FEIJAO PRETO MAR 71000/109

Especificacao 03/05/2023

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacado e recebimento do feijdo preto
para consumo nas Organizac¢des Militares da MadoHarasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por feijao preto, para efeito destadfsmdo, 0os graos provenientes das espécies
Phaseolus vulgaris L.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O feijao, para fornecimento na Marinha, seegsificado em grupo, classe e tipo como
disposto a segquir:

a) grupo: [;

b) classe: preto; e

c) tipos: 1 e 2, de acordo com o edital.

3.2 Para efeito desta Especificacdo consideram-se:

a) grupo | - feijjdo comum, quando proveniente sfgeiePhaseolus vulgarisL.;

b) preto - produto que contém, no minimo, 97% (ntwes sete por cento) de graos de
coloracdo preta; e

c) tipo - de acordo com a sua qualidade, definidbbg limites maximos de tolerancia,
conforme Tabela 1 da Instrucdo Normativa 12/2008PMAprevista no anexo disposta nesta
Especificacéo.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado D.O.U. de
986/1969 21/10/1969.
Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.@elL2/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/109E2120
Palavra-chave: Feijao Preto
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Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
Anvisa

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz — IAL - 2008

IN 12/2008
MAPA

IN 56/2009
MAPA

IN 48/2011
MAPA

Portaria 350/2012
Inmetro

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 251/2021
Inmetro

RDC 623/2022
Anvisa

IN 160/2022
Anvisa

RDC 727/2022

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoe@map-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Patalda Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 011G®7.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de ProcedimeBjosracionai
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoadcBsatle Fabricaci
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizatiores d
Alimentos. Resolugo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico que edealeeos critérios
para verificagdo do conteudo liquido de produtoé-rpedidos com
conteudo nominal igual, comercializado nas grargldeamassawlume.

Portaria Inmetro, publicada no D.O.U. de 22/07/2008

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodfisico-quimicos par
andlise de alimentos, 42 edicao, 12 edicao digéd, Paulo, 2008.

Estabelece o Regulamento Técnico do Feijao, delinio seu padréo
oficial de classificacdo, com os requisitos de tidage e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentagcdo e a marcacamtuwagem.
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 31/068&

Altera a Instrucdo Normativa MAPA n°12 de marco2af®8. Instrucéo
Normativa, publicada no D.O.U. de 25/11/20089.

Altera a Instrucdo Normativa MAPA n°12 de marco2af®8. Instrucéo
Normativa, publicada no D.O.U. de 03/11/2011.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. PRarftametro, publicada
no D.O.U. de 10/07/2012.

Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimeetobahdos. Resolugi
da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 0&Q20.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico consolaadbre contetdos
liquidos de mercadorias pré-embaladas. Portarigethom publicada no
D.O.U. de 14/06/2021.

Dispbe sobre Matérias Estranhas MacroscoOpicas eobiGpicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerancia euwtras Providéncias.
Resolucao da Diretoria Colegiada, publicada no D.@e 16/03/2022.

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) detaminantes em
alimentos. Instrucdo Normativa, publicada no D.Ql&/06/07/2022.

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embaladesol&tao da

Estabelecisnento
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Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/022
5 CONDICOES GERAIS

5.1 O feijdo preto devera apresentar-se fisiologar#te desenvolvido, séo, limpo e seco. Sem
sementes tratadas ou toxicas, insetos vivos, tars carunchos ou gorgulhos e outras pragas de
gréos armazenados, que modifiquem sua qualidasia@oede conservacao.

5.2 Para a definicdo do tipo e qualidade do fej@to, serdo considerados os limites maximos
de tolerdncias de defeitos, obedecidos os seguartsios de classificacdo (vide anexo),
previstos na tabela 1 da Instru¢do Normativa 13208PA.

5.3 O feijao preto, na ocasido de cada aquisigée dpresentar-se homogéneo quanto as suas
especificagOes de identidade, qualidade e apresenta

5.4 O feijao preto devera apresentar dois tiposnalealagens:

a) embalagem individual: composta por saco plagtitaterial sintético), atoxico e transparente
contendo 1Kg ou 5Kg de peso liquido do produto; e

b) embalagem coletiva: composta por saco plastioatgrial sintético) reforcado, atdoxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomendegisiente a danos durante o transporte e
armazenamento, garantindo a integridade do pratiursmte todo o seu periodo de validade, contendc
pacotes de 1Kg ou 5Kg de peso liquido em farddO#g a 30Kg. Nao sera permitido a existéncia de
espacos vazios entre as embalagens e os limigrslalagem coletiva.

5.4.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, nenmias seguintes indicacoes:
a) namero do lote;

b) grupo, classe, tipo;

C) prazo ou data de validade;

d) identificacdo de origem (raz&o social, endepsgopleto e CNPJ);

e) peso liquido do produto; e

f) denominacéo de venda do produto.

5.4.2 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoesyaes

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservagéao; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@@ai®fde confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4.3 Toda embalagem devera, necessariamente, a®adn, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizagddicil remoc&o.

5.5 O feijao preto embalado devera conservar-senpaminimo, 6 (seis) meses.

5.6 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveotaento) de sua vida util na data da entrega.
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5.6.1 Dentro de um mesmo lote ndo sera admitiddstura de lotes e todas as embalagens
devem ser do mesmo material e ter idéntica capdeida acondicionamento.

5.7 A empresa licitante devera apresentar, os ctgps certificados e laudos técnicos das
andlises previstas no item 6 desta Especificacao.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Umidade ........ccccceeeeen. max. 14%.
Fonte: Instituto Adolf Lutz—IAL (2008) e IN MAPA°%2/2008.

6.2 Teste de coccgao:
O produto devera apresentar um bom cozimento @neo).

6.3 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto deverd seguir a recomendacdo da legislpgdpria relacionada a presenca de
materiais estranhos ao processo de industrializaggiqquais deverdo apresentar quantidade

limitada de sujidades, parasitos, larvas e pelosmos.
Fonte: RDC Anvisa/MS n°623/2022.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito & Marinha do Brasil deguler a inspecéo no estabelecimento produtor
ou no local de beneficiamento durante a fase difigaedo do produto para licitagéo.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder peg@des durante as fases de preparo, producao e
expedi¢cédo do produto ao longo da vigéncia do ctintta fornecimento.

7.3 O feijao preto podera ser submetido a verifieage exames de laboratério para comprovacao
dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Hg@&éo.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecao do feijao preto licitado com

as exigéncias desta Norma. O fornecimento seréoaca&s0 0s resultados obtidos satisfacam as
exigéncias, ou rejeitado caso contrario.
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ANEXO
ANISE DE FEIJAO PRETO

TESTE DE COCCAO
(panela de presséao)

a)Colocar 100g de feijao em 500mL de agua;

b)Ajustar a tampa e deixar esquentar devagar até gseapamento do vapor evidencie o ponto
de fervura,

c) Deixar o vapor escapar durante 1 minuto para diigéiouda pressao dentro da panela;
d)Diminuir a chama. Decorridos 40 minutos apagargnfdretirar a panela do calor, a fim de
deixar a presséo diminuir gradualmente (10 a 15)min

e)Abrir a panela quando ndo houver mais escapamentapbr ao se tocar a valvula; e

f) Verificar se os gréos estdo macios, rolicos e shawnserem amassados com os dedos ou com

uma colher.

LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA PARA DEFINICAO DO TIFO E QUALIDADE DO

FEWJAO
Defeitos Graves
Tipo | Matérias estranhas e Total de
Impurezaé Total de mofados, Total carunchadosdefeitos
Total Insetos Mortos | ardidos e germinadospor lagartas dasleves
vagens
1 De zero a 0,50% De zero a 0,10% De zero até 1,50% | De zero até 1,50% De zero até
2,50%
2 Acima de 0,50% Acima de 0,10% Acima de 1,50% Acima de Acima de
até 1,00% até 0,20% até 3,00% 1,50% até 3,00% | 2,50% até
6,50%
OBS.

1. O valor percentual que exceder ao limite maxestabelecido para impurezas e matérias
estranhas sera descontado do peso liquido do lote.

2. Graos amassados, danificados, imaturos e psutido

3. Serda rejeitado o feijdo em mau estado de coms&ove com odor estranho, segundo a
legislacao vigente.




