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Art. 13. A lagosta de que trata este Regulamento deve ser acondicionada ou
embalada em recipientes que confiram a necessaria prote¢do, atendidas as caracteristicas
especificas do produto e as condigdes de armazenamento e transporte.

Art. 14. A lagosta deve ser mantida sob as seguintes temperaturas:

| - lagosta fresca: entre 0 a 4°C (zero a quatro graus Celsius); e

Il - lagosta congelada: temperatura maxima de -18°C (dezoito graus Celsius
negativos);

Art. 15. A lagosta de que trata este Regulamento ndao deve conter impurezas ou
substancias estranhas de qualquer natureza.

Art. 16. A embalagem ndo podera conter misturas de espécies.

Art. 17. A denominagdo de venda do produto é a forma de apresentagdo,
acrescido do nome comum, do tratamento térmico, se houver, e da forma de conservagao,
em caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos.

§ 12 A classificagdo por tipo da cauda da lagosta deve seguir os critérios
estabelecidos no Anexo Il deste Regulamento.

§ 22 O nome comum de que trata o caput deve seguir ao estabelecido no
Anexo Ill deste Regulamento.

Art. 18. Os estabelecimentos que ja possuem produtos registrados abrangidos
por este Regulamento tém o prazo de até 180 (cento e oitenta) dias, contados a partir da
data da publicagdo desta Instrugdo Normativa, para a atualizagdo do registro de seus
produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Paragrafo Unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequacdo a
que se refere o caput deste artigo podem ser comercializados até o fim de seu prazo de
validade.

Art. 19. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data da sua publicacdo.

ANEXO |

Tabela 1: Critérios microbioldgicos para Lagosta Crua

Critério de aceitacdo
Requisito
n C m M
Auséncia em
Salmonella spp. 5 0 258 -
Estafllococlo-s coagulase 5 5 500 1000
positiva/g
Escherichia coli/g ) 2 10 500

Tabela 2: Critérios microbioldgicos para Lagosta Cozida

Critério de aceitagdo
Requisito
n| C m M
Salmonella s 510 Sl -
pp. 258
Estafil I
stafi ococ‘o_s coagulase s | 1 100 1000
positiva/g
Escherichia coli/g 5 3 10 100
.- = Auséncia em
Listeria monocytogenes 5 0 -
25g
ANEXO I

Tabela 3: classificacdo de tamanho para o produto cauda de lagosta

2
TIPO | PESO DA UNIDADE (ongas) PESO{;::.:I:;J a {vari:;i:i::.r?qli‘t?dnauzsr{! de
caudas, por caixas de 10 libras)
2 de11/2a21/2 De 42,532 70,88 de 80a 64
3 de21/2a31/2 De 70,88 299,23 de 60 a 50
- de31/2a41/2 De 99,23 3 127,58 40
5 de41/2a51/2 De 127,58 2 155,93 32
6 de51/2a61/2 De 155,93 a2 184,28 27
7 de61/2a71/2 De 184,28 a 212,63 23
8 de71/2a81/2 De 212,63 a 240,98 20
9 de81/2a91/2 De 240,98 a 269,33 18
10-12 de91/2a121/2 De 269,33 a 354,38 de17a13
12-14 del111/2a141/2 De 326,03 a 411,08 deld4ail
14- 16 de131/2a161/2 De 382,73 a 467,78 de12a09
16-20 de151/2a201/2 De 439,43 a 581,18 de 10a 07
ANEXO 11l
Nome comum Nome cientifico

Lagosta Vermelha Panulirus argus

Lagosta Verde, Lagosta Cabo Verde Panulirus laevicauda
Lagosta Sapata, Lagosta Sapateira, Lagosta Scyllarides spp.
Japonesa
Lagosta Pintada, Lagostinha Panulirus equinathus

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico
http://www.in.gov.br/autenticidade.html, pelo cédigo 05152018122800045
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ANEXO IV

Tabela 4: Plano de Amostragem - AQL 6.5

TAMANHO DO LOTE NiVEIS DE INSPECKO
(unidade) | 1]
Peso liquido igual ou maior que 1 kg

n C n c

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 43 6 34 : 9
144.001 a 240.000 84 : 9 126 : 13
Mais de 240.000 126 : 13 200 : 19

Peso liquido maior que 1 kg, porém inferior a 4,5kg

n c n c

2.400 ou menos 6 1 13 2

2.401 a 15.000 13 2 21 : 3

15.001 a 24.000 21 3 29 : 4

24.001 a 42.000 29 4 48 : 6

42,001 a 72.000 48 6 84 : 9
72.001 a 120.000 84 : 8 126 : 13
Mais de 120.000 126 : 13 200 : 19

Peso liquido maior que 4,5kg

n c n c

600 ou menos 6 1 13 2

601 a 2.000 13 2 21 @ 3

2.001 a 7.200 21 3 29 : 4

7.201 a 15.000 29 4 438 6

15.001 a 24.000 48 6 84 : 9
24,001 a 42.000 8 : 9 126 : 13
Mais de 42.000 126 : 13 200 : 19

Legenda:

n = numero de amostras.
c = numero de amostras defeituosas tolerdveis em um lote.

nivel de inspeg¢do | = amostragem de rotina.

nivel de inspecdo Il = amostragem que devera ser utilizada em casos de RAl,
REF, reincidéncias, indicios de ndo conformidades e

denuncias

PORTARIA N¢ 191, DE 26 DE DEZEMBRO DE 2018

) O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe conferem os arts. 18 e 53 do
Anexo | do Decreto n? 8 852, de 21 de setembro de 2016, tendo em vista o disposto na
Lei n2 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e na Lei n2 7.889, de 23 de novembro de 1989,
regulamentadas pelo Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017, e o que consta do
Processo n2 21000.053704/2018-92, resolve:

Art. 12 Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 90 (noventa) dias, a contar
da data da publicagdo desta Portaria, a proposta de Instru¢do Normativa, anexa, que
estabelece o Regulamento Técnico sobre a identidade e requisitos minimos de qualidade
que deve atender o camardo fresco, o camarao resfriado, o camarao congelado, o camarao
descongelado, o camardo parcialmente cozido e o camardo cozido.

Art. 22 O objetivo da presente Consulta Publica é permitir a ampla divulgagdo
da proposta de Instrugdo Normativa, para receber sugestdes ou comentarios de drgdos,
entidades ou pessoas interessadas.

Art. 32 As sugestdes de que trata o art. 22 desta Portaria, tecnicamente
fundamentadas, deverdo ser encaminhadas para a Coordenagdo de Normas Técnicas - CNT/CGPE,
da Coordenagdo-Geral de Programas Especiais - CGPE/DIPOA, do Departamento de Inspegdo de
Produtos de Origem Animal - DIPOA/SDA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA/MAPA, por
meio do LINK http://sistemas.agricultura.gov.br/agroform/index.php/755296?lang=pt-BR.

§ 19 Os critérios para aceitacdo das sugestdes de alteragdo, inclusdo ou
exclusdo nos textos levardo em conta a obediéncia aos demais ditames legais e acordos
internacionais dos quais o Brasil é signatario, bem como a relevancia e o impacto positivo
da contribuigdo para a confiabilidade do Servigo de Inspegdo Federal.

§29 Caso haja alguma dificuldade de acesso ao link, as sugestGes deverdo ser
encaminhadas na forma de tabela (ou planilha eletronica) para o enderego eletrénico
cnt.dipoa@agricultura.gov.br, prevendo as seguintes colunas:

| - item: identificagdo do item (Exemplo: art. 12, § 19, inciso |, da proposta de
Instrugdo Normativa);

Il - texto da minuta: citagdo da parte do texto original a que se refere;

Ill- sugestdo: texto sugerido com alteragdo, inclusdo ou exclusdo;

IV- justificativa: embasamento técnico (ou legal) devidamente fundamentado de
modo a subsidiar a discussdo; e

V- contribuinte: responsavel pela sugestdo, identificado com o nome completo
(se pessoa fisica) ou razdo social (se pessoa juridica), enderego eletronico e telefone para
contato.

Paragrafo unico. As sugestGes ou comentdrios encaminhados eletronicamente
deverdo permitir a fungdo de copiar e colar o texto contido, para fins de agilizagdo da
compilagdo destas sugestGes ou comentdrios e da analise final.

Art. 42 A inobservancia de qualquer inciso do art. 32 desta Portaria implicara na
recusa automatica da sugestdao ou comentdrio encaminhado.

Art. 52 Findo o prazo estabelecido no art. 19, desta Portaria, a Coordenagdo de
Normas Técnicas deverd avaliar, em articulagdo com a area técnica envolvida com o tema
objeto desta Portaria, as sugestGes recebidas e proceder as adequacgGes pertinentes.

Art. 62 Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicagdo.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL
ANEXO

MINUTA DE INSTRUGAO NORMATIVA Ne............. , DE..uee )] O DE 20...

) O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe conferem os arts. 18 e 53 do
Anexo | do Decreto n2 8 852, de 21 de setembro de 2016, tendo em vista ao disposto na
Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n? 7.889, de 23 de novembro de 1989,
no Decreto n? 9.013, de 29 de mar¢co de 2017, e o que consta do Processo
21000.053704/2018-92, resolve:

Art. 12 Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos
de qualidade que deve apresentar o camardao fresco, o camardo resfriado, o camardo
congelado, o camardo descongelado, o camardo parcialmente cozido e o camardo
cozido.

Art. 292 Para fins desse Regulamento Técnico sdo adotadas as seguintes definigdes:

| - camardo fresco: é o produto cru, conservado pela agdo do gelo ou por meio
de métodos de conservagdo de efeito similar, mantido em temperaturas préximas a do
gelo fundente;

Il - camardo resfriado: é o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, embalado
e mantido em temperatura de refrigeragao;

Documento assinado digitalmente conforme MP n2 2.200-2 de 24/08/2001, ICP
que institui a Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil. Brasil
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Il - camardo congelado: é o produto cru, parcialmente cozido ou cozido,
submetido a processo de congelamento rdpido, de forma que ultrapasse rapidamente os
limites de temperatura de cristalizagdo maxima;

IV - camardo cozido: é o produto resfriado ou congelado que foi submetido a
processo de aquecimento que alcance em seu interior temperatura entre 65°C (sessenta e
cinco graus Celsius) e 70°C (setenta graus Celsius);

V - camardo parcialmente cozido: é o produto resfriado ou congelado que foi
submetido a processo de aquecimento que ndo alcance em seu interior a temperatura
minima de 65°C (sessenta e cinco graus Celsius); e

VI- camardo descongelado: é o produto cru, que foi inicialmente congelado e
submetido a um processo especifico de elevagdo de temperatura acima do ponto de
congelamento e mantido em temperaturas préximas a do gelo fundente.

§ 12 O congelamento rapido de que trata o inciso Ill se realizard em equipamento
gue propicie a passagem da zona de temperatura maxima de formagdo de cristais de gelo
de -0,52C (meio grau Celsius negativos) a -52C (cinco graus Celsius negativos) em tempo
inferior a 2 (duas) horas e somente pode ser considerado concluido quando o produto
atingir a temperatura de -182C (dezoito graus Celsius negativos).

§ 22 O camardo, durante o processo de descongelamento, ndo pode ultrapassar
a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius).

Art. 32 A matéria prima para produgdo do camardo de que trata este
Regulamento deve atender ao disposto nas legislagdes ambientais e pesqueiras.

Art. 42 O camardo de que trata este Regulamento classifica-se de acordo com as
seguintes formas de apresentacado:

| - inteiro: camardao ndo submetido ao descabecamento, descasque e
evisceragao;

Il - sem cabega: camardo desprovido do cefalotérax;

Ill - descascado com ou sem telson: camardao desprovido do cefalotérax e da
carapaga, com ou sem a manutengdo do ultimo segmento da carapaga;

IV - descascado eviscerado com ou sem telson: camardao desprovido de
cefalotérax, da carapaga e eviscerado, com ou sem a manutengdo do ultimo segmento da
carapaga;

V - espalmado com ou sem telson: camardo descascado, eviscerado e cortado
longitudinalmente, mantendo as duas metades unidas, com ou sem a manutengdo do
ultimo segmento da carapaga; e

VI - em pedago: camardo sem cabega, com apresenta¢do fora do padrao,
contendo no minimo 3 (trés) segmentos.

Art. 52 E permitida a realizagdo de glaciamento do camardo congelado, até o
limite maximo de 12% (doze por cento) do peso liquido declarado.

§ 12 O glaciamento de que trata o caput consiste na aplicacio de 4&agua,
adicionada ou ndo de aditivos, sobre a superficie do camardo, formando-se uma camada
protetora de gelo para evitar a oxidagdo e desidratacgdo.

§ 22 A agua incorporada no processo de glaciamento ndo compde o peso liquido
declarado do produto.

Art. 62 E permitido o congelamento em bloco de camarGes, que deve ser realizado
de imediatamente apds a incorporagdo de agua.

Paragrafo uUnico. A agua incorporada no processo de formagdo do bloco ndo
compde o peso liquido declarado do produto e deve ser isenta de aditivos.

Art. 72 O camardo de que trata este Regulamento apresenta como ingrediente
Unico obrigatdrio o camarado, sendo permitida a utilizacdo como ingredientes opcionais dos
aditivos intencionais ou coadjuvantes de tecnologia conforme aprovado em legislagdo
especifica.

Art. 82 O camardo de que trata este Regulamento deve atender as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| - aspecto geral brilhante e Umido;

Il - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

Il - carapaga bem aderente ao corpo;

IV - coloragdo prépria da espécie, sem qualquer pigmentagdo estranha;

V - olhos vivos, proeminentes;

VI - auséncia de odor amoniacal, sulfidrico, rango ou indicativo de putrefagdo; e

VIl - IX auséncia de sabor desagradavel.

§ 12 E permitida a realizagdo de cocgdo para o auxilio na avaliagdo das
caracteristicas sensoriais estabelecidas.

§ 292 As caracteristicas sensoriais de que trata o caput sdo aplicaveis ao camardo cru
fresco e resfriado e, no que couber, ao camardo congelado.

§ 32 A matéria prima para elaboragdo do camardo parcialmente cozido e cozido
deve atender as caracteristicas sensoriais constantes nos incisos | a VIII do caput.

§ 42 Os camardes parcialmente cozidos e cozidos devem atender as caracteristicas
sensoriais constantes nos incisos | ao VIII do caput no que couber.

Art. 92 Para fins de avaliagdo de lote considera-se defeituosa a unidade de
amostra que apresentar:

| - desidratagdo profunda em mais de 10% (dez por cento) do peso da unidade
de amostra de camardo congelado ou em mais de 10% (dez por cento) da superficie do
bloco, evidenciando uma perda excessiva de umidade que se manifesta claramente em
formas de alteragdo da coloragdo;

Il - qualquer material estranho que ndo provenha dos camardes e que nao
constitua um perigo para a saude humana, caracterizando descuido as praticas de higiene
na elaboragdo;

Il - odores e sabores indesejaveis, persistentes, inconfundiveis, que sejam
indicadores de decomposicdo ou rancificagdo, ou que ndao sejam caracteristicos do
produto; e

IV - alteragOes evidentes na coloragdo prépria da espécie que afetem mais de
25% (vinte e cinco por cento) da unidade de amostra.

Paragrafo uUnico. A unidade de amostra sera a embalagem primaria, ou quando
se trate de produtos congelados individualmente, uma porg¢do de pelo menos 1kg (um
quilograma).

Art. 10. Para fins de avaliagio do lote, conforme Plano de Amostragem
estabelecido no Anexo IV deste Regulamento, considera-se aceito:

| - quando o numero total de unidades defeituosas ndo é superior ao nimero
de aceitagdo (c) do plano de amostragem;

Il - quando o numero total de unidades defeituosas contidas nos incisos | ao
IV do art. 99, ndo é superior ao numero de aceitagdo (c); e

Il - quando o numero de amostras que nao reuna os requisitos de classificagdo
conforme a forma de apresentagdo e tamanho previstos nos incisos | ao VI do art. 42 e no
Anexo |l desta Instru¢do Normativa, respectivamente, ndo é superior ao numero de
aceitagdo (c).

Art. 11. O camardo que ndo atenda as caracteristicas sensoriais estabelecidas
no art. 82 e que apresente qualquer um dos defeitos estabelecidos no art. 92 ndo deve ser
exposto a venda para o consumidor.

Art. 12. O camardo fresco, o camardo resfriado, o camardo congelado e o
camardo descongelado devem atender aos seguintes parametros fisico-quimicos:

| - pH da carne inferior a 7,85 (sete inteiros e oitenta e cinco décimos); e

Il - bases volateis total inferior a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100g
(cem gramas) de tecido muscular.

§ 12 A matéria prima para elaboragdo do camardo parcialmente cozido e do
camardo cozido deve atender aos parametros fisico-quimicos constantes nos incisos | e Il
do caput.

§ 22 O limite maximo de didxido de enxofre residual no produto final deve
atender ao disposto em legislagdo especifica.

Art. 13. O camardo deve atender aos critérios microbioldgicos estabelecidos no
Anexo | desta Instrugdo Normativa.

Art. 14. O camardo deve ser acondicionado ou embalado em recipientes que
confiram a necessaria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do produto e as
condi¢des de armazenamento e transporte.

Art. 15. O camardo deve ser mantido sob as seguintes temperaturas:

| - camardo fresco, resfriado e descongelado: entre 0 a 4°C (zero a quatro graus
Celsius); e

Il - camardo congelado: temperatura maxima de -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

Art. 16. O camardo ndo deve conter impurezas ou substancias estranhas de
qualquer natureza.

Art. 17. A embalagem ndo podera conter misturas de espécies.

Art. 18. A denominagdo de venda do produto é camardo, acrescido do nome
comum, seguido da forma de apresentagdo, tratamento térmico, se houver, e da forma de
conservagdao, em caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo de dizeres ou
desenhos.

§ 12 A classificagdo por tamanho do camardo, quando informada no roétulo,
deve seguir os critérios estabelecidos no Anexo Il desta Instru¢do Normativa, seguida da
expressdo "unidades/kg".

§ 292 Para o produto parcialmente cozido deve constar a expressdao "Este
produto deve ser submetido a coc¢do antes do consumo".

§ 32 Para o produto descongelado deve constar no painel principal, logo abaixo
da denominagdo de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem
intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a expressdo "NAO
RECONGELAR".

§ 42 A alteragdo da coloragdo caracteristica do produto decorrente do uso de
embalagem com atmosfera modificada deve ser informada no rétulo.

§ 52 O nome comum de que trata o caput deve seguir ao estabelecido no
Anexo Il desta Instrugdo Normativa.

Art. 19. Os estabelecimentos que ja possuem produtos registrados abrangidos
por este Regulamento tém o prazo de até 180 (cento e oitenta) dias, contados a partir da
data da publicagdo desta Instrugdo Normativa, para a atualizagdo do registro de seus
produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Paragrafo Unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequagdo de
que trata o caput podem ser comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 20. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicacdo.

ANEXO |

Tabela 1: Critérios microbiolégicos para Camardo Fresco, Resfriado,
Parcialmente Cozido e Congelado

Critério de aceitacdo
Requisito
n C m M
Auséncia em
Salmonella spp. 5 0 258 -
Estafllococlo-s coagulase 5 5 500 1000
positiva/g
Escherichia coli/g 5 2 10 500

Tabela 2: Critérios microbioldgicos para Camardo Cozido Congelado

Critério de aceitacdo
Requisito
n & m M
Auséncia em
Salmonella spp. 5 0 25 .
Estafilococos coagulase
e 5 | 1 100 1000
positiva/g
Escherichia coli/g 5 3 10 100
L Auséncia em
Listeria monocytogenes 5 0 25g -

ANEXO I

Tabela 3: classificagdo de tamanho para o camardo

Camario sem cabeca e/ou descascado
Camaréo inteiro (unidades/kg)
{unidades/kg)

10/20 21/30

21/30 31/40

31/40 41/60
41/60 61/80

61/70 81/100

71/80 101/120

61/80 121/150
81/100 151/200
101/120 201/300
121/140 301/400
121/150 401/500
141/160 =500

>150

>160

7N

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico
http://www.in.gov.br/autenticidade.html, pelo cédigo 05152018122800046
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ANEXO Il ANEXO IV
— Tabela 4: Plano de Amostragem - AQL 6.5
Nome comum Nome cientifico
TAMANHO DO LOTE NIVEIS DE INSPEQKO
Camardo Sete Barbas Xiphopenaeus kroyeri (unidade) I I
Peso liquido igual ou maior que 1 kg
Camardo Rosa Farfantepeaneus spp. n c n c
4.800 a menos 6 1 13 2
Camar3o Rosa Farfantepeaneus subtilis 4.801 a 24.000 13 - 21 3
24,001 a 48.000 21 3 29 4
Camardo Rosa Farfantepenaeus brasiliensis 98008 261.000 29 4 B 6
84.001 a 144.000 48 6 84 9
= - 144.001 a 240.000 84 9 126 13
Camarao Rosa Farfantepenaeus paulensis Mais de 240.000 126 : 13 200 : 19
- . Peso liquido maior que 1 kg porém inferior a 4,5kg |
Camarao Vannamei, Camarao Cinza Litopenaeus vannamei n c n c
2.400 ou menos 6 1 13 2
Camardo Branco Litopenaeus schmitti 2.401 a 15.000 13 2 21 3
15.001 a 24.000 21 3 29 4
Camardo Cristalino Plesionika longirostris 24.001 a 42.000 29 4 48 6
42.001 a 72.000 48 6 84 9
Camardo Vermelho, Camardo Santana Pleoticus muelleri 72'0?1 47120.000 84 9 126 13
Mais de 120.000 126 : 13 200 : 19
% % = : T Peso liquido maior que 4,5kg
Camarao Barba-Ruga, Camarao Ferrinho Artemesia longinaris = G - 2
- " 600 ou menos 6 1 13 2
Camardo de Agua Doce Macrobrachium spp. 601 a 2.000 13 2 21 3
2.001 a 7.200 21 3 29 4
Camardo Gigante da Malasia, Macrobrachium rosenbergii 7.201 a 15.000 29 4 48 6
15.001 a 24.000 48 6 84 9
Pity de Agua Doce Macrobrachium carcinus 24.001 a 42.000 84 9 126 13
Mais de 42.000 126 13 200 19
Camardo da Amazénia Macrobrachium emazonicum Legenda:
n = nimero de amostras.
Camarao do Artico Pandalus borealis ¢ = nimero de amostras defeituosas tolerdveis em um lote.
nivel de inspegdo | = amostragem de rotina.
Camar3o Avium, Camar3o Avit Acetes americanus, Acetes marinus nivel de inspegdo Il = amostragem que devera ser utilizada em casos de

Regime de Alerta de Importacdo - RAI, Regime Especial de

Fiscalizacdo REF, reincidéncias, indicios de ndo conformidades e denuncias.

SECRETARIA DE POLITICA AGRICOLA

PORTARIA N¢ 299, DE 27 DE DEZEMBRO DE 2018

O SECRETARIO DE POLITICA AGRICOLA, no uso de suas atribuicdes e competéncias estabelecidas pelo Decreto n2 8.701, de 31 de margo de 2016, publicado no Diério Oficial da Unio de
12 de abril de 2016, e observado, no que couber, o contido nas Instrugées Normativas n2 2, de 9 de outubro de 2008, publicada no Didrio Oficial da Unido de 13 de outubro de 2008, da Secretaria
de Politica Agricola, e n2 16, de 9 de abril de 2018, publicada no Diario Oficial da Unido de 12 de abril de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, resolve:
Art. 12 Aprovar o Zoneamento Agricola de Risco Climatico para a cultura de trigo de sequeiro no Distrito Federal, ano-safra 2018/2019, conforme anexo.
Art. 22 Esta Portaria tem vigéncia especifica para o ano-safra definido no art. 12 e entra em vigor na data de sua publicagao.

1. NOTA TECNICA

ANEXO

WILSON VAZ DE ARAUJO

Nas regibes tradicionais de cultivo comercial de trigo, os maiores riscos de perda de produgdo estdo relacionados com o excesso de chuva/umidade elevada, causando doengas de dificil
controle (giberela na regido temperada e brusone na regido tropical, por exemplo) ou perda de qualidade tecnoldgica dos graos quando ocorre no periodo de colheita, geada no espigamento (regido

temperada), além de temperatura elevada e deficiéncia hidrica (regido tropical).

Objetivou-se, com o Zoneamento Agricola de Risco Climatico, identificar os municipios aptos e os periodos de semeadura, para o cultivo do trigo de sequeiro no Distrito Federal, em trés

niveis de risco: 20%, 30% e 40%.

Essa identificagdo foi realizada a partir de analises térmica e hidrica. A andlise hidrica baseou-se em um modelo de balango hidrico da cultura considerando-se as seguintes variaveis:
precipitacdo pluvial, evapotranspiragdo potencial, ciclo da cultura e fase fenoldgicas, coeficiente de cultura (Kc) e reserva util de agua dos solos.
Para caracterizagdo da oferta hidrica foram estimados os valores do indice de satisfagdo da necessidade de dagua (ISNA), expresso pela relagdo entre evapotranspiragdo real (ETr) e a
evapotranspiragdo maxima da cultura (ETm). Foram consideradas as seguintes classes de ISNA:
A - lgual ou superior a 0,60 na fase | - semeadura/emergéncia e

B - Igual ou superior a 0,55 na fase Il - espigamento/enchimento de graos.

Para identificagdo do risco de geada no decéndio de espigamento do trigo, considerou-se a ocorréncia de temperaturas minimas do ar <0,0 °C no abrigo meteoroldgico, até o nivel de 20%

de risco de ocorréncia, em fungdo do decéndio de semeadura, conforme o ciclo do trigo.

As cultivares foram classificadas em trés grupos de caracteristicas homogéneas, observada as regides de adaptacdo (Instrucdo Normativa n2 3, de 14 de outubro de 2008 - SPA/MAPA,
publicada no Diario Oficial da Unido, de 15 de outubro de 2008), a saber:
Regido 4: Grupo | (n < 100 dias); Grupo Il (100 dias < n < 120 dias); e Grupo Il (n>120 dias), onde n expressa o numero de dias da emergéncia a maturagdo ponto de colheita.
Para classificagdo do risco em cada decéndio de semeadura foi observado a frequéncia de atendimento do parametro ISNA (classes de ISNA) e do limite térmico (risco de geada fixado em
20%), nos anos avaliados, permitindo definir os niveis de risco em 20% (80% dos anos atendidos), 30% (70% dos anos atendidos) e 40% (60% dos anos atendidos).
Para classificagdo do risco em cada decéndio de semeadura foi observado a frequéncia de atendimento do parametro ISNA (classes de ISNA) e do limite térmico (risco de geada fixado em
20%), nos anos avaliados, permitindo definir os niveis de risco em 20% (80% dos anos atendidos), 30% (70% dos anos atendidos) e 40% (60% dos anos atendidos).
2. TIPOS DE SOLOS APTOS AO CULTIVO
Sdo aptos ao cultivo de trigo de sequeiro no Distrito Federal o solo do tipo 3, observadas as especificagdes e recomendagdes contidas na Instrugdo Normativa n2 2, de 9 de outubro de

2008.

Ndo sdo indicadas para o cultivo:

- areas de preservagdo permanente, de acordo com a Lei 12.651, de 25 de maio de 2012;
- areas com solos que apresentam profundidade inferior a 50 cm ou com solos muito pedregosos, isto €, solos nos quais calhaus e matacdes ocupem mais de 15% da massa e/ou da

superficie do terreno.

3. TABELA DE PERIODOS DE SEMEADURA

Periodos 1 2 3 5 6 7 8 9 10 11 12
Datas 12 11 21 11 21 1¢ 11 21 12 11 21
a a a a a a a a a a a
10 20 31 20 28 10 20 31 10 20 30
Meses Janeiro Fevereiro Marco Abril
Periodos 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
Datas 19 11 21 12 11 21 19 11 21 19 11 21
a a a a a a a a a a a a
10 20 31 10 20 30 10 20 31 10 20 31
Meses Maio Junho Julho Agosto

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico
http://www.in.gov.br/autenticidade.html, pelo cédigo 05152018122800047

Documento assinado digitalmente conforme MP n2 2.200-2 de 24/08/2001,

que institui a Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil. Brasil

6
N
(30

3]



http://www.in.gov.br/autenticidade.html

