 
na 

compressão 
apresenta 

a 
porção 

inlema 

endurecida 
em 

relação 
às 

tegiões 
mais 

extemas, 
ou 

aquele 
grão 

am 
que 

ou 

cotiládones 
e
s
c
a
p
a
m
 

ou 
fracionam 

em 
pedaçoe 

não 
grumosos 

d. 
Cálculo 

nº 
du 

grãos 
vénia 

%
 
Grão 

cosidos 
em 

SU 
min 

= 
à 

pe 
nºde 

grins 
verificados 

a
m
a


