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APRESENTACAO

A presente coletanea, engloba um conjunto de Cédigos de Conduta que a ABCC
preparou para 0s quatro segmentos principais da cadeia produtiva do camarao cultivado
do Brasil: Laboratério de Maturagcdo e Larvicultura, Fazenda de Crescimento e
Engorda, Fabricade Racéo e Industriade Processamento e Embalagem do produto
final. Todos esses codigos, cada um em seu respectivo ambito, estdo fundamentados
em uma analise dos procedimentos e praticas, alguns previstos em leis nacionais, outros
em normativas internacionais e a maioria decorrente da prépria exigéncia do mercado
consumidor, os quais, conduzidos com as especifica¢des requeridas, contribuirdo para
evitar ou minimizar impactos ambientais e sociais e para assegurar a qualidade total do
camardo brasileiro cultivado.

O conteuldo destes Cédigos e dos demais documentos técnicos que comp&em o
conjunto de ac¢des que servirdo de base para a certificac@o da carcinicultura brasileira,
representa a posicdo e o compromisso da ABCC e de seus associados representantes
dos segmentos antes mencionados com a sustentabilidade ambiental e a responsabilidade
social desse importante segmento do setor pesqueiro brasileiro, numa clara demonstracéo
da conscientizagc&o da necessidade de conferir qualidade e sanidade ao camaréo cultivado
do Brasil, para assegurar sua competitividade nos mercados mundiais.

Nesse contexto, € importante se destacar que os referidos cédigos de conduta
foram também concebidos como ferramentas indispenséaveis para a implementagéo do
abrangente programa setorial “Gestéo de Qualidade” elaborado pela ABCC e cujo processo
de implementagao tera abrangéncia nacional, tendo como objetivo, transferir aos produtores
e técnicos envolvidos no cultivo e processamento do camarao marinho, os conhecimentos
tecnolégicos e procedimentos de Boas Préticas de Aquicultura, tendo presente a qualidade
e sanidade do produto final. Praticas essas, indispensaveis a implementacao do amplo
programa de agregacgéo de valor e marketing em desenvolvimento pela ABCC, tendo em
vista a ampliagéo da participac&o do camaréo brasileiro no mercado internacional.

A vigéncia de cada codigo nas respectivas unidades de producdo dependera de
sua adogdo pelo respectivo produtor, que esta dedicado aos setores: maturagdo e
larvicultura; recria e engorda de camarao; processamento industrial e fabricacdo de ragées.
A efetiva observancia dos respectivos cédigos de conduta deve ser um compromisso de
todo e qualquer produtor envolvido na cadeia produtiva da carcinicultura brasileira, cuja
ades&o via assinatura dos Termos de Compromissos que integram 0s mesmos, representa
uma importante contribuicdo para o desenvolvimento de um sistema de producao
economicamente viavel, ambientalmente responsavel e socialmente justo.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES DE CAMARAO - ABCC
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CODIGO DE CONDUTA E DE BOAS PRATICAS
DE MANEJO PARA MATURACAO, REPRODUCAO
E LARVICULTURA DE CAMARAO MARINHO

1 CONTEUDO

O conteudo deste Cédigo de Conduta foi elaborado a partir da analise das praticas
de cultivo que, uma vez realizadas segundo as técnicas reconhecidaasseguram a quali-
dade dos NAUPLIS e pés-larvas e minimizam os impactos ambientais, promovendo o
desenvolvimento Social.

O presente Cédigo incorpora as recomendacdes contidas no Documento Técnico
450 da FAO (FAO Fisheries Technical Paper 450), no Cédigo de Conduta do GAA (Codes
of Practice for Responsible Shrimp Hatcheries) e no Codes of Practices do Codex
Alimentarius.

O seu objetivo principal é garantir o desenvolvimento das atividades inerentes aos
laboratdrios de maturagéo e/ou larvicultura de camarao marinho em condigfes seguras e
harmdnicas em relacéo a sociedade e ao meio ambiente com vistas a producéo de nduplios
e pos-larvas de boa qualidade, levando em conta os aspectos bioldgicos, tecnoldgicos,
ético e comerciais relevantes.

Este obijetivo principal se desdobra nos seguintes objetivos especificos:

¢ Prover diretrizes de conduta a todos os atores sociais envolvidos nos setores:
Maturacao, larvicultura e algicultura relativos ao camar&o marinho.

e Contribuir para uma utilizagdo ambientalmente responsavel dos recursos naturais.

¢ Promover um melhor relacionamento trabalhista e com responsabilidade social
nas regides de entorno do Laborat6rio.

e Assegurar bom nivel de qualidade para os nauplios e pés-larvas e para as condi-
¢Oes de seguranca e saude dos operarios.

e Contribuir para a inocuidade do camarao que chega ao mercado e, portanto, para
a seguranca e qualidade alimentar.

e Servir como instrumento de referéncia para as operagdes de inspecao, certificacdo
el/ou controle dos laboratérios que aderirem ao Cdodigo. Se inserindo no contexto
do Programa de Gestéo de Qualidade da ABCC.

2 ELEMENTOS ESSENCIAIS DO CODIGO
O presente Cédigo de conduta envolve os seguintes temas considerados essenci-

ais para o desenvolvimento responsavel dos setores de maturacéo e larvicultura do cama-
réo marinho:
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Escolha do Local e Layout das Instalacdes;

Assepsia e Desinfec¢éo do Laboratério;

Operacéo de Manejo;

Alimentacéo;

Saude dos Animais e Biossegurancga;

Uso de Agentes Terapéuticos e Outras Substancias Quimicas;
Despesca, Embalagem e Transporte;

Efluentes e Residuos Sdlidos;

Empregados e Relagdes Sociais.

TIOMMOOW>

3 ASPRATICAS DO CODIGO ASSUMIDAS COMO COMPROMISSO

3.1 Em relacdo a Escolha do Local, Layout das Instalagdes e Licen¢a de Opera-
céo.

3.1.1 O Objetivo: assegurar que a instalacédo do laboratdrio esteja inserida harmoniosa-
mente nos ecossistemas de entorno e que seu projeto seja baseado em padrbes de
desenhos, métodos e procedimentos de construcéo apropriados e aceitaveis para as
condicdes regionais e locais, como também seja licenciado pelo 6rgdo ambiental compe-
tente.

3.1.2 Os Compromissos:

e Asareas de preservacgdo permanente ndo serdo utilizadas para a implantacéo de
laboratérios de larvicultura.

e Seaimplantagdo do projeto de engenharia do laboratorio exigir o uso de areas de
preservacdo permanente para passagem de tubulacéo de abastecimento e drena-
gem, sera proposta aos 6rgdos ambientais uma compensacéo via recuperacao/
restauracao de area equivalente a utilizada.

* Naelaboracéo do projeto serdo contemplados os seguintes topicos:

- Avaliacéo das caracteristicas hidricas, incluindo os tipos de marés e a influéncia
da agua doce e suas utilizagdes;

- Avaliacéo dos aspectos fisico-quimicos e bioldgicos das aguas utilizadas, de for-
ma a nao selecionar e nem construir em areas que possuam problemas de conta-
minagéo por metais pesados e pesticidas;

- Apresentacédo de alternativas para minimizar potenciais impactos negativos da
construcéo e operacao do laboratério em relagcao as comunidades locais e ao uso
dos recursos naturais existentes.

e Durante a construcéo utilizar métodos e préticas que reduzam a erosao, a infiltra-
¢do e a percolacao de agua nas instalacoes.

e As estruturas de aducéo e de drenagem serdo construidas com controles que
permitam o uso eficiente da agua.

12 - omm omm omm omm o= c-Mail; abccam@abccam.com.br mem mm - - — - - - -




R .\ - |-~ |1 ¢

¢ Ainfra-estrutura do laboratério e os caminhos de acesso externos nao deverao
alterar o fluxo natural das aguas nem contribuir para a saliniza¢éo dos solos adja-
centes.

e Os efluentes ndo serédo transferidos a regides de dguas estagnadas, a néo ser
aguelas exclusivamente construidas e destinadas para tal fim.

e Construcao de unidades de quarentena para evitar a possibilidade de contamina-
¢do cruzada, quando da introducéo de novos animais.

e Astubulacdes destinadas aos efluentes da maturagéo e larvicultura deveréo ser
protegidas por telas evitando desta forma, a fuga de animais para o meio ambiente.

e Os Laborat6rios s6 poderéo funcionar apds Licenca de Operagéo, expedida pelo
6rgdo ambiental competente.

e Oslaboratérios de maturacéo e larvicultura ndo devem ser implementados na mes-
ma area da fazenda de engorda

3.2 Emrelacdo a Assepsia e Desinfec¢do do Laboratério

3.2.1 O Objetivo: Evitar a contaminacéo e proliferacédo de infectantes no sistema de
cultivo, contribuindo na melhoria dos resultados de sobrevivéncia do laboratério e na
inocuidade dos nauplios e pés-larvas.

3.2.2 0Os Compromissos:

e Oslaboratorios deverao utilizar apenas produtos com AUP (Autorizacao de Uso de
Produtos) do Ministério da Agricultura.

e Aassepsia devera ser aplicada diariamente em todos os setores do laboratério de
tal forma que néo deixe residuo.

e Asdesinfeccdes deverdo ser realizadas mensalmente nos reservatorios e nos se-
tores de algas, larvicultura e maturacdo, envolvendo tubula¢des, material filtrante,
tanques, equipamentos, etc.

* Registros deverdo ser aplicados e atualizados a cada desinfeccao do laboratério.

3.3 Em relacdo a Operacdo de Manejo

3.3.1 O Objetivo: maximizar a producéo do laboratério mediante a adocao de Boas
Praticas de Manejo (BPM's) e evitar perturbag8es ambientais no ecossistema de entor-
no.

3.2.2 Os Compromissos:

e Aspraticas de esterilizac@o dos tanques de cultivo deverdo ser adotadas de forma
responséavel para que ndo haja residuos quimicos.
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Todo uso de produtos quimicos deve obedecer a concentragéo ideal, técnica ou
cientificamente validada para seu fim, sem que traga riscos aos funcionarios, aos
camardes e ao meio ambiente.

As larvas, pos-larvas e reprodutores deverdo ser estocados em densidades ade-
guadas a capacidade de assimilacéo do sistema.

A renovacao da agua sera controlada e feita dentro dos padrées minimos indispen-
séveis a manutencao da qualidade do sistema.

Praticas eficientes de alimentacao deverdo ser utilizadas para minimizar as des-
cargas de nutrientes.

Um plano de monitoramento rotineiro da salde dos animais devera ser adotado
para detectar sinais de estresse e/ou de enfermidades em todas as fases de pro-
ducao.

Os efluentes, sedimentos e outros residuos deverédo ser manejados responsavel-
mente e, constantemente, monitorados para atender aos parametros apresenta-
dos pela resolugéo 20/86 do CONAMA.

O laboratorio devera possuir seu proprio conjunto de Procedimentos de Operacéo
Padréao (POP's).

3.4 Em relagdo a Alimentagéo

3.4.1 O Objetivo: Assegurar a utilizacéo de alimentos de qualidade e aplica-los de forma
responsavel para minimizar as cargas de residuos solidos nos efluentes.

3.4.2 Os Compromissos:

14

Os alimentos deveréo ser adquiridos livres de contaminantes quimicos, biolégicos,
e adulteracdes, devendo também, atender as especificacdes de qualidade e com-
posicéo.

O alimento deveréa ser comprado recém fabricado e mantido por periodo ndo supe-
rior ao seu prazo de validade.

O armazenamento da dieta/ragcdo devera atender as especifica¢des do fabricante,
e ser feito em areas protegidas de roedores e outros animais, com baixa umidade
e sobre estrados, de tal modo a prevenir a acao de fungos e outros contaminantes.

Os alimentos frescos deverdo ser armazenados em camaras frias e/ou freezer,
com temperaturas abaixo de -10° C.

Seréo utilizadas préticas de alimentacéo que assegurem 0 consumo maximo do
alimento pela p6s-larva e/ou reprodutores e evitem ou minimizem as sobras que
possam vir a se decompor no tanque, contribuindo para a degradacéo da qualidade
da agua e, consequentemente, dos efluentes.
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O alimento medicado somente serd utilizado apos a confirmacgéo do diagnostico
da doenga e das provas de sensibilidade especificas.

N&o sera permitido o uso de qualquer tipo de antibittico proibido pela legisla¢ao
brasileira, ou pelos paises importadores de camarao do Brasil.

O alimento ndo deve ser armazenado na embalagem de outro produto que nao seja
0 da sua de origem.

O laborat6rio devera sempre pedir os dados técnicos de acompanhamento do ali-
mento.

3.5 Emrelacdo a Salude dos Animais e Biosseguranca

3.5.1 O Objetivo: conduzir as atividades de manejo da salude dos animais, visando a
prevencéo de doencgas através de medidas de biosseguranca.

3.5.2 0Os Compromissos:

Deverao ser adotadas as recomendac¢fes da ABCC, aprovada em assembléia, que
venha a introduzir novas medidas, métodos e modelos, que tenham como principal
foco a prevencéo de doencgas e a garantia de biosseguranca nos laboratérios.

A entrada de pessoas na area de producéo devera ser regulada através dos contro-
les e recomendacfes do Programa de Biosseguranca da ABCC relativos a
sanitizacao e higiene pessoal.

Todas as medidas possiveis para assegurar a aquisicdo e/ou desenvolvimento de
linhagens de reprodutores de boa qualidade deverao ser adotadas. Serao mantidos
0s registros de compra de reprodutores e de nauplios com indica¢é@o de sua ori-
gem.

Mediante manejo apropriado da agua, utilizar procedimentos adequados para otimizar
a sobrevivéncia das poés-larvas e dos resprodutores nos tanques.

A prevencéao de enfermidades sera o enfoque central do plano de manejo da satude
das pos-larvas e reprodutores, por meio da selecéo de locais apropriados, do bom
manejo, da qualidade da agua e da reducao global do stress.

Em qualquer caso de anormalidade no estado de salde das poés-larvas e
reprodutores, devera ser feita a identificagdo do agente etiolégico e a dgua do
tanque afetado devera ser mantida em quarentena até que seja definido e realizado
o tratamento especifico.

O laboratdrio devera ser submetido a um mecanismo interno de monitoramento
rotineiro para detectar e controlar o nivel de salude dos organismos cultivados,
tendo presente a prevencao contra o desenvolvimento de doencas.

No caso de doencas infecciosas, o tanque afetado sera isolado e tratado ou desin-
fetado, antes de ser descarregado no meio ambiente.
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Cada tanque de larvicultura e maturacéo deve ter seu préprio equipamento e uten-
silios individuais como forma de prevenir e evitar transmisséo de doencas.

Os reprodutores e pés-larvas mortos ou doentes serdo eliminados com cuidados
sanitarios, segundo os parametros recomendados no plano de deposicao de ani-
mais mortos e doentes, o qual serd mantido em lugar apropriado e de facil acesso.

As drogas e outros medicamentos utilizados no processo de producéo, somente
poderdo ser aplicados de acordo com as recomendagdes dos rotulos e dos regu-
lamentos nacionais e internacionais assim como descrito no Manual da ABCC:
"Carcinicultura: Gestao de qualidade e rastreabilidade”.

Estes produtos serdo mantidos em lugar apropriado, bem como, seus registros e
de todos os tratamentos. Aempresa devera manter um plano de monitoramento da
saude dos reprodutores e pés-larvas com detalhamento das analises, freqiéncia e
laboratérios, credenciados pela ABCC e MAPA, onde serdo realizadas. Os regis-
tros das analises periddicas deverdo ser mantidos num periodo minimo de 02
anos.

Os regulamentos oficiais sobre importacdo, quarentena, inspecao e destruicdo de
animais e insumos (algas, artémia, plantas, etc) seréo estritamente observados.

Sistemas e estandartes de biosseguranca deveré&o ser elaborados e implementados
para evitar ou minimizar as epidemias.

3.6 Emrelacdo ao Uso de Agentes Terapéuticos e Outras Substancias Quimicas

3.6.1 O Objetivo: promover um maior conhecimento sobre o uso apropriado de substan-
cias potencialmente toxicas ou de compostos bioacumulativos na produgéo do camaréo,
exercendo o controle rigoroso do emprego dessas substancias (antibidticos e outros
produtos) com vistas a garantir a producéo de um alimento saudavel para o consumidor,
com protecdo do meio ambiente.

3.6.2 0Os Compromissos:
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Boas préticas de nutricao, de preparacéo de tanques, de manejo da qualidade da
agua serdo adotadas para evitar estresse da pés-larva e, portanto, prevenir doen-
¢as evitando ou reduzindo o uso de produtos terapéuticos.

Serédo usados produtos aprovados pelos orgdos governamentais competentes e
obedecidas as recomendacdes de dosagem, periodo de validade, sistema de ar-
mazenagem, eliminacao e outras limitacdes, incluindo precau¢cfes ambientais e
de seguranca humana.

Registros de todas as compras de agentes terapéuticos e de outros produtos
quimicos serdo mantidos.

Registros das datas e da quantidade de agentes terapéuticos e de produtos quimi-
cos usados no laboratério serdo mantidos, incluindo fertilizantes e calcérios.
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Deverdo ser mantidos os controles e registros especificos a respeito de uso de
produtos terapéuticos.

Os tratamentos com drogas, antibiéticos e outros produtos quimicos serao feitos
de acordo com as praticas recomendadas e segundo as regulamentacfes nacio-
nais e internacionais de acordo com o Manual da ABCC: "Carcinicultura: Gestao
de qualidade e rastreabilidade”.

O uso de antibidticos estara condicionado as normas e regulamentos do MAPA,
do Codex Alimentarius e do FDA, e a sua utilizagdo sera precedida da realiza¢éo
de um antibiograma para selecionar o melhor produto em determinado caso. Seréao
feitas provas de sensibilidade e da minima concentragéo inibitéria (MCI).

N&o sera permitido, sob qualquer hipétese, o uso dos antibiéticos cloranfenicol e
os do grupo nitrofuranos.

O uso profilatico de antibidticos sera evitado a fim de reduzir o surgimento de
resisténcias.

As aguas tratadas com produtos quimicos, potencialmente téxicos ou
bioacumulativos, ndo serdo descarregadas até que estes produtos tenham se de-
composto naturalmente em formas nao toxicas. O laboratério ndo usara produtos
perigosos que néo possam ser despejados de forma segura.

O armazenamento de produtos terapéuticos e de outros produtos quimicos sera
feito de maneira segura em locais inacessiveis a pessoas nao autorizadas. Deve-
se ter um plano de emergéncia para conter um possivel derramamento de modo a
evitar contaminacédo da agua.

3.7 Em relagédo a Despesca, Embalagem e Transporte

3.7.1 O Objetivo: assegurar que os nauplios e as pos-larvas sejam despescados e
imediatamente acondicionados em embalagens e condic¢des ideais para assegurar sua
qualidade.

3.7.2 Os Compromissos:

Previamente a despesca sera feita uma avaliagao dos nauplios e/ou das PL's para
assegurar sua qualidade.

As despescas deverao ser programadas e realizadas de forma a assegurar o me-
nor tempo possivel entre a despesca, embalagem e povoamento, contribuindo as-
sim, para a manutencao da qualidade das pos-larvas.

A 4gua das embalagens (sacos ou caixas de transporte) deve ser limpa e isenta de
patégenos que possam ser introduzidos nas instalagfes das fazendas.

As embalagens utilizadas deverdo ser descartaveis e de facil manuseio, evitando a
contaminacao de lotes sequenciais de nauplios e pds-larvas.
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¢ No caso do uso de caixas de isopor e de tanques de transporte, 0S mesmos
deverao ser esterilizados no retorno ao laboratério apés cada entrega e no momen-
to de uma nova remessa de nauplios e pés-larvas.

3.8 Em relacéo a Efluentes e Residuos Sdlidos

3.8.1 O Objetivo: implementar o manejo apropriado dos residuos liquidos e sélidos
derivados da maturacgéo e larvicultura minimizando a possibilidade de impacto sobre os
ecossistemas adjacentes. Nesse sentido, faz-se necessaria a formulacéo e operaciona-
lizacdo de um sistema de manejo responsavel dos residuos resultantes das diversas
atividades do laboratério, para efetivamente proteger todos o0s usuarios dos recursos cos-
teiros, inclusive o proprio laboratério e fazendas vizinhas. Os efluentes e o lixo s&o os
dois elementos que requerem um manejo especial para que seja preservada a qualidade
ambiental, a sanidade do produto, além de contribuir para a prote¢éo da satde publica no
préprio laboratério e nas areas vizinhas.

3.8.2 Os Compromissos:

e« A empresa deve realizar um estudo prévio quanto a categoria, tratamento e
destinacéo dos residuos para que 0s mesmos nao tragam riscos a salde da popu-
lac&o, ao meio ambiente, e atenda a legislagéo vigente.

e Os combustiveis, alimentos, produtos terapéuticos e outras substancias seréo
armazenados de maneira responsavel para evitar riscos de contaminacéo ambiental.

e O lixo e outros residuos serédo eliminados por meio de métodos ambientalmente
aceitaveis. Serdo instalados recipientes apropriados para coleta dos residuos s6-
lidos e sera elaborado um plano para sua deposi¢ao.

e Olaborat6rio contara com instalag@es sanitarias apropriadas para eliminacéo dos
excrementos humanos.

e Asregulamentacdes governamentais sobre efluentes e outros residuos seréo res-
peitados. Os efluentes ndo serdo descarregados em fontes de agua doce ou terras
agricultaveis.

¢ Os procedimentos de manejo de residuos do laboratério serdo objeto de
monitoramento, periodicamente avaliados e melhorados.

¢ Registro especial da deposicao de lixo perigoso sera mantido com data, quantida-
de e método da deposicéo.

3.9 Em relagdo aos Empregados e a Responsabilidade Social

3.9.1 O Objetivo: promover boas relacdes e interacdes entre dirigentes, trabalhadores e
comunidades locais, tirando proveito do poderoso estimulo da carcinicultura para melho-
rar o padréo de vida da populagdo da sua zona de influéncia, proporcionando trabalho,
contribuindo com impostos, diversificando e dando uma nova dimenséo a economia local
e regional.
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3.9.2 Os Compromissos:

e Aposse daterra devera estar regularizada para evitar possiveis conflitos com vizi-
nhos ou com a comunidade. Os laboratérios contardo com titulos de propriedade
ou outros documentos legais que assegurem o direito de posse, bem como a
documentacéo legal ou regulamentar relativa a autorizacéo para funcionar como
laboratério de larvicultura de camarédo marinho.

e Trabalhadores locais serdo empregados preferencial e prioritariamente, assim como
serdo envidados 0s meios possiveis para manter as boas relagdes com as comu-
nidades locais.

e Os trabalhadores serdo registrados e recompensados com base na legislacéo
trabalhista observando-se os padrfes locais ou regionais para uma remuneragéo
condigna.

« Ascondi¢Bes de seguranga no trabalho seréo rigorosamente aplicadas. As diretri-
zes de seguranca serdo proporcionadas aos empregados que usam produtos qui-
micos para os quais as correspondentes instru¢cdes ndo estejam listadas nas
etiquetas.

¢ Osdeveres e direitos dos empregados serdo claramente estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

e O laboratério participara dos esforgcos comunitarios para melhorar as condicdes
ambientais locais, a salde, a seguranga publica e a educacao.

e Os laboratérios deverdo se preocupar com 0s aspectos de urbanizagéo e de apa-
réncia externa para evitar conflitos com as demais atividades e a populacéo local.

4 DOCUMENTACAO

A documentagdo € uma necessidade primordial ao controle de qualidade e
rastreabilidade. Uma boa documentacéo e um excelente registro sdo fundamentais para
gualquer sistema de Boas Praticas de Manejo.

« Afim de se ter a rastreabilidade de cada lote, o sistema de documentacéo deve
estar organizado de maneira tal que permita determinar a histéria de seu processo
produtivo.

* Aempresa deve fornecer um certificado a cada lote entregue com todas as infor-
macoes relevantes para a rastreabilidade.

A empresa deve manter todos os registros de produc¢éo, controle de qualidade e
monitoramento ambiental legiveis, em bom estado de conservacéo por um periodo
minimo de 02 anos. Todos os documentos relevantes, incluindo aqueles que se
referem ao controle de qualidade ou os procedimentos de analises de perigo e
pontos criticos de controle, deverdo ser conservados pelo tempo requerido pelas
regulamentacdes locais ou por um periodo determinado prudente.
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ANEXO “A” TERMO DE COMPROMISSO

MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO PARA LARVICULTURAS

Termo de Compromisso que entre si celebram: (1) a Empresa .........cccce.......
............................... (qualificagcbes da empresa) e (2) a Associacao Brasileira de Cria-
dores de Camarédo - ABCC (qualificacdes da entidade), pelo qual a referida Empresa
aplicara na sua integralidade os procedimentos e praticas de larvicultura do camaréo
marinho contidas no CODIGO DE PRATICAS PARA LARVICULTURAS, em anexo, e
aceita que a sua infra-estrutura produtiva seja submetida ao processo de verificagcdo da
ABCC, para determinar o grau de uso e de aplicacdo de cada um dos procedimentos e
praticas descritos no citado CODIGO e de todos em seu conjunto.

Por meio deste Termo de Compromisso, a Empresa se considera plenamente
informada da necessidade de atribuir responsabilidades especificas aos seus recursos
humanos em relacdo ao contetido do mencionado CODIGO, para que o0s procedimentos
e praticas nele descritos, do ponto de vista técnico, sejam efetivamente aplicados em
todas as etapas, envolvendo, se for o caso, o processo de maturagdo, desova, producao
de nauplios e pos-larvas. Incluindo, evidentemente, os programas de biosseguranca ,
producéo de alimentos vivos e inertes e tratamento de 4gua e dos efluentes.

O objetivo principal deste Termo de Compromisso é garantir o desenvolvimento da
atividade comercial do camarao cultivado em condi¢8es seguras e harmdnicas em rela-
¢do ao meio ambiente e a sociedade e propiciar a qualidade total do camaréo, o qual se
desdobra nos seguintes objetivos especificos:

e Permitir o uso mais eficiente dos recursos no laboratorio.

e Ampliar a vantagem competitiva do camaréo no mercado internacional.

e Criar condi¢des para melhorar a atengdo em casos de emergéncia.

e Melhorar a qualidade do produto e as condi¢fes para a seguranga alimentar e
salde dos consumidores.

e Permitir melhor cumprimento dos regulamentos governamentais que regem a ex-
ploracgéo.

e Melhorar aimagem publica da carcinicultura.

e Contribuir para uma exploragéo dos recursos naturais, de forma ambientalmente
saudavel e socialmente responsavel.

e Contribuir pra o Programa de Certificacéo e do Selo de Qualidade da ABCC.

E por estarem justos e acordados, assinam o presente Termo de Compromisso
com as testemunhas abaixo assinadas.

LOCAI € DALAT ..iiiiiiiiiiiiii ittt e e e e e e
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CODIGO DE CONDUTA E DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DE RACOES PARA
CAMARAO MARINHO

12 Edicao
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CODIGO DE CONDUTA E DE BOAS PRATICAS
PARA FABRICANTES
DE RACOES PARA CAMARAO

1 INTRODUCAO

O contelido deste Codigo de Conduta e de Boas Praticas para Fabricantes de
Racdes para Camaréo foi extraido e adaptado do documento publicado pelo Departamen-
to de Pesca da FAO que apresenta as diretrizes basicas para as Boas Praticas de
Fabricacao de Racgéo (BPF's) e que tem como suporte o0 Artigo 9 do Codigo de Conduta
para Pesca Responsavel (CCPR) concernente ao desenvolvimento da Atividade de
Aquicultura (FAO,1997) e do Manual de Boas Préticas de Fabricagéo para Estabeleci-
mentos de Produtos para Alimentac&o Animal do SINDIRACOES / ANFAL / ASBRAM.
Adicionalmente, foram também consideradas as recomendacdes da Instru¢cdo Normativa
SARC N°01, de 13 de fevereiro de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento - MAPA.

O objetivo deste cddigo € encorajar a adogdo das Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF's) pela industria de ragao para camardes cultivados do Brasil em todo o processo
de fabricacéo, que inclui as seguintes fases: aquisicdo dos insumos, manejo, estocagem,
processamento e distribuicdo da racao para as fazendas e laboratorios de larvicultura.

O presente cédigo parte do principio de que as fabricas de racdo devem reconhe-
cer sua responsabilidade em assegurar a qualidade dos produtos para os seus clientes,
e seu compromisso de implementar sélidos procedimentos de controle de qualidade em
todas as fases do processo de fabricacéo, visto que racdo de qualidade inadequada néo
€ compativel com preservagéao ambiental.

A fabrica de racao que, voluntariamente, assumir o compromisso de usar as prati-
cas e procedimentos constantes deste codigo e aceitar a sistematica de averiguacao
para determinar seu cumprimento, teréo os seus produtos reconhecidos e recomenda-
dos pela ABCC como parte do Programa de Certificagcdo do Camardo Marinho Brasileiro.

2 ELEMENTOS ESSENCIAIS DO CODIGO

O presente Codigo de Conduta e Boas Praticas de Fabrica¢éo, considerado es-
sencial para o desenvolvimento sustentavel da carcinicultura, envolve os seguintes as-
pectos especificos:

a) Escolha do Local e do Layout das Instalagbes;
b) Selecéo e Compra de Ingredientes;

c) Armazenamento e Manipulagdo de Ingredientes;
d) Equipamentos e Utensilios;

e) Formulacéo;

f) Processamento;

g) Embalagem e Rotulagem;

h) Armazenamento e Transporte da Ragéo;

i) Recursos Humanos;

j) Higiene;
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K) Meétodo de Amostragem e Analises;
L) Garantia da Rastreabilidade.

3 As Préticas do Codigo Assumidas com o Termo de Compromisso (Anexo I)

3.1 Emrelacdo a Escolha do Local e do Layout das Instalacbes

3.1.1 O Objetivo: Assegurar que novas fabricas sejam instaladas em locais livres de
perigos ao processo de fabrica¢éo e ao produto final, preferencialmente, de facil acesso,
préximas aos polos de carcinicultura.

3.1.2 Os Compromissos:

26

Na escolha do local para sua instalacdo sera evitada area proxima a fonte de
contaminacao (lixdes, aterros sanitarios, industrias que emitam fuligens, etc.),
como também, & area passivel de inundacdes.

As vias de acesso e 0s patios que fazem parte da area industrial deverdo estar
permanentemente limpos, sem amontoamento de entulho ou sucata.

Os prédios e instalacfes deverdo permitir a separacéo, por areas, de setores es-
pecificos e a utilizacao de outros meios eficazes, como definicdo de um fluxo de
pessoas e produtos que evitem operacdes susceptiveis de causar contaminagéo
cruzada.

O local deve possuir boa infraestrutura logistica como estradas de ferro, portos e
rodovias para assegurar tanto o recebimento dos ingredientes como o transporte
facil, barato e eficiente da racao para os clientes.

Fatores de seguranca e higiene devem ser considerados no layout da planta. Os
prédios devem ser construidos de forma que previnam a entrada de pragas, passa-
ros e roedores.

Equipamentos de limpeza e manutencgéo de todas as instala¢cdes devem ser con-
siderados no layout e na construgéo.

Areas de guarda de lixo devem ser isoladas e exclusivas.

Os estabelecimentos deverao dispor de um sistema eficaz de drenagem de efluentes
e aguas residuais, que devera ser mantido em bom estado de funcionamento.

Caso existam materiais toxicos, explosivos ou inflamaveis, devem ser previstas
areas exclusivas, separadas da area de fabricacdo e armazenagem de ingredien-
tes, embalagens e produtos acabados.

A fabrica deve manter bom relacionamento com a vizinhanca de sua area de influ-
éncia e considerar que tanto o layout construtivo quanto o seu sistema operacional
devem ser implementados em harmonia com a comunidade local e as leis
ambientais.
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3.2 Em relagdo a Selecdo e Compra de Ingredientes

3.2.1 O Objetivo: Assegurar que todos os ingredientes utilizados na fabricacéo das ra-
¢Oes para camardes marinhos tenham procedéncia e qualidade comprovadas e que este-
jam de acordo com os requerimentos nutricionais do animal.

3.2.2 0Os Compromissos:

e Aqualidade daracéo se inicia com a qualidade dos ingredientes e com a respon-
sabilidade do fabricante em garantir que os seus ingredientes sejam seguros e
saudaveis. Paraisso o fabricante devera contar com as especificagdes de compra
de ingredientes e assegurara que estes sejam adquiridos de fornecedores com
boa reputacéo e que atendam as especificacdes de compra de ingredientes.

* Todas as especificagfes de ingredientes, devidamente etiquetados, deverédo ser
revisadas semestralmente ou quando necessarias, para assegurar a consisténcia
da sua utilizagdo em formulagbes, segundo as exigéncias nutricionais mais atu-
ais. O gerente de producéo sera responsavel por monitorar a lista de especificacdes
em cooperacao com o responsavel pelas compras.

e Osgraos ou suplementos que estejam mofados ou descolorados ndo deverao ser
usados no processo de fabricacdo de qualquer tipo de ragédo, bem como aqueles
com coloracao brilhante, que normalmente indicam utilizagdes de pesticidas ou o
uso de outro controle de peste; ja que podem ser altamente téxicos para os cama-
rées e para o homem.

e Otransporte dos ingredientes devera ser realizado em condic¢des higiénicas e sem
risco de causar contaminacgéo ou perda de qualidade.

* Nacontratagédo de um novo fornecedor os seguintes passos deverdo ser seguidos
como requisitos: inspecéo das instalaces do fornecedor, revisdo das especificacoes
de compra, exigéncia de certificados de analises laboratoriais, existéncia de pro-
grama de garantia de qualidade e analise de amostras dos ingredientes.

e Periodicamente, sera aplicado o controle de qualidade dos ingredientes e da racéo
para assegurar que esta seja produzida de forma apropriada a espécie. O proces-
so de controle incluird um sistema de registro que documenta que os padrées de
uma férmula estdo sendo mantidos ao longo do periodo de fabricacéo da racao.

e As matérias-primas nao deverdo apresentar sujidades ou residuos cuja presenga
possa alcancar niveis que representem risco para a seguranca alimentar.

e Antes da descarga dos ingredientes e do inicio dos procedimentos de descarrega-
mento, 0s seguintes fatores deverao ser avaliados: cor do produto, odor do produ-
to, presenca de qualquer material estranho, presenca de qualquer infestacdo de
inseto, granulagéo (textura), densidade do produto, umidade, peso, e outros fato-
res apropriados (inclusive a temperatura).

» Deverao ser tomadas medidas adequadas para evitar contamina¢des quimicas,
fisicas, microbioldgicas ou por outras substancias indesejaveis.
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As matérias primas ou ingredientes deverao ser inspecionados e classificados
antes de seguirem para a linha de fabricacéo/elaboracédo, e submetidos a contro-
les laboratoriais.

Os ingredientes deverédo ser usados de tal maneira que o primeiro que entra no
estoque sera o primeiro a ser utilizado na linha de producao da ragéo.

3.3 Em relagdo ao Armazenamento e Manipulacdo de Ingredientes

3.3.1 O Objetivo: Evitar que os ingredientes utilizados na fabricacdo da racao so-fram
contaminacgao durante seu armazenamento e sejam manipulados de forma errénea.

3.3.2 Os Compromissos:

Os Ingredientes da ragéo deveréo ser mantidos secos, ha temperatura recomen-
dada para cada ingrediente e com percentual de umidade inferior a 13%.

Os ingredientes liquidos deverao ser armazenados conforme procedimentos reco-
mendados pelos fabricantes para proteger sua qualidade e seu frescor.

Os macro-ingredientes a granel deverdo ser armazenados em silos protegidos,
enquanto que os ingredientes embalados devem ser mantidos em locais cobertos,
arejados e sobre pallets.

Periodicamente todos os locais de armazenagem de matéria-prima deverao ser
higienizados, desinfetados e submetidos a um controle eficaz de pragas a fim de
garantir o padréo de qualidade recomendado para os ingredientes.

3.4 Em relacdo aos Equipamentos e Utensilios

3.4.1 O Objetivo: Evitar a contaminagéo da ra¢do por meio da ma conservacao e
higienizag&o dos equipamentos e utensilios utilizados na linha de produgéo.

3.4.2 Os Compromissos:

28

Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos ndo
deverdo constituir risco para a seguranga alimentar.

Todos os equipamentos e utensilios utilizados nas areas de manipulacéo de pro-
dutos, que possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam nao absorventes,
resistentes a corrosdo e capazes de suportar repetidas operacdes de limpeza e
desinfecgéo.

Todos os equipamentos e utensilios deverdo estar projetados e construidos de
modo que assegurem a higiene e permitam fécil e completa limpeza e, se neces-
sario, desinfec¢éo e, quando possivel, deverdo ser visiveis para facilitar a inspe-
céao.

Os utensilios, equipamentos (juntas, valvulas, pistdes etc) devem ser de material
inerte, de facil desmontagem, que ndo contaminem nem sejam atacados pelos
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produtos, ndo devem possuir cantos ou bordas de dificil acesso para limpeza ou
que permitam acumulo de residuos.

e Os equipamentos com partes méveis que requeiram lubrificacdo deverdo ser
projetados de tal modo que o procedimento possa ser efetuado sem contaminacgéo
dos produtos.

* Osequipamentos devem estar em bom estado de conservacao e funcionamento.

e Apo6s as manutencdes, o equipamento deve ser inspecionado e limpo antes de
entrar em operagao.

3.5 Em relagao a Formulacgao

3.5.1 O Objetivo: Garantir que a ragéo apresente ingredientes condizentes e em quan-
tidades apropriadas com o requerimento nutricional da espécie cultivada.

3.5.2 Os Compromissos:

e Fabricar racdes de acordo com a férmula recomendada por especialista em nutri-
¢céo de camardo, adaptada aos diferentes sistemas e fases de producgéo, devendo
ser especifica para a espécie cultivada.

e Abalanca devera ser checada de maneira regular e inspecionada anualmente por
empresa/servico devidamente autorizada(o).

e Manter registros da producéo que incluirdo as seguintes informacg6es para cada
lote: data de mistura, tipos de ingredientes utilizados, férmula e nimero de lote e
uso de drogas.

3.6 Em relagcdo ao Processamento

3.6.1 O Objetivo: Assegurar que a racado seja processada de forma sistematica para
garantir a qualidade constante do produto.

3.6.2 Os Compromissos:

e Preparar manuais de operacgéao especificos para cada etapa do processo que de-
vem ser seguidos arisca quanto a quantidade, ordem de adigdo dos ingredientes,
tempos de mistura, reacfes, temperaturas e outros pontos criticos de controle.

e Sistemas magnéticos para retengdo de particulas metalicas deverao ser instala-
dos acima de todo equipamento de processo, como também verificados e limpos
periodicamente para evitar que fragmentos metalicos resultem em danos para os
funcionérios e contaminacgéo de produto.

¢ Osinstrumentos de controle de processo tais como medidores de peso, tempera-
tura, presséo, detentores de metal etc, devem estar em boas condic¢des, deveréo
ser aferidos periodicamente para evitar desvios dos padrdes de operacéo e, prefe-
rencialmente, dotados de sistemas de registro de dados.
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Todos operadores deverdo estar bem familiarizados com as operagdes basicas
dos equipamentos.

O processamento devera ser realizado por equipes capacitadas e supervisionada
por pessoal tecnicamente competente.

O operador devera checar rotineiramente o tamanho da particula da ragao.

O processo que assegura a consistente qualidade da racdo sera devidamente
acompanhado, principalmente nas fases de mistura, reducdo de tamanho de par-
ticula, condicionamento, aglomeracao, condicionamento da pds-peletizacgao, se-
cagem, resfriamento, desintegracdo e embalagem.

No processo de peletilizacéo, o controle de qualidade deveréa checar a durabilidade
e a estabilidade apropriada do pellet da ragédo na dgua.

No processo de extruséo, o produto deverd ser verificado em relacao a densidade,
velocidade de afundamento e tamanho das particulas.

O processamento de ragdo medicada s6 sera permitido mediante a prescricdo de
especialista em enfermidades de camardo com expressa autorizagédo do MAPA e
conhecimento prévio da ABCC. A prescri¢éo deve conter a identificagdo do agente
etiolégico, medicamento indicado, concentragdo e forma de tratamento.

Os registros de processamento de racdo medicada deverédo ser mantidos por um
periodo minimo de 03 anos.

N&o sera permitido, sob qualquer hipétese, o uso dos antibiéticos, aditivos e com-
plementos nutricionais proibidos na legislacéo nacional e na dos paises importa-
dores (por exemplo: cloranfenicol e nitrofuranos).

As fabricas de ragao devem atender as recomendacdes das autoridades sanitarias
nacionais e dos paises importadores quanto ao uso de ingredientes de uso restri-
tos (por exemplo: organismos geneticamente modificados e proteinas de origem
animal terrestre).

Caso haja processamento de racdo medicada ou de algum outro produto incomum
ao processo convencional da empresa, sera realizada a limpeza e/ou desinfec¢éo
de todo o maquinario que tenha entrado em contato com tal produto, a fim de
assegurar a ndo contaminacéo dos demais lotes produzidos.

O transito de pessoas e/ou materiais estranhos devera ser evitado nas areas de
processamento.

3.7 Em relagdo a Embalagem e Rotulagem

3.7.1 Objetivo: Preservar a qualidade da racéo pos-processamento e atender as neces-
sidades dos produtores em termos de informacgdes técnicas.
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3.7.2 Os Compromissos:

e Serdo usadas embalagens desenvolvidas para proteger a ragéo da iluminacéo, da
umidade e de outros contaminadores ambientais.

¢ Asembalagens ou recipientes deverédo ser limpos e de primeiro uso. Sempre que
possivel, as embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados imediatamente
antes do uso, com o objetivo de que fique assegurado o seu bom estado e sempre
limpos; quando lavados devem ser secos antes do uso. Na area de embalagem s6
deverdo permanecer as embalagens ou recipientes necessarios para uso imedia-
to.

e Acetiqueta informaré a identidade do fabricante, o tipo de ragédo, a descriminagéo
do conteddo da embalagem, data de fabricacao, validade, o lote e a espécie para
a qual a racgéo foi processada.

e Se aragdo contiver algum produto quimico ou terapéutico, este devera estar
descriminado no rétulo quanto ao tipo do produto assim como sua concentragao.

e Instrucdes e/ou informagdes técnicas sobre 0 uso da racdo deverdo ser proporcio-
nadas aos produtores.

3.8 Em relagcédo ao Armazenamento e Transporte da Racé&o

3.8.1 O Objetivo: Assegurar a qualidade da racao do pds-processamento na fabrica até
a chegada a fazenda.

3.8.2 Os Compromissos:

e Avracao devera ser armazenada sobre pallets, livre de luz solar e de umidade, e
com espacamento entre os lotes para assegurar boa circulagéo do ar, a fim de
garantir a integridade fisica dos pellets.

e Periodicamente todo local de armazenamento sera higienizado e submetido a um
controle eficaz de pragas.

e Alogistica de transporte deve assegurar a entrega da racao dentro do prazo pro-
gramado, evitando assim o risco de alterar o esquema de alimentag&o da fazenda
e suas consequéncias.

* Os meios de transportes deverdo assegurar que a ragédo chegue ao seu destino
com a mesma qualidade de que saiu da fabrica.

* No manejo do armazenamento sera seguido o principio do primeiro lote que entra
€ o primeiro que sai, obedecendo ao tempo maximo permitido de estocagem do
produto.

* Registros de transporte e distribuicdo serdo mantidos para facilitar identificacéo de
lotes especificos na eventualidade de erros cometidos no processo de fabricagéo
daracéo.
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3.9 Emrelacdo aos Recursos Humanos

3.9.1 O Objetivo: Aumentar a qualidade da racdo mediante capacitacdo dos recursos
humanos da empresa.

3.9.2 Os Compromissos:

Todos os funcionarios deveréo estar equipados com EPI's dentro do que estabele-
ce as normas de seguranca do trabalho.

Os recursos humanos deveréo ser treinados para que conhegam a misséo da
empresa, suas responsabilidades individuais e coletivas e as atualizacdes
tecnolégicas do setor, para assegurar a qualidade e manejo dos ingredientes, cor-
reta fabricacéo, estocagem e manejo do produto final.

Assisténcia técnica periddica, bem como reunides regulares para avaliar procedi-
mentos, introduzir novas tecnologias e solucionar problemas, deverao ser dirigidos
para os recursos humanos da empresa.

3.10 Em relacéo a Higiene

3.10.1 O Objetivo: Garantir um produto livre de contaminantes por meio da higienizagéo,
eliminando assim a possibilidade de contaminag&o por microorganismos e/ou produtos
guimicos.

3.10.2 Os Compromissos:

Procedimentos de limpeza das fabricas, equipamentos e utensilios deverao ser
descritos em manuais especificos.

Todos os produtos de limpeza deverédo ter seu uso aprovado previamente pelo
controle da empresa, identificados e guardados em local adequado, fora das areas
de manipulacao de produtos destinados a alimentag&o animal. Além disto, deve-
réo ter uso autorizado pelos 6rgdos competentes. Jamais deverao ser feitas subs-
tituicBes indiscriminadas.

As areas de armazenamento, processamento e/ou embalagem deverao estar sempre
limpas e livres de material estranho ao processo.

Os vestiarios, sanitarios e banheiros deverdo estar permanentemente limpos.

3.11 Em relagdo ao Método de Amostragem e Analises

3.11.1 Objetivo: Garantir a qualidade da racéo pos-processada por meio de monitoramento.

3.11.2 Os Compromissos:
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A amostragem para determinar a qualidade da racéo processada devera ser feita
periodicamente, principalmente durante o envio de lotes, sob a responsabilidade
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do Gerente de Producgéo, que definira os intervalos para coleta das amostras,
interpretacdo dos resultados e registros correspondentes.

* Ingredientes e produtos dever&o ser analisados no recebimento ou na liberagéo, ou
recebidos com certificacdo da qualidade, utilizando-se um sistema eficiente de
controle de qualidade, isto é: especificacdes, métodos padronizados e reconheci-
dos, equipamentos de laboratério, andlises estatisticas, sensoriais, microbioldgicas
e fisico-quimicas elaboradas por setor técnico competente.

e Serao instrumentados os controles de laboratério com metodologias analiticas
reconhecidas e aprovadas, para analisar previamente todos os ingredientes e as-
sim assegurar produtos conformes e com qualidade para o consumidor.

e O estado daracgéo ao chegar ao produtor e a sua aceitacao por parte do mesmo
deveré ser objeto de avaliacéo periodica pela fabrica, para eventual adequacgéo do
processo.

* Asamostras dos lotes de ragéo destinados ao produtor devem ser guardadas em
arquivo de amostras (em condi¢cdes semelhantes as dos produtos) durante um
periodo ndo inferior ao prazo de validade da racéo.

3.12 Em relagdo a Garantia da Rastreabilidade

3.12.1 O Objetivo: Permitir a avaliacdo dos antecedentes da ragdo comercializada des-
de a qualidade do ingrediente até a embalagem e armazenamento da mesma.

3.12.2 Os Compromissos:

* Ingredientes utilizados na producéo deverao ser recebidos e armazenados medi-
ante a entrega do registro do niumero do lote pelo fornecedor, de forma a poder
identifica-lo em todo e qualquer momento enquanto tais ingredientes permanegcam
dentro do estabelecimento. Caso o fornecedor ndo identifique o nimero do lote,
deverd ser criado internamente um niimero de lote que consiga relacionar o ingre-
diente & nota fiscal de origem e seus dados relevantes.

e Toda movimentacao de material dentro do estabelecimento s6 podera ser feita se
documentada, registrando-se 0 nome e/ou cédigo do material movimentado, a quan-
tidade, o nimero do lote, o ponto de origem e o destino do mesmao.

e O produto acabado devera conter na sua embalagem o respectivo nimero do lote
de fabricacéo.

» Todos os documentos e registros deverao ficar disponiveis e acessiveis.

3.13 Manual de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos de Produtos
para Alimentagdo Animal (SINDIRACOES / ANFAL / ASBRAM)

Além recomendacdes descritas no presente cédigo, devem ser observados e se-
guidos os procedimentos descritos no "Manual de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos de Produtos para Alimentagdo Animal. (SINDRACOES / ANFAL /
ASBRAM)".
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ANEXO A (TERMO DE COMPROMISSO)

MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO PARA FABRICA DE RACAO

Termo de Compromisso que entre si celebram: (1) aEmpresa .........ccccevvvvvvvvvvvnnnnns
......................... (qualificacbes da empresa) e (2) a Associagéo Brasileira de Criadores
de Camaréo - ABCC (qualificagBes da entidade), pelo qual a referida Empresa aplicaré na
sua integralidade os procedimentos e praticas na fabricacdo de racdes para camarao
marinho contidas no CODIGO DE PRATICAS DE FABRICAS DE RACAOQ, em anexo, e
aceita que a sua infra-estrutura produtiva seja submetida ao processo de verificagcdo da
ABCC, para determinar o grau de uso e de aplicacdo de cada um dos procedimentos e
praticas descritos no citado CODIGO e de todos em seu conjunto.

Por meio deste Termo de Compromisso, a Empresa se considera plenamente
informada da necessidade de atribuir responsabilidades especificas aos seus recursos
humanos em relacdo ao contetido do mencionado CODIGO, para que o0s procedimentos
e praticas nele descritos, do ponto de vista técnico, sejam efetivamente aplicados em
todas as etapas que envolvem o processo de fabricacdo de ra¢Bes para camarao mari-
nho.

O objetivo principal deste Termo de Compromisso € garantir o desenvolvimento da
atividade comercial do camarao cultivado em condi¢8es seguras e harmdnicas em rela-
¢do ao meio ambiente e a sociedade e propiciar a qualidade total do camaréo, o qual se
desdobra nos seguintes objetivos especificos:

e Permitir o uso mais eficiente dos recursos na fabrica.

e Ampliar a vantagem competitiva do camar&o no mercado internacional.

e Criar condi¢8es para melhorar a atencéo em casos de emergéncia.

e Melhorar a qualidade do produto e as condi¢des para a seguranca alimentar e
salde dos consumidores.

e Permitir melhor cumprimento dos regulamentos governamentais que regem a in-
dustria.

* Melhorar aimagem publica da carcinicultura.

e Contribuir para uma exploracéo dos recursos naturais, de forma ambientalmente
saudavel e socialmente responsavel.

»  Contribuir para o Progragma de Certificacdo e do Selo de Qualidade da ABCC.

E por estarem justos e acordados, assinam o presente Termo de Compromisso
com as testemunhas abaixo assinadas.
(o Tor= U I - - Lo
Pela EMPIESA: oo
Pela AB C . e

TS (] 0 10 LT
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CODIGO DE CONDUTA E DE BOAS PRATICAS
DE MANEJO PARA UMA CARCINICULTURA AMBIENTALMENTE
SUSTENTAVEL E SOCIALMENTE RESPONSAVEL

1 CONTEUDO

Esta segunda edicdo do Cdédigo traz inovacdes técnicas, ocorridas durante os dois
anos e meio desde a primeira edi¢do, nas areas da saude do camaréo e biosseguranca
das fazendas. Além de conter o anexo: “Procedimentos Padrbes para a Avaliacdo
Qualitativa das Rac¢des Comerciais na Fazenda”.

O conteldo deste Cédigo de Conduta e de Boas Praticas de Manejo esta fundamentado
em uma andlise das atividades ou praticas que, usadas com os cuidados e com as
especificacdes técnicas requeridas, podem evitar ou minimizar impactos ambientais e
sociais, bem como daquelas que, mesmo ndo causando tais impactos, com modificacoes,
ajustes ou adi¢bes poderiam contribuir para melhorar as condigbes ambientais e sociais
da &rea de influéncia da carcinicultura.

2 ELEMENTOS ESSENCIAIS DO CODIGO

O presente Codigo de Conduta e de Boas Praticas de Manejo envolve os seguintes
elementos considerado essenciais para o desenvolvimento sustentavel da carcinicultura:

Preservacdo dos Manguezais;

Avaliacdo de Areas, Padrdes e Métodos Construtivos;
Alimento Balanceado e Praticas de Alimentagéo;
Saude do Camaréo e Biosseguranga da Fazenda;
Uso de Substancias Quimicas e Terapéuticas;
Manejo de Viveiros;

Despesca e Pré-processamento;

Efluentes e Residuos Sdlidos;

Funcionérios e a Comunidade Local.

TIOMMOOw>

3 AS PRATICAS DO CODIGO ASSUMIDAS COM O TERMO DE COMPROMISSO
(ANEXO A)

3.1 Em relacéo a Preservacdo dos Manguezais

3.1.1 O objetivo: (a) proteger as reservas naturais de manguezais tendo em vista a
manutencéo da qualidade de vida nos ambientes estuarinos costeiros; e (b) contribuir
para o fortalecimento da biodiversidade dos ecossistemas costeiros. Pretende-se, portanto,
assegurar a preservacao das florestas de mangue e a sustentabilidade ambiental, tanto
em relagdo ao cultivo do camardo marinho como da atividade extrativa nas areas adjacentes.

3.1.2 Os compromissos:

e Asareas de manguezais nao serdo utilizadas para a implantacao de fazendas de
camarao.
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Se aimplantagdo do projeto de engenharia da fazenda exigir o uso de areas de
preservacéo permanente para construgao de canais e/ou estradas de acesso, devera
ser proposto aos 6rgdos ambientais uma compensacéo via reflorestamento de
area equivalente a utilizada ou outra medida compensatoria exigida pelo érgao
ambiental estadual ou municipal, responsavel pelo licenciamento ambiental.

Ainstalacéo e a operacgéo da fazenda de camaréo serdo conduzidas de tal maneira
que nao interferirdo nas atividades tradicionais de sobrevivéncia das comunidades
locais que dependem dos ambientes estuarinos.

Periodicamente deve-se monitorar e avaliar as condi¢des fisico-quimicas e bioldgicas
do meio ambiente adjacente a fazenda.

3.2 Em relagdo a Avaliacdo de Areas, Padrdes e Métodos Construtivos

3.2.1 O objetivo: assegurar que 0s novos empreendimentos sejam inseridos
harmoniosamente nos ecossistemas de entorno e no conjunto social predominante,
priorizando a prote¢do do meio ambiente a partir da elaboracéo de um projeto que considere
0s aspectos topograficos, que adote um processo construtivo baseado em padrées de
desenhos, métodos e procedimentos de construcéo apropriados e aceitaveis para as
condicdes locais e regionais.

3.2.2 Os compromissos:
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A fazenda nédo devera ser construida em areas ecologicamente sensiveis ou
protegidas, nem em locais onde nado seja viavel corrigir problemas relacionados
com contaminag¢des bacterioldgicas, contaminag¢des por metais pesados e
pesticidas, nem com solos altamente 4cidos e organicos.

Na sele¢éo das areas deverdo ser avaliadas as caracteristicas hidricas, incluindo
os niveis de marés e ainfluéncia da dgua doce, através de uma analise histérica da
pluviometria e ocorréncia de enchentes na regido. O projeto da fazenda sera ajustado
dentro dessas caracteristicas sem altera-las para permitir acomodacdes do layout.

A qualidade da agua a ser utilizada (doce, estuarina ou marinha) nos pontos de
captacéo definidos em cada projeto devera ser avaliada quanto aos aspectos fisicos,
quimicos e biologicos.

O historico da exploragao prévia da regido onde sera implantado o empreendimento
deverd ser utilizado como subsidio para avaliagdo da agua e do solo na exploracéo
comercial do camaréo.

As técnicas de construcao deverdo se fundamentar na pratica de cortes e aterros,
levando em consideracéo as necessidades de compactacdo ou adensamento, bem
como de protecao dos diques com pedras, lonas plasticas e vegetacdo, de modo
a minimizar o processo de erosao natural.

A infra-estrutura da fazenda e os caminhos de acesso internos e externos nao
deverdo alterar o fluxo natural das aguas nem contribuir para a saliniza¢éo dos
solos e mananciais dulciaquicolas.
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e As zonas cobertas com vegetacdo natural, adjacente aos viveiros, deveréo ser
mantidas como reserva ecolégica, funcionando como biofiltros dos efluentes da
fazenda. Os efluentes néo serao transferidos a zonas de aguas estagnadas, a ndo
ser aquelas exclusivamente construidas e destinadas a tal fim.

« O direcionamento dos efluentes dos viveiros para bacias de sedimentagédo ou
bosques de manguezais deverd ser considerado na definicdo do layout.

e As estruturas de aducéo e de drenagem dos viveiros serdo construidas com os
controles que permitam uso eficiente da agua.

« Aéreadafazenda devera ficar completamente limpa ao final da construc¢éo, sem
acumulos de terra ou quaisquer outros materiais, bem como depdsitos de residuos
ou lixos derivados do processo construtivo.

* Adreaexternade bombeamento devera estar cercada por filtros (telas) para evitar
a entrada de competidores e predadores.

3.3 Em relacdo ao Alimento Balanceado e as Praticas de Alimentacao

3.3.1 O objetivo: maximizar a eficiéncia dos alimentos suplementares e do manejo do
ambiente aquético de cultivo. Pretende-se assegurar a reducao das cargas de residuos
sélidos no leito dos viveiros e, especialmente, nos efluentes destinados ao ambiente
natural, através do uso de ra¢des de qualidade nos aspectos fisicos, nutricionais e de
inocuidade. Os produtores de ragéo estdo também involucrados neste segmento que
envolve trés aspectos fundamentais: (a) o alimento para o camaréo sera elaborado com
ingredientes de alta qualidade e digestibilidade, mediante a utilizagédo de Boas Praticas
de Fabricacéo (BPF) e de armazenamento apropriado; (b) o alimento devera possuir
caracteristicas fisicas e nutricionais suficientes para atender os requerimentos da espécie
cultivada e assegurar uma taxa de conversao eficiente; (c) o alimento balanceado devera
estar isento de metais pesados, agrotéxicos, drogas veterinarias, antibidticos proibidos,
tais como Cloranfenicol e Nitrofuranos, ou quaisquer outros produtos cujas dosagens
sejam nocivas aos camarfes em cultivo ou aos seus consumidores (ver Codigo de Conduta
para Fabricantes de Racdo da ABCC).

3.3.2 Os compromissos:

» As ragOes, ao entrarem na fazenda, deveréo ser analisadas quanto a data de
fabricagédo, prazo de validade, tempo de lixiviag&o, tempo de hidratacdo, tempo de
desintegracéo, flutuabilidade, percentual de finos, granulometria, presenca de corpos
estranhos, assim como, nos aspectos de cor, sabor e odor (Anexo II).

¢ Os alimentos balanceados deverao ser adquiridos de fabricantes credenciados
pelo programa de auditoria realizado pela ABCC, cujo fundamento € garantir a
aquisicdo de um produto produzido com inocuidade de ingredientes, além de
caracteristicas e propriedades adequadas a sua utiliza¢éo na carcinicultura.

e Oalimento serd comprado dentro do prazo de validade e mantido por periodo néo
superior ao mesmo.
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O produtor deve solicitar do fornecedor de racdo um certificado especificando a
presenca de ingredientes de uso restritos (por exemplo: organismos geneticamente
modificados e proteinas de origem animal terrestre) e outras exigéncias dos paises
importadores.

O armazenamento da ragdo devera ser feito em areas protegidas de roedores e
outros animais, com baixa umidade e ventiladas, de forma a prevenir a agéo de
fungos e outras contaminagoes.

O armazenamento da ragdo devera ser feito de tal forma que o primeiro que entra
sera o primeiro que sai.

Alimentos contaminados e/ou estragados ndo deverado, sob qualquer hipotese, ser
utilizados para a alimentacdo dos camardes.

Boas préticas de alimentacdo deverdo ser utilizadas para assegurar 0 consumo
méximo do alimento pelo camaréo e evitar ou minimizar as sobras que possam vir
a se decompor no viveiro, as quais contribuem para a degradacéo da qualidade da
agua.

Todas as sobras de ragdo deverdo ser retiradas do viveiro para ndo degradar a
qualidade da agua. Deve ser assegurado o destino adequado as mesmas, em
local apropriado e que nao proporcione riscos ambientais ou sanitarios.

Os alimentos frescos, como pescados e outros, ou inadequados como farelos,
dietas ou suplementos para outros animais, etc, ndo deverao ser adicionados aos
viveiros de engorda, por serem possiveis portadores de doencas e contribuirem
para a degradacédo da qualidade da &gua.

Na utilizacdo de ingredientes e aditivos suplementares, estes deverao ser apropriados
para o camarao e aprovados pelos érgdos competentes.

A biomassa de artémia e outros alimentos frescos deveréo ser de procedéncia
conhecida e livres de contaminantes. O armazenamento deve ser feito sob
refrigeracéo (<5°C) ou congelamento (<-15°C), de modo a garantir a permanéncia
da qualidade do produto.

Exigir certificado ou laudo de analises de qualidade do fornecedor periodicamente.
A cada lote recebido, monitorar e registrar caracteristicas de odor, cor, frescor,
assim como, data de processamento e prazo de validade.

3.4 Em relagdo a Saude do Camaréo e a Biosseguranca na Fazenda

3.4.1 O objetivo: conduzir o manejo do cultivo do camaréo visando a prevencéo de doengas
e através de medidas de biosseguranca. Minimizar o estresse do camardo mediante
manejo adequado, densidades de estocagem condizentes com a tecnologia disponivel,
nutricdo fundamentada em alimentos naturais e complementos balanceados, bem como
propiciar condigBes ambientais adequadas nos viveiros para prevenir a ocorréncia de
enfermidades infecciosas e ndo infecciosas.
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3.4.2 Os compromissos:

* Adotar prioritariamente as medidas, métodos e modelos contidos no Programa de
Biosseguranga elaborado pela ABCC, cujo principal objetivo é a prevencao de
doencas nas fazendas e a inocuidade do camardo despescado.

« Manter estrito controle sobre a entrada de pessoas e veiculos na area de cultivo,
através de um rigido e sistemético procedimento, envolvendo os aspectos de
sanitizacao e higiene pessoal.

e Adotar medidas para assegurar a aquisicao de pés-larvas com boa saude, que
inclui visitas do responsavel técnico da fazenda aos laboratdrios para a realizagédo
dos exames de microscopia, teste de estresse e acompanhamento das condi¢des
de acondicionamento e embarque.

« Deverdo sertomadas medidas necessarias para a producdo em massa de alimentos
naturais e, conseqiientemente, para assegurar um bom manejo da agua e dos
solos dos viveiros, evitando a formacdo de compostos inadequados.

« Deverdo ser coibidas densidades de estocagem incompativeis com a disponibilidade
de aeracéo artificial, uso de alimentos de baixa qualidade e digestibilidade, e praticas
inadequadas de alimentacdo e manejo.

» Avaliar sistematicamente o estado de salde dos camardes, devendo-se informar a
ABCC ou suas afiliadas no respectivo estado, qualquer anormalidade encontrada,
para que o curso da acao a ser seguida seja determinado em tempo habil.

* Em qualquer caso de anormalidade no estado de saude do camaréo devera ser
feita a identificagcdo do agente etioldgico, e a 4gua do viveiro afetado devera ser
mantida em quarentena até que seja definido e/ou feito o tratamento recomendado.

* Nocaso de doengas infecciosas, o viveiro afetado devera ser isolado, procedendo-
se a despesca por meio de redes de arrasto e/ou tarrafas, desinfetando-se a 4gua
do viveiro antes de ser descartada no meio ambiente.

* Oscamardes mortos ou doentes deverao ser recolhidos e eliminados com cuidados
sanitarios segundo os parametros recomendados pelo Programa de Biosseguranca
da ABCC, para evitar a dispersdo da doenca.

* No caso de ser identificada alguma doengca em um viveiro devera ser evitada a
transferéncia dos camardes, do equipamento e da agua do viveiro afetado para
outros viveiros.

« Emcaso de ocorréncia de doenca devera existirimediata cooperacdo e comunicacao
entre fazendas vizinhas para minimizar a sua disperséo através do controle de
captacao de 4gua e transito de veiculos, pessoas, etc.

3.5 Em relacdo ao Uso de Substancias Quimicas e Terapéuticas.

3.5.1 O objetivo: promover um maior conhecimento sobre o uso apropriado de substancias
potencialmente toxicas ou de compostos bioacumulativos na produ¢do do camarao,
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exercendo o controle rigoroso do emprego dessas substancias (antibiéticos,
imunoestimulantes, probidticos e outros produtos) para a producéo de alimentos saudaveis
para o consumidor, protegendo também o meio ambiente.

3.5.2 Os compromissos:

» Adotar préticas de manejo de nutricdo, preparacao de viveiros e de qualidade de
agua, tendo por objetivo evitar o estresse do camarado para prevenir doencas,
eliminando-se, conseqilientemente, o uso de substancias quimicas e terapéuticas.

« Nao utilizar sob hipétese alguma qualquer produto que contenha residuos de
antibidticos do tipo Cloranfenicol e Nitrofuranos, ou outros antibidticos proibidos.

« Deverao ser usados nos viveiros apenas os produtos aprovados pelos érgaos
governamentais competentes, obedecendo as recomendacdes de dosagem, periodo
de validade, sistema de armazenagem, eliminag&o e outras limita¢des, incluindo
precaucdes ambientais e de seguranca humana.

« Os controles e registros especificos a respeito de uso de produtos terapéuticos
nos viveiros deverao ser mantidos sempre atualizados e conservados por um periodo
minimo de 2 anos.

3.6 Em relacdo ao Manejo de Viveiros

3.6.1 O Onbjetivo: evitar a eutrofizagdo, salinizacéo, reducdo da biodiversidade e outras
perturbacdes ambientais mediante praticas responsaveis de manejo dos viveiros. A
experiéncia tem demonstrado que é possivel compatibilizar a produ¢éo do camardo com
a conservacao do meio ambiente. Com este objetivo, pretende-se lograr a sustentabilidade
ambiental e econémica do camarao cultivado, ou seja, usar procedimentos ambientalmente
sadios para uma exploracéo comercialmente rentavel.

3.6.2 Os compromissos:

e Manter a agua em boas condicdes, utilizando Boas Préaticas de Manejo, densidades
de povoamento e taxas de alimentacéo que nao excedam a capacidade de suporte
do sistema de cultivo, ou que estejam de acordo com a disponibilidade de aeracéo
artificial, em termos da poténcia instalada versus biomassa estimada. Serdo ainda
utilizados alimentos de boa qualidade, bem como aplicadas as boas praticas de
alimentacao descritas na cartilha de Boas Préaticas de Manejo na Fazenda para
Prevenir e Controlar Enfermidades do Camarao da ABCC.

A renovacao da agua sera controlada e feita dentro dos padrbes minimos
indispensaveis para manter o camardo em boas condic¢des de cultivo.

« Osfertilizantes, os materiais de calagem ou qualquer outro produto, somente serao
usados nas quantidades necessarias, baseados em andlises fisico-quimicas do
solo e da 4gua, e de maneira responsavel em relagéo ao cultivo e ao meio ambiente.

e Os principais parametros fisico-quimicos da agua devem ser analisados
sistematicamente, especialmente no tocante a temperatura, salinidade, oxigénio,
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pH, alcalinidade, dureza, transparéncia, aménia, nitrito e gas sulfidrico, para que o
meio possa ser mantido em condi¢bes adequadas de cultivo, tal como recomenda
a cartilha daABCC de Boas Praticas de Manejo na Fazenda para Prevenir e Controlar
Enfermidades do Camar&o da ABCC.

« O fundo dos viveiros também deve ser avaliado periodicamente quanto ao pH,
matéria organica, carbono organico, potencial redox e gas sulfidrico, e os
tratamentos necessarios deverdo ser aplicados para que as condi¢des do solo
para o cultivo estejam dentro dos parametros ideais, tal como recomendado na
cartilha da ABCC de Boas Praticas de Manejo na Fazenda para Prevenir e Controlar
Enfermidades do Camar&o da ABCC.

¢ Quanto ao uso de aeradores, o0s mesmos devem suprir tanto as necessidades
respiratérias do meio de cultivo de forma a propiciar niveis de oxigénio dissolvido
adequados para o crescimento da espécie, quanto minimizar o estresse dos
camardes.

e Osaeradores deverao ser localizados e operados de modo a minimizar a formacéo
e acumulo de sedimentos no fundo dos viveiros, assim como a erosao dos diques.

« Os efluentes, sedimentos e outros residuos serdo manejados de acordo com
métodos aceitaveis do ponto de vista ambiental.

« AA4gua, naentrada e saida dos viveiros, devera ser filtrada com telas apropriadas
para evitar a passagem de competidores e predadores, assim como a saida dos
camardes em cultivo.

3.7 Emrelagdo a Despesca e Pré-processamento

3.7.1 O objetivo: assegurar a qualidade maxima do camardo, sem restricdes para o
consumo e sem agredir o meio ambiente.

3.7.2 Os compromissos:

« As despescas deverao ser programadas e realizadas exclusivamente utilizando
maquinas de despesca ou redes apropriadas para a captura do camarao vivo na
comporta de drenagem. A tarrafa sera usada somente para a retirada de quantidades
de camardo remanescentes nas pogas de agua dos viveiros.

* As medidas prévias a despesca deverao ser adotadas no que concerne a redugéo
do nivel da agua do viveiro, a biometria para determinar o peso médio do camarao
a ser despescado, a avaliacdo do estado fisico do camardo, a remocédo de
incrustacdes nas comportas e pontos criticos que possam causar danos ao produto
final e a suspenséo prévia do fornecimento de alimento.

¢ Cuidados especiais deverao ser tomados durante toda a despesca para assegurar
gque amesma seja realizada protegida do sol, que a quantidade de gelo seja suficiente
para a despesca esperada e que o nivel de agua no canal de abastecimento seja
suficiente para possiveis adi¢ges no viveiro em processo de despesca, e assim
evitar problemas ocasionados por quedas de oxigénio.
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A quantidade de camardo acumulada na rede de despesca deveré ser controlada
para evitar excessivo peso e possivel esmagamento dos animais. O camarao
despescado sera imediatamente submetido ao choque térmico e sua transferéncia
para as caixas apropriadas ndo demorara mais do que o tempo limite para a imerséo
em solugcdo antioxidante (15 minutos). A embalagem do camardo nas caixas
apropriadas seré feita de tal maneira que evite qualquer contacto do gelo, do
equipamento e do préprio camardo com barro ou lama. Sera colocada em cada
caixa a quantidade de gelo recomendada para assegurar o estado do camarao
fresco resfriado.

Durante a despesca deve-se fazer o monitoramento constante do produto destinado
ao combate da melanose para que sua concentracdo no camardo se mantenha
sempre dentro dos niveis recomendados pelo érgdo competente do mercado
destinado.

Caso esta solucédo seja reaproveitada, deve-se fazer um monitoramento residual e
bacteriolégico da mesma para que seja confirmada sua possivel reutilizagdo sem
gerar danos ao consumidor.

Os residuos da solucdo de combate a melanose ndo serdo langados no meio
ambiente, sendo eliminado através de medidas corretas de neutralizacéo, segundo
as caracteristicas da fazenda, conforme recomendacgdes contidas no Manual de
Biosseguranca da ABCC.

Durante a despesca, todos os funcionarios e possiveis visitantes deverdo fazer uso
de Equipamentos de Protecéo Individual (EPI'S).

3.8 Emrelacao aos Efluentes e Residuos Solidos

3.8.1 O objetivo: implementar manejo apropriado dos residuos derivados da carcinicultura
minimizando a possibilidade de impacto sobre os ecossistemas adjacentes. Neste sentido,
faz-se necessaria a operacionalizacdo de um sistema de manejo responsavel dos diversos
residuos resultantes da exploragdo comercial do camaréo, para efetivamente proteger
todos os usuarios dos recursos costeiros, como também o préprio cultivo do camarao.
Os efluentes dos viveiros e os diversos residuos sélidos sao os dois elementos que
requerem manejo especial para que sejam preservadas a qualidade ambiental e a sanidade
dos camardes na propria fazenda e nas &reas vizinhas.

3.8.2 Os compromissos:
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A empresa deve realizar um estudo prévio quanto a categoria, tratamento e
destinacao dos residuos para que os mesmos néo afetem negativamente o meio
ambiente adjacente e atenda a legislacao vigente dos 6rgdos competentes.

O lixo e outros residuos deverdo ser eliminados por meio de métodos
ambientalmente aceitaveis.

As regulamenta¢es governamentais sobre efluentes e outros residuos deveréo
ser respeitadas.
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3.9

Os combustiveis, alimentos, produtos quimicos, terapéuticos e outras substancias
serdo armazenados de maneira responsavel para evitar riscos de contaminacao
ambiental.

Os canais e diques deverdo ser mantidos em boas condi¢6es de funcionalidade
para reduzir a erosdo provocada pelas aguas superficiais e marolas nos canais e
viveiros.

A renovacdo da 4gua deverd ser a menor possivel e de conformidade com as
condicdes locais da fazenda, além de obedecer aos niveis de qualidade para efluentes
preconizados pelo GAA e pela Resolugéo 20/86 do CONAMA.

Praticas de fertilizacdo e alimenta¢éo eficientes serdo utilizadas para promover a
produtividade primaria ideal, evitando a incorporacéo excessiva de nutrientes que
possam vir a eutrofizar a agua.

Os viveiros deverao ser drenados de tal maneira que minimizem a suspensao dos
sedimentos e evitem a velocidade excessiva da agua nas comportas de saida e
nos canais de drenagem.

Os efluentes dos viveiros deverao ser dirigidos as florestas de manguezais ou
bacias de sedimentacgéo.

A fazenda devera contar com instalagfes sanitarias apropriadas para eliminacdo
dos excrementos humanos sem oferecer riscos de contaminacgéo dos efluentes.

Os procedimentos de manejo de residuos da fazenda deverao ser periodicamente
monitorados e melhorados no sentido de obter niveis de residuos cada vez menores.

Em relacé@o aos Funcionéarios e a Comunidade Local

3.9.1 O objetivo: promover boas relacdes e interacfes entre dirigentes, trabalhadores e
comunidades locais, tirando proveito do estimulo da carcinicultura para melhorar o padréo
de vida da populagéo de sua zona de influéncia, proporcionando trabalho, contribuindo
com impostos, diversificando e dando uma nova dimenséo a economia local e regional.

3.9.2 Os compromissos:

A posse daterra devera estar regularizada para evitar possiveis conflitos com vizinhos
ou com a comunidade.

Trabalhadores locais deverédo ser priorizados, assim como devem ser priorizadas
as boas relagbes com as comunidades locais.

Os trabalhadores deverédo ser recompensados de acordo com a lei trabalhista e
com os padrdes locais de remuneracao.

As condic¢des de seguranga no trabalho deveréo ser aplicadas através da utilizac&o
de EPI's e cumprimento das normas trabalhistas nacionais.
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Os deveres e direitos dos empregados deverao ser respeitados de acordo com a
legislacéo brasileira.

A empresa participara dos esfor¢cos comunitarios para melhorar as condi¢des
ambientais locais, a salde, a seguranga publica e a educacao.

4 DOCUMENTACAO

A documentacao é uma necessidade primordial ao controle de qualidade e

rastreabilidade. Uma boa documentacéo e um eficiente registro sédo fundamentais para
gualquer sistema de Boas Praticas de Manejo.

48

A fim de se ter a rastreabilidade de cada lote, o sistema de documentacéo deve
estar organizado de maneira tal que permita determinar a histéria de seu processo
produtivo, de acordo com as recomendacdes constantes no Manual de Gestéo de
Qualidade na Fazenda, elaborado e adotado pela ABCC.

A empresa deve manter todos os registros de produc¢éo, controle de qualidade e
monitoramento ambiental legiveis, em bom estado de conservagéo por um periodo
minimo de 02 anos. Todos os documentos relevantes, incluindo aqueles que se
referem ao controle de qualidade ou aos procedimentos de andlises de perigo e
pontos criticos de controle, deverao ser conservados pelo tempo requerido pelas
regulamentages locais ou por um periodo de pelo menos 02 anos.
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ANEXO A TERMO DE COMPROMISSO
MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO PARA FAZENDA

Termo de Compromisso que entre si celebram: (1) a Empresa ....................
.................................. (qualificagcbes da empresa) e (2) a Associacao Brasileira de
Criadores de Camaréo - ABCC (qualifica¢des da entidade), pelo qual a referida Empresa
aplicara na sua integralidade os procedimentos e praticas de cultivo de camardo marinho
contidas no CODIGO DE PRATICAS DE CULTIVO, em anexo, e aceita que a sua infra-
estrutura produtiva seja submetida ao processo de verificagdo da ABCC, para determinar
o grau de uso e de aplicacdo de cada um dos procedimentos e praticas descritos no
citado CODIGO e de todos em seu conjunto.

Por meio deste Termo de Compromisso, a Empresa se considera plenamente
informada da necessidade de atribuir responsabilidades especificas aos seus recursos
humanos em relag&o ao contetido do mencionado CODIGO, para que os procedimentos
e praticas nele descritos, do ponto de vista técnico, sejam efetivamente aplicados em
todas as etapas que envolvem a exploracdo do camardo marinho nas fazendas de
recria e engorda.

O objetivo principal deste Termo de Compromisso é garantir o desenvolvimento
da atividade comercial do camaréao cultivado em condi¢des seguras e harménicas em
relagdo ao meio ambiente e a sociedade e propiciar a qualidade total do camarao, o
gual se desdobra nos seguintes objetivos especificos:

* Permitir o uso mais eficiente dos recursos na fazenda.

« Ampliar a vantagem competitiva do camardo no mercado internacional.

e Criar condi¢des para melhorar a atengdo em casos de emergéncia.

* Melhorar a qualidade do produto e as condi¢des para a seguranca alimentar e
salde dos consumidores.

e Permitir melhor cumprimento dos regulamentos governamentais que regem a
exploracao.

« Melhorar aimagem publica da carcinicultura.

e Contribuir para uma exploracéo dos recursos naturais, de forma ambientalmente
saudavel e socialmente responsavel.

e Contribuir para o Programa de Certificacdo e do Selo de Qualidade da ABCC.

E por estarem justos e acordados, assinam o presente Termo de Compromisso
com as testemunhas abaixo assinadas.
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ANEXO B PROCEDIMENTOS PADROES

PROCEDIMENTOS PADROES PARA AAVALIACAO
QUALITATIVA DAS RACOES COMERCIAIS NA FAZENDA

Em decorréncia da importancia dos complementos alimentares sobre os custos
de producgéo e sobre a sustentabilidade ambiental da carcinicultura semi-intensiva e
intensiva, é fundamental para o manejo desse insumo a ado¢&o de um mecanismo de
controle eficiente sobre sua qualidade quando de sua recepg¢éo nas fazendas de camaréo.
A qualidade das ra¢6es depende da inocuidade de seus ingredientes, além de estar
intrinsecamente relacionada ao desempenho dos mesmos em termos da digestibilidade,
do aporte e satisfacdo dos nutrientes e da apresentacéo do alimento, requeridos pela
espécie em cultivo.

AVALIACAO DO PRAZO DE VALIDADE,
ESTADO DE CONSERVACAO E QUALIDADE DAS RACOES

Quando da chegada a fazenda e antes da recep¢éo propriamente dita, a carga
deve ser inspecionada quanto a data de fabricacao, estabelecendo-se como méaximo um
prazo de validade de 90 dias.

Uma vez satisfeita a condi¢cdo acima estabelecida, uma amostra representativa,
correspondente a 2% dos sacos, deve ser examinada cuidadosamente observando-se 0s
seguintes aspectos:

ODOR
Deve apresentar odor caracteristico de peixe e nao de trigo ou de mofo.

SABOR
Deve ter sabor caracteristico de peixe e ndo de ranco ou de trigo.

COR
Deve variar de marrom-escuro a marrom-claro e jamais ser esbranquicados.

ESTADO DE AGREGAQAO DOS“PELLETS”
Devem estar soltos, com auséncia de bolores, mofo ou acaros.

TEXTURA
O pellet deve ter aspecto consistente e oleoso e ndo esfarelado e seco.

AVALIACAO DO TEMPO DE LIXIVIACAO

Essa denominacéo se refere a solubilizagdo do material hidrossoluvel e a liberagao
de dleo para a agua. A metodologia consiste na coleta de 10 gramas de racdo e da
imersao da mesma em agua limpa, coletada dos viveiros, usando-se um recipiente de
100ml. As amostras deverao ser observadas a cada 15 minutos e o tempo minimo para o
inicio desse processo, devera ser de 30 minutos, permitindo que os animais se alimentem
do produto, antes que este possa perder importantes componentes como: vitaminas,
minerais, proteinas etc.
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HIDRATACAO

O processo de hidratacao se refere a absorcao de 4gua por parte dos pellets da
racéo. As mesmas amostras usadas para o teste de lixiviacdo sdo empregadas para o
teste de hidratagdo. O tempo assumido como ideal para a hidratacao € considerado
como sendo de 30 minutos a um méaximo de 2 horas.

DESINTEGRACAO

A desintegragdo se inicia apds a hidratacdo total dos pellets. As amostras
empregadas para os procedimentos anteriormente citados, também se usam para essa
avaliacéo e as observacdes deverdo ser realizadas, também, a cada 30 (trinta) minutos.

E necessario que a ragao inicie o seu processo de desintegracdo somente apds
um tempo minimo de 3 a 3,5 horas, que corresponde ao intervalo de tempo normalmente
despendido entre os arracoamentos. O tempo méaximo determinado para a desintegragao
daracao devera ser de 6 a 7 horas, caso contrério, a estabilidade da mesma esté exagerada
e, portanto, o seu consumo podera estar comprometido.

FLUTUABILIDADE

A flutuabilidade diz respeito a constatacdo da presenca de pellets em suspensao
na agua. Tal constatacao reflete maiores ou menores perdas de alimento, alterando a sua
converséo alimentar com incidéncia direta sobre os custos de producédo dos
empreendimentos.

A metodologia envolve a coleta de no minimo trés e até seis amostras aleatérias
de 400 (quatrocentas) gramas de racgédo, retiradas de sacos diferentes, escolhidos
aleatoriamente. O teste € realizado em aquérios de condi¢6es similares as dos viveiros
em termos de profundidade usando a mesma agua. As amostras séo postas em bandejas,
tal qual é feito nos viveiros, e os pellets flutuantes sdo coletados através de pucgés e
contados para que possa ser estimado o porcentual de flutuantes.

Para que tal calculo esteja correto, é necessario que se determine, previamente, o
numero de pellets por grama ou por 100 (cem) gramas de cada ragao utilizada. O resultado
ideal para este teste é o percentual nulo, entretanto, admite-se como limite maximo o
percentual de 0,5%.

FINOS

A presenca de finos ou pé € outro elemento importante para o acimulo de matéria
organica nos viveiros de cultivo e inducéo de degradacgéo de qualidade da agua, além de
representar aumento do custo da racéo.

Para o célculo do porcentual de finos, dois a trés sacos de racéo escolhidos ao
acaso devem ser abertos e 0 seu contetido colocado, de modo individualizado por saco,
em uma peneira de 1,5 por 1,5 metros, com malha de 1,0mm?2. Apos a elevagdo e a
movimentacgdo suave e manual da peneira, o po resultante desse processo deve ser
recolhido e pesado, estimando-se assim, o porcentual de finos. O limite maximo
estabelecido para este parametro é de apenas 1,0%.
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GRANULOMETRIA

O teste de granulometria é realizado com o objetivo de verificar a uniformidade e a
dimenséao das particulas dos ingredientes formadores dos pellets. A uniformidade das
particulas com dimensao inferior a 250 micras deve ser exigida, posto que sdo parametros
por demais importantes para proporcionar maior capacidade de homogeneizacédo e
agregacao das particulas, proporcionando maior possibilidade de estabilidade aos pellets
e de aproveitamento do alimento por parte dos camardes. Para a realizacdo desse teste,
trés amostras de 10 gramas deverao ser coletadas de sacos escolhidos aleatoriamente,
sendo em seguida maceradas individualmente e visualizada ao microscopio ou lupa.
Além dos parametros especificados, devera ser observado ainda se existem ingredientes
nao especificados, como milho e outros de muito baixa digestibilidade.

PRESENCA DE CORPOS ESTRANHOS

S&ao considerados corpos estranhos quaisquer outros ingredientes diferentes dos
pellets da prépria ragdo como: graos de cereais, pedagos de madeira ou outras particulas
de ferro, argila, ou pellets de outras ra¢gfes animais, além de outros. A avaliacdo de
corpos estranhos é feita apenas visualmente, podendo-se usar como amostras 0s mesmos
sacos de ragdo coletados para a avaliacdo de finos.
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APRESENTACAO

Esta primeira versdao do Cdédigo de Conduta para Indastrias de
Processamento e Embalagem de Camar&ao Marinho resume o esforgo da ABCC
em reunir em um Unico documento os principais compromissos que devem ser
assumidos por este importante elo da cadeia produtiva da carcinicultura brasileira
para assegurar a qualidade e inocuidade do camarao cultivado.

O presente documento teve como base as normativas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Brasil; Padrdes e Cédigos de Préticas
da FAO/OMS (Codex Alimentarius); da Agéncia Norte-Americana que regula a
producdo de Alimentos e Drogas (FDA), e os regulamentos sanitarios da
Comunidade Européia.

O seu conteldo esta dirigido as empresas brasileiras que buscam
assegurar a qualidade e a inocuidade dos seus produtos, bem como a adoc¢éo
de praticas comerciais justas. Adicionalmente, o Cddigo de Conduta agrega
requisitos ligados a Responsabilidade Social e ao Meio Ambiente, com o objetivo
de valorizar a preservacao do meio ambiente, as préaticas sociais aceitaveis e a

sustentabilidade da atividade.

As principais referéncias dos documentos que serviram de base para
formular as exigéncias e recomendagdes do presente Codigo de Conduta estdo
destacados ao longo de seu contetdo, cuja adogao contribuira para o alcance

dos objetivos do Programa de Gestéo de Qualidade da Carcinicultura Brasileira.
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CODIGO DE CONDUTA PARA INDUSTRIAS DE PROCESSAMENTO E
EMBALAGEM DE CAMARAO MARINHO

1 DEFINICOES

11

12

13

14

15

1.6

17

18
19

1.10

111

Estabelecimento de Alimentos Elaborados/Industrializados: € o espacgo
delimitado que compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um
conjunto de operacdes e processos que tem como finalidade a obten¢éo de um
alimento elaborado, assim como o0 armazenamento e transporte de alimentos e/ou
matéria prima.

Manipulacéo de Alimentos: séo as operagdes que se efetuam sobre a matéria
prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu processamento,
armazenamento e transporte.

Elaboragcdo de Alimentos: é o conjunto de todas as operagdes e processos
praticados para a obtencdo de um alimento terminado.

Fracionamento de Alimentos: sdo as opera¢cfes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composicgédo original.

Armazenamento: é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagao
de insumos e produtos terminados.

Boas Praticas de Elaboracéo: sdo os procedimentos necessarios para a obtencao
de alimentos indcuos e saudaveis e sdos.

Organismo Competente: é o organismo oficial ou oficialmente reconhecido ao
qual o Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungoes.
Adequado: entende-se como suficiente para alcangar o fim que se almeja.
Limpeza: é a eliminag&o de terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias
indesejaveis.

Contaminagdo: entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos
de origem biolégica, quimica ou fisica, que se considere como nociva ou ndo para
a saude humana.

Desinfecc¢ao: é a reducéo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microorganismos no prédio, instalagdes, maquinaria e
utensilios, a um nivel que impeg¢a a contaminacéo do alimento que se elabora.

2 CONTEUDO

Este Cbdigo de Conduta apresenta de forma clara e sucinta as principais

recomendac¢Bes em relacdo aos seguintes requesitos:

Requisitos de Gestdo da Qualidade e Seguranca de Alimentos (incluindo:
responsabilidade da Alta Dire¢cdo, analise critica do sistema, requisitos de
documentacéo, recursos humanos, controle de aquisi¢ao, rastreabilidade, auditorias
internas, produto nédo conforme e recall);

Requisitos Especificos (qualidade e seguranga para indistrias de beneficiamento
de camardo cultivado, responsabilidade social e meio ambiente).

Embora o termo “recomendacéo” seja mencionado diversas vezes neste documento,

boa parte dos pardmetros apresentados a seguir faz parte de normas e regulamentos
oficiais, bem como de outros codigos e referéncias seguras.
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Em adicdo aos aspectos acima mencionados, este codigo apresenta parametros
técnicos de referéncia a serem adotados pelas empresas quanto aos limites para
contaminacgao microbioldgica e quimica e padrbes minimos de qualidade para produtos
exportaveis de camarao inteiro e sem cabega.

3 Requisitos do Cdodigo

O Cadigo de Conduta para industrias de beneficiamento de camaréao cultivado é
formado pelos seguintes requisitos:

3.1 Requisitos de Gestéo da Qualidade e Seguranca de Alimentos
3.1.1 Responsabilidade da Alta Direcao

3.1.2 Andlise Critica do Sistema

3.1.3 Requisitos de Documentacao

3.1.4 Recursos Humanos

3.1.5 Controle de Aquisi¢éo de Insumos

3.1.6 Rastreabilidade

3.1.7 Auditoria Interna

3.1.8 Controle de Produto N&o Conforme

3.1.9 Recolhimento de Produtos ndo Conforme (Recall)

3.2  Requisitos Especificos: Qualidade e Seguranca dos Alimentos
3.2.1. Boas Préticas de Fabricacao

3.2.2. Plano de Amostragem e Andlises

3.2.3. Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

3.3. Requisitos Especificos: Responsabilidade Social
3.4. Requisitos Especificos: Meio Ambiente
3.1 Requisitos de Gestdo da Qualidade e Seguranca de Alimentos

Os requisitos para o Sistema de Gestao minimos previstos nesse cédigo de conduta
referem-se ao desenvolvimento, implementacéo e melhoria da eficacia de um sistema de
gestdo da qualidade e seguranca de alimentos pelas empresas que demonstrem sua
capacidade para fornecer de forma coerente produtos que atendam os requisitos de cliente
e requisitos regulamentares aplicaveis relativos a qualidade e seguranga dos alimentos.

Os elementos de gestao estdo baseados nas seguintes referéncias normativas:

«  NBRISO 9001:2000 — Sistemas de Gestado da Qualidade — requisitos *

* NBR 14900:2002 — Sistema de Gestao da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — Seguranca de Alimentos 2

1 NBR ISO 9001:2000 — Sistemas de Gestédo da Qualidade - requisitos
2 NBR 14900:2002 - Sistema de Gest&o da Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de Alimentos
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3.1.1 Responsabilidade da Alta Dire¢ao

A Alta Direcdo da empresa deve ter como principio garantir que:

« Apenas alimentos livres de quaisquer riscos a saude sejam disponibilizados ao
consumidor;

« Estejadefinida e documentada a Politica da Qualidade e de Seguranca de Alimentos;

e a Politica seja compreendida, implementada e mantida em todos os niveis da
empresa;

« Existam recursos disponiveis;

* As responsabilidades e autoridades estejam definidas, documentadas e
comunicadas;

» Seja efetiva a operacao do Sistema de Gestao implementado.®#

3.1.2 Anadlise Critica do Sistema

A Alta Direcdo deve avaliar criticamente o sistema, a intervalos planejados, de
forma a atender os requisitos de clientes, legislacédo, do Codigo de Conduta e da propria
empresa. Devem ser mantidos registros de todas as analises realizadas pela empresa. 34

3.1.3 Requisitos de Documentacao

A empresa deve estabelecer procedimentos documentados para a definicdo dos
controles necessarios de documentos e registros pertinentes ao Sistema de Gestao da
Qualidade e Seguranca de Alimentos. #

Os procedimentos devem ser aprovados, emitidos e revisados garantindo que os
setores envolvidos tenham acesso as diretrizes relativas ao Sistema de Gestéo
implementado. 34

Deve haver um Manual da Qualidade e Segurancga de Alimentos documentado e
implementado, incluindo o escopo do Sistema de Gestédo da Qualidade e Seguranca de
Alimentos e os procedimentos documentados estabelecidos (ou referéncia a eles) que
demonstrem o atendimento aos requistos deste Codigo de Conduta. 3#

Deve haver um Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo documentado e
implementado que demonstre no minimo o atendimento aos requisitos de BPF
estabelecidos neste Cddigo de Conduta. ¢

Deve haver um Plano de Amostragem e Analises documentado e implementado
cobrindo no minimo os Anexos do presente Codigo de Conduta, os quais incluem as
Tabelas 1 a 11.

Planos HACCP cobrindo os produtos definidos no escopo do Sistema de Gestéo
devem estar documentados e implementados. +7#

NBR ISO 9001:2000 — Sistemas de Gestéo da Qualidade - requisitos

NBR 14900:2002 — Sistema de Gestédo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranga de Alimentos
Portaria MAPA 368 de 4 de Setembro de 1997 (BPF)

Diretiva 91/493/CEE (BPF)

Codex Guidelines for the Application of the Hazard Analysis and Critical Control Points, CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)
Portaria MAPA46 1998
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Os registros contendo os dados de funcionamento do Sistema de Gestdo devem
ser mantidos por tempo definido (que seja no minimo superior ao prazo de validade dos
produtos) e facilmente recuperaveis. *1°

3.1.4 Recursos Humanos

As competéncias necessérias para a execu¢do dos trabalhos contemplados no
Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca de Alimentos devem ser definidas. *1°

As necessidades de treinamento para garantir o bom andamento do sistema devem
ser avaliadas e revisadas com frequéncia definida. ®1°

Todos os registros de treinamento realizados na empresa devem ser mantidos. °°
3.1.5 Controle na Aquisi¢éo de Insumos

Os fornecedores devem ser avaliados e selecionados com base na sua capacidade
de fornecimento de acordo com os requistos especificados (incluidos aqueles ligados a
seguranca dos alimentos). %10.11.12

Os critérios para a selecéo e monitoramento dos fornecedores devem estar definidos
e documentados e coerentes com o impacto a qualidade e a seguranca de alimentos que
0 insumo / servigo possa aportar aos produtos e com 0s requisitos especificos para
procedéncia e qualidade das matérias-primas estabelecidos nas Boas Préticas de
Fabricagéo. 91012

Especificacdes para materiais de embalagem e outros insumos utilizados devem
estar documentadas estabelecendo os critérios minimos de aceitacao e rejei¢do.%101:12

A empresa deve possuir controle de qualidade da matéria-prima segundo critérios
de aceitacéo e rejeicdo estabelecidos e devem ser mantidos registros que comprovem o
atendimento das exigéncias da empresa.®10:1112

Controle de qualidade de materiais de embalagem e outros insumos de acordo
com os critérios de aceitacao e rejei¢do estabelecidos deve estar implementado. Devem
ser mantidos registros que comprovem o atendimento das exigéncias da empresa.®1011.12

3.1.6 ldentificagc&o e Rastreabilidade

Deve haver sistematica de identificacdo adequada e inequivoca do produto ao longo
da sua fabricacao através da atribuicéo de lotes segundo critérios técnicos recomendados.*®

As empresas devem implementar um sistema de rastreabilidade que permita tracar
todo o historico de um determinado lote fabricado até a sua distribuig&o e identificando

9 NBR ISO 9001:2000 — Sistemas de Gestao da Qualidade - requisitos

10 NBR 14900:2002 — Sistema de Gestao da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de Alimentos
1 Portaria MAPA 368 de 4 de Setembro de 1997 (BPF)

12 Diretiva 91/493/CEE (BPF)
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todos os insumos e matéria prima utilizados e seus respectivos componentes, ou ainda
rastrear um lote da distribui¢do a produgéo. 314

Os produtos devem possuir um sistema de rotulagem que atenda as exigéncias do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.*®

3.1.7 Auditoria Interna

Os estabelecimentos de beneficiamento de camardo devem possuir um plano de
Auditoria Interna documentado e implementado para ser realizada regularmente a fim de
detectar desvios no processo que sdo prejudiciais a empresa e aos produtos.6’

Auditorias internas devem ser realizadas com frequéncia definida para determinar
a conformidade do Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca de Alimentos e sua
eficicia. 161718

As auditorias internas devem ser executadas por auditores qualificados. 161718

As responsabilidades e os requisitos para planejamento e execucao e para relatar
os resultado e manutencéo de registros de auditorias internas devem estar definidos em
procedimentos documentados. 16:17:18

Devem ser mantidos registros das auditorias internas e a¢fes corretivas decorrentes
de ndo conformidades detectadas. 16178

3.1.8 Controle de Produtos ndo Conforme

Deve estar estabelecido procedimento documentado que assegurem que produtos
fora de especifica¢do ou fora dos limites criticos e que possam afetar a salide e seguranca
do consumidor, ndo sejam liberados para consumo. 1618

Devem ser mantidos registros de tratamento de ndo conformidades. 1618
3.1.9 Recolhimento de Produtos ndo Conforme (Recall)

Em todas as situacdes para as quais forem verificadas condi¢cdes de perigo relativas
a seguranca do alimento, deve estar estabelecido procedimento documentado para a
notificacdo e o recall do produto. A notificacdo deve ser encaminhada para as partes
competentes: autoridades, clientes e consumidores. 161°

Devem ser realizadas simulac¢des de Recall em intervalos de tempo definidos.

13 Leide Bioterrorismo EUA, Segéo 306. 10/10/03 (Rastreabilidade)

14 Diretiva 178/2002/CEE (Rastreabilidade)

15 Proposta de Regulamento Técnico para Camardo Congelado MAPA. Natal, Julho de 2004 (RTIQ)

16 NBR 14900:2002 — Sistema de Gestédo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de Alimentos.
17  Organizagédo Panamericana. Auditoria do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP). 2004.
18 NBRISO 9001:2000 — Sistemas de Gestao da Qualidade - requisitos

19 Codex Guidelines for the Application of the Hazard Analysis and Critical Control Points, CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)
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3.2 Requisitos Especificos: Qualidade e Seguranca dos Alimentos

Neste requisito, as empresas devem atender aos parametros especificos dos
programas de seguranca e qualidade de alimentos que compdem o sistema de qualidade
das industrias de beneficiamento, conforme descrito a seguir:
3.2.1 Boas Préticas de Fabricacao

As Boas Préticas de Fabricacdo compreendem todos os procedimentos ligados
aos principios bésicos de higiene alimentar necessarios para que a produgao dos alimentos
ocorra de forma segura e com a garantia de produtos dentro dos padrdes de identidade e
gualidade desejados.

3.2.1.1 Procedéncia e Qualidade das Matérias Primas

Exigéncias legais

i- As areas de cultivo dos camarbes ndo devem apresentar contaminacao por
substancias de ordem quimica ou microbiolégica em niveis superiores ao
tolerado.20:21.22.23

ii - As areas de producdo ndo devem apresentar sujidades/residuos que possam atingir
niveis inaceitaveis para consumo humano. 20212223

iii - Os produtores devem implementar medidas de controle para possiveis
contaminantes provenientes do ar, da 4gua, ragdo, drogas veterinarias ou outro
agente utilizado na criagao. 2021.22.23

iv- Tratamentos para controle de pragas na area de producao devem ser realizados
apenas sob supervisao de profissionais habilitados. 202

v- Os métodos de cultivo e de pesca devem seguir as Boas Praticas de Aquacultura,
atendendo a todos os requisitos higiénicos, sem risco de contaminacéo dos produtos
e danos a saude. 20213

vi- Os equipamentos, recipientes e utensilios devem ser adequados para a limpeza e
desinfecc¢éo eficiente e aqueles que forem utilizados com produtos téxicos nao
devem ser usados em alimentos. 202123

vii - Caso seja necessario o armazenamento da matéria prima no local de producéo,
este deve ser feito de forma a ndo causar riscos de contaminacado e perda de
gualidade por mé& conservacédo da matéria prima.2>2.2

viii -As matérias primas impréprias para consumo devem ser separadas das demais
para evitar contaminagao. 202123

ix - Os veiculos utilizados para transporte de matéria prima devem ser adequados para
este fim e construidos de material que permita a limpeza, desinfec¢cdo e
desinfestacéo faceis e completas.?2123

Portaria MAPA 368 de 4 de Setembro de 1997 (BPF)
Diretiva 91/493/CEE (BPF)
Instrug@o Normativa 42 do MAPA de 20 de Dezembro de 1999 (Plano Nacional de Controle de R esiduos)
Proposta de Regulamento Técnico para Camaréo Congelado MAPA. Natal, Julho de 2004 (RTIQ)

BRRY
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Recomendacdes deste Cadigo

i- As empresas fornecedoras de matéria prima devem possuir um programa de

qualidade certificado pela ABCC ou por outra entidade competente.
A empresa deve possuir especificacdes de qualidade para a matéria-prima, de
forma documentada, com critérios de aceitacéo e rejeicao.

3.2.1.2 Edificagdes e Instalagfes

NBRR

Vi -

Vii -
Viii -

Xi -

Xii -

Xiii -

Xiv -

Exigéncias legais

As industrias devem estar situadas em areas isentas de odores indesejaveis,
poeiras, fumaca e outros contaminantes e ndo sujeitas a inundagodes. 24252627

A &rea externa deve estar livre de focos de insalubridade, objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio, focos de poeira e
acumulo de lixo nas imediagGes, agua estagnada, dentre outros. 24252627

As vias de transito em torno do estabelecimento devem ser pavimentadas, permitir
0 escoamento das aguas pluviais e facilitar a limpeza. 4%

As instalag8es devem ser sélidas e sanitariamente adequadas, construidas com
material que ndo contaminem os alimentos e permitam a higienizacéo facil e
completa das instalacoes. 24252627

As instalacdes devem possuir dimensdes e fluxograma adequados a realizacao
das operacdes de producéo e higiene em todas as etapas e proteger os alimentos
contra a contaminacgao cruzada. 24252627

As instalacdes deverdo possuir iluminacao e instalagdes elétricas adequadas
para industrias de alimento facilitando o trabalho e evitando os riscos.?4%
Luminarias devem estar protegidas contra quebras. 242

As instala¢gbes devem ser bem ventiladas a fim de que seja evitado calor excessivo,
condensacdo, fluxo de ar da area suja para a area limpa e entrada de inse-
tOS.24’25’26’27

As instalacdes ndo devem permitir a entrada de fumaca, poeira, odores, vapores,
além de pragas como roedores e insetos. 242526:27

Os pisos, paredes e tetos devem ser construidos em materiais de cor clara
resistentes, impermeaveis e faceis de lavar e desinfetar. 242526:27

Os pisos devem ser construidos de forma a permitir o escoamento completo da
agua e possuir ralos sifonados que permitam a facil e completa limpeza e
desinfecgao. 2422627

As paredes devem ser impermeaveis até uma altura apropriada para as operacdes
de producdo e higiene e sem fendas. As paredes devem possuir angulos que
evitem o acumulo de sujeiras. 24252627

As portas e janelas devem ser construidas em material ndo absorvente, evitar o
acumulo de sujidades e a entrada de pragas, e estar em bom estado de
conservagao. 222627

Todos os acessos as instalagfes, incluindo escadas, rampas, montecargas, entre
outros, deveréo ser construidos de forma a evitar a contaminagéo e entrada de
pragas. 24,25,26,27

Portaria MAPA 368 de 4 de Setembro de 1997 (BPF)
Diretiva 91/493/CEE (BPF)
Resolucéo SDA/DIPOA, n° 10 de 22 de Maio de 2003 (PPHO)

FDA.

Code of Federal Regulations (CFR), parts 123 and 1240 (21 CFR, part 123 & 1240). PPHO
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XV -

XVi -

Os vestiarios, sanitarios e demais dependéncias que ndo fazem parte diretamente
da producéo devem estar completamente separados das &reas de recepc¢ao e
manipulacado de alimentos a fim de evitar contaminagao cruzada. 229303t

O estabelecimento deve possuir vestiarios e sanitarios separados por sexo,
fabricados/construidos com capacidade suficiente para atender os colaboradores
guanto a quantidade. Os recintos sanitarios devem ser bem iluminados e ventilados,
possuir pias acionadas sem contato com as maos, lixeiras com tampa acionados
com pedal, papel toalha néo reciclado ou outro sistema adequado para secagem
das méaos, produtos de higiene adequados e sinalizagdo para orientar a sua
utilizacdo e armarios individuais para todos os manipuladores. Devem estar em
bom estado de limpeza, organizacéo e conservagéo. 2293031

xvii - A area de processo devera contar com instalagfes para higiene das méos e das

botas nos locais estratégicos como: entrada da area de manipulacéo, recepgéo e
areas de valor agregado. Os lavatorios devem ser dotados de torneira de
acionamento ndo manual, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel acionado sem contato manual. 28293031

3.2.1.3 Abastecimento de Agua e Esgotamento Sanitario

Vii-

FDA.

REBR

66

Exigéncias legais

A agua utilizada no estabelecimento devera ser de qualidade adequada a producgao
de alimentos e néo representar uma fonte de contaminacgéo para os produtos e
manipuladores. O sistema de captacéo, tratamento, armazenamento e distribuicdo
deverdo atender as normas de higiene existentes nos regulamentos de BPF e
PPHO 28,29,30,31

Os parametros de qualidade de 4gua apds o tratamento deverdo atender aos limites
estabelecidos para indUstrias de produtos alimenticios conforme o Anexo |.232°

A 4gua utilizada para a producao de vapor e gelo deverdo estar livres de quaisquer
substancias que possam provocar contaminacao nos alimentos.?2°

As tubulages utilizadas para agua bruta, refrigeracéo, esgoto, efluentes e outros
fins deve ser completamente separadas das tubulac¢des de 4gua tratada através da
eliminag&o de cruzamentos entre as tubulagdes e identificacdo das mesmas com
cores distintas.2829.3031

A industria deve realizar a manutencéo de seu sistema de captagédo, tratamento,
armazenamento e distribuicdo da dgua regularmente, bem como realizar a checagem
da qualidade da agua e a sua cloracdo através de dosador automético com
a|arme_28,29,30,31

Os reservatorios deverdo ser lacrados e vedados e higienizados a cada seis
meses_28,29,30,31

A empresa devera possuir e manter registros de tratamento e cloragdo da 4gua,
bem como manutencéo e higiene de todo o sistema.2829-3031

Resolucéo SDA/DIPOA, n° 10 de 22 de Maio de 2003 (PPHO)
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3.2.1.4 Equipamentos e utensilios

Exigéncias legais

Os materiais e utensilios que entram em contato com os alimentos direta ou
indiretamente devem ser inertes, impermeaveis, resistentes a corroséo, ter cor
clara e permitir a higienizag&o facil e completa. Materiais como madeira ndo devem
ser utilizados. 32333435

Todos os equipamentos, utensilios, moéveis e superficies em geral devem ser
fabricados em material adequado, resistente a corrosao, ndo toxico, de facil
higienizacao e estar em bom estado de conservacao. 32333435

Os materiais e utensilios que entram em contato com o alimento ndo devem ser
utilizados para outras finalidades que ndo aquela para as quais foram
projetados. 32333435

A higiene dos materiais e utensilios deve ser realizada com produtos adequados e
seguindo os procedimentos recomendados para industrias de alimentos. Todos os
utensilios devem ser armazenados em local adequado, de forma organizada e
protegidos de contaminagéo. 32333435

Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas, e outros), ou destinados ao processamento térmico devem
ser dotados de controles adequados (medidor de temperatura), estar em bom estado
de conservacao e com capacidade adequado ao volume produzido. 3+

3.2.1.5 Producéo

BRREYK

V_

Vi -

Exigéncias legais

As areas de produc¢édo devem ter espago adequado as atividades desenvolvidas, de
forma a permitir o fluxo linear sem possibilidade de contaminagéo cruzada.32333435
O acesso as areas de processo deve ser restrito, sendo que visitantes e funcionérios
de outros setores devem se adequar as BPF's.3233

Todas as operacfes devem ser realizadas de maneira a prevenir a contaminagao
dos alimentos, evitando a exposicao excessiva dos alimentos & temperaturas
elevadas, contato com superficies contaminadas, nao utilizar insumos deteriorados
ou com o prazo de validade vencida 3233343

Produtos destinados a re-processo devem ter condi¢des paratal, sendo previamente
aprovados por um responsavel técnico. 323

Produtos ndo conformes, suspeitos de contaminag¢éo ou destinados a re-processo,
devem ser identificados. 323

As empresas devem capacitar 0os seus colaboradores sobre procedimentos e
disponibilizar uma cépia de facil acesso a todos. 3¢

vii - Os estabelecimentos devem possuir um plano de manutencgédo preventiva para todos

0s equipamentos. 323

viii - Plano de calibragdo deve ser estabelecido e registros mantidos para equipamentos

utilizados no monitoramento do processo.%?33
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Recomendacdes deste Cadigo

Identificacdo de situacdo devem ser utilizadas para produtos em processo e produtos
acabados demonstrando o estado de processo ou aprovacao do préprio produto.
As empresas devem possuir Manuais de Procedimentos Padrao de Operacéo para
todas as etapas chave do processo desde a recepcao da matéria prima a expedicao
dos produtos escrito e detalhado quanto a: objetivo, finalidade, responsaveis,
procedimentos e registros.

3.2.1.6 Condi¢des de Armazenamento e Transporte

Vi -

Exigéncias legais

Os estabelecimentos industriais devem possuir termoregistradores nas camaras
frigorificas a fim de registrar as variacdes da temperatura de conservagédo dos
produtos. 373

Os produtos para re-processo ou destruicdo deverdo ser separados fisicamente
dos demais e identificados, a fim de evitar mistura e contaminacao. 37-%

O armazenamento deve ser realizado em local limpo e organizado. ¥"3#

Os produtos devem ser estocados com identifica¢éo correta e visivel, com controle
de rotatividade realizado de forma que os produtos antigos (prazo de validade mais
préximo ao vencimento) sejam utilizados antes dos mais novos. 3%
Matérias-primas e produtos devem estar acondicionados em embalagens adequadas
e integras, nao devendo haver material estranho, estragado ou toxico. *"#

Os alimentos e insumos devem ser armazenados sobre estrados ou pallets,
preferencialmente de plastico ou outro material impermeével e ndo toxico, e afastado
das paredes para facilitar a limpeza. %78

vii - O transporte de matérias primas e produtos devem ser realizados em veiculos

adequados para o transporte de alimentos de forma higiénica e manter a sua
temperatura dentro da faixa ideal durante todo o trajeto.3"-%

3.2.1.7 Higiene Pessoal

5889

Exigéncias legais

Os funcionérios devem utilizar uniforme adequado a industria de alimentos, limpos
e em bom estado, cabelos totalmente protegidos e néo utilizar qualquer tipo de
adereco com excec¢do dos Oculos, 0s quais devem ser presos ao pescoco, e
EPl,S. 37,38,39,40

Todos os funcionéarios devem ter o estado de salde avaliado de forma rotineira e
comunicar qualquer alteracéo aos seus superiores. Nao devem possuir afec¢des
cutaneas, feridas ou infec¢des respiratorias, gastrointestinais ou oculares.37:%3940
Todos os manipuladores devem apresentar asseio pessoal adequado: unhas curtas
e sem esmalte, barba feita, asseio corporal, ndo utilizar perfumes ou desodorantes
perfumados ou maquiagem, ndo espirrar ou tossir sobre alimentos, ndo fumar,
manipular dinheiro ou praticar atos que possam contaminar o alimento. 37:38:39.40
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iv- Os funcionarios devem ser capacitados regularmente quanto aos aspectos de
higiene e Boas Praticas de Fabricagédo. 442

v- As empresas com um nimero de funcionarios acima de 50, devem possuir um
posto médico na empresa para atender 0s seus funcionarios.*

vi- A empresa deve possuir um programa de salde preventiva para os seus funcionérios.

Recomendacdes deste Cadigo

3.2.1.8 Higiene Ambiental

Exigéncias legais

i - As industrias devem possuir procedimentos padrdo de higiene detalhados
contemplando todas as operacgdes realizadas na empresa especificando frequéncia,
método, produtos, concentragdo e responsaveis. Registros das atividades
executadas devem ser mantidos. 4344

ii - A equipe que manipula a matéria prima e os produtos deve ser capacitada para
trabalhar de forma a evitar os riscos de contaminagédo cruzada e adulteragéo.*#

iii - Produtos quimicos e de higiene devem ser guardados em local especialmente
designado, o qual deve ser mantido trancado, e estar sob os cuidados de um Unico
responsavel. 44

iv- A rotulagem e identificacdo dos produtos quimicos devem ser mantida na forma
original e as suas embalagens ndo devem ser utilizadas para outros fins. Todos os
produtos devem ser registrados no 6rgdo competente e utilizados para a finalidade
a que se destina. 41424344

v- Utensilios utilizados na higienizacdo devem ser adequados, de material ndo
contaminante e estar em bom estado de conservacao. 4424344

vi- O controle da aquisi¢&o e uso dos produtos quimicos deve ser realizado através de
registros contendo o lote, fabricante, n° da nota fiscal e quantidades recebidas e
utilizadas de cada produto bem como o responsavel e local de uso.41424344

vii- Areas de processo e equipamentos, em geral, devem ser mantidos limpos e
organizados. 1424344

3.2.1.9 Controle de Pragas

GRER/A

Exigéncias legais

i - Aempresadeve possuir um programa de CIP (Controle Integrado de Pragas) sob a
supervisao de uma empresa ou técnico qualificado contendo as fichas técnicas
dos produtos utilizados e detalhamento das estratégias para o controle das
pragas_.41,42,43,44

il - Todos os residuos devem se dispostos e armazenados de forma sanitaria para
evitar focos de atracdo de insetos e roedores. 4424344

iii - Nao deve haver presenca ou evidéncia de pragas nas areas internas e externas da
planta produtiva, 41424344
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iv- Todos os produtos utilizados no controle de pragas devem possuir registro no
Ministério da Saude e devem ser aplicados de acordo com as recomendacdes do
fabricante. 46474849

3.4.1.10 Manejo de Residuos

Exigéncias legais

i - Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento devem ser de
facil higienizacao e transporte, devidamente identificados, higienizados
constantemente, e utilizados com sacos de lixo apropriados. Quando necessario,
recipientes devem ser tampados com sistema de acionamento ndo manual. 484°

il - Aretirada de residuos das areas de processamento deve ser frequiente, evitando
focos de contaminagao. 484°

iii - A area de acondicionamento de residuos deve ser constituida de material que
permita higienizacdo, ser coberta, mantida limpa e projetada de forma a evitar
riscos de contaminagdo ao ambiente. 4849

3.2.2 Plano de Amostragem e Analises

As analises realizadas devem ser conduzidas em amostras representativas, obtidas
de acordo com o plano de controle de qualidade estabelecido pela empresa.

Deve haver registros de analise laboratorial atestando o controle de qualidade da
agua e do produto final conforme tabelas em anexo a este Cddigo de Conduta, assinado
pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por laboratério terceirizado.>°

Para o atendimento a esses requisitos, a empresa podera utilizar laboratério préprio
ou terceirizado devidamente habilitado para as analises pretendidas.

Quando utilizar laboratério proprio, 0 mesmo devera cumprir 0s seguintes requisitos:

i - Alocalizacéo e instala¢des do laboratério devem ser adequadas para as anélises
realizadas, devem evitar a contamina¢do ambiental nas amostras.

iil - Os funcionarios devem estar em numero suficiente e possuir a qualificacdo
adequada.

iii - Os equipamentos devem estar em bom estado de conservagéo.

iv- Os equipamentos de inspecdo, medi¢do e ensaios do laboratorio devem ter
registros de calibragéo.

v- Os métodos analiticos devem ser documentados e seguir referéncia oficialmente
reconhecida.
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3.2.3 Sistema HACCP

Exigéncias legais

i - Os estabelecimentos devem documentar e implementar um Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou (Hazard Analysis and Critical
Control Point - HACCP) a fim de controlar os perigos considerados mais graves
para a qualidade dos alimentos. 51:5253

il - O Sistema APPCC deve seguir a seqiiéncia légica para aplicagdo estabelecida
pelo Codex Alimentarius de acordo com Anexo | do Cédigo de Praticas CAC-RCP
1-1969 Rev. 4 (2003) e as etapas descritas na portaria 46 do MAPA, chamados
etapas preliminares e os sete principios do HACCP. 51.5253

= Equipe HACCP: Dentro de um estabelecimento industrial, o primeiro passo
para desenvolver um plano de HACCP ¢é a organizagdo de uma equipe
responsavel pela elaboracéo e implantacao. A referida equipe deve ser
constituida de pessoal que esteja familiarizado com os produtos, seus metodos
de elaboragdo e com o estabelecimento produtor. Essa equipe deve ser
selecionada cuidadosamente. Seus Possiveis integrantes podem incluir:
gerentes, microbiologistas, compradores, técnicos especializados, chefes de
sec¢Oes especificas e operarios, coordenados por um responsavel técnico de
controle da qualidade, devidamente capacitado em HACCP.
Deve-se ressaltar, ainda, que os integrantes da equipe devem ser pessoas
com grande poder de convencimento, lideranc¢a e capacidade de multiplicacéo
dos conhecimentos obtidos e formadores de opinido, de modo a possibilitar a
penetracdo dos conceitos contidos no programa nos diversos setores do
estabelecimento industrial e a facilitar a sensibilizagéo de todo o corpo funcional
para a importéancia desse plano.

= Descri¢do do Produto: Uma descricdo completa do produto deve ser elaborada,
incluindo informacdes relevantes sobre seguranga dos alimentos tais como:
composicao, estrutura fisico-quimica (ex.: pH, Aw, etc), tratamentos do produto
(ex.: tratamento térmico, congelamento, salga, defumacéo, etc), embalagem,
validade, condi¢cbes de estocagem e distribuicéo.

= |dentificag&o do Uso Pretendido: Aintengdo do uso deve se basear na utilizagdo
esperada do produto pelo usuario ou consumidor final. Em casos especificos,
grupos vulneraveis da populacdo devem ser considerados.

= Construcdo do Fluxograma de Processo: O fluxograma deve cobrir todas as
etapas da operacao ou processo de fabricacéo para o produto sob analise. O
mesmo fluxograma de processo pode ser utilizado para produtos que sejam
fabricados utilizando etapas de processamento similares, desde que inclua
as particularidades deste processo.

= Validagdo do Fluxograma de Processo: as etapas descritas no fluxograma
devem ser confirmadas no processo operacional. Aconfirmagéo do fluxograma
de processo deve ser efetuada por uma ou mais pessoas com conhecimento
suficiente das operacdes de processamento.

51 Codex Guidelines for the Application of the Hazard Analysis and Critical Control Points, CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)
52 CODEX. Code of practices for fish and fisheries products. Ali Norm. 04/18
53  Portaria MAPA46 1998
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Sete Principios do HACCP

= Principio 1: Analise dos Perigos e Medidas Preventivas: a equipe APPCC
deve identificar todos os perigos quimicos, fisicos ou biol6gicos esperados em
cada etapa, desde a producdo priméria, processamento, fabricacdo e
distribuigdo até o consumo. A equipe HACCP deve em seguida considerar as
medidas preventivas para os perigos identificados.

* Principio 2: Determinac¢do dos Pontos Criticos de Controle: a determinacéo
do PCC no sistema HACCP pode ser feita através de uma tabela ou pela
aplicac@o de uma arvore decisoria (ex.: diagrama que indica uma I6gica de
identificac&o).

= Principio 3: Estabelecimentos dos Limites Criticos: os limites criticos devem
ser especificados e validados para cada PCC. Em alguns casos, mais de um
limite critico podera ser estabelecido para um unico PCC. Os critérios
normalmente utilizados incluem medi¢c&o de temperatura, tempo, umidade,
pH, Aw e cloro disponivel, e parametros sensoriais, como aparéncia e textura.

* Principio 4: Monitoramento dos PCC’s: 0 monitoramento & medi¢cdo ou
observacdo de um PCC, em relac&o aos seus limites criticos. Os procedimentos
de monitoramento devem ser capazes de detectar perda de controle no PCC.
O monitoramento deve prover esta informacdo a tempo de serem feitos os
ajustes para garantir controle do processo, prevenindo violagéo dos limites
criticos. Os dados gerados no monitoramento devem ser avaliados por uma
pessoa qualificada para adotar as medidas corretivas, quando indicadas. Todos
0s registros e documentos associados com monitoramento de cada PCC
devem ser assinados pela(s) pessoa(s) responsaveis pelo monitoramento.

= Principio 5: Estabelecimento das A¢des Corretivas: A¢des corretivas
especificas devem ser estabelecidas para cada PCC a fim de se corrigir desvios
no precesso. As a¢des devem incluir disposicéo adequada do produto afetado.
Os procedimentos de disposi¢do do produto devem ser documentados no
sistema de registro do HACCP.

» Principio 6: Procedimentos de Verificagdo: Métodos de verificagao e auditoria,
revisdo dos procedimentos e testes, incluindo amostragem randdémica e
analises, podem ser utilizados para determinar se um sistema HACCP esta
funcionando adequadamente.

Exemplos de atividades de verificagdo incluem:

a. Analise critica/ revisdo do Sistema HACCP, do Plano HACCP, sua base
tedrica e seus registros.

b. Andlise critica/ revisdo dos desvios e das a¢des tomadas para produtos
nao-conforme;

c. Confirmacgéo de que os PCCs estédo sendo mantidos sob controle.

Onde possivel, atividades de validag@o devem incluir a¢cdes para confirmar a
eficacia de todos os elementos do Sistema HACCP.

*» Principio 7: Manutencao de Documentos e Registros: O plano HACCP, bem
como os seus controles, devem estar devidamente documentados e
armazenados em local apropriado e em bom estado de conservagédo. Os
registros devem estar completos e legiveis, sem razuras. Todas as
comunicacgdes e relatérios de auditorias devem ser arquivados.
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3.3 Responsabilidade Social
Todos os funcionarios da empresa devem ser registrados de acordo com a CLT.>+%5
Os horarios de trabalho e férias devem atender aos requisitos legais.>*5°

Aremuneracédo deve ser condizente com o minimo estabelecido para a categoria e
realizado regularmente.5+5°

Deve existir um programa de combate a discriminagédo na empresa.5*

A idade dos trabalhadores deve atender aos requisitos legais ndo sendo utilizada
de mao de obra infantil na empresa.’*%

Deve ser garantida liberdade de associagao.>*%®

Deve existir programa de salde para os funcionarios realizado regularmente por
profissional da area de saude.>455%

Deve haver Programa de Controle Médico e Ocupacional (PCMSO) implemen-
tad0.54'55’56

Deve existir programa de seguranca do trabalho para os funcionarios realizado
regularmente por profissional da area de segurancga.5455%

Deve haver Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais (PPRA) implemen-
tad0.54'55’56

Equipamentos de protecéo individual e instrucdes de uso devem ser fornecidos
para os colaboradores.5*%556

3.4 Meio Ambiente

As empresas participantes do programa de certificagdo devem dispor de licenga
ambiental emitida pelo 6rgdo competente e de acordo com o estabelecido na Resolugao
CONAMA 237 de 19 de dezembro de 1997.%

O tratamento de efluentes industriais deve observar o que estabelece a Resolucéo
CONAMA n° 357 17 de marc¢o de 2005. %

Exigéncias legais

i - Os estabelecimentos industriais devem ser tratados a fim de eliminar odores
desagradaveis e evitar pragas e contaminacgao do meio ambiente.

ii - Os parametros dos efluentes devem ser monitorados regularmente a fim de registrar
a eficacia do tratamento.5”

OHSAS 18001:2002
SAB8000:1999
Ministério do Trabalho (PCMSO, ASO, PPRA)
Resolugdo CONAMA 237 de 19 de dezembro de 1997
Resolucdo CONAMA 357 de marco de 2005

BLIFHE
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ANEXO A

PadrBes de Potabilidade listados na Lei n® 1.283, de 18 de Dezembro de 1950
Art. 62 do RIISPOA do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Tabela 1 - Padrdo Microbiol6gico de Potabilidade da Agua para Consumo Humano

Paranettos VIVP (1)
Agua para consimao funrnano (2)
Contagern  total de  microorganistmos [ 500 col@nias ! il
aerdhios estritos e facultativos videis

FMP de Caoliformes 23coldnias 100 mliG+10ml 5—1ml; 5- 0,1 mi)
FMP de Coliformes fecais Fera
Contagerm total de psicotrdpicos Até 10% dovalor encontrado no codigo 009
Agua tratada no sistema de distibiicao {reservatorios e rede)
FMP de Coliformes 23colbnias 100 ml B+ 10mk 5—=1rml 5 0.1 mh
MHMP de Coliformes fecais Zero

OBSERVACOES:

(1) Quando as aguas revelem mais de 500 (quinhentos) germes por mililitro, imp&e-se novo exame de
confirmacgéo, antes de condené-la.
(2) Mesmo que o resultado da anélise seja favoravel, o D.I.P.O.A pode exigir, de acordo com as

circunstancias locais, o tratamento da agua.

Tabela 2 - Padrédo de Aceitagdo para Consumo Humano

Substancia UNIDADE Nivel
Sdlidos Totais ppm Menar que 500
Mitrogénio armoniacal il Maxirmo 0,005
Mitrogénio nitroso - Ausente
Mitrogénio sulfidrico - Ausente
Mitrogénio Mitrico il Maxirmo 0,002
Matéra organica oL Maxirmo 0,002
Chumbo [pm Menor gue 0,1
Cobre pRm Menar que 3
Zinco ppm Menar que 15
Cloro livre (Goua clorads b Mazxirmo 1
Cloro residual [pm Mirirmo 0,05
Arsérico [pm Menor gque 005
Fluoretos ppim ERE]
Selénio P Maxirmo 0,05
Ml agnesio [pm Maximo 0,03
Sulfatos ofL Maximo 0,010
Componentes fenalicos [pm M aximo 0,001
Dureza - Menor gque 20
Coloragao - Incolor
Qdaor - Caracteristico
Aogua lirmpida - Serncheirn e de sabor proprio
agradayel
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ANEXO B

Tabela 3- Padr6es Microbiolégicos para Andlises em Camardes Marinhos Congelados

LI'nI‘IJ?|:u:-r£|ramal:|lcm=
] [+ m M Feterdachs:
;;L‘:f*m Padrdo em 5z TRl 1010 Comm ks by Decls by 83751 /EEC
i S
Efg_“é‘f.‘j?j‘;‘g:’.#.‘,& 5|2 100 1 000 Comm ks by De ol ke 93/51/EEC
e [ - i 100 Comm ks by Decls bn 93751 EEC
i col AR 10 100 Comm ks by De ol ke 93/51/EEC
oreliz spp. s|o| woisg HD 25g Comm ks by Decls b 93751 /EEC
commee on Veteriiar Measigsg,
Lis®ria Mosocypmgenes |3 | 2 [1igem 2H.c. Hdgem 3d.c. Fe lathy o Pabic Health oo L.
W oRoCcyDgenas, 23 sept. 19009,
Wihrlo cholkre - - - Aazente FOA Hazanl: avd Cortols Gaklasce, 2001
, i’y an
SR T R @ e _ - - B - st a2
Wi nn Dafebaemolyices hll:l-;lalagawa;- FOA Hazanl: avd Contols Gaklasce, 2001
Rt gmosiRsporenvio o ol @ seranalizado. -t maxmo de am 0siES COmM Valores malor que m, mas

rgue i
m- @ cofBgem microboMgicaigreame que Sepers oma bod gualdade o gualdade Fcellm marginaimenk. Esi

ndo pode ser excadida pe Admer de amosmEsTCT em \ fok. M- Madma confgem
d oidgicaigrama gue ndo deve Ser exedids pornenbuma amosda, C2 S0 CORTFMO O lok Serd consderado
macels vel

HD = N0 detectade

Obs.: Estes padrdes podem ser modificados de acordo com as exigéncias dos
paises importadores.
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ANEXOC

Limites para residuos e aditivos em camarédo congelado.

Tabela 4 — Programa de Controle de Residuos de Pesticidas e Metais Pesados em Pescados

Substincia Deletéria Nivel Produtos Referéncia
AldrinfDieldrin 0,3ppm Petes (porgdo *FDA, 200
corne stivel
Chlordane 03ppm Fekes (porcao F0A, 2001
caotne stivel
Chlordecone 0,3ppm Petes (porgdo DA, 200
corme stivel
DOT, DDE, TDE 5,0pprm Peies (porgdo DA, 2001
cokne stiv el
HepatachlorHept achlor 0,3ppm Peiies (porgdo D&, 200
Epoxide comme stivel
M e 0,1 ppm Pebes (porgdo *FOA, 2001
cobne stivel
Diguat 0,1ppm Feies *FDA, 20M
Glyphosate 0,25ppm Peies (porgdo *FO&, 200
comme stivel)
Simazine 12 ppm Pebes (porcdo DA, 20M
corne stivel
2.4-D 1 ppm Peies (porgao DA, 200
corme stivel
Bifenis Palicloradas (PCES) 2 0ppm FPeixes e moluscos *FDA, 2001
{porcdo comestivel)
M ercrio 0,5pprm Peixes e crustacens Directiva
20010 22CE
Arsénio TEppm Peixes e moluscos FOA, 2001
{porcao comestivel)
Churmbio 0,02ppm Carmaries e Directiva
caranguejos 2001F2CE
Cadrmio 0,05ppm Camardes e Directiva
caranguejos 20010 220CE

*FDA Hazards and Controls Guidance, Third Edition, june 2001

Tabela 5 - Antibiéticos e Outras Substancias Proibidas na Comunidade Européia

Antibidticos e outras substancias Proibidas na
Europa’

Arstalochia spp. e suas formulagdes
Clorarmfanical e Derivativos
Clorofdrmio
Clorpromacina
Colchicing
Diapsona
Mitrofuranos e seus derivados (nclui furazolidona)
Mitraimidaz ol (Dimetridazal e Metronidazal)
Rionidazol

*Substancias listadas no Anexo IV do Regulamento CEE n° 2377/90 e suas revisdes, cujos residuos sédo
perigosos em qualquer nivel
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Tabela 6 - Substancias Ativas para os Quais Foram Fixados Limites na Comunidade

Européia***

Substincia aliva Espécie LR Tecido alvo
Sulfamidas e Diominoprimidnas

S tormickos Tkt Tooug kg Wscule € pele em proporedes raturcis

[Thrm etoprirm Tockas** Sugfka Mbscule e pele em proporgdes roburds
Penicilina

L rriesd Siling Tkt aoua kg Mascule e pele em proporgdes roturds

L gy tal] [gta] Tockos** audiEg Mscule 2 pele em proporgdes roturcis

berzyleni ciling Todkas** aouaikg Mscule e pele em proporgdes rorturcis

Clowazilineg Tkt o kg MXscule 2 pele em roporgdes raturcis

Diclowacilire Tockos** o kg Mscule 2 pele em proporgdes roturcis

Craciling Todkast* anoug kg Mscule e pele em proporgdes roturcis
Qumnolonas e Fluoroguinolonas

Dol ozt Tockos** ToougfKg  Msculs 2 pele em proporedes motrcis

Diflexacing Todkas** anoug kg Mscule e pele em proporgdes rorturcis

Brrefloxacing Tkt Tooug kg Wscule € pele em proporedes raturcis

Florm ecping Pascade g flg  MOsculo & pele em proporgdes maturcis

Az e itz Pascodo Tooug kg Mscule & pele e proporedes moturcis

Sorcfloxacing Solmoridec: 30w ik Mscule & pele em profporgdes raaturcis
Mhacroldos

Bitromicing Todkas** o kg MUl 2 pele em proporgdes rorturcis

Milrmicosite Tkt Souaika Mxscule e pele em roporgdes roturcis

[Mil s Tockas** TotugfKg  MOsouls & pele em proporgdes naturcs
Lincosamidas

Lirezotmicing Tkt Tooug kg Msculs € pele e proporedes naburcis
Awvorfenicol e Com postos Associados

Flarfemicol Pescods 10000 Kg Mxsculs & pele e proporgdes motrcis
kehacicinag

Clorrefracicling Torchas** ToougfKg  WMOsculs & pele em proporgdes maturcis

Crdtetracicling Tockos** Tooug kg Msculs 2 pele am propotedes motrcis

Tetraciclings Todks** Tooug kg Msculs £ pele e proporedes nohrcis
Aminoglucosideos

M it [inchui frormicetive] Todks** o kg Mdscule 2 pele em proporgdes roturcis

Faromamicitg Todkas** Tooug g Msculs & pele e proporedes moturcis

Esoectingtmicire Tkt anouaika  Mascule e pele em proporgdes raburds
Polim xinag

Calisting Todkast* TaougKg  Msculo & pele e proporgdes moturcis

* LMR - Limite maximo de residuo. **Todas as espécies animais para consumo. *** Substancias listadas
no Anexo IV do Regulamento CEE n° 2377/90 e suas revisoes.

Os antibidticos listados acima sédo, em sua maioria, autorizados para uso em todas as espécies
animais para consumo, incluindo peixes e camardes. De acordo com o CVMP os limites estabelecidos para

os salmonideos podem ser extrapolados para todos os pescados.

Tabela 7 - Antibidticos Proibidos nos EUA em Animais para Consumo

- e e e o= \WWW.Abccam.com.br

Antibidticos Proibidos pelo FDA nos EUAY

Clorarmfenicol e seus derivados

Clenbuteral

Dietilstilbestrol (DES)

Dimetridazol, lpronidazal e autros nitroimidaz oles

Furazolidona, Mitrofurazona e autros kitrofuranos

Fluoroguinolonas

Glicopeptideons

*Modificado de Graindorge (2004) e Pell (2002)
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Tabela 8 - Antibiéticos Permitidos pelo FDA nos EUA em Animais para Consumo

Caréncia Residuo M, Misculo

& ntib o o ] Espécie [diz=] ] [ppm]
Sufamerazina Truta 21 u]
Sufadimetoxinat Ormetropim Salmonideos 42 o1

Caftfich 2 01
Dxitetraciclina™ Salmio do P acifico 7 20
* 0 peticion ario ndo incluiu Salmonideos 21 20
0 camardo nalista de espécies L atfish 21 20
dlwe da droga Lagosta 20 20

*Graindorge (2004)

Tabela 9 - Aditivos/Coadjuvantes Permitidos no Brasil e Mercosul Segundo Legisla¢éo Nacional
e do Codex (Rtqi, 2004)

ADITIVO ns Cm‘;ﬁﬂ ?ﬂﬁ;o
Sodio Sulfito 24 0,01 (17- 0,003 (2
Sodio Bizzulfito, S odio Bizsuttito A-ido 25 0,01 (1)-0,0032)
Sdadio Metabizsulfto 223 0,01 {1)- 0,003 (2]
P otassio Metabizsulfto 2M 0,01 {1)-0,003 2
P ata=sia Sulfto 25 0,01 (1)- 00032
C&lzio Sulfito 2X% 0,01 {1)-0,003 2
Calcio Bissulfito, Calcio Sufto Acido 227 0,01 ¢1)- 0,003 (2
P ot&=sio Bissulfito 25 0,01 {1)- 0,003 (2]
RE GULADCOR DE ACIDEZL
Acida Cirico 330 | BFF
ESTABILIZAMTES
Sodio (tetra) Difosfato de Sodio Pirofosfato de 450111 0,5 (como P 202 (30
P otassio detra) Difosfato de P otdssio Pirofosfato neutro de 430 % 0,5 (coma P 2051 (3)
Sodio (penta) Trifosfado de Sodio Trifosfato de 43501 0,5 (coma P 4021 (3)
Potdssio (penta) Trfosfato de Potdssio Trhpolifostato de 45011 0,5 (coma P 2021 (3]
(17 Ma parte comestivel do produto chl, expresso em S0,
(21 Ma parte comestivel do produto cozdo, expresso em S04
(31 Empregado somerte para o revestimento externo de pescado congelado (gladamenta)
(471 Mumero de strie da substancia

Obs.: Os produtos elaborados para exportagdo devem respeitar os limites da legislacdo do pais de
destino.
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ANEXO D

Limites minimos para a qualidade de produtos de camarao congelado.

Tabela 10 — Defeitos Para Camarao Inteiro

Defeito AA A B
Lniformidade 13 135 14
holeffdudado 1% 3% 5%
Pds-mudaFlacida 5% 10% 15%
Cabega preta 2% A%

Cabega Solta 1% 3% b%
Mecrose 3% A% 10%
Cluebrado/Estropiado 0% 2% 3%
Deformado 1% 3% 5%
Hep. Estourado 1% 3% 5%
Melanose 0% 0% 0%
total 10% 15% 30%

Tabela 11 — Defeitos Para Camardo Sem Cabecga

CAUDA CAUDA
A B

[Defeito Menor [Mai or Men or [Maior
Lniformidade 13MEailelsiV1alall3dba el s (71 a5
Sem Prim. Seamento =3 =10
Maole =2 =10
Pdsmuda =14 =20
Mecrose =4 =10
Danffic adofpedacos =2 =3
Cuebrado =3 =5
Mal descabegado =3 =5
Casca solta =2 =5
Defarmada =1 =5
Melanose =2 =10
Deteriorada =3 =10
Mistura spp =2 =h
Car A4 AA
&% b aior 10 a0
M ax Menor 20 a0
Maximo de defeitos 20 50

B F §F N § N N B | www.abccam.com.br s o= - - - - - -
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Tabela 12 - Defeitos Para Camarao Pud

D efeito CAMARAOQ PUD
Uniformidade Ea¥0 =145 «70=155
Desidratado <A
Camardo vermelho 2
Cluebrado a

hal descascado 2
Melanose ]
Mancha preta na carne 0

Pernas 05
Deteriora (camardo rosado) <
Fedacos de camardo <

T otal 12

Obs.: Os camarfes devem apresentar aroma e sabor caracteristico e ndo conter areia na cabeca e no
trato gastro-intestinal.
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ANEXO E
TERMO DE COMPROMISSO

MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO
PARA INDUSTRIAS DE BENEFICIAMENTO

Termo de Compromisso que entre si celebram: (1) a Empresa .......ccccoeeeeeeee.
........................... (qualificacdes da empresa) e (2) a Associacéo Brasileira de Criadores
de Camaréo - ABCC (qualificagBes da entidade), pelo qual a referida Empresa aplicara na
sua integralidade os procedimentos e praticas de processamento do camar&do marinho
contidas no CODIGO DE PRATICAS PARAINDUSTRIA DE BENEFICIAMENTO, em anexo,
e aceita que a sua infra-estrutura produtiva seja submetida ao processo de verificagéo da
ABCC, para determinar o grau de uso e de aplicacdo de cada um dos procedimentos e
praticas descritos no citado CODIGO e de todos em seu conjunto.

Por meio deste Termo de Compromisso, a Empresa se considera plenamente
informada da necessidade de atribuir responsabilidades especificas aos seus recursos
humanos em relacdo ao contetido do mencionado CODIGO, para que 0s procedimentos
e praticas nele descritos, do ponto de vista técnico, sejam efetivamente aplicados em
todas as etapas do processamento do camardo para o mercado consumidor.

O objetivo principal deste Termo de Compromisso é garantir o desenvolvimento
da atividade comercial do camaréo cultivado em condigdes seguras e harmdnicas em
relagdo ao meio ambiente e & sociedade e propiciar a qualidade total do camar&o. Este
objetivo principal se desdobra nos seguintes objetivos especificos:

e Permitir o uso mais eficiente dos recursos no centro de processamento.

« Ampliar a vantagem competitiva do camardo no mercado internacional.

e Criar condi¢des para melhorar a atencéo em casos de emergéncia.

* Melhorar a qualidade do produto e as condi¢fes para a seguranga alimentar e
salide dos consumidores.

e Permitir melhor cumprimento dos regulamentos governamentais que regem a
exploracao.

« Melhorar aimagem publica da carcinicultura.

e Contribuir para uma exploragéo dos recursos naturais, de forma ambientalmente
saudavel e socialmente responsavel.

e Contribuir para o Programa de Certificagc&o e do Selo de Qualidade da ABCC.

E por estarem justos e acordados, assinam o presente Termo de Compromisso
com as testemunhas abaixo assinadas.
(o Tor= U= T - LT
L = T = ] ] =TS
Pela AB C . oo e e e r e aaaa,

SIS =1 10T =
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LEGISLACAO
ANEXO*“A”

Além das recomendacdes descritas nos presentes cddigos, devem ser observadas
e seguidas as legislagdes nacionais e dos paises importadores, além de normas de
referéncia concernentes a cada segmento da cadeia produtiva do camarao cultivado, as
guais estdo disponiveis para consultas no site www.abccam.com.br.

Leis

Lei n®9.984 de 17 de julho de 2000

Dispde sobre a criagdo da Agéncia Nacional de Aguas - ANA, entidade federal de
implementacéo da Politica Nacional de Recursos Hidricos e de coordenacéo do Sistema
Nacional de Gerenciamento de Recursos Hidricos, e da outras providéncias.

Lei n©9.605 de 12 de fevereiro de 1998
Dispe sobre as sang¢des penais e administrativas derivadas de condutas e atividades
lesivas ao meio ambiente, e da outras providéncias.

Lei n®9.433 de 8 de janeiro de 1997

Institui a Politica Nacional de Recursos Hidricos, cria o Sistema Nacional de Gerenciamento
de Recursos Hidricos, regulamenta o inciso XIX do art. 21 da Constituigdo Federal, e
altera o art. 1°da Lei n®8.001, de 13 de marc¢o de 1990, que modificou a Lein®7.990, de
28 de dezembro de 1989.

Lein ©9.059 de 13 de junho de 1995
Introduz alteragdes no Decreto-Lei n® 221, de 28 de fevereiro de 1967, que dispde sobre
protecdo e estimulo a pesca.

Lei n®7.889, de 23 de novembro de 1989
Dispde sobre a inspec¢do sanitéria e industrial dos produtos de origem animal, e d4 outras
providéncias.

Lei n° 7.661 de 16 de maio de 1988
Institui o Plano Nacional de Gerenciamento Costeiro, e d4 outras providéncias.

Lei n° 7.347 de 24 de julho de 1985

Disciplina a acao civil publica de responsabilidade por danos causados ao meio ambiente,
ao consumidor, a bens e direitos de valor artistico, estético, histérico, turistico e paisagistico
(vetado), e da outras providéncias.

Lei n®6.938 de 31 de agosto de 1981
Dispde sobre a Politica Nacional do Meio Ambiente, seus fins e mecanismos de formulagéo
e aplicacdo, e d4 outras providéncias.

Lei n° 6.902 de 27 de abril de 1981
Dispde sobre a criacdo de estacdes ecoldgicas, areas de protecdo ambiental, e d4 outras
providéncias.
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Lein®4.771 de 15 de setembro de 1965
Institui o novo Cédigo Florestal. O Cédigo Florestal ja sofreu diversas altera¢cfes e alguns
artigos foram revogados total ou parcialmente.

Lein®1283 de 18 de dezembro de 1950
Disp8e sobre a inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

ANEXO “B”
Decretos Federais
Decreto n°® 4.895 de 25 de novembro de 2003

Dispde sobre a Autorizacao de Uso de Espacos Fisicos de Corpos d’agua de Dominio da
Unido para fins de Aquicultura, e d4 outras providéncias.

Decreto 3.919 de 14 de setembro de 2001

Acrescenta artigo ao Decreto no 3.179, de 21 de setembro de 1999, que disp8e sobre a
especificacéo das san¢des aplicaveis as condutas e atividades lesivas ao meio ambiente,
e da outras providéncias.

Decreto n° 3.179 de 21 de setembro de 1999
Disp8e sobre a especificacdo das san¢des aplicaveis as condutas e atividades lesivas ao
meio ambiente, e da outras providéncias.

Decreto n° 2.612 de 3 de junho de 1998
Regulamenta o Conselho Nacional de Recursos Hidricos, e d& outras providéncias.

Decreto n°99.274 de 6 de junho de 1990

Regulamenta a Lei n®6.902, de 27 de abril de 1981, e a Lein®6.938, de 31 de agosto de
1981, que dispdem, respectivamente sobre a criagéo de Estagbes Ecoldgicas e Areas de
Protecao Ambiental e sobre a Politica Nacional do Meio.

ANEXO“C”
Portarias
Portaria 145-N de 29 de outubro de 1998

Regulamenta a Introducéo, Re-introdugé@o e Transferéncia de Espécies Aldctones
Aquaticas.

Portaria 136 de 14 de outubro de 1998
Estabelece normas para registro de Aquiicultor e Pesque-pague no Instituto Brasileiro do
Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis — IBAMA

Portarian®113 de 25 de setembro de 1997
Obriga o Registro no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras.
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Portaria 451 de 19 de setembro de 1997
Aprova o Regulamento Técnico Principios Gerais para o Estabelecimento de Critérios e
Padrdes Microbioldgicos para Alimentos.

Portaria MAPA 368 de 4 de Setembro de 1997 (BPF)
Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos

Portaria MAPA 46 de 10 de fevereiro de 1998

Institui o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC a ser
implantado, gradativamente, nas industrias de produtos de origem animal sob o regime
do servico de inspecao federal - SIF

ANEXO “D”

Instru¢des Normativas

Instrucdo Normativan®6 de 28 de maio de 2004
Estabelece as normas complementares para a autoriza¢do de uso dos espacos fisicos

em corpos d'’dgua de dominio da Unido para fins de aquicultura, e da outras providéncias.

Instrucéo Normativan®3 de 13 de maio de 2004
Dispde sobre operacionaliza¢@o do Registro Geral da Pesca.

Instrucéo Normativan®53 de 02 de julho de 2003
Aprova o Regulamento Técnico do Programa Nacional de Sanidade de Animais Aquéticos.

Instruc&o Normativan® 05 de 18 de janeiro de 2001
Institui o Registro Geral da Pesca.

Instrucdo Normativa 42 do MAPA de 20 de Dezembro de 1999 (PNCR)

Altera o Plano Nacional de Controle de Residuos em produtos de origem animal - PNCR

ANEXO“E”

Resolucdes

Resolucdo Conama n® 357 de 17 de marco de 2005
Dispde sobre a classificagdo das aguas doces, salobras e salinas do Territério Nacional.

Resolucdo Conama n® 313 de 29 de outubro de 2002
Dispde sobre o Inventario Nacional de Residuos Sdlidos Industriais.
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Resolucdo Conaman®312 de 10 de outubro de 2002
Dispde sobre licenciamento ambiental dos empreendimentos de carcinicultura na zona
costeira.

Resolucdo Conama n® 237 de 19 de dezembro de 1997
Regulamenta os aspectos de licenciamento ambiental estabelecidos na Politica Nacional
do Meio Ambiente.

Resolucdo Conama n°® 001 de 23 de janeiro de 1986
Disp®e sobre critérios basicos e diretrizes gerais para o Relatério de Impacto Ambiental
—RIMA

Resolucdo SDA/DIPOA, n° 10de 22 de Maio de 2003 (PPHO)

ANEXO“F”

Regulamentos do Programa de Certificacdo da ABCC
Regulamentos do Programa de CertificagcdoVoluntaria dos Exportadores de Camaréo,
Fabricantes de Rac¢éo, Fazendas e Laboratério de Pés-Larvas.
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