FEIJAO BRANCO MAR 71000/692

Especificacao 10/SET/2013

1 OBJETIVO

Esta norma fixa as condicdes minimas exigiveis pegéacao e recebimento do feijdo branco
para consumo nas Organizacdes Militares da MadolBrasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por feijdo branco, para efeito destecégmcao, os graos provenientes da espécie
Phaseolus vulgarisL.

3 CLASSIFICACAO

3.1 O feijao branco, para fornecimento na Marirdesia classificado em grupo, classe e tipo
como disposto a seguir:

a) grupo: [;

b) classe: branco; e

C) tipo: 1.

3.2 Para efeito desta especificacdo consideram-se:

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

b) branco - produto que contém, no minimo, 97 %vénta e sete por cento) de grdos de
coloracao branca; e

c) tipo - de acordo com a sua qualidade, definidls limites maximos de tolerancia,
conforme o item 5.4 desta especificacao.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Na aplicagdo desta norma € necessario consultar:

Decreto Lei Institui Normas Béasicas sobre Alimentos, publicadoD.O.U. de

986/1969 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei publicada n0.D. de
12/09/1990.

RDC 175/2003 Aprova 0 Regulamento Técnico de Avaliacdo de Mas$éri

ANVISA/MS Macroscoépicas e Microscopicas Prejudiciais a Safdmana em

Alimentos Embalados. Resolucdo da Diretoria Cobgia
publicada no D.O.U. de 09/07/2003.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo Subsisténcia
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IN 12/2008 Estabelece o Regulamento Técnico do Feijdo, Defnin seu

MAPA Padréo Oficial de Classificagdo, com os Requisimédentidade e
Qualidade, a Amostragem, o Modo de Apresentacadareacao
ou Rotulagem. Instrucdo Normativa publicada no D.Ode

31/03/2008.
Portaria 248/2008 Aprova o anexo Regulamento Técnico Metrologico gstabelece
INMETRO/MDIC os critérios para verificacdo do contetdo liquigoRtodutos Pré-

Medidos com conteudo nominal igual, comercializaduoss
grandezas de massa e volume. Portaria publicada.@dJ. de

22/07/2008.
IN 56/2009 Altera a Instrugdo Normativa 12 de 28/03/2008 @AR°, 13, 14,
MAPA 15, 16), que trata de estabelecer Regulamento deéclu Feijao,

Definindo o seu Padrao Oficial de Classificacdo asniRequisitos

de Identidade e Qualidade, a Amostragem, o Modo de
Apresentacdo e a Marcacdo ou Rotulagem. Instrugionétiva
publicada no D.O.U. de 25/11/2009.

IN 48/2011 Altera a Instrugdo Normativa 12 de 28/03/2008 (W@te 14), que

MAPA trata de estabelecer Regulamento Técnico do Fdijébnindo o
seu Padrédo Oficial de Classificagdo com o0s Regsisile
Identidade e Qualidade, a Amostragem, o Modo deggntacéo e
a Marcacdo ou Rotulagem. Instrugcdo Normatpblicada no
D.O.U. de 03/11/2011.

Portaria 350/2012 Altera a Portaria 248 de 17/07/2008 (subitem 2qlig trata de

INMETRO/MDIC estabelecer Regulamento Técnico Metroldgico quabekice os
critérios para verificagdo do conteudo liquido dedBtos Preé-
Medidos com conteddo nominal igual, comercializadwess
grandezas de massa e volume. Portaria publicada.@dJ. de
10/07/2012.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O feijdo branco devera apresentar-se benefictadisiologicamente desenvolvido, sao,
limpo, seco, isento de substancias nocivas a saisem alteracdes de qualquer natureza que
modifique sua qualidade.

5.2 Caracteristicas macroscopicas:

a) auséncia de sujidades;

b) auséncia de parasitas;

c) auséncia de larvas; e

d) ndo estar misturado com outros feij0es de safreegiores.

5.3 Caracteristicas microbiolégicas:
a) auséncia de micro-organismos patogénicos eexiass; e
b) auséncia de micro-organismos causadores de gesuagéo do produto.




MAR 71000/692/10/SET/2013 3

5.4 Para a definicdo do tipo e qualidade do felj@ianco serdo considerados os limites
méaximos de tolerancias de defeitos, obedecendsemsntes critérios de classificacdo (vide
anexo), previstos na tabela 1 da Instrugcdo Normdi2/2008 MAPA.

5.5 O feijao branco devera estar em perfeito esti@doonservacdo, sem quaisquer indicios de
fermentacdo, mofo, presenca de insetos e de sulat&@stranhas ou nocivas a saude.

5.6 O feijdo branco, na ocasido de cada aquistiée apresentar-se homogéneo quanto as
suas especificacdes de identidade, qualidade seaytagao.

5.7 O feijao branco devera apresentar em dois tipeembalagem:

I- Embalagem primaria:composta por saco plasticaténal sintético), atoxico e transparente
contendo 5009 de peso liquido do produto; e

[I- Embalagem secundéria:

a) devera estar acondicionada em fardo contendma6tes de 500g de peso liquido (sendo
10Kg do produto em cada fardo);

b) o fardo devera ser composto por saco plasticatemal sintético) reforcado, atdxico e
transparente, adequado ao empilhamento recomengsisiente a danos durante o transporte
e armazenamento, garantindo a integridade do pratiwreinte todo seu perioddevalidade; e

C) ndo sera permitida a existéncia de espacoss/anitve as embalagens primérias e os limites
da embalagem secundaria.

5.7.1 A marcacdo da embalagem devera trazer, nonmias seguintes indicacdes:
a) denominacao de venda do produto;

b) nimero do lote;

C) grupo, classe e tipo grafadas por extenso;

d) prazo de validade;

e) identificacéo de origem (razéo social, enderegapleto e CNPJ); e

f) peso liquido do produto.

5.7.2 Obrigatoriamente, as embalagens deveraoeayaes

a) limpeza e higiene;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@msi®otle confec¢do, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.7.3 Toda embalagem devera, necessariamente, axeada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de facil visualizag@dicil remocao.

5.7.4 Os dados necessarios a marcacao da embatagemidentificacdo do feijdo branco
deverao ser retirados do certificado de classi@icaiu da nota fiscal que acompanha o produto.

5.7.5 O feijao branco embalado devera conservppiseno minimo, 6 (seis) meses.

5.8 Os lotes deverédo ter no minimo 90% (noventaeoio) da sua vida util na data da entrega.
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5.8.1 Dentro de um mesmo lote, todas as embaladevem ser do mesmo material e ter
idéntica capacidade de acondicionamento.

5.8.2 Dentro de um mesmo fardo, ndo serd admitidestara de lotes.

5.9 O produto, entregue no final do processo timita, deverd ser idéntico as amostras
apresentadas no laboratorio da Divisdo Técnica ejoBito de Subsisténcia da Marinha na
fase de analise, tanto em tamanho quanto em caneetiplo de embalagem.

5.10 Seréa considerada fraude toda alteracdo ddmspialquer natureza, praticada ndo sé na
classificacéo, no acondicionamento e no transporés, também nos documentos da qualidade
do feijao branco, conforme norma vigente.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:
Umidade .......cccceeeeennnn. méax. 14 %.

6.2 Teste de coccao:
O produto devera apresentar um bom cozimento aneo).
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspagao no estabelecimento produtor ou no
local de beneficiamento durante a fase de quajficalo produto para licitacao.

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

7.3 O feijdo branco sera submetido a exames deadftdrm para comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecédo do feijdo branco licitado

com as exigéncias desta norma. O fornecimento gee#fo, caso o0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoéacint
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ANEXO A

ANISE DE FEIJAO BRANCO

TESTE DE COCCAO
(panela de pressao)

a)Colocar 100 g de feijao branco em 500 ml de agua;

b)Ajustar a tampa e deixar esquentar devagar atéogemcapamento 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 4fiinutos apagar o fogo. Retirar a panela do calom ale
deixar a pressao diminuir gradualmente (10 a 1&utos);

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

f) Verificar se os graos estdo macios, rolicos e cham serem amassados com os dedos ou

com uma colher.




MAR 71000/692/10/SET/2013

6

ANEXO B

LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA PARA DEFINICAO DO TIFO E QUALIDADE DO

FEIJAO
Defeitos Graves
Tipo Matérias estranhas e Total de
Impureza§ Total de mofados, Total carunchados| defeitos
Total Insetos Mortgs | ardidos e germinados  por lagartas das | leves™
vagens
1 De zero a De zero a De zero até 1,50 % De zero até 1,50 Pb De z6
0,50 % 0,10 % até 2,50 %
2 Acima de Acima de Acima de 1,50 % Acima de Acima de
0,50 % 0,10 % até 3,00 % 1,50 % até 3,00 % | 2,50 % até
até 1,00 % até 0,20 % 6,50 %
3 Acima de Acima de Acima de 3,00 % Acima de Acima de
1,00 % 0,20 % até 6,00 % 3,00 % até 6,00 % | 6,50 % até
até 2,00 % até 0,30 % 16,00 %
Fora de Tipo Acima de Acima de Acima de 6,00 % Acima de Acima de
2,00 % 0,30 % até 12,00 % 6,00 % até 12,00 %| 16,00 %
até 4,00 % até 0,60 %
Desclassificadd Acima de Acima de Acima de 12,00% | Acima de 12,00 %
4,00 % 0,60 % -

* O valor percentual que exceder ao limite maxastabelecido para impurezas e matérias estrantig

descontado do peso liquido do lote.

S S¢

** Maximo de insetos mortos permitidos, dentro dtat de Matérias Estranhas e Impurezas.

*** Graos amassados, danificados, imaturos e pastelquebrados.

Observacéo:

Sera rejeitado o feijdo em mau estado de conseyvacdom odor estranho, segundo a
legislacéo vigente.




