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1. FINALIDADE

BT30.404-21

Este Boletim TécnicolBT) visa estabelecer os padries de entidade & qualidade
minimos a que deverdo observar os géneros alimenticios adquirdos pela logistica

de subsisténcia.
1 OBJETIVO

Padronizar as condigbes minimas exigiveis para squisiclo e recabimento do
artige Feijtio comum,

3. LEGISLACAD

O feljfio comum deve alender aos requisitos estabelecidos nas seguintes

lagisiaghas;

Lel n® B 078, de 11 de setembro de 1890,

Portaria 5VEMS nt 326, de 30 de julho de 1087,
RDC ANVISA n 81, de 11 de malo de 2001,
Porlaria INMETRO n® 1567 de 18 da agosto de 2002;
ROC ANVISA nt 250 de 20 de setembro da 2002,
Lal p* 10,874, de 18 de malo de 2003,

ROC ANVISA n® 360, de 23 de dezembro da 2003,
ROC ANVISA nt 123, de 13 de maio de 2004;
RDC ANVISA n® 163, de 17 de agosto de 2008,
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,
RDC ANVISA nt 07, 18 da fevereiro da 2011,

IM MARA R 4, de 1 da novembro de 2011

IN MAPA N® 8, an 22 da abril de 2014,

IN-MAPA N 8, da 21 do malo dig 2018,

I MAPA n? 43, de 23 de outubirs de 2018,

IN MAPA N 23, de 26 de margo de 2020,

ROC ANVISA n® 428, de 08 de outubro da 2020

4. CONDIGOES DE RECEBIMENTO

Temparalura dao | tlemperaturs ambisnts,
produto
Condigfes de | auséncla de cartificado de classificagio merceologica,
recuse imediata classificacio do produto na mtulagem dvergants do preduto
contratado;
presenca de lavas efou inselos vives
Transpois veloulo adequado para o transporte de alimentos
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5. VALIDADE
. 7. PADRAC DE IDENTIDADE E QUALIDADE
O grtigo deve possuir, no minimo, prezo de validade vigenle de B (cinco) meses

nas condicdes de conservaco constane na rotulagem, ..m._ CRITERIO ORGANOLEPTICO

Aspecto _ graos fisiologicamente maduros, sos e secos.
6. REQUISITOS DE ARMAZENAGEM Cor | deacordo com a classe do produto,
Odore sabor | carsctenistico do produto
6.1 EMBALAGEM =——
. 7.2 CRITERIO MACROSCOPICO
B.1.1 As especificagtes dos bpos de malerfals e capacidads de carga das
embalagens que atendem ao sistema logistico de subsistincia do Exército so as Nio deve apresentar fermentacdo. mofo ou qualquer substancia nociva & salide.
seguintas: semantes tratadas, sementes tdxicas, bagas de mamona, insetos vivos, tals como
_ _ carunchos ou oulras pragas de grios amazenados,
produts embalado em saco de polietilenc resstente,
o omaria | 310XIc0, com boa selagem e que confia protecao 7.3 CRITERIO FiSiCO-QuIMICO =
isgem adequada ao produto durante o periodo de estocagem. DETERMINAGOES BT PADRAO
Capacidade 1 ou 2 kg, _ | Umidada <140% .
Teste de cocgdo(*) No minimo, 90% dos gréios cozidos em
conjunto de unidades prmanias embalado em fardo s oA 30 minutos
y plastico, meeistents, que confira proteclo apropriada ao *1 Conforma ANEX
Embalagem secundaria | Loduty durante o periodo de estocagem s :
Capacidade 30 kg 8. CLASSIFICACAO DO PRODUTO
) A aquisigio do feido comum deve ser realizada conforme a classificacio do
612 Aembalagem primaria deve cbedecer aos requisitos da RDC ANVISA produto abalkn relacionada
@1, de 11 de malo de 2001 que estabelece os Critérios gerais para embalagens e GRUPD CLASSE T Tiro
equipamenios am confato com os alimantos
| PRETOD I
6.2 ROTULAGEM . mwr._wm. CORES . _
[ Informaches obrigatdrias ) — x
" - identificagiio da orlgem, - .
. - denominacln de venda e 9. DISPOSICOES FINAIS 2
. - identificagio do grupo, subgripo,
| ainale o Impressa N8 | uocce @ tipo: L Este BT revoga o BT30.404-21 (1" Ed) e estd sujeito a alteraghes, conformea
o | gEMm prmd Mﬂﬂﬁﬂua - lista de Ingrediantes, . allalizagho da legisiagho sanitaria
= identificacdo do lote,
=~ Infarmagao nutrcional

- peso liquido;
7 - data ann_ _“.___m_“...unnwm Brasilia. OF, M di m@. o de 2021 \
(o]
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1. Material Basico

1.1 Fogfio convencional,

1.2 Panela de aluminio com capacidade para 2 litras,
1.3 Fanala de pressio,

1.4.Balanga,

1 5. Cronéimertro,

1.6. Uensilios {concha & colher),

1.7 _Béquer de 500ml,

1 B Peneirp ou ascormadar,

2. Procedimanto .

2.1 Pesar 300 gramas da amosira e relirar as impurezas,

2.2 Lavar o feijio na penaita e deixar escomer,

2.4 Ma panela de aluminio adiclonar 1.5 ives de agua potével & posterioments
adicionar a amastra, )

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

2 & Transferic o contededo para uma paneta de pressio e adicionar mals agua, se
necessano, antes do fechamento da tempa;

2 B Levar ao fogo alto, em foglo convencional, @ aguardar a saida de vapor pela
valyula de seguranca,

2.7 0 inicio da saida de vapyr comespende ao Inlgio da cronometragem da
medicio do tempo de coogdo,

2 A Manter o aguacimento por 30 minutos;
2.9 Desligar o fogo & aguardar alé que ndo haja mals pressfio no interior da
paneal :

210 Abrir a panela @ maxer o contalddo até misiurar todos'os grios, tomando-se
a0 acaso pelo menos 100(cam) gréos para verificagio da coogio,

2.11 Comprimir cacla gréio, um a um, entre o dedo polegar e indicador, exarcando
pressio moderada e obsaryar o aspacio do grio

3. Resultado

3.1 Grio cozide: & aquele que cede facimente a uma pressdo modereda e
apresanta consisiéncia pastosa

3.2 Grio nda cozido! & aquele que na compressdo apresanta & porglo inlema
endurecida em relacho a5 regides mals exiernas, ou syuels gréo am que o8
colilédones escapam ol fracionam em pedacos ndo grumosos

4. Calculo

n? i erios coold
% Grido coxldos em 30 min = el o

n" du grine verificadas

® 100





