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74 | 21000.006923/2020-05 VALMECI V ALEXANDRE JOSE DE SOUZA 445-111281-8 INDEFERIDO TIE VENCIDO, COMPROVANTE DE RESIDENCIA E CTF PENDENTES

75 | 21000.006847/2020-20 VALMECI VI VALMECI PEIXOTO DOS SANTOS |445-111503-5 INDEFERIDO CPF E RG DE TERCEIROS, CTF PENDENTE, TIE INVALIDO E DIVERGENCIA ENTRE TIE
E SISRGP

76 | 21000.006764/2020-31 VARELLA CELIA BERNARDO PEIXOTO 445-111260-5 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA EM NOME DE TERCEIROS, CPF E CTF
PENDENTES

77 | 21000.006994/2020-08 VENCEDOR S VALDIR ADELAIDE DOS SANTOS |441-044747-5 INDEFERIDO TIE ILEGIVEL

78 | 21000.006537/2020-13 VIDA NOVA | ARNALDO ALMIRO DOS SANTOS | 441-016719-7 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA E CTF PENDENTES

79 |21000.006568/2020-66 VILAGE AHMAD MOHAMAD IBRAIM 445-007624-9 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA E CTF PENDENTES E CPF ILEGIVEL

80 |21000.006881/2020-02 VO GALEGO OVIDIO MARCOS ZIRKE 441-044575-8 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA E CTF PENDENTES

81 |21000.006803/2020-08 vO NOCA PAULO DAVID 445-111811-5 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA E CTF PENDENTES, TIE APRESENTADO REFERENTE
A OUTRA EMBARCAGAO E DIVERGENCIA ENTRE TIE E SISRGP

82 |21000.006708/2020-04 VO ROSA OLAVO JOSE SEVERINO 441-045819-1 INDEFERIDO CTF PENDENTE

83 | 21000.006584/2020-59 VO TOM EVANDRO LUIZ VIEIRA 441-890429-8 INDEFERIDO FORMULARIO INCOMPLETO E SEM ASSINATURA

84 |21000.007050/2020-40 vO TONHO JAIR_ ANTONIO ROSA 443-047477-0 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA PENDENTE E TIE VENCIDO

85 |21000.007025/2020-66 XAVANTE I ADIR ARTUR ARCENIO 441-889634-1 INDEFERIDO CTF VENCIDO

86 |21000.006852/2020-32 X0DO DARIO CAPOANI 441-046241-5 INDEFERIDO COMPROVANTE DE RESIDENCIA PENDENTE, RAEP (APRESENTOU REFERENTE AO
ANO DE 2013) E CTF PENDENTES E DIVERGENCIA ENTRE TIE E SISRGP

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE SANIDADE VEGETAL E INSUMOS AGRICOLAS

COORDENAGAO-GERAL DE FISCALIZAGAO E CERTIFICACAO
FITOSSANITARIA INTERNACIONAL

COORDENACAO DO SERVICO NACIONAL DE PROTECAO DE
CULTIVARES

DECISAO N2 32, DE 5 DE MARGO DE 2020

O Servigo Nacional de Protegdo de Cultivares, em cumprimento ao disposto no
art. 16, inciso Il e § 32, do Decreto 2.366, de 05 de novembro de 1997, DEFERE o pedido
de alteragdo de denominag¢do da cultivar de CEBOLA (Allium cepa L.), de SCS378 Pérola
para SCS378 Galega, apresentado pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensao Rural
de Santa Catarina - EPAGRI, do Brasil, com a justificativa de atender aos incisos | e Il, do
artigo 15, da Lei n2 9456/1997.

Fica aberto o prazo de 90 (noventa) dias para eventuais impugnacgdes, contados
da publicacdo desta Decisdo.

RICARDO ZANATTA MACHADO
Coordenador do Servico

SECRETARIA DE INOVACAO, DESENVOLVIMENTO RURAL E
IRRIGACAO

PORTARIA N2 22, DE 4 DE MARCO DE 2020

O Secretério Adjunto de Inovagdo, Desenvolvimento Rural e Irrigagdo, no uso
das atribuicdes que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicdo e
tendo em vista as disposicdes do Decreto n? 9.667, de 2 de janeiro de 2019, e tendo
em vista o que consta do Processo n? 21000.012614/2020-66, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, pelo prazo de 30 dias, a contar da data
de publicagdio desta Portaria, proposta de Instrugdo Normativa cujo objetivo é
estabelecer os requisitos de Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricagdo aplicaveis aos
aquicultores, pescadores e produtores de produtos alimenticios derivados do pescado e
classificados como artesanais.

Art. 2° A presente consulta publica intenciona permitir a ampla divulgagdo da
proposta de Instrugdo Normativa, em anexo, de forma a possibilitar a manifestagdo de
orgdos, entidades representativas, pessoas fisicas e juridicas interessadas no tema.

Art. 3° A manifestacdo de que trata o artigo 2° desta Portaria deve ser
apresentada no formato de planilha editavel, conforme exemplo abaixo, devendo ser
enviada para o e-mail: artesanal.cgpa@agricultura.gov.br.

Identificagdo  do | Texto atual | Proposta de | Justificativa Dados do
artigo, paragrafo, alteragdo ou |técnica e legal Contribuinte
inciso e alinea inclusdo para a alteragdo
XXXXXXXXXXX XXXXXXX XXXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXXXXX

§ 1° Os critérios para aceitagdo das sugestdes de alteragdo, inclusdo ou
exclusdo nos textos levardo em conta a observancia aos demais ditames legais e
acordos internacionais dos quais o Brasil é signatdrio.

§ 2° A inobservancia do formato proposta implicard na recusa automatica
das sugestdes encaminhadas.

Art. 4° Findo o prazo estabelecido no artigo 1° desta Portaria, a
Coordenagdo-Geral de Produgdo Animal - CGPA/DCAP/SDI/MAPA avaliard as sugestdes
recebidas.

Art. 5° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacdo.

PEDRO ALVES CORREA NETO

INSTRUGAO NORMATIVA MAPA N2 , DE DE DE 2020

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no
uso das atribuicdes que Ihe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso I, da Constituigdo,
tendo em vista o disposto na Lei n® 1.283 de 18/02/1950, no Decreto
n29.918,18/07/2019 X.XXX, de XX de X de 2019, e o que consta do Processo n2
21000.012614/2020-66, resolve:

Art. 12 Estabelecer, em todo territério nacional, o Regulamento Técnico de
Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricagdo aos aquicultores, pescadores e produtores
de produtos alimenticios derivados do pescado e classificados como artesanais.

Art.22 As avaliagdes da documentagdo de comprovagdo do cumprimento das
Boas Praticas serdo realizadas pelos Estados e pelo Distrito Federal, que sdo
concedentes do Selo Arte.

§ 12 A verificagdo do atendimento as Boas Praticas Agropecudrias e de
Fabricacdo previstas nesta normativa podem ser realizadas, respectivamente, pelos
servicos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural - ATER oficial dos Estados e do Distrito
Federal, e pelos servigos de inspe¢do municipal, estadual ou federal.

§ 22 Os pescadores e aquicultores devem demonstrar o cumprimento as
Boas Praticas Agropecudrias atendendo aos requisitos estabelecidos no Anexo I.

§ 392 Os produtores devem demonstrar o atendimento as Boas Préticas de
Fabricacdo atendendo aos requisitos dispostos no Anexo Il, além das demais normativas
estaduais e municipais pertinentes.

Art. 52 Compete a Secretaria de Inovagdo, Desenvolvimento Rural e Irrigagédo,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a auditoria dos servigos de
concessdo do Selo Arte dos Estados e do Distrito Federal.

Art. 62 Os produtos alimenticios derivados do pescado classificados como
artesanais devem cumprir com os parametros microbiolégicos e fisico-quimicos das
legislagGes pertinentes, visando assegurar sua inocuidade e qualidade para consumo.

Art. 72 Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua
publicacgdo.

Anexo |

1. Boas Praticas Agropecuarias na Produgdo de Pescado destinado a
Produgdo Artesanal

1.1. Escopo

1.1.1. Este regulamento estabelece os requisitos higiénico-sanitarios minimos
necessarios para a captura de pescado, de forma embarcada ou desembarcada, e para
os estabelecimentos de aquicultura, ambos fornecedores de pescado destinados a
fabricagdo de produtos alimenticios artesanais.

1.2 Destinatarios

1.2.1 Pescadores e aquicultores que fornecem ou produzem pescado para a
elaboragdo de produtos alimenticios artesanais.

1.3. Requisitos gerais

1.3.1. Higiene pessoal e treinamento dos manipuladores 1.3.1.1. Os
manipuladores deverdo receber treinamentos apropriados e periddicos sobre saude e
higiene pessoal, limpeza e desinfec¢do dos petrechos, utensilios, equipamentos e
instalacGes, bem como do manejo higiénico do pescado.

1.3.1.2. Os treinamentos devem ser realizados por profissional habilitado,
com conhecimento na area de boas praticas agropecuarias.

1.3.1.3. O manipulador deverd ser capaz de:

| - Entender a importancia da sua atividade como manipulador de
alimento;

Il - Conseguir compreender e observar as instrugdes repassadas;

Il - Saber agir diante de intercorréncias e, quando for necessario, saber a
quem se dirigir para resolugdo do problema; e

IV - Conseguir entender e aplicar as orientagdes e cuidados. 1.3.1.4. Devem
ser apresentadas comprovagdao médica atualizada de que os manipuladores ndo
apresentam doengas que os incompatibilizam com a fabricagdo de alimentos. 1.3.1.5. Os
registros auditdveis dos treinamentos dos manipuladores devem ser mantidos, por no
minimo 3 anos. 1.3.2. Manipulagdo do pescado

1.3.2.1. O pescado deve ser adequadamente acondicionado logo apds a sua
captura ou despesca.

1.3.2.2. As caixas plasticas ou demais recipientes utilizados no
acondicionamento e transporte do pescado devem estar limpos e sanitizados.

1.3.2.3. O gelo utilizado no acondicionamento do pescado deve ser fabricado
com dagua potdvel e estar em quantidade suficiente para a adequada manutengdo das
qualidades sanitarias e organoléptica do pescado. Recomenda-se que gelo e pescado
estejam na proporgao de 1:1.

1.4. Requisitos especificos para embarca¢Ges pesqueiras 1.4.1. Estrutura e
equipamentos

1.4.1.1. As embarcagbes devem ser estruturadas e mantidas em condigdes
higiénico-sanitdrias de forma a evitar contaminagcdo da matéria-prima com agua
residual, fumaga, combustivel, o6leo Ilubrificante ou qualquer outra substancia
contaminante.

1.4.1.2. As superficies que entram em contato com a matéria-prima devem
ser constituidas de materiais resistentes a corrosao, lisas, de facil limpeza e desinfecgao,
revestidas com materiais atoxicos.

1.4.1.3. Para o pescado mantido fresco a bordo, deve haver local de
armazenamento para a conserva¢do do pescado a temperatura préxima a do gelo
fundente.

1.4.1.4. As embarcagdes que mantem o pescado refrigerado a bordo em
sistemas de frio devem assegurar o controle de temperatura no interior do local de
armazenamento.

1.4.1.5. As embarcagdes que utilizam a salmoura para conservagdo a bordo
devem:

| - dispor de local especifico para o armazenamento adequado dos
ingredientes da salmoura para evitar contaminagdo do pescado;

Il - dispor de equipamento de congelamento com poténcia suficiente para
submeter o pescado a uma redugdo de temperatura rapida, que permita obter uma
temperatura de salmoura ndo superior a 9°C antes da entrada do pescado, controlada
durante o cruzeiro;

Il - dispor de equipamento registrador de temperatura de facil leitura,
permitindo o monitoramento e controle de temperatura, instalado no local mais quente
da salmoura (ponto critico); e

IV - a salmoura utilizada para a conservagdo do pescado a bordo deve ser
isenta de contaminantes (grau alimentar). 1.4.1.6. Os sanitdrios, quando presentes nas
embarcagGes, devem ser mantidos limpos e higienizados durante todo o cruzeiro de
pesca.

1.4.1.7. Todos os petrechos de pesca, equipamentos e utensilios que entrem
em contato com o pescado, devem ser mantidos limpos e higienizados de forma a
evitar contaminagao.

1.4.1.8. As embarcagdes devem atender aos requisitos de utilizagdo de agua
potavel.

1.4.1.9. Ndo é permitida a utilizagdo de agua oriunda diretamente de zonas
préximas a regido portuaria.

1.4.1.10. O local destinado ao armazenamento da agua nas embarcagdes
deve estar disposto de modo a evitar a sua contaminagdo, além de ser constituido de
material de facil limpeza e desinfecgdo.

1.4.1.11. A lavagem do pescado, quando pertinente, deve ser realizada
utilizando agua potavel.

1.4.1.12. A eviscera¢do a bordo com finalidade de conservagdo, deve ser
efetuada de modo higiénico, utilizando agua potavel.

1.4.1.13. Os residuos obtidos da evisceragdo do pescado devem ser dispostos
de modo a evitar contaminagdo. 1.4.1.14. O desembarque do pescado deve ser
realizado em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas, evitando-se contaminagdes.

1.5. Requisitos especificos para estabelecimentos de aquicultura

1.5.1. Saude Animal

1.5.1.1. O produtor deve adotar as boas praticas agropecuaria e as
legislagGes especificas, apropriadas a espécie de cultivo, considerando as especificidades
de cada regido do pais. 1.5.1.2. Os lotes destinados ao processamento em
estabelecimentos produtores fora da propriedade de produgdo, devem possuir a Guia
de Transito Animal - GTA com a devida certificagdo sanitaria de origem.

1.5.1.3. Quando necessario o uso do tanque de depuragdo, a agua devera
ser corrente e isenta de contaminantes inorganicos, residuos quimicos ou de
medicamentos e microrganismos patogénicos.

1.5.1.4. Os medicamentos veterindrios e os produtos quimicos utilizados na
produgdo devem ser armazenados de forma segura e o descarte realizado conforme
orientagdo técnica constantes na bula dos produtos ou de acordo com orientagdo
prescrita por profissional habilitado.

1.5.1.5. A utilizagdo de medicamentos e produtos quimicos na produgdo
somente serdo permitidos em caso de necessidade comprovada por meio do receituario
de profissional habilitado.
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1.5.1.6. Com relagdo aos moluscos bivalves, deve ser cumprido o
estabelecido no Programa Nacional de Controle Higiénico - Sanitario de Moluscos
Bivalves - PNCMB.

1.5.1.7 O abate deve ser realizado de acordo com os preceitos do Abate
Humanitario, e em condigdes de higiene adequadas.

1.5.2. Alimentos dos animais

1.5.2.1. Alimento de qualidade deve ser fornecido em quantidade adequada,
conforme a espécie.

1.5.2.2. Os alimentos devem ser armazenados em condigdes adequadas de
forma a se evitar deterioragdo ou contaminagdes.

1.5.3 Qualidade de &agua

1.5.3.1. A qualidade da agua do sistema de cultivo deve ser monitorada
guanto a transparéncia.

1.5.3.2. A transparéncia da agua ndo pode ser inferior a 15 (quinze)
centimetros.

1.5.3.3. A medigdo da transparéncia deve ser feita semanalmente.

1.5.3.4. A despesca somente pode ser efetuada apds 4 (quatro) medigdes
consideradas de acordo com os limites estabelecidos no item 1.5.3.2.

1.5.3.5. O disposto no item 1.5.3.4. ndo se aplica aos sistemas de Bioflocos
e deve salvaguardar as especificidades de cultivos em d4guas preta e branca.

1.5.4. Transporte do pescado para a agroindustria

1.5.4.1. O transporte do pescado deve ser realizado em veiculos com sistema
de refrigeragdo ou isotérmico.

1.5.4.2. O disposto no item 1.5.4.1, ndo se aplica ao pescado transportado
vivo, que requer aeragao.

Anexo |l

2. Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores de Produtos
Alimenticios Artesanais Derivados do Pescado.

2.1 Escopo

2.1.1. Este regulamento estabelece os requisitos higiénico-sanitarios minimos
necessarios para que o estabelecimento produtor de produtos artesanais derivados do
pescado possa ter seus produtos certificados com o Selo Arte.

2.2 Destinatérios

2.2.1 Estabelecimentos produtores de produtos alimenticios artesanais
derivados do pescado.

2.3 InstalagGes

2.3.1 O Estabelecimento produtor artesanal poderd estar construido junto a
residéncia, desde que o acesso ao local de produgdo possua acesso restrito e sem
comunicagdo com a residéncia, minimizando possiveis riscos sanitarios.

2.3.2 O piso devera ser resistente, liso, impermedvel e de facil limpeza e
desinfecgdo, com meios internos de escoamento das dguas como ralos dotados de sifao
e passiveis de serem fechados.

2.3.3 As paredes e o teto devem ser revestidos de materiais lavaveis.

2.3.4 As lampadas deverdo ser protegidas de modo a evitar a contaminagdo,
em eventual quebra.

2.3.5 As janelas, passiveis de serem abertas, deverdo estar protegidas com
telas mosqueteiras de facil remogdo e limpeza.

2.3.6 As portas de acesso deverdo ser mantidasfechadas, evitando a entrada
de insetos, animais domeésticos, roedores e aves.

2.3.7 Deve haver areas distintas para:

| - Recepgdo do pescado;

Il - Area de higienizagdo para funcionérios;

Il - Manipulagdo, embalagem, rotulagem, expedicdo do produto artesanal;

IV - Camaras de cura, estocagem e conservagao;

V - Lavagem de materiais e equipamentos; e

VI - Armazenamento de insumos e embalagens.

2.3.8 Vestiario e instalagbes sanitarias devem estar em quantidades
adequadas, conforme o numero de funcionarios do estabelecimento.

2.4. Abastecimento de Agua

2.4.1. As instalagBes devem dispor de agua corrente potdvel com controle
periddico de qualidade, incluindo analises microbioldgicas e fisico-quimicas, conforme
padrdes estabelecidos na legislagdo.

2.4.2. A limpeza do reservatério deverd ser feita em conformidade com a
legislagdo especifica.

2.5. Qualidade do Pescado

2.5.1. A matéria-prima (pescado) utilizada deve ser de produgdo propria ou
de origem determinada.

2.5.2 O pescado recepcionado no estabelecimento produtor deve atender
aos critérios microbioldgicos, fisico-quimicas e de frescor estabelecidos na legislagdo
vigente.

2.5.3. A matéria-prima recebida deve ser lavada com dgua potdvel sob
pressdao, com drenagem continua de agua residual, antes da sua introdugdo nas areas
de manipulagdo/processamento.

2.5.4. A lavagem dos moluscos bivalves vivos podera ser realizada com &4gua
do mar que atenda aos parametros da legislacdo especifica para cultivo.

2.5.5. A manuten¢do da temperatura do pescado deverd obedecer as normas
especificas durante todas as etapas de manipulagdo e estocagem.

2.6. Produtos de Pescado

2.6.1. Processado:

2.6.1.1. Os produtos artesanais processados de pescado devem seguir os
protocolos de elaboragdo estabelecidos para cada tipo e variedade de produto.

2.7. Rotulagem

2.7.1 Os produtos de pescado deverdao seguir os Regulamentos Técnicos
sobre Rotulagem de Alimentos.

2.8. Expedicdo e transporte

2.8.1. O estabelecimento produtor deve manter registros de todos os
produtos expedidos de forma a possibilitar o rastreamento da distribuicio em caso de
necessidade.

2.8.2 O transporte do produto deve ser feito de acordo com as orientagbes
de armazenamento.

2.9. Equipamentos e Utensilios

2.9.1 Os utensilios empregados na fabricagdo devem ser preferencialmente
de aco inoxidavel, podendo ser utilizado utensilios de pldstico alimentar.

2.10. Limpeza e Desinfecgdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

2.10.1. Para a limpeza, a agroindustria deve ra dispor de agua potavel e
utilizar tensoativos especificos para industria de alimentos.

2.10.2. A desinfec¢do deve ser realizada por meio fisico ou quimico com
produtos saneantes permitidos por regulamentos vigentes.

2.10.3. A limpeza e desinfec¢do das instalagbes, dos equipamentos e
utensilios que entram em contato diretamente com o pescado devem ser feitas logo
apos a finalizagdo das operagdes.

2.11. Recolhimento de Residuos de Processamento e Lixo 2.11.1. O residuo
de processamento de pescado, assim como lixo comum, deve ser removido
frequentemente, para que ndo se acumulem no interior da agroindustria, e necessitam
de armazenamento adequado de modo a ndo propiciar o desenvolvimento de pragas ou
a contaminagdo do produto. 2.11.2. Descarte de residuo sdlido deve ser realizado de
acordo com a legislacdo local especifica.

2.11.3. Descarte de residuo liquido requer utilizagdio de procedimentos
adequados para destinagdo de aguas residuais provenientes do processamento do
pescado, de acordo com a legislagdo especifica.

2.11.4. Recomenda-se a aplicagdo de tecnologias para aproveitamento dos
residuos do processamento, minimizando geracdo de descarte e impactos ambientais.
2.12 Roedores e Insetos

2.12.1 Nenhum animal poderd ter acesso aos locais de manipulagdo e
armazenamento dos produtos alimenticios artesanais.

2.12.2 Deve ser implementado um programa de Controles Integrados de
Pragas - CIP.

2.13. Higiene e Saude Pessoal

2.13.1. Deve ser apresentada a comprovagdo médica atualizada dos
funcionarios que manipulam os produtos,sinalizando que ndo apresentam doengas que
os incompatibilizam com a fabricagdo de alimentos.

2.13.2. O trabalhador que apresente febre, diarreia, vémitos ou indicios de
qualquer outra situagdo de doenga infectocontagiosa deve ser afastado de suas
fungdes.

2.13.3. O trabalhador que apresente inflamagGes cutaneas, feridas ou cortes
deve ra ser afastado das funcgdes ou trabalhar sob a protecdo de luvas.

2.13.4. O trabalhador deve manter adequada higiene pessoal.

2.13.5. E proibido nas areas de producdo o uso de adornos (anéis, brincos,
pulseiras, colares, presilhas, piercing).

2.13.6. Ndo é permito comer, beber ou fumar no interior do estabelecimento
de produgdo artesanal.

2.13.7. As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem esmalte.

2.13.8. Cabelos e barbas devem ser protegidos com touca e mascara.

2.13.9. As mdos e os antebragos dos operadores devem ser obrigatoriamente
higienizados antes da manipulagdo. 2.13.10. Os lavatérios devem dispor de detergente
neutro sem odor.

2.13.11. Os colaboradores da agroindustria devem possuir treinamentos
apropriados e periédicos sobre saude e higiene pessoal, bem como em todos os
procedimentos descritos acima.

2.13.12. A agroindustria deve manter, por no minimo 3 (trés) anos, os
registros auditaveis dos treinamentos dos seus colaboradores nos procedimentos
descritos neste anexo. 2.14. Vestuarios

2.14.1 Durante o periodo de produg¢do no estabelecimento artesanal, deve
ser utilizado vestuario de trabalho limpo, de uso exclusivo, e equipamentos de protegao
individual. 2.15. Visitantes

2.15.1. E proibida a presenca de pessoas alheias ao processo, no interior das
areas de processamento, no momento de produgdo.

2.15.2. Visitantes poderdo ter acesso ao interior do estabelecimento de
produgdo artesanal apenas utilizando vestudrio adequado, para evitar contaminagdo do
produto
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