N

°:i Pag 21 issN 1677-7042 Diario Oficial da Unido - segio 1 Ne 177, quarta-feira, 15 de setembro de 2010

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N° 456, DE 10 DE SETEMBRO DE 2010

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe conferem os
arts. 10 e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de margo de 2010, e tendo em vista o que
consta do Processo n° 21000.007170/2010-75, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, por um prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de
publicacdo desta Portaria, o Projeto de Instrucdo Normativa, que visa aprovar o
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA CAMARAO FRESCO, e
o Plano de Amostragem do CODEX - AQL - 6,5,constante do Anexo.

Art. 2° O objetivo da presente consulta publica é permitir a ampla divulgacdo da proposta de
Instrucdo Normativa de que trata o art. 1°, visando receber sugestdes de érgaos, entidades ou
pessoas interessadas.

Art. 3° As respostas da consulta publica de que trata o art. 1°, uma vez tecnicamente
fundamentadas, deverdo ser encaminhadas por escrito para o seguinte enderec¢o: Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento / Secretaria de Defesa Agropecuaria /
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal / Coordenagdo-Geral de
Programas Especiais / Divisdo de Normas Técnicas (MAPA/SDA/DIPOA/ CGPE/DNT) -
Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo, Ala A, 4° andar, sala n® 414 - CEP: 70.043-900 -
Brasilia-DF - Fax: (0XX61)3218-2672, ou para 0 endereco eletrbnico:
lucio.kikuchi@agricultura.gov.br

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL
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ANEXO

PROJETO DE INSTRUGCAO NORMATIVA SDA N-, DE DE DE 2010

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe conferem os arts. 10 e 42 do
Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de mar¢o de 2010, tendo em vista o disposto no Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952, e suas alteracdes, na Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de
1989, e 0 que consta do Processo n°® 21000.007170/2010-75, resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA
CAMARAO FRESCO, na forma desta Instrucdo Normativa, bem como o Plano de
Amostragem do Codex - AQL - 6,5, constante do Anexo.

Art. 2° O presente regulamento refere-se ao produto camaréo fresco destinado ao comércio
nacional e internacional.

Paragrafo Unico. O produto orgénico além de atender, no que seja aplicavel, as diretrizes
fixadas neste regulamento, deve obedecer, ainda, o disposto em legislacao especifica.

Art. 3° Para fins deste regulamento considera-se camarao fresco o produto obtido de matéria-
prima fresca, convenientemente lavada e que seja conservado pelo resfriamento em
temperaturas proximas a de gelo fundente.

Paragrafo unico: N&do se considera como fresco o produto submetido ao congelamento e
expedido para a comercializacdo apds o seu descongelamento.

Art. 4° A matéria-prima, procedente da pesca ou da aquicultura, deve ser proveniente das
seguintes familias:

|-Penaeidae;
[I-Pandalidae;
[lI-Crangonidae; e
[V-Palaemonidae.

Paragrafo Unico: O produto final ndo deve conter uma mistura de géneros, porém, pode
conter uma mistura de espécies do mesmo género que possuam propriedades sensoriais
similares.

Art. 5° O produto de acordo com as suas formas de apresentacéo se classifica em:

I-camaréo inteiro: o camardo ndo submetido ao descabecamento, descasque e evisceracao;
[l-camaréo (sem cabeca): o camarado desprovido do cefalotérax;

lll-camardo descascado (com ou sem telson): camardo desprovido do cefalotérax e da
carapaca;

IV-camardo descascado e eviscerado (com ou sem telson): camardo desprovido de
cefalotorax, da carapaca e eviscerado; e

V-permite-se outras formas de apresentagdo do produto desde que aprovadas pelo 6rgéo
competente.

Art. 6° A composi¢do do produto compreende como Unico ingrediente obrigatorio a matéria-
prima camarao.



Art. 7° No processamento do camarao fresco devem ser atendidos 0s seguintes requisitos:
[-quanto as caracteristicas sensoriais:

a) aspecto geral brilhante, amido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

Cc) carapaga bem aderente ao corpo;

d) coloracéo propria a espécie, sem qualguer pigmentacéo estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor préprio e suave; e

g) auséncia de odor e sabor desagradaveis quando submetido a prova de coccdo, que
consiste no cozimento de uma amostra de pelo menos 100g até atingir uma temperatura
interna igual ou maior que 70°C (setenta graus Celsius), evitando-se o cozimento em
excesso, conforme um dos seguintes métodos descritos:

1. cocgdo em forno: envolver amostras em folhas de papel aluminio e distribuir uniformemente
em uma chapa plana ou um molde pouco profundo e submeté-las ao aguecimento em um
forno ventilado pré-aquecido na faixa de temperatura de 200° a 204°C (duzentos graus
Celsius a duzentos e quatro graus Celsius);

2. coccao em saco plastico: introduzir o produto em um saco plastico resistente a agua
fervente, fechando-lhe a abertura do saco, submergindo-o em agua fervente;

3. coccao ao vapor: envolver o produto em folhas de papel aluminio e coloca-lo sobre uma
grelha metalica suspensa sobre a agua fervente, em recipiente tampado; e

4. cocgado em forno de microondas: introduzir o produto em um recipiente apropriado para a
cocgao no microondas.

[I- quanto aos parametros fisico-quimicos quando da utilizacdo do conservante metabissulfito
de sdédio, deve ser respeitado o limite de didxido de enxofre residual estabelecido pelo 6rgao
competente da saude, realizando-se a verificagdo na matéria-prima e no produto final.

[lI- aplicando-se os critérios estabelecidos no artigo 17, inciso |l deste regulamento, 0 nimero
total de unidades defeituosas ndo pode ser superior ao nimero de amostras defeituosas
toleraveis em um lote (c) do Plano de Amostragem para Alimentos Pré-embalados (AQL - 6,5)
(CODEX-STAN 233-1969), conforme Anexo; e

IV- quanto ao acondicionamento:

a) deve ser acondicionado em embalagem de material in6cuo, devidamente aprovada pelo
orgdo competente e que assegure as condicfes necessarias para protecao e conservagéo do
produto final;

b) no acondicionamento do camaréo fresco, inteiro ou sem cabeca, que mantenha contato
direto com meio de conservagéo, deve ser utilizado uma proporcao suficiente de gelo e de
camardo para assegurar a temperaturas proximas do gelo fundente na parte interna do
musculo;

) permite-se a utilizacdo de outro método de resfriamento desde que assegure a manutencao
das caracteristicas sensoriais descritas no inciso | do artigo 7° deste regulamento e que seja
aprovado pelo 6rgdo competente;

d) permite-se a utilizacdo de atmosfera modificada visando aumentar o prazo de vida Gtil do
produto, desde que aprovada pelo 6rgdo competente com base em legislacéo especifica.

Art. 8° Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelos 6rgdos competentes.



Art. 9° E obrigatdria a implementac&o do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC nas industrias onde € elaborado o produto camarao fresco, de acordo com
a legislacao especifica.

Art. 10. As préaticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
estabelecido na legislacdo especifica.

Art. 11. Quanto aos critérios macroscoépicos o produto ndo deve conter materiais estranhos a
sua composicéo.

Art. 12. Quanto aos critérios microbiologicos, aplica-se a legislacéo especifica.
Art. 13. Quanto a pesos e medidas, aplica-se a regulamentacao especifica.

Art. 14. Quanto a rotulagem, aplica-se a regulamentacao especifica, devendo-se considerar,
ainda, 0s seguintes requisitos:

I- o nome do produto deve ser composto da espécie e das formas de apresentacdo e de
conservacao;

a) permite-se a indicacdo do nome comum da espécie, em substituicdo ao termo "Camaréao"
ou a sua indicagdo como aposto explicativo, logo abaixo da denominagdo de venda do
produto;

b) o nome comum da espécie deve ter referéncia em literatura técnica reconhecidamente
aceita, a exemplo do Catalogo da INFOPESCA,

c) é dispensavel o uso do termo “Inteiro” na denominagdo de venda do camardo né&o
submetido ao descabecamento, descasque e evisceracao; e

d) permite-se a indicacdo das formas de apresentacéo do produto, a exemplo de com ou sem
cabeca, como aposto explicativo, logo abaixo da denominagé&o de venda.

[I- quando utilizado o conservante metabissulfito de sédio deve constar na rotulagem uma
expressao que declare o emprego deste aditivo para orientagdo ao consumidor;

lll- nos produtos sob as formas de apresentacgéo inteiro e sem cabeca, pelas peculiaridades
do seu acondicionamento e das condi¢Bes de conservacdo, podem apresentar-se isentos de
rotulagem desde que seja assegurada a sua rastreabilidade;

IV- quando o produto for embalado em atmosfera modificada esta condicido deve ser indicada
no roétulo; e

V- a classificacdo do produto, quando aplicavel, deve atender os parametros fixados no RTIQ
para Camarao Congelado.
Art. 15. Quanto aos métodos de analise, aplica-se a regulamentacao especifica.

Art. 16. O plano de amostragem deve realizar-se de acordo com a Norma do Codex
Alimentarius - CODEX-STAN 233-1969, conforme Anexo.

Art. 17. No plano de amostragem para a aceitabilidade do lote, consideram-se os seguintes
critérios:

| - deve ser dada a necessaria énfase aos aspectos sensoriais, do produto final, conforme os
requisitos previstos no artigo 7°, incisos | e Il deste regulamento, bem como ao controle do
bindmio tempo e temperatura:



Il - ser& rejeitado o lote quando ndo cumpra os requisitos indicados neste regulamento no
artigo 7°, incisos | e Il ou que apresente um dos seguintes defeitos:

a) presenca de qualquer elemento que ndo proceda da matéria prima, ndo faca parte do
material de embalagem ou néo esteja de acordo com o produto final;

b) presenca de sujidades que demonstre descuido as praticas de higiene na elaboracao, a
exemplo de insetos ou fragmentos destes;

C) presenca de carapacas e visceras, quando tratar-se de camaréo descascado e eviscerado;
d) presenca de coloracdo disseminada no produto, como a melanose;

e) presenca de odor estranho, que seja claramente indesejavel; e

f) odor e sabor indesejaveis da amostra submetida a coccédo por um dos métodos descritos no
art. 7°, inciso |, do presente regulamento.

lll - seré aceito o lote, quando o numero total de unidades defeituosas ndo & superior ao
namero de aceitacdo (c) do plano de amostragem especificado no artigo 16 do presente
regulamento, e:

a) o numero total de unidades defeituosas n&o é superior ao numero de aceitagéo (c);

b) o numero de amostras que ndo reuna os requisitos de apresentacdo e de classificacao
previstos no artigo 5°, incisos | a V e artigo 14, inciso V, ndo é superior ao nimero de
aceitacéao (c).

Art. 18. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

FRANCISCO SERGIO FERREIRA JARDIM



ANEXO

Plano de Amostragem do Codex - AQL - 6,5

TAMANHO DO LOTE NIVEIS DE INSPECAO
(unidade) I Il
Peso liquido igual ou menor que 1kg
nc nc
4.800 a Menos 6:1 13:2
4.801 a 24.000 13:2 21:3
24.001 a 48.000 21:3 29:4
48.001 a 84.000 29:4 48:6
84.001 a 144.000 48:6 84:9
144.001 a 240.000 84:9 126:13
Mais de 240.000 126:13 200:19
Peso liquido maior que 1kg porém inferior a 4,5kg
2.400 ou Menos nc n:c
2.400 - 15.000
6.1 13:2
13:2 21:3
15.001 - 24.000 21:3 29:4
24.001 - 42.000 29:4 48:6
42.001 - 72.000 48:6 84:9
72.001 - 120.000 84:9 126:13
mais do que 120.000 126:13 200:19
Peso liguido maior que 4,5kg
600 ou Menos nc n:c
600 - 2.000
6.1 13:2
13:2 21:3
2.001 - 7.200 21:3 29:4
7.201 - 15.000 29:4 48:6
15.001 - 24.000 48:6 84:9
24.001 - 42.000 84:9 126: 13
mais do gue 42.000 126: 13 200:19

n = numero de amostras

€ = numero de amostras defeituosas toleraveis em um lote.

Nivel de Inspegéo I: amostragem normal

Nivel de Inspec¢éo Il: amostragem para fins de arbitragem do Codex, questdes comerciais e analises
fiscais.



