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Objetivo

O presente documento tem como objetivo consolidar as normas brasileiras sobre os regulamentos
técnicos dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econbémico. Portanto, este
documento servird como guia para orientacdo de produtores e importadores nacionais, além de
exportadores estrangeiros.
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1 - REGRAS GERAIS SOBRE O PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
1.1- Legislagéo
A classificacéo de produtos de origem vegetal seus subprodutos e residuos de valor

econdmico é regida pela Lei n°® 9.972, de 25 de maio de 2000, regulamentada pelo
Decreto 6.268/2007 Lei da Classificacdo Vegetal.

Os casos de obrigatoriedade da classificacdo vegetal sdo restritos aos produtos
vegetais que disponham de Padréo Oficial de Classificacdo - POC estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, nas seguintes
situacoes:

= guando da importacao;

= nas operacdes de compra, venda e doacao pelo Poder Publico;

= guando destinados diretamente a alimentacdo humana.

O POC contemplando as especificacdes de qualidade e identidade de cada produto
ou grupo de produtos é estabelecido em Instruc6es Normativas e/ou Portarias do
MAPA, de acordo com o produto. As normativas que regem a area da qualidade
vegetal encontram-se aqui listadas:

Normativa Ementa Palavras-Chave

Lei n°® 9.972 de 25
de maio de 2000

com as alteracdes Institui a classificacdo de produtos vegetais, Classificacao
dadas pela Lei n° subprodutos e residuos de valor econémico, Vegetal; sancdes
12.341, de

01/12/2010.

Decreto n° 6.268
de 22 de novembro
de 2007 com as
alteracbes dadas
pelo Decreto n° Regulamenta a Lei n°® 9.972, de 25 de maio
8.446, de de 2000.

06/05/2015 e
Decreto  11.1130
de 11 de julho de
2022

Classificagéo
Vegetal; infracdes;
sancodes

Programa Nacional

Portaria Institui o Programa Nacional de Controle de de Residuos
SDA/MAPA N° 9 Contaminantes em

Residuos e Contaminantes em produtos de .
Sl S SIS origem vegetal - PNCRC/Vegetal. AL e QMg

MAIO DE 2022 Vegetal; PNCRC;
agrotoxicos
_ H o
oL . Institui  taxas relativas as atividades Taxas de
1.899 de 21 de L NI e
agropecuarias no ambito do MAPA. classificacdo

dezembro de 1981



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9972.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6268.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6268.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6268.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/decreto/d8446.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/decreto/d8446.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/decreto/d8446.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2022/Decreto/D11130.htm#art1
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2022/Decreto/D11130.htm#art1
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2022/Decreto/D11130.htm#art1
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/1965-1988/Del1899.htm#:~:text=Del1899&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%201.899%2C%20DE%2021%20DE%20DEZEMBRO%20DE%201981.&text=Institui%20taxas%20relativas%20a%20atividades,Agricultura%20e%20da%20outras%20provid%C3%AAncias.
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/1965-1988/Del1899.htm#:~:text=Del1899&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%201.899%2C%20DE%2021%20DE%20DEZEMBRO%20DE%201981.&text=Institui%20taxas%20relativas%20a%20atividades,Agricultura%20e%20da%20outras%20provid%C3%AAncias.
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/1965-1988/Del1899.htm#:~:text=Del1899&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%201.899%2C%20DE%2021%20DE%20DEZEMBRO%20DE%201981.&text=Institui%20taxas%20relativas%20a%20atividades,Agricultura%20e%20da%20outras%20provid%C3%AAncias.

Portaria

Interministerial _n°
531 de 13 de
outubro de 1994

Fixa as taxas de classificacdo dos produtos

com as alteracdes d ; Taxas de
da e origem vegetal de que tratam o Decreto- classificaco
. Lei n° 1.899, de 21 de dezembro de 1981.
Portaria
Interministerial _n°
233 de 08 de
setembro de 1998
Instrucdo Certificado de
Normativa MAPA Estabelece o0s requisitos e critérios para Classificacéao;
n° 8 de 22 de abril utilizacéo do Certificado de Classificacéo. Documento de

de 2014

Classificacao

Instrucéo
Normativa n°® 54 de

24 de novembro de
2011 com as
alteracdes dadas
pela IN MAPA n°
30 de 23.09.2015

Aprova o Regulamento Técnico para o
credenciamento de pessoas juridicas
autorizadas a executarem a atividade de
classificagéo.

Credenciamento;
supervisoras de
embarque;
embaladores;
instalacdes;
equipamentos;
requerimento; ficha
cadastral

Instrucdo
Normativa n° 6 de

16 de maio de
2001

Aprova 0 Regulamento Técnico para
Arbitragem referente a classificacdo de
produtos vegetais, seus subprodutos e
residuos de valor econémico.

Classificacao;
arbitragem

Portaria Mapa N°
521, De 1° De
Dezembro De 2022

Estabelece o Regulamento Técnico que
define 0s requisitos, critérios e
procedimentos para a realizacdo de cursos
para a formacdo de classificadores de
produtos vegetais e de inspetores do sistema
de certificacdo e revoga atos normativos
vigentes sobre a matéria.

Classificadores;
curso de
classificacdo

Portaria MAPA n°
381 de 28/05/2009

Estabelece os critérios e os procedimentos
técnicos para a elaboragcdo, aplicacao,
monitoramento e revisao

Do PADRAO OFICIAL DE CLASSIFICACAO
de produtos vegetais

Revisdo do Padrao
Oficial de
Classificagéo

Estabelece o0s procedimentos a serem
adotados pelo Mapa, na constatacdo de

NWEITRE - do residuos de agrotéxicos e contaminantes Residuos de
Normativa MAPA . . . L

o 31 de quimicos, fisicos e 'bIO|99ICOS, cgnforme Agrotoqus,
15/08/2013 esta_belemdo em legislacdo especifica da desclassificados
—_ Anvisa.

Instrucdo Estabelece o0s procedimentos para a Produtos Horticolas-
Normativa aplicacdo da rastreabilidade ao longo da Rastreabilidade-



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/importacao/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=23/04/2014&jornal=1&pagina=49&totalArquivos=128
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=23/04/2014&jornal=1&pagina=49&totalArquivos=128
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=23/04/2014&jornal=1&pagina=49&totalArquivos=128
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=23/04/2014&jornal=1&pagina=49&totalArquivos=128
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
http://www.ceasaminas.com.br/agroqualidade/in006regtecnico.asp
http://www.ceasaminas.com.br/agroqualidade/in006regtecnico.asp
http://www.ceasaminas.com.br/agroqualidade/in006regtecnico.asp
http://www.ceasaminas.com.br/agroqualidade/in006regtecnico.asp
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-521-de-1-de-dezembro-de-2022-447310581
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-521-de-1-de-dezembro-de-2022-447310581
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-521-de-1-de-dezembro-de-2022-447310581
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=01/06/2009&jornal=1&pagina=27&totalArquivos=104
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=01/06/2009&jornal=1&pagina=27&totalArquivos=104
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31035666/do1-2013-08-16-instrucao-normativa-n-31-de-15-de-agosto-de-2013-31035662
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31035666/do1-2013-08-16-instrucao-normativa-n-31-de-15-de-agosto-de-2013-31035662
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31035666/do1-2013-08-16-instrucao-normativa-n-31-de-15-de-agosto-de-2013-31035662
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/31035666/do1-2013-08-16-instrucao-normativa-n-31-de-15-de-agosto-de-2013-31035662
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/2915263/do1-2018-02-08-instrucao-normativa-conjunta-inc-n-2-de-7-de-fevereiro-de-2018-2915259
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/2915263/do1-2018-02-08-instrucao-normativa-conjunta-inc-n-2-de-7-de-fevereiro-de-2018-2915259

Conjunta Mapa/
Anvisa N° 02, de
07/02/ 2018 (Dou
08/02/2018)
Atualizada pela
INC Mapa-Anvisa
n° 01, de
15/04/2019

cadeia produtiva de produtos vegetais
frescos destinados a alimentacdo humana.

Residuos de
Agrotoxicos

Instrucao
Normativa MAPA

n°7, de 13/05/2019

Estabelece os procedimentos simplificados
para a fiscalizacdo de produtos horticolas.

Produtos Horticolas-
Fiscalizacdo
Simplificada-Rito
Sumario

Estabelece a amplitude, os requisitos, o0s
critérios e 0s prazos para fins de registro no

Instrucdo Cadastro Geral de Classificacdo do Ministério
Normativa MAPA da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento Cadastro Geral de
no 09, de (CGC/MAPA) de pessoas fisicas ou juridicas Classificagcéo
21/052019 envolvidas no processo de classificacdo de

produtos vegetais, seus subprodutos e

residuos de valor econémico.

Altera a Instrucdo Normativa SDA n° 09, de
Instrucdo 21 de maio de 2019, que estabelece a
Normativa MAPA amplitude, os requisitos, os critérios e 0s
no 09, de prazos para fins de registro no Cadastro Cadastro Geral de
21/052019 — Com Geral de Classificacdo do Ministério da P

- . . . Classificacao e

as alteracbes da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento alteracio
Portaria/SDA ___ n° (CGCIMAPA) de pessoas fisicas ou juridicas
487, de 22 de envolvidas no processo de classificacdo de
dezembro de 2021 produtos vegetais, seus subprodutos e

residuos de valor econémico.

Delega competéncia para emissdo de
RESOLUCAO N° certificados e fiscalizagdo das condicdes Certificacao
29, DE 24 DE fitossanitarias, sanitarias ou higiénico- sanitaria para
MARCO DE 2016. sanitarias e revoga resolu¢des do Conselho exportacao.

Nacional do Comércio Exterior (Concex).

Instrucao
Normativa MAPA

Incorpora ao ordenamento juridico nacional o
"Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre
as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para oS

Inspecdo higiénico-
sanitarias e boas

n° 23 de Estabelecimentos praticas de
25/03/2020 Elaboradores/Industrializadores de produtos fabricagéo
vegetais, subprodutos e residuos de valor
econdmico”
Portaria N° 375, de Estabelece os requisitos e critérios para a e
PO o Certificacdo
12 de agosto de Certificacdo Voluntaria dos produtos de voluntaria

2021

origem vegetal.



http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/2915263/do1-2018-02-08-instrucao-normativa-conjunta-inc-n-2-de-7-de-fevereiro-de-2018-2915259
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/2915263/do1-2018-02-08-instrucao-normativa-conjunta-inc-n-2-de-7-de-fevereiro-de-2018-2915259
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/2915263/do1-2018-02-08-instrucao-normativa-conjunta-inc-n-2-de-7-de-fevereiro-de-2018-2915259
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instru%C3%87%C3%83o-normativa-conjunta-n%C2%BA-1-de-15-de-abril-de-2019-86232063
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instru%C3%87%C3%83o-normativa-conjunta-n%C2%BA-1-de-15-de-abril-de-2019-86232063
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instru%C3%87%C3%83o-normativa-conjunta-n%C2%BA-1-de-15-de-abril-de-2019-86232063
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-7-de-13-de-maio-de-2019-122628901
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-7-de-13-de-maio-de-2019-122628901
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-7-de-13-de-maio-de-2019-122628901
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-9-de-21-de-maio-de-2019-136230254
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-9-de-21-de-maio-de-2019-136230254
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-9-de-21-de-maio-de-2019-136230254
http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-9-de-21-de-maio-de-2019-136230254
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
http://www.in.gov.br/web/guest/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/21401642/do1-2016-03-28-resolucao-n-29-de-24-de-marco-de-2016-21401615
http://www.in.gov.br/web/guest/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/21401642/do1-2016-03-28-resolucao-n-29-de-24-de-marco-de-2016-21401615
http://www.in.gov.br/web/guest/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/21401642/do1-2016-03-28-resolucao-n-29-de-24-de-marco-de-2016-21401615
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-25-de-marco-de-2020-249807120
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-25-de-marco-de-2020-249807120
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-25-de-marco-de-2020-249807120
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-25-de-marco-de-2020-249807120
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-n-375-de-12-de-agosto-de-2021-338359451
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-n-375-de-12-de-agosto-de-2021-338359451
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-n-375-de-12-de-agosto-de-2021-338359451

Instrucao
Normativa N° 126,

Estabelece os controles oficiais aplicados

Controle oficial e

aos integrantes da cadeia produtiva e cadeia produtiva
De 24 De Marco : .
exportadora de amendoim. amendoim
De 2021
Portaria N° 396, De Estabelece os procedimentos de controle Controle el

17 De Setembro
De 2021

oficial e monitoramento de residuos e
contaminantes para a exportacdo de
produtos de origem vegetal.

monitoramento,
residuos exportacao

Instrucao
Normativa N° 34,

De 21 De Outubro
De 2015

Fica instituido no &mbito do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA o Sistema Eletronico Integrado de
Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios
- SIPEAGRO, na forma desta Instrugcéo
Normativa.

SIPEAGRO e MAPA

Instrucéo
Normativa N° 97,

De 25 De
Setembro De 2020

Torna publica a relacéo de estabelecimentos
gue devem se registrar no Cadastro Geral de
Classificadores do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - CGC/MAPA de
acordo com a Instrucao Normativa SDA n° 9,
de 21 de maio de 2019.

Estabelecimentos,
registros no
Cadastro Geral de
Classificadores

Portaria Mapa N°
153, De 27 De

Estabelece 0s procedimentos de
reconhecimento de equivaléncia para a
adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecao de
Produtos de Origem Vegetal (SISBIPOV), do

SISBIPOV e SUASA

BED Rl Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecuéaria (SUASA).
Portaria Sda N° Institui o  Programa  Nacional de

571, de 9 De maio Monitoramento das Cadeias Produtivas dos PNMONITOR
De 2022 Produtos de Origem Vegetal (PNMONITOR).

Portaria Sda N° Institui o Programa Nacional de Qualidade

572, de 9 De maio de Produtos de Origem Vegetal PNQUALIPOV
De 2022 (PNQUALIPOV)

Portaria Sda N° Institui o Programa Nacional de Prevencéo e

573, de 9 De maio Combate a Fraude e Clandestinidade em PNFRAUDE

De 2022

Produtos de Origem Vegetal (PNFRAUDE).

Aprova o0s critéerios que devem ser

%ﬁ_\?a aplicados para o reconhecimento de

- limites maximos de residuos de )
%’éﬁ@# agrotoxicos em produtos vegetais in LMR; MERCOSUL
Mercosul natura entre os Estados Partes do

S MERCOSUL.

IN MAPA Estabelecer os requisitos, critérios e CERTIEICA(;AO
19/2019 procedimentos para certificacdo sanitaria SANITARIA; CSIV



https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-126-de-24-de-marco-de-2021-310368669
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-126-de-24-de-marco-de-2021-310368669
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-126-de-24-de-marco-de-2021-310368669
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-126-de-24-de-marco-de-2021-310368669
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-396-de-17-de-setembro-de-2021-346334510
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-396-de-17-de-setembro-de-2021-346334510
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-396-de-17-de-setembro-de-2021-346334510
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/33285550/do1-2015-10-23-instrucao-normativa-n-34-de-21-de-outubro-de-2015-33285541
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/33285550/do1-2015-10-23-instrucao-normativa-n-34-de-21-de-outubro-de-2015-33285541
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/33285550/do1-2015-10-23-instrucao-normativa-n-34-de-21-de-outubro-de-2015-33285541
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/33285550/do1-2015-10-23-instrucao-normativa-n-34-de-21-de-outubro-de-2015-33285541
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-97-de-25-de-setembro-de-2020-280239567
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-97-de-25-de-setembro-de-2020-280239567
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-97-de-25-de-setembro-de-2020-280239567
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-97-de-25-de-setembro-de-2020-280239567
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-153-de-27-de-maio-de-2021-322987099
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-153-de-27-de-maio-de-2021-322987099
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-153-de-27-de-maio-de-2021-322987099
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-571-de-9-de-maio-de-2022-398636564
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-571-de-9-de-maio-de-2022-398636564
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-571-de-9-de-maio-de-2022-398636564
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-572-de-9-de-maio-de-2022-398636238
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-572-de-9-de-maio-de-2022-398636238
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-572-de-9-de-maio-de-2022-398636238
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-573-de-9-de-maio-de-2022-398636484
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-573-de-9-de-maio-de-2022-398636484
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-573-de-9-de-maio-de-2022-398636484
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-agricolas/agrotoxicos/legislacao/arquivos-de-legislacao/INCN1DE28DEJUNHODE2017_Limitesmximosdeagrotxicosemprodutosvegetaisinnatura.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-agricolas/agrotoxicos/legislacao/arquivos-de-legislacao/INCN1DE28DEJUNHODE2017_Limitesmximosdeagrotxicosemprodutosvegetaisinnatura.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-agricolas/agrotoxicos/legislacao/arquivos-de-legislacao/INCN1DE28DEJUNHODE2017_Limitesmximosdeagrotxicosemprodutosvegetaisinnatura.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-agricolas/agrotoxicos/legislacao/arquivos-de-legislacao/INCN1DE28DEJUNHODE2017_Limitesmximosdeagrotxicosemprodutosvegetaisinnatura.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-agricolas/agrotoxicos/legislacao/arquivos-de-legislacao/INCN1DE28DEJUNHODE2017_Limitesmximosdeagrotxicosemprodutosvegetaisinnatura.pdf
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=13/08/2019&jornal=515&pagina=6
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=13/08/2019&jornal=515&pagina=6

internacional de produtos de origem
vegetal.

LEI N°5.025, DE

Disp&e sobre o intercambio comercial
com o exterior, cria 0 Conselho Nacional

COMERCIO

A2 DHE Ll do Comércio Exterior, e da outras EXTERIOR
DE 1966. A
— providéncias.
Estabelece 0s requisitos e o0s
Portaria MAPA n° procedimentos para pericia na S
600, de 21 de classificacdo dos produtos vegetais, seus PERICIA;
! ! CONTRAPROVA

Julho de 2023

subprodutos e residuos de valor

econdmico.

Referencial
Fotografico
(Versao Beta) -
Graos

Referencial
Fotografico para

produtos
horticolas

Estabelece referencial fotografico para
produtos com padrao oficial ou requisitos
minimos.

FOTOGRAFICO;
PADRAO OFICIAL

1.2 Padrbes a serem adotados na Importacao

Os produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico objetos de
importagcdo somente poderéo ter ingresso e comercializacdo no mercado nacional

se atenderem aos POCs fixados para os produtos nacionais.

Relacado dos padrdes oficiais estabelecidos pelo MAPA para a classificacao

1.3 Procedimentos executados na importacao

Na importacdo dos produtos vegetais padronizados pelo MAPA ndo ha a
anuéncia prévia, devendo ser obrigatoriamente classificados antes de sua

internalizacao conforme determina a Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000.

A classificacdo dos produtos vegetais importados é prerrogativa exclusiva do
MAPA e objetiva aferir a conformidade dos produtos importados com os padrdes
oficiais de classificacédo estabelecidos por este Ministério.

As SFAs poderdo utilizar, além de sua propria estrutura, entidades

credenciadas para o0 apoio operacional e laboratorial para a realizacdo dos servigos
de coleta e preparacdo da amostra, analise do produto e emissdo do laudo das
analises realizadas.

Os resultados das anélises deverdo constar no Certificado de Classificagédo de
Produto Importado, que € o documento que atesta a conformidade do produto
vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econémico aos padrfes oficiais de
classificacdo estabelecidos na legislacéo brasileira.



http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%205.025-1966?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%205.025-1966?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%205.025-1966?OpenDocument
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-600-de-21-de-julho-de-2023-498137658
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-600-de-21-de-julho-de-2023-498137658
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-600-de-21-de-julho-de-2023-498137658
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-pasta/referencial-fotografico-para-graos-pasta/referenciais-fotograficos-de-graos-mapa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-pasta/referencial-fotografico-para-graos-pasta/referenciais-fotograficos-de-graos-mapa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-pasta/referencial-fotografico-para-graos-pasta/referenciais-fotograficos-de-graos-mapa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-pasta/referencial-fotografico-para-graos-pasta/referenciais-fotograficos-de-graos-mapa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-horti
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-horti
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-horti
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-horti
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/listagem-dos-pocs-e-taxa-de-classificacao-importado.pdf

Na importacéo, a emissao do Certificado de Classificacdo de Produto Importado
€ competéncia do Auditor Fiscal Federal Agropecuéario do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, habilitado tecnicamente como classificador.

Pelos servigos prestados para a classificacdo dos produtos vegetais, seus
subprodutos e residuos de valor econdmico importados, sera cobrada Taxa de
Classificacdo, a ser recolhida pelo interessado ou 0 seu representante legal,
conforme dispbe o Decreto-Lei n° 1.899, de 21 de dezembro de 1981, e a Portaria
Interministerial n® 531, 13 de outubro de 1994.

Para saber o valor das taxas de classificacdo de produto vegetal importado,
acesse aqui— Link

Para os produtos importados descritos na Tabela 1, a classificacdo podera ser
realizada com base em laudo de analise emitido por laboratdrio estrangeiro
reconhecido no Sistema de Cadastro de Organismos e Laboratorios Estrangeiros -
SISCOLE.

Orientacfes adicionais:
> IN MAPA 49/2019;
> Norma Org 01/2019 - Estabelece os procedimentos operacionais para afericdo
da conformidade do produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor
econdmico importados para fins de;
> Norma Operacional 02/2019 - Estabelece a dispensa de verificacdo de
determinados parametros na classificacdo de produto vegetal;

Tabela 1 — Resumo dos procedimentos para a importacéo de Trigo, Azeite de Oliva e Oleo de
bagaco de oliva.

Quem O que consultar
Rroduto DBl emite? no SISCOLE?
Laboratorio Se o laboratorio é
TRIGO Laudo de anélise da classe reconhecido

no SISCOLE reconhecido

Laudo de andlise de azeite

AZEITE DE OLIVA contemplando os pardmetros do Anexo | | Laboratério

E OLEO DE q 50 d hecido | S€ © laboratorio é
BAGACO DE (}o_ as), no Anexo Il (composi¢éo los reconhecido reconhecido
OLIVA Acidos Graxos) e no Anexo IV (Indice no SISCOLE

de Refracdo, Umidade e Material Volatil)



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/regras_gerais/relacao-dos-produtos-padronizados-e-taxa-de-classificacao-importado.pdf/view
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=imprimirAto&tipo=INM&numeroAto=00000009&seqAto=000&valorAno=2019&orgao=SDA/MAPA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/norma-org-no-1-de-5-de-dezembro-de-2019.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/norma-org-no-1-de-5-de-dezembro-de-2019.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/norma-org-no-1-de-5-de-dezembro-de-2019.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/norma-sda-mapa-no-2-de-20-de-maio-de-2019.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/norma-sda-mapa-no-2-de-20-de-maio-de-2019.pdf

2 - FLUXOGRAMA DE IMPORTACAO

Encaminhar amostra
para Classificagdo em |—— % |laudo
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3 - ACESSO AO SISCOLE

Segue abaixo 0 passo a passo para a consulta ao Sistema de Cadastro de
Organismos e Laboratorios Estrangeiros - SISCOLE:

1. Acessar o portal do MAPA para ter acesso ao SICOLE com o perfil
anbnimo, ou seja, sem a necessidade de login e senha:

http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/siscole

2. No campo de consulta inserir o nome do laboratorio a ser verificado.

Apbs localizar a instituicdo, gerar o PDF (Figura 1).

Versdo 1.0

SISCOLE

Consultar cadastro

» Dados de instituigdes

Pais: PORTUGAL 2}
Objsto certificaio: Produlos Vegelais - Azeile de Oliva e Oleo de Bagago de Oliva ]
Tipo de instituigio: Laboratério ||

Nome: AGROLEICO

Status do registro: Alivo o]

*Campos de preenchimento obrigatorio

Lista de instituigtes
Nome Situagio status

® AGROLEICO Aprovade Alivo

Quantidade de registros encontrados: 1
Pagina: 1/

Figura 1: Pagina de consulta ao cadastro do SISCOLE.

Obs.: 0 nome do laboratério pode conter algumas alterag6es devido a acentuagéo, alfabetos diferentes do nosso
e caracteres especiais. Caso nio localizar tente escrever parte do nome mais genérico, ex. no lugar de “CAMARA
DE COMERCIO DE BARCELONA ou Cambra oficial de comerg industria i navegacion de Barcelona” apenas
BARCELONA. Dessa forma serd mais simples de localizar.

ApoOs gerar o PDF (Figura 2) verificar com atencgdo se as informagfes estao
de acordo com o descrito nos certificados. Conferir nos campos:

“Tipo de certificagdo” — se 0 organismo é apto para emissao do Certificado de
Origem ou do Certificado/laudo de analise;

“Observacdo” — se o0 organismo é apto para emitir a Comprovacdo de
Tipicidade e Regionalidade;
“Objeto certificagao” — se o laboratério € apto para certificar a bebida objeto da

importagao.



http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/siscole

Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento Usuario: Anonimo

SISCOLE - Sistema de Cadastro de Organismos e Laboratorios Estrangeiros -1.0 Data: 25/06/2019
CGVB/DIPOV/SDA Hora:  18h52
Cadastro de Instituigoes FHOR. 1.ce: |
Parametros da Consulta
Pais: PRT
Objeto certificagdo: Produtos Vegetais - Azeite de Oliva e Oleo de Bagago de Oliva
Tipo institui¢ao: Laboratorio
Nome: AGROLEICO
Pais: PORTUGAL
Nome: AGROLEICO
Tipo: Laboratério
Enderego: Estrada do Pau Queimado,622
2870-100 MONTIJO
Tel.: +(351) 214 220 350
Fax: +(351) 214 220 361
E-mail: global@agroleico.pt
Pagina internet:
Tipo de produto: Produtos Vegetais
Objeto certificagao:| Azeite de Oliva e Oleo de Bagago de Oliva
Tipo de certificacao] Analise
| bservacao: Alteragao de enderego conforme documento enviado pelo Diretor Dipov em 10/01/2017. |

Figura 2: Modelo de documento (pdf) gerado pelo SISCOLE com as informagdes do organismo estrangeiro.




4 - MODELO DE CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO DE PRODUTO
VEGETAL IMPORTADO

ANEXO da IN MAPA n n® 08, de 22/04/2014 Modelo do CERTIFICADO DE CLASSIFICAE;.&O DE
PRODUTO VEGETAL IMPORTADO
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Superintendéncia Federal de Agricultura no Estado de (UF)
Coordenagdo Geral de Vigilancia Agropecudria - VIGIAGRO
CHPJ da SFA - Registro da SFA no CGC/MAPA n° .

{Endereco completo da SFA, com telefone, fac-simile & =-mail)
N do Cemificado

(UF0001-1-00001)

e acordn comn o que estabelece o Ar. 5" do Deereto 0 6.265 de 22 de novembro de 2007, gue regulamenta & Lei o7 98972 de 25 de maio de 200, CERTIFICAMOS que a
AR SO Do poder spresentog of resulindos da classificachs constantes deste OCUMENTO.

[ IDENTIFICACAO DO CLIENTE
CHF1 CFF ™ DE REGETRO B0 CGOMARA
CIADE S UF CEFP
E-RLAIL

INFORMACOES S0BRE O FRODUTO

PRS0 LIGLNDE ! WM AEE FAlS DE PROCEDERCLA

T DE [NGRERSD

SEI DE TEANSPORTE

CONTAINERIS) SAFRA

IDENTIFICACAC DO EXPORTADOR

WOME EMPRESARIAL

CIADE PAlS
IDENTIFICACA0 DO DESPACHANTE
CFF
E-MLAIL
[ IDENTIFICACAD DA AMOSTRA

EESFONSAYEL FELA COLETA: Ninme Prases FoacsSome Feso Tk

| NORAA UTILIZADA ]
| DISCRIMINACAO DOS RESULTADOS DA CLASSIFICACAO |
[ VALOR DO SFEVICO PRESTADOD

TANA ARRECADADN (RS}

| IDENTIFICACAO DO CERTIFICADD OFICIAL DE ANALISE - COA |
DATA DE EXIS5A0

BOME Do LARCRATORID

WOME Dk ERISS 06

]DINT]]"IC{QEO Dk FLTSSOE DO CEETIFICADD

LOCAL E DATA DE EMISSAG

FSTE DOCLUMENTO E '.'.i.l..IIZli_H-.H T TERRITOH MACICNAL )
O FRAAD PARA CONTESTACAD DESTA CLASSIFICACAD SERA DE 48 I(_R_ JARENTA E OITON HORAS A PARTIR DA DATA DF FMISSARN W) PRESENTE CERTIFRC AT
QUALQUER EMENDA OU BASURA, MESMD RESSALVADN, INVALIDARA O PRESENTE DOUUMENTO.




5 - DEFINICOES
Amostra: Porgéo representativa de um lote ou volume do qual foi retirada;

Amostra de classificacéo: E a coletada para fins de determinar as caracteristicas
intrinsecas e extrinsecas do produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor
econdmico, objetivando a emissédo do documento de classificacéo;

Amostra de fiscalizacdo: E a coletada para fins de afericido da qualidade dos
servigos prestados e da conformidade da classificagdo dos produtos vegetais, seus
subprodutos e residuos de valor econémico;

Amostragem: Processo de retirada de amostra de um lote ou volume;

Apreensio: E o recolhimento definitivo do produto, subproduto e residuo de valor
econdmico, embalagem, envoltorio ou contentor;

Cadastro Geral de Classificacdo (CGC): Procedimento administrativo para registro,
junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, das pessoas fisicas ou
juridicas processadoras, beneficiadoras, industrializadoras e embaladoras de
produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico padronizados
sujeitos a classificacdo e das pessoas fisicas ou juridicas autorizadas a executar a
classificacao desses produtos;

Classificacdo de fiscalizacdo: Procedimento realizado pela autoridade
fiscalizadora para afericdo da conformidade dos produtos vegetais, seus subprodutos
e residuos de valor econémico.

Classificador: Pessoa fisica, devidamente habilitada e registrada no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, responsavel pela classificacdo dos produtos
vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico;

Controle: Fiscalizacéo exercida sobre as atividades de pessoas fisicas ou juridicas
envolvidas nas atividades de classificacao;

Credenciamento: Procedimento administrativo que objetiva conceder autorizagéo
para que as pessoas juridicas executem a classificacdo de produtos vegetais, seus
subprodutos e residuos de valor econémico;

Documento de classificagéo: Certificado, planilha, romaneio ou outro documento,
devidamente reconhecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
gue comprova a realizacao da classificagao vegetal,

Embalador: Pessoa fisica ou juridica, que, por conta propria ou como intermediaria,
acondiciona produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico;

Empresa ou entidade especializada na atividade de classificacdo: E aquela que
dispbe de estrutura fisica, de instalagBes, equipamentos e de profissionais
habilitados para execucédo de tais servicos;




Entidade credenciada: Pessoa juridica registrada no Cadastro Geral de
Classificacao e autorizada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
a executar a classificacdo de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de
valor econdmico;

Identidade: Conjunto de parametros ou caracteristicas que permitem identificar ou
caracterizar um produto vegetal seus subprodutos e residuos de valor econémico
guanto aos aspectos botanicos, de aparéncia, natureza, tipo de processamento ou
beneficio e modo de apresentacao;

Lote: Quantidade de produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor
econdbmico com especificacbes de identidade, qualidade e apresentacéo
perfeitamente definidas;

Mercadoria fiscalizada: E o quantitativo de produto vegetal, seus subprodutos e
residuos de valor econdmico constante na nota fiscal ou outro documento de
comercializacdo, ou, na auséncia destes, a quantidade total do produto vegetal, seus
subprodutos e residuos de valor econdmico existente no local fiscalizado,
devidamente registrada nos documentos de fiscalizac&o;

Padrao oficial de classificacdo: Conjunto de especificacbes de identidade e
qualidade de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico,
estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

Padronizacdo: Ato de definir as especificacbes de identidade e qualidade de
produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico, necessarias
para a elaboracéo do padrao oficial de classificacao;

Posto de servico: Unidade fisica, devidamente equipada, estruturada e credenciada
para a prestacao dos servicos de classificacéo vegetal;

Processador: Pessoa fisica ou juridica que transforma produto vegetal de forma
artesanal ou industrial em subprodutos ou residuos de valor econémico;

Produto horticola: Produto oriundo da olericultura, da fruticultura, da silvicultura, da
floricultura e da jardinocultura;

Profissional habilitado: Pessoa fisica devidamente capacitada em curso de
classificacao de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico,
homologado e supervisionado pelo ministério da agricultura, pecuaria e
abastecimento;

Qualidade: Conjunto de parametros ou caracteristicas extrinsecas ou intrinsecas de
um produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econémico, que permitam
determinar as suas especificacdes qualiquantitativas, mediante aspectos relativos a
tolerancia de defeitos, medida ou teor de fatores essenciais de composicéo,
caracteristicas sensoriais e fatores higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

Residuo de valor econdmico: E o remanescente da utilizacio de produtos vegetais
ou subprodutos e que possuem caracteristicas de aproveitamento econdmico;




Subproduto: E o que resulta do processamento, da industrializacio ou do
beneficiamento econdmico de um produto vegetal;

Supervisao técnica: ato fiscalizador que objetiva verificar as condic¢des fisicas e
operacionais dos envolvidos no processo de classificagao, a qualidade dos servi¢os
prestados por classificadores e pelas entidades credenciadas, bem como a
identidade, qualidade, conformidade e idoneidade de produtos vegetais, seus
subprodutos e residuos de valor econémico.

Valor comercial do produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor
econdmico fiscalizados: € o valor constante na nota fiscal ou outro documento de
comercializacdo, ou, ha auséncia destes, o0 valor constante na etiqueta, nos codigos
de barras, nos anuncios do produto ou na mercadoria fiscalizada, ou outro valor de
produto de qualidade similar, devidamente registrado nos documentos de
fiscalizagéo.

Certificacdo sanitaria para exportacdo: procedimento pelo qual o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento certifica que o produto vegetal, seus
subprodutos e residuos de valor econébmico ou 0s seus sistemas de controle estao
de acordo com os requisitos sanitarios especificos do Pais ou paises importadores.

Detentor: pessoa fisica ou juridica que, no ato da fiscalizacdo, tem a posse ou a
propriedade do produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econémico;

Envolvido no processo de classificagdo de produtos vegetais: o ente, pessoa
fisica ou juridica, de direito publico ou privado, que, por conta propria ou como
intermediaria, de forma direta ou indireta, atua nos processos de acondicionamento,
armazenamento, beneficiamento, certificacdo, classificacdo, comercializacao,
consolidagédo, distribuicdo, doacdo, exportacdo, importacdo, industrializacao,
manipulacdo, preparacdo, processamento, producdo, selecdo, supervisao,
transformacdao, transporte e controle da qualidade de produtos vegetais e 0s 6rgaos
ou entidades do poder publico que coordenam ou s&o responsaveis pelo processo
de compra, venda e doacao de produtos.

Produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econdmico: o vegetal
integro ou qualquer de suas partes, seus subprodutos e residuos de valor econémico,
gue se apresenta em seu estado natural ou o vegetal processado e os produtos de
interesse agropecuario e passiveis de exploracdo econbmica relativos aos quais
existam regulamentos especificos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento;

Rastreabilidade: conjunto de procedimentos que permitam detectar a origem e
acompanhar a movimentacao de um produto vegetal ao longo da cadeia produtiva,
por meio de elementos informativos e documentais registrados e auditaveis; e

Recolhimento: acdo realizada pela empresa responsavel e demais
estabelecimentos da cadeia produtiva, de forma voluntéria ou por determinagéo do
orgao fiscalizador, que visa a imediata e eficaz retirada do mercado do produto
vegetal.




6 - REGRAS GERAIS DE MARCACAO OU ROTULAGEM

A marcacdo ou rotulagem relacionada a qualidade vegetal consiste nas
informagbes marcadas, rotuladas ou etiquetadas que deverdo constar nas
embalagens dos produtos vegetais ou local de destaque de acordo com o0 modo de
apresentacdo observando o estabelecido no respectivo POC devendo constar
informacdes relativas a(ao):

| - Classificacdo do produto vegetal; e

Il - Produto e ao seu responsével:

a) denominacao de venda do produto e marca comercial, se houver;

b) a identificacdo do lote, e

c) o nome empresarial ou nome; endereco; CNPJ ou CPF; e

d) pais de origem (no caso de produto importado);

e) local de producéo (no caso de produto horticola a granel).

As informacdes exigidas para classificacdo do produto vegetal, determinadas
nos respectivos POC, deverdo estar em consonancia com o seu respectivo Laudo
[/Certificado de Classificacao.

A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizacao e de dificil remocéao,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacao especifica.

As informac0es relativas a classificacdo do produto vegetal, seus subprodutos
e residuos de valor econémico constante da rotulagem devem ser grafadas na vista
principal e em caracteres do mesmo tamanho que as dimensdes especificadas para
0 conteudo liquido previstas em legislacéo especifica.

A embalagem deve trazer as especificacdes qualitativas, marcadas ou
rotuladas, na vista principal, em lugar de destaque, de facil visualizacéo e de dificil
remocao.

No caso de produto com OGM, essa informacdo deve constar na marcacao
ou rotulagem nos termos do Decreto n° 4.680/2003.

Em se tratando de produto orgéanico deve-se verificar ainda a legislacéo
especifica



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2003/d4680.htm
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/sustentabilidade/organicos/legislacao/portugues/instrucao-normativa-no-19-de-28-de-maio-de-2009-mecanismos-de-controle-e-formas-de-organizacao.pdf/view
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/sustentabilidade/organicos/legislacao/portugues/instrucao-normativa-no-19-de-28-de-maio-de-2009-mecanismos-de-controle-e-formas-de-organizacao.pdf/view

7 - REQUISITOS GERAIS

Os produtos vegetais devem atender os Regulamentos Técnicos especificos
de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo; contaminantes;
caracteristicas macroscopicas, microscopicas e microbiologicas; e outras legislacbes
pertinentes.

Deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e
conservado em condicbes que nado produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo atender a legislacéo vigente de Boas Préticas de Fabricacgéo.

Observar regulamentos especificos de residuos de agrotoxicos (Monografias)
LMT para micotoxinas alimentos (RESOLUCAO - RDC N° 722, DE 1° DE JULHO DE
2022 e INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 160, DE 1° DE JULHO DE 2022), padrdes
microbiolégicos (RDC Anvisa n° 331/2019) e contaminantes inorganicos/metais
pesados (INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 160, DE 1° DE JULHO DE 2022 e RDC
Anvisa n°193/2017 LMT para contaminantes arsénio inorganico, cadmio total,
chumbo total e estanho inorganico em alimentos infantis)

Observar também os regulamentos sobre aditivos (Resolucdo CNS/MS n°
4/1988), coadjuvantes de tecnologia (RDC Anvisa N° 248/2005).



https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/agrotoxicos/monografias/monografias-autorizadas-por-letra
https://in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-722-de-1-de-julho-de-2022-413365215
https://in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-722-de-1-de-julho-de-2022-413365215
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-160-de-1-de-julho-de-2022-413367081
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-331-de-23-de-dezembro-de-2019-235332272
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-160-de-1-de-julho-de-2022-413367081
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2017/rdc0193_12_12_2017.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2017/rdc0193_12_12_2017.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/cns/1988/res0004_24_11_1988.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/cns/1988/res0004_24_11_1988.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0248_13_09_2005.html

8 - PNCRC/Vegetal

As diretrizes, programas, planos de trabalho e agbes correspondentes
constam do Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em Produtos
de Origem Vegetal (PNCRC/Vegetal), instituido pela Portaria SDA n° 574, de 9 de
maio de 2022.

= Maiores detalhes sobre o PNCRC/Vegetal, acessar:

PNCRC/Vegetal — Portugués (Brasil) (www.gov.br)

= Para o Manual de coleta de amostras do PNCRC vegetal, acessar:

MANUAL DO PNCRC VEGETAL



https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-574-de-9-de-maio-de-2022-398636158
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/pncrcvegetal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/pncrc-vegetal/arquivos/manual-coleta.pdf

9 — CREDENCIAMENTO

O credenciamento para o0 estabelecimento interessado em promover o0 servico
de classificacdo vegetal junto a embaladores de produtos vegetais padronizados e
demais atividades relacionadas com a legislacdo da qualidade vegetal
é realizado em conformidade com a Instrugdo Normativa n® 54, de 24 de Novembro
de 2011.

Os estabelecimentos que manipulam, fabricam, preparam, processam,
beneficiam, industrializam produtos de origem vegetal e que desejam classificar seus
produtos por conta propria, na modalidade de fluxo operacional, também devem se
ater ao disposto na Instrucdo Normativa n° 54, de 24 de novembro de 2011 e na
Orientacdo Técnica n° 01/2012

Através do link pode-se obter o acesso ao Sistema Integrado de Produtos e
Estabelecimentos Agropecuarios - SIPEAGRO, a Relacdo dos Equipamentos
minimos para Classificacdo de Produtos Vegetais e a Relacdo das entidades
credenciadas para a classificacdo de produtos vegetais padronizados.



http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/normativos-dipov/INMAPAn542011comasalteraesdaINMAPAn302015.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/normativos-dipov/INMAPAn542011comasalteraesdaINMAPAn302015.pdf
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=25/11/2011&jornal=1&pagina=5&totalArquivos=240
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/orientacaotecnica01de17defevereirode2012.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/orientacaotecnica01de17defevereirode2012.pdf/view
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/SIPEAGRO.html
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/normativos-dipov/ot-cgqv-2012-anexo-i-equipamentos-minimos.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/normativos-dipov/ot-cgqv-2012-anexo-i-equipamentos-minimos.pdf
http://indicadores.agricultura.gov.br/qualidadevegetal/index.htm
http://indicadores.agricultura.gov.br/qualidadevegetal/index.htm

10 - ARBITRAGEM - CONTESTACAO DO CERTIFICADO DE
CLASSIFICACAO DE PRODUTO VEGETAL IMPORTADO

Havendo discordancia do interessado em relacdo ao resultado da classificagdo
vegetal, desde que as caracteristicas do produto permitam, podera ser realizada
nova classificacdo por meio de ARBITRAGEM.

Prazo maximo de solicitacéo de arbitragem:

| - 24 (vinte e quatro) horas a partir da data de expedi¢cao no caso de produtos
horticolas;

Il - 15 (quinze) dias para os demais produtos a partir da data da emisséo do
documento de classificacao; e

lll - 48 (quarenta e oito) horas nos casos de importacdo, contados a partir da
data de emisséo do Certificado de Classificagdo de Produto Vegetal Importado.

No caso de Certificado de Classificagdo emitido com base em Laudo de
laboratorio estrangeiro (ativo no SISCOLE) ndo cabe solicitacéo de arbitragem.




11 - TAXA DE CLASSIFICACAO DE PRODUTO VEGETAL IMPORTADO

- Verificar lista atualizada no site do MAPA: Taxa de classificacdo de produtos
importados



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/listagem-dos-pocs-e-taxa-de-classificacao-importado.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/listagem-dos-pocs-e-taxa-de-classificacao-importado.pdf

12 - PADROES OFICIAIS DE CLASSFICACAO - POCs




MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO — MAPA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL - DIPOV

COORDENAGAO GERAL DE QUALIDADE VEGETAL - CGQV

Relacdo dos padrdes oficiais estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento para a
classificagdo. Atualizado em 22.07.2022

REQUISITOS MINIMOS DE

Valor da Taxa
de

ID IDENTIDADE E QUALIDADE PARA NORMA VIGENTE NCM Classificacso
PRODUTOS HORTICOLAS 1 ¢
L e ey | NSTRUCAO NoRMATIVANeco, | 2 ST
9 - DE 6/11/2018 e PORTARIA referencial R$ 0,43/ton
2 Referencial fotogréfico MAPA N° 458, DE 21/07/2022 fOtOgréﬁCO.
REQUISITOS MINIMOS DE Valor da Taxa
IDENTIDADE E QUALIDADE PARA
1o AMENDOAS, CASTANHAS, NOZES E MRS IEIZNTIS et Class?f(iaca 0
FRUTAS SECAS &
1 Améndoa, Castanhas, Nozes e Frutas PORTARIA SDA N° 635, DE 5 DE
secas AGOSTO DE 2022
Valor da Taxa
ID PRODUTOS NORMA VIGENTE NCM F"? ~
Classificagao
2
Cligue aqui para acessar o
ACUCAR BRANCO: Cristal; Refinado 1701.11.00
1 Amorfo ou Refinado; Refinado IN MAPA N° 47 de 30/08/2018 1701.14.00 R$ 0,43/ton
Granulado; Confeiteiro
AQUCAR BRUTO: Demerara; VHP; ° 1701.11.00
2 VVHP IN MAPA N° 47 201 1701.14.00 R$ 0,43/ton
) ) 1702.30.20
3 ACUCAR LIQUIDO: Liquido; Invertido IN MAPA N° 47 de 30/08/2018 1702.40.10 R$ 0,43/ton
1702.40.20
4 ALGODAO (Em carogo) PORT. MA N° 55, DE 09/02/1990 5201.00.10 R$ 1,27/ton
5 ALGODAO (Em pluma) IN MAPA N° 24, de 14/07/2016 5201.00.20 R$ 4,48/ton
PORTARIA MAPA N° 435, DE 18
6 ALHO DE MAIO DE 2022 0703.20.90 R$ 0,43/ton
7 ALPISTE Port. MA N° 65, de 16/02/1993 1008.30.90 R$ 0,43/ton
8 AMENDOA DE CACAU INMAPA N30, 250672 1801.00.00 | R$ 0,43/ton
IN MAPA N°57.12/11/2008
9 AMENDOA DA CASTANHA DE CAJU IN MAPA N° 2. de 06/02/2017 0801.32.00 R$ 0,51/ton
IN MAPA N° 32 24 201
10 AMENDOIM (Em casca) Memodria da reunido Técnica dos 1202.41.00 R$ 0,61/ton
Instrutores de Classificacdo do
Amendoim.
IN MAPA N° 32 de24/08/2016
11 AMENDOIM (Beneficiado) Memori reunido Técni 1202.42.00 R$ 1,96/ton

Instrutor lassifi a
Amendoim.



https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/50484521/do1-2018-11-16-instrucao-normativa-n-69-de-6-de-novembro-de-2018-50484320
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/50484521/do1-2018-11-16-instrucao-normativa-n-69-de-6-de-novembro-de-2018-50484320
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-458-de-21-de-julho-de-2022-417054494
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-mapa-n-458-de-21-de-julho-de-2022-417054494
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/referencial-fotografico/referencial-fotografico
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/referencial-fotografico/referencial-fotografico
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-635-de-5-de-agosto-de-2022-421607750
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-635-de-5-de-agosto-de-2022-421607750
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal-1/referencial-fotografico-pasta/referencial-fotografico-para-graos-pasta/referenciais-fotograficos-de-graos-mapa
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=2020932845
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=2020932845
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=2020932845
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1830175803
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1830175803
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/21289371/do1-2016-07-15-instrucao-normativa-n-24-de-14-de-julho-de-2016-21289194
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/21289371/do1-2016-07-15-instrucao-normativa-n-24-de-14-de-julho-de-2016-21289194
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-435-de-18-de-maio-de-2022-401073083
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-435-de-18-de-maio-de-2022-401073083
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1144760946
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1144760946
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=250964455
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1977518492
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1414154634
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1774352541
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1774352541
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1774352541
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1774352541

1006.10.91

12 ARROZ (Em casca) LN MAPA N° 6, de 16/02/2009 R$ 0,87/ton
1006.10.92
1006.20.10
1006.20.20
1006.30.11
13 ARRO?Z (Beneficiado) IN MAPA N° 6. de 16/02/2009 R$ 1,49/ton
1006.30.19
1006.30.21
1006.30.29
14 ARROZ com PREMIX IN MAPA N° 6. de 16/02/2009 1006.30.29 R$ 1,49/ton
15 AVEIA Port, MA N° 191, de 14/04/1975 1004.00.90 R$ 0,43/ton
IN MAPA N° 1, de 30/01/2012
Qrientacdo Tecnica Rotulagem 1509.10.00
16 AZEITE DE OLIVA Azeile de Oliva 1509.90.10 R$ 0,43/ton
. L . 1509.90.90
Orientacdo Técnica Importacao
Azeite de Oliva e Oleo de Bagaco
de Oliva
17 BATATA IN MAPA N°27. de 17/07/2017 0701.90.00 R$ 0,43/ton
18 CAFE BENEFICIADO GRAO CRU IN MAPA N° 8. de 11/06/2003 0901.11.10 R$ 0,61/ton
. 0901.21.00
19 CAFE TORRADO Port, SDA N 570, de 09/05/2022 | 901 2200 R$ 0,43/ton
20 CANJICA DE MILHO Port. MA N° 109, de24/02/1989 1005.90.90 R$ 1,27/ton
21 CAROCO DE ALGODAO Port. MA N° 55, de 09/02/1990 1207.20.90 R$ 0,61/ton
22 CASTANHA DE CAJU Port, MA N° 644, de 11/09/1975 0801.31.00 R$ 0,65/ton
0801.21.00
23 CASTANHA DO BRASIL Port. MA N° 846 _de08/11/1976 0801.22.00 R$ 0,65/ton
Port. MAPA N° 427, de
24 CEBOLA 27/04/2022 e Port. MAPA n° 486, | 0703.10.19 R$ 0,43/ton
de 5 de setembro de 2022
25 CENTEIO Port. MA N° 191 de14/04/1975 1002.90.00 R$ 0,43/ton
26 CERA DE CARNAUBA IN MAPA N° 35_de 30/11/2004 1521.10.00 R$ 0,36/ton
27 CEVADA Port. MA N° 191 de 14/04/1975 1003.90.80 R$ 0,72/ton
28 CEVADA PARA FINS CERVEJEIROS Port. MA N° 691, de22/11/1996 1003.90.10 R$ 0,72/ton
29 CRAVO DA INDIA Port. MA N° 159, de22/06/1981 0907.10.00 R$ 0,43/ton
30 ERVILHA Port. MA N° 65_de 16/02/1993 0713.10.90 R$ 0,43/ton
2304.00.10
31 FARELO DE SOJA Port. MA N° 795_de 15/12/1993 2304.00.90 R$ 0,98/ton
32 FARINHA DE MANDIOCA IN MAPA N°52. de07/11/2011 1106.20.00 R$ 1,89/ton
[o]
33 FARINHA DE TRIGO Llipbnl 2[Q0/2000IN | 1101 0010 | RS 0,43/ton

MAPA N° 31, de 18/10/2005

1 Taxa de Classificacdo — Fonte: Portaria Interministerial n°® 531/1994 e Portaria Interministerial n® 233/1998

(Regulamenta o Decreto-Lei n® 1.899/1981)

2 Taxa de Classificacdo — Fonte: Portaria Interministerial n° 531/1994 e Portaria Interministerial n® 233/1998

(Regulamenta o Decreto-Lei n® 1.899/1981)



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/1965-1988/Del1899.htm
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/1965-1988/Del1899.htm
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1687046295
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1687046295
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1687046295
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=629707739
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/00-oficio-circular-dipov-no-081-2015-azeite-rotulagem0001.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/00-oficio-circular-dipov-no-081-2015-azeite-rotulagem0001.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/oficio-circular-20-2020-importacao-azeite-de-oliva.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/oficio-circular-20-2020-importacao-azeite-de-oliva.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/oficio-circular-20-2020-importacao-azeite-de-oliva.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/arquivos/oficio-circular-20-2020-importacao-azeite-de-oliva.pdf
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=138109825
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=550412066
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-570-de-9-de-maio-de-2022-398971389
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-sda-n-570-de-9-de-maio-de-2022-398971389
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1595795827
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1595795827
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1830175803
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1830175803
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=571135362
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=571135362
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=773319590
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=773319590
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-427-de-27-de-abril-de-2022-395718201
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-427-de-27-de-abril-de-2022-395718201
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-486-de-5-de-setembro-de-2022-427261213
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-486-de-5-de-setembro-de-2022-427261213
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=263917388
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=263917388
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1272528715
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=2140540241
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=2140540241
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=680666987
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=680666987
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1144760946
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1144760946
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1431040401
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1431040401
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=497488882
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=497488882
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=803790937
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=379797359
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=379797359
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=379797359

IN MAPA N° 12, de28/03/2008

0713.33.19

0713.33.29
X IN MAPA N°56,_de24/11/2009
34 FEIJAO INMAPA N 48 de01/1 12010 0713.33.99 R$ 1,27/ton
: = 0713.33.90
Referencial Fotografico doFeijao 0713.39.90
35 FIBRA DE JUTA Port. MA N° 149, de 08/06/1982 5303.10.10 R$ 0,72/ton
36 FIBRA DE MALVA OU GUAXIMA Port. MA N° 150, de 08/06/1982 5305.00.90 R$ 0,72/ton
37 FIBRA DE RAMI Port. MA N° 187, de07/06/1984 5305.00.90 R$ 0,76/ton
Port. MA N° 71 de16/03/1983
38 FIBRA de SISAL Beneficiada Port. MA N° 249, de03/11/1983 5305.00.90 R$ 0,76/ton
Port. MA N° 122 de12/04/1984
39 FIBRA de SISAL Bruta Port. MA N° 211 _de 22/04/1975 5305.00.90 R$ 0,76/ton
40 FRAGMENTO DE ARROZ — Arroz IN MAPA N° 6. de 16/02/2009 1006.40.00 RS 0.87/ton
quebrado
41 FUMO EM CORDA Port. MA N° 662, de22/11/1989 2401.20.90 R$ 0,43/ton
42 GIRASSOL Port. MA N° 65_de 16/02/1993 1206.00.90 R$ 0,61/ton
43 GUARANA Port. MA N° 70, de16/03/1982 1212.99.90 R$ 2,25/ton
44 KIWI Port. MA N° 34_de 16/01/1998 0810.50.00 R$ 0,43/ton
45 LENTILHA Port, MA N° 65, de 16/02/1993 0713.40.90 R$ 0,43/ton
) 1404.20.10
Port, MA N° 55, de ,
46 LINTER 0 09/02/1990 1404.20.90 R$ 1,27/ton
46 MACA IN MAPA N°5_de 09/02/2006 0808.10.00 R$ 0,43/ton
MALTE de CEVADA ou CEVADA
47 MALTEADA N MAPA N° 11, de 13/03/2013 1107.10.10 R$ 1,20/ton
48 MAMAO IN MAPA N° 4. de 22/01/2010 0807.20.00 R$ 0,43/ton
49 MAMONA Port. MA N° 65_de16/02/1993 1207.99.92 R$ 0,91/ton
50 MANGA IN MAPA N° 38 de 19/12/2012 0804.50 R$ 0,43/ton
51 MILHO IN MAPA N° 66, de10/12/2019 1005.90.10 R$ 0,76/ton
52 MILHO PIPOCA IN MAPA N° 66, de 10/12/2019 1005.90.10 R$ 0,43/ton
1006.20.10
1006.20.20
o | MSTURAdE Aoz OUOO Ioos 3031 | s e
. .30.
IN MAPA N° 6. de 16/02/2009 1006.30 21
1006.30.29
54 OLEO DE MENTA Port. MA N° 271, de26/04/1976 3301.25.10 R$ 4,48/ton
55 OLEO DE ALGODAO REFINADO IN MAPA N° 49 de 22/12/2006 1512.29.10 R$ 0,43/ton
56 OLEO DE BAGAGCO DE OLIVA IN MAPA N° 1. de 30/01/2012 1510.00.00 R$ 0,43/ton
57 OLEO DE CANOLA REFINADO IN MAPA N° 49 _de22/12/2006 1514.19.10 R$ 0,43/ton
58 OLEO DE GIRASSOL REFINADO IN MAPA N° 49 de 22/12/2006 ﬁgigié R$ 0,43/ton
] 1515.29.10
59 OLEO DE MILHO REFINADO IN MAPA N° 49_de22/12/2006 1515 29.90 R$ 0,43/ton
60 OLEO DE SOJA REFINADO IN MAPA N° 49_ de 22/12/2006 | +207-90-11 1 oet 31/t0n
1507.90.19
61 OLEO DE SOJA BRUTO E DEGOMADO | Port. MA N° 7 15/12/1 1507.10.00 R$ 1,31/ton
62 PERA IN MAPA N° 3. de 02/02/2006 0808.30.00 R$ 0,43/ton
63 PIMENTA-DO-REINO IN MA N° 1 1 2 0904.11.00 R$ 1,89/ton
64 PO CERIFERO DE CARNAUBA IN MAPA N° 34 de 30/11/2004 1404.90.90 R$ 2,25/ton
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/normativos-cgqv/regras_gerais/referencial-fotografico-do-feijao.pdf
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http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=749971870

IN MAPA N° 2 14/12/2
PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS ~
65 DA MANDIOCA — Fécula 3 1108.14.00 R$ 1,89/ton
dos PolvilhosDoce e Azedo
PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS
66 DA MANDIOCA — Sagu 14/12/2005 1106.20.00 R$ 1,89/ton
) IN MAPA N° 23, del14/12/2005
PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS
67 DA RAIZ DA MANDIOCA — Tapioca Qrientac&o Técnica sobre a 1903.00.00 | R$ 1,89/ton
Definicdo de Tapioca
68 RASPA DE MANDIOCA Port. MA N° 80, de20/04/1988 2303.10.00 R$ 0,43/ton
69 RESIDUOS DE ALGODAO Port. MA N° 55, de 09/02/1990 5202.99.00 | R$ 0,43/ton
Port. MA N° 71, de16/03/1983
70 RESIDUOS DE SISAL Port. MA N° 249, de03/11/1983 5305.00.90 R$ 0,43/ton
Port. MA N° 122, de12/04/1984
IN MAPA N° 11, de 15/05/2007
71 SOJA IN MAPA N° 37, de27/07/2007 1201.90.00 R$ 0,76/ton
72 SORGO Port. MA N° 268, de 22/08/1984 1007.90.00 R$ 0,76/ton
2401.10.10
2401.10.20
2401.10.30
2401.10.40
73 TABACO EM FOLHA BENEFICIADO Port. MA N° 16, de19/01/1982 2401.20.10 R$ 3,27/ton
2401.20.20
Port. MA N° 69, del16/03/1982 2401.20.30
2401.20.40
2401.30.00
2401.10.10
2401.10.20
74 TABACO EM FOLHA CURADO IN MAPA N° 10. de13/04/2007 2401.10.30 R$ 0,43/ton
—_— 2401.10.40
2401.30.00
2401.10.10
. 0 1
75 TABACO ORIENTAL Port. MA N° 64, de16/02/1993 2401.10.20 R$ 0,43/ton
76 TOMATE IN MAPA N° 33, de18/07/2018 0702.00.00 R$ 0,43/ton
IN MAPA N° 11/201
77 TRIGO IN MAPA N° 18 de 02/07/2015 1001.99.00 R$ 0,76/ton
78 TRIGO SARRACENO Port. MA N° 81 19/11/197 1008.10.90 R$ 0,76/ton
Port. MA N° 53, de 23/02/1983
79 TRITICALE Port. MA N° 166, 1008.60.90 R$ 0,43/ton
de 11/04/1986

Taxa de Classificagdo — Fonte: Portaria Interministerial n® 531/1994 e Portaria Interministerial n® 233/1998

(Regulamenta oDecreto-Lei n°® 1.899/1981)



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/portaria-interministerial-no-531-de-13-de-outubro-de-1994-taxas-classificacao-vegetal.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-de-produtos-origem-vegetal/normativos-cgqv/PORTMAn23398taxaclassmalte.pdf/view
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/1965-1988/Del1899.htm
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ACUCAR
NCM 1701.11.00 e 1701.14.00 (BRANCO e BRUTO)
NCM 1702.30.20, 1702.40.10 e 1702.40.20 (LIQUIDO)

1 - Referéncias: IN MAPA n° 47/2018: IN MAPA 60/2019

2 - Definicdo: produto obtido a partir da cana-de-acucar pertencente as cultivares
provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através de processos adequados;
€ constituido por cristais, com excecao do agucar liquido.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ACUCAR

Fonte: inciso I, Art.2.

O acucar podera apresentar-se embalado ou a granel.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O acucar sera classificado em Grupos, Classes e Tipos.

GRUPO |
AcuUcar destinado a alimentacdo humana através de venda direta ao consumidor
final.

Classe Cristal Branco: obtido pelos processos de extracdo e clarificacdo do caldo
da cana-deacucar por tratamentos fisico-quimicos com brangueamento, seguidos
de evaporacdao, cristalizacdo, centrifugacéo e secagem do produto final.

Classe Cristal Bruto: obtido pelos processos de extracao e clarificagéo do caldo da
cana-de acucar por tratamentos fisico-quimicos, seguidos de evaporacao,
cristalizacao, centrifugagcéo e secagem do produto final.

Tipos e parametros de qualidade para Acucar do GRUPO I:

Parametros Qualidade
ClEsezs Tipos Polarizacédo Umidade Cor ICUMSA | Cinzas Condutimétricas
(°Z min.) (% max.) (Ul Max.) (% max.)
Cristal 99,5 0,10 300(*) 0,10
. Refinado Amorfo
Cristal ou refinado 99,00 0,30 100 0,20
Branco Refinado
99,80 0,05 60 0,04
Granulado
Confeiteiro 99,00 0,30 150 0,20
Demerara 96,00 1,20 5.000 0,50
Cristal Bruto VHP 99,00 0,25 2.500 0,25
VVHP 99,49 0,15 1.000 0,15

(*) Admite-se até 400 Ul de cor ICUMSA para o produto organico, certificado conforme legislacéo
especifica



http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/39939558/do1-2018-09-06-instrucao-normativa-n-47-de-30-de-agosto-de-2018-39939440
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-60-de-19-de-novembro-de-2019-228633743

Fora de Tipo — Limites para o GRUPO I:

Classes Tipos Parametros para Fora de Tipo
Polarizacdo (°Z max.)
Demerara >96,00
Cristal Bruto VHP 99,00
VVHP >99,49

GRUPO I
Acucar destinado a industrias alimenticias e outras finalidades de uso.

Classe Branco: obtido pelos processos de extracao e clarificacdo do caldo da cana-
deacucar por tratamentos fisico-quimicos com branqueamento, seguidos de

evaporacao, cristalizacao, centrifugacédo e secagem do produto final.

Classe Bruto: obtido pelos processos de extracao e clarificagéo do caldo da cana-
de acucar por tratamentos fisico-quimicos, seguidos de evaporacao, cristalizacao,

centrifugacéo e secagem do produto final.

Classe Liquido: obtido pelo processo de dissolucdo do acucar cristal ou refinado e
purificagéo da calda, podendo sofrer inversao da calda.
Tipos e parametros de qualidade para Acucar do GRUPO II:

Parametros
Classes Tipos Polarizacdo | Umidade Cor Cinzas Aclcares
(°Z min.) (% max.) | ICUMSA | Condutimétricas Redutores
(Ul Max.) (% max.) (% m/m max.)
Cristal 99,50 0,10 300(%) 0,10 N/A
Refinado
Branco Amqrfo ou 99,00 0,30 100 0,20 N/A
Refinado
Confeiteiro 99,00 0,30 150 0,20 N/A
GRef'”adO 99,80 0,05 60 0,05 N/A
ranulado
Bruto Demerara 96,00 1,20 5000 0,50 N/A
VHP 99,00 0,25 2.500 0,25 N/A
VVHP 99,49 0,15 1.000 0,15 N/A
Liquido Liquido N/A N/A 120 0,30 0,30
Invertido N/A N/A 120 0,30 60 a 90

N/A = ndo se aplica

(*) Admite-se até 400 Ul de cor ICUMSA para o produto organico, certificado conforme legislac@o especifica

Fora de Tipo — Limites para o GRUPO II:

Parédmetros para Fora de Tipo

Classes Tipos
Polarizacdo (°Z max.)
Demerara >96,00
Bruto VHP >99,00
VVHP >99,49

Desclassificado para o GRUPO | e II:

Sera considerado desclassificado o acucar que nao atender as legislacdes
especificas (verificar REQUISITOS GERAIS).




5 — Amostragem

A GRANEL
A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviéario e hidroviario deve
ser feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, em profundidades que
atinjam o tergo superior, 0 meio e o tergo inferior da carga a ser amostrada, em uma
guantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando a seguir
(tabela 1 do RT):

Amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario

Quantidade do produto que constitui o lote

NUmero minimo de pontos a serem amostrados
(toneladas) p

até 15 toneladas 5
de 15 até 30 toneladas 8
de 30 até 500 toneladas 11

Adotar a metodologia para amostragem em equipamentos

Acima de 500 toneladas d - 2
e movimentacéo

A amostragem em equipamentos de movimentacdo nos casos de carga,
descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e
totalizando-se, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracao de,
no maximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos
regulares de tempos iguais, calculados em funcéo da vazéo de cada terminal;

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo,
500t (quinhentas toneladas) deverédo ser homogeneizados, quarteados e reservados
para comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas)
do lote no maximo; e

[l - juntar as amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até
5.000 t (cinco mil toneladas).

ENSACADO EM FARDOS
A amostragem em armazéns convencionais no produto ensacado ou em fardos deve
ser feita ao acaso, observando o disposto na Tabela 2 desta Instrucdo Normativa.

Tabela 2 - Amostragem em armazéns convencionais no produto ensacado ou em fardos

Quantidade do produto que constitui o lote Nimero minimo de sacos ou fardos a serem
(sacos ou fardos) amostrados
Até 10 Todos
de 10 até 100 10
de 100 até 150 13
de 150 até 200 15
de 200 até 300 18
de 300 até 400 20
de 400 até 500 23
de 500 até 600 25
de 600 até 1.000 33
de 1.000 até 1.500 40
de 1.500 até 2.000 46
de 2.000 até 3.000 56
de 3.000 até 5.000 72
de 5.000 até 8.000 89
de 8.000 até 10.000 100
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Amostragem do produto ensacado ou em fardos deve obedecer a seguinte
metodologia:

| - Antes da coleta de amostras, cada fracdo de, no maximo, 10.000 (dez
mil) sacos ou fardos deve ser devidamente subdividida no mesmo numero de
sublotes que o numero minimo de sacos ou fardos a serem amostrados;

[l - O numero de sacos ou fardos a constituirem cada sublote deve ser
obtido pela divisdo entre o numero de sacos ou fardos que constitui o lote e 0 numero
minimo de sacos ou fardos a serem amostrados;

lll - a coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de 30 g (trinta gramas) por saco ou fardo, até completar no
minimo 10 kg (dez quilogramas) do produto para cada fracdo de, no maximo, 10.000
(dez mil) sacos ou fardos;

IV - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no méximo,
10.000 (dez mil) sacos ou fardos deverdo ser homogeneizados, quarteados e
reservados para comporem a amostra que sera analisada a cada 500 t (quinhentas
toneladas) do lote, no maximo; e

V - Juntar as amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até
500 t (quinhentas toneladas).

EMPACOTADO
A amostragem em produto empacotado sera realizada retirando-se um namero de
pacotes suficiente para se obter uma amostra de, no minimo, 8 kg (oito quilogramas)
gue sera destinada a classificacao.

As amostras serdo homogeneizadas, quarteadas e reduzidas a 4 (quatro) amostras
de, no minimo, 2 kg (dois quilogramas) cada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado)

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacdo, que inclui as
analises fisicas e fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicao do interessado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade
credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacao de fiscalizacao
(realizada pela fiscalizag&o)

| - Uma amostra para a realiza¢ao da classificacao de fiscalizacao, que
inclui as analises fisicas e fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou
haja necessidade de andlises complementares, com excec¢éo de




analises que requerem uma metodologia de amostragem
especifica.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais - Item 7.




AGAVE E SEUS RESIDUOS DE VALOR ECONOMICO
NCM 5305.00.90

1 - Referéncias: PORTARIA MAPA N° 71/1983

2 - Definicao: Entende-se por fibra de sisal ou agave o produto proveniente da
espécie Agave sisalana, Perrine.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FIBRA DE SISAL BENEFICIADO

Fonte: norma, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

A fibra de sisal beneficiada deve ser prensada e enfardada, observando-se as
seguintes especificacdes:

-Que as fibras sejam colocadas na prensa, convenientemente estiradas, em curvas
suaves nos cantos da caixa;

-Que o fardo seja amarrado com corda de sisal, arame ou com cinta metélica;

-Que seja aplicada no fardo, por baixo do material de amarracdo, no ato do
enfardamento, uma faixa de tecido de algoddo ou polipropileno de dimenséo e
contextura apropriadas para receber a marcacao;

-Que o fardo tenha dimensdes, forma e densidade condizentes com o0s
equipamentos utilizados para a sua prensagem e que atenda as exigéncias oficiais
para transporte e armazenagem do produto; e

-Que a embalagem garanta a inviolabilidade do produto.

Marcacéo
A marcacéao do fardo sera realizada:

-Sobre a faixa de tecido que seja aplicada no fardo, por baixo do material de
amarracgao, no ato do enfardamento, uma faixa de tecido de algod&o ou polipropileno
de dimenséo e contextura apropriadas para receber a marcacao;

-Com caracteres perfeitamente legiveis e de facil visualizacao; e
-Com tinta indelével.

Deverao constar da marcacéo do fardo as seguintes indicacdes:
-Produto;

-Safra;

-Lote;

-NUmero do fardo;

-Nome da prensa (marca comercial);

-Classe;

-Tipo;

-Peso bruto;

-Local de prensagem (cidade e Unidade Federativa); e

-Data da prensagem.
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4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A fibra de sisal sera classificada em classes e tipos.
CLASSES

Segundo o comprimento, medido em centimetros, entre as partes extremas da
amostra, a fibra de sisal sera classificada em 03 (trés) classes, ndo se admitindo sua
mistura:

Longa (L): quando a fibra medir acima de 0,90 m (noventa centimetros) de
comprimento;

Média (M): quando a fibra medir de 0,71 m (setenta e um centimetros) a 0,90 m
(noventa centimetros) de comprimento; e

Curta (C): quando a fibra medir de 0,60 m (sessenta centimetros) a 0,70 m (setenta
centimetros) de comprimento.

TIPOS

Em funcdo da qualidade, a fibra de sisal sera classificada em 04 (quatro) tipos,
caracterizados pelas especificacdes abaixo:

Tipo Superior (TS): constituido de fibras bem lavadas, secas e bem batidas ou
escovadas, de coloracdo creme-clara uniforme, em 6timo estado de maturacao e
conservagao, com maciez, brilho e resisténcia bem acentuados, umidade maxima
de 13,5% (treze e meio por cento), bem soltas e desembaracadas, isentas de
impurezas, substancias pécticas, manchas, entrancamentos, e nés, fragmentos de
folhas e cascas, bem como de quaisquer outros defeitos;

Tipo 1: constituido de fibras, secas e bem batidas ou escovadas, de coloracdo
creme-clara ou amarelada, em 6timo estado de maturacdo, com maciez, brilho e
resisténcia normais, manchas com pequena variacdo em relacdo a cor, umidade
maxima de 13,5% (treze e meio por cento), soltas e desembaracadas, isentas de
impurezas, substancias pécticas, entrancamentos e nds, fragmentos de folhas e
cascas bem como de quaisquer outros defeitos; e

Tipo 2: constituido de fibras, secas e bem batidas ou escovadas, de coloracdo
amarelada ou pardacenta, com pequenas extensdes esverdeadas, em bom estado
de maturacdo, com brilho e resisténcia normais ligeiramente asperas, umidade
maxima de 13,5% (treze e meio por cento), soltas e desembaracadas, isentas de
impurezas, entrancamentos, nés e cascas.

Tolerancia: defeitos de beneficiamento e maceracao, constituidos por algumas fibras
emaranhadas de pouca extensdo e profundidade, esparsas concentracdes de
substancias pécticas e manchas com acentuada variacdo em relagéo a cor.

Tipo 3: constituido de fibras secas bem batidas ou escovadas, de coloracdo
amarelada, com parte de tonalidade esverdeada, pardacenta ou avermelhada, em
bom estado de maturagéo, com brilho e resisténcia normais, asperas, manchas com
variacdo bem acentuada em relacéo a cor, umidade maxima de 13,5% (treze e meio
por cento), soltas e desembaracadas, isentas de impurezas, entrangamentos, nos e
cascas.




Tolerancia: defeitos de beneficiamento e maceracgao constituidos por algumas fibras
emaranhadas, de pouca extensdo e profundidade, maiores concentracdes de
substancias pécticas, manchas com variacao bem acentuada em relacdo a cor.

REFUGO: Sao as fibras de sisal com menos de 0,60 m (sessenta centimetros) ou
cujas caracteristicas ndo se enquadram nos tipos descritos.

Sobras Ou Restos De Fibras
As sobras ou restos de fibras de sisal serdo classificadas em:

Residuos de Beneficiamento: para efeito de identificacdo, os residuos de
beneficiamento sdo aqueles provenientes das operacdes de desfibramento,
lavagem, secagem, batedura e selecdo de fibras, inclusive aparas resultantes do
processo de corte, e serdo classificadas em 04 (quatro) tipos, conforme
especificado:

Bucha de 12: constituida de fibras de coloracdo creme-clara uniforme, em otimas
condicbes de conservacdo, umidade maxima de 14% (quatorze por cento),
provenientes das operacdes de secagem, batedura e selecdo, isentas de matérias
estranhas e nos;

Bucha de 22 constituida de fibras de coloracdo amarelada, pardacenta,
avermelhada ou esverdeada, em bom estado de conservacgéo, umidade maxima de
14% (quatorze por cento), provenientes das operacOes de secagem, batedura e
selecdo, isentas de matérias estranhas e nés;

Bucha de 32 ou de campo: constituida de fibras de coloracao amarelada, pardacenta,
avermelhada ou esverdeada, em bom estado de conservacgéo, umidade maxima de
14% (quatorze por cento), provenientes da operacdo de desfibramento das folhas,
tolerando-se algumas fibras com fragmentos de folhas e de nés;

Aparas: pedacos curtos ou seccionados, inclusive pontas, soltos, em bom estado de
conservacao, umidade maxima de 14% (quatorze por cento), isentos de matérias
estranhas, nos e mofo, tolerando-se alguns pedacos de fibras unidas por fragmento
ou resto de tecido foliaceo.

Residuos de Fiacdo: para efeito de identificacdo, os residuos de fiagcdo serdo
agueles provenientes da industrializacéo da fibra e serdo classificados de acordo
com as seguintes especificacdes:

Residuos de Espalmadeira-Penteadeira (RE): Constituidos de pd, fibras cortadas e
pedacos curtos de fibras que caem durante o processo de estiragem entre 0s pentes
da maquina industrial;

Residuos de Passadeira (RP): constituidos de po e de fibras penteadas pela
magquina industrial e pelo préprio passador;

Residuos de Fiadeira (RF): constituidos de p6 e de fio retorcido, juntamente com
fibras, apresentando-se rigido devido a tor¢cdo exagerada;

Residuos de Tosquiadeira (RT): constituidos de aparas das pontas de fibras que se
projetam para fora dos fios e cordas, com o comprimento de 0,01 m (um centimetro)
a 0,03 m (trés centimentos); e

Residuos de Trancadeira e Torcedeira de Corda (RTC): constituidos de pequenos
pedacos de fibras, pontas de cordas e pedacos de cordas com defeitos.




Abaixo Do Padrdo

A fibra de sisal que ndo atender as condi¢cdes especificadas no subitem tipos, das
presentes normas, ou que apresentar mistura de classes, sera classificada como
abaixo do padréo.

A fibra classificada como abaixo do padrdo, podera ser:
- Comercializada como tal, desde que perfeitamente identificada,
- Desdobrada ou recomposta, de modo a permitir nova classificagéo.

Desclassificacao

Sera classificada a fibra de sisal que apresentar:

- Mau estado de conservacao;

- Aspecto generalizado de mofo e fermentagao;

- Evidéncias acentuadas de apodrecimento (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

Classificacdo por Equivaléncia

A fibra de sisal submetida a tratamentos especiais, ou ainda, beneficiada por
processo bioldgico ou quimico, sera classificada por equivaléncia, nas respectivas
classes e tipos, devendo constar do Certificado de Classificacdo a expressao
Classificada por Equivaléncia.

Ocorrendo alteracdo de suas propriedades, a fibra sera classificada pela
denominacéo do processo empregado no tratamento.

5 - Amostragem

A retirada de amostras devera ser precedida em no minimo 10% (dez por cento) dos
fardos de cada lote, escolhidos inteiramente ao acaso, de forma que se possa
garantir a sua perfeita representatividade.

6 — Observacoes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — ltem 7.




ALGODAO (EM CAROCO)
NCM 5201.00.10

1 — Referéncias: PORTARIA MAPA 55/1990

2 — Definic&o: entende-se por algoddo em caro¢o o produto originado das espécies
herbaceum, arboreum, hirsutum, barbadense e pertencentes ao género Gossypium.

Algoddo em caroco: é o produto maduro e fisiologicamente desenvolvido, oriundo do
algodoeiro, que apresenta suas fibras aderidas ao carogo e que ainda nao foi
beneficiado;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ALGODAO (em caroco) |

Fonte: Item 2, Anexo Il.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

O algoddo em caroco deverd, quando colocado em embalagem, utilizar sacaria de
algodao ou juta, amarrado obrigatoriamente com barbante de algodao.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O algoddo em caroco sera classificado em grupos, subgrupos, classes e tipo,
identificados de acordo com 0s seguintes critérios:

O algoddo em caroco sera classificado em grupos, subgrupos, classes e tipo,
identificados de acordo com 0s seguintes critérios:

GRUPO |
Herbaceo — algoddo proveniente de cultivares anuais produzido e cultivado nas
diversas regifes do pais.

GRUPO I
Mocé ou Seridé — algodao proveniente de cultivares perenes, produzido e cultivado
na regido Setentrional.

SUBGRUPOQO:

Segundo o método utilizado para determinacdo do comprimento da fibra, o algodao,
independente do grupo a que pertencer, sera classificado em um Unico subgrupo,
denominado _comercial e que se caracterize pela determinacdo manual do
comprimento da fibra.
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CLASSES

O algodéo em caroco, de acordo com comprimento da fibra, sera classificado em 5
(cinco) classes para o subgrupo comercial assim definidas:

CLASSES SUBGRUPO COMERCIAL

Extra Longo > 36 mm

Longo > 32 a36 mm

Médio >28 a 32 mm

Curto >=24a28 mm

Muito Curto <24 mm

TIPOS

Segundo a qualidade o algoddo em caroco sera classificado em 14 (quatorze) tipos
bésicos:

1.

A seqliéncia numérica sera de tipos inteiros de 1 a 9 e de meios tipos de 3/4
a 7/8 determinando assim a colecdo completa do padrdo basico como sendo
1,2,3,3/4,4,5,5/6,6,6/7,7,7/8,8¢e9.

Para efeito de determinacdo dos tipos serdo levadas em consideragdo as
caracteristicas fisicas e tecnoldgicas referentes a presenca de manchas, a
descoloracdo, as fibras enoveladas, imaturas ou mortas, a maciez, a
sedosidade, a presenca de carima e/ou impurezas, assim como a coloracéo e
o brilho, mantendo a proporcionalidade entre os tipos.

A diferenciacdo gradual entre os tipos sera definida, obrigatoriamente, com
base nos padrées fisicos oficializados pelo Ministério da Agricultura,
observando a caracterizacdo de todos os defeitos e aspectos do algodao
mencionado no item 1.

Todo algoddo em caro¢o que ndo se enguadrar no tipo contido nas caixas
padrdes, por coloracdo deverd ser classificado por equivaléncia e acrescido o
aspecto no laudo e no certificado de classificacao.

O algodéo que apresente folhas verdes afetando as fibras (provenientes da
colheita mecénica) sera classificado por equivaléncia e acrescido no laudo e
no certificado de classificagdo essa ocorréncia.

Abaixo do Padrao:

Sera considerado Abaixo do Padrdo o algoddo em caroc¢o que pelos seus atributos,
nao se enquadrar em nenhum dos tipos estabelecidos nos “padrdes fisicos” oficiais
vigentes.

Em caso de mistura de grupos (herbaceo, mocé ou serido).

O algodé@o em caroco classificado como Abaixo do Padréo poderé ser:

Comercializado como tal desde que esteja perfeitamente identificado e com a
identificacdo colocada em lugar de destaque, de facil visualizacdo e de dificil
remocao.
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Desclassificacdo - Sera desclassificado e considerado inferior ao algodao Abaixo
do Padréo, o algoddo em carogo que se apresentar:

-Intensamente avermelhado;

-Intensamente acinzentado e azulado;

-Fermentado, cujas fibras tenham perdido a resisténcia normal;

-Salvo de incéndio; e

-O algodao em caroco considerado desclassificado podera ser comercializado como
tal desde que ndo apresente risco para a usina beneficiadora.

(verificar Requisitos Gerais — Iltem 7).

5 - Amostragem

Far-se-a tomadas de 200 g (duzentos gramas) cada, em diversos pontos a massa,
seja tulha ou pilha.

Para cada 5 t (cinco toneladas) ou fracdo do produto a ser classificado, sera retirada,
no minimo 1 (uma) amostra.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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ALGODAO (EM PLUMA)
NCM 5201.00.20

1 — Referéncias: IN MAPA N° 24 de 14/07/2016

2 — Defini¢cdo: o produto originado das espécies Gossypium herbaceum, Gossypium
arboreum, Gossypium hirsutum e Gossypium barbadense.

Algoddo em pluma: o produto resultante da operacao de beneficiamento do algodao
em carogo;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

[ ALGODAO (em pluma) |

Fonte: Artigo 2°, Inciso Il1.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

A marcacdo ou rotulagem do Algoddo em Pluma, uma vez observada a legislacéo
especifica, devera conter, no minimo, as seguintes informacdoes:

| - Usina e numero do fardo; e
Il - Nome empresarial ou o registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)
ou no Cadastro de Pessoa Fisica (CPF) do responsavel pelo produto.

As informacdes qualitativas, incluindo o Tipo do Algoddo em Pluma, devem constar
no Documento que acompanha o produto.

No caso do Algoddo em Pluma importado, além da informacédo relativa ao Tipo e
Numero do fardo, deverdo constar ainda as seguintes informacdes:

| - Pais de origem; e

Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

A marcacdo e identificacdo de cada fardo € de responsabilidade da Usina e devera
ser feita diretamente no tecido de revestimento, de forma legivel e indelével ou por
etiqueta com cédigo de barras.

Nos casos do uso de embalagens por fora das fitas de amarracao, o fardo devera
conter também a identificacdo por meio de etiquetas.

Os fardos refeitos e suas respectivas amostras deverdo ser identificados com a
expressao "reenfardados”.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O requisito de identidade do algoddo em pluma € definido pela propria espécie do
produto.

O algodao em pluma seré classificado em Tipos, podendo ainda ser enquadrado
como Fora de Tipo ou Desclassificado.
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Anexo | —

TIPOS

Cabdigos dos Tipos de Cor, Classes de cor ou Grau de Cor (C.G) dos

algoddes americanos “Upland” e “Pima”

Tipo de Cor, Classe de Cor ou Grau de Cor do algodao americano “Upland” de
Comprimento Curto e Médio
Branco ngélramente Creme Avermelhado | Amarelado
reme

11* 12 13 - -

21* 22 23* 24 25

31* 32 33* 34* 35

41* 42 43* 44* -

51* 52 53* 54* -

61* 62 63* - -

71* - - - -

81 82 83 84 85

*padrdes fisicos; sendo todos 0s outros, padrdes descritivos.

Legenda:
Cadigo 11: Cor Boa Média - GM (Good Middling)
Caddigo 21: Cor Estritamente Média - SM (Strict Middling)
Cadigo 31: Cor Média - M (Middling)
Caddigo 41: Cor Estritamente Abaixo da Média - SLM (Strict Low Middling)
Cadigo 51: Cor Abaixo da Média - LM (Low Middling)
Caddigo 61: Cor Estritamente Boa Comum - SGO (Strict Good Ordinary)
Cadigo 71: Cor Boa Comum - GO (Good Ordinary)
Cddigo 81: Abaixo de Padrao
Cddigo 12: Cor Boa Média Ligeiramente Creme - GM LT SP (Good Middling Light
Spot)
Cadigo 22: Cor Estritamente Média Ligeiramente Creme - SM LT SP (Strict Middling
Light Spot)
Cdédigo 32: Cor Média Ligeiramente Creme - M LT SP (Middling Light Spot)
Cddigo 42: Cor Estritamente Abaixo da Média Ligeiramente Creme - SLM LT SP
(Strict Low Middling
Light Spot)
Cddigo 52: Cor Abaixo da Média Ligeiramente Creme - LM LT SP (Low Middling Light
Spot)
Caddigo 62: Cor Estritamente Boa Comum - SGO LT SP (Strict Good Ordinary Light
Spot)
Cdbdigo 82: Abaixo de Padrao
Caodigo 13: Cor Boa Média Creme - GM SP (Good Middling Spot)
Cddigo 23: Cor Estritamente Média Creme - SM SP (Strict Middling Spot)
Caodigo 33: Cor Média Creme - M SP (Middling Spot)
Cddigo 43: Cor Estritamente Abaixo da Média Creme - SLM SP (Strict Low Middling
Spot)
Cddigo 53: Cor Abaixo da Média Creme - LM SP (Low Middling Spot)
Caodigo 63: Cor Estritamente Boa Comum Creme - SGO SP (Strict Good Ordinary
Spot)
Caodigo 83: Abaixo de Padrao
Cddigo 24: Cor Estritamente Média Avermelhada - SM TG (Strict Middling Tinged).
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Caodigo 34: Cor Média Avermelhada - M TG (Middling Tinged)

Cdédigo 44: Cor Estritamente Média Avermelhada - SLM TG (Strict Low Middling
Tinged)

Cdédigo 54: Cor Abaixo da Média Avermelhada - LM TG (Low Middling Tinged)
Caodigo 84: Abaixo de Padrao

Cddigo 25: Cor Estritamente Média Amarelada - SM YS (Strict Middling Yellow Stain)
Caodigo 35: Cor Média Amarelada - M YS (Middling Yellow Stain)

Cdédigo 85: Abaixo de Padrao

Tipo de Cor, Classe de Cor ou Grau de Cor do algodao americano “Prima” de
Comprimento Longo e Extralongo
1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7
*Padrdes Fisicos, o ultimo (7) é descritivo

Anexo Il — Codigos usados para determinar o Grau da Folha (L.G.) dos algodbes
americanos “Upland” e “Pima”:

Grau de Folha (L.G.) do algodao americano “Upland” de comprimento Curto e
Médio
Correspondente ao Codigo
Grau de Folha (L.G) Cddigo de Determinacao do Grau de
Cor (C.G)
1 LG1 11
2 LG2 21
3 LG3 31
4 LG4 41
5 LG5 51
6 LG6 61
7 LG7 71
8 LG8 81
Grau de Folha (L.G) Cédigo
Graun°1 AP1
Grau n® 2 AP2
Graun® 3 AP3
Graun® 4 AP4
Graun®5 AP5
Grau n°® 6 AP6
Graun®7 AP7
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Anexo Il - Codigos Universais para determinar o comprimento das fibras dos algoddes
americanos “Upland™ e “Pima”

Algodao em Pluma equivalente ao algodio americano “Upland™ de comprimento Curto ¢ Médio

Comprimento de
Comprimento de fibra em 32 avos da Comprimento de fibra em fibra em décimos do Codigo
polegada (classer’s staple) centésimos da polegada (UHML) milimetro (UHML) Universal
mensurado por instrumentos do mensurado por
tipo HTT instrumentos do tipo
HVT

Menor que 13/16 Menor e igual a 0,79 20,1+ CURTA 24
13/16 0,80 - 0,85 20,2-21,7 26

7/8 0,86 - 0,89 21,8-227 28

29/32 0,90-0,92 22,8-234 29
15/16 0,93 - 0,95 23,5-242 30
31/32 0,96 — 0,98 24,3-25.0 31

1 0,99-1,01 25,1-25.7 3

1.1/32 1,02 - 1,04 25,8-26,5 33
1.1/16 1,05 -1,07 26,6-27.3 34
1.3/32 1,08 - 1,10 27.4-280 35

1.1/8 1.11-1,13 28,1-28.8 36
1.5/32 1,14-1,17 28.9-298 37
1.3/16 1LI§—1,20 29.9-30,6 38
1.7/32 1,21-1,23 30,7-31.3 39
1.1/4 1,.24-1.26 31.4-32,1 40
1.9/32 1,27-1,29 32,2-328 41
1.5/16 1,30-1,32 32.9-336 42
1.11/32 1.33-1,35 33.7-344 43
1.3/8 Maior que 1,36 Maior que 34,5 44

Algoddo em Pluma equivalente ao algodio americano “Pima” de comprimento Longo e Extralongo

Comprimento de fibra
Comprimento de fibra em 32 avos da Comprimento de fibra em em décimos do Codigo
polegada (classer’s staple) centésimos da polegada milimetro (UHML) Universal
{UHML) mensurado por mensurado por
mstrumentos do tipo HVI instrumentos do tipo
HT

Menor que 1.1/4 Menor e 1gual a 1,20 314321 40
1.5/16 1,21 - 1,25 32.2-328 42
1.3/8 1,26 - 1,31 32,9-33.6 44
1.7/16 1,32 - 1,36 33,7-34.5 46
1.12 1,37-142 34,6 - 36,1 48
1.9/16 1,43 - 147 362-374 50
1.5/8 Mator que 1,48 Maior que 37.4 52
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Anexo IV - Parimetros referenciais de categorias para o Indice de Uniformidade do
Comprimento das Fibras - (% Ul = ML/UHML#*100)

| Algodio em Pluma equivalente ao algodio americano “Upland”™ de comprimento Curto e Médio
| Categona ‘ indice Uniformidade (%)
Muto Alta Acima de 85,5
Alta §54 - 825
| Média | 824800
| Baixa | 799-77,0
| Muito Baixa | Abaixo de 77,0

Anexo V - Parimetros referenciais de categorias para o Indice de fibras curtas (%SFI)

Algodio em Pluma equivalente ao algodio americano “Upland™ de comprimento Curto e Médio
Categoria Indice de Fibras Curtas (%) = 0,50 Pol. ou 12,7 mm)
Muito baixa Abaixo de 6%
Baixa 6.0a7,9%
Regular B.0a 10,0%
Alta 10,1 a 13,0 %
Muito alta Acima de 13,0%

Anexo VI - Parimetros referenciais de categorias para a Resisténcia especifica ou tenacidade
a rotura das Fibras - (Str em gfitex)

‘ Algodao em Pluma equivalente ao algodio amencano “Upland™ de comprnimento Curto e Meédio
‘ Categoria ‘ Tenacidade a rotura { gfitex)
Muito resistente 32,0 para cima
Resistente 31,9 -290
Média 289-270
| Intermediaria | 269-250
‘ Fraca ‘ 24.9 para baixo
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Anexo VII - Parimetros referenciais de categorias para o Alongamento & rotura das Fibras

(*6Elg)
Algodio em Pluma equivalente ao algoddo americano “Upland” de comprimento Curto e Médio
Categoria Alongamento (%Elg)

Muito baixo Abaixo de 5,0%

Baixo 5,0a35,8%

Médio 59a6,7%

Alto 6.8a7,6%
Muito alto Acima de 7.6%

Anexo VIII - Parimetros referenciais de categorias para indice micronaire da libra (Mic)

Algodio em Pluma equivalente ao algoddo americano “Upland” de comprimento Curto e Médio
Categoria Indice micronaire (Mic)
Muito fina Abaixo de 3,0
Fina 31a3e6
Média 37a47
Grossa 48a54
Muito grossa Acima de 5.5
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Anexo IX - Diagrama da cor para o algoddo americano “Upland™ com codigo de trés digitos,
a partir dos valores do grau de reflectincia (% Rd) e o grau de amarelamento (+b)

GRAUS DE COR DE HVI PARAALGODAO UPLAND AMERICANO
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Anexo X - Diagrama da cor para o algodao americano “Pima” com codigo de um
digito, a partir dos valores do grau de reflectancia (% Rd) e o grau de amarelamento
(+b)

GRAUS DE COR DE HYI PARA ALGODAD PIMA AMERICANO
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Anexo XI - Parimetro referencial da equivaléncia entre o % de drea que as impurezas ocupam
da drea do visor dos Instrumentos do tipo H¥V{ com os Padrdes Fisicos Universais do Grau de Folha
(LG

Algodio em Pluma equivalente ao algodio americano “Upland” de comprimento Curto e Médio
Grau de Folha (L.G.) % Area

Dados da safra de 2001 USDA {média de quatro anos)

l 0,00-0,17

2 0,18 -027

3 0,28 — 0,43

4 0,44 — 0,62

5 0,63 - 0,86

] 0.87-1,13

7 1,14 - 141

8 1,42 5,00
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Fora de Tipo:

Sera considerado Fora de Tipo o Algodado em Pluma que for enquadrado nos cédigos
81 (oitenta e um), 82 (oitenta e dois), 83 (oitenta e trés), 84 (oitenta e quatro) ou 85
(oitenta e cinco) do Anexo |, bem como no codigo LG8 (L G oito) do Anexo Il, ambos
da IN MAPA 24/2016.

O lote de Algoddo em Pluma enquadrado como Fora de Tipo podera ser

comercializado como se apresenta desde que identificado como Fora de Tipo,
cumprindo com as exigéncias relativas a marcacao ou rotulagem.

Desclassificacao:

Sera considerado desclassificado, e proibida a sua comercializacédo na forma em que
se apresenta, o Algoddo em Pluma que apresentar uma ou mais das seguintes
situacodes:

| - Fermentado, cujas fibras tenham perdido a resisténcia;

Il - Saldo de incéndio; e

lIl - contaminado com fibras de polipropileno, pedacos de material plastico, sementes
inteiras (carocos), linter, cascas, talos, bracteas, conteudo excessivo de ervas
daninhas e matérias estranhas, cuja quantidade inviabilize a utilizacdo do produto.
(verificar Requisitos Gerais — Iltem 7).

5 — Amostragem

Os procedimentos para amostragem do algod&do em pluma deverdo obedecer ao que
se segue:

| - A retirada das amostras podera ser realizada manualmente ou mecanicamente;

Il - As amostras devem ser manuseadas de forma a ndo descaracteriza-las ao longo
do processo de coleta, acondicionadas em pacotes (malas), sendo enviado um jogo
de amostras para a classificacdo visual e manual e outro jogo para a classificacao
tecnoldgica, conforme o caso;

lll - para a realizacdo da classificacao tecnolégica juntamente com a classificacédo
visual e manual, cada fardo seré cortado em dois lados opostos e devera ser retirada
uma subamostra de cada um desses lados de, no minimo, 150 (cento e cinquenta)
gramas, totalizando 300 (trezentos) gramas e gerando duas subamostras
representativas do fardo, sendo que cada uma destas subamostras sera partida ao
meio no sentido longitudinal e adicionada a metade da amostra retirada do outro lado
do fardo, formando assim duas amostras de trabalho, uma amostra para classificacao
tecnoldgica e uma amostra para classificacao visual e manual;

IV - Para a realizacdo da classificacdo tecnoldgica ou para a realizagdo da
classificacdo visual e manual, cada fardo serd cortado em dois lados opostos e
devera ser retirada uma subamostra de cada lado de, no minimo, 75 (setenta e cinco)
gramas, gerando duas subamostras representativas do fardo, sendo que as
subamostras serao adicionadas formando assim uma amostra de trabalho; e

V - As amostras de trabalho mencionadas nos incisos Il e IV deveréo ter um tamanho
minimo variando de 25 (vinte e cinco) a 30 (trinta) centimetros de comprimento, 13
(treze) a 15 (quinze) centimetros de largura, 8 (oito) a 13 (treze) centimetros de
espessura (profundidade) e 150 (cento e cinquenta) gramas de massa no minimo.
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Quando se tratar de amostragem para atender um eventual pedido de arbitragem, as
amostras serdo extraidas dos fardos no momento que for necessario, seguindo 0s
procedimentos definidos no art. 20, da IN MAPA 24/2016, estando presentes o
amostrador da instituicdo credenciada e os responsaveis das partes interessadas,
sendo que as amostras assim obtidas deverdo ser devidamente acondicionadas,
lacradas, identificadas e autenticadas.

N&o sendo possivel localizar o fardo para nova coleta de amostra, torna-se
inviavel a realizacdo da arbitragem, uma vez que a amostra em que se realizou a
classificacdo encontra-se violada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao; e
Il - Uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscaliza¢cao)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao de
fiscalizagao; e

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia.
6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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ALHO
NCM 0703.20.90

1 - Referéncias: PORTARIA MAPA N° 435, DE 18 DE MAIO DE 2022

2 - Definigdo: Alho: bulbo pertencente a espécie Allium sativum L.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ALHO |
Fonte: Anexo, Portaria 435/2022.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Os alhos devem ser embalados em embalagens novas, limpas, secas e que nao
transmitam odor e sabor estranho ao produto. As embalagens podem ser caixas de
papeldao, madeira ou plastico, com capacidade para conter até dez (10) kg de bulbo,
ou outras devidamente autorizadas pelo organismo competente.

Permite-se por embalagem até trés por cento (3%), a mais ou a menos, do peso
indicado, sendo permitido até vinte por cento (20%) de embalagens que superem
essa tolerancia.

Para a venda direta ao consumidor final podem ser utilizadas embalagens proprias
para essa finalidade.

As embalagens devem ser rotuladas de forma legivel, em lugar de facil visualizacéo
e de dificil remoc&o.

A rotulagem ou marcacao deve conter, no minimo, a seguinte informacéo:

Relativa a identificacdo do produto e seu responsavel:

- Denominacao de venda do produto.

- Nome, endereco do embalador, importador, exportador e identificacéo
do mesmo como pessoa fisica ou juridica, conforme o caso.

- Conteudo liquido.
- Identificacao do lote.
- A expresséo "alho sem tunica" quando for o caso.

Relativa a classificacao:

- Grupo, conforme previsto no item 5.1.1 do presente RTM, opcional.

- Calibre, que pode ser o codigo ou o intervalo de diametro
correspondente previsto na Tabela 1 do presente RTM.

- Categoria, expressa conforme item 5.1.3 do presente RTM.

Data de acondicionamento.

Pais de origem.

Reqido de origem, opcional.
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A informacdo da rotulagem nas embalagens deve ser correta, clara, precisa e no
idioma do pais de destino

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Os alhos classificam-se em grupos, calibres e categorias.

Grupo: de acordo com a coloracao das tunicas dos bulbilhos (dentes) se consideram
brancos, vermelhos, roxos e coloridos.

- Branco: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracéo branca.
- Vermelho: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloragéo vermelha.
- Roxo: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracéo roxa.

- Colorido: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracdo diferente de
branco, vermelho e roxo, podendo ser mencionada a coloracao correspondente.

Calibre: de acordo com o maior diametro transversal do bulbo, os alhos classificam-
se em calibres, conforme a Tabela 1 que figura a seguir.

Tabela 1 - Calibres em fung&o do maior didmetro transversal, expressos em milimetros (mm).

Calibre Maior diametro transversal (mm)

1 Menor ou igual a 20
21-30
31-40
41 - 45
46 - 50
51-55
56 - 60
61 - 65

Maior ou igual a 66

|| N/l lWDN

Tolerancia de calibre: para todas as categorias permite-se uma tolerancia total de
dez por cento (10%) em numero ou em peso de alhos que ndo cumpram com 0s
requisitos de calibre, desde que os bulbos pertencam ao calibre imediatamente
inferior ou superior.

O numero de embalagens acima da tolerancia de calibres ndo podera exceder vinte
por cento (20%) das embalagens amostradas, quando o numero de embalagens
amostrado for igual ou superior a cem (100).

O lote de alho que ndo se enquadrar nas disposicoes referentes as tolerancias de
calibres deve ser rebeneficiado, reclassificado e reetiquetado para adequacao ao
calibre correspondente.

Cateqgoria: os alhos serao classificados em trés categorias, de acordo com os limites
de tolerancia de defeitos estabelecidos na Tabela 2 do presente RTM. Essas
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categorias sao:. Categoria Extra ou Cat. Extra; Categoria 1 ou I, ou Cat. 1 ou I;
Categoria 2 ou Il, ou Cat. 2 ou Il.

Tabela 2 - Limites maximos de tolerancia de defeitos por categoria, expressos em percentual de
bulbos na amostra.

TOTAL
CATEGORIA DEFEITOS GRAVES LSS
PODRIDAO MOFADO BROTADO| _ PANOS /1 5ch0 GRAVES |LEVES
PROFUNDOS
EXTRA 1 1 1 1 2 2 5
CATE(IBORIA . , , , ; ] 10
CATEﬁOR'A 2 3 3 3 4 10 20

Seréa considerado como fora de categoria o lote de alhos que apresentar os
percentuais de tolerancia de defeitos graves individualmente, ou o total de defeitos
graves, ou o total de defeitos leves, que excedam os limites maximos estabelecidos
para a Categoria Il, na Tabela 2 do presente RTM, devendo ser rebeneficiado e
reclassificado para efeito de enquadramento em categoria.

No caso da impossibilidade de rebeneficiamento e reclassificacdo do lote para
enquadramento em uma das categorias, o lote ndo podera ser destinado ao consumo
in natura, podendo ser destinado a outra finalidade conforme o caso.

O lote de alhos que apresentar uma ou mais das situacfes indicadas a seguir sera
desclassificado e considerado impréprio para o consumo humano, restando
proibida sua comercializacéo interna:

| - Mau estado de conservacdo ou qualquer fator que resulte em
deterioracdo generalizada do produto;

Il - Mais de dez por cento (10%) de podriddao ou mais de trinta por cento
(30%) de bulbos mofados;

[Il - odor estranho, impréprio ao produto, e que inviabilize sua utilizacéo
para consumo humano.

5 - Amostragem

A amostragem, a preparacdo da amostra a ser analisada e sua respectiva analise
devem ser realizadas de acordo com a Tabela 3 que figura a seguir:

Tabela 3: Tomada de amostra no lote.

MITETS € embala}gfens que compoem o NUmero minimo de embalagens a amostrar

0lalo 01
11 a 100 02
101 a 300 04
301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

Mais de 10.000 raiz quadrada do nimero de embalagens que
compdem o

54




Conformacgédo da amostra composta:

- No caso de obter um numero de embalagens entre um (1) e quatro (4), deve-
se homogeneizar o conteludo das embalagens retirando-se cem (100) bulbos ao
acaso que formardo a amostra a ser analisada.

- No caso de cinco (5) ou mais embalagens, deve-se retirar, no minimo, trinta
(30) bulbos de cada embalagem, homogeneizar e formar uma amostra de cem (100)
bulbos para analise.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais - Iltem 7.
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ALPISTE
NCM 1008.30.90

1 - Referéncias: PORTARIA MAPA 65/1993

2 — Definicdo: Entende-se por alpiste os graos provenientes da espécie Phalaris
canariensis, L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ALPISTE |

Fonte: Item 2, Anexo |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — ltem 7.

As especificacfes qualitativas do produto necessarias a marcacao da embalagem
(varejo) ou identificacdo do lote (atacado), serédo retiradas do Certificado de
Classificacao.

Ao nivel de atacado, a identificacdo do lote deve trazer, no minimo, as seguintes
indicacgdes:

- Numero do lote;

- Tipo;

- Peso liquido;

- Safra de producéo (declaracéo do interessado);
- Identificacéo do responséavel pelo produto;

Ao nivel de varejo, toda embalagem deve trazer as especificacdes qualitativas e
guantitativas, marcadas, rotuladas ou etiquetadas na vista principal, em lugar de
destaque, de facil visualizacdo e dificil remocdo, em caracteres legiveis, claros,
corretos, precisos e ostensivos, contendo no minimo, as seguintes indicagdes:

- Produto;

- Tipo;

- Peso liquido;

- Identificacdo do responsavel pelo produto;

No caso especifico da comercializacdo a granel ou em conchas, o produto exposto
deve ser identificado e a identificacdo colocada em lugar de destaque e de facil
visualizacdo, contendo, no minimo, as seguintes indicacoes:

- Produto;

- Tipo;

- Preco de venda;

- Origem, nome e endereco do produtor.

N&o serd permitido na marcacdo das embalagens ou na identificacdo do produto
posto a venda, o emprego de dizeres ou qualquer modalidade de informacéo capaz
de induzir em erro o consumidor, a respeito da natureza, caracteristica, qualidade,
guantidade, propriedade, origem, preco e quaisquer outros dados do produto.
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As expressées “Tipo Unico” ou “ABAIXO DO PADRAQ”, utilizadas na marcacéo,
devem ser grafadas por extenso.

A marcacdo obrigatéria da quantidade do produto e do numero do registro do
estabelecimento sera precedida das expressdes “Peso Liquido” ou “Peso Liq.” e
“‘Registro M.A. nr.” ou “Reg. M.A. nr.”, respectivamente.

Todas as especificagcfes qualitativas do produto necessarias a marcacdo da
embalagem deverdo ser apostas sobre uma tarja em cor contrastante a do produto
ou “fundo” das embalagens, quando for o caso, e grafadas em caracteres de mesmas
dimensoes, conforme o quadro abaixo:

Area da vista principal (cm?)

Altura minima das letras e numeros (mm)
Altura x largura

até 40 1,50

maior que 40 até 170 3,00
maior que 170 até 650 4,50
maior que 650 até 2600 6,00
maior que 2600 12,50

A proporcdo entre a altura e a largura das letras e nUmeros ndo pode exceder a 3
por 1 (trés por um).

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O alpiste, segundo a sua qualidade, sera classificado em Tipo Unico, definido
pelos limites maximos de tolerancia estabelecidos no Anexo |

ALPISTE - Limites Maximos de tolerancia - % em Peso

Matérias
Tipo Umidade ESirEmies Marinheiros ARETECEE Ardidos Total
e Mofados
Impurezas
Unico 12,0 4,0 5,0 1,0 0,75 6,0

Abaixo do Padrao:

O alpiste que ndo atender as exigéncias estabelecidas para o Tipo Unico, sera
classificado como Abaixo do Padrao.

O Produto Classificado como Abaixo do Padrao podera ser:

- Comercializado como tal desde que esteja perfeitamente identificado e cuja
marcacao esteja colocada em lugar de destaque, de facil visualizacdo e dificil
remocéo e de forma clara, correta, precisa e ostensiva;

- Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto, para efeito de enquadramento em tipo
anico;

- Reembalado e remarcado para efeito de atendimento as exigéncias da Norma.
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Desclassificacdo - Sera desclassificado e terd proibida a sua comercializacao, todo
alpiste que apresentar, isolada ou cumulativamente, as condi¢cdes apresentadas no
item 4.3 do Anexo | da Partaria 65/1993 do MAPA. (verificar Requisitos Gerais — Iltem
7).

5 - Amostragem
A GRANEL
A amostra sera extraida nas seguintes propor¢oes:

- Quantidade até 100 t retira-se 20 kg de amostra.
- Quantidade superior a 100 t retira-se 15 kg para cada série ou fracao.

EMPACOTADO

Alpiste Empacotado: sera retirado, no minimo, 1% (um por cento) do numero total de
pacotes que compdem o lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada e fiscalizagao)

As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em, no minimo, 3 (trés) vias com peso de 0,5 kg (meio quilograma) cada,
devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

Seréa entregue 1 (uma) amostra para o interessado, 2 (duas) ficardo com o Orgéo
Classificador e o restante sera recolocado no lote ou devolvido ao proprietario.
6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais — Item 7.
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AMENDOA DE CACAU
NCM 1801.00.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 38, 23/06/2008 ; IN MAPA N° 57, 12/11/2008

2 — Definicdo: améndoas provenientes da espécie Theobroma cacao L;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| AMENDOA DE CACAU |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

As especificacbes de qualidade do produto referente a marcacdo ou rotulagem
deverdo estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificagao.

No caso da améndoa de cacau embalada para a venda direta a alimentag&o humana,
a marcacao ou rotulagem, uma vez observada a legislacéo especifica vigente, devera
conter ainda as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificagdo do produto: tipo;
Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacédo de venda do produto;

b) identificacdo do Lote, que seré de responsabilidade do interessado; e

c) nome empresarial, Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ), endereco da
empresa embaladora ou do responsavel pelo produto.

A marcacao ou rotulagem da améndoa de cacau importada devera apresentar as
seguintes informacdes:

| - Pais de origem;
Il — Lote;

A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéao,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacdo especifica vigente,
devendo ainda atender o que segue:

| - A informacéao relativa ao Tipo deve ser grafada em algarismo arabico; e

Il - A informacéo relativa ao Tipo deve ser grafada em caracteres do mesmo tamanho,
segundo as dimensfes especificadas para o peso liquido, em legislagdo metrologica
vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O requisito de identidade da améndoa de cacau € definido pela prépria espécie
do produto.
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A améndoa de cacau sera classificada em Tipos de acordo com 0s percentuais
de tolerancia de defeitos previstos na Tabela 1 do Regulamento Técnico da IN MAPA
38/2008, podendo ainda ser enquadrada como Fora de Tipo ou Desclassificada.

TIPO
Tabela 1 — Améndoa de cacau - Tolerancia de defeitos, expressa em % e respectivo enquadramento
do produto.
- Améndoa de cacau - Tolerancia de defeitos, expressa em % e respectivo
enguadramento do produto. (*)
Enquadramento Defeitos
do Produto ificad
Mofadas Fumaca Dan! Icados Ardésia Germinadas | Achatadas
por insetos
Tipo 1 De zero De zero De zero até | De zero até | De Zero até | De zero até
até 4,0% até 1,0% 4,0% 5,0% 5,0% 5,0%
Acima de | Acimade Acima de Acima de Acima de Acima de
Tipo 2 4,0% até 1,0% até 4,0% até 5,0% até 5,0% até 5,0% até
6,0% 4,0 % 6,0% 10,0 % 6,0% 6,0%
Acimade | Acimade Acima de Acima de Acima de Acima de
Tipo 3 6,0% até 4,0% até 6,0% até 10,0% até 6,0% até 6,0% até
12,0% 6,0% 8,0% 15,0% 7,0% 7,0%
Acima de . . . . .
. - | Acima de Acima de Acima de Acima de Acima de
Fora de Tipo 122’(5)%’(2te 6,0% 8,0% 15,0% 7,0 % 7,0%

O limite maximo de tolerancia admitido para matérias estranhas é de 0,3%; para
impurezas € de 1,0% e para améndoas quebradas € de 5,0%; acima desses
respectivos limites, o produto devera ser rebeneficiado, desdobrado, recomposto ou
mesclado.

Fora de Tipo:

Serd enquadrado como, como Fora de Tipo o produto que exceder os limites
maximos de tolerancia para o Tipo 3, conforme tabela 1.

A améndoa de cacau enquadrada como Fora de Tipo devera ser rebeneficiada,
desdobrada, recomposta ou mesclada para efeito de enquadramento em tipo.

Desclassificacdo:

A améndoa de cacau que exceder o limite de 25,0% (vinte e cinco por cento) de
mofadas (mofo interno) ndo podera ser rebeneficiada, desdobrada, recomposta ou
mesclada para efeito de enquadramento em tipo; acima desse limite, sera
enquadrada como desclassificada, ndo podendo entrar no pais ou ser comercializada

Sera desclassificada e tera a sua comercializacéo proibida a améndoa de cacau que
apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas no Artigo 5°, § 4° do
Regulamento Técnico da Améndoa de Cacau, Anexo da IN MAPA 38/2008 (verificar
Requisitos Gerais — Item 7).
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5 — Amostragem

A GRANEL
A amostragem em produto a granel devera observar a seguinte metodologia:

| - As amostras serao retiradas utilizando-se um coletor de amostras e realizando-se
varias repeticdes em pontos uniformemente distribuidos no lote, de modo que essa
amostra represente fielmente a totalidade do mesmo; e
Il - As amostras coletadas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas em,
no minimo, 4 (quatro) vias, com peso de, ho minimo, 1 kg (um quilograma) cada uma,
gue serdo representativas do lote.

ENSACADO EM FARDOS

A amostragem em produto ensacado devera observar a seguinte metodologia:

| - A coleta de amostras para classificacdo deve ser feita em, no minimo, 10,00%
(dez por cento) do total de sacos que compdem o lote, escolhidos ao acaso, com um
calador apropriado; e

Il - A quantidade de produto coletada devera ser homogeneizada, quarteada e
reduzida em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4
(quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada
uma, que serao representativas do lote.

EMBALADO
A amostragem em produto embalado devera observar o que segue:

| - A améndoa de cacau embalada e classificada deve apresentar-se homogénea
guanto as suas especificacdes de qualidade, apresentacao e identificacéo; e

Il - a amostragem no produto embalado seré realizada retirando- se um nimero de
pacotes ou embalagens em quantidade suficiente para compor, no minimo, 4 (quatro)
vias de amostra de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada uma, observando, ainda,
gue o conteudo dos pacotes ou embalagens extraido devera ser homogeneizado,
guarteado e reduzido a, no minimo 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no
minimo, 4 (quatro) amostras de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada uma, que
serao representativas do lote.

Destinacéo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)
I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;
[Il - uma amostra para atender a eventual pedido de Arbitragem; e
IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada.
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Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

(realizada pela fiscalizacao)
| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao de
fiscalizagao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;
[Il - uma amostra para atender a eventual pedido de pericia;
e IV - uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores seja
inutilizada ou haja necessidade de andlises complementares.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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AMENDOA DA CASTANHA DE CAJU
NCM 0801.32.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 2. de 06/02/2017

2 — Definicdo: améndoa da castanha de caju (A.C.C.): a parte comestivel da
castanha de caju Anacardium occidentale L., que teve retirada sua casca e pelicula,
sem adicao de ingredientes, com excecéao do sal;

3 - Denominacéao, forma de apresentagcdo, marcacao ou rotulagem:

[ AMENDOA DA CASTANHA DE CAJU |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 7.

As especificacdes de qualidade da améndoa da castanha de caju referente a
marcacgao ou rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo Documento
de Classificacéo.

No caso do produto embalado para venda direta a alimentagdo humana, a marcacéo
ou rotulagem, uma vez observada a legislacéo especifica, devera conter as seguintes
informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) Classe; e

b) Tipo;

Il - Relativas ao produto e seu responsavel:

a) denominacao de venda do produto (a expressao "améndoa da castanha de caju”,
seguida da marca comercial do produto);

b) identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ,
endereco da empresa embaladora ou do responsavel pelo produto.

No caso do produto importado embalado e destinado diretamente a alimentacéo
humana, além das exigéncias acima deverdo constar ainda as seguintes
informacdes:

a) pais de origem; e

b) nome, endereco e CNPJ do importador.

Seré permitida a inclusdo de uma expressédo composta pela denominacao da Classe
e Subclasse, seguida da indicacao do Tipo correspondente.

A marcagdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéao,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacao especifica.

As expressdes qualitativas referentes a Classe devem ser grafadas com a palavra

"Classe" seguida da denominacao da Classe correspondente, por extenso, e da sua
respectiva sigla entre parénteses; e o indicativo do Tipo, grafado com a palavra
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"Tipo", seguida do algarismo arabico correspondente ou da letra "M" no caso do "Tipo
6" ou da expresséao "Fora de Tipo", quando for o caso.

As expressOes qualitativas referentes a Classe da améndoa torrada e torrada e
salgada devem ser grafadas com a palavra "Classe" seguida da denominacéo da
Classe correspondente, por extenso, e da sua respectiva sigla entre parénteses; e o
indicativo do Tipo, grafado com a palavra "Tipo", seguida do algarismo arabico
correspondente ou da letra "M" no caso do "Tipo 6" ou da expresséo "Fora de Tipo",
guando for o caso, acrescida das letras "T" ou "TS", conforme o caso.

Os indicativos da Classe e do Tipo devem ser grafados emcaracteres do mesmo
tamanho, segundo as dimensdes definidas para o peso liquido em legislacdo
especifica.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O requisito de identidade da améndoa da castanha de caju é definido pela prépria
espécie do produto.

A améndoa da castanha de caju serd classificada em Classes, Subclasses e Tipos,
conforme o disposto nos paragrafos seguintes

CLASSES

A améndoa da castanha de caju, em funcdo da forma como se apresenta, seu
tamanho e granulometria, sera classificada nas Classes a seguir:

| - Inteira (W): constituida de améndoas inteiras;

Il - Banda (S): constituida de cotilédones inteiros, incluindo aqueles com fratura
transversal em até 1/8 (um oitavo) do seu tamanho original;

lll - batoque (B): constituida de améndoas com fratura transversal em um ou em
ambos os cotilédones, com dimenséo superior a 3/8 (trés oitavos) e inferior a 7/8
(sete oitavos) do tamanho original da améndoa,;

IV - Pedaco (P): constituida de pedacos de améndoas de tamanhos variados, que
ficaram retidos na peneira de malha 8 (oito) ou 2,36 mm (dois virgula trinta e seis
milimetros) de abertura, confeccionada em fio 20 SWG;

V - Granulo (G): produto que vazar na peneira de malha 7 (sete) ou 2,80 mm (dois
virgula oitenta milimetros), e que ficar retido na peneira de malha 10 (dez) ou 1,70
mm (umvirgula setenta milimetros) de abertura, confeccionada em fio 24 SWG;

VI - Xerém (X): produto que vazar na peneira de malha 8 (oito) ou 2,36 mm (dois
virgula trinta e seis milimetros) e que ficar retido na peneira de malha 14 (quatorze)
ou 1,19 mm (uma virgula dezenove milimetros), confeccionada em fio 26 SWG; e
VII - farinha (F): produto que vazar na peneira de malha 14 (quatorze) ou 1,19 mm
(uma virgula dezenove milimetros), confeccionada em fio 26 SWG
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SUBCLASSE
A améndoa da castanha de caju inteira e o pedaco, em funcdo respectivamente do
numero de améndoas contidas em 453,59¢g (quatrocentos e cinquenta e trés virgulas
cinquenta e nove gramas) e da sua granulometria, serdo classificados nas
Subclasses a sequir:

| - Subclasses da améndoa inteira:

a) inteira_superespecial (SLW): produto que contém até 180 (cento e oitenta)
améndoas em 453,599 (quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta e nove
gramas);

b) inteira especial (LWou W210): produto que contém de 181 (cento e oitenta e uma)
a 210 (duzentas e dez) améndoas em 453,599 (quatrocentos e cinquenta e trés
virgula cinquenta e nove gramas);

c) inteira (W240): produto que contémde 220 (duzentas e vinte) a 240 (duzentas e
guarenta) améndoas em 453,599 (quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta
e nove gramas);

d) inteira (W280): produto que contém de 260 (duzentas e sessenta) a 280 (duzentas
e oitenta) améndoas em 453,599 (quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta
e nove gramas);

e) inteira (W320): produto que contém de 300 (trezentas) a 320 (trezentas e vinte)
améndoas em 453,59¢g (quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta e nove
gramas);

f) inteira (W450): produto que contém de 400 (quatrocentas) a 450 (quatrocentas e
cinqguenta) améndoas em 453,599 (quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta
e nove gramas);

g) inteira pequena (SWou W550): produto que contém de 451 (quatrocentas e
cinquenta e uma) a 550 (quinhentas e cinquenta) améndoas em 453,599
(quatrocentos e cinquenta e trés virgula cinquenta e nove gramas); e

h) inteira (W3, WM, W4 e W5): constituida de améndoas inteiras que ndo obedecem
a uma calibragem (contagem).

Il - Subclasses do pedaco de améndoa:

a) pedaco grande (P): aquele que ficar retido na peneira de malha de 1/4 (um quarto)
de polegada ou 6,35 mm (seis virgula trinta e cinco milimetros) de abertura,
confeccionada em fio 16 SWG;

b) pedaco médio (PM): aquele que vazar na peneira de malha de ¥ (um quarto) de
polegada ou 6,35 mm (seis virgula trinta e cinco milimetros) e ficar retido na peneira
de malha 4 (quatro) ou 4,75 mm (quatro virgula setenta e cinco milimetros) de
abertura, confeccionada em fio 16 SWG;
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c) pedaco pequeno (SP): aquele que vazar na peneira de malha de 1/4 (um quarto)
de polegada ou 6,35 mm (seis virgula trinta e cinco milimetros) e que ficar retido na
peneira de malha 7 (sete) ou 2,80 mm (dois virgula oitenta milimetros) de abertura,
confeccionada em fio 20 SWG; e

d) pedaco superpequeno (SSP): aquele que vazar na peneira de malha 4 (quatro) ou
4,75 mm (quatrovirgula setenta e cinco milimetros) e que ficar retido na peneira de
malha 8 (oito) ou 2,36 mm (dois virgula trinta e seis milimetros) de abertura,
confeccionada em fio 20 SWG.

TIPO
ANEXO 1
Améndoa da Castanha de Caju Inteira crua - Limites maximos de tolerincia de defeitos (expressos
em %)
e fied tos grames Defetos leves
Tipo ou Variacio de Cor
Tipe | Matérias | Mofadas, | Danos Pelicul
pstranhas o rangosas par Tuostal - . & ou u“:ﬂ“. = = :ﬂ Tatal
impurezas| e ardidas | insetos 2 3 44 5 M | S
1 05 1.0 10 2.0 oo | 3.0 20 1,0 20 30 5,0 14,0
2 05 2.0 10 3.0 MOAC| 100 | 300 [ 30t 75 30 5,0 17,0
3 05 2.0 1,0 10 o I I 1 I S0 7.0 7.0 17,0
4 05 20 20 4.0 NiA 5.0 MNIA e 5 1.0 1.0 17,0
5 05 20 20 4.0 M/A | N/A | N/l MNiA MNiA 1.0 1.0 14,0
6 oou M 05 2.0 20 4.1 NiA | M/A 9.0 G0 MNIA MN/A 7.0 220
Acima de .
Forade | Acima P Acima | Acima - | | Acima Acima | Acima
dpo | de0s | TLaC | de20 | dedo ML A R de T | de 220
Observacdes:

(1) Mos tipos | e 2, admitem-se améndoas com leve e pequena mancha.
(2) Nos tipos | e 2, admitem-se améndoas com ponto(s) preto(s) de pequeno didmetro,

(3) O somatorio dos percentuais referentes a variacdo de cor estabelecidos para os tipos 4 e 5 nio
poderd exceder ao limite maximo de tolerdncia desse defeito estabelecido para o referido tipo 4.

(4) Admitem-se améndoas brocadas com mais de um ponto preto em cada lado.

M/A: ndo se aplica.
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ANEXO 11

Améndoa da Castanha de Caju crua (Batoques, Bandas, Pedacos Grandes e Pedacos Médios) - Limites
méximos de tolerfineia de defeitos (expressos em %)

Defeitos graves Defeitos Leves
Tipo ot vaniacio di cor
Tipe | Matérias | Mofadas, | Danos [y LT Dance | Peli
estrambas @[ rangosas | por | Total W | 2D Manchadas| | rente]  Tot!
impurezms | e ardidas | insetos 2 3 4= 5
1 ] 1,0 (W] 20 1o | 40 30 1.0 20 10 50 IR
2 05 ll 1.0 in MNiAC | LD | 300 ) 30 7.5 10 5,0 154
3 0,5 ll i 20 40 | WA | WA | 90| oot 9.0 7.0 7.0 18,0
4 05 ll 20 4.0 NA | A0 MNiA 335 7.5 7.0 7.0 150
Fora de| Acimade | Acimade | Acima | Acima Acima | Acima | Acima
! ! M [
tipo 0,5 X0atd 30 [ de2 | dedO NA| A NA A NEA diz 7,0 de 7.0 | 4z 180
Observacdes:

1} O somatorio dos percentuais referentes a variacio de cor estabelecidos para os tipos 4 e 5 nio podera
exceder ao limite maximo de tolerincia desse defeito estabelecido para o tipo 4.

2) Mos tipos | e 2, admitem-se améndoas com leve e pequena mancha.

3} Mos tipos 1 e 2, admitem-se améndoas com ponto(s) preto(s) de pequeno didmetro.

MN/A: nio se aplica.

ANEXOD IV
Améndoa da Castanha de Caju Inteira Torrada - Limites maximos de toleriincia de defeitos (expressos
em %)
Defeitos graves Defeitos Leves
. Matérias
Tipe | cotranhas Mofadas, | Danos ; Coming Torrefacio Danaos Pelicula
M rangosas par l'otal | fortemente forte Brocada superficiais | aderente
. ¢ ardidas | insetos queimadas P
]mpurm!
1 05 1,0 1.0 20 30 10,0 0 T.0 5.0
2 05 20 1.0 10 30 10,0 Q.0 T.0 5.0
3 0,5 2.0 1,0 3,0 5.0 20,0 18,0 7.0 7.0
4 0,5 2.0 2.0 4.0 3.0 10,0 1,5 7.0 7.0
5 05 20 2.0 4.0 50 20,0 M/A T.0 1.0
""pf"“ 0,5 20 2,0 4.0 N/A N/A 18,0 N/A 7.0
J-;:a Acima de A_': I‘Tnﬁd"’h Acima | Acima NIA N/A NIA Acima de | Acima de
0,5 <A de 20 | dedl e : e 7.0 7.0
iy 50

N/A: ndo se aplica
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ANEXOV

Améndoa da Castanha de Caju Torrada (Batogues, Bandas, Pedagos Grandes e Pedagos Meédios) -
Limites maximos de tolerdncia de defeitos {expressos em %)

Defeitos graves Deefeitos leves
_— Matérias
Fipo | eotranhas | Mofadas, | Damos | Pantas Torrefagio Danios Pelicula
= rangosas por I'otal | fortemente forte Brocada sunerficinis | sderemte
: ¢ ardidas | insetos queimadas pe
impurezas
1 05 1,0 L 20 3.0 10,0 4.0 7.0 5.0
2 05 20 L ERI 3.0 10,0 6,0 7.0 5.0
3 05 20 2,0 4.0 5,0 20.0 18,0 7.0 1.0
4 0.5 20 2,0 4.0 3.0 10,0 3,5 70 1.0
I-;"Ln Acima de ﬂf'S‘:ﬁ"‘ Acima | Acima N/A N/A N/A Acima de Acima
N 0,5 “ea | de20 | dedo ’ o ! 7.0 de 7,0
tupo 50

N/A: ndo se aplica

ANEXO VI

Améndoa da Castanha de Caju Torrada (Pedacos Pequenos, Pedacos Superpequenos, Granulos,
Xeréem e Farinha) - Limites maximos de tolerincia de defeitos {expressos em %)

Defeitos graves Defeitos leves
Ti Matéri Mofad
lipo i = Danos por - Torrefacio i Pelicula
estranhas e rangosas e ; I'ntal Brocada
! N insetos forte aderente
Impurezas ardidas
1 05 1.0 | 1] 20 [TV 5.0 T
2 035 20 2.0 1.0 [TV 7.0 T.0
3 05 2.0 2.0 3.0 20,0 150 T.0
Fora de Acimade 20 | Acimade | Acima de . Acima de
= (] & b
tipo Aoma de ). até 5,0 2.0 3,0 10,0 A 70

1) Em termos de defeitos leves, o tipo farinha sera avaliado apenas em relacio a cor.

2) Mao se aplica para granulos, xerém e farinha.

N/A: ndo se aplica

A améndoa da castanha de caju sera classificada em Tipos, definidos em fungéo da
cor da améndoa e dos limites maximos de tolerancias de defeitos previstos nos

Anexos |, Il e lll, observando o que segue:
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| - Tipo 1: constituido de améndoas de coloracdo uniforme que pode ser branca,
amarelo-clara, marfimpalida ou cinza-clara;

Il - Tipo 2: constituido de améndoas de coloracdo amarela, marrom-clara, marfim
clara, cinza-clara ou marfim-forte;

Il - tipo 3: constituido de améndoas de coloracdo amarelo forte, marrom, &mbar, e
azul variando de claro a escuro, podendo apresentar-se ligeiramente murchas,
imaturas, pintadas, manchadas ou de outra maneira descolorida;

IV - Tipo 4: constituido de améndoas com coloracao idéntica a dos Tipos 1 e 2,
apresentando-se brocadas ou com pequenos pontos pretos em um ou em ambos 0s
cotilédones;

V - Tipo 5: constituido de améndoas inteiras, com coloracéo idéntica a dos Tipos 3 e
M, apresentando-se acentuadamente brocadas; e

VI - Tipo 6 ouM: constituido de améndoas inteiras avermelhadas ou de coloragdo
marrom escura, com manchas acentuadas, queimadas ou com dano superficial.

A améndoa da castanha de caju quando torrada, com ou sem sal, serda classificada,
conforme estabelecido nos 88 1° e 2° do art. 4°, e em Tipos em funcdo dos limites
maximos de tolerancias de defeitos previstos nos Anexos IV, V e VI da Instrucao
Normativa MAPA 02/2017; neste caso, para a identificacdo do produto, acrescenta-
se no indicativo de Tipo a letra T, para a améndoa torrada e TS, para améndoa
torrada e salgada.

Para os Tipos 4, 5 e 6 ou M, além dos limites maximos de tolerancias de defeitos

previstos nos Anexos IV, V e da IN MAPA 02/2017, também devem ser consideradas
as seguintes caracteristicas:

| - Tipo 4: constituido de améndoas brocadas ou com pequenos pontos pretos em
um ou em ambos os cotilédones;
Il - Tipo 5: constituido de améndoas acentuadamente brocadas; e

[l - tipo 6 ou M: constituido de améndoas com manchas acentuadas, queimadas ou
com dano superficial.

Fora de Tipo:

Sera considerada como Fora de Tipo a améndoa da castanha de caju que néo se
enquadrar nos Tipos previstos nos incisos de | a VI do § 3° do art. 4° e no art. 5%; e
gue exceder os limites maximos de tolerancias estabelecidos nos Anexos | e IV para
o Tipo 6 ou M, nos anexos Il e V para o Tipo 4 e nos Anexos lll e VI para o Tipo 3,
da IN 02/2017.

A améndoa da castanha de caju considerada como Fora de Tipo por exceder os
limites maximos de tolerancia estabelecidos, conforme previsto, para os defeitos
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ardidas, mofadas e rancosas, acima do limite de 2% (dois por cento) e até 5% (cinco
por cento), quando destinada diretamente a alimentacdo humana, ndo podera ser
comercializada na forma como se apresenta, devendo ser rebeneficiada ou mesclada
para efeito de enquadramento em Tipo; acima do limite de 5% (cinco por cento), a
améndoa da castanha de caju sera considerada desclassificada.

A améndoa da castanha de caju considerada como Fora de Tipo por exceder 0s
limites maximos de toleréncia estabelecidos, para os defeitos dano por inseto,
matéria estranha e impureza, total de defeitos graves, bem como por defeitos leves,
podera ser:

| - Comercializada como se apresenta, desde que identificada como Fora de Tipo,
cumprindo as exigéncias relativas & marcacao ou rotulagem; ou

Il - Rebeneficiada ou mesclada para efeito de enquadramento em Tipo.

Desclassificacao:

A améndoa da castanha de caju que exceder o limite de 5% (cinco por cento) para
os defeitos ardidas, mofadas e rancosas ndo poderd ser rebeneficiada ou mesclada
para efeito de enquadramento em Tipo; acima desse limite, sera enquadrada como
desclassificada, ndo podendo entrar no pais ou ser comercializada.

Ser& desclassificada e proibida a comercializacdo da améndoa da castanha de caju
gue apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas no Artigo 7° da IN MAPA
02/2017. (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem
A GRANEL

A amostragem da améndoa da castanha de caju a granel devera obedecer a seguinte
metodologia:

| - A quantidade de amostra a ser coletada em diferentes pontos do lote de forma
aleatéria ndo deve ser inferior ao dobro da quantidade do peso necessario para
formagcdo de 4 (quatro) vias de amostras de, no minimo, 750g (setecentos e
cinquenta gramas); e

Il - As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras de, no minimo, 750g (setecentos e
cinguenta gramas) cada.

EMBALADO

A amostragem da améndoa da castanha de caju embalada devera obedecer a
seguinte metodologia:

| - Deve-se retirar um nimero de pacotes ou embalagens em quantidade suficiente
para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras de, no minimo, 750g
(setecentos e cinquenta gramas) cada; e

Il - O contetudo dos pacotes ou embalagens extraidos devera ser homogeneizado,
guarteado e reduzido a, no minimo, 3kg (trés quilogramas) para compor, no minimo,
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4 (quatro) amostras de, no minimo, 7509 (setecentos e cinquenta gramas) cada, que
deverédo ser representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do interessado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
entidade credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscaliza¢cao)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao de
fiscalizagao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores seja
inutilizada ou haja necessidade deandlises complementares.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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AMENDOIM
NCM 1202.41.00 e 1202.42.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 32, de 24/08/2016:; IN MAPA 03/2009 - CSH; Memoria
da reunido Técnica dos Instrutores de Classificacdo do Amendoim.

2 - Definicdo: o produto proveniente da espécie Arachis hypogaea, L.;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| AMENDOIM |

Fonte: Art. 2°, Inciso .

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — ltem 7.

No caso do amendoim embalado destinado diretamente a alimentacdo humana, a
marcacao ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica, devera conter,
no minimo, as seguintes informacdes:

| — Relativas a classificacédo do produto:

a) grupo;
b) subclasse, quando for o caso;
c) tipo;

Il — Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto, a palavra amendoim, seguida da marca
comercial do produto, quando houver;

b) identificacdo do lote, que seré de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ, ou
no Cadastro de Pessoa Fisica — CPF, o endereco da empresa embaladora ou do
responsavel pelo produto.

No caso do amendoim a granel destinado diretamente a alimentacdo humana, o
produto devera ser identificado e as expressfes colocadas em lugar de destaque, de
facil visualizacéo e de dificil remocéo, contendo, no minimo, as informacgdes relativas
ao Grupo, a Subclasse e ao Tipo do produto.

A marcagdo ou rotulagem do amendoim importado embalado e destinado
diretamente a alimentacdo humana, além das exigéncias contidas no inciso | e nas
alineas a e b, do inciso Il, ambos do art. 44 da IN MAPA 32/2016, dever&o constar
ainda as seguintes informacdes:

| — Pais de origem; e
Il — Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

A marcacao ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizagéo e de
dificil remocéao, assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em
lingua portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacao especifica.

A informacao qualitativa referente ao Grupo deve ser grafada com a palavra Grupo,
seguida da expressdo Em Casca ou Em Graos conforme o caso.
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A informacdo qualitativa referente & Subclasse deve ser grafada com a palavra
Subclasse, seguida da expressao Graudo, médio ou Mitudo conforme o caso.

A informacéo qualitativa referente ao Tipo deve ser grafada com a palavra Tipo,
seguida da nomenclatura correspondente, na forma contida nos Anexos da IN MAPA
32/2016.

As informacdes relativas ao Grupo, a Subclasse e ao Tipo devem ser grafadas em
caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso
liqguido em legislacao especifica.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Todo lote de amendoim a ser classificado deve ser submetido a analise de
aflatoxinas.

O amendoim seré classificado em Grupos, Subgrupos, Classes, Subclasses e Tipos.

GRUPO |
Em casca: o produto em vagem natural, depois de colhido;

Subgrupos do grupo I:

| — Comum: o produto em vagem em seu estado natural apos o processo de colheita;

Il — Ventilado: o produto em vagem que teve separado parte das impurezas e
matérias estranhas por processo mecanico (ventilacdo) na unidade de
beneficiamento ou de armazenamento; e

[l — Selecionado e Catado a Mao (HPS): o produto em vagem que depois de
selecionado, foi catado a mao, objetivando sua melhoria.

GRUPO I

Em gréos: o produto desprovido de sua vagem natural por processo tecnologico
adequado.

Subgrupos do grupo ll:

| — Bica Corrida: o produto que foi submetido simplesmente ao processo de
descascamento;

Il — Selecionado ou Moreirado: o produto que foi submetido ao processo de
descascamento, com pré-limpeza, ventilacdo e densimetria, com separacao por
peneiras ou nao;

[l — Selecionado eletronicamente ou catado a M&o (HPS): o produto composto de
graos inteiros que, depois de descascado e selecionado mecanicamente, passou por
um processo de selecao eletrbnica, manual ou ambas;

IV — Selecionado eletronicamente ou catado a Méao (HPS) Blancheado: o produto
composto de graos inteiros que, depois de descascado e selecionado
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mecanicamente, passou por processo de blancheamento e posterior selecao
eletronica, manual ou ambas;

V — HPS Partido: o produto descascado com no minimo 70% (setenta por cento) de
graos partidos, que foi selecionado mecanicamente e passou por um processo de
selecéo eletronica, manual ou ambas;

VI — HPS Partido Blancheado: o produto descascado com, no minimo, 70% (setenta
por cento) de graos partidos blancheados, que foi selecionado mecanicamente e
passou por um processo de selacao eletronica, manual ou ambas.

Caberd ao responsavel pelo produto informar o subgrupo a que pertence o
amendoim.

CLASSES
O Amendoim do Grupo | e do Grupo Il, dos Subgrupos Bica Corrida, selecionado ou
Moreirado e Selecionado Eletronicamente ou Catado a Mao (HPS), de acordo com a
cor da pelicula dos gréos seré classificado nas Classes a seguir:

| — Vermelha: constituida de amendoim que contém, no minimo, 90% (noventa por
cento) em peso de graos com pelicula de coloracédo vermelha clara ou escura e roxa;

Il — Clara: constituida de amendoim que contém, no minimo, 90% (noventa por cento)
em peso de grdos com pelicula de coloracdo homogénea, diferente da classe
vermelha; e

Il — Mesclada: constituida de amendoim que ndo se enquadra nas exigéncias das
classes anteriores, apresentando-se como uma mistura de classes.

SUBCLASSES
O amendoim do Grupo Il, do Subgrupo Selecionado Eletronicamente ou Catado a
Méao (HPS), de acordo com o seu tamanho, serd classificado nas seguintes
Subclasses:

OBS: Até que seja providenciada pela CGQV a correcao do dispositivo da IN, devera
ser adotado o procedimento de determinacdo de Subclasse para o Subgrupo
Selecionado Eletronicamente e Catado a Mao (HPS) Blancheado (conforme memoaria
de Reunido dos Instrutores de Amendoim).

Tabela 1 — Subclasses do Amendoim do Grupo Il, do Subgrupo HPS:

Subclasses Quatidade de graos em 28,35 gramas (onca)
Graudo Até 50
Médio De51a70
Miudo De 71 ou mais
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TIPOS DO GRUPO I:

Amendoim do Grupo I - Em Casca - Subgrupo Comum

ANEXO1

(Limites Maximos de Tolerincia em %)

Germinados,
_ Matérias _ Grios Sem Chochos, Vagens Escuras ou
Tipo Estranhas e |Ardidos e Mofados Casca [r_natums e Corroidas e Vagens
Impurezas Danificados por Quebradas
Insetos
1 3 2 2 5 10
2 5 4 6 10 20
Fora de Mai . Maior que . .
Tipo alor que 5| Maior que 4 até 5 6 Maior que 10 Maior que 20
ANEXO I
Amendoim do Grupo I - Em Casca - Subgrupo Ventilado
(Limites Maximos de Tolerincia em %)
Germinados,
_ Matérias Ardidos e Griios Sem Chochos, WVagens Escuras ou
Tipo Estranhas e Mofados Casca Imalums e Corroidas e Vagens
Impurezas Danificados por Quebradas
Insetos
1 2 2 1 5 6
2 3 3 2 6 8
3 5 4 4 7 10
Fora de . . ; . . .
Tipo Maior que 5 |Maior que 4 até 5 Maitor que 4 | Maior que 7 Maior que 10
ANEXO 111
Amendoim do Grupo I - Em Casca - Subgrupo Selecionado e Catado a Mo (HPS)
(Limites Maximos de Tolerincia em %)
Germinados,
Matérias . Chochos, Vagens Escuras ou
Tipo Estranhas e ﬁg;‘igsﬂ: G*rf:c;ssf;m Imaturos e Cﬂfmidase Vagens
Impurezas Danificados por Quebradas
Insetos
1 1 2 1 5 5
2 2 3 2 6 7
3 3 4 4 7 9
Fora de . . . - . .
Tipo Maior que 3 | Maior que 4 até 5 | Maior que 4 | Maior que 7 Maior que 9
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TIPOS DO GRUPOQ II:

Amendoim do Grupo II - Em Grios - Subgrupo Bica Corrida

ANEXO IV

(Limites Maximos de Tolerincia em %)

Matérias Partidos e Quebrados
Tipo Estranhas e | Ardidos e Mofados Demais Defeitos
Impurezas
Unico 5 5 15 8
Forade Tipo | Maior que 5 Maior que 5 Maior que 13 Maior que 8
ANEXOV
Amendoim do Grupo I1 - Em Griios - Subgrupo Selecionado (Moreirado)
(Limites Maximos de Tolerincia em %)
. Matérias Estranhas e . . .
Tipo Impurezas Ardidos e Mofados Partidos e Quebrados Demais Defeitos
Unico 3 3 15 5
Fora de . . . .
Tipo Maior que 3 Maior que 3 até 5 Maior que 15 Maior que 5
ANEXO VI
Amendoim do Grupo 11 - Em Griios - Subgrupo Selecionado e Catado a Mao (HPS)
(Limites Maximos de Tolerdncia em %)
Germinados,
Ti Maitérias Estranhas e Ardidos e Grios com Iﬂ?ﬁ:ﬁ; Danos Mecinicos
po Impurezas Mofados Casca - Partidos e Quebrados
Danificados por
Insetos
1 0,2 0,5 0,1 2 3
2 04 15 0,2 3 10
3 0.5 2,5 0.3 4 15
Fora de - Maitor que 2.5 at¢ | Mator que . .
Tipo Mator que 0,5 5 0.3 Maior que 4 Maior que 15
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NEXO VII

Amendoim do Grupo Il - Em Grios - Subgrupo HPS - Blancheado

{Limites Maximos de Tolerincia em%)

Danos
Ti Matérias Estranhas Ardidos e Mecidnicos e Partidos e Peliculados
po e Impurezas Mofados  Danificados por|  Quebrados
Insetos
| 0,2 0,5 2 20 5
2 04 08 3 25 6
3 0,5 1 5 30 7
F?rri;ge Maior que 0,5 Maioc qjue 1ats Maior que 5 Maior que 30 Maior que 7
ANEXO VIII
Amendoim do Grupo II - Em Grios - Subgrupo HPS Partido
{Limites Maximos de Tolerdncia em %)
Matérias . . .
Tipo Estranhas e Ardidos e Danificados Griios Inteiros Danos Mecéinicos
] Mofados por Insetos Quebrados
Impurezas
1 02 0,5 3 7 |
2 04 1,5 4 10
3 0,5 25 5 15 3
F?rri‘;se Maior que 0,5 Maior ql;e 2,5 ate Maior que 5 | Maior que 15 Maior que 3
ANEXO IX
Amendoim do Grupo II - Em Grios - Subgrupo HPS Partido - Blancheado
{ Limites Maximos de Tolerincia em %)
. Matérias Estranhas Ardidos e Danificados | Grios DarEos
Tipo e Impurezas Mofados or Insetos  |Inteiros Gréos Mecinicos e
p P Peliculados | Quebrados
| 02 0.5 2 3 l 1
2 04 0.8 3 5 2 2
3 0.5 1,0 5 7 3 3
Fora de - Maior que 1 até . Maior .
Tipo Maior que 0,3 5 Maior que 5 que 7 |Maior que 3 Maior que 3
Fora de Tipo:

Sera considerado como Fora de Tipo o amendoim que ndo atender os valores
estabelecidos para o Tipo 3 nos Anexos |, 11, 111, VI, VII, VIl e IX ou para o Tipo Unico
nos Anexos IV e V da IN MAPA 32/2016.

O amendoim considerado como Fora de Tipo ndo podera ser comercializado como
se apresenta, podendo ser rebeneficiado para efeito de enquadramento em Tipo.
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Desclassificacao:

Sera Desclassificado e considerado impréprio para o consumo humano, com a
comercializacdo proibida, 0 amendoim que apresentar uma ou mais das condicdes
apresentada no artigo 9° da IN MAPA 32/2016. (verificar Requisitos Gerais — ltem 7).

5 — Amostragem

A GRANEL OU ENSACADOS

A amostragem em lotes de amendoim a granel ou ensacados sera realizada
considerando lotes de, no méximo, 25 t (vinte e cinco toneladas), conforme o
disposto na Tabela 2 a seguir:

Tabela 2 — Critérios para amostragem do amendoim:

Massa do N* Minimo Massa do Massa Minima da Massa da
Lote de Incremento Amostra Global Amostra de
Incrementos Trabalho
{aflatoxinas)
Sem Com Sem Com Sem Com
Casca | Casca | Casca Casca Casca | Casca
=15 até 251 100 20 kg 27 kg
’
>10e<15 |80 200g 12708 et [216ke
=He=10t (] 12 kg 16,2 kg
=le=<5t 50 10 kg 135ke | Skg Tkg
=05e< 1t 3 6 kg 8.1 kg
=) 2e=<051 |20 4 kg 54 kg 4 kg 54 kg
=) le<=021t]15 Jkg 4 kg Ikg 4 kg
=01t 10 2kg 27 kg 2 kg 27kg

PRODUTO EMBALADO

A amostragem em produto embalado sera realizada retirando-se um numero de
pacotes suficiente para se obter uma amostra de, no minimo, 9 kg (nove
quilogramas) de amendoim em gréos e 11 kg (onze quilogramas) de amendoim em
casca, conforme o caso, observando-se as massas de amostra de trabalho para
analise de aflatoxinas, previstas na Tabela 2.

Destinacdo das amostras para Classificacao Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

| — Uma amostra para a realizacdo da classificacao;

Il — Uma amostra que sera colocada a disposi¢ao do interessado;

[l — uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV — Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada.
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Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizacéo)

| — Uma amostra para a realizacdo da classificacao de fiscalizacéo;

Il — Uma amostra que sera colocada a disposicao do fiscalizado;

[l — uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV — Uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou haja
necessidade de analises complementares, com excec¢do de andlises que
exijam uma metodologia de amostragem especifica.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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ARROZ e FRAGMENTO DE ARROZ
NCM 1006.10.91; 1006.10.92. (Arroz em casca);
NCM 1006.20.10; 1006.20.20; 1006.20.11; 1006.30.19; 1006.30.21 e 1006.30.29
(Arroz beneficiado);
NCM 1006.30.29 (Arroz com premix)
NCM 1006.40.00 (Fragmento de arroz)

1 - Referéncias: IN MAPA 06/2009 ; IN MAPA 2/2012

2 - Definicao: Arroz: os graos provenientes da espécie Oryza sativa L.;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ARROZ |

Fonte: inciso |, Art.2.

O arroz beneficiado podera apresentar-se a granel, ensacado ou embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O Arroz seré classificado em Grupos, Subgrupos, Classes e Tipos.
GRUPO | — Arroz em Casca
Subgrupos do Grupo I:
arroz natural: O produto que antes do beneficiamento ndo passa por qualquer

preparo industrial ou processo tecnolégico;
arroz parboilizado: o produto que foi submetido ao processo de parboilizacao.

GRUPO Il - Arroz Beneficiado

O produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca,

Subgrupos do Grupo Il:

arroz integral: o produto do qual somente a casca foi retirada

arroz polido: o produto de que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o pericarpo e
a maior parte da camada interna (aleurona);

arroz parboilizado integral: o produto que foi submetido ao processo de parboilizagéo
e 0 qual somente a casca foi retirada;

arroz parboilizado polido: o produto que foi submetido ao processo de parboilizacao
e que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o0 pericarpo e a maior parte da camada
interna (aleurona);
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CLASSES PARA OS GRUPOS | E Il - ARROZ EM CASCA E ARROZ
BENEFICIADO

Classe Longo Fino: é o produto que contém, no minimo, 80% oitenta por cento) do
peso dos graos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento,
a espessura menor ou igual 1,90 mm (uma virgula noventa milimetros) e a relacao
comprimento/ largura maior ou igual a 2,75 (dois virgula setenta e cinco), apos
polimento dos graos;

Classe Longo: € o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos gréos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, apés
o polimento dos graos;

Classe Médio: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos graos inteiros, medindo de 5,00 mm (cinco milimetros) a menos de 6,00 mm (seis
milimetros) no comprimento, apds o polimento dos gréos;

Classe Curto: € o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos gréos inteiros medindo menos de 5,00 mm (cinco milimetros) de comprimento,
apos o polimento dos graos;

Classe Misturado: é o produto que ndo se enquadra em nenhuma das classes
anteriores (Longo fino, longo e curto)

TIPOS PARA O GRUPO I - ARROZ EM CASCA

GRUPO | — Arroz em casca natural — Anexo II:

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
Tipos p
i Ardidos “ileilos eu Cessing Rajados Amarelos
Manchados verdes
1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50
2 0,30 3,000 4,00 1,50 1,00
3 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00
4 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00
5 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00
GRUPO | — Arroz em casca Parboilizado — Anexo lli
Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
Tipos Ardidos e Nao ificad iad Picados ou
Enegrecidos gelatinizados Danificados Rajados Manchados
1 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75
2 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00
3 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50
4 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00
5 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00
Observagao: O limite maximo de tolerancia admitido para grao néo parboilizado é de 0,30% (zero virgula trinta por cento)
para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo.
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TIPOS PARA O GRUPO Il = ARROZ BENEFICIADO

GRUPO Il — Arroz Beneficiado Integral — Anexo IV

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
: Matérias
Tipos estranhas HloEeEs Picados ou | Gessados | Vermelhos Tkl al2
e Amarelos | quebrados
e ; manchados | e Verdes e Pretos .
Ardidos e quirera
Impurezas

1 0,10 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 4,00

2 0,20 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00 7,50

3 0,30 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00 12,50

4 0,40 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00 15,00

5 0,50 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00 20,00

Observacéo: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) grédos em 1000 g (um mil gramas) para
todos os tipos. Acima desse limite o produto seré considerado como Fora de Tipo.

O produto enquadrado como Fora de tipo por Matérias Estranhas e Impurezas, Grdos mofados e ardidos, ndo podera ser
comercializado quando destinado diretamente a alimentacdo humana, devendo ser rebeneficiado, para efeito de
reenquadramento em Tipo (Art. 7° e § 1° e § 2° da IN 06/2009 do MAPA)

GRUPO Il — Arroz Beneficiado Parboilizado Polido — Anexo V

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.

. Matérias

Tipos estranhas Mof_ados, Nao o . Picados e ol ot Quireras
Ardidos e L Danificados | Rajados guebrados "
e . gelatinizado Mancados . (méximo)
Enegrecidos e quirera
Impurezas

1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 4,50 0,40

2 0,10 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00 7,00 0,50

3 0,15 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50 9,00 0,75

4 0,20 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00 11,00 1,00

5 0,25 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00 15,00 1,25
Observagoes:

1.0 limite maximo de tolerancia admitido para grédo nao parboilizado é de 0,30% (zero virgula trinta por cento) para todos os tipos. Acima
desse limite o produto ser& considerado como Fora de Tipo.
2. O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 5 (cinco) grdos em 1000 g (um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse
limite o produto sera considerado como Fora de Tipo

O produto enquadrado como Fora de tipo por Matérias Estranhas e Impurezas, Grdos mofados e ardidos, ndo podera ser comercializado
quando destinado diretamente a alimentacdo humana, devendo ser rebeneficiado, para efeito de reenquadramento em Tipo (Art. 7° e § 1° e

§ 2° da IN 06/2009 do MAPA)

GRUPO Il — Arroz Beneficiado Parboilizado Integral — Anexo VI

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
: Matérias
R estranhas Mof_ados, N&o o Vermelhos | Picados ou oEEl G2
Ardidos e . Danificados quebrados
e X gelatinizado e Pretos | manchados .
Im Enegremdos e quirera
purezas
1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 2,50
2 0,10 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00 4,00
3 0,15 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50 6,00
4 0,20 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00 8,00
5 0,25 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00 10,00
Observagdes: 1. O limite maximo de tolerancia admitido para grdo ndo parboilizado é de 0,30% (zero virgula trinta por cento)
para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo. 2. O limite m&ximo de tolerancia admitido
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para marinheiro é de 5 (cinco) grdos em 1000 g (um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera

considerado como Fora de Tipo.

O produto enquadrado como Fora de tipo por Matérias Estranhas e Impurezas, Grdos mofados e ardidos, ndo podera ser
comercializado quando destinado diretamente a alimentacdo humana, devendo ser rebeneficiado, para efeito de
reenquadramento em Tipo (Art. 7° e § 1° e § 2° da IN 06/2009 do MAPA)

GRUPO Il — Arroz Beneficiado Polido — Anexo VII

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
. Matérias
B estranhas | Mofados e | Picadosou | Gessados Raiad Total de .
o Ardidos Manchados | e Verdes ajados Amarelos quebr_ados Quireras
e quirera
Impurezas

1 0,10 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 7,50 0,50
2 0,20 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00 15,00 1,00
3 0,30 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00 25,00 2,00
4 0,40 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00 35,00 3,00
5 0,50 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00 45,00 4,00

Observacao: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) grdos em 1000 g (um mil gramas) para todos os tipos. Acima
desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo.

O produto enquadrado como Fora de tipo por Matérias Estranhas e Impurezas, Grdos mofados e ardidos, ndo podera ser comercializado quando
destinado diretamente a alimentagdo humana, devendo ser rebeneficiado, para efeito de reenquadramento em Tipo (Art. 7°e § 1° e § 2° da IN
06/2009 do MAPA).

e quirera,

FRAGMENTO DE ARROZ
O produto constituido de, no minimo, 90% (noventa por cento) de graos quebrados

SUBGRUPOS

arroz integral: o produto do qual somente a casca foi retirada
arroz polido: o produto de que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o pericarpo e
a maior parte da camada interna (aleurona);
arroz parboilizado integral: o produto que foi submetido ao processo de parboilizacéo
e 0 qual somente a casca foi retirada;
arroz parboilizado polido: o produto que foi submetido ao processo de parboilizacédo
e que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o0 pericarpo e a maior parte da camada
interna (aleurona);

Fragmentos de arroz — Anexo VIII

TIPO

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.

Parametros Categoria quebrado Quirera
Somatdrio de Defeitos 15,00 20,00
Matérias Estranhas e 1,00 5.00

Impurezas

Tipo Unico Unico

Observacao: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) grdos em 1000 g (um mil gramas). Acima
desse limite o produto seré considerado como Fora de Tipo.
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MISTURA DE SUBGRUPOS POLIDO E PARBOILIZADO

O produto constituido da mistura de arroz beneficiado polido e beneficiado
parboilizado.

No caso da mistura de arroz polido e parboilizado, devera ser declarado o percentual
minimo do subgrupo predominante da mistura, admitindo-se até 5 (cinco) pontos
percentuais de variagdo, para mais ou para menos.

Classe Longo Fino: € o produto que contém, no minimo, 80% oitenta por cento) do
peso dos graos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento,
a espessura menor ou igual 1,90 mm (uma virgula noventa milimetros) e a relacao
comprimento/ largura maior ou igual a 2,75 (dois virgula setenta e cinco), apés
polimento dos graos;

Classe Longo: € o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos gréos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, apés
o polimento dos graos;

Classe Médio: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos graos inteiros, medindo de 5,00 mm (cinco milimetros) a menos de 6,00 mm (seis
milimetros) no comprimento, apds o polimento dos graos;

Classe Curto: € o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos gréos inteiros medindo menos de 5,00 mm (cinco milimetros) de comprimento,
apos o polimento dos graos;

Classe Misturado: é o produto que ndo se enquadra em nenhuma das classes
anteriores (Longo fino, longo e curto)

TIPO
Mistura de Arroz Polido e Parboilizado — Anexo IX

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.

Matérias

. Estranhas gt Picados ou | Gessados Néao okl ol Quirera
Tipo Ardidos e e Rajados | Amarelos | Danificados | quebrados Ao
e Enegrecidos manchados | e verdes | gelatinizados e quirera (maximo)
’ Impurezas
Unico 0,10 0,15 1,75 2,00 20,00 (% 1,00 0,30 0,50 5,00 0,50

Observagdes: 1. O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 5 (cinco) graos em 1000 g (um mil gramas). Acima desse limite o
produto sera considerado como Fora de Tipo.
(*) 20% do valor declarado para o arroz parboilizado.

VARIEDADES ESPECIAIS
Fora de Tipo:

O produto que exceder os limites maximos de tolerancia estabelecidos para o Tipo 5
nos Anexos Il a VII e para o Tipo Unico nos Anexos VIl e IX;

Desclassificado:

Seréo desclassificados e considerados improprios para 0 consumo humano, com a
comercializacéo proibida, o arroz, as variedades especiais de arroz, os fragmentos
de arroz, o arroz com premix, de qualquer dos subgrupos de ocorréncia, bem como
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a mistura de arroz polido e parboilizado que apresentarem uma ou mais das
situagOes indicadas na legislagcéo especifica (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem

A GRANEL
A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario
devera obedecer a seguinte metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita em pontos do veiculo, uniformemente
distribuidos, conforme a Tabela a seguir, em profundidades que atinjam o terco
superior, 0 meio e o terco inferior da carga a ser amostrada, em uma quantidade
minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando-se 0s seguintes critérios:

Amostragem em meios de transporte rodovidrio, ferroviério e hidroviario
Quantidade do produto que constitui o lote
(toneladas)

Nimero minimo de pontos a serem amostrados

até 15 toneladas 5
de 15 até 30 toneladas 8
Mais de 30 toneladas 11

Il - O total de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e
reduzido em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4
(quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada,
gue serdo representativas do lote.

A amostragem em equipamentos de movimentacdo nos casos de carga,
descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de 500g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e
extraindo-se, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracéo de,
no maximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos
regulares de tempos iguais, calculados em funcao da vazédo de cada terminal,

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fragdo de, no maximo, 500
t (quinhentas toneladas) deverdo ser homogeneizados, quarteados e reservados
para comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas)
do lote, no maximo;

lll - a cada 5.000 t (cinco mil toneladas), no maximo, juntar as 10 (dez)
amostras parciais que foram reservadas conforme o inciso Il deste artigo, que
deverdo ser homogeneizadas, quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 kg (quatro
quilogramas) de produto para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras,
constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que serdo representativas
do lote.

AMOSTRAGEM EM ARMAZENS
A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema de
recepcao ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a
metodologia para amostragem em equipamentos de movimentacao.
A amostragem em armazém convencional no produto ensacado devera obedecer a
seguinte metodologia:
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| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento)
dos sacos, devendo abranger todas as faces da pilha;

Il - A quantidade minima de coleta sera de 30 g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto, que devera ser
homogeneizado, quarteado e reduzido em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um
quilograma) cada, que serao representativas do lote.

AMOSTRAGEM DE PRODUTO EMBALADO

| - O produto embalado, destinado diretamente a alimentacdo humana, deve
se apresentar homogéneo quanto as suas especificacdes de identidade, qualidade
e apresentacao;

Il - A amostragem dos produtos embalados sera realizada retirando-se um
namero de pacotes ou embalagens em quantidade suficiente para compor, no
minimo, 4 (quatro) vias de amostras de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada,
observando ainda que o contetdo dos pacotes ou embalagens extraidos devera ser
homogeneizado, quarteado e reduzido a, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para
compor, no minimo, 4 (quatro) amostras de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada,
gue serdo representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado)

| - Uma amostra de trabalho para a realizac¢do da classificacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicao do interessado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade
credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo de fiscalizacao
(realizada pela fiscalizag&o)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacdo da classificacado de
fiscalizagao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;
lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e
IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou
haja necessidade de analises complementares.
6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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AVEIA
NCM 1004.00.90

1 - Referéncias: PORT. MA N° 191, DE 14/04/1975

2 - Definicdo: os graos provenientes da espécie Avena sativa, L.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| AVEIA |

Fonte: Anexo |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A aveia (Avena Sativa, L) seré classificada em grupos, classes e tipos segundo
0 Seu peso por hectolitro, sua cor e qualidade.

A aveia, de acordo com o seu peso por hectolitro, sera ordenada em 4 (quatro)
grupos:

GRUPO

1. sera considerada aquela cujo peso por hectolitro, for igual ou superior a 50 kg
(cinqguenta quilogramas).

2. sera considerada aquela cujo peso por hectolitro for de 47 kg (quarenta e sete
quilogramas), com maximo de 49 kg (quarenta e nove quilogramas).

3. sera considerada aquela cujo peso por hectolitro for de 41 kg (quarenta e um
quilogramas), com maximo de 46 kg (quarenta e seis quilogramas).

4. sera considerada aquela cujo peso por hectolitro for inferior a 41 kg (quarenta e
um quilogramas).

CLASSES

A aveia serd ordenada em 5 (cinco) classes, de conformidade com a respectiva cor,
a saber:

Branca: é aquela cuja coloracéo varia do branco ao amarelo, podendo conter no
maximo 10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

Vermelha: € aquela cuja coloracao é avermelhada, podendo conter no maximo 10%
(dez por cento) de outra(s) classe(s).

Cinzenta ou Moura: é aquela cuja coloracdo € acinzentada, podendo conter no
maximo 10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

Preta: € aquela cuja coloracao preta é caracteristica, podendo conter, no maximo
10% (dez por cento) de outra(s) classe(s).

Mista: € aquela que ndo se enquadrando em nenhuma das classes anteriores, deve
constar, obrigatoriamente, no Certificado de Classificagcdo, as percentagens que
compdem a mistura.
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TIPO

De acordo com a sua qualidade, a aveia sera classificada em 4 (quatro) tipos, assim
discriminados:

Tipo 1: Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, séos, limpos e uniformes,
de tamanho e cor caracteristicos de variedade.

Tolerancia Maxima

14,00 % de umidade,

1,00% de gréaos carunchados e/ou danificados por insetos,

2,00% de graos avariados e

0,50 % de impurezas e matérias estranhas.

Tipo 2: Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, saos e limpos, de tamanho
e cor caracteristicos da variedade.

Tolerancia Maxima

14,00% de umidade,

2,00% de graos carunchados e/ou danificados por insetos,
4,00% de graos avariados

1,00% de impurezas e matérias estranhas.

Tipo 3: Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, sdos e limpos, de tamanho
e cor caracteristicos da variedade.

Tolerancia Maxima

14,00% de umidade,

3,00% de graos carunchados e/ou danificados por insetos,
6,00% de graos avariados

2,00% de impurezas e matérias estranhas.

Tipo 4: Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, saos e limpos, de tamanho
e cor caracteristicos da variedade.

Tolerancia Maxima
14,00% de umidade,

5,00% de grados carunchados e/ou danificados por insetos, 8,00% de graos
avariados 3,00% de impurezas e matérias estranhas.

Abaixo Padrao:

A aveia que ndo se enquadrar em nenhum dos Tipos, sera classificada como “Abaixo
do Padrao”, desde que se apresente em bom estado de conservacéo.

A aveia assim classificada, podera conforme for o caso, ser rebeneficiada para efeito
de se enquadrar em um dos tipos.

Seréo declarados, no Certificado de Classificacdo, os motivos que ocasionaram a
denominacao de “Abaixo do Padrao”.
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Desclassificacao:

Sera desclassificada toda a aveia que apresente uma ou mais das caracteristicas
indicadas no Artigo 6° do Anexo |, da Portaria MA 195/1975 (verificar Requisitos
Gerais — Item 7).

= Quando na aveia for verificada a presenca de insetos vivos prejudiciais ao
produto, devera constar, obrigatoriamente no Certificado de Classificacao, a
observacéo: insetos vivos.

QUADRO SINOTICO PARA A CLASSIFICACAO DA AVEIA

A. GRUPO
GRUPO PESO POR HECTOLITRO
1 Igual ou superior a 50 kg
2 de 47 kg a menos de 50 kg
3 de 41 kg a menos de 47 kg
4 Inferior a 41 kg
B. CLASSES
COLORACAO MAXIMO DE MISTURA
CEASSE DE OUTRAS CLASSES
10%
Branca
0
Vermelha 10%
1)
Cinza ou Moura 10%
0
Preta 10%
Mista Especificar as_ percentagens de
mlstura,
C. TIPOS
CARUNCHADOS :2;'88 REZAS
TIPO UMIDADE ou AVARIADOS .
DANIFICADOS MATERIAS
ESTRANHAS
0,
1 14% 1.00% 2 00% 0.5%
0,
2 14% 2.00% 4.00% 1,00%
0,
3 14% 3.00% 6.00% 2,00%
0,
4 14% 5.00% 8.00% 3.00%

ABAIXO DO PADRAO: quando n&o se enquadrar nas tolerancias da tabela.
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5 — Amostragem

A retirada ou extracdo de amostra sera efetuada por “furacdo ou calagéo”, em no
minimo 10% dos volumes escolhidos ao acaso e de maneira a representar a
expressdo média do lote, e numa porcao minima de 30g (trinta gramas) de cada
saco.

As amostras assim extraidas, serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em 3 (trés) vias, com o peso de um quilograma cada, devidamente identificadas,
lacradas e autenticadas, destinando-se duas vias a classificacdo e outra ao
interessado.

O excedente da amostra sera devolvido ao proprietario do produto.
7 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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AZEITE DE OLIVA
NCM 1509.10.00; 1509.90.10; 1509.90.90

1 - Referéncias: IN MAPA N°1, de 30/01/2012; IN MAPA 19/2012; IN MAPA 24/2018

2 - Definicdo: o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.)
excluido todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de re-
esterificacdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas
proporgoes;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| AZEITE DE OLIVA |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

As especificacbes de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva
referentes a marcacdo ou a rotulagem devem estar em consonancia com o
respectivo documento de classificacao.

A marcacao ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva
envasilhados para venda direta a alimentacdo humana, uma vez observada a
legislacéo especifica vigente, devem conter as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificacao do produto: tipo; e

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto (que corresponde a denominacdo do
grupo seguida da marca comercial, se houver; no caso do azeite do grupo
azeite de oliva virgem tipo extra virgem, podera ser utilizada a expressao azeite
de oliva extra virgem seguida da marca comercial, se houver);

b) identificagdo do lote, que sera de responsabilidade do estabelecimento
envasilhador;

c) data de envasilhamento e data de validade, as quais sédo de
responsabilidade do estabelecimento envasilhador; e

d) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ
ou no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica - CPF, endereco do
estabelecimento envasilhador ou do responsavel pelo produto.

A marcacado ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva
importados, além das exigéncias contidas acima, devera apresentar as seguintes
informacoes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome, CNPJ e endereco do importador.
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http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=629707739
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=629707739
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/registro-dipov/cgc_mapa/importadores/in-mapa-no-19-de-30-07-2012-laboratorios-azeite-de-oliva.pdf/view
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/26572365/do1-2018-06-20-instrucao-normativa-n-24-de-18-de-junho-de-2018-26572282

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O azeite de oliva e o 6leo de bagaco de oliva sdo classificados em grupos e tipos.
GRUPOS

O azeite de oliva e o Oleo de bagaco de oliva, de acordo com a matéria-prima, com
0 processo de obtencdo e com os procedimentos tecnolégicos aplicados, sao
classificados nos grupos a seguir, sendo que esta informacao relativa ao grupo cabe
ao responsavel pelo produto:

| - Azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por
processos mecanicos ou outros meios fisicos, sob controle de temperatura
adequada, mantendo-se a natureza original do produto; o azeite assim obtido pode,
ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantacdo, centrifugacao e
filtracdo, observados os valores dos parametros de qualidade previstos no Anexo |
do Regulamento Técnico do Azeite de Oliva.

Il - Azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

lIl - azeite de oliva refinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite
de oliva virgem mediante técnicas de refino que ndo provoquem alteracdo na
estrutura gliceridica inicial;

IV - 6leo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de 6leo de bagaco
de oliva refinado com azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem; ou

V - 6leo de bagaco de oliva refinado: o produto proveniente do bagaco do fruto da
oliveira mediante técnica de refino que ndo provoque alteracdo na estrutura
gliceridica inicial.

TIPOS
O azeite de oliva e os 6leos de bagaco de oliva, de acordo com os parametros de
qualidade estabelecidos no Anexo |, sédo classificados em tipos, podendo, ainda,
serem enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

O azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem é classificado em trés tipos
denominados de extra virgem, virgem e lampante, de acordo com os parametros de
gualidade estabelecidos no Anexo |, podendo, ainda, ser enquadrado como fora de
tipo e desclassificado, observando-se o seguinte:

| - O azeite de oliva denominado comum ou corriente é classificado como azeite do
grupo azeite de oliva virgem do tipo lampante;
Il - O azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enquadrado no tipo lampante

~

nao pode ser destinado diretamente a alimentacdo humana, porém podera ser
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refinado para enquadramento no grupo azeite de oliva ou no grupo azeite de oliva
refinado, ou, ainda, destinado a outros fins que nao seja para alimentagdo humana.

O azeite de oliva e o 6leo de bagaco de oliva dos grupos azeite de oliva, azeite de
oliva refinado, 6leo de bagaco de oliva e 6leo de bagaco de oliva refinado séo
classificados em tipo Unico, de acordo com os parametros de qualidade
estabelecidos no Anexo | da Instrugdo Normativa 01/2012, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

Anexo | - Limites De Tolerancia De Parametros De Qualidade Do Azeite De Oliva E Do Oleo De
Oliva

Azeite | Azeite de Oleo de Oleo de Bagaco de

Grupo Azeite de Oliva Virgem d'e Qllva Baga'go de Oliva Refinado
Oliva | refinado Oliva
; Extra | ,. o - o . -
Tipo Vi Virgem Lampante| Unico | Unico Unico Unico
irgem
Menor \Menor Menor
. Menor ou Menor ou lgual
: . ou ou Maior que ou Menor ou Igual a
Acidez Livre (%) Igual a a
Igual a/lguala| 2,00 |lguala 0.30 100 0,30
0,80 | 2,00 1,00 ' '
indice de Menor Menor ou Menor ou lgual
P Menor ou . ou Menor ou Igual a
Peroxidos Igual a 20,0 ) Igual a lgual a a 5,00
(MEg/Kg) 9 ' ?5 0| 500 15,00 ’
Menor \Menor Menor .
Menor ou Menor ou igual iqual
>70nm. OY ou *) ou lgual a a Menor ou igual a
Igual algual a Igual a 11 170 2,00
0,22 | 0,25 0,90 ' '
Extincdo Menor
especifica | Delta | Menor ou ou Menor ou Menor ou Igual Menor ou Igual a
*) Igual a a
no ul- K Igual a 0,01 Igual a 0,20
. 0,16 0,18
travioleta 0,15
Menor |Menor
ou ou * * * * *
232nm lgual a|Igual a *) *) *) *) *)
2,50 | 2,60
Fora de Tipo:

E considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que n&o
atender a um ou mais limites de tolerancia de qualidade estabelecidos para cada
tipo em relagdo aos parametros constantes do Anexo | do Regulamento Técnico do
Azeite de Oliva.

- Quando o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva for considerado fora de tipo,
o estabelecimento envasilhador ou importador sera responsavel pela realizacao das
analises complementares constantes do Anexo Ill da IN MAPA 01/2012, sendo que
tais analises devem ser executadas por laboratério credenciado e seus custos
arcados pelo estabelecimento envasilhador ou importador.

- O azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que
atenda aos parametros constantes do Anexo Il da IN MAPA 01/2012 poderéo ser
reenquadrados em tipo do mesmo ou de outro grupo, conforme o caso, podendo
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ainda, no caso do azeite do grupo azeite de oliva virgem do tipo lampante, ser

refinado para reenquadramento.

Sera considerado fora de tipo o produto que ndo atender aos limites de tolerancia

estabelecidos no Anexo Il.

Anexo II.
Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de | Azeitede | Oleode | Oleo de Bagaco
Oliva Oliva Bagaco | de Oliva Refinado
refinado de Oliva
Tipo Extra Virgem | Lampan Unico Unico Unico Unico
Virgem te
Mediana do defeito Maior do
(Md) lqual a 0 (que)o Maior
gual a zero) e . . . .
(zero) Menor ou 3q;g) ®) ®) ®) )
Igual a '
3,5
Mediana do frutado Maior Maior do lgual a 0
(M) doque | que0 | 00 *) *) *) Q)
0 (zero) (zero)

Sera considerado fora de tipo o produto que ndo atender a um ou mais limites

de tolerancia estabelecidos no Anexo |V.

Anexo V.
Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de Azeite de Oleo de Oleo de
Oliva Oliva Bagaco Bagaco de
refinado de Oliva Oliva
Refinado
Tipo Extra Virgem | Lampa Unico Unico Unico Unico
Virgem nte
Esteres Metilicos de T EMAG +
Acidos Graxos EEAG <75
: mg/kg ou
(EMAG) e Esteres 75mg/ke < %
Etilicos de Acidos EMAG + *)
Graxos (EEAG) EEAG <150
mg/kg
e (EEAG/
EMAG < 15)

indice de Refracéo

(Raia D a 20°C) 1,4677 a 1,4705

1,4680 a 1,4707

indice de

Saponificacdo (mg 184 a 196 182 a 193
KOH/qg)

Umidade e material Menor ou Igual a 0,2 Menor ou lgual a 0,1

volatil (%) ' '

Material

Insaponificavel (g/kg) Menor ou Igual a 15

Menor ou Igual a 30

Impurezas Insollveis Menor ou Igual a 0,1% |

Menor ou Igual a 0,05%

75294

indice de iodo (Wijs)

| 75a 92
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Desclassificacao

Sao considerados desclassificados e terdo a comercializacdo e internalizacao,
guando for o caso, proibidas o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que
apresente uma ou mais das situacdes indicadas no Artigo 8° da IN MAPA 01/2012.

O produto que ndo atender a um ou mais limites de tolerancia estabelecidos
no Anexo lll desta Instrucdo Normativa sera considerado desclassificado.

Anexo lll.
Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de | Azeit | Oleo de Oleo de
Oliva ede | Bagaco Bagaco de
Oliva | de Oliva | Oliva Refinado
refin
ado
Tipo Extra Virgem | Lampante Unico Unic | Unico Unico
Virgem o]
Estigmastadienos Menor ou Igual a Menor ou *)
(mg/kg) 0,15 Igual a 0,5
Menor ou Igual a Menor ou Menor ou Igual a .
@
Ceras (mg/Kg) 250 Igual a 300 350 Maior que 350
Diferenca do ECN Menor ou Igual a Menor ou Menor ou igual e Menor ou iqual a 0.5
42 0,2 Igual a 0,3 0,3 9 ’
Composicédo de acidos graxos:
Menor ou Igual a Menor ou Menor ou Igual a
. 0, 2)
18:1t (%) 0.05 lgual 2 0,10 0.20 Menor ou Igual a 0,40
Menor ou Igual a Menor ou Menor ou Igual a
. . 0, )
18:2t + 18:3t (%) 0.05 lgual a 0,10 0.30 Menor ou Igual a 0,35

C14:0 (%) @

Menor ou Igual a 0,05

C16:0 (%) @

7,50 a 20,0

C16:1 (%) @

0,3a35

C17:0 (%) @

Menor ou Igual a 0,3

C17:1 (%) @

Menor ou Igual a 0,3

C18:0 (%) @ 0,5a5,0
55,0 a 83,0
C18:2 (%) @ 3,5a21,0

C18:3 (%) @

Menor ou Igual a 1,0

C20:0 (%) @

Menor ou Igual a 0,6

C20:1 (%) @

Menor ou Igual a 0,4

(
(
(
(
(
C18:1 (%) @
(
(
(
(
(

C22:0 (%) @

Menor ou Igual a 0,2

| Menor oulgual a 0,3

C24:0 (%) @

Menor ou Igual a 0,2

Composicdo de esterdis:

Colesterol (%) @

Menor ou Igual a 0,5

Campesterol (%) @

Menor ou Igual a 4,0

Estigmasterol (%)
®)

Menor do que o observado para o Campesterol

Brassicasterol (%)
(©)

Menor ou Igual a 0,1

Menor ou igual a 0,2




Beta-sitosterol +
delta-5,23-
estigmastadienol +
Clerosterol + beta-
Sitotanol + delta-5-
Avenasterol +
Delta-5,24-

Estigmastadienol.
3

Maior ou Igual a 93,0

A-7-estigmastenol

Menor ou Igual a 0,5

(%) ©
(I%Jz;rgﬂ;())(lf Uvaol Menor ou igual a 4,5 Maior que 4,5

. . Maior : :
Esterois Totais Maior ou igual a 1.000 ou igual Maior ou igual
(mg/kg) 21.600 a 1.800

Sera considerado desclassificado o produto envasilhado ou transportado em
discordancia ao disposto em legislacdo especifica.

Serd considerado desclassificado o produto que apresentar odor estranho que
inviabilize seu uso proposto.

Também sera considerado desclassificado o produto que apresentar substancias
nocivas (conforme Anexo 1V), matérias macroscopicas, microscopicas e
microbiolégicas relacionadas ao risco a saude humana em desacordo com acordo
com a legislacdo especifica, independentemente do resultado da classificacdo do

produto.

Anexo |V:

Grupo

Azeite de Oliva Virgem

Azeite de Oliva Azeite | Oleode | Oleo de
de Oliva | Bagaco Bagaco
refinado | de Oliva de Oliva
Refinado

Tipo

Extra Virgem | Lampante
Virgem

Unico Unico Unico Unico

Teor de
Arsénio
(mg/kg)

Menor que 0,1

Teor de
Chumbo

(mg/kg)

Menor que 0,1

Teor de Ferro
(mg/kg)

Menor ou lgual a 3

Teor de Cobre
(mg/k)

Menor ou Igual a 0,1
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5 — Amostragem

bY

Previamente a amostragem, as condi¢cdes gerais do lote do produto e das
superficies das embalagens e caixas deverdo ser observadas, mediante vistoria,
para realizacdo da coleta de amostra, observando o seguinte:

| - As amostras coletadas, que servirdo de base para a realizacao da classificacao,
deveréo conter os dados necessarios a identificacdo do interessado na classificacao
do produto, bem como a informacéo relativa a identificacdo do lote ou volume do
produto do qual se originaram;

Il - Cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador propiciar a
identificacdo e a movimentacdo do produto, independentemente da forma em que
se encontrem, possibilitando a sua adequada amostragem;

Il - responderé pela representatividade da amostra, em relacdo ao lote ou volume
do qual se originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a
apresentacao do documento comprobatdrio correspondente; e

IV - Na classificacdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva importados e
na classificacdo de fiscalizacdo, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu
representante legal, seu transportador ou seu armazenador devem propiciar as
condicBes necessarias aos trabalhos de amostragem exigidos pela autoridade
fiscalizadora.

Na amostragem para classificacdo, para analise sensorial, para realizacdo de
analises complementares ou para classificacdo de fiscalizacdo, devera ser
observado o que se segue:

| - Produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos
mililitros), coleta-se ao acaso um numero de unidades suficiente para se obter 4
(quatro) amostras, apresentando um volume minimo de 500 ml (quinhentos
mililitros) cada;

Il - Produto envasilhado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 ml
(quinhentos mililitros) até 5 (cinco) litros, a amostragem devera ser realizada ao
acaso, coletando-se no minimo 4 (quatro) unidades em seu volume original; ou

lIl - produto a granel, se o volume da partida for superior a 125.000 (cento e vinte
cinco mil) litros, deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferiores a
125.000 (cento e vinte cinco mil) litros; se for inferior a 125.000 (cento e vinte cinco
mil) litros, a partida constituira um lote, e 0 nidmero minimo de amostras é
determinado em funcao da dimensé&o do lote conforme disposto abaixo na Tabela 1,
sendo que cada amostra deve ser constituida de aliquotas de 500 ml (quinhentos
mililitros) que serdo juntadas, homogeneizadas suavemente e transferidas para
recipientes apropriados, isto €, ndo-absorventes, de cor ambar, limpos e secos, de
modo a obter-se, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra representativa do lote, de,
no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros) cada.

Tabela 1: nimero minimo de aliquotas em funcédo da dimenséo do lote:

Dimenséo do lote (litros) inferior a

7.500

25.000

75.000

125.000
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Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do interessado;
[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada ou para a classificacéo de fiscalizacdo do MAPA.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizacao)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

IV - Uma amostra de seguranga, caso uma das vias anteriores seja inutilizada
ou haja necessidade de analises complementares.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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BATATA
NCM 0701.90.00

1 - Referéncias: IN MAPA N°27, de 17/07/2017

2 - Definicado: os tubérculos pertencentes a espécie Solanum tuberosum L.;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| BATATA |

Fonte: Art. 3°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

No caso da batata embalada para venda direta a alimentacdo humana, a marcacao
ou rotulagem, uma vez observada a legislacdo especifica, devera conter, no minimo,
as seguintes informacoes:

Relativas a classificacdo do produto:
| - Calibre; e
Il - Categoria.

Relativas ao produto e ao seu responsavel:

| - Denominacao de venda do produto, constituida pela palavra “batata”, seguida da
marca comercial do produto, quando houver;

Il - Identificacdo da cultivar da batata, que sera de responsabilidade do embalador ou
do detentor;

Il - identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

IV - Nome empresarial, o registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)
ou no Cadastro de Pessoa Fisica (CPF) e o endereco da empresa embaladora ou do
responsavel pelo produto.

E facultado em qualquer modo de apresentacéo do produto, informar a aptidao
culinéria da batata.

A informacéo relativa a aptidao culinaria deve ser grafada por extenso, precedida da
expressao “Apta para:”.

No caso da batata a granel destinada diretamente a alimentacdo humana, as
informacgdes deveréo constar do documento que acompanha o produto.

A batata a granel no varejo devera ser identificada e as informacdes colocadas em
lugar de destaque, contendo, no minimo, a palavra batata seguida da cultivar e a
origem do produto.

No caso da batata importada, embalada e destinada diretamente a alimentacao
humana, além das exigéncias descritas acima, deverdo constar ainda as seguintes
informacdes:

| - Pais de origem; e

Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.
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A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéao,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacédo especifica.

As informacdes relativas ao calibre devem ser grafadas precedidas da palavra
“calibre”, seguida do numero arabico correspondente, sendo facultada a mengao
entre parénteses da palavra Florédo, Especial, primeira ou Segunda conforme o caso;
ou, ainda, “calibre misturado”, quando for o caso.

As informacdes relativas a categoria devem ser grafadas precedidas da palavra
“categoria”, seguida da palavra Extra ou dos algarismos romanos | e I, conforme o
caso, podendo a palavra “categoria” ser abreviada para “Cat.”; ou, ainda, “fora de
categoria”, quando for o caso.

As informacdes relativas ao calibre e a categoria devem ser grafadas em caracteres
do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido em
legislacdo especifica.

N&o sera admitida na marcacao ou rotulagem, a utilizacdo de termos ou expressdes
gue induzam o consumidor a erro quanto a qualidade do produto vegetal.

4 - Classificacado e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O requisito de identidade da batata é definido pela propria espécie do produto.

Os requisitos de qualidade da batata séo definidos em fungéo do maior diametro
transversal dos tubérculos e dos limites maximos de tolerancias estabelecidos no
Anexo IV Da IN MAPA 27/2017.

A batata sera classificada em calibres e categorias.

CALIBRE
A batata, em funcdo do maior didmetro transversal dos tubérculos, seré classificada
nos calibres Conforme Anexo I:

Anexo | — Faixas de Calibre

Calibre Maior didmetro transversal (mm)
4 ou Floréo Maior ou igual a 85
3 ou especial Maior ou igual a 42 e menor que 85
2 ou primeira Maior ou igual a 33 e menor que 42
1 ou segunda Menor que 33

| - Em um mesmo lote admite-se até 10% de mistura de tubérculos de outros calibres,
desde que imediatamente inferior ou superior ao predominante;

Il - O lote de batata que nédo atingir 90% (noventa por cento) de tubérculos de mesmo
calibre sera enquadrado no Calibre Misturado; e

lIl — O lote de batata considerado do calibre misturado podera ser comercializado
como se apresenta desde que identificado como tal ou ser rebeneficiado para
enquadramento em calibre.
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CATEGORIAS

A batata sera classificada em categorias de acordo com os limites maximos de
tolerancias estabelecidas no Anexo IV Instru¢do Normativa 27/2017, podendo ainda
ser enquadrada como Fora de Categoria ou Desclassificado:

Anexo IV — Limites méximos de tolerancia de defeitos em % de tubérculos.

Defeitos Graves
Categoria Podriddes Verdes Outros defeitos Tptal de
Graves Defeitos Leves
Extra 1 1 5 10
Categoria | 1 2 8 15
Categoria 2 3 10 25
Fora de Categoria 5 10 20 Maior que 25

Para a batata comercializada, a granel, no varejo, deveréo ser observados apenas
0S seguintes requisitos, maximo de 1% (um por cento) dos tubérculos com podridées
e maximo 5% (cinco por cento) de verdes.

O lote de batata que ndo atender as tolerancias estabelecidas ndo podera ser
comercializado como se apresenta, devendo ser repassado para enquadramento nos
respectivos percentuais de tolerancias.

O repasse do lote de batata comercializada a granel, no varejo, visando atender os
requisitos estabelecidos no caput deste artigo sera de responsabilidade do detentor
do produto

Fora de Cateqoria:

O lote de batata enquadrado como Fora de Categoria poderd ser comercializado
como se apresenta desde que identificado como Fora de Categoria, cumprindo com
as exigéncias relativas a marcacgao ou rotulagem ou ser rebeneficiado, para efeito de
enquadramento em categoria;

Desclassificado:

O lote de batata enquadrado como Desclassificado ndo podera ser comercializado
como se apresenta.

Sera desclassificado e considerado improprio para 0 consumo humano, com a
comercializacdo proibida, o lote de batata que apresentar uma ou mais das situacoes
indicadas no Artigo 8° da IN MAPA 27/2017.

5 — Amostragem
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A GRANEL

A amostragem da batata a granel devera obedecer ao disposto no Anexo lll.

Anexo Ill — Amostragem para batata a granel

Peso do Lote (K@) Peso (kg) minimo a ser retirado, para obtencdo da amostra
Até 200 10
201 a 500 20
501 a 1000 30
1001 a 5000 60
Mais de 5000 100

As amostras devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de

forma a manter a representatividade do mesmo, possibilitando a obtencdo de uma
amostra de trabalho com no minimo 100 (cem) tubérculos:

| - Quando o total de tubérculos amostrados for inferior a 100 (cem), a amostragem
deve ser complementada, retirando-se produto do mesmo lote, também ao acaso,
até atingir, no minimo, os 100 (cem) tubérculos;

Il - No caso de o lote ser inferior a 100 (cem) tubérculos, a amostra sera o proprio
lote; e

Il - no caso de a quantidade de batata amostrada ser superior a 100 (cem)
tubérculos, a amostra deverd ser reduzida ao acaso até se obter 100 (cem)
tubérculos.

EMBALADO
A amostragem da batata embalada devera obedecer ao disposto no Anexo Il.

Anexo Il — Amostragem para batata embalada

Ndmero de embalagens que . -
~ Numero minimo de embalagens a serem amostradas

compdem o lote

001 a 010 01

011 a100 02

101 a 300 04

301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

Mais que 10.000 Raiz quadrada do n° de embalagens do lote

As embalagens devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de forma
a manter a representatividade do mesmo, formando-se uma amostra de trabalho com
no minimo 100 (cem) tubérculos:

| - Quando o total das embalagens amostradas nédo contiver 100 (cem) tubérculos, a
amostragem deve ser complementada, retirando-se embalagens do mesmo lote,
também ao acaso, até atingir, no minimo, os 100 (cem) tubérculos; e

Il - Quando o total das embalagens que compdem o lote ndo contiver 100 (cem)
tubérculos, a amostra sera o proprio lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

A amostra para classificacdo extraida conforme os procedimentos descritos
anteriormente devera ser acondicionada, lacrada e identificada.
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Havendo contestacédo do resultado, mediante solicitacdo de arbitragem, devera ser
feita uma nova amostragem.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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CAFE BENEFICIADO GRAO CRU
NCM 0901.11.10

1 - Referéncias: IN MAPA N° 8, de 11/06/2003

2 - Definic@o: entende-se por Café Beneficiado Grao Cru o endosperma do fruto de
diversas espécies do género Coffea, principalmente Coffea arabica e Coffea
canephora (robusta ou conillon).

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| CAFE BENEFICIADO GRAO CRU |
Fonte: ANEXO, Item 2.

N&o sera exigida nenhuma marcacao ou rotulagem relativa a sua classificacéo,
entretanto, devera o produto estar acompanhado do seu respectivo Certificado de
Classificacao.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

o Café Beneficiado Grdo Cru serd classificado em CATEGORIA, SUBCATEGORIA,
GRUPO, SUBGRUPO, CLASSE e TIPO, segundo a espécie, formato do gréo e a
granulometria, o aroma e o sabor, a bebida, a cor e a qualidade, respectivamente.

CATEGORIA
De acordo com a espécie a que pertenca, o Café Beneficiado Grao Cru sera
classificado em 2 (duas) categorias:
Categoria |: café proveniente da espécie Coffea arabica;
Categoria Il: café proveniente da espécie Coffea canephora.

SUBCATEGORIA

O Café Beneficiado Grao Cru, segundo o formato do gréo e a sua granulometria, sera
enquadrado em 2 (duas) subcategorias:

Chato: constituida de graos com superficie dorsal convexa e a ventral plana ou
ligeiramente concava, com a ranhura central no sentido longitudinal.

- O Café Beneficiado Grao Cru da Subcategoria Chato, de acordo com o tamanho
dos graos e a dimensdo dos crivos circulares das peneiras que o0s retém, sera
classificado em:

e Chato graudo: peneiras 19/18 e 17;
e Chato médio: peneiras 16 e 15;
e Chato miudo: peneira 14 e menores.

Moca: constituida de grdos com formato ovodide, também com ranhura central no
sentido longitudinal.
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O Café Beneficiado Grao Cru da Subcategoria Moca, de acordo com o tamanho dos
graos e a dimenséo dos crivos oblongos das peneiras que os retém, sera classificado
em:

e Moca graudo: peneiras 13/12 e 11,
e Moca médio: peneira 10;
e Moca miudo (moquinha): peneira 9 e menores.

Quando o Café Beneficiado Grdo Cru ndo for submetido a separagdo em peneiras,
ou quando submetido se enquadre em quatro ou mais peneiras, sera considerado
BICA CORRIDA (B/C).

Na classificagdo por peneiras, 0 vazamento maximo admissivel para cada peneira
sera de 10%, sendo que vazamento superior a esse valor caracterizara a ocorréncia
de outra peneira, abaixo da que o originou, no lote em analise.

GRUPOS

O Café Beneficiado Gréao Cru, de acordo com o0 aroma e o sabor, sera classificado
em 2 (dois) grupos. O sabor e 0 aroma seréo definidos por meio da prova de xicara.

GRUPO | - Arabica.
GRUPO Il - Robusta.
SUBGRUPO

O Café Beneficiado Grao Cru, de acordo com a bebida e com o grupo a que pertenca,
sera classificado em 07 (sete) Subgrupos do Grupo | e 4 (quatro) Subgrupos Il, assim
discriminados:

- Bebidas Finas do Grupo | - Arabica.

e Estritamente mole: café que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de
aroma e sabor "mole", porém mais acentuado;

e Mole: café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado;

e Apenas mole: café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem
adstringéncia ou aspereza de paladar;

e Duro: café que apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém nao
apresenta paladares estranhos.

- Bebidas Fenicadas do Grupo | - Arabica.
e Riado: café que apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio;
e Rio: café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio;
e Rio Zona: café que apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado
ao iodoférmio ou ao acido fénico, sendo repugnante ao paladar.

- Bebidas do Grupo Il - Robusta.
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e Excelente: café que apresenta sabor neutro e acidez mediana;

e Boa: café que apresenta sabor neutro e ligeira acidez;

e Regular: café que apresenta sabor tipico de robusta sem acidez;
e Anormal: café que apresenta sabor ndo caracteristico ao produto.

CLASSE

O Café Beneficiado Grao Cru, de acordo com a coloragdo do grao, sera classificado
em 8 (oito) classes:

Verde Azulado e Verde Cana: cores caracteristicas do café despolpado ou
degomado;

Verde: café que apresenta grao de coloracao verde e suas nuances;

Amarelada: café que apresenta grao de coloracdo amarelada, indicando sinais de
envelhecimento do produto;

Amarela;

Marrom:;
Chumbado:;
Esbranquicada;

Discrepante: mistura de cores oriundas de ligas de safras ou cores diferentes.

TIPO
O Café Beneficiado Grao Cru, de acordo com o percentual de defeitos e matérias
estranhas e impurezas, sera classificado conforme o estabelecido nas Tabelas 1, 2
e 3 do Regulamento Técnico do Café Beneficiado Grao Cru.

TABELA 1 - Classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia de defeitos
(intrinsecos).

Defeitos Quantidade Equivaléncia
Gréao Preto 1 1
Graos Ardidos 2 1
Conchas 3 1
Graos Verdes 5 1
Graos Quebrados 5 1
Graos Brocados 2ab 1
Graos Mal Granados ou Chochos 5 1

Observacoes:

1 - O Gréo Preto sera considerado o principal defeito ou capital;

2 - Os Graos Ardidos e Brocados serdo considerados defeitos secundarios;
3 - O defeito Verde Preto "STINKER" sera considerado como defeito ardido.
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TABELA 2 - Classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia de impurezas
(extrinsecos).

Impurezas Quantidade Equivaléncia
Coco 1 1
Marinheiros
Pau, Pedra, Torrdo grande
Pau, Pedra, Torrdo regular
Pau, Pedra, Torréo
pequeno
Casca grande
Cascas pequenas 2

Observacoes:

1 - As Pedras, os TorrBes e os Paus Grandes correspondem a mais ou menos as dimensfes da
Peneira Grao Chato de 18/19/20;

2 - As Pedras, os TorrBes e os Paus Regulares correspondem a mais ou menos as dimensdes da
Peneira é Grao Chato de 15/16/17;

3 - As Pedras, os TorrBes e os Paus Pequenos correspondem a mais ou menos as dimensdes da
Peneira Grdo Chato de 14 abaixo;

4 - As Cascas serdo relacionadas a mais ou menos com o tamanho do Café em Coco.

R e N L)
Rk kN ale

3

. TABELA 3 - Classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru, em funcdo do defeito/tipo.

Defeitos Tipos Pontos Defeitos Tipos Pontos
4 2 + 100 46 5 50
4 2-05 + 95 49 5-05 55
5 2-10 +90 53 5-10 60
6 2-15 +85 57 5-15 65
7 2-20 + 80 61 5-20 70
8 2-25 + 75 64 5-25 75
9 2-30 +70 68 5-30 80
10 2-35 + 65 71 5-35 85
11 2-40 + 60 75 5-40 90
11 2-45 + 55 79 5-45 95
12 3 + 50 86 6 100
13 3-05 +45 93 6-05 105
15 3-10 + 40 100 6-10 110
17 3-15 + 35 108 6-15 115
18 3-20 + 30 115 6-20 120
19 3-25 +25 123 6-25 125
20 3-30 +20 130 6-30 130
22 3-35 +15 138 6-35 135
23 3-40 + 10 145 6-40 140
25 3-45 + 05 153 6-45 145
26 4 Base 160 7 150
28 4-05 05 180 7-05 155
30 4-10 10 200 7-10 160
32 4-15 15 220 7-15 165
34 4-20 20 240 7-20 170
36 4-25 25 260 7-25 175
38 4-30 30 280 7-30 180
40 4-35 35 300 7-35 185
42 4-40 40 320 7-40 190
44 4-45 45 340 7-45 195
360 8 200

> 360 Fora de Tipo
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Umidade

Independentemente de sua classificacéo, os teores de umidade do Café Beneficiado
Grao Cru nao poderédo exceder os limites maximos de tolerancia de 12,5% (doze e
meio por cento).

Matérias estranhas e impurezas

O percentual maximo de matérias estranhas e impurezas permitido no Café
Beneficiado Grao Cru sera de 1% (um por cento). Excedendo esse valor, o produto
sera desclassificado temporariamente, sendo impedida a sua comercializagdo até o
rebeneficiamento para enquadramento em tipo.

Fora de Tipo

Ser& classificado como Fora de Tipo o Café Beneficiado Grao Cru que
apresentar uma ou mais situacdes descritas no item 7.1 do Regulamento Técnico do
Café Beneficiado Gréo Cru.

Desclassificado

Sera desclassificado o Café Beneficiado Grdo Cru que apresentar uma ou
mais situacdes descritas no item 8 do Regulamento Técnico do Café Beneficiado
Grao Cru.

5 - Amostragem
A GRANEL

Previamente a amostragem, deverao ser observadas as condi¢cdes gerais do lote do
produto e, em caso de verificacdo de qualquer anormalidade, tais como: presenca de
insetos vivos ou a existéncia de quaisquer das caracteristicas de desclassificacao
(odor estranho, mau estado de conservacgéo, aspecto generalizado de mofo, entre
outras), adotar os procedimentos especificos previstos no Regulamento do café
beneficiado em graos cru.

A amostragem devera ser realizada por furacdo ou calagem, sendo 0s sacos
tomados inteiramente ao acaso, em no minimo de 10% do lote, mas sempre
representando a expressdo média do lote numa quantidade minima de 30g (trinta
gramas) de cada saco.

As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em no minimo 3 (trés) vias, com peso de no minimo 1kg (um quilograma) cada,
devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

-Sera entregue 01 (uma) via para o interessado,

-02 (duas) ficardo com a pessoa juridica responsavel pela classificacéo e
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-O restante da amostra sera obrigatoriamente recolocado no lote ou devolvido ao

detentor do produto.

6 - Observacdes Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo

de Requisitos Gerais - ltem 7.
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CAFE TORRADO
NCM 0901.21.00 e 0901.22.00

1 - Referéncias: PORTARIA SDA N° 570, DE 9 DE MAIO DE 2022

2 - Definigéo:

Café torrado: o endosperma beneficiado do fruto do café que foi submetido a
tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra desejado, podendo se
apresentar em graos ou moido;

Café: o grao beneficiado, cru ou torrado, das espécies do género Coffea;
Café beneficiado gréo cru: o endosperma do fruto das espécies do género Coffea;

Blend: o produto resultante da mistura de diferentes espécies ou qualidade de graos
do género Coffea,

Caracteristicas sensoriais: 0os parametros descritivos de qualidade do produto e da
bebida avaliados principalmente pelos sentidos do olfato, paladar e tato, conforme
descritos na referida portaria.

3 - Denominacéao, forma de apresentagcdo, marcacao ou rotulagem:

| CAFE TORRADO
Fonte: ANEXO, Capitulo Il

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A classificacdo do café torrado € estabelecida em funcdo dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

Os requisitos de identidade do café torrado sdo definidos pela espécie do género
Coffea e pelo tipo de processamento.

Os requisitos de qualidade do café torrado sdo definidos em funcdo das matérias
estranhas e impurezas, dos elementos estranhos e da cafeina no café descafeinado,
previstos no Anexo | desta Portaria, observada a legislacéo correlata.

Anexo | — Parametros de qualdiade do café torrado.

Parametro Tipo Unico

Somatdrio de matérias estranhas e impurezas Méaximo 1,0%*
Elementos estranhos Auséncia**

Teor de cafeina no café descafeinado Méaximo 0,1%

* Matéria estranha e impureza acima de 1,0% (um por cento) é considerado desclassificado; e
** Café com presenca de elementos estranhos é considerado desclassificado.
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GRUPOS E TIPOS
O café torrado sera classificado em grupos e tipos.

O café torrado, de acordo com o tipo de processamento, sera classificado em dois
grupos:

| - Torrado em gréo; e

Il - Torrado e moido.

O café torrado, de acordo com o0s requisitos minimos de qualidade previstos no
Anexo | desta Portaria, sera classificado em tipo Unico, podendo ainda ser
enquadrado como fora de tipo ou desclassificado.

- No caso do café descafeinado, quando detectado teor de cafeina acima
de 0,1% (um décimo por cento) o produto sera considerado fora de tipo e ndo podera
ser comercializado como se apresenta, podendo ser reprocessado para
enquadramento como descafeinado ou enquadrado como café ndo descafeinado.

Sera _desclassificado e considerado improprio para o0 consumo humano, com a
comercializacao proibida, o café torrado que apresentar uma ou mais das situacdes
indicadas a seguir:

| - Mau estado de conservacéao, incluindo aspecto generalizado de deterioracéo,
presenca de insetos ou detritos acima do permitido em legislacdo especifica;

Il - Odor estranho, improprio ao produto, que inviabilize a sua utilizacdo para o
USO proposto;

[l - teor de matéria estranha e impureza superior a 1,0% (um por cento); ou
IV - Elementos estranhos.

- A pelicula prateada desprendida durante a torra do café em gréo nédo €
considerada impureza.

ANALISES COMPLEMENTARES

As analises complementares de qualidade relativas ao extrato aquoso e ao teor de
cafeina no café ndo descafeinado, quando realizadas, devem observar 0s
parametros estabelecidos no Anexo Il Da referida Portaria.

- O produto que ndo atender a um ou mais limites de tolerancia estabelecidos no
Anexo Il desta Portaria sera considerado fora de tipo e podera ser comercializado
como se apresenta, desde que identificado como fora de tipo, cumprindo as
exigéncias relativas a marcacao e a rotulagem.
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Anexo Il — Parametros complementares de qualidade do café torrado
Parametro Tipo Unico Fora de Tipo
Extrato aquoso Minimo de 20% <20%
Teor de cafeina no café ndo descafeinado Minimo 0,5% >0,1% e < 0,5%

As caracteristicas sensoriais do café torrado devem atender ao previsto no Anexo |l
desta Portaria, como informac&o complementar quanto a qualidade do produto.

- Compete ao interessado a responsabilidade pela realizacdo das andlises
sensoriais e manutencao dos registros auditaveis de todos os lotes a disposicdo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, pelo prazo de seis meses apos
o fim da validade do lote.

- O produto que ndo atender a nota minima de qualidade global da bebida
estabelecida no Anexo Il desta Portaria sera considerado como fora de tipo, podendo
ser comercializado como se apresenta ou podendo ser reprocessado para
enquadramento em tipo.

Anexo |l — Caracteristicas Sensoriais do Café Torrado
Atributos Tipo Unico Fora de Tipo
A . Desagradéavel, inaceitavel,
Fragrancia do p6 Regular a excelente
repugnante, estranho ao produto.
Aroma da bebida Regular a excelente Desagradavel, inaceitavel, estranho
ao produto.
Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.
Amargor Intenso a leve Desagradéavel e excessivo
Sabor Regular a excepcional Desagradéavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante
Corpo Leve a moderadamente encorpado Incipiente
Percepgao dos Moderado a intenso Exce~sswa percepgéo, com realce dos
defeitos grdos mofados, sujos e terrosos.
Sabor residual Regular a excelente Desagradavel, excessivo sabor

fenicado e sujo

Qualidade Global Regular a Excelente e nota de Qualidade

Global igual ou maior que 4,5 pontos Abaixo de 4,5 pontos

As caracteristicas de torrefacdo do café torrado devem atender ao previsto no Anexo
IV desta Portaria.

- Para fins de fiscalizagédo, admite-se uma toleréncia na classificacao da torra
para a classificacdo imediatamente acima ou abaixo da especificada na rotulagem,
com base na tabela do Anexo IV.

- O produto que ndo atender as caracteristicas de torrefacdo previstas na
rotulagem, ndo podera ser comercializado como se apresenta e devera ser
submetido a adequacgdo da marcacédo ou rotulagem.
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Anexo |V — Caracteristicas de Torrefacdo de Café

Ponto de torra N° Disco Agtron Classificacéo da torra

Escura 25 Muito escura

35 escura

45 Moderadamente escura
Média 55 média

65 Média clara
Clara 75 Moderadamente clara

85 clara

95 Muito clara

As caracteristicas de moagem do café torrado e moido devem-se basear na tabela
prevista no Anexo V desta Portaria.

Anexo |V — Caracteristicas de Moagem do Café Torrado
% DE RETENCAO MAXIMA

Grau de Moagem Peneiras ASTM Peneiras ASTM | Peneiras ASTM Fundo
NO 30 e 35 NO 45 NO 50 e 60 -
GROSSA 30 55 10 5
MEDIA 20 40 30 10
FINA 10 30 45 15

TOLERANCIA = 15% acima ou abaixo de retences em cada peneira

N O peneira - ATMS/U. SMESH| 12 | 16 | 20 | 30 | 35 40 | 45 | 50 60
N O peneira -Tyler MESH 10 | 14 20 28 | 32 | 35 | 42 | 48 | 60
Abertura mm 1,65 1,17/0,83/0,59/0,50 0,42 0,35/0,30| 0,25
Abertura um 1651 1168 833 | 589 | 495|417 | 351 | 295 | 246

5 - Amostragem

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve ser
feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, em profundidades que
atinjam o tergo superior, 0 meio e o tergo inferior da carga a ser amostrada, em uma
guantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando o disposto na
Tabela 1 da referida Portaria.

Tabela 1 - Amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario.

Quantidade do produto que constitui o . "
NUmero minimo de pontos a serem amostrados
lote (toneladas)
até 15 toneladas
de 15 até 30 toneladas
de 30 até 500 toneladas 11

Adotar a metodologia para amostragem em

Acima de 500 toneladas . . >
equipamentos de movimentacao

113




A amostragem em equipamentos de movimentacdo nos casos de carga, descarga
ou transilagem devera obedecer a seguinte metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e
totalizando-se, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracao de,
no méximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos
regulares de tempos iguais, calculados em funcdo da vazéo de cada terminal;

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo,
500 t (quinhentas toneladas) deverdo ser homogeneizados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote
no maximo; e

lIl - a cada 5.000 t (cinco mil toneladas), no maximo, juntar as 10 (dez)
amostras parciais que foram reservadas conforme o inciso Il, que deverdo ser
homogeneizadas, quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1
kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

A amostragem em armazéns e silos devera ser feita no sistema de recepcao ou
expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a metodologia para
amostragem em equipamentos de movimentacao.

O

processo de amostragem em armazéns convencionais no produto ensacado ou em
fardos deve ser feita ao acaso observando o disposto na Tabela 2 da refrida Portaria,
obedecendo a seguinte metodologia:

| - Antes da coleta de amostras, cada fracdo de, no maximo, 10.000 (dez
mil) sacos ou fardos deve ser devidamente subdividida no mesmo nimero de sub
lotes que o numero minimo de sacos ou fardos a serem amostrados;

[l - O nimero de sacos ou fardos a constituirem cada sub lote deve ser
obtido pela divisao entre o nUmero de sacos ou fardos que constitui o lote e 0 nimero
minimo de sacos ou fardos a serem amostrados;

lll - a coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de, no minimo, 30 g (trinta gramas) por saco ou fardo, até
completar no minimo 10 kg (dez quilogramas) do produto para cada fracéo de, no
maximo, 10.000 (dez mil) sacos ou fardos;

IV - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fragédo de, no maximo,
10.000 (dez mil) sacos ou fardos deverdo ser homogeneizados, quarteados e
reservados para comporem a amostra que sera analisada a cada 500 t (quinhentas
toneladas) do lote, no maximo; e

V - As amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até 500 t
(quinhentas toneladas) deverdo ser reunidas conforme dispde o inciso IV deste
artigo.

Tabela 2 - Amostragem em armazéns convencionais no produto ensacado ou em fardos

Quantidade do produto que constitui o lote (sacos | Numero minimo de sacos ou fardos a serem
ou fardos) amostrados

Até 10 Todos
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de 11 até 100 10
de 101 até 150 13
de 151 até 200 15
de 201 até 300 18
de 301 até 400 20
de 401 até 500 23
de 501 até 600 25
de 601 até 1.000 33
de 1.001 até 1.500 40
de 1.501 até 2.000 46
de 2.001 até 3.000 56
de 3.001 até 5.000 72
de 5.001 até 8.000 89
de 8.001 ate 10.000 100

A amostragem em produto_empacotado, considerando-se que este se apresenta
homogéneo quanto a qualidade e identificacdo, sera realizada de acordo com a forma
de apresentacéao.

- As unidades extraidas deverao ser suficientes para compor, no minimo,
4 (quatro) amostras de, no minimo, 250 g (duzentos e cinquenta gramas) cada,
destinadas a classificagéao.

- No caso de embalagens monodoses, serdo retiradas unidades
suficientes para compor quatro amostras de, no minimo, de 50 g (cinquenta gramas)
cada, destinadas a classificacao.

As amostras para a classificacdo deverao ser devidamente acondicionadas, lacradas
e identificadas e terdo a seguinte destinacao:

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacdo, que inclui as analises
fisicas e fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do interessado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade
credenciada.

- Na classificacao de fiscalizacdo, as amostras deverdo ser devidamente
acondicionadas, lacradas e identificadas e terdo a seguinte destinacao:

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacéo de fiscalizacdo, que
inclui as andlises fisicas e fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou
haja necessidade de analises complementares, com excecdo de analises que
requerem uma metodologia de amostragem especifica.

6 — Marcacéao e Rotulagem
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As especificacfes de qualidade do café torrado referente & marcacao ou rotulagem
devem estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificacao.

No caso do café torrado embalado para venda direta a alimentacdo humana, a
marcacao ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica vigente, devera
conter ainda as seguintes informacoes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) grupo: "torrado em grao" ou "torrado e moido", conforme o caso, sendo que
tal informacéo podera se apresentar na forma de denominacéo de venda do produto;

b) tipo: "tipo Unico", de caréater opcional, e "fora de tipo", de carater obrigatério,
guando for o caso;

c) descafeinado: quando se tratar de produto descafeinado;

d) informacéao da espécie de café com a expressao "100% (nome da espécie)”,
ou a predominancia da espécie com a expressao "predominantemente (nome da
espécie)”, conforme o caso, sendo permitida, adicionalmente, a informacdo da
variedade do café; e

e) no caso do café da espécie canéfora, admite-se a substituicdo do termo
"canéfora” pelos termos "robusta" ou "conilon";

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacao de venda do produto, que sera constituida da palavra "café",
seguida da marca comercial, se houver;

b) identificacdo do lote, que é de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)
ou no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica (CPF), o endereco da empresa
embaladora ou do responsavel pelo produto;

Il - relativas as caracteristicas complementares do produto:

a) relativa a torra do produto: informar o ponto de torra ou a classificacdo da
torra, conforme previsto no Anexo IV desta Portaria; e

b) relativa a moagem do produto, se for o caso: informar o grau de moagem,
conforme previsto no Anexo V desta Portaria, sendo de carater opcional.

No caso do café torrado a granel destinado diretamente a alimentacdo humana, o
produto devera ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de destaque e
de facil visualizacdo, contendo, no minimo, as informacdes que constam na alinea
"b" do inciso | e nas alineas "a", "b" e "c" do inciso Il, do art. 41, da Portaria SDA n°
570/2022.

E vedado o uso da designacdo "café" para produtos, sucedaneos ou compostos
embalados que tiverem em sua composicao outros géneros e espécies vegetais ou
nao tiverem gréos de café como ingrediente Unico.
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A marcacdo ou rotulagem do café torrado importado embalado e destinado
diretamente a alimentacdo humana, além das exigéncias contidas no art. 41 Portaria
SDA n°570/2022., deverdo constar ainda as seguintes informacoes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome empresarial, endereco, CNPJ ou CPF do importador.

A marcacao ou rotulagem do produto embalado para venda direta a alimentacao
humana, deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocdo, assegurando
informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa,
cumprindo as exigéncias previstas em legislacdo especifica.

As informacdes relativas ao grupo e ao tipo do café torrado deverédo ser grafadas em
caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso
liquido em legislacao especifica.

A marcacéo ou rotulagem do café torrado para venda direta destinado a alimentacéo
humana, uma vez observada a legislacdo especifica vigente, ndo podera fazer
constar informa¢cBes enganosas que, por qualquer modo, mesmo por omissao,
induzam o consumidor ao erro a respeito da natureza, caracteristicas, identidade,
gualidade, quantidade, propriedades, origem e outros dados sobre o produto.

- Serdo consideradas enganosas, dentre outras, informacdes que:

| - Sejam inteiras ou parcialmente falsas, incorretas ou que nao atendam aos
requisitos estabelecidos nesta Portaria;

Il - Atribuam funcdes terapéuticas ou funcionais ao produto ndo comprovadas e
nao autorizadas pelo 6rgdo competente; e

lll - descrevam caracteristicas superiores aquelas que o produto efetivamente
pOSSuli.

7 - Observacdes Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo
de Requisitos Gerais - Iltem 7.
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CAROCO DE ALGODAO
NCM 1207.20.90

1 — Referéncias: Portaria MAPA 55/1990

2 - Definicdo: entende-se por caroco de algoddao o material resultante de
beneficiamento do algoddo em caroco

Caroco de Algodédo: é o material despojado (parcial ou totalmente) das fibras, por
acao do beneficiamento.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CAROCO DE ALGODAO |

Fonte: Item 3.3, Anexo lll.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O caroco de algodao em sera classificado em classes e tipo, identificados de acordo
com os critérios descritos a seguir:

CLASSES

O caroco de algodao segundo a presenca ou auséncia de linter seré
classificado em 4 (quatro) classes assim denominadas:

CLASSES/DENOMINACOES
— Carocos vestidos;

— Carocos semivestidos;
— Carocgos nus; e
— Carocos mesclados

TIPOS
De acordo com o estado de conservacgédo, tamanho e quantidade de impurezas e
matérias estranhas, o caroco de algodao sera classificado, independentemente da
classe a que pertencer, em 3 (trés) tipos assim denominados:

6. Tipo 1: constituido de carocos de algoddo em bom estado de conservacgéo,
com 12,5% (doze e meio por cento) de umidade, de forma e tamanho
caracteristicos a espécie a que pertencerem, isentos de sementes de outras
espécies, tolerando-se até 2% (dois por cento) de impurezas nao eliminadas
durante o beneficiamento e até 7% (sete por cento) de carogos feridos,
guebrados, rancificados e atacados por pragas;

7. Tipo 2: constituido de carogcos de em bom estado de conservacdo, com 12,5%
(doze e meio por cento) de umidade, de cor, forma e tamanho caracteristicos,
isentos de sementes de outras espécies, tolerando-se até 4,5% (quatro e meio
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por cento) de impurezas nao eliminadas durante o beneficiamento ou até
14,5% (quatorze e meio por cento) de carocos feridos, quebrados, rancificados
e atacados por pragas;

8. Tipo 3: constituido de carocos de algoddo em boas condi¢cdes de
conservacgao, com 12,5% (doze e meio por cento) de umidade, de cor, forma
e tamanho caracteristicos, isentos de sementes de outras espécies, tolerando-
se até 6,5% (seis e meio por cento) de impurezas nao eliminadas durante o
beneficiamento ou até 24% (vinte e quatro por cento) de carocos feridos,
guebrados, rancificados e atacados por pragas.

Abaixo do Padréo:

Seré considerado Abaixo do Padrdo, desde que se apresentem bom estado de
conservacao, o caroco de algodao que pelos seus atributos de qualidade, ndo se
enquadrarem em nenhum dos tipos descritos.

Desclassificacéo

Seré considerado desclassificado:

1. O caroco de algodao salvo de incéndio; e

2. O caroco de algodédo que exceder aos limites de 12% (doze por cento) de
impurezas, 30 % (trinta por cento) de carocos feridos, quebrados, rancificados e
atacados por pragas.

5 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma.
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CANJICA DE MILHO
NCM 105.90.90

1 - Referéncias: Port. MA N° 109, de 24/02/1989

2 - Definicdo: Entende-se por canjica de milho, os graos ou pedacos de graos de
milho provenientes da espécie Zea mays, L. que apresentam auséncia parcial ou
total do germen, em fungcdo do processo de escarificagdo mecéanica ou manual
(degerminacéo).

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CANJICA DE MILHO |

Fonte: item 2.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Toda embalagem ou lote deve constar as especificacbes qualitativas, marcadas,
rotuladas ou etiquetadas, na vista principal, em lugar de destaque, de faclil
visualizacao e de dificil remocéao.

N&o sera permitido nas embalagens, o emprego de dizeres, gravuras ou desenhos
gue induzam a erro, ou equivoco quanto a origem geogréfica, qualidade ou
guantidade do produto.

A nivel de atacado, o lote devera trazer no minimo, as seguintes indicacées:
- Numero do lote;
- Grupo;
- Subgrupo;
- Classe;
- Tipo;
- Safra de producéo, de acordo com a declaracéo do responséavel pelo produto;

A nivel de varejo, a marcacdo do produto devera trazer, no minimo, as
seguintes indicacgdes:
- Grupo;
- Subgrupo;
- Tipo;
- Nome ou razao social, endereco e numero de registro no Ministério da Agricultura,
do empacotador ou do proprietario do produto, quando for empacotado por terceiros.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A canjica de milho sera classificada em grupos, subgrupos, classes e tipos, segundo
o tamanho, presenca de tegumento, coloragéo e qualidade.

GRUPO - De acordo com o tamanho, a canjica de milho sera classificada em:

GRUPO - Canjicéo
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E o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) em peso de graos
inteiros ou pedacos de graos, que ficarem retidos na peneira de 5,66mm (cinco
milimetros e sessenta e seis centésimos de milimetro) de diametro (TYLER 3.5).°

GRUPO - Canjica extra ou canjica quatro
E o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) em peso de graos
inteiros ou pedacos de graos que ficarem retidos na peneira de 4,76mm (quatro
milimetros e setenta e seis centésimos de milimetro) de diametro (TYLER 4).

GRUPO - Canjica especial ou canjica trés
E o produto que contém, no minimo 80% (oitenta por cento) em peso de gréos
inteiros ou pedacos de graos, que ficarem retidos na peneira de 4mm (quatro
milimetros) de diametro (TYLER 5).

GRUPO - Canjica misturada
E o produto que ndo se enquadra em nenhum dos grupos anteriores

Tabela 2 — Subgrupos e tolerancias em Peso

GRUPOS TOLERANCIA MINIMA EM TOLERANCIA MAXIMA DE
PESO OUTROS GRUPOS

CANJICAO 80% 20%
CANJICAO EXTRA OU 0 o

QUATRO 80% 20"%
CANJICA ESPECIAL OU o 0

TRES 80% 20%

MISTURADA Especificar as porcentagens nos grupos

SUBGRUPOS

De acordo com a presenca ou ndo do tegumento ou pericarpo no grao, a canjica de
milho sera classificada em:

Peliculado - E o produto que, apds o processo de degerminacdo, contenha, no
minimo, 80% (oitenta por cento) em peso, de grdos com mais de 50% (cinquenta
porcento) de tegumento.

Despeliculado - O produto que, apds o processo de degerminacdo, contenha, no
minimo 80% (oitenta por cento) em peso, de graos com 50% (cinglenta porcento)
do degumento, ou menos.

Misturado - E o produto que ndo se enquadra em nenhum dos subgrupos anteriores.

Tabela 2 — Subgrupos e tolerancias em Peso

Subgrupos Tolerancia Minima em Peso Tolerancia Maxima de outros Grupos
Peliculada 80% 20%

Despeliculada 80% 20"%
Misturada Especificar as porcentagens dos grupos
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CLASSES
De acordo com a coloragdo, a canjica de milho sera classificada em:

Amarela - E o produto constituido de 95% (noventa e cinco por cento) em peso de
graos ou pedacos de grdos amarelos palidos, amarelos alaranjados, bem como os
de coloracéo ligeiramente vermelha ou résea.

Branca - E o produto constituido de 95% (noventa e cinco por cento) em peso de
graos ou pedacos de graos brancos, marfim ou palha.

Mesclada - E o produto que ndo se enquadra em nenhuma das classes anteriores

TIPO
Tabela 4 - Tipos e tolerancias maximas de defeitos (em %)
Tipos e tolerancias maximas de defeitos (em %)
Avariados
Enquadramento | Matérias
Estranhas Méaximo de Méaximo de Maximo de Total
e carunchados Ardidos mofados
Impurezas
Tipo 1 0,5 2,0 0,5 1,0 5,0
Tipo 2 1,0 4,0 1,0 2,0 10,0
Tipo 3 15 6,0 15 3,0 15,0

Abaixo do Padrao:

Quando os percentuais de ocorréncia de defeitos excederem os limites maximos de'
tolerancia estabelecidos no tipo 3, especificados na Tabela ,04, a canjica de milho
sera classificada como Abaixo do Padréo.

O produto classificado como abaixo do padréo, podera ser:

- Comercializacdo como tal, desde que perfeitamente identificado e cuja
identificacdo esteja colocada em lugar de destaque, de facil visualizacéo e de dificil
remocao.

- Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto, para efeito de enquadramento em tipo.
- Reembalado e remarcado, para efeito de atendimento as exigéncias da norma:

Desclassificacdo

Sera desclassificado e proibida a comercializagédo para consumo humano ou
animal a canjica de milho que apresentar uma ou mais situac¢des indicadas no item
4.7 da norma de identidade, qualidade, apresentacao e embalagem da canjica de
milho. (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem
A GRANEL

- Caminhdes e vagbes até 15t (toneladas) - fazer a coleta em, no minimo, cinco
pontos diferentes;
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- Caminhdes e vag0es ate;30t (trinta toneladas) - fazer a coleta em, no minimo, oito
pontos diferentes;
- Caminhdes e vagdes acima de 30t (trinta toneladas) - fazer a coleta em, no minimo,
onze pontos diferentes;

ENSACADO EM FARDOS

Por furacdo ou calagem, na proporcdo minima de 30g (trinta gramas) de cada saco
da seguinte maneira:

No lote - fazer a calagem em 10% (dez por cento) no minimo, dos sacos que,
compdem o lote tomados inteiramente ao acaso.

EMPACOTADO

Sera retirado, no minimo, 1% (um por cento) do nimero total de pacotes que contém
o lote.

- As amostras assim extraidas, serdo homogeneizadas, reduzidas e
acondicionadas em, no minimo, 3 (trés) vias, com o peso minimo de 1kg (, Um
Kilograma) cada, devidamente identificadas, lacradas e autenticadas pelo
classificador responsavel.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

- 01 (uma) amostra para o interessado.

- 02 (duas) amostras para o 6rgao oficial de classificacdo, devendo obrigatoriamente,
0 restante da amostra, ser recolocada no lote ou devolvido ao interessado.

- Para efeito de classificacdo, sera utilizada uma Unica amostra das duas em poder
do Orgéo Oficial de Classificacdo, devendo a outra permanecer como contraprova.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Reguisitos
Gerais - Item 7
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CASTANHA DE CAJU
NCM 0801.31.00

1 - Referéncias: Port. MA N° 644, de 11/09/1975; IN MAPA 62/2009

2 - Definicdo: castanha de caju, fruto do cajueiro Anacardium occidentale L.

3 - Denominacéao, forma de apresentagdo, marcacgédo ou rotulagem:

| CASTANHA DE CAJU |

Fonte: Artigo 1°, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

A castanha em casca, devera ser acondicionada em sacos de aniagem com
capacidade uniforme.

As embalagens avariadas durante o transporte ou embarque, deverao
ser reparados ou substituidas por material idéntico.

A embalagem da castanha devera conter, obrigatoriamente, as seguintes
indicacgdes: classe, tipo, peso, lote e safra.

A marcacao da embalagem sera procedida, mediante o emprego de tintas que
nao afetam a qualidade do produto.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A castanha de caju, fruto do cajueiro Anacardium occidentale L., sera classificada em
grupos, classes e tipos, segundo sua forma de apresentacéo, tamanho e qualidade.

GRUPO

A castanha de caju, segundo sua forma de apresentacao, sera classificada em 02
(dois) grupos, assim denominados:

| — Castanha em casca: € a castanha “in natura”, depois de colhida, limpa e seca ao
sol ou por processo tecnolégico adequado.

Il — Castanha beneficiada: € a castanha madura, limpa e s& que por processos
tecnoldgicos adequados teve sua casca e pelicula retirada.

CLASSES

A castanha de caju, guando em casca, sera classificada, segundo seu tamanho,
em 4 (quatro) classes:

| — Grande: é a castanha que contiver até 90 frutos por 1 (um) quilograma.

Il — Média: é a castanha que contiver de 91 a 140 frutos por 1 (um) quilograma.

Il — Pequena: € a castanha que contiver de 141 a 220 frutos por 1 (um) quilograma.
IV — Miuda: é a castanha que contiver de 221 a 300 frutos por 1 (um) quilograma.

A castanha que contiver mais de 300 frutos por 1 (um) quilograma sera considerada
cajui e sua presenca nas classes acima descritas, implica na determinacgéo do tipo.

Tipo
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A castanha de caju, em casca, sera classificada, segundo a qualidade, respeitada a
classe a que pertence, em 4 (quatro) tipos:

Tipo 1 — Constituido de castanhas novas, inteiras, cascas de cor natural, limpas,
secas, livre de matérias estranhas, contendo améndoas maduras, perfeitas e séo,
com peliculas de cor uniforme.

Tolerancia: Maximo de 2% (dois por cento) de castanhas avariadas, 1% (um por
cento) de impurezas e 8% (oito por cento) de umidade.

Tipo 2 — Constituido de castanhas novas, inteiras, casca de cor uniforme, limpas,
secas, contendo améndoas maduras perfeitas e sds, com peliculas de cor uniforme.
Tolerancia: Maximo de 5% (cinco por cento) de castanhas avariadas, 3% (trés por
cento) de cajuis, 2% (dois por cento) de impurezas e matérias estranhas e 8%
(oito por cento) de umidade.

Tipo 3 — Constituido de castanhas novas, inteiras, cascas de cor rezoavelmente
uniforme, limpas, secas, contendo améndoas maduras e sas, com peliculas de cor
parcialmente uniforme.

Tolerancia: Maximo de 8% (oito por cento) de castanhas avariadas, 6% (seis por
cento) de cajuis, 3% (trés por cento) de impurezas e matérias estranhas e 8% (oito
por cento) de umidade.

Tipo 4 — Constituido de castanhas novas, inteiras, cascas de cor razoavelmente
uniforme, limpas, secas, contendo améndoas maduras e sas, com peliculas de cor
parcialmente uniforme.

Tolerancia: Maximo de 10% (dez por cento) de castanhas avariadas, 8% (oito por
cento) de cajuis, 4% (quatro por cento) de impurezas e matérias estranhas e 8%
(oito por cento) de umidade.

Abaixo do Padrdo:

A castanha de caju, em casca, que ndo se enquadrar em nenhum dos tipos
descritos, seré classificada sob a denominacao de Abaixo do Padrao, desde que se
apresente em bom estado de conservacado e com 0s seguintes limites maximos de
tolerancia: 25% (vinte e cinco por cento) de avariadas, inclusos o cajui, 6% (seis por
cento) de impurezas e matérias estranhas e 8% (oito por cento) de umidade.

A castanha assim classificada podera, conforme o caso, ser submetida a secagem
ou rebeneficiamento, para efeito de se enquadrar num dos tipos estabelecidos.

Deverdo constar no Certificado de Classificacdo os motivos que deram lugar a
denominag&o Abaixo do Padréo

Desclassificacao

Sera Desclassificada e, portanto, considerada Refugo, tendo a castanha em casca
e/ou beneficiada que apresentar uma ou mais situacdes indicadas no Artigo 17, da
norma as especificacbes em anexo para padronizacdo, classificacdo e
comercializacdo interna da améndoa e castanha de caju, portaria MAPA 644/1975.
(verificar Requisitos Gerais — Item 7).
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5 — Amostragem

A GRANEL
A retirada ou extracdo de amostra de castanha em casca sera efetuada do seguinte
modo:

Nos lotes de castanha em casca, a granel, a extracdo de amostras far-se-a do alto,
do meio e do fundo da tulha, em quantidade nunca inferior a 10 (dez) quilos por
tonelada do produto.

ENSACADO EM FARDOS
A retirada ou extracdo de amostra de castanha em casca sera efetuada do seguinte
modo:

Nos lotes de castanha em casca ensacada, far-se-4 extracdo de amostras por
despejo dos sacos de castanha, no minimo em 20% (vinte por cento) do lote, em
sacos escolhidos ao acaso, sempre representando a expressdo média do lote, e
numa quantidade de 5 (cinco) quilos.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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CASTANHA DO BRASIL
NCM 0801.21.00; 0801.22.00

1 - Referéncias: Port. MA N° 846, de 08/11/1976; IN MAPA 11/2010

2 - Definicdo: A castanha do Brasil, conhecida no mercado internacional como Brazil
nuts ou noix du Brésil, semente do castanheiro (Bertholletia excelsa H.B.K.), da
familia das Lecythidaceas.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CASTANHA DO BRASIL |

Fonte: Artigo 1°, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

A castanha em casca, quando ndo embarcada a granel, e a castanha descascada
ou beneficiada (améndoa), deverdo ser acondicionadas em embalagens
apropriadas e em lotes uniformes.

No caso especifico de castanha descascada ou beneficiada (améndoa), seu
acondicionamento devera simultaneamente ser feito mediante injecao de gas inerte
na respectiva embalagem, objetivando preservar a conservacéo do produto.

As embalagens avariadas durante o transporte deverdo ser substituidas ou
reparadas com material idéntico.

A embalagem de castanha serd obrigatoriamente marcada de acordo com a
legislacéo especifica em vigor.

A marcacao de embalagem sera procedida mediante o emprego de tintas que néo
afetem sua qualidade.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

GRUPO
A castanha do Brasil, segundo sua forma de apresentacdo, sera ordenada em 2
(dois) grupos, assim denominados:

| — Castanha em Casca: E o produto que se apresenta no estado que foi colhido,
extraido ou ourico, limpo e seco naturalmente ou por processo de desidratacao
adequado.

Il — Castanha Descascada ou Beneficiada: E o produto limpo, seco e sdo, que por
processos tecnolégicos adequados, teve retirada sua casca.
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QUADRO SINOPTICO PARA A CLASSIFICACAO DA CASTANHA DO BRASIL COM DESTINO A COMECIALIZACAO
INTERNA

A - DOS GRUPOS: B - DOS SUBGRUPOS:
(Natural)
I - Castanha em Casca (Desidratada)

(Desidratada polida)
(Améndoa com pelicula)
Il - Castanha Descascada ou Beneficiada (Améndoa sem pelicula
(brancheada)

Sugrupos

A castanha em casca, segundo 0 seu preparo ou processo de manipulacdo, sera
classificada em 3 (trés) subgrupos:

| — Natural: E o produto “in natura”, sem ter sido submetido a qualquer processo de
desidratacéo artificial, apenas limpo e seco naturalmente.

Il — Desidratado: E o produto que foi submetido simplesmente ao processo artificial
de desidratacao, teve o seu teor de umidade compreendido entre 11% (onze por
cento) e 15% (quinze por cento), N0 maximo.

[l — Desidratado Polido: E o produto que, depois de desidratado, foi submetido ao
processo de polimento, objetivando melhoria de sua apresentacao e conservacao.

A castanha descascada ou beneficiada, segundo seu preparo ou processo de
manipulacdo, sera classificada em 2 (dois) subgrupos:

| — Améndoa com Pelicula: E o produto que se apresenta total ou parcialmente
revestido de pelicula.

Il — Améndoa sem Pelicula: (Brancheada): E o produto que, apos ter sido submetido
a processo quimico, se apresenta totalmente desprovido de pelicula.

CLASSES
A castanha em casca, quando “in natura”, do subgrupo Natural, sera classificado
segundo o seu tamanho, caracterizado pelo numero de unidade/castanha por 453
gramas, em 6 (seis) classes:
| — Extra_Grande (extra-large): E o produto que contiver menos de 36
unidades/castanha por 453 gramas.
Il — Grande (large): E o produto que contiver de 36 a 40 unidades/castanha por 453
gramas.
Il — Semigrande (weak-large): E o produto que contiver de 41 a 45
unidades/castanha por 453 gramas.
IV — Extra_Média (extra-medium): E o produto que contiver de 46 a 50
unidades/castanha por 453 gramas.
V — Média (medium): E o produto que contiver de 51 a 58 unidades/castanha por
453 gramas.
VI — Pequena (small): E o produto que contiver acima de 58 unidades/castanha por
453 gramas.
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A castanha em casca dos subgrupos Desidratado e Desidratado Polido sera
classificada segundo seu tamanho, caracterizado na forma do artigo anterior, em 6
(seis) classes:

| — Extra Grande (extra-large): E o produto que contiver menos de 46
unidades/castanha por 453 gramas.

Il — Grande (large): E o produto que contiver de 46 a 50 unidades/castanha por 453
gramas.

lll_— Semigrande (weak-large): E o produto que contiver de 51 a 55
unidades/castanha por 453 gramas.

IV _— Extra Média (extra-medium) E o produto que contiver de 56 a 62
unidades/castanha por 453 gramas.

V — Média (medium): E o produto que contiver de 57 a 68 unidades/castanha por
453 gramas.

VI — Pequena (small): E o produto que contiver acima de 68 unidades/castanha por
453 gramas.

C — DAS CLASSES

CASTANHA EM
CASCA DESIDRATADA E
NATURAL DESIDRATADA POLIDA,
COLORIDA OU NAO
Unidade em 453g.

Extra Grande (extra-large) Menos de 36 Menos de 46
Grande (large) De 36 a 40 De 46 a 50
Semigrande (weak-large) De 41 a 45 De 51 a 55
Extra média (extra-medium) De 46 a 50 De 56 a 62
Média (medium) De 51 a 58 De 57 a 68
Pequena (small) Acima de 58 Acima de 68

TEOR DE UMIDADE: Compreendido entre 11% e 15%

A_castanha descascada ou beneficiada dos Subgrupos Améndoa com Pelicula e
Améndoa sem Pelicula (Brancheada) sera classificada segundo seu tamanho,
caracterizado na forma do disposto no artigo 5° e, simultaneamente, de acordo com
a natureza a que for o produto enquadrado (inteira, ferida ou quebrada), em 8 (oito)
classes:

| — Miudinha (tiny): E o produto que contiver acima de 180 unidades/améndoa por
453 gramas.

[l — Mitda (midget): E o produto que contiver de 160 a 180 unidades/améndoa por
453 gramas.

[l — Pequena (small): E o produto que contiver de 140 a 159 unidades/améndoa por
453 gramas.

IV — Média (medium): E o produto que contiver de 115 a 139 unidades/améndoa por
453 gramas.

V_— Extra Média (extra-medium): E o produto que contiver de 102 a 114
unidades/améndoa por 450 gramas.

VI — Grande (large): E o produto que contiver menos de 102 unidades/améndoa por
453 gramas.

VIl — Ferida (chipped): E o produto que se apresente com as améndoas lascadas
e/ou mutiladas por escoriacdes, oriundas de agente fisico.
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VIl — Quebrada (broken): E o produto que apresenta com as améndoas
fragmentadas, partidas e/ou quebradas.

CASTANHA
DESCASCADA OU
BENEFICIADA AMENDOA C/PELICULA E AMENDOA
S/PELICULA (BRANCHEADA)
Unidade em 453q.

Miudinha (tiny) Acima de 180
Miuda (midget) De 160 a 180
Pequena (small) De 140 a 159
Média (medium) De 115a 139
Extra média (extra-medium) De 102 a 114
Grande (large) Menos de 102
Ferida (chipped) =
Quebrada (broken) -

TIPO
A castanha em casca sera classificada, segundo a qualidade, respeitado o subgrupo
e a classe a que pertencer, em um Unico tipo; constituido de castanhas perfeitamente
desenvolvidas, de cor natural; de tamanho e uniformidade correspondentes a classe
a que forem enquadradas; limpas; secas, em boas condicdes de sanidade e isentas
de matérias estranhas.

Tolerancia: Maximo de 10% (dez por cento) de castanhas danificadas e/ou
defeituosas, e 2% (dois por cento) de impurezas préprias do produto para a castanha
natural; sendo, quando desidratada e desidratada polida, de 7% (sete por cento) e
1% (um por cento), no maximo, respectivamente.

A castanha descascada ou beneficiada serd classificada, segundo a qualidade,
respeitado o subgrupo e a classe a que pertencer, em um Unico tipo: constituido de
améndoas de cor natural; de tamanho e uniformidade correspondentes a classe a
gue forem enquadradas, em boas condicbes de sanidade; livre de améndoas
rancificadas, e isentas de matérias estranhas.

Tolerancia: Maximo de 1% (um por cento) de impurezas préprias do produto.

As améndoas das Classes VII (Ferida) e VIII (Quebrada) serdo respectivamente
classificadas, segundo a qualidade, respeitado o subgrupo a que pertencer, em um
anico tipo: constituido de améndoas, correspondentes a classe a que forem
enquadradas, de cor natural, em boas condi¢cdes de sanidade, livre de améndoas
rancificadas e isentas de matérias estranhas.

Tolerancia: Maximo de 2% (dois por cento) de impurezas proprias de produto,
inclusive residuo e/ou po.
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D - DOS TIPOS

CASTANHA EM CASCA (Unico Tipo)

Tolerdancia: Maximo de 10% de castanhas danificadas efou defeituosas, e 2%
de impurezas proprias do produto para a castanha natural; sendo,, quando
desidratada e desidratada polida, de 7% e 1%, no maximo, respectivamente.

CASTANHA DESCASCADA OU INDUSTRIALIZADA (Unico tipo)

Tolerdncia: Maximo de 1% de impurezas proprias do produto para ass
améndoas da I a IV Classe, sendo de 2% para as améndoas da VII Classe (ferida) e
da VIII Classe (quebrada).

Abaixo do Padrdo:

A castanha de qualquer grupo, respeitados o0s respectivos subgrupos e as
respectivas classes, que pelos seus atributos ndo se enquadrar no tipo descrito, sera
considerada Abaixo do Padrdo, desde que se apresente em bom estado de
conservagao.

A castanha assim classificada podera, conforme o caso, ser rebeneficiada ou
submetida a secagem, para efeito de se enquadrar no tipo descrito.

E permitido, quando no ato da inspecédo e de rebeneficiamento ou secagem do
produto, a recomposicéo (loteamento) e o desdobramento dos lotes.

Deverao constar, obrigatoriamente, no Certificado de Classificacdo, os motivos que
deram lugar & denominagédo Abaixo do Padré&o.

Desclassificacéo:

Ser& desclassificado a castanha de qualquer grupo que apresentar uma ou mais
situagdes indicadas no Artigo 11, da norma que aprova as especificacbes em anexo
para a padronizacao, classificacao e comercializacao interna da Castanha do Brasil,
Portaria MAPA 846/1976 (verificar Requisitos Gerais — Iltem 7).

5 - Amostragem

A GRANEL
A retirada ou extracdo de amostra sera procedido do seguinte modo:

Nos lotes de castanha em casca natural, quando a granel, far-se-a extracao de
amostra do alto, do meio e das laterais do lote ou tulha, em quantidade que
represente a totalidade de castanha a ser classificada, nunca inferior a 10 (dez)
quilograma por tonelada do produto.

ENSACADO EM FARDOS

Nos lotes de castanha em casca natural ou desidratada, quando ensacada, far-se-a
extracdo de amostra ao acaso, em quantidade minima correspondente a 10% (dez
por cento) do total do lote a ser classificado.
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ENCAIXOTADA

Nos lotes de castanha descascada ou beneficiada (améndoa) encaixotada, far-se-a
extracdo de amostras, obedecendo ao seguinte critério:

Lote de até 5 (cinco) caixas: amostra média de 1 (uma) unidade (caixa);

Lote de 6 (seis) a 100 (cem) caixas: 10% (dez por cento) do lote, com um minimo de
5 (cinco) unidades (caixa);

Lote acima de 100 (cem) caixas: 5% (cinco por cento) do lote, com um minimo de
10 (dez) unidades (caixa).

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa h.b.k) e seus subprodutos, destinados ao
consumo humano no mercado interno, na exportagao e na importacao, devem ser
submetidos ao controle higiénico-sanitario em todas as etapas da cadeia produtiva,
na forma estabelecida na Instrucdo Normativa 11/2010.

O controle higiénico-sanitario da castanha-do-brasil deve ser preventivo e de forma
integrada em todas as etapas da cadeia produtiva, com aplicacdo dos autocontroles
definidos na forma do inciso XVIlI e dos controles oficiais, conforme inciso XXVIII,
ambos do art. 2° do Anexo |, da Instrucao Normativa 11/2010.
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CEBOLA
NCM 0703.10.19

1 - Referéncias:_ PORTARIA MAPA N° 427, DE 27 DE ABRIL DE 2022 e
PORTARIA MAPA N°486, DE 5 DE SETEMBRO DE 2022

2 - Definicao: € o bulbo pertencente a espécie Allium cepa L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

[CEBOLA |

Fonte: Item 9, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

As embalagens devem ser rotuladas de forma legivel, em lugar de facil visualizacéo
e de dificil remocéo.

- A rotulagem ou marcacédo deve conter, no minimo, a seguinte informacao:

Relativa a identificacdo do produto e seu responsavel:

- Denominacao de venda do produto.

- Nome, endereco do embalador, importador, exportador e identificacdo do mesmo
como pessoa fisica ou juridica, conforme o caso.

- Conteudo liquido.
- Identificacdo do lote, que € de responsabilidade do embalador.

- Relativa a classificacao:

- Calibre, que pode ser o cédigo ou o intervalo de didametro correspondente previsto
na Tabela 1 do presente RTM.

- Categoria, expressa conforme item 5.1.2 do presente RTM.

- Data do acondicionamento.

- Pais de origem.

- Regido de origem, opcional.

A informacdo da rotulagem nas embalagens deve ser correta, clara, precisa e no
idioma do pais de destino.

4 - Classificagéo:

As cebolas classificam-se em calibres e categorias.
Calibre: de acordo com o maior diametro transversal dos bulbos, as cebolas
classificam-se em faixas de calibres, conforme a Tabela 1 que figura a seguir.
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Tabela 1 — Calibres para cebolas expressos em milimetros
Classes ou Calibres Maior diametro transversal do bulbo (mm)
Mini Menor que 25
Entre 25 e 40
Maior que 40 e menor que 55
Maior ou Igual a 55 e menor que 75
Maior ou Igual a 75 e menor que 90
Maior ou igual a 90

| WIN|F

Tolerancia de calibre: para todas as categorias permite-se uma tolerancia total de
dez por cento (10%) em numero ou em peso de cebolas que ndo cumpram com 0s
requisitos de calibre, desde que os bulbos pertencam ao calibre imediatamente
inferior ou superior.

O numero de embalagens acima da tolerancia de calibres ndo podera exceder vinte
por cento (20%) das embalagens amostradas, quando o niumero de embalagens
amostrado for igual ou superior a cem (100).

O lote de cebola que nédo se enquadrar nas disposicdes referentes as tolerancias de
calibres deve ser rebeneficiado, reclassificado e reetiguetado para adequacdo ao
calibre correspondente.

Categoria: as cebolas serdo classificadas em trés categorias, de acordo com 0s
limites de tolerancia de defeitos estabelecidos na Tabela 2 do presente RTM. Essas
categorias sao: Categoria Extra ou Cat. Extra; Categoria 1 ou I, ou Cat. 1 ou I;
Categoria 2 ou Il, ou Cat. 2 ou Il.

Tabela 2 — Limites maximos de tolerancia de defeitos por categoria, expressos em percentual de
bulbos na amostra.

Defeitos Graves
Categorias Total Total
Podriddo | Mofado ELRETE Ve Brotado Graves s
Negra Grosso
Extra 1 1 1 1 1 2 5
Categoria | 1 2 3 3 3 5 10
Categoria Il 2 3 5 5 5 10 15

Sera considerado como fora de categoria, o lote de cebolas que apresentar os
percentuais de tolerancia de defeitos graves isoladamente, ou o total de defeitos
graves, ou o total de defeitos leves, que excedam os limites maximos estabelecidos
para a Categoria Il, da Tabela 2 do presente RTM, devendo ser rebeneficiado e
reclassificado para efeito de enquadramento em categoria.

No caso da impossibilidade de rebeneficiamento e reclassificacdo do lote para
enquadramento em uma das categorias, o lote ndo podera ser destinado ao consumo
in natura, podendo ser destinado a outra finalidade conforme o caso.
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O lote de cebolas que apresentar uma ou mais das situacdes indicadas a seguir sera
desclassificado e considerado impréprio para o0 consumo humano, restando proibida
sua comercializacao interna:

| - Mau estado de conservacdo ou qualquer fator que resulte em
deterioracdo generalizada do produto;

Il - Mais de dez por cento (10%) de podriddo ou mais de trinta por cento
(30 %) de cebolas mofadas ou mais de trinta por cento (30%) de cebolas brotadas;

lIl - odor estranho, impréprio ao produto, e que inviabilize sua utilizacdo
para consumo humanao.

5 — Amostragem

A amostragem, a preparacado da amostra a ser analisada e sua respectiva analise
devem ser realizadas de acordo com a Tabela 3 que figura a seguir:

Tabela 3 — Toma de amostra no lote

NUmero de unidades que compdem o lote Ndmero minimo de embalagens a retirar
001 a 010 01
011 a 100 02
101 a 300 04
301 a 500 05
501 a 10.000 1% do lote
Mais de 10.000 Raiz quadrada do nimero de embalagens que
compdem o lote

Formacgao da amostra composta:

- No caso de obter um nimero de embalagens entre um (1) e quatro (4), deve-se
homogeneizar o conteido das embalagens, retirando-se cem (100) bulbos ao acaso
gue formardo a amostra a ser analisada.

- No caso de cinco (5) ou mais embalagens, deve-se retirar trinta (30) bulbos de cada
embalagem, homogeneizar e formar uma amostra de cem (100) bulbos para analise.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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CENTEIO
NCM 1002.90.00

1 - Referéncias: Port. MA N° 191, de 14/04/1975

2 - Definicdo: Centeio (Secale cereale, L)

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CENTEIO |
Fonte: Artigo 1°, Anexo Il

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

O centeio, quando ndo comercializado a granel, devera ser acondicionada em
sacos de aniagem ou similar, limpos e resistentes e com peso uniforme.

Os depositos destinados ao armazenamento do centeio e 0S meios para 0 seu
transporte, deverdo oferecer seguranca e condi¢des técnicas imprescindiveis a sua
perfeita conservacao, respeitadas as exigéncias da legislacao especifica vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Sera classificado em grupos, classes e tipos segundo o seu peso por hectolitro
e qualidade.
GRUPOS
O centeio de acordo com o0 seu peso por hectolitro, ser4 ordenado em 4
(quatro) grupos:

1. serd o centeio cujo peso por hectolitro, seja igual ou superior a 72 kg (setenta e
dois quilogramas).

2. sera o centeio cujo peso por hectolitro seja de 67 kg (sessenta e sete quilogramas)
e maximo de 71 kg (setenta e um quilogramas).

3. seré o centeio cujo peso por hectolitro seja de 62 kg (sessenta e dois quilogramas)
e maximo de 66 kg (sessenta e seis quilogramas).

4. serd o centeio cujo peso por hectolitro seja inferior a 62 kg (sessenta e dois
quilogramas).

Quadro Sindtico Para A Classificacdo Do Centeio

GRUPO PESO POR HECTOLITRO
1 Igual ou superior a 72 kg
2 de 67 kg a menos de 72 kg
3 de 62 kg a menos de 67 kg
4 Inferior a 62 kg
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TIPOS

Segundo a sua qualidade, o centeio seré classificado em 4 (quatro) tipos, a saber:

Tipo 1.
Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, saos, limpos, de tamanho,

cor e forma caracteristicos da variedade.
Tolerancia Maxima

14 % de umidade,

2,00% de carunchados ou danificados por insetos,
2,00% de avariados,

1,00% de partidos ou quebrados

0,50 % de impurezas e/ou matérias estranhas.

Tipo 2.
Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, saos, limpos, de cor e

tamanho caracteristicos da variedade.

Tolerancia Maxima

14% de umidade,

4,00% de carunchados ou danificados por insetos,
4,00% de avariados,

2,50% de partidos ou quebrados

1,00% de impurezas e/ou matérias estranhas.

Tipo 3.
Constituido de graos perfeitos, maduros, secos, saos e limpos.

Tolerancia Maxima

14% de umidade,

6,00% de carunchados ou danificados por insetos,
6,00% de graos avariados,

4,00% de partidos ou quebrados

2,00% de impurezas e/ou matérias estranhas.

Tipo 4.

Constituido de gréos perfeitos, maduros, secos, sdos e limpos.
Tolerancia Maxima

14% de umidade,

8,00% de carunchados ou danificados por insetos,

8,00% de avariados,

6,00% de partidos ou quebrados

3,00% de impurezas e/ou matérias estranhas.
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B. TIPOS

CARUNCHADOS IMPUREZAS
TIPO UMIDADE ou AVARIADOS ESRTIDOS E/OU

DANIFICADOS QUEBRADOS MATERIAS

ESTRANHAS
1 14% 2,00% 2,00% 1,00% 0,50%
2 14% 4,00% 4,00% 2,50% 1,00%
3 14% 6,00% 6,00% 4,00% 2,00%
4 14% 8,00% 8,00% 6,00% 3,00%

ABAIXO DO PADRAO: quando n&o se enquadrar nas tolerancias da tabela.

Abaixo do Padrao:

O Centeio que, pelas suas caracteristicas, ndo se enquadrar em nenhum dos
tipos sera classificado como “Abaixo do Padrao”, desde que se apresente em bom
estado de conservagao.

O centeio assim classificado, podera conforme o caso, ser submetido a
rebeneficiamento para efeito de se enquadrar em um dos tipos.

Deveréo constar do Certificado de Classificagdo os motivos que deram lugar
a denominacéao “Abaixo do Padrao”.

Desclassificacao:

Ser& desclassificado todo o centeio que apresente uma ou mais situacdes
indicadas no artigo 5°, do anexo lll, da norma de especificacdes para a padronizacao,
classificacdo e comercializacao interna do centeio (secale cereale, L), portaria mapa
191/1975. (verificar Requisitos Gerais — item 7).

5 - Amostragem
A retirada ou extracdo de amostra sera efetuada por furacao ou “calagédo” em

no minimo 10% dos volumes escolhidos ao acaso e de maneira a representar a
expressdo média do lote, e numa porcao minima de 30 (trinta) gramas de cada saco.

6 - Observacodes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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CERA DE CARNAUBA
NCM 1521.10.00

1 — Referéncias: IN MAPA 35/2004

2 - Definicdo: entende-se por cera de carnauba o produto obtido a partir do p6
cerifero que reveste as células epidérmicas da folha da palmeira Carnauba
(Copernicia cerifera Mart).

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| CERA DE CARNAUBA |

Fonte: Item 2, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Na marcagdo ou rotulagem da cera de carnauba, deverdo ser observados os
seguintes critérios e procedimentos:

Denominacéo de venda do produto:
- O produto devera ser comercializado com as denominagdes:

Cera de Carnauba, seguido do Grupo a que pertenca (Bruta e Refinada), podendo
ainda conter um nome de fantasia, de fabrica ou de uma marca registrada.

Identificacdo da origem:

- Devera conter o nome (razéo social) do fabricante ou produtor ou titular da marca
do produto com endereco completo, Municipio, Estado e Pais.

- A origem podera ser identificada por meio das seguintes expressdes: “fabricado

em...”, “produto de...” ou “industria de...”.

As especificacdes de qualidade:

- As especificacdes de qualidade do produto, contidas na marcacdo ou rotulagem,
deverdo estar em consonancia com o respectivo Certificado de Classificagéo.

- A expressao “Tipo” deve ser grafada por extenso acompanhado das expressoes
qualitativas, também por extenso, e do algarismo arabico, quando couber, ou com a
expressao “Fora de Tipo”, por extenso, quando for o caso.

- O indicativo do Tipo deve ser grafado segundo as dimensdes especificadas para o
peso liquido, em legislacao metroldgica vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A cera de carnauba sera classificada em grupos e tipos:

GRUPO

De acordo com o estagio do beneficiamento em que se apresenta, a cera de
carnauba sera classificada em 2 (dois) grupos:

-Cera Bruta;
-Cera Refinada.
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Tipos da Cera Bruta:

TIPOS
A cera de carnauba do grupo Cera Bruta sera classificada em 3 (trés) tipos e a cera
de carnauba do grupo Cera Refinada sera classificada em 5 (cinco) tipos, definidos
em funcao dos parametros constantes das Tabelas | e Il.

Tabela | — Classificacdo de Cera de Carnauba Bruta

Umidade e Impurezas
Tipos Coloragao Materiais Volateis | insolaveis Origem
(%Max.) (% Méx.)
Olho Amarela 4 2 P06 de Olho (Tipo A)
Gorda Marrom 1 2 P6 de Palha (Tipo B)
escura a Preta
Arenosa Cinza 6 2 P6 de Palha (Tipo B)

Tipos da Cera Refinada:

Tabela Il — Classificacado da Cera de Carnauba Refinada

: Indice | Ponto Indice de
Umidade d d ficac
e Impurezas | Cinzas 1€ € SO lICEGED
: ~ Processo de | S Acidez | Fusédo | (mg KOH/g)
Tipos Coloracao oo Materiais | insoldveis (% N
Refinacao e . . (mg (°C
Volateis | (% Max.) | Max.) .
. KOH/g | min)
(%oMax.) .
max)
Max Min | Min Max
Prima 1 ou Amarela
Filtrada Filtragem 0,5 0,1 0,2 8,0 83,0 78,0 | 850
Clara
Amarela
Média 2 ou Larania
Filtrada ! Filtragem 0,5 0,1 0,3 10,5 82,5 | 80,0 | 90,0
Clara
Extra Gorda
Clara 3 ou Larania
Filtrada E J Filtragem 0,5 0,1 0,3 10,5 82,5 | 80,0 | 90,0
scura
Gorda
Bruna 4 ou
Filtrada Marron Filtragem 0,5 0,1 03 | 105 | 825 | 80,0 | 90,0
. Escura
Cinza
Negra ou
Centrifugada Preta Centrifugacdo 0,5 1,0 1,0 10,5 82,5 80,0 | 90,00
Cinza
Fora de Tipo:

Sera classificada como Fora de Tipo a cera de carnauba que néo atender as
exigéncias previstas nas Tabelas | e Il.
A cera de carnauba classificada como Fora de Tipo podera ser reprocessada para
efeito de enquadramento em tipo.
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5 — Amostragem

A preparacao do lote, para ser classificado, deve garantir sempre a uniformidade do
mesmo, sendo para iSSO necessario que nao ocorra mistura de cera de origens
diferentes.

A fim de que a amostra possa representar, fielmente, a qualidade do lote, é
indispensavel que a retirada de sacos para a amostragem seja feita inteiramente ao
acaso e em diferentes pontos do lote.

O numero de sacos a ser amostrado deve ser no minimo em 20% (vinte por cento)
do lote, sendo que para cada 5 (cinco) sacos, separa-se 1(um) ao acaso, retirando-
se no minimo 30g (trinta gramas) de cada saco para posterior homogeneizacao.

A quantidade total de amostras retiradas de cada lote ndo devera ser inferior a 1,5kg
(uma virgula cinco quilogramas) do produto.

A quantidade total de amostra retirada de cada lote deverd ser homogeneizada e
dividida em 3 (trés) partes, cada uma de 0,5kg (zero virgula cinco quilogramas),
sendo em seguida acondicionadas em embalagens apropriadas, inviolaveis e
perfeitamente identificadas.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

-1 (uma) via para o responsavel pelo armazenamento;

-1 (uma) que sera utilizada para a classificacdo (pessoa juridica responséavel pela
classificacao) e,

-Outra que servird como contraprova.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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CEVADA PARA FINS CERVEJEIROS
NCM 1003.90.10

1 - Referéncias: Port. MA N° 691, de 22/11/1996

2 - Definicao: entende-se por cevada o0s graos provenientes de cultivares da
graminea Hordeum vulgare.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CEVADA PARA FINS CERVEJEIROS |

Fonte: Item 2, do Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As especificacBes qualitativas do produto, necessarias a identificacédo do lote,
serdo retiradas do Certificado de Classificagéao.

Ao nivel de atacado, a identificacdo do lote devera trazer, no minimo, as
seguintes indicacgdes:
- Numero do lote;
- Classe;
- Tipo;
- Safra de producéo (declaracdo do interessado);
- Peso liquido do lote;
- Identificacéo do responsavel pelo produto (nome ou razao social, endereco e nimero
de registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura e do Abastecimento).

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A cevada nacional deverd ser originaria de uma das cultivares aprovadas e
recomendadas pela “Comissao de Pesquisa da Cevada”.

A cevada deverd apresentar sanidade, cor (amarelo-palha) e odor
caracteristicos, estar madura, seca e sem a presenca de insetos vivos.

A cevada destinada a maltagem ou para fins cervejeiros, ndo sera admitida a
mistura de safras distintas.

A mistura de safras ndo sera critério excludente do produto para fins de
classificagao.

A cevada para fins cervejeiros devera ter uma pureza varietal de no minimo
95% (noventa e cinco por cento).

A pureza varietal ndo sera critério excludente do produto para fins de
classificacao.

A cevada sera classificada em classes e tipo segundo o tamanho do gréo e a

gualidade:
CLASSES

A cevada, segundo o tamanho do grédo, sera classificada em 03 (trés) classes:

- Primeira: A cevada cujos gréos inteiros e sadios fiqguem retidos na peneira de crivos
oblongos de 2,5 mm de largura._Seqgunda: A cevada cujos graos inteiros e sadios
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vazem na peneira de 2,5 mm de largura, mas fiqguem retidos na peneira de crivos
oblongos de 2,2 mm de largura.

Terceira: A cevada cujos graos inteiros e sadios vazem na peneira de crivos oblongos
de 2,2 mm de largura.

TIPOS
A cevada para fins cervejeiros sera classificada em tipo UNICO, conforme
Anexo [:

Anexo |: Cevada para fins cervejeiros.

FATOR DE QUALIDADE | LIMITES DE TOLERANCIA ADMITIDOS | METODO DE ANALISE

Poder Germinativo Min. 95% EBC

Proteinas Max. 12% EBC

Graos Avariados Max. 5% Determmqgao Fisica
(Exame Visual)

Abaixo do Padrdo:

Sera classificada como “abaixo do padrao para maltagem”, toda cevada que
nao atender as exigéncias ou tolerancias admitidas no Anexo |, desde que néo
apresente caracteristicas desclassificantes.

A cevada considerada abaixo do padrdo para maltagem podera ser
comercializada como tal e ter outras destinagdes, como a industria de alimentos, de
racao ou forragem animal.

Desclassificacdo

Sera desclassificada toda cevada para fins cervejeiros que apresente uma ou
mais situagdes indicadas no item 5.4, anexo da norma de identidade e qualidade da
cevada, portaria MAPA 691/1996 (verificar requisitos gerais — item 7).

5 - Amostragem

A retirada ou extracdo de amostra em lotes de cevada, ensacada ou a granel,
obedecera aos critérios estabelecidos pela NBR 5425/85, da ABNT e suas normas
complementares, as NBR 5426/85 e 5427/85 e ser& efetuada do seguinte modo:

A GRANEL
Em veiculos: com uso de amostrador apropriado, coletar amostras parciais em
diferentes pontos e profundidades da carga, distribuidos de modo equidistantes,
observando-se 0s seguintes critérios:
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Carga do Produto (toneladas) |N© de Pontos a serem/|Distribuicao dos
Amostrados Pontos de Amostragem

Até 15 t 5

Mais de 15 até 30 t 8

Mais de 30 até 50 t 11 )

Em silos ou armazéns: a coleta serad feita com o uso de sonda ou caladores
apropriados, ou através dos sistemas de descarga, observando-se 0s seguintes
critérios.

Tabela 8.1.2.2
Tonelagem do Produto N° Minimo de Coletas
Até 10 toneladas 20
Mais de 10 até 50 toneladas 22
Mais de 50 até 100 toneladas 23
Mais de 100 toneladas 25

Graos em movimento (carga, descarga ou transilagem): a coleta de amostra sera feita
em intervalos regulares de tempo, calculados em funcé&o do volume da carga e da
duracéo da operacdo introduzindo-se o amostrador em distintos setores do fluxo do
grao, observando-se 0s mesmos critérios previstos na tabela 8.1.2.2.

Destinacdo das amostras

As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e
acondicionadas em 3 (trés) aliquotas, com peso de 1 kg (um quilograma) cada,
devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

- Uma amostra para o interessado.

- 2 (duas) ficardo com o Org&o de Classificacio

- O restante da amostra sera obrigatoriamente recolocado no lote ou devolvido ao
proprietario.
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ENSACADA
Por furacdo ou calagem, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, mas
sempre representando a expressdo média do lote, numa quantidade minima de 30 g
(trinta gramas) de cada saco, observando-se o plano de amostragem abaixo.

Tamanho do lote em sacos N° de sacos a serem amostrados
2a?25 2
26 a 50 3
51 a 90 5
91 a 150 8
151 a 280 13
281 a 500 20
501 a 1200 32
1201 a 3200 50
3201 a 10000 80
10001 a 35000 125
35001 a 150000 200
150001 a 500000 315
500001 ou mais 500

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais
- Iltem 7.
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CEVADA
NCM 1003.90.80

1 - Referéncias: Port. MA N° 191, de 14/04/1975

2 - Definicdo: Cevada (Hordeum Sativum, Jess)

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

[CEVADA |

Fonte: Artigo 1°, Anexo I

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

A cevada, quando nao comercializado a granel, devera ser acondicionado em
sacos de aniagem ou similar, limpos e resistentes e com peso uniforme.
Os depoésitos destinados ao armazenamento da cevada e 0S meios para 0 seu
transporte, deverdo oferecer seguranca e condi¢cdes técnicas imprescindiveis a sua
perfeita conservacéo, respeitadas as exigéncias da legislacao especifica vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Seré classificada em grupos e tipos, segundo a finalidade e a qualidade.
CLASSES
Segundo o fim a que se destina a cevada sera ordenada em duas classes:
1. apropriada para malteacao ou cervejeira;
2. impropria para malteacdo ou forrageira.

TIPOS

A cevada apropriada para malteacdo ou cervejeira, segundo a sua qualidade sera
classificada em trés tipos:

Tipo 1.

Constituido de graos perfeitamente maduros, coloracdo amarelo-claro, aspecto e odor
caracteristicos, com poder germinativo igual ou superior a 96% (noventa e seis por
cento), que fiquem retidos em peneiras de 2,5mm (dois milimetros e meio), no minimo
80% (oitenta por cento).

Tolerancia Maxima

13,5% de umidade,

3% de impurezas e/ou matérias estranhas,

0,5% de cevada negra,

1,00% de gréos avariados

6% de graos que vazarem nas peneiras de 2,2mm de diametro.
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Tipo 2.

Constituido de grdos saos, maduros, coloragdo amarelo-claro, aspecto e odor
caracteristicos, com poder germinativo igual ou superior a 94% (noventa e quatro por
cento), que fiquem retidos em peneiras de 2,5 mm (dois milimetros e meio) no minimo
70% (setenta por cento).

Tolerancia Maxima

13,5% de umidade,

4,00% de impurezas e/ou matérias estranhas,

1,00% de cevada negra, 2% de gréaos avariados,

8% de graos que vazarem em peneira de 2,2mm de diametro.

Tipo 3. constituido de gréos sdos, maduros, coloracdo amarela clara aspecto e odor
caracteristicos, com poder germinativo minimo de 92% (noventa e dois por cento) que
figuem retidos em peneiras de 2,5 mm (dois milimetros e meio) no minimo

50% (cinquenta por cento).

Tolerancia Maxima

13,5% de umidade,

5% de impurezas e/ou matérias estranhas,

2% de cevada negra,

3% de graos avariados

12% de gréos que vazarem em peneira de 2,2mm de diametro.

QUADRO SINOTICO PARA A CLASSIFICACAO DA CEVADA
1 - CEVADA APROPRIADA PARA MALTEACAO OU CERVEJEIRA

TIPO | TEOR MINIMO | UMIDADE | RETENCAO | IMPUREZAS | CEVADA | GRAOS | VAZAMENTO
GERMINACAO PENEIRA E MATERIA | NEGRA | AVARIA- PEMNEIRA
2,5 mm ESTRANHA DOS 2.2 mm
1 96 13,5 90 3.0 0.5 1.0 6.0
2 94 13,5 70 4.0 1.0 2,0 8.0
3 92 13,5 50 5.0 2.0 3.0 12.0

ABAIXO DO PADRAO - Quando nio se enquadrar em nenhum dos tipos descritos

A cevada que ndo se enquadrar em nenhum dos tipos deste artigo sera
classificada como imprépria para malteacao ou cevada forrageira.

A cevada imprépria para malteacéo ou forrageira segundo a sua qualidade, sera
classificada em dois tipos:

Tipo 1.

Constituidos de grdos maduros e saos, de coloragdo, odor e aspectos
caracteristicos.

Tolerancia Maxima

14% de umidade,

6,00% de impurezas e/ou matérias estranhas,

3% de cevada negra,

8,00% de graos avariados e

3,00% de graos carunchados.
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Tipo 2.

Constituido de grdos maduros e séos, de coloracdo, odor e aspectos caracteristicos.
Tolerancia Maxima

14% de umidade,

8,00% de impurezas e/ou matérias estranhas,

5% de cevada negra,

10% de gréos avariados

6,00% de graos carunchados.

2 - CEVADA IMPROPRIA PARA MALTEACAO OU FORRAGEIRA

TIPO | UMIDADE | IMPUREZAS E/OU MA- | CEVADA | AVARIADOS | CARUNCHADOS
TERIAS ESTRANHAS | NEGRA
14,0 6,0 3.0 8.0 3.0
2 14,0 8,0 5,0 10,0 6,0

ABAIXO DO PADRAO - Quando n&o se enquadrar em nenhum dos tipos descritos.

Abaixo do Padrdo:

A cevada que pelas suas caracteristicas ndo se enquadrar em nenhum dos
tipos, sera classificada como “Abaixo Padrao”, desde que se apresente em bom estado
de conservacédo. A cevada assim classificada podera, conforme o caso, ser submetida
rebeneficiamento para efeito de se enquadrar em um dos tipos previstos nosartigos 3°
e 4°. Deverdo constar do certificado de classificacdo os motivos que deram lugar a
denominacéao “Abaixo do Padrao”.

Desclassificacdo

Sera desclassificada toda cevada que apresente uma ou mais situacdes
indicadas no artigo 6°, do anexo Il, da norma de especificacbes para a padronizacao,
classificacdo e comercializacdo interna da Cevada (Hordeum Sativum, Jess), portaria
mapa 191/1975. (verificar requisitos gerais — item 7).

5 - Amostragem

A retirada ou extracdo de amostras sera efetuada por furacéo ou “calagao”, em
no minimo de 10% dos volumes escolhidos ao acaso e de maneira a representar a
expressdo média do lote, e numa proporcdo minima de 30 (trinta) gramas de cada
saco.

As amostras assim extraidas, serdo homogeneizadas, reduzidas e
acondicionadas, em trés vias, com o peso de um quilograma cada, devidamente
identificadas, lacradas e autenticadas, destinando-se duas vias a classificacéo e outra
ao interessado.

O excedente da amostra sera devolvido ao proprietario do produto.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais
- ltem 7.
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CRAVO DA INDIA
NCM 0907.10.00

1 - Referéncias: Portaria MAPA 159/1981

2 - Definicdo: o cravo-da-india € o botéo floral da espécie Eugenia Caryophyllata,
Thunb, de sabor picante e aroma intenso, colhido antes de desabrochar quando da
passagem da coloracdo verde/amarela clara para réseo/vermelha e que quando
desidratado, face a seu preparo, mediante secagem natural e/ou artificial, apresenta a
coloracdo da haste pardo-escura, liso, e as pétalas ndo desabrochadas de tonalidade
mais clara e brilhante.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| CRAVO DA iNDIA |

Fonte: Anexo, item 2.1

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

O cravo-da-india sera comercializado em sacos simples de aniagem ou de rafia de
polipropileno, limpos, resistentes, com capacidade de conter, adequadamente, 0 peso
liquido de cinglenta quilogramas do produto.

Na marcacéo dos sacos deve obrigatoriamente constar:
- Procedéncia;

- Nome ou Marca;

- Designacao “Cravo-da-india” seguido do Tipo;

- Indicacéo Quantitativa: “Peso Liquido 50 quilogramas”;
- Safra (ano agricola).

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O cravo-da-india € classificado da seguinte forma:

TIPOS
De acordo com o grau da variacdo dos fatores de qualidade, sendo a umidade de
16%, a maxima admitida para qualquer tipo.

Para enquadramento em tipos, a tolerancia dos fatores de qualidade, ajustar-sedo as
Tabelas | e Il:
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Tabela I - Graus de Tolerincia e Avaliacdo dos Fatores de Qualidade
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: Murchos je/ou [Dentdes
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[Danificados
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TABELA II - TIPIFICACAQO

Total de Pontos |[Enquadramento em Tipos
29 a 35 Tipo Bahia 1 - Especial
23 a 28 Tipo Bahia 2

17 a 22 Tipo Bahia 3

11alé Tipo Bahia 4

Exclusdo dos Padrbes

Desclassificado

Seré& considerado desclassificado e proibida a comercializagdo de todo cravo-
daindia que:
a. Apresente odor comercialmente objetavel;

b. Apresente excrementos, especialmente de roedores, bem como, insetos mortos ou
mumificados inteiros ou parte destes;

c. For tratado com produtos que alterem ou possam alterar seu estado natural ou
qualquer outra causa que venha a afetar a sua qualidade.

Fora do Padréo:

O produto que nao satisfazer as Tabelas | e Il, mas que nao for excluido do padréo
pelo de desclassificacdo, sera considerado fora do padrao, sendo, contudo, facultada
a sua comercializa¢do, conforme amostra.

5 - Amostragem

A retirada de amostras far-se-a por meio de extratores apropriados, no minimo em
dez por cento do lote, sendo os sacos escolhidos ao acaso, extraida uma quantidade
minima de trinta gramas de cada saco.

As amostras extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas em trés
vias com o peso de 100 g cada, devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.
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Destinacdo das amostras de Classificacdo vegetal:
Uma amostra sera entregue ao interessado;
Duas destinadas ao 6rgao classificador.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais
- Iltem 7.
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ERVILHA
NCM 0713.10.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 65/1993

2 - Definicdo: Entende-se por ervilha os grdos provenientes da espécie Pisum
sativum, L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| ERVILHA |

Fonte: Item 2, Anexo Il.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As especificacdes qualitativas do produto, necessarias a marcacdo da
embalagem (varejo) ou identificacdo do lote (atacado), seréo retiradas do Certificado
de Classificacéo.

Ao nivel de atacado, a identificacdo do lote deve trazer, no minimo, as
seguintes indicacgdes:

- Numero do lote;

- Grupo;

- Tipo;

- Safra de producéo (declaracéo do interessado);

-Identificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razao social, endereco e nimero
do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agréria).

Ao nivel de varejo, toda embalagem deve trazer as especificacbes qualitativas
e quantitativas, marcadas, rotuladas ou etiquetadas na vista principal, em lugar de
destaque, de facil visualizacdo e dificil remocdo, em caracteres legiveis, claros,
corretos, precisos e ostensivos, contendo no minimo, as seguintes indicagées:

- Produto;

- Grupo;

- Tipo;

- Peso liquido;

- Identificagcéo do responsavel pelo produto (nome ou razado social, endereco e nimero
do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agréria).

No caso especifico da comercializacdo a granel ou em conchas, o produto
exposto deve ser identificado e a identificacdo colocada em lugar de destaque e de
facil visualizacdo, contendo, no minimo, as seguintes indicacoes:

- Produto;
- Tipo;
- Preco de venda,;
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- Origem, nome e endereco do produtor.

Ndo sera permitido na marcacdo das embalagens ou na identificagdo do
produto posto a venda, o emprego de dizeres ou qualquer modalidade de informacéao
capaz de induzir em erro o consumidor a respeito da natureza, caracteristica,
gualidade, quantidade, propriedade, origem, preco e quaisquer outros dados do
produto.

As expressdes “grupo”’ e “tipo”, utilizadas na marcagdo, serdo grafadas por
extenso.

A especificacdo qualitativa referente ao grupo deve ser grafada em algarismos
romanos e, quanto ao tipo, em algarismos arabicos, ou com a expressao “ABAIXO DO
PADRAOQ” por extenso, quando for o caso.

A marcacdo obrigatéria da quantidade do produto e do numero do
estabelecimento sera precedida das expressbes “Peso Liquido” ou “Peso Lig.” e
“‘Registro M.A. nr.” ou “Reg. M.A. nr.”, respectivamente.

Todas as especificacfes qualitativas do produto necessarias a marcacao da
embalagem deverédo ser apostas sobre uma tarja em cor contrastante a do produto ou
“fundo” das embalagens, quando for o caso, e grafadas em caracteres de mesmas
dimensdes, conforme o quadro abaixo:

Area da vista principal (cm?) Altura minima das letras e nUmeros
Altura x largura (mm)
Até 40 1,50
Maior que 40 até 170 3,00
Maior que 170 até 650 4,50
Maior que 650 até 2600 6,00
Maior que 2600 12,50

A proporcao entre a altura e a lar
a 3 por 1 (trés por um).

gura das letras e numeros ndo pode exceder

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A Ervilha sera classificada em Grupos e

Tipos

GRUPO |

E o produto que contiver, no minimo, 98
tamanho e coloracao proprios.

% de ervilhas inteiras, seca, maduras e de

GRUPO I

E o produto que contiver, no minimo, 98
bandas).

% de ervilhas partidas (cotilédones ou

TIPO
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Anexo |

Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
Tipos ' Matérias Avariados Total de
Umidade | Estranhas e Ardidos e c hd Manchados VAT
Impurezas Mofados arunchados | pescoloridos

1 15 0,5 0,5 - 1,0 4,0

2 15 1,0 1,0 0,5 2,0 8,0

3 15 15 15 1,0 4,0 12,0

4 15 2,0 2,0 15 6,0 16,0

5 15 2,5 2,5 2,0 8,0 20,0

Abaixo do Padr&o — A ervilha que néo atender as exigéncias contidas no Anexo | da
Portaria 063/1993, serd classificada como Abaixo do Padréo.

Desclassificacdo - Serd desclassificada e proibida sua comercializacdo, para
alimentacdo humana ou animal, toda ervilha que apresentar, isolada ou
cumulativamente, as situacdes indicadas no item 4.6 da legislacao especifica (verificar
Requisitos Gerais — Item 7).

5 — Amostragem

ERVILHA ENSACADA
Por furacdo ou calagem, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, mas
sempre representando a expressdo média do lote, numa quantidade minima de 30 g
(trinta gramas) de cada saco, obedecendo-se a seguinte intensidade:

NUmero de sacos do lote NUmero de sacos a amostrar
Até 10 10
11 a 50 20
51 a 100 20
Acima de 100 20 + 2% do total de sacos

ERVILHA A GRANEL
Quantidades até 100 t, retira-se 20 kg de amostra.
Quantidades superiores a 100 t, retira-se 15 kg para cada série ou fracao.

ERVILHA EMPACOTADA
Retirar no minimo 1% (um por cento) do nimero total de pacotes que compdem
o lote.
As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas em,
no minimo, 3 (trés) vias com peso de 1 kg (um quilograma) cada, devidamente
identificadas, lacradas e autencicadas.

Destinacdo das amostras

| - Uma amostra ao interessado;

Il — Duas amostras ficardo com o 6rgao de classificacéo e o restante da
amostra sera obrigatoriamente recolocado no lote, ou devolvido ao
proprietario.
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6 - Observacodes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais

- ltem 7.
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FARELO DE SOJA
NCM 2304.00.10; 2304.00.90

1 - Referéncias: Port. MA N° 795, de 15/12/1993

2 - Definicdo: Entende-se por farelo de soja o produto resultante da extracao do 6leo
dos gréos de soja (Glicine max (L) Merril), por processo mecanico e/ou quimico.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FARELO DE SOJA

Fonte: Anexo, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

O farelo de soja quando se apresentar ensacado, devera ser acondicionado em
embalagem de material resistente, nova ou em perfeito estado de conservacao,
perfeitamente vedada.

Todo lote devera necessariamente ser marcado com caracteres legiveis, em lugar
de destaque, de facil visualizacdo e dificil remocéo.

A marcacéo devera trazer, no minimo, as seguintes indicacoes:

- Natureza do produto;

- Classificagao do produto (classe, subclasse e tipo);

- Peso bruto;

- Identificacéo do responsavel pelo produto (nome ou razao social);

- Data de validade;

- Numero do lote.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O farelo de soja sera classificado em classes, subclasses e tipos, segundo o
tratamento submetido, sua apresentacdo e suas caracteristicas de qualidade,
respectivamente.

CLASSES

O farelo de soja, segundo o tratamento a que foi submetido ap6s a extracao do 6leo,
sera ordenado em 2 (duas) classes:

FARELO CRU: é o farelo que nédo foi submetido a tostagem ap0s a extragédo do 6leo,
devendo apresentar aspecto e odor peculiares ao produto fresco, ser livre de
matérias estranhas a sua composicao e apresentar atividade ureatica com variacao
no pH igual ou superior a 0,5.

FARELO TOSTADO: € o farelo que foi submetido a tratamento térmico apos a
extracdo do Oleo, devendo apresentar aspecto e odor peculiares ao produto tostado,
ser livre de matérias estranhas a sua composicéo e apresentar atividade ureatica
com variagao de pH inferior a 0,5.
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SUBCLASSES

O farelo de soja tostado ou cru, segundo a sua apresentacao, sera ordenado em 4
(quatro) subclasses:

NATURAL.: é o farelo de soja resultante do processo de fabricacdo sem ter sofrido
outro processo qualquer. Sua apresentacdo € normalmente em aglomerados,
natural do processo de fabricacao.

PELETIZADO: é o farelo de soja que sofreu pressdao mecanica, apos sua obtencao,
formando aglomerados geralmente de forma cilindrica.

MOIDO: é o farelo de soja que sofreu processo de moagem ap0s sua obtencao.
DESUNIFORME: é o farelo de soja que apesar de ter sido submetido aos processos
de peletizacdo e/ou de moagem, ndo tomou as formas caracteristicas das
respectivas subclasses.

TIPOS - FARELO DE SOJA TOSTADO

teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza
insollveis em acido cloridrico (silica e
outros)
matérias estranhas
atividade ureética

teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza
insoltveis em acido cloridrico (silica e
outros)
matérias estranhas
atividade ureética
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maximo de 12,5%
minimo de 48,0%
maximo de 2,5%
maximo de 5,0%
maximo de 6,0%

maximo de 0,3%

isento
variacdo de pH na faixa de 0,05 a 0,25.

maximo de 12,5%
minimo de 46,0%
maximo de 2,5%
maximo de 6,0%
maximo de 6,0%

maximo de 0,5%

isento
variacao de pH na faixa de 0,05 a 0,25.




teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza

insollveis em acido cloridrico (silica e
outros)

matérias estranhas
atividade ureatica

maximo de 12,5%
minimo de 44,0%
maximo de 2,5%
maximo de 7,0%
maximo de 6,5%

maximo de 0,5%

isento
variacédo de pH na faixa de 0,05 a 0,25.

TIPOS - FARELO DE SOJA CRU

teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza

insoluveis em &cido cloridrico (silica e
outros)

matérias estranhas
atividade ureatica

teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza

insoluveis em &cido cloridrico (silica e
outros)

matérias estranhas
atividade ureéatica

teor de umidade
teor de proteina
teor de gordura residual
teor de fibra
teor de cinza
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maximo de 12,5%
minimo de 48,0%
maximo de 2,5%
maximo de 5,0%
maximo de 6,0%

maximo de 0,3%

isento
variacédo de pH igual ou superior a 0,5

maximo de 12,5%
minimo de 46,0%
maximo de 2,5%
maximo de 6,0%
maximo de 6,0%

maximo de 0,5%

isento
variacao de pH igual ou superior a 0,5

maximo de 12,5%
minimo de 44,0%
maximo de 2,5%
maximo de 7,0%
maximo de 6,5%




insolGveis em acido cloridrico (silica e , .
( maximo de 0,5%

outros)
matérias estranhas isento
atividade ureética variacdo de pH igual ou superior a 0,5

Abaixo do Padréo
O produto classificado como Abaixo do Padréo podera ser:

- Comercializado como tal, desde que perfeitamente identificado e cuja identificacéo
esteja colocada em lugar de destaque, de facil visualizacdo e de dificil remocéo.

- Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito de enquadramento em tipo.

Desclassificado

Sera desclassificado e proibida a sua comercializacéo, o farelo de soja que
apresentar uma ou mais situacfes constantes no item 4.5.1 do segundo Anexo da
Portaria 795/1993 (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem

A GRANEL
Serdao retiradas amostras de 1 Kg (um quilograma) a cada 1000 toneladas ou fragéo.

ENSACADO
Por furacdo ou calagem, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, mas
sempre representando a expressao média do lote, numa quantidade minima de 30 g
(trinta gramas) de cada saco, da seguinte forma:

Numero de sacos do lote NUumero minimo de sacos a amostrar
Até 10 todos
11 a50 10
51 a 100 20
Acima de 100 20 + 2% do total de sacos

Destinacéo das amostras para Classificacdo Vegetal:

| - Uma amostra de trabalho para a realizacéo da classificacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicao do interessado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade credenciada.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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FARINHA DE MANDIOCA
NCM 1106.20.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 52, de 07/11/2011; IN MAPA N° 58/2020

2 - Definicdo: farinha de mandioca: o produto obtido de raizes de mandioca, do
género Manihot, submetidas a processo tecnolégico adequado de fabricacdo e
beneficiamento;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| FARINHA DE MANDIOCA

Fonte: Artigo 3°, item |.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

No caso da farinha de mandioca embalada, destinada diretamente a alimentacéo
humana, a marcagcdo ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica,
devera conter as sequintes informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) grupo, sendo essa informacéo de responsabilidade do fabricante do produto;
b) classe, quando for o caso; e
c) tipo;

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacao de venda do produto (a expressao "farinha de mandioca" seguida
da marca comercial do produto, quando houver);

b) identificagcdo do lote e data de acondicionamento, que serdo de responsabilidade
do embalador;

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou
no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica (CPF), o endereco da empresa embaladora
ou do responsavel pelo produto; e

d) acidez do produto.

No caso da farinha de mandioca a granel destinada diretamente a alimentacéo
humana, o produto devera ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de
destaque e de facil visualizacdo, contendo, no minimo, as informacdes relativas ao
grupo e ao tipo do produto.

Da marcacdo ou rotulagem da farinha de mandioca importada, embalada e
destinada diretamente a alimentagdo humana, além das exigéncias contidas nos
acima, devera constar ainda as seguintes informacdes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.
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A marcacédo ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizacao
e de dificil remoc¢éo, assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas
e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacéo especifica.

A informacao relativa ao Grupo da farinha de mandioca deve ser grafada por extenso,
usando as expressodes: Grupo Seca, Grupo D'agua ou Grupo Bijusada, conforme o
caso.

A informacao relativa & Classe da farinha de mandioca do Grupo Seca ou Grupo
D'agua deve ser grafada por extenso, conforme o caso, usando as expressdes
Classe fina, Classe média ou Classe grossa.

A informacao relativa ao Tipo deve ser grafada usando as expressoes: Tipo 1, Tipo
2, Tipo 3 ou Tipo Unico, conforme o caso; sendo que o produto pode ainda ser
rotulado como "Fora de Tipo", se for o caso.

As informacdes relativas ao grupo, classe e tipo devem ser grafadas em caracteres
do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido, em
legislacdo especifica.

A informacéo da acidez na marcacéo ou rotulagem da Farinha de Mandioca deve ser
grafada por extenso, utilizando as expressoes acidez baixa ou acidez alta, conforme
0 caso.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A classificacdo da farinha de mandioca € estabelecida em funcédo dos seus
requisitos de identidade e qualidade.

Os requisitos de identidade da farinha de mandioca sé&o definidos pelo género,
e pelo seu processo tecnoldgico de fabricacéo.

A farinha de mandioca sera classificada em Grupos, Classes e Tipos,
conforme o disposto a sequir:

GRUPO

| - A farinha de mandioca, de acordo com o processo tecnolégico empregado na sua
fabricacdo, sera classificada em 3 (trés) Grupos:

a) seca: produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente limpas,
descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas, peneiradas,
secas a temperatura adequada, podendo novamente ser peneirada e ainda
beneficiada;

b) d'agua: produto predominantemente fermentado, obtido das raizes de mandiocas

sadias, maceradas, descascadas, trituradas ou moidas, prensadas, desmembradas,
peneiradas e secas a temperatura adequada, podendo ser novamente peneirada; e
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c) bijusada: produto de baixa densidade, obtido das raizes de mandioca sadias,
limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas,
peneiradas e laminadas a temperatura adequada, na forma predominante de flocos
irregulares;

CLASSES

A farinha de mandioca do Grupo Seca, de acordo com a sua granulometria,
sera classificada em 3 (trés) classes:

a) fina: quando 100% (cem por cento) do produto passar através da peneira com
abertura de malha de 2 mm (dois milimetros) e ficar retida em até 10% (dez por
cento), inclusive, na peneira com abertura de malha de 1 mm (um milimetro);

b) grossa: quando o produto fica retido em mais de 10% (dez por cento) na peneira
com abertura de malha de 2 mm; e

¢) média: quando a farinha de mandioca ndo se enquadrar em nenhuma das
classes anteriores;

A farinha de mandioca do Grupo d'Agua, de acordo com a sua granulometria, sera
classificada em 3 (trés) classes:

a) fina: quando o produto fica retido em até 10% (dez por cento), inclusive, na
peneira com abertura de malha de 2 mm (dois milimetros);

b) média: quando o produto fica retido em mais de 10% (dez por cento) até 15%
(quinze por cento), inclusive, na peneira com abertura de malha de 2 mm (dois
milimetros); e

) grossa: quando o produto fica retido em mais de 15% (quinze por cento) na
peneira com abertura de malha de 2 mm (dois milimetros);
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CLASSIFICAGAO DA FARINHA DE MANDIOCA DO GRUPO SECA

ASSE FINA MEDIA CROSSA
T : B T 2 RS T b 8
[Teor de Amido $6.0 a0 K00 60 Ko <00 w60 R S0.0
0 820 6.0 K0 860 820
eor de Cinzas K] K] 14 K} K 4 T4 K] A
Fibra_bruta (/100 g) 5 - T W I kY i kN K T K] bR )
“nscas ¢ Entrecascas Detenninagio mio reabzada Il Ll 351 I3 13 b
(g/100 ) p Jr 34 20 9
Caracteristicas Noamal ou Canctenstico
Sensoriais
Materia Estranka Ausdncin na amasira de tmbalho (1kgi
seca
CLASSIFICACAC FARINHA DE MANDIOCA DO GRUFO DXAGUA
[CLASSE | FINK MEDIA CROSSA
[11PO 1 1 2 3 1 2 K] 1 2 k]
Tear de Amido | RO §20 800 16,0 330 30,0 BG.0 830 30.0
o | i) ®20 00 220 560 320
Teor de Cinzax 14 1.4 14 14 1.4 14 (K] (K] 14
Fibra bruta (g/100 g) 23 ol pk} 3] X ) P} x| 23 p K]
Cascas ¢ Enirecaseas 1, 12 10 5] 13 RE( 1.5 Ly 1,0
(g/tin_g) | 0 60 0 60 kX X
(’:rm‘lerN}cl\ i Nomnal oo Cancterstion
Seaserials
Sateria Estranha Alsencsl 1o smostn de taballo (Tka)
press0s em Dase seca
O DA FARINHA CE MANDIOCA DO GRURPC BIJUSADA
i ! Cuico
Tear de Amido () S04

Nota: Os teores de amioo, <inzas e fibra bruta devem ser expressos em base seca

Abaixo do Padréo
Sera considerada como Fora de Tipo a farinha de mandioca que exceder os
limites estabelecidos para o Tipo 3 ou para o Tipo Unico.

A farinha de mandioca enquadrada como Fora de Tipo podera ser:

| - Comercializada como se apresenta, desde que identificada como Fora de Tipo,
cumprindo as exigéncias relativas a marcagao ou rotulagem; ou

Il - Rebeneficiada, desdobrada ou recomposta para efeito de enquadramento em tipo.

Desclassificado

Sera considerada desclassificada e considerada impropria para o consumo
humano, com a comercializacao proibida, a farinha de mandioca que apresentar uma
ou mais das situagOes indicadas no Artigo 9° da IN MAPA 52/2011. (verificar
Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem
A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve
ser feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, em profundidades que
atinjam o tergo superior, 0 meio e o terco inferior da carga a ser amostrada, em uma
guantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando o disposto na
Tabela a sequir:

Quantidade do produto que consitui NUumero minimo de ponto a serem
o lote (toneladas) amostrados

Até 15 toneladas 5

De 15 até 30 toneladas 8

De 30 até 500 tonelads 11
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Acima de 500 toneladas Adotar metodologia para amostragem
de equipamentos de movimentacao.

A amostragem em equipamentos de movimentacdo nos casos de carga,
descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se,
no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracdo de, no méaximo, 500
t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos regulares de
tempos iguais, calculados em funcéo da vazéo de cada terminal;

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fragdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) deverao ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote
no maximo; e

lIl - juntar as amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até 5.000 t
(cinco mil toneladas), conforme o inciso Il deste artigo.

Art. 24. A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema
de recepcao ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a
metodologia para amostragem em equipamentos de movimentacao.

ENSACADO EM ARMAZENS

A amostragem em armazéns convencionais no produto ensacado ou em fardos deve
ser feita ao acaso, observando o disposto na Tabela a seguir:

Quantidade do produto que consitui | Namero minimo de sacos ou fardos
o lote (toneladas) a serem amostrados

Até 10 todos

De 10 a 100 10

De 100 até 150 13

De 150 até 200 15

De 200 até 300 18

De 300 até 400 20

De 400 até 500 23

De 500 até 600 25

De 600 até 1000 33

De 1000 até 1500 40

De 1500 até 2000 46

De 2000 até 3000 56

De 3000 até 5000 72

De 5000 até 8000 89

De 8000 até 10000 100
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| - Antes da coleta de amostras, cada fracdo de, no maximo, 10.000 (dez mil sacos
ou fardos) deve ser devidamente subdividida no mesmo nimero de sublotes que o
numero minimo de sacos ou fardos a serem amostrados;

Il - O numero de sacos ou fardos a constituirem cada sublote deve ser obtido pela
divisdo entre o numero de sacos ou fardos que constitui o lote e o nUmero minimo de
sacos ou fardos a serem amostrados;

lIl - a coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 30 g (trinta gramas) por saco ou fardo, até completar no minimo 10 kg
(dez quilogramas) do produto para cada fracdo de, no maximo, 10.000 (dez mil)
sacos ou fardos;

IV - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo, 10.000 (dez
mil) sacos ou fardos deverdo ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 500 t (quinhentas toneladas) do lote,
Nno maximo; e

V - Juntar as amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até 500 t
(quinhentas toneladas), conforme o inciso IV deste artigo.

EMPACOTADO

A amostragem em produto empacotado, considerando- se que este apresenta-se
homogéneo quanto a qualidade, quantidade, apresentacdo e identificacdo, sera
realizada retirando-se um numero de pacotes suficiente para se obter uma amostra
de, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) que serao destinadas a classificacéo.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado)

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacdo, que inclui as analises fisicas e
fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade credenciada.

Destinacao das amostras para Classificacdo de fiscalizacao
(realizada pela fiscalizag&o)

| - Uma amostra para a realizacéo da classificacao de fiscalizacédo, que inclui as
analises fisicas e fisico-quimicas;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou haja
necessidade de andlises complementares, com excec¢éo de analises que requerem
uma metodologia de amostragem especifica.

165




6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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FARINHA DE TRIGO
NCM 1101.00.10

1 - Referéncias: IN MAPA N° 8, de 02/06/2005; IN MAPA N° 31, de 18/10/2005 e
PORTARIA MAPA N° 469/2022

2 - Defini¢céo: produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum L.) ou outras
espécies de trigo do género Triticum, ou combinacdes por meio de trituragdo ou
moagem e outras tecnologias ou processos.

Farinha de Trigo Integral: produto resultante da trituracdo ou moagem de trigo
(Triticum aestivum L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum, onde 0s
componentes anatémicos - endosperma amilaceo, farelo e gérmen - estao presentes
na proporc¢ao tipica que ocorre no grao intacto, sendo permitidas perdas de até 2%
do gréo ou 10% do farelo.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FARINHA DE TRIGO

Fonte: Anexo, item2.1.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

A Farinha de Trigo pode ser comercializada a granel, ensacada ou empacotada.

Produto embalado para a venda direta a alimentagdo humana: a marcacao ou
rotulagem, uma vez observadas as legislacfes especificas vigentes, devera conter
obrigatoriamente as seguintes informacoes:

Relativas a classificacéo:

- Tipo
- Relativas a identificacdo do produto e seu responsavel:
- Denominacao de venda do produto.

Para a Farinha de Trigo adicionada de outros vegetais, a denominacao de venda
devera estar identificada na rotulagem de forma clara com a expresséo “Farinha de
Trigo com + 0 nome comum da espécie adicionada”.

Para os Preparados a base de farinha de trigo para a alimentacdo humana
conceituados por este Regulamento Técnico, deverdo constar de rétulo adequado a
lista de ingredientes, modo de preparo do produto final e seu uso proposto, com a
denominacéo “Mistura para + uso a que se propde o produto final”.

Quando a farinha de trigo for empregada na producdo de massas alimenticias, sera
permitido o uso da designacao "de sémola” ou "de semolina" quando a matéria-prima
empregada atender as especificagdes contidas na Tabela 1 para a Farinha de Trigo
do Tipo 1.
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Produto a granel: o produto devera ser identificado e as informacgdes colocadas em
lugar de destaque, de facil visualizacdo e de dificil remoc¢éo, contendo, no minimo,
as seguintes expressoes:

Relativas a classificagéo: Tipo.

Relativas a identificacdo do produto e seu responsavel:

Denominagao de venda do produto.

Razao social do fabricante, acompanhado de CNPJ e endere¢co completo.

A especificacao relativa ao Tipo da Farinha de Trigo deve ser grafada em algarismo
ardbico ou por extenso, quando for o caso, e todos os caracteres deverdo ser do
mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para a informacéo relativa
ao peso liquido, conforme legislacdo metrolégica vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A Farinha de Trigo sera classificada em Tipos.

TIPOS
Tabela 1. Limites de tolerancia para a Farinha de Trigo. (¥)
Teor de Teor de |Acidez Graxa (mg :
. 3 . : % Umidade
Tipos | Cinzas* Granulometria  |Proteina*| de KOH/100g do B
¢ e W 1T (maximo)
(maximo) (minimo)jproduto) (maximo)
Tipo1  0.8% 95% do produto .deve 7 5%
passar pela peneira 100
. com abertura de 15,0%
) o/ 0/ ’
Tipo2. A% | olhade2soum. [0
Integral [2,5% - 8,0% 100

* Os teores de cinzas e de proteina deverdo ser expressos em base seca.

Fora de Tipo — sera considerada como Fora de Tipo toda Farinha de Trigo que ndo
se enquadrar nos limites de tolerancia estabelecidos na Tabela acima.

N&o sera permitida a comercializagdo de Farinha de Trigo que apresentar
caracteristicas macroscoépicas, microscopicas, microbiolégicas e substancias
nocivas a saude acima dos limites estabelecidos por legislacdo especifica vigente.

5 - Amostragem
Requisitos nao definidos pela Instrugdo Normativa.
6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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FEIJAO
NCM 0713.33.19; 0713.33.29; 0713.33.99; 0713.33.90; 0713.39.90

1 - Referéncias: IN MAPA 12/2008; IN MAPA 56/2009; IN MAPA 48/2011

2 - Definicdo: os graos provenientes das espécies Phaseolus vulgaris L. e Vignha
unguiculata (L) Walp;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FEIJAO

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O feijao sera classificado em Grupos, Classes e Tipos

GRUPO |
Feijdo Comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.
GRUPO I

Feijdo-Caupi (Feijao-de-Corda ou Feijdo-Macassar), quando proveniente da espécie
Vigna unguiculata (L) Walp.

Classes para os grupos | e |l

Classe branco: produto que contém, no minimo, 90,00% (noventa por cento) de
graos de coloracéo branca,;

Classe preto: produto que contém, no minimo, 90,00% (noventa por cento) de graos
de coloracéo preta;

Classe cores: produto que contém no minimo, 90,00% (noventa por cento) de graos
da classe cores, admitindo-se até 10,00% (dez por cento) de outras cultivares da
classe cores, que apresentem contraste na cor ou no tamanho;

Classe misturado: produto que ndo atende as especificacbes de nenhuma das
classes anteriores.
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TIPO

Tabela 1 — Feijao Comum (Grupo 1) e Feijado-Caupi (Grupo II)

Toleréncia de defeitos expressos em %/peso e respectivo enquadramento do
produto
Defeitos Graves
Enquadramento | Matérias Estranhas e Total de Total de
do Produto Impurezas Total de Mofados, Carunchados D ns
Insetos Ardidos e e Atacados por Leves
Total Mortos (*) Germinados Lagartas das
Vagens
De zero a . .
. De zero a . o De zero até De zero até
1 acima de 0.10% De zero até 1,50% 1.50% 2.50%
0,50%
Acima de . Acima de Acima de
0, 0
2 De050% | o10sate | ACmade Lo0% | 500 ate | 2,50%até
' 0,20% ' 3,00% 6,50%
Acima de . Acima de Acima de
0, 0
3 aDti é'ggo//" 0,20% até Ac”antz geog(,;)om 3,00% até 6,50% até
SE 1 0,30% il 6,00% 16,00%
. | Acima de . Acima de .
0, 0
Fora de Tipo 2,cioog>(yate 0,30% até A;;pizdgoeo,/ogom 6,00% até ﬁ%”&%;e
el 0,60% il 12,00% U
o Acima de Acima de . 0 Acima de
Desclassificado 4,00 % 0.60% Acima de 12,00% 12,00% -
(*) Maximo de insetos mortos permitidos, dentro do total de Matérias Estranhas e Impurezas.

SUBPRODUTO: FEIJAO PARTIDO

O Feijao partido sera classificado em grupos e tipos.

GRUPO |

Feijdo comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L;

GRUPO I

Feijdo-caupi (feijdo-de-corda ou feijao-macassar), quando proveniente da espécie

Vigna unguiculata (L) Walp.

Tabela 2 — Feijao Partido

TIPO

Tolerancia de defeitos expressos em %/peso e respectivo enquadramento do

produto
Defeitos Graves
Enquadramento Matérias Estranhas e Total de
Total de
do subproduto Impurezas Total de Mofados, Carunchados Defeitos
Ardidos e e Atacados por
Insetos . Leves
Total Germinados Lagartas das
Mortos (*) V.
agens
Tipo Unico 3,00 0,30 6,00 6,00 16,00
Fora de Tipo 6,00 0,60 12,00 12,00 32,00
Desclassificado >6,00 >0,60 >12,00 >12,00 -
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| (*) M&ximo de insetos mortos permitidos, dentro do total de Matérias Estranhas e Impurezas. |

Fora de Tipo para os grupos | e Il e subproduto: O Feijao e o feijao partido
enquadrados como fora de tipo podera ser comercializado como se apresenta, desde
gue identificado como Fora de Tipo, cumprindo as exigéncias de marcacédo e
rotulagem; rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito de enquadramento
em tipo.

O feijdo e o feijao partido enquadrado como Fora de Tipo por exceder o limite de
mofados, ardidos e germinados, estabelecido nas Tabelas 1 e 2, do Regulamento
Técnico do Feijdo, devera obrigatoriamente ser submetido a analise de micotoxinas.

Desclassificacdo para o grupo | e Il e subproduto - Sera desclassificado, o feijao
gue apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas no Artigo 8° do
Regulamento Técnico do Feijao (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem
A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve
ser feita nos pontos do veiculo de forma uniformemente distribuidos, conforme
Tabela 1, em profundidades que atinjam o terco superior, 0 meio e o terco inferior da
carga a ser amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por
coleta, observando-se 0s seguintes critérios

Tabela 3 - Nimero de pontos de coletas de amostra em relacdo ao tamanho do lote.

Quantidade de produtos que constitui o lote NUmero minimo de pontos a serem
(toneladas) amostrados
Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais que 30 toneladas 11

O total de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido em,
no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de
amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que serdo
representativas do lote.

A amostragem em equipamentos de movimentacdo ou graos em movimento
nos casos de carga, descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte
metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado,
realizando-se coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e
extraindo-se, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracéo de,
no maximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos
regulares de tempos iguais calculados em funcédo da vazéo de cada terminal,

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo, 500
t (quinhentas toneladas) deverdo ser homogeneizados, quarteados e reservados
para comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas)
do lote, no maximo;
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[l - a cada 5.000 t (cinco mil toneladas), no maximo, juntar as 10 (dez)
amostras parciais que foram reservadas conforme o inciso Il, que deverao ser
homogeneizadas, quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1
kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

ENSACADO EM FARDOS

A amostragem em armazém convencional no caso de produto ensacado devera
observar a seguinte metodologia:

| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10,00% (dez por cento)
dos sacos, devendo abranger todas as faces da pilha;

Il - A quantidade minima de coleta sera de 30 g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto que devera ser
homogeneizado, quarteado e reduzido em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1
kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

EMPACOTADO
A amostragem em produto embalado devera observar o que segue:

| - O feijdo embalado e classificado deve apresentar-se homogéneo quanto as
suas especificagcdes de qualidade, apresentacéo e identificacao;

Il - Na classificacao de fiscalizacdo, a amostragem dos produtos embalados
sera realizada retirando-se um nimero de pacotes ou embalagens em quantidade
suficiente para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra de, no minimo, 1 kg
(um quilograma) cada, devidamente identificadas, lacradas e autenticadas,
observando ainda o que segue:

a) o produto extraido devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido a, no
minimo 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras de,
no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do interessado;
[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada ou para a classificacéo de fiscalizacdo do MAPA.
Destinacéo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizagao)
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| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;
[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia,;

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores seja inutilizada
ou haja necessidade de anélises complementares.
6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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FIBRA DE JUTA
NCM 5303.10.10

1 - Referéncias: Portaria 149/1982.

2 - Definic&o: entende-se por fibra de juta, a fibra proveniente da espécie Corchorus
capsularis L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FIBRA DE JUTA

Fonte: Anexo, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

Apresentacéo

Na apresentacdo para comercializacdo, a fibra de juta podera ser embonecada ou
prensada, devendo atender as seguintes especificacdes:

Juta Embonecada

Para uma melhor valoriza¢do do produto, é importante que cada boneca contenha
fibras de um unico tipo.

Quando se juntar mais de uma boneca para formar um fardo devera ser evitada a
mistura de tipos em cada fardo.

Cada boneca ou cada fardo ndo podera pesar mais que 50 kg (cingUenta
quilogramas), em peso bruto.

Juta Prensada:

No caso de a fibra de juta ser comercializada prensada serdo consideradas
obrigatdrias as seguintes especificacoes:

-Que cada fardo contenha fibras de um unico tipo;

-Que o0 peso bruto do fardo seja de 200 kg (duzentos quilogramas), havendo
tolerancia de 1% (um por cento) na varia¢ao do peso;

-Que seja colocada uma tela de aniagem sobre uma das faces menores do fardo;
-Que o fardo seja amarrado com laminas de aco, arame apropriado ou cordas da
propria fibra de juta;

-Que a tensdo de cada amarra nao dificulte a “pega” para movimentacgéo do fardo,
resguardadas as possibilidades de afrouxamento ou rompimento do proprio
amarrilho;

-Que as dimensdes, a forma e o volume do fardo prensado atendam as exigéncias
oficiais para o transporte e armazenagem do produto; e

-Que a embalagem garanta a inviolabilidade do fardo e preserve as caracteristicas
de qualidade industrial da fibra comercializada.

Marcacgéo
A marcacéo do fardo sera obrigatoria somente quando se tratar de Juta Prensada.

A marcagéao do fardo prensado, devera ser realizada:
-Unicamente sobre a tela de aniagem referida;

-Com caracteres perfeitamente legiveis e de facil visualizac&o;
-Com tinta apropriada e de dificil remocéo.
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Deverdo constar na marcacao do fardo, no minimo, as seguintes indicacdes:
-Nome do produto;

-Safra de producdo, baseada na informacéo do responsavel pela fibra;

-Tipo de fibra;

-Numero do fardo;

-Peso bruto do fardo;

-Nome do prensador ou a sua identificagao; e

-Identificacdo do responsavel pela fibra.

No caso especifico da juta destinada a Exportacdo, a marcacgao sera feita de acordo
com os critérios ja definidos pela CACEX e devera conter, no minimo, as seguintes
indicacdes:

-Nome do produto;

-Safra de producéo;

-Tipo da fibra;

-Numero do fardo;

-Peso bruto do fardo;

-Nome ou marca do exportador; e

-Destino e/ou marca do importador.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A fibra de juta serd classificada em 4 (quatro) tipos, expressos pelos nimeros 1 (um),
2 (dois), 3 (trés) e 4 (quatro).

Definicdo dos Tipos: qualquer que seja a forma de apresentacdo da fibra
(Embonecada, prensada ou em Amarrilhos), a definicdo dos tipos sera feita
comparativamente e de conformidade com as seguintes especificacdes / tipo de fibra:

TIPOS
Tipo 1: quando a fibra de juta apresentar como caracteristicas:
Umidade de 13,5%;
Resisténcia normal;
Coloracao esbranquicada a amarelada;
Limpeza;
Cuticulas soltas no meio da fibra;
Brilho normal;
Maciez natural; e
Comprimento minimo de 1 m (um metro).

Tipo 2: quando a fibra de juta apresentar como caracteristicas:
Umidade 13,5%;

Resisténcia normal;

Coloracéo amarelada a ligeiramente pardacenta;

Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela presenca de
cuticulas esparsas e aderidas a fibra; Brilho normal,

Leve aspereza nas extremidades da fibra; e
Comprimento minimo de 1 m (um metro).
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Tipo 3: quando a fibra de juta apresentar como caracteristicas:

Umidade de 13,5%;

Resisténcia normal;

Coloracao amarelada a pardacenta,;

Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela presenca de
cuticulas aderidas a fibra, esparsas concentracdes de substancias pécticas e
calosidades;

Brilho normal;

Ligeira aspereza em toda a extensao da fibra; e

Comprimento minimo de 1 m (um metro).

Tipo 4: quando a fibra de juta apresentar como caracteristicas:

Umidade de 13,5%;

Resisténcia normal;

Coloragéao variada;

Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela aderéncia de
cuticulas, concentracfes de substancias pécticas e calosidades;

Brilho normal;

Aspereza em toda a extensao da fibra; e

Comprimento minimo de 1 m (um metro).

Abaixo do Padréo

A fibra da juta serd classificada como Abaixo do Padrdo, quando as suas
caracteristicas ndo atenderem as especificacdes/tipo que estdo discriminadas no
subitem da definig&o de tipo.

A fibra classificada como Abaixo do Padrdo poderd ser:
Comercializada como tal, desde que perfeitamente identificada;
Desdobrada ou recomposta, de modo a permitir o enquadramento em tipo.

Sera facultada a exportacdo da fibra de juta Abaixo do Padrdo quando:
Formalmente solicitada pelas partes contratantes (exportador e importador); e
Devidamente autorizada pelo Ministério da Agricultura em consonancia com a
CACEX.

Desclassificacao

Para efeito de desclassificacdo da Fibra de Juta sera necessario que ela apresente
uma ou mais das condi¢bes indicadas no item 6.1 do Anexo da Portaria MAPA
149/1982.

5 - Amostragem

A amostragem devera ser feita obedecendo aos seguintes principios basicos:
-Uniformidade dos Lotes
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Juta Embonecada: sempre que possivel, os lotes de juta embonecada deveréo ser
formados de fardos com Peso Bruto uniforme.

Juta Prensada: os lotes de juta prensada serdo, obrigatoriamente, formados de
fardos cujo Peso Bruto e o Tipo da Fibra, além de uniformes, deverdo estar
estampados na tela apropriada, fixada numa das faces menores do fardo.

Retirada das Amostras

A separacédo dos fardos para amostragem e a retirada das amostras de cada fardo
deveréo ser feitas inteiramente ao acaso e de forma que se possa garantir a perfeita
representatividade do lote amostrado.

A guantidade de fardos, a serem separados para amostragem, ndo podera ser
superior aos seguintes limites maximos/numero de fardos do lote:

Numero de Fardos do Lote (Unidade) Limite Maximo de Fardos a Serem
Separados para Amostragem (Unidade)
até 100 05
101 a 500 15
acima de 500 25

Ficara a critério do classificador retirar as amostras de apenas uma parte ou da
totalidade dos fardos separados para amostragem.

No caso de solicitacdo formal do responsavel pelo lote desde que haja condicdes de

atendimento, o Servico de Classificacdo podera separar, para amostragem, um
numero de fardos/lote superior aos limites maximos fixados.

Contraprova

O Servico de Classificacdo deverd separar uma quantidade representativa da
amostra, utilizada na classificacédo do lote, para efeito de contraprova.

A amostra de contraprova deverd ser guardada em embalagem apropriada,
inviolavel, perfeitamente identificada e por um periodo correspondente ao tempo de
validade do certificado de classificacao.

Havendo autorizacdo formal das partes interessadas, o Servico de Classificacédo
Oficial ndo seré obrigado a guardar a amostra de contraprova.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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FIBRA DE MALVA
NCM 5305.00.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 150/1982

2 - Definicdo: Entende-se por fibra de malva, a fibra proveniente da espécie Urena
lobata, L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FIBRA DE MALTA

Fonte: norma, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

Na apresentacdo para comercializacdo, a fibra de malva podera ser Embonecada
ou Prensada, devendo atender as seguintes especificacoes:

Malva Embonecada:

-Para uma melhor valorizacao do produto, € importante que cada boneca contenha
fibras de um unico tipo.

-Quando se juntar mais de uma boneca para formar um fardo, devera ser evitada a
mistura de tipos em cada fardo.

-Cada boneca ou cada fardo ndo poderd pesar mais que 50 kg (cingienta
quilogramas), em peso bruto.

Malva Prensada, no caso de a fibra de malva ser comercializada prensada, serao
consideradas obrigatérias as seguintes especificagdes:

-Que cada fardo contenha fibras de um unico tipo;

-Que o peso bruto do fardo seja de 200 kg (duzentos quilogramas), havendo
tolerancia de 1% (um por cento) na variacao do peso;

-Que seja colocada uma tela de aniagem sobre uma das faces menores do fardo;
-Que o fardo seja amarrado com laminas de aco, arame apropriado ou cordas da
prépria fibra de malva;

-Que a tensado de cada amarra nao dificulte a “pega” para movimentagao do fardo,
resguardadas as possibilidades de afrouxamento ou rompimento do proprio
amarrilho;

-Que as dimensodes, a forma e o volume do fardo prensado atendam as exigéncias
oficiais para o transporte e armazenagem do produto; e

-Que a embalagem garanta a inviolabilidade do fardo e preserve as caracteristicas
de qualidade industrial da fibra comercializada.

A marcacédo do fardo serd obrigatoria somente quando se tratar de Malva Prensada.

A marcacéao do fardo prensado devera ser realizada:
-Unicamente sobre a tela de aniagem referida;

-Com caracteres perfeitamente legiveis e de facil visualizacao; e
-Com tinta apropriada e de dificil remocé&o.

Deverao constar na marcacéo do fardo, no minimo, as seguintes indicacoes:
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- Nome do produto;

- Safra de producdo, baseada na informacgéo do responsavel pela fibra;
- Tipo de fibra;

- Numero do fardo;

- Peso bruto do fardo;

- Nome do prensador ou a sua identificagao; e

- Identificac@o do responsével pela fibra.

No caso especifico da malva destinada a Exportacdo, a marcacédo sera feita de
acordo com os critérios ja definidos pela CACEX e devera conter, no minimo, as
seguintes indicacgdes:

- Nome do produto;

- Safra de producéo;

- Tipo da fibra;

- Numero do fardo;

- Peso bruto do fardo;

- Nome ou marca do exportador; e

- Destino e/ou marca do importador.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A fibra de malva sera classificada em 4 (quatro) tipos, expressos pelos niumeros 1
(um), 2 (dois), 3 (trés) e 4 (quatro).

Definicdo dos Tipos: qualquer que seja a forma de apresentacdo da fibra
(Embonecada, prensada ou em Amarrilhos), a definicdo dos tipos sera feita
comparativamente e de conformidade com as seguintes especificagdes/tipo de fibra:

TIPOS

Tipo 1: quando a fibra de malva apresentar como caracteristicas:
-Umidade de 13,5%;

-Resisténcia normal;

-Coloracédo esbranquicada a amarelada;

-Limpeza,;

-Cuticulas soltas no meio da fibra;

-Brilho normal;

-Maciez natural; e

-Comprimento minimo de 1m (um metro).

Tipo 2: quando a fibra de malva apresentar como caracteristicas:

-Umidade 13,5%;

-Resisténcia normal;

-Coloracdo amarela a ligeiramente pardacenta,

-Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela presenca de
cuticulas esparsas e aderidas a fibra;

-Brilho normal;

-Leve aspereza nas extremidades da fibra; e
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-Comprimento minimo de 1 m (um metro).

Tipo 3: quando a fibra de malva apresentar como caracteristicas:

-Umidade de 13,5%;

-Resisténcia normal;

-Coloracdo amarelada a pardacenta;

-Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela presenca de
cuticulas aderidas a fibra, esparsas concentracdes de substancias pécticas e
calosidades;

-Brilho normal;

-Ligeira aspereza em toda a extensao da fibra; e

-Comprimento minimo de 1m (um metro).

Tipo 4: quando a fibra de malva apresentar como caracteristicas:

-Umidade de 13,5%;

-Resisténcia normal;

-Coloracéo variada;

-Defeitos de maceracdo ou beneficiamento, representados pela aderéncia de
cuticulas, concentragces de substancias pécticas e calosidades;

-Brilho normal;

-Aspereza em toda a extenséo da fibra; e

-Comprimento minimo de 1m (um metro).

Abaixo do Padrao

A fibra da malva sera classificada como Abaixo do Padrdo, quando as suas
caracteristicas ndo atenderem as especificacées/tipo que estdo discriminadas no
subitem de determinagéo de tipo.

A fibra classificada como Abaixo do Padrdo podera ser:
-Comercializada como tal, desde que perfeitamente identificada,
-Desdobrada ou recomposta, de modo a permitir o enquadramento em tipo.

Sera facultada a exportacdo da fibra de malva Abaixo do Padrdo quando:
-Formalmente solicitada pelas partes contratantes (exportador e importador); e
-Devidamente autorizada pelo Ministério da Agricultura em consonancia com a
CACEX.

Desclassificacao

Para efeito de desclassificagdo da Fibra da Malva seréa necessario que ela apresente
uma ou mais das condi¢Oes indicadas no item 5.1 do Anexo da Portaria MAPA
150/1982 (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 — Amostragem
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A amostragem devera ser feita obedecendo aos seguintes principios béasicos:
-Uniformidade dos Lotes

Malva Embonecada: sempre que possivel, os lotes de malva embonecada deveréao
ser formados de fardos com Peso Bruto uniforme.

Malva Prensada: os lotes de malva prensada serdo, obrigatoriamente, formados de
fardos cujo Peso Bruto e o Tipo de Fibra, além de uniformes, deverdo estar
estampados na tela apropriada, fixada numa das faces menores do fardo.

Retirada das Amostras

A separacédo dos fardos para amostragem e a retirada das amostras de cada fardo
deveréo ser feitas inteiramente ao acaso e de forma que se possa garantir a perfeita
representatividade do lote amostrado.

A quantidade de fardos, a serem separados para amostragem, ndo podera ser
superior aos seguintes limites maximos/nimero de fardos do lote:

Numero de Fardos do Lote (Unidade) Limite Maximo de Fardos a Serem
Separados para Amostragem (Unidade)
até 100 05
101 a 500 15
acima de 500 25

Ficara a critério do classificador retirar amostras de apenas uma parte ou da
totalidade dos fardos separados para amostragem.

No caso de solicitacdo formal do responsavel pelo lote e desde que haja condi¢cdes
de atendimento, o Servico de Classificacdo podera separar, para amostragem, um
numero de fardos/lote superior aos limites maximos fixados.

Contraprova

O Servico de Classificacdo devera separar uma quantidade representativa da
amostra, utilizada na classificacéo do lote, para efeito de contraprova.

A amostra de contraprova deverd ser guardada em embalagem apropriada,
inviolavel, perfeitamente identificada e por um periodo correspondente ao tempo de
validade do certificado de classificacédo (10.2.).

Havendo autorizacdo formal das partes interessadas, o Servico de Classificacao
Oficial sera obrigado a guardar a amostra de contraprova.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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FIBRA DE RAMI
NCM 5305.00.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 187/1984

2 - Definicdo: Entende-se por fibra de rami, a fibra proveniente da espécie
Boehmeria nivea G, da familia das Urticaceae.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FIBRA DE RAMI

Fonte: Anexo, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

O rami industrializado deve-se apresentar prensado e enfardado.

Caracteristicas do fardo:

-Peso bruto maximo 250 kg.

-Massa especifica méxima 700 kg por metro cubico.
Dimensdes do fardo:

-Comprimento méaximo: 110 cm.

-Largura méaxima: 53 cm.

-Altura méaxima: 90 cm.

Material de enfardamento:

1) O fardo deve ser revestido de tela de algoddo ou de rami, nova, limpa e que
satisfaca as evidéncias regulamentares quanto a largura, peso e resisténcia.

2) Todo fardo deve ser amarrado com arame ou fitas metélicas novas admitindo-se
0 uso de até duas fitas de arame usados ou emendados, em condi¢Bes de resistir
aos choques de manipulacgéo.

3) O numero de fitas ou arame deve ser, no minimo de seis (6) por fardo.

4) Sera vedado o uso de materiais de enfardamento diferentes no mesmo fardo.

5) Sera vedado o enfardamento de rami de tipos e classes diferentes no mesmo
fardo.

Marcacao:
Deverdo constar obrigatoriamente nos fardos destinados, de forma legivel, as

seguintes indicacgdes:

1) Nome ou marca do produtor ou exportador;
2) Nome do produto;

3) Numero do fardo;

4) Classe e tipo da fibra;

5) Peso bruto;

6) Procedéncia;

7) Destino e/ou marca do importador

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
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A fibra de rami é classificada em grupos, subgrupos, cores, classes e tipos segundo
a apresentacao, estagio de processamento, coloracdo, comprimento e qualidade.

GRUPOS

Rami Descorticado: fibra de rami obtida por qualquer processo mecéanico separando
a fibra da parte lenhosa e das substancias pécticas e cascas através do processo
de descorticagem.

Rami Amaciado: fibra de rami descorticada submetida a acdo de cilindros mecénicos
para amaciamento, eliminacéo de parte dos defeitos de descorticagem e impurezas.
Rami Industrializado: fibra de rami descorticada submetida a acéo de agentes fisicos
(mecanicos), quimicos, biolégicos e outros processos para aproveitamento das
fibras por industrias de fiacao.

Subgrupo
A fibra de rami do grupo industrializado, de acordo com o processamento, €

classificada em dois subgrupos:

Desgomado: fibra de rami isenta de substancias pécticas ou aglutinantes tratados
pelo processo quimico, biolégico ou fisico.

Cardado e/ou Penteado: fibra de rami que se apresenta limpa e de forma esgarcada
por processo mecanico tais como: pluma, fita, rolo, tops e tops cortados.

Cores
A fibra de rami do grupo industrializado, obedecendo aos subgrupos e suas
respectivas formas, segundo as cores, sera classificada em:

Natural: fibora de rami que se apresenta em sua cor natural sem sofrer qualquer
processo quimico ou bioldgico (cru).
Alvejado: fibra de rami descolorida por processo quimico podendo apresentar desde
acinzentada até alvejamento total.
Tingido: fibra de rami que apresenta outras coloracBes, obtidas através do
tingimento.
CLASSE
A fibra de rami segundo o seu comprimento, sera ordenada em oito classes:
EB - Extra Longa Brasil: fibora com comprimento acima de 2 m (inclusive).
A - Extra Longa Internacional: fibra com comprimento entre 1,50 m e 1,99 m
(inclusive).
B - Longa Especial: fibora com comprimento entre 1,20 m e 1,49 m (inclusive).
C - Longa: fibra de rami com comprimento entre 1,00 m e 1,19 m (inclusive).
D - Semi-Longa: fibra com comprimento entre 0,70 m e 0,99 m (inclusive).
E — Curta: fibora com comprimento entre 0,50 m e 0,69 m (inclusive).
F — Cortada: fibra com comprimento menor que 0,49 m (inclusive).
G — Mista: quando houver mistura de duas ou mais classes numa mesma amostra.

Quando a fibra do rami for do grupo industrializado, qualquer que seja o subgrupo,
a fibra seré classificada como classe Unica.

Definicdo dos Tipos: qualquer que seja a forma de apresentacdo da fibra
(Embonecada, prensada ou em Amarrilhos), a definicdo dos tipos sera feita
comparativamente e de conformidade com as seguintes especificagdes / tipo de fibra:
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TIPOS
De acordo com a qualidade da fibra:

A fibra de rami do grupo descorticado, observadas as classes respectivas, sera
classificada em seis tipos:

Tipo 1: sera constituido de fibras bem descorticadas, batidas, com o maximo de 13%
de umidade, em bom estado de maturacdo, de coloracdo creme ou branca
amarelada, mais ou menos uniforme, com as extremidades mais ou menos
esverdeadas, ligeiramente brilhantes, com bom grau de maciez, resistente, com
bases bem ajustadas, convenientemente desembaracadas, paralelizadas, isenta de
impurezas, de matérias estranhas, de restos ou fragmentos de substancias lenhosas,
bem como de entrangcamentos, de amarrilhos e de nds.

Tolerancia: infima aderéncia entre as fibras, produzida pelos restos de substancias
pécticas ou aglutinantes.

Tipo 2: ser& constituido de fibras convenientemente descorticadas, batidas, com o
maximo de 13% de umidade, em bom estado de maturacdo e conservacédo, de
coloragdo creme ou verde claro, uniformes, macias, resistentes,
parcialmentedesembaracadas, paralelizadas, isenta de impurezas, de matérias
estranhas, deentrancamento, de amarrilhos e de nos.

Tolerancia:

a) Diminuta aderéncia entre as fibras produzidas pelos restos de substancias
pécticas e aglutinantes;

b) Algumas fibras unidas pelos restos de fragmentos de tecido cortical;

c) infima quantidade de particulas ou fragmentos de substancias lenhosas.

Tipo 3: Sera constituida de fibras convenientemente descorticadas, batidas, com o
maximo de 13% de umidade, em bom estado de maturacdo e conservacdo, de
coloracédo verdeamarelada, uniformes, com regular grau de maciez, resistentes,
parcialmente desembaracadas, paralelizadas, isentas de impurezas, de matérias
estranhas, de entrangcamentos, de amarrilhos e de nds.

Tolerancia:

a) Pequena aderéncia entre as fibras, produzidas pelos restos de substancias
pécticas ou aglutinantes;

b) Pequena quantidade de fibras, unidas pelos restos de fragmentos de tecido
cortical,

c) Pequena quantidade de particulas ou fragmentos de substancias lenhosas.

Tipo 4: serad constituido de fibras normalmente descorticadas, batidas, com o
maximo de 13% de umidade, com bom estado de maturacdo e conservacao,
ligeiramente &speras, foscas, de coloragdo verde, mais ou menos uniforme,
resisténcia normal, parcialmente desembaracadas, paralelizadas, com pequena
presenca de impurezas, de matérias estranhas, de entrancamentos, de amarrilhos e
de nos.

Tolerancia:

a) Regular aderéncia entre as fibras, produzidas pelos restos de substancias pécticas
ou aglutinantes;

b) Regular quantidade de fibras unidas pelos restos de fragmentos de tecido cortical;
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c) Pequena quantidade de particulas ou fragmentos de substancias lenhosas.

Tipo 5: sera constituida de fibras regularmente descorticadas, com o maximo del13%
de umidade, regular estado de maturacdo e conservacao, de coloracdo até verde
escuro, fosca, mais ou menos aspera, de resisténcia normal, contendo
razodvelquantidade de impurezas, de matérias estranhas, de entrancamentos, de
amarrilhos e de nos.

Tolerancia:

a) Razoavel quantidade de aderéncia entre as fibras, produzidas pelos restos de
substancias pécticas ou aglutinantes;

b) Razoavel quantidade de fibras unidas pelos restos de fragmentos de tecido
cortical;

¢) Regular quantidade de particulas ou fragmentos de substancias lenhosas.

Tipo 6: sera constituida de fibras de rami satisfatoriamente descorticada, com o
maximo de 13% de umidade, regular estado de maturacdo e conservacao, de
coloracdo até verde escuro, asperas, de resisténcia normal, maior quantidade de
impurezas, de matérias estranhas e razoavel quantidade de entrancamentos, de
amarrilhos e de nos.

Tolerancia:

a) Razoavel quantidade de aderéncia entre as fibras, produzidas pelos restos de
substancias pécticas ou aglutinantes;

b) Razoavel quantidade de fibras unidas pelos restos de fragmentos de tecido
cortical;

c) Razoavel quantidade de particulas ou fragmentos de substancias lenhosas.

A fibra de rami do grupo amaciado, observadas as classes respectivas, sera
classificada em cinco tipos:

Tipo 1: sera constituido de fibras bem amaciadas, limpas, de coloracéo cremeclaro,
uniforme, bem macias, de brilho e resisténcia normal, com o maximo de 13% de
umidade, desembaracadas e soltas, isenta de impurezas, de matérias estranhas, de
nos, de tecido cortical, tolerando-se ligeira presenca de substancias pécticas ou
aglutinantes.

Tipo 2: sera constituido de fibras bem amaciadas, limpas, de coloracdo creme ou
esverdeada mais ou menos uniformes, macias, de brilho e resisténcia normal, com o
maximo de 13% de umidade, fibras desembaracadas e soltas, ligeira quantidade de
impurezas e matérias estranhas, substancias pécticas ou aglutinantes, pequena
guantidade de fibras dilaceradas, isenta de amarrilhos e de nés.

Tolerancia:

a) Ligeira aderéncia entre as fibras, produzidas por substancias pécticas ou
aglutinantes;

b) Diminuta quantidade de fibras unidas por restos de fragmentos de tecido cortical,
c) Diminuta presenca de fibras dilaceradas, fragmentos de substancias lenhosas.

Tipo 3: sera constituido de fibras regularmente amaciadas, de coloracéo esverdeada

ou amarelada, mais ou menos uniforme, macias, de resisténcia e brilho normal, com
o maximo de 13% de umidade, parcialmente desembaracadas e soltas, reduzida
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presenca de impurezas e matérias estranhas, de amarrilhos, de nos, de fibras
dilaceradas e de substancias pécticas ou aglutinantes.

Tolerancia:

a) Diminuta aderéncia entre as fibras, produzidas por substancias pécticas ou
aglutinantes;

b) Diminuta quantidade de fibras unidas por restos de fragmentos de tecido cortical;
¢) Diminuta presenca fibras dilaceradas, fragmentos ou substancias lenhosas.

Tipo 4: sera constituido de fibras mais ou menos amaciadas, de coloracao verde
escura ou amarelada, mais ou menos uniforme, menor grau de maciez que o tipo 3,
resisténcia normal, com pouco brilho ou fosco, com 0 maximo de 13% de umidade,
regularmente desembaracadas ou soltas, regular presenca de impurezas e matérias
estranhas, de amarrilhos, de noés e fibras dilaceradas.

Tolerancia:

a) Regular presenca de fibras aderentes, produzidas por substancias pécticas ou
aglutinantes;

b) Regular quantidade de fibras unidas por restos de fragmentos de tecido cortical;
c) Regular quantidade de fibras dilaceradas, fragmentos ou substancias lenhosas.

Tipo 5: ser& constituido de fibras mais ou menos amaciadas, de coloracéo verde
escuro ou pardacenta, resisténcia normal, foscas, asperas, com 0 maximo de 13%
de umidade, razoavelmente desembaracadas ou soltas, com razoavel presenca de
impurezas e matérias estranhas, de amarrilhos, de nés e fibras dilaceradas.
Tolerancia:

a) Razoavel presenca de fibras aderentes, produzidas por restos de substancias
pécticas ou aglutinantes;

b) Razoavel quantidade de fibras unidas por restos de fragmentos de tecido cortical;
c) Razoavel quantidade de fibras dilaceradas e fragmentos de substancias lenhosas.

A fibra do rami do grupo industrializado, observadas as classes respectivas, sera
classificada em quatro tipos.

Tipo 1: ser& constituido de fibras de rami industrializado, bem limpas, macias, de
brilho e resisténcias normais, com umidade maxima de 13%, isenta de impurezas e
de matérias estranhas, de nds, neps e restos de tecido cortical, soltas e
paralelizadas.

Tipo 2: sera constituido de fibras de rami industrializado, bem limpas e macias, de
brilho e resisténcia normais, com umidade maxima de 13%, isenta de impurezas e
de matérias estranhas, de nos, de neps e restos de tecido cortical, soltas e
paralelizadas. Tolerancia: infima aderéncia entre as fibras.

Tipo 3: sera constituido de rami industrializado, bem limpas e macias, de brilho e
resisténcia normais, com umidade maxima de 13%, isenta de impurezas e matérias
estranhas e de nés, soltas e paralelizadas.

Tolerancia: infima quantidade de neps.
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Tipo 4: sera constituido de fibras de rami industrializada, bem limpas e macias, de
brilho e resisténcia caracteristicas, com umidade méaxima de 13%, isenta de
impurezas e de matérias estranhas, soltas e paralelizadas.

Tolerancia Pequena quantidade de neps; Média aderéncia entre as fibras; diminuta
guantidade de nos.

Residuos: existem 3 (trés) tipos de residuos, que serdo assim denominado-se
descritos para efeito de classificagao:

Aparas: sado residuos de fibras, em bom estado de conservacdo, medindo de 0,10
m (dez centimetros) a menos de 0,50 m (cinquienta centimetros) de comprimento.
Buchas: sao residuos de fibra, em bom estado de conservacao, provenientes das
operacdes de amaciamento, dos tratamentos por agentes biolégicos ou do
desatamento de nos.

Sotocardas: sao residuos, em bom estado de conservacdo, provenientes da
operacédo de cardagem da fibra de rami.

Qualquer outro residuo sem denominacao definida, mas que apresenta uma fibra em
bom estado de conservacéo, recebera a denominacéo Unica de Residuo.

Abaixo Do Padrdo

Sera classificada como Abaixo do Padrao a fibra, em bom estado de conservacéo,
gue néo atender as especificacdes contidas nos tipos acima identificados.

A fibra classificada como Abaixo do Padréo poderd ser:

-Comercializada como tal, desde que perfeitamente identificada.

-Desdobrada, recomposta ou mesmo rebeneficiada para efeito de atendimento das
normas de classificacéo.

Sera facultada a exportacdo da fibra de rami classificada como abaixo do padrédo
desde que:

- Formalmente aceita pelo importador.

- Devidamente autorizada pelos érgaos competentes da CACEX e do Ministério da
Agricultura.

Desclassificado

Sera desclassificada a fibra de rami que apresentar as caracteristicas:

- Mau estado de conservacéo.

- Aspecto generalizado de fermentacdo e/ou apodrecimento (verificar Requisitos
Gerais — Item 7).

Classificagao Por Equivaléncia

As fibras de rami tratadas por agentes bioldgicos, fisicos, quimicos ou mecanicos,
alvejadas ou tingidas serédo classificadas por equivaléncia nos respectivos tipos,
independente do comprimento e do processo de industrializacdo devendo constar
obrigatoriamente no certificado de classificagdo, a expressao “classificada por
equivaléncia”.

5 — Amostragem
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A retirada de amostras sera feita por ocasido da confeccao do fardo, inteiramente ao
acaso e procurando sempre representar a expressdo média do lote.

De cada fardo amostrado seréo retirados, no minimo, 100g (cem gramas) de fibra
gue deverdo ser posteriormente homogeneizadas e separadas em duas amostras
iguais.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

| - Uma das amostras sera utilizada pelo Orgéo Oficial para fazer a classificagéo da
fibra de rami.

Il - A segunda amostra devidamente identificada, lacrada, autenticada seré arquivada
pelo Orgéo de Classificacdo, como contraprova, pelo periodo correspondente ao da
validade do Certificado de Classificagéo.

[l - Havendo interesse das partes, podera ser retirada uma amostra para cada
interessado.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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FIBRA DE SISAL BENEFICIADO e BRUTO
NCM 5305.00.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 211/1975

2 - Definigdo: o produto proveniente da espécie Agave sisalana, Perrine.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FIBRA DE SISAL BRUTO

Fonte: Norma.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacéo e Rotulagem.

O acondicionamento do sisal bruto serd feito em pequenas manocas, bem
arrumadas e amarradas na extremidade denominada “cabec¢a” e embaladas em
molhos com o peso maximo de 30 kg (trinta quilogramas) ou de 100 (cem) manocas,
no minimo amarradas nas extremidades e no centro.

Em cada molho devera ser presa uma etigueta com as seguintes indicacoes:
-Nome do produtor

-Classe

-Tipo

-Numero do molho

-NUmero do lote

-Peso

-Safra

-Local e Data

-Rubrica do classificador

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A fibra de sisal bruto sera classificada em classes e tipos, segundo o comprimento e
gualidade.

CLASSES
A fibra de sisal bruto segundo o comprimento sera classificada em 4 (quatro) clases.

EL — Extra-Longo: fibra de comprimento acima de 1,10 m (um metro e dez
centimetros).

L — Longa: fibra de comprimento acima de 0,90 (noventa centimetros), até 1,10 m
(um metro e dez centimetros).

M — Média: fibra de comprimento acima de 0,70 m (setenta centimetros), até 0,90 m
(noventa centimetros).

C — Curta: fibra de comprimento de 0,60 m (sessenta centimetros), até 0,70 m
(setenta centimetros).

O comprimento sera medido em centimetros, entre as partes externas da amostra,
onde haja maior concentracdo de fibra, ou seja, 0 comprimento de maior frequéncia.
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TIPOS

A fibra de sisal bruto segundo a qualidade de desfibramento, cor, grau de umidade,
sera classificada em trés tipos:

Tipo A: sera constituido de fibras com perfeito desfibramento, lavadas, brilho natural,
cor creme claro, uniforme, secas, com grau de umidade de 13,5%, com
guantidades normais de fragmentos de polpa aderentes aos feixes fibrosos,
rigorosamente selecionadas quanto a classe e que, depois de submetidas ao
processo de escovamento ou batimento, em condicbes normais (adequado
armazenamento e tempo habil), enquadrem-se no tipo Superior e/ou Tipo 1 das
especificacoes aprovadas pela resolucédo n°® 93 do Concex;

Tipo B: sera constituido de fibras com perfeito desfibramento, brilho natural, cor
creme-claro ou amarelada, secas, com grau de umidade que ndo exceda de 13,5%,
com quantidades normais de fragmentos da polpa aderentes aos feixes fibrosos,
rigorosamente selecionadas quanto a classe e que, depois de submetidas ao
processo de escovamento ou batimento, em condicbes normais (adequado
armazenamento e tempo habil), enquadre-se no Tipo 1 e/ou no Tipo 2 das
especificacdes aprovadas pela resolugcéo n® 93 do Concex;

Tipo C: sera constituido de fibras com perfeito desfibramento, brilho natural, cor
amarelada com tonalidade esverdeada, pardacenta e avermelhada, secas, com grau
de umidade que nao exceda de 13,5%, com quantidades normais de fragmentos da
polpa aderentes aos feixes fibrosos, rigorosamente selecionadas quanto a classe e
gue, depois de submetidas ao processo de escovamento ou batimento, em
condi¢cBes normais (adequado armazenamento e tempo habil), enquadre-se no Tipo
3 das especificagOes aprovadas pela resolucao n° 93 do Concex;

Nos tipos acima descritos ndo serdo tolerados nds, fragmentos de folhas e de
cascas, fibras emaranhadas e fibras de coloracéo defeituosa.

Refugo

As fibras com comprimento de 0,60 m (sessenta centimetros) ou que nao se
enquadrem, pelas suas caracteristicas, em quaisquer dos tipos descritos no artigo
anterior, serdo consideradas refugo.

Desclassificacdo

Ser& desclassificado todo o sisal bruto que for apresentado em manocas e/ou
molhos com misturas de classes e tipos diferentes (verificar Requisitos Gerais — ltem
7).

5 - Amostragem

A retirada ou extragdo de amostras, nos lotes de sisal bruto, sera feita em 10% (dez
por cento) dos molhos, escolhidos ao acaso, sempre representando a expressao
média do lote.

O lote a ser examinado, sempre que possivel, para cada classificacdo, ndo devera
exceder a 100 (cem) molhos.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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FUMO EM CORDA
NCM 1206.00.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 662/1989

2 - Definicdo: Entende-se por fumo em corda, o produto procedente da espécie
Nicotina Tabacum, L., que se apresenta em forma de rolo ou corda.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FUMO EM CORDA

Fonte: Norma, item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem.

Para manter as exigéncias do mercado, o fumo em corda e o fumo em corda cortado,
desfiado, picado, de qualquer categoria, guanto ao peso, cor e qualidade, podem ser
caracterizados, além do descrito, por simbolos, nimeros arabicos ou letras.

O fumo em corda deve ser acondicionado em rolos independentes ou pedacos de
peso e dimensdes dos respectivos volumes, mediante emprego de material que
ofereca real garantia de protecdo ao produto, facilidade de transporte e
armazenamento.

Os volumes devem ser identificados com tinta indelével, diretamente ou através de
etiquetas, com as seguintes indicacdes, convenientemente distribuidas, ficando livre
uma das faces do respectivo volume, destinada as indicacbes do produtor ou
comerciante:

- Marca do embalador;
- Peso;

- Subclasse;

- Tipo; e

- Subtipo.

Verificada qualquer irregularidade contida no curso da formacdo do rolo ou que
atente contra os preceitos estabelecidos nas presentes especificacdes, todo o lote
deve ser examinado, ficando o proprietario, ou quem suas vezes fizer, sujeito ao
pagamento das despesas de inspecéo.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O fumo em corda é classificado em categorias, grupos, classes, subclasses, tipos e
subtipos, segundo os processos de cura e beneficiamento, apresentacéo e
embalagem, cor e qualidade.

CATEGORIAS

O fumo em corda, segundo os processos de cura, € classificado em categoria Unica.
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Fumo em corda FC: constituido de folhas de fumo semidestaladas e entrancadas
entre si, submetidas ao sol, curadouro.

GRUPOS

O fumo em corda, segundo sua apresentacao, € classificado em trés grupos, assim
denominados:

FC Fumo em Corda: conjunto de folhas semidestaladas e entrelacadas entre si,
formando uma ou mais pernas intrinsecamente inseridas;

PE Pele de Fumo: fragmentos de fumo em corda, com pouca viscosidade;
FP_Fumo Picado: constituido de fumo em corda cortado e/ou desfiado.
FCC: fumo em corda cortado.

FCD: fumo em corda desfiado

CLASSES

As folhas de fumo em corda, quanto a sua posi¢do na planta, dividem-se nas
seguintes classes:

X Baixeiras: as primeiras folhas da parte inferior da planta, de textura leve.

C Meieiras: folhas intermediarias entre as baixeiras e ponteiras.

T Primeiras ou Ponteiras: ultimas folhas, aproximadamente da parte superior da
planta, de textura encorpada.

Soca: séo folhas recolhidas depois de retiradas da primeira vegetacdo, com o corte
do caule & altura de 0,30 cm.

SUBCLASSES

O Fumo em Corda, quanto a cor, divide-se em 4 (quatro) subclasses:
A ou Amarelo: fumo em corda que se caracteriza por uma coloracdo amarela clara.
D ou Castanho: fumo em corda que se caracteriza por uma coloracdo castanha clara.

L ou Liméo: fumo em corda que se caracteriza por uma coloracdo castanha clara,
acentuadamente clara.

R _ou Castanho Escuro: fumo em corda no qual a cor castanha escura é
acentuadamente predominante.

P ou Escura: fumo em corda no qual o preto é predominante.

TIPOS

O fumo em corda de qualquer categoria, segundo sua qualidade, é classificado em
3 (trés) tipos:

Tipo _1: fumo em corda, de excepcional qualidade, constituido de folhas bem
maduras, bem entrancadas, viscosidade completa (100%), sem defeito de virilha,
bem estruturadas, de aroma agradavel, macias ao corte, boa combustibilidade e
ignicao.
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Tipo 2: fumo em cor com as caracteristicas do tipo anterior, sem a qualidade
excepcional, com viscosidade incompleta, meia massa (60%), apresentando
algumas virilhas, de aroma apenas agradavel, apresentando alguma resisténcia ao
corte e boa combustibilidade.

Tipo 3: fumo em corda de qualidade sofrivel, constituido de folhas imaturas em
mistura com folhas maduras, mal estruturadas, viscosidade incompleta, abaixo de
60%, quebradico, leve, sem massa, aroma desagradavel, resistente ao corte e de
combustibilidade irregular.

SUBTIPOS

O fumo em corda, de qualquer grupo ou subclasse, segundo a espessura, €
classificado em 3 (trés) subtipos:

Grosso: quando o diametro for acima de 3 cm (trés centimetros);

Médio: quando o diametro for acima de 2 cm (dois centimetros) até 3 cm (trés
centimetros); e

Fino: quando o diametro for até 2 cm (dois centimetros).

Abaixo do Padrdo ou AP

E classificado sob a denominac&o de Abaixo do Padrédo ou AP:

O fumo em corda que, por suas caracteristicas, ndao atingir enquadramento nas
especificacdes ora estabelecidas ou sujos defeitos s6 permitam o aproveitamento
parcial.

Desclassificacado

E desclassificado e proibido a comercializagdo para consumo, o fumo em rolo que
apresente ou mais das caracteristicas listadas no item 11 da norma de identidade,
gualidade, embalagem e apresentacao do fumo em corda, conforme Portaria MAPA
662/1989 (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem

A retirada das amostras deve obedecer ao que estabelece a legislacdo vigente,
observando-se o seguinte:

A amostra ndo podera exceder a 0,5 kg (meio quilograma) a qual devera ser
subdividida em 3 (trés) parcelas com a seguinte destinagao:

a) De trabalho, a ser usada pelo 6rgao classificador;

b) De arquivo, a ser guardada pelo periodo de validade do certificado; e

c) Do interessado (dono do produto).

O restante da coleta inicial da amostragem sera obrigatoriamente devolvido ao
interessado.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Item 7.
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GIRASSOL
NCM 1206.00.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 65/1993

2 - Definicdo: entende-se por girassol, os grdos provenientes da espécie Helianthus
annus.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| GIRASSOL |

Fonte: Anexo IV, Item 2.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As embalagens utilizadas no acondicionamento do girassol poderéo ser de materiais
naturais, sintéticos ou qualquer outro material apropriado que tenha sido previamente
aprovado pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

E obrigatério que as embalagens apresentem as seguintes caracteristicas:

- Limpeza,;

- Resisténcia,;

- Bom estado de conservacéao e higiene;

- Garantam as qualidades comerciais do produto;

- Atendam as especificacfes oficiais de confeccédo, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

O material sintético utilizado na confec¢cdo das embalagens para o girassol
comercializado no varejo, sera obrigatoriamente incolor e transparente, a ponto de
permitir a perfeita visualizacdo da qualidade do produto.

O girassol quando comercializada no atacado devera ser acondicionado em sacos
com capacidade para conter adequadamente 40 kg (quarenta quilogramas) em peso
liquido do produto.

pY

As especificacbes quanto a confeccdo, as dimensfes e a capacidade de
acondicionamento, permanecem de acordo com a legislagdo vigente do
INMETRO/MJ.

Dentro de um mesmo lote serd obrigatério que todas as embalagens sejam do
mesmo material e tenham idénticas capacidades de acondicionamento.

Marcacgéo

As especificacdes qualitativas do produto, necessarias a sua marcacao ou rotulagem,
seréo retiradas do Certificado de Classificagéo.
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Ao nivel de atacado, a identificacdo do lote devera trazer, no minimo, as seguintes
indicacgdes:

-NUumero do lote;

-Classe;

-Tipo;

-Peso liquido;

-Safra de producéo (de acordo com a declaracéo do interessado);

-Identificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, endereco e
namero de registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria).

Ao nivel de varejo, toda embalagem deve trazer as especificacdes qualitativas e
guantitativas, marcadas, rotuladas ou etiquetadas na vista principal, em lugar de
destaque, de féacil visualizacdo e dificil remocdo, em caracteres legiveis, claros,
corretos, precisos e ostensivos, contendo no minimo, as seguintes indicacoes:

- Produto;

- Classe;

- A indicacao da classe sera facultativa, exceto para a classe Misturado;

- Tipo;

- Peso liquido;

- ldentificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, endereco e
namero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria).

No caso especifico da comercializacdo a granel ou em conchas, o produto exposto
deve ser identificado e a identificacdo colocada em lugar de destaque e de facil
visualizacao, contendo no minimo as seguintes indicacoes:

- Produto;

- Tipo;

- Preco de venda;

- Origem, nome e endereco do produtor.

N&o sera permitido na marcacdo das embalagens ou na identificacdo do produto
posto a venda, o emprego de dizeres ou qualquer modalidade de informacao, capaz
de induzir em erro o consumidor a respeito da natureza, caracteristica, qualidade,
guantidade, propriedade, origem, preco e quaisquer outros dados do produto.

As expressodes grupo e tipo, utilizadas na marcacéo, serdo grafadas por extenso.

A especificacdo qualitativa referente a classe deve ser grafada por extenso e, quanto
ao tipo, em algarismo arabico, ou com a expressao” ABAIXO DO PADRAQ”, também
por extenso, quando for o caso.

A marcacdo obrigatéria da quantidade do produto e do numero de registro do

estabelecimento sera precedida das expressdes “Peso Liquido” ou “Peso Liq.” e
“‘Registro M.A. nr” ou “Reg. M.A. nr.”, respectivamente.
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Todas as especificagcdes qualitativas do produto necessario a marcacdo da
embalagem deverdo ser postas sobre uma tarja em cor contrastante a do produto ou
“fundo” das embalagens, quando for o caso, e grafadas em caracteres de mesmas
dimensoes, conforme o quadro abaixo:

Area da Vista Principal (cm?) altura x largura Altura minima das letras € nameros

Até 40 1,50

Maior que 40 até 170 3,00
Maior que 170 até 650 4,50
Maior que 650 até 2.600 6,00
Maior que 2.600 12,50

A proporgéo entre a altura e largura das letras e nimeros nédo pode exceder a 3 por
1 (trés por um).

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O girassol sera classificado em classes e tipos segundo a sua coloracao (variedade)
e a sua qualidade, respectivamente.

Classes
O girassol, segundo a coloracéo dos graos, seré classificado em 4 (quatro) classes:

Branco: o girassol que contenha, no minimo, 90% em peso de graos de cor branca
e/ou acinzentada.

Rajado: o girassol que contenha, no minimo, 90% em peso de grdos com duas ou
mais cores, rajados escuros ou claros.

Preto: o girassol que contenha, no minimo, 90% em peso de gréos de cor preta.
Misturado: girassol que se enquadrar nas exigéncias das classes anteriores,

devendo-se mencionar no Certificado de Classificacdo, a porcentagem de cada uma
das classes que compde a mistura.

Tipo
O girassol, segundo a sua qualidade, sera classificado em 3 (trés) tipos, expressos

por numero de 1 (um) a 3 (trés), e definidos pelos limites maximos de tolerancia,
estabelecidos no anexo I:
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Anexo |

Limites Maximos de tolerancia - % em peso
e Matérias Avariados
. Estranhas .
Lliiidade e Raﬁ::?;iigzlos Mofados | Danificados | Descascados Total
Impurezas
1 13 1,0 0,5 0,5 2,0 2,0 6,0
2 13 2,0 1,0 1,0 3,0 3,0 10,0
3 13 3,0 1,5 1,5 5,0 5,0 14,0

Abaixo do Padrao: o girassol que ndo atender as exigéncias contidas na tabela acima
serd classificado como Abaixo do Padréo:

O produto classificado como Abaixo do Padréo, podera ser:

- Comercializado como tal, desde que esteja perfeitamente identificado e com a
identificacdo colocada em lugar de destaque, de facil visualizacdo e de forma clara,
correta, precisa, ostensiva e de dificil remocao;

- Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto, para efeito de enquadramento em tipo;
- Reembalado e remarcado para atendimento as exigéncias desta norma.

Desclassificacao

Ser& desclassificado e proibida sua comercializa¢do todo girassol que apresentar,
isolada ou cumulativamente, as situacfes indicadas no item 4.5.1 do Anexo IV da
Portaria MAPA 65/1993.

5 - Amostragem

A GRANEL
A amostra sera extraida nas seguintes proporcoes:
- Quantidades até 100 t, retira-se 20 kg de amostra;
- Quantidades superiores a 100t, retira-se 15 kg para cada série ou fracao.
ENSACADO EM FARDOS
Por furacdo ou calagem, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, mas

sempre representando a expressao média do lote, numa quantidade minima de 30 g
(trinta gramas) de cada saco, obedecendo-se a seguinte intensidade:
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n° de sacos do lote n°® minimo de sacos a amostrar

Até 10 Todos
11 a 50 10
51 a 100 20
acima de 100 20 + 2% do total de sacos
EMPACOTADO

Retirar no minimo 1,00% (um por cento) do namero total de pacotes que compdem
o lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

- Sera entregue 1 (uma) amostra para o interessado,

- 2 (duas) ficardo com o 6rgao classificador;

- O restante da amostra seré recolocado no lote ou devolvido ao proprietario.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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GUARANA
NCM 1212.99.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 70/1982

2 - Definicdo: Entende-se por guarand, os frutos extraidos de Paullinia cupana
H.B.K Typica e Paullinia cupana variedade sorbilis (Mart.) Ducke, ambas
pertencentes a familia das Sapindaceas.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| GUARANA |

Fonte: Item 2.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Guarana em Grao
Mercado Interno: acondicionamento em sacos de algodao, de aniagem ou de

plastico, novos ou em perfeito estado de conservacdo, com capacidade para 20 ou
40 quilos liquidos.

Mercado Externo: acondicionamento em sacos de algoddo, aniagem ou de
plasticos, com capacidade de 20 ou 40 quilos liquidos, devendo os sacos serem
novos, limpos, tipo exportacao.

Guarana em Bastéo

Mercado Interno: os bastbes de guarana serdo embalados em sacos de papel e
acondicionados em caixas de madeira ou papelao.

Mercado Externo: o guarand em bastdo, que pode pesar aproximadamente 100,
125, 250 e 1000 gramas, serd embalado em sacos de papel e acondicionado,
segundo uniformidade no peso dos bastdes, em caixas de madeira ou de papeléo,
leves, limpas, com as dimensdes de 60x30x30.

Guarana em Po

Mercado Interno: o guarana em po sera acondicionado em frascos e fibrolatas, de
modo a impedir alteracdo de sua qualidade. O tamanho dos frascos e fibro-latas é
livre, porém néo ultrapassando o peso liquido de 1000 gramas.

Mercado Externo: o acondicionamento deve ser feito em saco plastico,
exclusivamente em embalagens de 20 ou 40 quilogramas, peso liquido, ou frascos
e fibro-latas, com peso liquido maximo de 1000 gramas.

MARCACAO

No rétulo das embalagens deve, obrigatoriamente, constar:
- Procedéncia.

- Designacao: “Guarana”, seguido do grupo e do tipo.

- Nome ou marca comercial.

- Indicacéo quantitativa.

- Safra (ano agricola).
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4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O guarand seré classificado em:

GRUPOS
- Guarana em gréo.
- Guarana em bastéo.
- Guarana em po.

TIPOS

O guarana em gréo, o guarana em bastéo e o guarana em po seréo classificados
em dois tipos, segundo sua qualidade:

Guarana em Grao

Tipo 1 — constituido de graos oriundos de frutos maduros, sadios, desidratados, com
o maximo de 12% (doze por cento) de umidade, isentos das caracteristicas
desclassificantes, tolerando-se até 2% (dois por cento) de impurezas e 8% (oito por
cento) de defeitos.

Tipo 2 — constituido de gréaos oriundos de frutos maduros, sadios, desidratados até
o maximo de 12% (doze por cento) de umidade, isento das caracteristicas
desclassificantes, tolerando-se até 3% (trés por cento) de impurezas e até 15%
(quinze por cento) de defeitos.

Guarana em Bastdo

Tipo 1 - resultante de améndoas dos graos limpas, trituradas ou piladas,
constituindo aglutinados com formato de bastao cilindrico, defumados, desidratados
até atingir a umidade maxima de 12% (doze por cento), de coloragcéo variando de
marrom a preta, perfeitos, sem fendas externas, isentos de caracteristicas
desclassificantes, de defeitos e de impurezas.

Tipo 2 - resultante das améndoas dos graos limpas, trituradas ou piladas,
constituindo aglutinados com formato de bastéo cilindrico, defumados, desidratados
até atingir a umidade maxima de 12% (doze por cento), contendo fendas externas,
isento de caracteristicas desclassificantes, de defeitos e de impurezas.

Guarana em Po6

Tipo 1 — obtido da améndoa finamente triturada, pilada ou moida, apresentando, no
maximo 12% (doze por cento) de umidade, isento das caracteristicas
desclassificantes, de impurezas e de defeitos, porém tolerando-se tracos de
tegumento. Coloragdo marrom nas suas diversas tonalidades.

Tipo 2 — constituido de guarana em p6 nao incluido no tipo 1, com presenca de po
proveniente de tegumento, umidade maxima de 13% (treze por cento), porém isento
de impurezas e das caracteristicas desclassificantes. Coloragdo marrom nas suas
diversas tonalidades.
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Excluido do Padréo: o produto que nao satisfazer aos tipos indicados, mas que nao
possuir caracteristicas desclassificantes, sera considerado “fora do padrao” sendo,
contudo, facultada sua comercializacdo, conforme amostra ou certificado de
classificagao.

Desclassificado: sera desclassificado e proibida sua utilizacdo para consumo
humano, o guaran& nas seguintes situagoes:

- Guaranad em grdo com presenca de substancias desclassificantes, ou seja,
presenca de mofo e de fermentacdo, de matéria estranha, mau estado de
conservacao, odor e sabor estranho de qualquer natureza;

- Guarana em bastao e em pé com presenca de substancias desclassificantes ou de
Impurezas.

5 - Amostragem

A GRANEL

Guarana em Grdo a Granel: a amostra de guarana em gréo, armazenado a granel,
sera extraida ao acaso, nas seguintes proporcoes:

- Se a qualidade for igual ou inferior a uma tonelada, far-se-a uma retirada de dois
quilogramas;

- Se a gquantidade for superior a uma tonelada, far-se-a uma retirada de cinco
quilogramas para cada tonelada ou 0,5% (meio por cento) do lote.

EM PO

Guarana em Pé: nos lotes de guarana em p6, embalado em frascos, fidrolatas ou
sacos plasticos, a retirada ou extracao de amostras obedecera aos seguintes
Critérios:

Quantidade de frascos, fibro-latas ou Quantidade de amostras a serem
sacos plasticos retiradas, ao acaso
Até 10 1 unidade
11a50 2 unidades
51a100 3 unidades
101 a 1000 5 unidades
Mais de 1000 0,5% do lote

ENSACADO EM FARDOS

Guarand em Grdo Ensacado: nos lotes de guarand em grdo ensacado, a extracao
da amostra sera feita com um retirador de amostra apropriado, que possa penetrar
em sacos fechados, em 20% (vinte por cento) dos sacos escolhidos ao acaso,
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sempre representando a expressdo média do lote a classificar e numa proporcéo
minima de 30g (trinta gramas) de cada saco.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
Guarana em grao ensacado, guarana em grado a granel e guarana em po: as
amostras extraidas, serdo homogeneizadas, divididas em trés ou mais partes iguais,
com o peso minimo de 200g (duzentos gramas) cada e acondicionadas em
saquinhos de papel, plastico ou similar, devidamente identificadas.

-Seréa destinada uma parte ao interessado;

-Duas partes ao 6rgéo classificador;

-Sendo fornecida ainda, quando solicitada, uma via ao comprador ou armazenador.

EM BASTAO

Guarana em Bastdo: nos lotes de guarana em bastdo, a retirada ou extracdo da
amostra obedecera aos seguintes critérios:

- Até 100 bastdes, duas unidades (bastfes), retirando-se, ao acaso, cada unidade
da amostra de embalagens diferentes;

- De 101 a 1000 bastbes, cinco unidades (bastbes) retirando-se, ao acaso, cada
unidade da amostra de embalagens diferentes;

- Acima de 1000 bastbes, dez unidades (bastbes) retirando-se, ao acaso,
cada unidade da amostra de embalagens diferentes.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

Guarana em bastdo: as amostras extraidas, serao divididas em trés ou mais partes
iguais, com o numero de dois bastdes em cada parte, devidamente identificados.
-Serdo destinadas duas partes ao 6rgéo classificador e uma ao interessado;

-Sendo fornecida ainda, quando solicitada, uma parte ao comprador ou
armazenador.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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KIWI
NCM 0810.50.00

1 - Referéncias: Port. MA N° 34, de 16/01/1998

2 - Definigdo: é o fruto das espécies do género Actinidia.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| KIwI |
Fonte: Art. 2°, Item 2.1

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

As embalagens deverao ser rotuladas ou etiquetadas, em lugar de facil visualizagcdo
e de dificil remocéao, contendo no minimo as seguintes informacdes:

-Denominacao do produto;

-Variedade e/ou cultivar;

-Identificacdo do responsavel pelo produto (nome, razao social e endereco);
-Numero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura e do
Abastecimento;

-Origem do produto;

- Classe ou calibre;

-Tipo ou categoria;

-Peso liguido e/ou numero de frutos;

-Data do acondicionamento.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O Kiwi sera classificado em classes ou calibres, de acordo com o peso dos frutos;
tipos ou categorias, de acordo com a qualidade dos frutos.

CLASSE OU CALIBRE
Correspondem ao numero de frutos necessarios para perfazer 3,2 kg liquidos,

independente do peso especificado na embalagem, conforme estabelecido na
Tabela abaixo

CLASSE/CALIBRE VARIACAO DO PESO (g)
20 maior ou igual a 150
23 149 a 134
GRANDE 25 133 a 122
27 121 a 113
30 112 a 102
MEDIO 33 101 a 94
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36 93 a 86

39 85a 80

42 79a74

PEQUENO 46 73 a 68
49 63 a 67

MIUDO 62 a 45

As classes ou calibres poderdo ser expressos atravées das expressoes:

Grande, Médio, Pequeno e Miado ou através do numero de frutos necessarios para
perfazer 3,2 kg liquidos, respeitando-se o estabelecido na Tabela I.

Tolerancia: o total de frutos ndo pertencentes ao calibre especificado ndo pode
exceder a 20% e devem pertencer aos calibres imediatamente superior e inferior.

Tipo ou Categoria:

De acordo com a natureza, a intensidade e os limites de tolerancias dos defeitos
detectados na amostra, o Kiwi sera classificado nos Tipos ou Categorias indicados
nas Tabelas Il e Ill.

Tabela Il - Enquadramento do defeito em sua respectiva categoria conforme a intensidade do
mesmo.

DEFEITOS EXTRA CAT. 1 CAT. 2 CAT. 3
Quadrados e/ou planos X
Deformagao Duplos e/ou abéanicos X
OMBRO <15° X
CAIDO > 15° X
<0,25cm2 X
Dano mecéanico >0,25-0,5cm2 X
>0,5cm2-2,0cm2 X
<2cm X
Marca de Hayward >2-4cm X
>4 cm ou mais de 1 marca X
< 5% X
> 5%-20% X
Mancha de Agua > 20% X
< 0,25 cm2 ou <0,5cm X
>0,25-1cm2 ou>0,5cm-1,5cm X

Leséo Cicatrizada
> 1 cm2-2 cm2 ou afetando a polpa

>15cm-3cm X

. < 30% X
Queimadura de Sol > 30% X
Ferida <0,2cm2 X
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Polinizac&o Deficiente com
uma Fenda

A letra (X), constante da Tabela Il, quer dizer que se admite até 100% de frutos com
o defeito indicado na respectiva categoria.

O fruto que apresentar defeito com intensidade superior ao estabelecido na Tabela
Il sera considerado industrial (INDL).

As respectivas categorias indicadas na Tabela Il somente comportam frutos com
apenas um defeito. Ocorrendo mais de um defeito de mesma intensidade no fruto, o
mesmo sera enquadrado na categoria imediatamente inferior.

Os defeitos: podriddo, passado, imaturo, congelamento, desidratacdo e fumagina
n&o serdo permitidos em nenhuma das 04 (quatro) categorias.

CATEGORIA | CAT 1 | CAT 2 CAT 3 INDUSTRIAL (INDL) LIMITE TOTAL
EXTRA 10% 5% 2% 1% 10%
CAT1 10% 5% 2% 10%

CAT 2 10% 3% 10%
CAT 3 5% 5%

Requisitos Gerais: em todos os Tipos ou Categorias, sem prejuizo das disposicdes
previstas para cada uma das tolerancias admitidas, o Kiwi deve apresentarse inteiro,
sem pedunculo, sao, firme, limpo, isento de umidade externa anormal e com um grau
de maturacdo capaz de suportar satisfatoriamente o transporte, armazenamento e
manipulagao.

Abaixo do Padrdo: O lote de Kiwi que ndo atender aos requisitos de qualidade
previstos na norma sera denominado como “Abaixo do Padrao”, ndao podendo ser

comercializado como tal para consumo “in natura”, podendo, no entanto, ser:

a) Rebeneficiado, desdobrado, recomposto, reembalado, reetiquetado e
reclassificado, para efeito de enquadramento nesta Norma; ou

b) Destinado a industrializacao.

Desclassificacao:

Sera “desclassificado” e proibida a comercializagao de todo Kiwi que apresentar uma
ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

a) Residuos de substancias nocivas a saude, acima dos limites de tolerancia
admitidos pela legislacao vigente;

b) Mau estado de conservacéo;

c) Sabor e/ou odor estranhos ao produto.
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5 — Amostragem

A tomada de amostra no lote dar-se-a de acordo com a Tabela a sequir:

NUMERO DE VOLUMES QUE COMPOEM O NUMERO MINIMO DE VOLUMES A
LOTE RETIRAR
01a50 01
51 a 100 03
101 a 300 04
301 a 500 05
mais de 500 06

Os volumes retirados comporédo a amostra de trabalho, a qual devera ser analisada
na sua totalidade.

Ap0s a andlise, toda a amostra de trabalho sera devolvida ao interessado.

O classificador ndo é obrigado a indenizar ou restituir os frutos porventura
destruidos no ato da classificacao.

A verificacdo da resisténcia de polpa e do teor de acucar sera realizada em no
minimo 5% dos frutos contidos na amostra de trabalho.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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LENTILHA
NCM 0713.40.90

1 - Referéncias: Portaria MAPA 65/1993

2 - Definicdo: Entende-se por lentilha os gréos provenientes da espécie Lens
esculenta, Moench.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| LENTILHA |

Fonte: Item 2, Anexo Il

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As especificagbes qualitativas do produto necessarias a marcacdo da
embalagem (varejo) ou identificacdo do lote (atacado), serdo retiradas do Certificado
de Classificacéo.

Ao nivel de atacado, a identificacdo do lote deve trazer, no minimo, as
seguintes indicacgdes:

- Numero do lote;

- Classe;

- Tipo;

- Peso liquido;

- Safra de producéo (declaracéo do interessado);

-ldentificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, endereco e
namero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréaria).

Ao nivel de varejo, toda embalagem deve trazer as especificacdes qualitativas
e guantitativas, marcadas, rotuladas ou etiquetadas na vista principal, em lugar de
destaque, de facil visualizacao e de dificil remocéo, em caracteres legiveis, claros,
corretos, precisos e ostensivos, contendo no minimo, as seguintes indicagdes:

- Produto;

- Classe;

- Tipo;

- Peso liquido;

- ldentificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, endereco e
namero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréaria).

No caso especifico da comercializacdo a granel ou em conchas, o produto
exposto deve ser identificado e a identificacdo colocada em lugar de destaque e de
facil visualizacédo, contendo, no minimo, as seguintes indicacoes:

- Produto;
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- Tipo;
- Preco de venda,;
- Origem, nome e endereco do produtor.

Ndo sera permitido na marcacdo das embalagens ou na identificagdo do
produto posto a venda, o emprego de dizeres ou qualquer modalidade de informacéo
capaz de induzir em erro o consumidor a respeito da natureza, caracteristica,
gualidade, quantidade, propriedade, origem, preco e quaisquer outros dados do
produto.

As expressodes “classe” e “tipo”, utilizadas na marcagao, serdo grafadas por
extenso.

A especificacao qualitativa referente a classe deve ser grafada por extenso e
guanto ao tipo, em algarismos arabicos, ou com a expressao “ABAIXO PADRAQO” por
extenso, quando for o caso.

A marcacdao obrigatéria da quantidade do produto e do nimero do registro do
estabelecimento sera precedida das expressdes “Peso Liquido” ou “Peso Lig.” e
“‘Registro M.A. nr.” ou “Reg. M.A. nr.”, respectivamente.

Todas as especificacbes qualitativas do produto necessarias a marcacao da
embalagem deverdo ser apostas sobre uma tarja em cor contrastante a do produto
ou “fundo” das embalagens, quando for o caso, e grafadas em caracteres de mesmas
dimensdes, conforme o quadro abaixo:

: T 5
(i) dzl\tltljsrtaaxplg?giﬁgl (G Altura minima das letras e nimeros (mm)
Até 40 1,50
Maior que 40 até 170 3,00
Maior que 170 até 650 4,50
Maior que 650 até 2600 6,00
Maior que 2600 12,50

A proporcao entre a altura e a largura das letras e nUmeros ndo pode exceder a 3
por 1 (trés por um).

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A lentilha sera classificada em classes e tipos, segundo didmetro dos gréos e a
gualidade, respectivamente.

Classe grauda: Constituida de, no minimo, 95% de grédos medindo 6 mm ou mais de
diametro e que ficarem retidos na peneira de crivos circulares de 6 mm.

Classe média: Constituida de, no minimo, 95% de graos medindo entre 5 e 6 mm de
diAmetro e que ficarem retidos na peneira de crivos circulares de 5 mm.

Classe miuda: Constituida de o minimo, 95% de grdos medindo entre 3 e 5 mm de
diametro e que ficarem retidos na peneira de crivos circulares de 3 mm.

Classe misturada: Constituida de grdos que ndo se enquadram nas exigéncias das
classes anteriores, devendo-se mencionar no Certificado de Classificacdo, a
porcentagem de cada uma das classes que compde a mistura.
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TIPO

Anexo |
Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.
Tipos Matérias Avariados Total de
Umidade Estranhas e Ardidos e ;
Im Carunchados avariados
Pz Mofados
1 14 0,5 0,5 0,5 4,0
2 14 1,0 1,0 10 8,0
3 14 2,0 15 15 12,0
4 14 2,5 2,0 2,0 16,0

Abaixo do Padrdo — A lentilha que ndo atender as exigéncias contidas no Anexo |
da presente norma, sera classificada como Abaixo do Padrao.

Desclassificacdo - Serad desclassificada e proibida sua comercializacdo, para
consumo humano ou animal, a lentilha que apresentar alguma das situacdes
presentes no item 4.5 da legislacéo especifica (verificar Requisitos Gerais — Item 7).

5 — Amostragem
LENTILHA ENSACADA

A retirada ou extracdo de amostra em lotes de lentilha sera efetuada por furacéo ou
calagem, sendo o0s sacos tomados inteiramente ao acaso, mas sempre
representando a expressdo meédia do lote, numa quantidade minima de 30 g (trinta
gramas) de cada saco, obedecendo-se a seguinte intensidade:

Numero de sacos do lote NUmero de sacos a amostrar
Até 10 todos
11a50 10
51 a 100 20
Acima de 100 20 + 2% do total de sacos

LENTILHA A GRANEL

Quantidades até 100 t, retira-se 20 kg de amostra.
Quantidades superiores a 100 t, retira-se 15 kg para cada série ou fracao.

LENTILHA EMPACOTADA

Retirar no minimo 1% (um por cento) do numero total de pacotes que compdem o
lote.

As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em, no minimo, 3 (trés) vias com peso de 1 kg (um quilograma) cada, devidamente
identificadas, lacradas e autencicadas.

Destinacdo das amostras

| - Uma amostra ao interessado;
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Il — Duas amostras ficardo com o 6rgao de classificacao e o restante
da amostra sera obrigatoriamente recolocado no lote, ou
devolvido ao proprietério.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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LINTER
NCM 14404.20.10; 14404.20.90

1 - Referéncias: Port. MA N° 55, de 09/02/1990

2 — Definicéao: fibra resultante do deslintamento do caroco de algodao;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| LINTER |

Fonte: Anexo Il, item 2.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.
O linter devera se apresentar prensado e enfardado.

Caracteristicas do fardo:
— peso bruto entre 150 kg (cento e cinquenta quilogramas) e 250 kg
(duzentos e cinquenta quilogramas); e
— massa especifica entre 400 kg (quatrocentos quilogramas) e 700
(setecentos quilogramas) por metro cubico.

Dimensdes do fardo:
— comprimento de 100 cm (cem centimetros) a 110 cm (cento e dez
centimetros);
— largura de 40 cm (quarenta centimetros) a 53 cm (cinqlienta e trés
centimetros); e
— altura maxima de 90 cm (noventa centimetros).

Material de enfardamento:

— O fardo devera ser revestido de tela de algodédo, nova, limpa e que
satisfaca as exigéncias regulamentares quanto a largura, peso e
resisténcia.

— Todo fardo devera ser amarrado com arame ou fitas metdlicas novas,
admitindo-se o uso de até duas fitas ou arames usados ou emendados,
em condi¢cBes de resistirem aos choques e manipulacéo.

— O numero de fitas ou arames devera ser 6 (seis) ou mais, por fardo.

— Sera vedado o uso de materiais de enfardamento diferentes no mesmo
fardo.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O linter sera classificado em classes e tipo.
Classes

O linter, de acordo com numero de cortes, sera classificado em 6 (seis)
classes assim designadas:
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LINTER/CLASSES
— Linter de 1° (primeiro) corte;
— Linter de 2° (segundo) corte;
— Linter de 3° (terceiro) corte;
— Linter de corte misto 1° (primeiro) e 2° (segundo) corte
— Linter de corte misto 2° (segundo) e 3° (terceiro) corte; e
— Linter de corte Unico.

Tipos

De acordo com a qualidade, o indice de matérias estranhas e impurezas e o
resultado do deslintamento, o linter sera classificado, independentemente da classe
a que pertencer, em 4 (quatro) tipos assim denominados:

9. Tipo 1: constituido de linter em perfeito estado, com 10% (dez por cento) de
umidade de coloracao clara e uniforme, isento de defeitos de deslintamento,
bem como de matérias estranhas, tolerando-se raros fragmentos de cascas,
de folhas, e de outras impurezas ndo eliminadas na fase do deslintamento.

10.Tipo 2: constituido de linter em bom estado, com 10% (dez por cento) de
umidade, de coloracdo menos clara, isento de matérias estranhas tolerando-
se:

— Alguns defeitos de deslintamento; e
— Pequena gquantidade de fragmentos de cascas, folhas e de outras
impurezas nédo eliminadas na fase do deslintamento.

11.Tipo 3: constituido de linter em bom estado com 10% (dez por cento) de
umidade, de coloracdo escura, isento de matérias estranhas, tolerando-se
(observada a escala de defeitos em relac&o ao tipo anterior):
— Defeitos de deslintamento mais acentuados;
— Regular quantidade de fragmentos de cascas, folhas e de outras
impurezas, ndo eliminadas na fase do deslintamento.
12.Tipo 4: constituido de linter em bom estado com 10% (dez por cento) de
umidade, de coloracdo mais escura, isento de matérias estranhas, tolerando-
se em maior quantidade que a do tipo anterior:
— Defeitos de deslintamento; e
— Fragmentos de cascas, folhas e de outras impurezas nao eliminadas
na fase do deslintamento.

Borra de linter ou “hull fiber”:

Sera constituido de fragmentos de linter, em mistura com o p6 deste e o po
resultante da fragmentacdo de impurezas, durante o processo extrativo, em bom
estado com 10% (dez por cento) de umidade, de coloracdo escura acentuada e
isentos de matérias estranhas.

Abaixo do Padrao:
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1. Sera considerado Abaixo do Padrdo, desde que se apresentem em bom
estado de conservacdo, o linter que pelos seus atributos de qualidade, nédo se
enquadrarem nenhum dos tipos descritos.

Desclassificacao

1. Sera considerado desclassificado o linter fermentado, com elevada
guantidade de impurezas, carimado, salvo de incéndio, de coloracdo avermelhada e
aparas de linter com mau aspecto.

5 — Amostragem

No linter e residuos: retirar-se-a4 uma so via de cada fardo.

A amostra sera retirada dos lados opostos do fardo, entre 32 (terceira) e 42 (quarta)
fita e devera pesar 120 g (cento e vinte gramas).

O saquinho de papel que guardara ou a etiqueta que identificar4d a amostra devera
conter numero e peso do respectivo fardo.

No romaneio devera constar a identificacdo da raz&o social da firma e a relacdo dos
fardos em ordem sequiencial de nimero e respectivo peso bruto.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma.
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MACA
NCM 0808.10.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 5. de 09/02/2006

2 - Definicdo: fruta pertencente as cultivares oriundas da espécie Malus domestica
Borkh.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MACA |

Fonte: Anexo |, item 2.1.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

A rotulagem ou marcacédo, uma vez observadas as legislacdes especificas vigentes,
devera conter ainda, no minimo, as seguintes informacgdes:

Relativas a classificacao:

e Calibre:
Para as macas acondicionadas em unidades de consumo (sacos, sacolas ou
cartelas), a indicacéo do calibre podera ser substituida pela marcagdo do maior
diametro equatorial da menor e da maior fruta, uma vez obedecidas as
toleréncias referentes a calibres, especificadas neste regulamento Técnico.

e Categoria.

Relativas a identificacdo do produto e seu responsavel:

cultivar,;

Nome, CNPJ/CPF e endereco do embalador;

Identificacdo do lote;

Data do acondicionamento.
- Para produtos importados, deverdo ser apresentadas as seguintes
informacgdes complementares:

Pais de origem;

Nome, CNPJ/CPF e enderec¢o do importador.

A identificacdo do lote é de responsabilidade do embalador.

As embalagens devem ser rotuladas ou etiquetadas em lugar de facil, visualizacéo,
de forma legivel e de dificil remocéo.

A rotulagem ou marcagao constante nas embalagens devera assegurar informacoes
corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa.
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4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
A maca sera classificada por calibres e categorias.

CALIBRES
Corresponde ao numero de frutas contidas na embalagem.

Tolerancias de calibre.

-Para as macéas acondicionadas em caixas, admite-se uma amplitude de variacéo de
peso entre as frutas de até 10%, limitada a 5% para mais e para menos, do peso
meédio das frutas contidas na mesma embalagem.

-Para as macas acondicionadas em unidades de consumo (sacolas, sacos ou
cartelas), admite-se uma amplitude de variacao total entre a maior e menor fruta de
até 15% do diametro equatorial da maior fruta contida na embalagem.

CATEGORIAS

Qualquer que seja o calibre a que pertenca, a maca sera classificada em 4 (quatro)
categorias, de acordo com as tolerancias de defeitos, estabelecidos nas Tabelas | e
.

Categoria extra;

Categoria 1 ou I; ou Cat. 1 ou I;

Categoria 2 ou II; ou Cat. 2 ou II;

Categoria 3 ou Ill; ou Cat. 3 ou lll.

Tolerancias de Categoria: os limites minimos de cor vermelha da epiderme,
da fruta e maximos de defeitos, permitidos por categoria, S40 0S expressos na
Tabela I.

Tabela | - Limites de tolerancia de cor vermelha e de defeitos permitidos por categoria.
Defeitos Extra Cat. 1 Cat. 2 Cat. 3
Minimo de area da
epiderme da fruta com
coloragéo vermelha:

- Para cultivares vermelhas|maior ou igual| maior ou | maior ou igual a . .
maior ou igual a 15

(%) a75 igual a 50 25
- Para cultivares rajadas e |maior ou igual| maior ou | maior ou igual a maior ou iqual a 10
mistas (%) a 60 igual a 40 20 9

- Para cultivares verdes e
outras (%)
"Russeting" - maximo da
area, considerando a

0 0 0 0

menor ou igual| menor ou |menor ou igual a :
menor ou igual a 70

cavidade peduncular (%) 210 igual a 20 40
Bitter Pit" - 4rea atingida 0 0 menor ou igual a menor ou igual a 50
(mmg2) 10
Lesao cicatrizada leve menor menor ou |menor ou igual a| menor ou igual a
(mmg2) ouiguala 10 | igual a 30 200 1000
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Lesdao cicatrizada grave menor ou |menor ou igual a

(mm?) 0 igual a 10 30 menor ou igual a 500
Dano de geada - area 0 0 menor ou igual a menor ou
atingida (%) 10
Man_chg de sarna - area 0 menor ou | menor ou igual a menor ou
atingida total (mmg2) igual a 3 20

Mancha de doencas -

menor ou menor ou igual a
Glomerela e 0 9

menor ou igual a 50

Botryosphaeria (mm?2) igual a 3 10
Mancha de fuligem, 0 menorou 1 enor ou igual menor ou
fitotoxidez, cocho- igual
nilha, sujeira de mzosca, e a3 a 10 igual a 50
outras (mm2)
: . menor ou menor ou igual a .
0,
Fuligem (% da area) 0 igual a 5 10 menor ou igual a 15
i menor ou
Danos mecanicos (cm?) menor menor ou |menor ou igual a
ou igual a0,5 | iguala 1,0 2,0 .
igual a 5,0
. 0 .
Quelmadu[a de sol (% da 0 menor ou  menor ou igual a maior que 20
area) igual a 10 20
Rachadura peduncular
(cm) menor ou menor ou igual a .
0 igual a 1,0 2.0 menor ou igual a 3,0
Leséo aberta:
- Da area (mm?) ou 0 menor ou | menor ou a 20 | menor ou igual a 70
igual a 5 ou ou igual ou
- Em comprimento (cm) 0 menor ou menor ou menor ou igual a 2,0

igual a 0,5 igual a1,0

Para o enquadramento da maca em categorias, os defeitos serdo considerados de
acordo com sua natureza, causa, humero e dimensoes.

-Para a categoria extra, o peso minimo da fruta € 105 (cento e cinco) gramas e, para
as demais categorias, o limite minimo é de 65 (sessenta e cinco) gramas.

-Uma maca extra podera admitir somente 1 (um) defeito na fruta, de intensidade
enquadrada como extra.

-Uma maca de cateqgoria 1 podera admitir até 2 (dois) defeitos por fruta, de
intensidade enquadrada como categoria 1.

-Uma maca de categoria 2 poderd admitir até 3 (trés) defeitos por fruta, de
intensidade enquadrada como categoria 2.

-Uma macad de categoria 3 podera admitir até 4 (quatro) defeitos por fruta, de
intensidade enquadrada como categoria 3.

-Os percentuais de mistura de frutas de outras categorias serao limitados conforme
Tabela Il.

Tabela Il - Tolerancias maxima de mistura de frutas em cada categoria, expressa em percentual
Categorias das Frutas

ri L ; i i
Categoria do Lote Extra Categoria | Categoria 2 Categoria 3
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Extra * 07 03 00

Categoria 1 * *) 08 03
Categoria 2 *) *) *) 14
Categoria 3 *) *) *) *)

(*) As frutas de categoria superior encontradas na embalagem serdo consideradas como da categoria
especificada na rotulagem.

Na categoria Extra e na Categoria 1, sera tolerado até 1% (um por cento) de frutas
gue apresentem uma ou ambas as condi¢des abaixo:

- Que ndo atendam os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela | para
categoria 3;
- Que possuem danos evolutivos.

Na categoria 2 sera tolerado até 2% (dois por cento) de frutas, que apresentem uma
ou ambas as condi¢des abaixo:

-Que nado atendam os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela | para
categoria 3;
-Que possuem danos evolutivos.

As tolerancias para a categoria 3 séo definidas conforme abaixo:

-Serda tolerado até 10% (dez por cento) de frutas que ndo atendam os aspectos
minimos de qualidade, previstos na Tabela I, para categoria 3.

-Na composicédo destes 10%, ndo podera ser superior a 3% o montante de frutas que
apresentarem danos evolutivos.

Fora de Categoria: Sera considerada fruta “Fora de Categoria” a que apresentar 5
(cinco) ou mais defeitos diferentes, de intensidade de Categoria 3, assim como,
também, a fruta que apresentar um dos seguintes defeitos evolutivos: podridao,
congelamento, desidratacdo, degenerescéncia interna severa (independente da
causa), frutas passadas (sobremaduras) e escaldadura, ou, ainda, aquela que nao
se enquadrar na Tabela | do Regulamento Técnico da Maca.

Outras tolerancias

Os limites de maturacdo admitidos serdo baseados na firmeza da polpa da fruta,
medida com um penetrobmetro, com ponta ou ponteira de 7/16”; o resultado é
expresso em libras/polegada quadrada conforme estabelecido na Tabela lll.

Tolera-se, até 5% (cinco por cento), do numero de frutas contidas na embalagem,

cuja firmeza de polpa esteja abaixo do minimo ou acima do maximo estabelecido na
Tabela lll.

Tabela lll - Resisténcia da polpa permitida por cultivar.
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Resisténcia de Polpa | Resisténcia de Polpa

Cultivares Minima (Ibs) /pol?) Maxima (Ibs) /pol?)
Fuji e mutagbes 10 22
Gala e mutacbes 9 22
Golden e Mutacbtes 9 20
Melrose, Granny Smith, Starkrin-son, Red 9 18

Delicious, Jonared, Jonagold e outras

N&o seré permitida a mistura de cultivares.

Sera classificado como “Fora de Categoria” o lote de magad que nao atender os
requisitos ou os limites de tolerancias estabelecidos no Regulamento Técnico da
Maca.

5 — Amostragem

De acordo com a Tabela abaixo identificada.

Tabela 1: Tomada de amostra no Lote.

Numero de Embalagens que comp&em o Lote NUmero minimo de embalagens a retirar
001 a 010 01
011 a 100 02
101 a 300 04
301 a 500 05
501 a 10.000 1% do lote

raiz quadrada do niumero de embalagens que
compdem o lote.

mais de 10.000
No caso de se retirar de 1 a 4 embalagens, homogeneiza-se o conteido das mesmas
e retirasse, no minimo, 100 (cem) frutas ao acaso para serem analisadas. No caso
de se retirar 5 ou mais embalagens, coleta-se, no minimo, 30 frutas de cada,
homogeneiza-se e separa-se, ao acaso, no minimo, 100 (cem) frutas para serem
analisadas.

-Quando o lote a ser amostrado for inferior a 100 (cem) frutas, a amostra sera o
préprio lote.
- O restante das frutas sera devolvido ao interessado.

Para verificacdo da ocorréncia de defeitos internos, corta-se, no minimo, 10% (dez
por cento) da amostra a ser analisada.

A verificacdo da firmeza da polpa da fruta sera realizada em pelo menos 5% (cinco
por cento) da amostra a ser analisada.

O classificador, fiscal ou inspetor ndo sera obrigado a indenizar ou restituir as frutas
danificadas em funcéo da analise das mesmas no ato da classificacao.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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MALTE DE CEVADA ou CEVADA MALTEADA
NCM 1107.10.10

1 - Referéncias: IN MAPA N° 11, de 13/03/2013

2 - Definicdo: o produto resultante da germinacédo forcada e controlada, sob
condi¢Oes especiais de umidade e temperatura da cevada do género Hordeum spp.,
e posterior secagem;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MALTE DE CEVADA ou CEVADA MALTEADA |

Fonte: Art. 2°, Inciso .

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

As especificacdes de qualidade do malte de cevada referentes a marcagdo ou
rotulagem devem estar em consonancia com o0 respectivo Documento de
Classificacao.

No caso do malte de cevada embalado, destinado diretamente a alimentacao
humana, a marcagdo ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica,
devera conter as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto: tipo.

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto (a expressédo "malte de cevada" seguida da
marca comercial do produto, quando houver);

b) identificacdo do lote, que cabera ao responséavel pelo produto; e
c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou

no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica (CPF), o endereco da empresa embaladora
ou do responsavel pelo produto.

A marcagéo ou rotulagem do malte de cevada importado, embalado e destinado
diretamente a alimentacdo humana, além das exigéncias contidas acima, deverao
constar ainda as seguintes informagodes:

| - Pais de origem; e

Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

As informacdes relativas a marcagéo ou rotulagem do malte de cevada importado,
gue nao seja destinado diretamente a alimentacdo humana, deverao ser, no minimo,

as previstas nos incisos | e Il do art. 34 da Instrugédo Normativa n° 11/2013 e deveréo
constar pelo menos no documento que acompanha o produto.
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A marcacao ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizagéo e de
dificil remocéo, assegurando informagdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em
lingua portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacao especifica.

A informac&o relativa ao tipo deve ser grafada com a express&o "Tipo Unico", sendo
gue o produto pode ainda ser rotulado como "Fora de Tipo", se for o caso.

A informacéao relativa ao tipo deve ser grafada em caracteres do mesmo tamanho,
segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido, conforme previsto em
legislacéo especifica.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O malte de cevada sera classificado em Grupos e Tipos

GRUPOS

| - Malte Pilsen:

Produto que durante o processo de malteacdo mantém a cor original do endosperma
da cevada, cabendo ao responsavel pelo produto prestar essa informacéao; e

Il - Malte Especial:

Qualgquer malte que néo seja do grupo "Malte Pilsen”, independentemente de sua
denominacédo, cabendo ao responsavel pelo produto prestar essa informacao.

Tipo
TIPO UNICO
PARAMETROS Malte Pilsen Malte Especial
Umidade maxima (%) 8,0 6,0
Peso do Hectolitro minimo (Kg/hl) 53,0 50,0

Maximo de Impurezas, Matérias

Estranhas e Avariados (%) 4.0 2.0

Fora de Tipo

Ser& considerado como Fora de Tipo o malte de cevada que nao atender os limites
de tolerancias estabelecidos na tabela acima identificada.

O malte de cevada enquadrado como Fora de Tipo por ndo atender os limites de
tolerancias estabelecidos para umidade ou peso do hectolitro podera ser:

| - Comercializado como se apresenta ou utilizado para processamento, quando for
0 caso, desde que identificado como "Fora de Tipo"; ou

Il - Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito de enquadramento em tipo.
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O malte de cevada enquadrado como Fora de Tipo por exceder o limite maximo para
matéria estranhas, impurezas e avariados ndo podera ser comercializado como se
apresenta, devendo ser rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito de
enquadramento em Tipo.

O malte de cevada que apresentar insetos vivos ou outras pragas de graos
armazenados ndo poderd ser comercializado como se apresenta, devendo ser
expurgado ou submetido a outra forma eficaz de controle antes da sua
comercializagao.

Desclassificacao

Seré desclassificado e proibida a sua comercializacao e a sua entrada no pais, o lote
de malte de cevada que apresentar uma ou mais das situacdes indicadas a seguir
no artigo 9° da IN MAPA 11/2013.

5 — Amostragem

Na classificacdo do malte de cevada importado e na classificacdo de fiscalizacao, o
detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador devem propiciar as condicbes necessarias aos trabalhos de
amostragem exigidos pela autoridade fiscalizadora.

A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviério, ferroviario e hidroviéario
devera obedecer a seguinte metodologia:

| - Deve ser feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, em
profundidades que atinjam o terco superior, 0 meio e o terco inferior da carga a ser
amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta,
observando o disposto na Tabela a seguir:

Quantidade do produto que constitui o lote NUmero minimo de pontos a
(toneladas) serem amostrados
até 15 toneladas 5
de 15 até 30 toneladas 8
mais que 30 toneladas 11

Il - O total do produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido
em, no minimo, 4 Kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) vias
de amostras, constituidas de, no minimo, 1 Kg (um quilograma) cada, que serao
representativas do lote.

221




A amostragem em equipamentos de movimentagcao ou graos em movimento
nos casos de carga, descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte
metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 5009 (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se, no
minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos regulares de tempos
iguais, calculados em funcao da vazao de cada terminal,

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fragcdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) deverédo ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote,
no maximo; e

[l - juntar as 10 (dez) amostras parciais que foram reservadas de cada 5.000 t (cinco
mil toneladas), conforme o inciso Il deste artigo, que deverdo ser homogeneizadas,
quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 Kg (quatro quilogramas) para compor, no
minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 Kg (um
quilograma) cada, que seréo representativas do lote.

A amostragem em armazém graneleiro e silo devera ser feita no sistema de recepcéo

ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a metodologia
para amostragem em equipamentos de movimentacao.

ENSACADO EM FARDOS
| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento) dos sacos,
devendo abranger todas as faces da pilha; e
Il - A guantidade minima de coleta serda de 30g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto, que deverdo ser
homogeneizados, quarteados e reduzidos em, no minimo, 4 Kg (quatro quilogramas)

para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1
Kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

EMPACOTADO

A amostragem em produto embalado devera observar o que segue:
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| - O produto embalado, destinado diretamente a alimentacdo humana, deve se
apresentar homogéneo quanto as suas especificacdes de identidade, qualidade e
apresentacao; e

Il - A amostragem dos produtos embalados sera realizada retirando-se um ndmero
de pacotes ou embalagens suficientes para se obter, no minimo, 4 kg (quatro
quilogramas), que deverdao ser homogeneizados, quarteados e reduzidos para
compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg
(um quilograma) cada, que seréo representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;
lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizagao)

| - Uma amostra de trabalho para a realiza¢éo da classificacdo de fiscalizacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicao do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de contraprova,

e IV - uma amostra de segurancga, caso uma das vias seja inutilizada ou haja
necessidade de analises complementares, com excecdo de analises que
requerem uma metodologia de amostragem especifica.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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MAMAO
NCM 0807.20.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 4. de 22/01/2010

2 - Definicdo: o fruto pertencente a espécie Carica papaya L.;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MAMAO |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

As especificacdes de qualidade do mamao referente a marcacéo ou rotulagem
devem estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificacao.

No caso do mamao embalado para venda direta a alimentacdo humana, a
marcacao ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica, devera conter,
no minimo, as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) calibre; e

b) categoria;

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto (a palavra "maméao”, seguida da marca
comercial do produto, quando houver);

b) identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ, ou
no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica - CPF, o endereco da empresa embaladora
ou do responsavel pelo produto.

No caso do maméao a granel destinado a venda direta a alimentagcdo humana, as
informacdes previstas no art. 32 do Regulamento Técnico do mam&o deveréo
constar do documento que acompanha o produto.

No caso do mamao a granel no varejo, esse devera ser identificado e as informacdes
colocadas em lugar de destaque, contendo, ho minimo, a origem e a identificacao
do produto, por exemplo, mamao solo ou formosa, conforme o caso, que sera de
responsabilidade do seu detentor.

No caso do mamao importado embalado e destinado diretamente a alimentacao
humana, além das exigéncias contidas acima, deverdo constar ainda as seguintes
informacoes:

| - Pais de origem; e

Il - Nome empresarial, endere¢co e CNPJ ou CPF do importador.

A marcacgdo ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remocgéo,
assegurando informacfes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacao especifica.
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As informacdes relativas ao calibre devem ser grafadas com a palavra "Calibre"
seguida do cédigo ou do intervalo de peso correspondente, e as informacdes
relativas a categoria deverao ser grafadas por extenso acompanhada do algarismo
romano, quando for o caso, podendo a palavra Categoria ser abreviada para "Cat.".

As informacdes relativas ao calibre e a categoria devem ser grafadas em caracteres
do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido em
legislacéo especifica.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A classificacdo do maméao € estabelecida em funcdo dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

O mamao seré classificado em Grupos, Calibres e Categorias:
GRUPOS

O mamao, de acordo com a coloracdo da casca, sera classificado nos grupos
constantes da tabela 1 a sequir:

Tabela 1 - Grupos do mamao de acordo com a colorac¢édo da casca do fruto

Grupo Coloracao da casca do fruto
1 Fruto amadurecendo: aquele que se apresenta mudando de cor, cujos primeiros sinais
de amarelecimento ndo cobrem mais de 15% da casca.

2 Fruto ¥4 maduro: aquele que apresenta mais de 15 até 25% da superficie da casca
amarelada.

3 Fruto ¥2 maduro: aquele que apresenta mais de 25 até 50% da superficie da casca
amarelada.

4 Fruto ¥ maduro: aquele que apresenta mais de 50 até 75% da superficie da casca
amarelada.

5 Fruto maduro: aquele que apresenta mais de 75 até 100% da superficie da casca
amarelada.

A classificacdo em grupos sera de carater informativo devido a evolu¢do natural da
coloracdo da casca apds a colheita; essa informacdo se refere ao grupo que
predomina no momento da classificacdo do produto.
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CALIBRE

O mamao, de acordo com o peso dos frutos, sera classificado nos calibres constantes
da tabela 2 a sequir:

Tabela 2 - Calibres do maméo de acordo com o peso do fruto expresso em gramas.

Cddigo de calibre Intervalo de peso (g)

0 (zero) Menor ou igual a 280
280 Maior que 280 até 310
310 Maior que 310 até 340
340 Maior que 340 até 380
380 Maior que 380 até 430
430 Maior que 430 até 500
500 Maior que 500 até 570
570 Maior que 570 até 670
670 Maior que 670 até 800
800 Maior que 800 até 1000
1000 Maior que 1000 até 1300
1300 Maior que 1300 até 1500
1500 Maior que 1500 até 1800
1800 Maior que 1800 até 2300
2300 Maior que 2300

Admite-se em um mesmo lote até 30% de mistura de frutos de diferentes calibres
desde que imediatamente superior ou inferior, sendo que acima desse limite o
produto sera considerado como calibre misturado, podendo ser rebeneficiado ou
comercializado como misturado.

O mamao sera classificado em categorias de acordo os limites de tolerancia
estabelecidos nos anexos Il e lll, descritos abaixo, podendo ainda ser enquadrado
como Fora de categoria e Desclassificado.

Anexo Il - Limites maximos de tolerancias de defeitos por categoria
Categoria Extra |Categoria | ou| Categoria Il ou Cat

Defeitos ou Cat Extral Cat I2 113 Fora de Categoria
C'fjat”z. (area total do 2% 5% 10% Maior que 10%
efeito por fruto)
Manchas fisiol6gicas (area
da superficie do fruto 20% 40% 50% Maior que 50%
atingida)
Outras manchas (area da
superficie do fruto - 10% 20% Maior que 20%
atingida)
Pinta Preta (nimero de i 4 30 Maior que 30

ocorréncia por fruto)
Deformacéo grave 2
(percentual de frutos)
Formato irregular ou
deformacéo leve - 5 10 Maior que 10
(percentual de frutos)
Queimadura e Fitotoxidez

Maior que 2

(percentual de frutos) i 5 10 Maior que 10
Empedramento e Geléia i 5 10 20
(percentual de frutos)
Dano profundo (percentual i i 5 Maior que 5

de frutos)
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Dano mecénico .
(percentual de frutos) i 10 20 Maior que 20
Podridédo, Passado e
Imaturo (percentual de - - - 5

frutos)

(1) © mamao da Categoria Extra podera apresentar até dois defeitos diferentes por fruto, respeitados
os limites maximos de tolerancia desses defeitos permitidos para a Categoria Extra.

(2) O mamao da Categoria | podera apresentar até quatro defeitos diferentes por fruto, respeitados
os limites maximos de tolerancia desses defeitos permitidos para a Categoria I.

(3) O mamao da Categoria Il podera apresentar até cinco defeitos diferentes por fruto, respeitados
os limites maximos de tolerancia desses defeitos permitidos para a Categoria Il.

Anexo Il - Tolerancia de frutos de categorias distintas, em nimero de frutos, por categoria, expressa
em (%)

Tolerancia
Categoria i
Categoria Extra Categoria | ou Cat || Categoria Il ou Cat Il Fora de Categoria
ou Cat Extra

Categoria

Extra ou Cat * Até 10% - -
Extra

Categoria | * * Até 20% -

ou Cat |
Categoria ll * * * Até 10%

ou Cat Il

Para o mamao comercializado a granel, no varejo, deverdo ser observados apenas
0S seguintes requisitos: maximo de 2% do total dos defeitos podridao, passado e
imaturo e maximo de 5% do total dos defeitos dano profundo e empedramento.

- O produto que nao atender as tolerancias estabelecidas acima ndo podera ser
comercializado como se apresenta devendo ser repassado para enquadramento.
- O repasse do mamao comercializado a granel, no varejo, visando manter os
requisitos estabelecidos acima sera de responsabilidade do detentor do produto.

O lote de maméao enquadrado como Fora de Categoria pode ser comercializado
como se apresenta desde que identificado como Fora de Categoria, cumprindo com
as exigéncias relativas a marcacao ou rotulagem ou podera ser rebeneficiado, para
efeito de enquadramento em categoria.

Desclassificado: Sera desclassificado e considerado improprio para 0 consumo
humano, com a comercializacéo proibida, 0 mamao que apresentar uma ou mais
das situagdes indicadas no artigo 9, do Regulamento Técnico do Mamao.
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5 — Amostragem

A GRANEL

A amostragem do mamao a granel devera obedecer ao disposto na tabela 4 a seguir:

Peso do lote (k) Dusntidade minima o ser amosireds (k)
Ale 2(H) i

161 WD [l
Mlais de 3N 10600

As amostras devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de forma
a manter a representatividade do mesmo, formando-se uma amostra de trabalho
com no minimo 100 (cem) frutos, observando o que segue:

| - Quando o total de frutos amostrados for inferior a 100 (cem), a amostragem deve
ser complementada, retirando-se frutos do mesmo lote, também ao acaso, até
atingir, no minimo, os 100 (cem) frutos;

Il - No caso de o lote ser inferior a 100 (cem) frutos, a amostra sera o proprio lote; e

lll - no caso de o lote ser superior a 1000 kg (mil quilogramas) e a quantidade
amostrada for superior a 100 (cem) frutos, essa devera ser reduzida ao acaso até
se obter 100 (cem) frutos.

EMPACOTADO

A amostragem de mamao embalado devera obedecer ao disposto na tabela 3 a
seqguir:

Tabela 3 - Amostragem para o0 mamao embalado

. ~ Numero minimo de embalagens a
Numero de embalagens que compdem o lote
serem amostradas

Até 100 5

101 a 300 7

301 a 500 9

501 a 1000 10

Mais de 1000 15

As embalagens devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de
forma a manter a representatividade do mesmo, formando-se uma amostra de
trabalho com no minimo 100 (cem) frutos, observando o que segue:

| - Quando o total das embalagens amostradas néo contiver 100 (cem) frutos, a
amostragem deve ser complementada, retirando-se embalagens do mesmo lote,
também ao acaso, até atingir, no minimo, os 100 (cem) frutos; e

Il - Quando o total das embalagens que compdem o lote ndo contiver 100 (cem)
frutos, a amostra sera o proéprio lote.

6 - Observacodes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.

228




MAMONA
NCM 1207.9992

1 - Referéncias: Port. MA N° 65, de 16/02/1993

2 - Definicdo: Entende-se por mamona as bagas provenientes da espécie Ricinus
communis, L.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MAMONA |

Fonte: item 2, Anexo V.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As embalagens utilizadas no acondicionamento da mamona poderao ser de material
natural, sintético ou qualquer outro material apropriado que tenha sido previamente
aprovado pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

E obrigatério que as embalagens apresentem as seguintes caracteristicas:

- Limpeza,;

- Resisténcia,;

- Bom estado de conservacgao e higiene;

- Garantam as qualidades comerciais do produto;

- Atendam as especificacbes oficiais de acordo com a legislacdo vigente do
INMETRO/MJ, quanto a confeccdo, as dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

A mamona comercializada no atacado, devera ser acondicionada em sacos
com capacidade e no maximo 50 kg (cinquenta quilogramas) em peso liquido do
produto.

As especificacdes qualitativas do produto, necessérias a marcacao ou
identificacéo do lote (atacado) serdo retiradas do Certificado de Classificacao.

A identificacdo do lote deve trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

- Numero do lote;

- Classe;

- Tipo;

- Peso liquido;

- Safra do produto (declaracéo do interessado);

- ldentificacdo do responsavel pelo produto (nome ou razdo social, endereco e
namero de registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréaria).

No caso especifico de comercializagcdo a granel, em conchas ou em sacos
abertos, o produto exposto deve ser identificado e a identificagéo colocada em lugar
de destaque e de facil visualizagdo, contendo no minimo, as seguintes indicagdes:
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- Produto;

- Tipo;

- Preco de venda;

- Origem, nome e endereco do produtor.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A mamona sera classificada em classes e tipos, segundo a sua apresentacdo e a
gualidade respectivamente.

Classes

Selecionada:
Produto que contém no minimo, 90% de bagas de coloracédo e tamanho uniformes;

Misturada:
Produto que ndo se enquadra na classe anterior.

Tipo
MAMONA - LIMITES MAXIMOS DE TOLERANCIA - % EM PESO
Tipo IS (5176171 Marinheiros Ardpos Defeitos Danificados Total de Defeitos
e Impurezas e Rancificados
1 1,0 4 2 4 8
2 2,0 6 4 7 14
3 5,0 8 6 10 20

Abaixo do Padrdo: A mamona que ndo atender as exigéncias contidas na tabela
acima descrita, sera classificada como Abaixo do Padrao.

O produto classificado como Abaixo do Padréo podera ser:

- Comercializado como tal, desde que perfeitamente identificado e cuja identificacao
esteja colocada em lugar de destaque, de facil visualizacdo e de dificil remocao.

- Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto, para efeito de enquadramento em tipo.
Desclassificacao:

-Sera desclassificada e proibida sua comercializacdo, a mamona que apresentar:
-Mau estado de conservacéo.

-Aspecto generalizado de mofo, fermentag&o ou rancificacao;

-Residuos de produtos fitossanitarios ou contaminantes acima dos limites
estabelecidos pela legislagdo especifica em vigor.
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5 — Amostragem
A GRANEL

A amostra sera extraida nas seguintes propor¢oes:
Quantidades até 100 t, retira-se 20 kg de amostra.
Quantidades superiores a 100t, retira-se 15 kg para cada série ou fragcao.

ENSACADA

Por furacdo ou calagem ou abertura e despejo dos sacos, sendo 0S mesmos
escolhidos inteiramente ao acaso, mas sempre representando a expressao media do
lote, numa quantidade minimo de 50 g (cinquenta gramas) de cada saco,
obedecendo-se a seguinte intensidade:

n° de sacos do lote n° minimo de sacos a amostrar
até 10 todos
11a50 10
51 a 100 20
acima de 100 20 + 2% do total de sacos

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

Sera entregue 1 (uma) amostra para o interessado, 2 (duas) ficardo com o 6rgao
classificador e o restante recolocado no lote ou devolvido ao proprietério.
6- Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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MANGA
NCM 0804.50

1 - Referéncias: IN MAPA N° 38, de 19/12/2012

2 - Definicdo: a fruta pertencente a espécie Mangifera indica L.;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MANGA |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacdo e Rotulagem — Item 6.

As especificacBes de qualidade da manga referente a marcacgéo ou rotulagem devem
estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificagéo.

No caso da manga embalada para venda direta a alimentacdo humana, a marcacao
ou rotulagem, uma vez observada a legislacéo especifica, devera conter, no minimo,
as seguintes informagdes:

Relativas a classificacédo do produto:

| - Calibre; e
Il - Categoria.

Relativas ao produto e ao seu responsavel:

| - Denominacdo de venda do produto (a palavra "manga"”, seguida da marca
comercial do produto, quando houver);

Il - Identificacdo da variedade ou da cultivar ou do nome comum da manga, que sera
de responsabilidade de seu detentor;

[l - identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

IV - Nome empresarial, o registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)
ou no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica (CPF) e o endereco da empresa
embaladora ou do responsavel pelo produto.

No caso da manga a granel destinada a venda direta a alimentacdo humana, as
informagdes previstas no art. 33 da Instrugdo Normativa MAPA 38/2012 deveréo
constar do documento que acompanha o produto.

No caso da manga a granel no varejo, essa devera ser identificada e as informagdes
colocadas em lugar de destaque, contendo, no minimo, a palavra manga seguida da
variedade ou da cultivar ou do nome comum e a origem do produto.

pY

No caso da manga importada embalada e destinada diretamente a alimentagcao
humana, além das exigéncias contidas acima, deverédo constar ainda as seguintes
informacgdes:
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| - Pais de origem; e
Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéo,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacéo especifica.

As informacdes relativas ao calibre devem ser grafadas com a palavra "calibre”,
seguida do numero de frutas que totalizarem 6 kg (seis quilos) em peso liquido, e a
categoria deve ser grafada com a palavra "categoria”, seguida da palavra Extra ou
dos algarismos romanos | e Il, conforme o caso, podendo a palavra "categoria” ser
abreviada para "Cat.".

As informacdes relativas a calibre e categoria devem ser grafadas em caracteres do
mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido em
legislacdo especifica.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
A manga sera classificada em Grupos, Calibres e Categorias.

GRUPOS

A manga, de acordo com o estadio de maturacao, definido em funcao da coloracao
da polpa no momento da classificagcdo, sera classificada nos grupos a seguir:

| - Creme: quando a polpa apresentar-se completamente creme;

Il - Creme amarelo: quando a polpa apresentar-se creme, com uma cor amarela
desenvolvendo-se ao redor da semente;

lIl - Amarelo: quando a polpa apresentar-se amarela em 30% a 60% da fruta e com
cor amarela escura ao redor da semente;

IV - Amarelo alaranjado: quando a polpa apresentar-se mais intensamente amarela
em mais de 60% da fruta, tornando-se alaranjada ao redor da semente em até 30%
da polpa; e

V - Alaranjado: quando a polpa apresentar-se alaranjada em mais de 60% da fruta.

A classificacdo da manga em grupos sera de carater informativo, se referindo esta
informacgao ao grupo que predomina no momento da classificagéo do produto.

CALIBRE
Em funcdo do peso das frutas, a manga sera classificada em calibres, que
corresponde ao numero de frutas necessarias para totalizar 6 kg de peso liquido,

observando o seguinte:

| - A diferencga entre o peso da maior e menor fruta em um mesmo lote, podera ser
de no maximo 25% do peso da maior fruta;

233




Il - O lote cuja diferenca entre a maior e a menor fruta analisada, for mais de 25% do
peso da maior fruta, sera considerado do Calibre Misturado; e

lll - o lote de manga considerado do calibre misturado podera ser comercializado
como se apresenta, desde que devidamente identificado como tal, ou rebeneficiado
para enquadramento em calibre.

Cateqorias

A manga sera classificada em categorias de acordo com os limites maximos de
tolerancias estabelecidos nos Anexos | e Il, podendo ainda ser enquadrada como
Fora de Categoria ou Desclassificada.

Anexo | - Limites maximos de tolerancias por categoria.

ENQUD/'I\E?:FE/I'\T%ENTO Extra | Categoria | |Categoria Il |Fora de Categoria

Deformacéao (percentual de frutas) 0 5 10 Maior que 10

Dano mecanico (percentual de frutas) 0 10 20 Maior que 20
Dano profundo (percentual de frutas) 0 0 5 Até 15
Queimadura por sol (percentual de frutas) 0 0 5 Até 10
Dano por inseto (percentual da &rea atingida) 0 5 10 Até 33
Distarbio fisioldgico (percentual de frutas) 0 5 10 Até 20
Imatura, Passada 9} Podridao (percentual de 0 0 > A6 5

rutas)

Mancha difusa (percentual da area atingida) 5 15 25 Até 50
Mancha escura (percentual da area atingida) 3 4 5 Até 15
Mancha rugosa (percentual da area atingida) 2 4 6 Até 20
Mancha profunda (percentual da area atingida) | 2 3 4 Até 8

Anexo Il - Tolerancia de frutas de categorias distintas, em niimero de frutas, por categoria, expressa
em (%)
TOLERANCIA

ATEGORIA i . . .
C GO Caisgeie 20 o0 Categoria | ou Cat | | Categoria Il ou Cat Il | Fora de Categoria

Cat Extra
Categoria Extra * 4 20 R -
ou Cat Extra Ate 5%
Categoria | ou * * Até 10% -
Catl
Categoria Il ou * * * Até 10%
Cat ll

* frutas da categoria superior serdo consideradas como frutas da categoria especificada.

Para a manga comercializada, a granel, no varejo, deverdo ser observados apenas
as seguintes tolerancias: maximo de 2% no total dos defeitos Imatura, Passada e
Podriddo, 5% de Dano Profundo, 2% de Disturbio fisiologico e 3% de Mancha
profunda:

-O produto que nao atender as tolerancias estabelecidas acima ndo pode ser
comercializado como se apresenta, devendo ser repassado para enqguadramento nos
respectivos percentuais de tolerancia.

-O repasse da manga comercializada a granel, no varejo, visando manter os
requisitos estabelecidos acima sera de responsabilidade do detentor do produto.
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O lote de manga enquadrado como Fora de Categoria podera ser comercializado
como se apresenta desde que identificado como Fora de Categoria, cumprindo com
as exigéncias relativas a marcacéo ou rotulagem ou ser rebeneficiado para efeito de
enquadramento em categoria.

Desclassificacao

Seré desclassificado e considerado improprio para o consumo humano, com a
comercializacao proibida, o lote de manga que apresentar uma ou mais das situacées
indicadas a seguir no Artigo 9° do Regulamento Técnico da Manga.

5 — Amostragem

A GRANEL

A amostragem da manga a granel devera obedecer ao disposto na tabela 2 a
seqguir:

Tabela 2 - Amostragem para a manga a granel

Peso do lote (kg) Peso (kg) minimo a ser retirado, para obtencdo da amostra
Até 200 10
201 a 500 20
501 a 1000 30
1001 a 5000 60
Mais de 5000 100

As amostras devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de forma a
manter a representatividade do mesmo, possibilitando a obtencdo de uma amostra
de trabalho com no minimo 100 (cem) frutas, observando o que segue:

| - Quando o total de frutas amostradas for inferior a 100 (cem), a amostragem deve
ser complementada, retirando-se frutas do mesmo lote, também ao acaso, até atingir,
no minimo, as 100 (cem) frutas;

Il - No caso de o lote ser inferior a 100 (cem) frutas, a amostra sera o préprio lote; e
lIl - no caso de a quantidade de mangas amostrada ser superior a 100 (cem) frutas,
a amostra devera ser reduzida ao acaso até se obter 100 (cem) frutas.

EMPACOTADO

A amostragem da manga embalada devera obedecer ao disposto na tabela 1 a
seqguir:

Tabela 1 - Amostragem para a manga embalada

Ndmero de embalagens que

~ Ndmero minimo de embalagens a serem amostradas
compdem o lote

Até 100 S
101 a 300 7
301 a 500 9

501 a 1.000 10
Mais de 1.000 15
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As embalagens devem ser retiradas ao acaso, em diferentes pontos do lote, de forma
a manter a representatividade do mesmo, formando-se uma amostra de trabalho com
no minimo 100 (cem) frutas, observando o que segue:

| - Quando o total das embalagens amostradas néo contiver 100 (cem) frutas, a
amostragem deve ser complementada, retirando-se embalagens do mesmo lote,
também ao acaso, até atingir, no minimo, as 100 (cem) frutas; e

Il - Quando o total das embalagens que compdem o lote ndo contiver 100 (cem)
frutas, a amostra sera o proprio lote.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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MILHO
NCM 105.90.10

1 - Referéncias: IN MAPA n° 60 de 22/12/2011

2 - Definicdo: os graos provenientes da espécie Zea mays L.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MILHO

Fonte: Art. 3°, Inciso .

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacéo e Rotulagem.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O milho sera classificado em Grupos, Classes e Tipos
GRUPO - DURO
Quando apresentar o minimo de 85% em peso de grdos com as caracteristicas de
duro, ou seja, apresentando endosperma predominantemente cérneo, exibindo

aspecto vitreo; quanto ao formato, considera-se duro o grdo que se apresentar
predominantemente ovalado e com a coroa convexa e lisa;

GRUPO - DENTADO

Quando apresentar o minimo de 85% em peso de grdos com as caracteristicas de
dentado, ou seja, com consisténcia parcial ou totalmente farindcea; quanto ao
formato, considera-se dentado o grdo que se apresentar predominantemente
dentado com a coroa apresentando uma reentrancia acentuada,

GRUPO - SEMIDURO

Quando apresentar o minimo de 85% em peso de grdos com consisténcia e formato
intermediarios entre duro e dentado; e

GRUPO - MISTURADO

Quando nao estiver compreendido nos grupos anteriores, especificando-se no
documento de classificagao as percentagens da mistura de outros grupos.
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CLASSES

| - Amarela: constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por
cento), em peso, de grdos amarelos, amarelo palido ou amarelo alaranjado; o grao
de milho amarelo com ligeira coloracdo vermelha ou résea no pericarpo sera
considerado da classe amarela;

Il - Branca: constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por
cento), em peso, de graos brancos; o grao de milho com coloracdo marfim ou palha
sera considerado da classe branca;

lll - cores: constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por
cento), em peso, de graos de coloracdo uniforme, mas diferentes das classes
amarela e branca; o grédo de milho com ligeira variacdo na coloracao do pericarpo
sera considerado da cor predominante; e

IV - Misturada: constituida de milho que ndo se enquadra em nenhuma das classes
anteriores.

TIPO
Tabela 1 — Limites maximos de tolerancia expressos em percentual (%)
Tolerancia de defeitos expressos em %/peso e respectivo enquadramento do
produto
Enquadramento Graos Grios Matérias
avariados e Total Estranhas e Carunchados
. quebrados
Ardidos Impurezas
Tipo 1 1,00 6,00 3,00 1,00 2,00
Tipo 2 2,00 10,00 4,00 1,50 3,00
Tipo 3 3,00 15,00 5,00 2,00 4,00
Fora de Tipo 5,00 20,00 Maior que 5,00 | Maior que 2,00 8,00

Fora de Tipo:

a) o milho enquadrado como Fora de Tipo por graos ardidos, total de avariados ou
carunchados podera ser comercializado como se apresenta, desde que identificado
como Fora de Tipo, ou podera ser rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para
efeito de enquadramento em tipo;

b) o milho enquadrado como Fora de Tipo por graos quebrados ou matérias
estranhas e impurezas nao podera ser comercializado como se apresenta, devendo
ser rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito de enquadramento em
tipo; e

c) o milho que apresentar insetos vivos ou outras pragas de gréos armazenados ndo
poderd ser comercializado como se apresenta, devendo ser expurgado ou
submetido a outra forma eficaz de controle antes da sua comercializacao;

Desclassificacdo - Sera desclassificado, o milho que apresentar uma ou mais das
caracteristicas indicadas no Artigo 5°, 83°, Inciso Il, do Regulamento Técnico do
Milho (verificar Requisitos Gerais — Item 7).
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5 — Amostragem
A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve
obedecer a seguinte motodologia: a coleta das amostras deve ser feita em pontos do
veiculo, uniformemente distribuidos, conforme a Tabela 2 desta Instru¢do Normativa,
em profundidades que atinjam o terco superior, 0 meio e o terco inferior da carga a
ser amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por ponto
amostrado, observando-se os seguintes critérios:

Tabela 2 - Nimero de pontos de coletas de amostra em relacéo ao tamanho do lote.

Quantidade de produtos que constitui o lote Numero minimo de pontos a serem
(toneladas) amostrados
Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais que 30 toneladas 11

O total de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido em,
no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de
amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que serao
representativas do lote.

A amostragem em equipamentos de movimentacdo ou graos em movimento
nos casos de carga, descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte
metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se,
no minimo, 10 kg quilogramas) de produto para cada fracdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos regulares de tempos
iguais, calculados em funcéo da vazéo de cada terminal,

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) deverado ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5000 t (cinco mil toneladas) do lote,
no maximo; e

[l - juntar as 10 (dez) amostras parciais que foram reservadas de cada 5000 t (cinco
mil toneladas), conforme o inciso Il deste artigo, que deverdo ser homogeneizadas,
quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) de produto para
compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg
(um quilograma) cada, que seréo representativas do lote.

ENSACADO EM FARDOS

A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema de
recepcao ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo- se segundo a
metodologia para amostragem em equipamentos de movimentacdo e devera
obedecer a seguinte metodologia:
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| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento) dos
sacos, devendo abranger todas as faces da pilha; e

Il - A quantidade minima de coleta sera de 30 g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto, que deverdo ser
homogeneizados, quarteados e reduzidos em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um
quilograma) cada, que serao representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;
[l - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da Entidade
Credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscaliza¢cao)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao de fiscalizac&o;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do fiscalizado;
[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

IV - Uma amostra de seguranc¢a, caso uma das vias anteriores seja inutilizada ou
haja necessidade de analises complementares, com excecdo de analises que
requerem uma metodologia de amostragem especifica.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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MILHO PIPOCA
NCM 105.90.14

1 - Referéncias: IN MAPA n°61 de 22/12/2011; IN MAPA n° 04 de 26/02/2014

2 - Definicdo: os graos provenientes da espécie Zea mays L., subespécie mays,
com capacidade de estourar, transformando-se em pipoca, quando submetido a
temperatura de aproximadamente 180°C;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| MILHO PIPOCA |

Fonte: Art. 3°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As especificacfes de qualidade do milho pipoca referentes a marcacéo ou
rotulagem devem estar em consonancia com o0 respectivo Documento de
Classificacao.

No caso do produto embalado e destinado diretamente a alimentacao
humana, a marcacdo ou rotulagem, uma vez observada a legislacdo especifica,
devera conter as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificagdo do produto: tipo;
Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacédo de venda do produto (a palavra "milho pipoca" ou "milho de pipoca"
ou "milho para pipoca", seguida da marca comercial do produto, quando houver);

b) identificacdo do lote, que seré de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou
registro no Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), endereco da empresa embaladora ou
do responsavel pelo produto.

No caso do produto a granel destinado diretamente a alimentacdo humana, o
produto deverd ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de destaque, de
facil visualizacéo e de dificil remocéo, contendo, no minimo, o tipo do produto e a sua
origem, nacional ou importado.

As informac®es relativas a qualidade do milho pipocam a granel sdo aquelas
constantes do Documento de Classificagéo.

A marcagéo ou rotulagem do milho pipoca importado embalado e destinado
diretamente a alimentacdo humana, além das informagdes contidas acima, devera
conter ainda as seguintes informacdes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ do importador.

241



http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=263800632
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1525037393

A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizacao e de dificil remocéo,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacdo especifica.

A expressao referente a palavra tipo deve ser grafada por extenso, sendo que
o indicativo de tipo deve ser grafado em algarismo arabico ou com a expressao Fora
de Tipo, também por extenso, quando for o caso.

O indicativo de tipo deve ser grafado em caracteres do mesmo tamanho,
segundo as dimensdes especificadas para o conteudo liquido previstas em legislacéao
especifica.

Nao serd admitida a utilizacdo de termos ou expressfes que induzam o
consumidor a davida ou erro quanto a qualidade do produto.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
O milho pipoca sera classificado em Classes e Tipos

CLASSES

| - Amarela: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e
cinco por cento), em peso, de graos amarelos, amarelo palido ou amarelo
alaranjado; o grao de milho pipoca amarelo com ligeira coloracdo vermelha ou résea
no pericarpo sera considerado da classe amarela;

Il - Branca: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e
cinco por cento), em peso, de graos brancos; o grao de milho pipoca com coloracdo
marfim ou palha ser& considerado da classe branca;

lll - cores: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e
cinco por cento), em peso, de graos de coloragdo uniforme, mas diferentes das
classes amarela e branca; o grdo de milho pipoca com ligeira variacao na coloracdo
do pericarpo sera considerado da cor predominante; e

IV - Misturada: constituida de milho pipoca que ndo se enquadra em nenhuma das
classes anteriores.

TIPO

Tabela 1 — Milho pipoca - limites de tolerancia

Valor maximo expresso em (%)
Matérias Valor
Graos avariados Estranhas e minimo de
Enquadramento Graos Impurezas capacidade
Carunchados
Mofados guebrados Insetos de )
e Total Mortos Total expansao
Ardidos ml/g
Tipo 1 0,20 2,00 2,00 0,30 1,00 1,50 30
Tipo 2 0,40 3,00 2,50 0,30 1,50 2,00 30
Tipo 3 0,60 4,00 3,00 0,30 2,00 2,50 30
Fora de Tipo 1,00 | 6,00 4,00 030 | 250 3,000 Mendt aue
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Fora de Tipo:

O milho pipoca enquadrado como Fora de Tipo podera ser comercializado como se
apresenta, desde que identificado como Fora de Tipo, ou podera ser rebeneficiado,
desdobrado ou recomposto para efeito de enquadramento em tipo;

Desclassificacdo- Sera desclassificado e proibida a sua comercializacdo e a sua
entrada no Pais o milho pipoca que apresentar uma ou mais das situacdes indicadas
a seguir Artigo 5°, §82°, Inciso Il, do Regulamento Técnico do Milho Pipoca (verificar
Requisitos Gerais — Item 7).

5 - Amostragem
A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve
obedecer a seguinte motodologia: a coleta das amostras deve ser feita em pontos do
veiculo, uniformemente distribuidos, conforme a Tabela 2 desta Instrucdo Normativa,
em profundidades que atinjam o terco superior, 0 meio e o terco inferior da carga a
ser amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por ponto
amostrado, observando-se 0s seguintes critérios:

Tabela 2 - Numero de pontos de coletas de amostra em relacdo ao tamanho do lote.

Quantidade de produtos que constitui o lote Numero minimo de pontos a serem
(toneladas) amostrados
Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais que 30 toneladas 11

O total de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido em,
no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de
amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que serao
representativas do lote.

A amostragem em equipamentos de movimentacdo ou graos em movimento
nos casos de carga, descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte
metodologia:

| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se,
no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracdo de, no maximo,
500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos regulares de
tempos iguais, calculados em funcdo da vazéo de cada terminal;

Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) deverao ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote,
Nno maximo; e

[l - juntar as 10 (dez) amostras parciais que foram reservadas de cada 5.000 t (cinco
mil toneladas), conforme o inciso Il deste artigo, que deverao ser homogeneizadas,
quarteadas e reduzidas em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) de produto para
compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg
(um quilograma) cada, que serdo representativas do lote.
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A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema de
recepcdo ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a
metodologia para amostragem em equipamentos de movimentacao.

ENSACADO EM FARDOS

A amostragem em armazém convencional no produto ensacado devera obedecer
a seguinte metodologia:

| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento) dos
sacos, devendo abranger todas as faces da pilha; e

Il - A quantidade minima de coleta sera de 30 g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto, que deverdao ser
homogeneizados, quarteados e reduzidos em, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas)
para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg (um
quilograma) cada, que serao representativas do lote.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

I - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do interessado;

[ll - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;
e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da Entidade
Credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizacao)

| - Uma amostra de trabalho para a realizacao da classificacao de fiscalizac&o;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicéo do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

IV - Uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores seja inutilizada ou
haja necessidade de analises complementares, com excecdo de analises que
requerem uma metodologia de amostragem especifica.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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OLEO DE ALGODAO REFINADO
NCM 1512.29.10

1 - Referéncias: IN MAPA n° 49/2006 e Portaria MAPA 418/2022

2 - Definicdo: O6leo refinado obtido de sementes das espécies cultivadas de
Gossypium herbaceum spp., por meio de processos tecnoldgicos adequados (Anexo
[, item 2.4).

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| Oleo de algodao |
Fonte: Anexo |, item 7, subitem 7.2.2 e 7.2.2.1.

De acordo com o item 5 o Gleo de algodao refinado pode ser comercializado a granel
ou embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

De acordo com o item 7, deve constar a data de envase e prazo de validade.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Parametros de Qualidade Tipo 1 Tipo2
- . > 0,20
Indice de Acidez (mg-KOH/qg) <0,20 <060
Ponto de Fumaca (°C) * *
indice de Peroxidos (mEg/kg) <25 z ég
Impqrezas insollUveis em éter de <050
petréleo (%)

Umidade e material volatil (%) <01
Sabdes (mg/kg) <10,0
Aspecto a 25°C Limpido e isento de impurezas
Odor e sabor caracteristico do
Odor e sabor
produto
Cor Cor caracteristica do produto.

Parémetros de Identidade Tipo 1 | Tipo2
Matéria Insaponificavel <150
(9/1009)

Densidade Relativa >0,918
(a 200C) <0,926
indice de Refracéo > 1,458
(Raia D a 400C) < 1,466
indice de Saponificacéo > 189
(mg KOH/qg) <198
indice de iodo (Wijs) 2100
<123
C<12 (**)
C12:0 (%) <0,2
C14:0 (%) 20,6<1,0
A (o >21,4
C16:0 (%) <264
C16:1 (%) <1,2
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C18:0 (%) 221<3.3
C18:1 (%) >214,7<21,7
C18:2 (%) > 46,7 <58,2
C18:3 (%) <04
C20:0 (%) 20,2<0,5
C20:1 (%) <0,1
C22:0 (%) <0,6
C22:1 (%) <0,3
C24:0 (%) <01
C24:1 (%) (**)

(**) - ndo detectavel

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Tabela 1 e Tabela2

Contaminantes Limite Maximo Classificacéo
Arsénio, em mg/kg 0,10 -
Chumbo, em mg/kg 0,10

Cadmio, em mg/kg -
Estanho, em mg/kg, para
bebidas enlatadas

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Anexo |, item 4.1; Resolu¢édo RDC 42/2013.

5 - Amostragem

Previamente a amostragem, deverado ser observadas as condi¢des gerais do lote
do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
gue seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacao.

PRODUTO EMBALADO

A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso numero de unidades suficiente para
perfazer 4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderédo as 4
(quatro) vias.

PRODUTO A GRANEL
(em tanques ou embalagens acima de 20.000ml)

A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou fragédo, que deveréo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (néo
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4
(quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos
mililitros) cada.
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As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deveréo ser
devidamente acondicionados, lacradas, identificadas e autenticadas.

As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacéo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que efetuara a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados
0S mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.

Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a quantidade
remanescente do processo de amostragem e analise ficara a disposi¢cao, por até
dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responsavel do produto que se
manifestar nesse sentido.

O responsavel pela classificagdo ndo sera obrigado a recompor ou ressarcir as
embalagens ou involucros porventura danificados na execucgéo da classificacao.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais ltem 7.

No caso de verificacdo sobre o uso de coadjuvantes, observar o RT para os 6leos e
gorduras (RDC Anvisa N° 149/2017).

Outros regulamentos sobre o tema: RDC 270/2005
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OLEO DE CANOLA REFINADO
NCM 1514.19.10

1 - Referéncias: IN MAPA n° 49/2006 e Portaria MAPA 418/2022

2 - Definicéo: oleo refinado obtido de sementes das espécies Brassica campestris
L., Brassica napus L. e Brassica juncea L., por meio de processos tecnoldgicos
adequados (Anexo |, item 2.5).

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| Oleo de canola |
Fonte: Anexo |, item 7, subitem 7.2.2 e 7.2.2.1.

De acordo com o item 5 da IN MAPA n° 49/2006 o 6leo de canola refinado pode ser
comercializado a granel ou embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

De acordo com o item 7, deve constar a data de envase e prazo de validade.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Parametros de Qualidade Tipo 1 Tipo2
- . > 0,20
Indice de Acidez (mg-KOH/qg) <0,20 <060
Ponto de Fumaca (°C) * *
indice de Peroxidos (mEq/kg) <25 z gg
Impqrezas insolUveis em éter de <050
petréleo (%)

Umidade e material volatil (%) <0,1
Sabdes (mg/kg) <10,0
Aspecto a 25°C Limpido e isento de impurezas
Odor e sabor caracteristico do
Odor e sabor
produto
Cor Cor caracteristica do produto.

Parédmetros de Identidade Tipo 1 | Tipo2
Matéria Insaponificavel
(9/1009) <2,00
Densidade Relativa 20,914
(a 2000) <0,920
indice de Refracéo > 1,465
(Raia D a 400C) < 1,467
indice de Saponificacéo >182
(mg KOH/qg) <193
indice de iodo (Wis) =105

<126
C<12 (**)
C12:0 (%) (**)
C14:0 (%) <0,2
C16:0 (%) 225<7,0
C16:1 (%) <0,6
C18:0 (%) 20,8<3,0

248



http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=643062246
https://www.in.gov.br/web/dou/-/portaria-mapa-n-418-de-30-de-marco-de-2022-389926252

C18:1 (%) >51<70
C18:2 (%) >15< 30
C18:3 (%) >50< 14
C20:0 (%) 20,2<1,2
C20:1 (%) >0,1<43
C22:0 (%) <0,6
C22:1 (%) <20
C24:0 (%) <0,3
C24:1 (%) <04
(**) - ndo detectavel

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Tabela 1 e Tabela2

Contaminantes Limite Maximo Classificacdo
Arsénio, em mg/kg 0,10 -
Chumbo, em mg/kg 0,10

Cadmio, em mg/kg -
Estanho, em mg/kg, para
bebidas enlatadas

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Anexo |, item 4.1; Resolu¢éo RDC 42/2013.

5 - Amostragem

Previamente a amostragem, deverao ser observadas as condi¢des gerais do lote
do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
gue seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacao.

PRODUTO EMBALADO

A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso numero de unidades suficiente para
perfazer 4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderédo as 4
(quatro) vias.

PRODUTO A GRANEL
(em tanques ou embalagens acima de 20.000ml)

A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou fragédo, que deveréo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (nédo
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4
(quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos
mililitros) cada.
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As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deverao ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacéo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais seréo destinadas a Entidade que efetuaré a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados
0S mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.

Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a quantidade
remanescente do processo de amostragem e analise ficara a disposi¢cao, por até
dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responsavel do produto que se
manifestar nesse sentido.

O responsavel pela classificagdo nao sera obrigado a recompor ou ressarcir as
embalagens ou involucros porventura danificados na execucgéo da classificacao.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais ltem 7.

No caso de verificacdo sobre o uso de coadjuvantes, observar o RT para os 6leos e
gorduras (RDC Anvisa N° 149/2017).

Outros regulamentos sobre o tema: RDC 270/2005.
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OLEO DE GIRASSOL REFINADO
NCM 1512.19.11 e 1512.19.19

1 - Referéncias: IN MAPA n° 49/2006 e Portaria MAPA 418/2022

2 - Definicéo: éleo refinado obtido de sementes da espécie Helianthus annus L., por
meio de processos tecnolégicos adequados. (Anexo I, item 2.6).

Oleo de girassol com médio teor de &cido oléico: 6leo de girassol com teor de C18:1
entre 48,6 e 71,2% e C18:2 entre 19,2 e 41,9%, cuja identidade e perfil de acidos
graxos atenda ao estabelecido na Tabela 2 do presente Regulamento. na Tabela 2
do presente Regulamento. (Anexo I, item 2.6.1)

Oleo de girassol com alto teor de &cido oléico: 6leo de girassol com teor de C18:1
entre 71,3 e 93,0% e C18:2 entre 0,0 e 19,1%, cuja identidade e perfil de acidos
graxos atenda ao estabelecidona Tabela 2 do presente Regulamento. (Anexo I, item
2.6.2)

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| Oleo de girassol |
Fonte: Anexo |, item 7, subitem 7.2.2 e 7.2.2.1.

De acordo com o item 5 da IN MAPA n° 49/2006 o 6leo de girassol refinado pode ser
comercializado a granel ou embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

De acordo com o item 7, deve constar a data de envase e prazo de validade.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Pardmetros de Qualidade Tipo 1 Tipo2
indice de Acidez (mg-KOH/g) <0,20 : 828
Ponto de Fumaca (°C) * *
indice de Perodxidos (mEq/kg) <25 Z ég
Impgrezas insolaveis em éter de <050
petroleo (%)

Umidade e material volatil (%) <01
Sabdes (mg/kg) <10,0

Aspecto a 25°C

Limpido e isento de impurezas

Odor e sabor

Odor e sabor caracteristico do
produto

Cor

Cor caracteristica do produto.
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Parametros de ldentidade

Tipo 1 e Tipo 2
N (médio contetdo de acido | (alto contelido de
oléico) acido oléico)
Matéria(lgr}iggg;]ificével <15 <15 <15
Densidade Relativa >0,918 > 0,914 : ooe
(a 20°C) <0,923 <0,916 (2 259C)
Indice do Refiagéo (Raia | 2 1461 <1 <171
=0 (a 25°C) (a 25°C)
indice de Saponificac&o >188 >190 >182
(mg KOH/g) <194 <191 <194
indice de iodo (Wijs) 2 1}&_’8 >94<122 >78<90
C<12 (%) (%) (%)
C12:0 (%) <0,1 (%) (%)
C14:0 (%) <0,2 <1 <0,1
C16:0 (%) >250<7,6 240<55 >226<5,0
C16:1 (%) <03 <0,05 <0,1
C18:0 (%) >27<65 221<50 229562
C18:1 (%) 214,0 < 48,5 248,6<71,.2 >71,3<93,0
C18:2 (%) 242,0<74,0 219,2<41,9 =20,0=<19,1
C18:3 (%) <03 <05 <03
C20:0 (%) >0,1<0,5 20,2<0,4 20,2505
C20:1 (%) <0,3 20,2<0,3 20,105
C22:0 (%) >20,3<15 206<1,1 >205<1,6
C22:1 (%) <0,3 %) <0,3
C24:0 (%) <0,5 >0,3<0,4 <05
C24:1 (%) (**) ** (**)

(*) - dleo de girassol sem alteragdo no conteddo de &cido oléico; (**) - ndo detectavel.
Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Tabela 1 e Tabela2

Contaminantes

Limite Maximo

Classificacéo

Arsénio, em mg/kg

0,10

Chumbo, em mg/kg

0,10

Céadmio, em mg/kg

bebidas enlatadas

Estanho, em mg/kg, para
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Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Anexo |, item 4.1; Resolu¢cdo RDC 42/2013.
5- Amostragem

Previamente & amostragem, deverdo ser observadas as condi¢cfes gerais do lote
do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
gue seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacao.

PRODUTO EMBALADO

A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso numero de unidades suficiente para
perfazer 4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderao as 4
(quatro) vias.

PRODUTO A GRANEL
(em tanques ou embalagens acima de 20.000ml)

A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou fracédo, que deveréo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (nédo
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4
(quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos
mililitros) cada.

As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deverao ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacéo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que efetuara a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados
0S mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.

Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a quantidade
remanescente do processo de amostragem e analise ficara a disposicao, por até
dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responséavel do produto que se
manifestar nesse sentido.

O responsavel pela classificagdo nao sera obrigado a recompor ou ressarcir as
embalagens ou involucros porventura danificados na execugéo da classificacao.
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6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais ltem 7.

No caso de verificagdo sobre o uso de coadjuvantes, observar o RT para os 0leos e
gorduras (RDC Anvisa N° 149/2017).

Outros regulamentos sobre o tema: RDC 270/2005.
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OLEO DE MENTA
NCM 3301.25.10

1 - Referéncias: Port. MA N° 271, de 26/04/1976

2 - Definicao: do 6leo essencial de menta, obtido por destilacdo a vapor das folhas,
flores e ramos de Mentha arvensis, L. do 6leo desmentolado, do 6leo de menta tri-
retificado e do mentol cristalizado produtos resultantes de seu desdobramento.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| OLEO DE MENTA |

Fonte: Art. 1°, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

A embalagem do 6leo de menta, do 6leo desmentolado e do 6leo triretificado, sera
feita em tambores de ferro galvanizado ou similar, novos ou em perfeito estado de
conservagao, resistentes, que oferecam garantia, protecdo e seguranca,
convenientemente limpos, com tampas rosqueadas, localizadas na parte superior,
que permitam a aplicacdo do lacre e respectivo sinete do 6rgédo classificador.

O mentol cristalizado devera ser embalado em recipiente que esteja protegido
internamente, por um saco plastico, impermeavel e inerte ao produto, devendo os
lotes ser uniformes.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O 6leo de menta e os produtos resultantes de seu desdobramento serdo
classificados, segundo sua apresentacao, em classes e estas, segundo a qualidade,
em tipos.

Classes

O o6leo de menta e os produtos dele resultantes, segundo a apresentacéo, serdo
classificados em 4 (quatro) classes:

a) Oleo bruto de menta (natural)
b) Oleo desmentolado

c) Oleo de menta tri-retificado
d) Mentol cristalizado.

Tipo

O éleo bruto de menta, segundo a qualidade, sera classificado em 3 (trés) tipos:
TIPO 1 - Sera constituido de 6leo de menta natural, com teor de mentol total (livre e
combinado), acima de 72%, incolor, amarelado ou esverdeado, transparente e com
as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: 20°C de 0,8950 a 0,9050;
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b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e secagem durante 1 (uma) hora, a
105°C - maximo de 1,3%;

c) Solubilidade: solavel a 20°C, na propor¢cao de 1 (um) volume de oleo bruto de
menta para 2 (dois) a 4 (quatro) volumes de &lcool, a 80%.

TIPO 2 - Sera constituido de 6leo de menta natural, com teor de mentol total (livre e
combinado), acima de 68,0% e até 72,0%, incolor, amarelo ou esverdeado,
transparentes com as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: a 20°C de 0,8950 a 0,9050;

b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e posterior secagem durante 1 (uma)
hora, a 105°C - maximo 1,30%;

c) Solubilidade: solavel a 20°C, na propor¢cao de 1 (um) volume de oleo bruto de
menta para 2 (dois) a 4 (quatro) volumes de &lcool, a 80%.

TIPO 3 - Sera constituido de 6leo de menta natural, com teor de mentol total (livre e
combinado), com minimo de 65,0% até 68,0%, incolor, amarelado ou esverdeado,
transparente e com as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: a 20°C de 0,8950 a 0,9050;

b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e posterior secagem durante 1 (uma)
hora, a 105°C - maximo de 1,30%;

c) Solubilidade: solavel a 20°C, na proporcao de 1 (um) volume de 6leo para 2 (dois)
a 4 (quatro) volumes de alcool a 80%.

8§ 1° Tolera-se em qualquer tipo:

a) Substancias estranhas insollveis, sedimentadas ou de suspensao, tais como:
graos, folhas, agua, ferrugem, argila ou outros quaisquer, no maximo de 0,1%.

b) Esteres: até o maximo de 14,0%.

8§ 2° As substancias estranhas solluveis, de qualquer natureza, desde que
perceptiveis pelos processos comuns de analise, serdo consideradas
"Adulterantes”, desclassificando o produto para efeito de comercializacao

Sera considerado como Refugo todo dleo de menta natural, que apresente:

a) Coloracdo estranha ou turvacdo ndo removivel por decantacdo ou filtracdo
comum.

b) Odor estranho de qualquer natureza, impréprio ao produto e prejudicial a sua
utilizacdo normal.

c) Teor muito elevado ou muito baixo de alguns de seus componentes naturais,
tornando impréprio a sua utilizacdo normal.

O dleo desmentolado natural, segundo a sua qualidade, sera classificado em 2 (dois)
tipos:

TIPO 1 - Sera constituido de 6leo desmentolado natural, com teor de mentol total
acima de 45% até o maximo de 50%, incolor, amarelado ou esverdeado,
transparente e com as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: a 20°C de 0,8940 a 0,9080;

b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e secagem durante 1 (uma) hora, a
105°C - maximo de 3%;
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c) Solubilidade: soluvel a 20°C, na propor¢cdo de 1 (um) volume de Oleo
desmentolado para 2,5 (dois e meio) a 4 (quatro) volumes de alcool, a 80%;

d) Esteres até 11%.

TIPO 2 - Seré constituido de 6leo desmentolado natural, com teor de mentol total no
maximo de 45% e no minimo de 42%, incolor, esverdeado ou amarelado,
transparente e com as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: a 20°C de 0,8950 a 0,9080;

b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e secagem durante 1 (uma) hora, a
105°C - méaximo de 3%;

c) Solubilidade: soluvel a 20°C, na propor¢cdo de 1 (um) volume de 6leo
desmentolado para 2,5 (dois e meio) a 4 (quatro) volumes de alcool, a 80%;

d) Esteres: até 11%.

O 6leo de menta tri-retificado, e o 6leo desmentolado, purificado por destilacdo
fracionada a vacuo serao classificados segundo a sua qualidade, em um tipo Unico,
com as seguintes caracteristicas:

a) Densidade: a 20°C de 0,9800 a 0,9100;

b) indice de acidez: maximo de 1%;

c) Solubilidade: solavel a 20°c na proporcédo de 1 (um) volume de 6leo triretificado
para 2,5 (dois e meio) a 4 (quatro) volumes de alcool, a 80%;

d) Esteres: de 5% a 12%;

e) Mentol total: maximo de 55%.

O _mentol cristalizado, € o composto quimico definido, obtido de 6leo natural de
menta, praticamente isento de impurezas, sera classificado em um tipo Unico e
identificado pelas seguintes designacoes:

a) Grande (big ou large cristal) - E aquela que, em peneiras de furos quadrados, com
2,362 mm de abertura (malha 8TSS), figuem retidos no minimo 70%dos cristais.

b) Médio (medium ou size cristal) - E aquele que, em peneiras de furos quadrados,
com 1,168 mm de abertura (malha 14TSS) fiquem retidos no minimo 70% dos
cristais.

c) Pequeno (small ou size cristal) - E aquele que, em peneiras de furos quadrados,
com 0,598 mm de abertura (malha 28TSS) fiquem retidos no minimo 70% dos
cristais.

d) P6 - E aquele que vazar em peneira de furos quadrados, com 0,598 mm de
abertura, (malha 28TSS).

Paragrafo unico - O mentol cristalizado, devera ter as seguintes caracteristicas:

a) Ponto de fuséo: entre 41°C e 44°C;

b) Residuos de volatilizacdo: em banho-maria e secagem durante 1 (uma) hora, a
105°C - maximo 0,05%;

c) Prova de liquefagéo: satisfatoria

Abaixo Do Padréao

O Oleo bruto de menta, o 6leo desmentolado, o Oleo tri-retificado e o mentol
cristalizado, que pelas suas caracteristicas ndo se enquadrarem em nenhum dos
tipos descritos, serdo denominados Abaixo do Padréo.
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5 — Amostragem

A retirada de amostra do 6leo bruto, do 6leo desmentolado e do 6leo triretificado,
sera feita por meio de pipetas ou plastico transparente, que atinjam o fundo do
recipiente que contenha tais 6leos, obedecendo aos seguintes critérios:

a) Serao retiradas amostras dos recipientes que compuserem o lote, para analise
classificadora, na seguinte proporgao:

Até 4 volumes — amostra, no minimo de 1 volume;

De 5 a 8 volumes — amostra, no minimo de 2 volumes;

De 9 a 15 volumes —amostra, no minimo de 3 volumes;

De 16 a 20 volumes — amostra, no minimo de 4 volumes;

De 21 a 30 volumes — amostra, no minimo de 5 volumes;

De 31 a 50 volumes — amostra, no minimo de 7 volumes;

De 51 a 100 volumes — amostra, no minimo de 10 volumes;
De 101 a 200 volumes — amostra, no minimo de 12 volumes;
De 201 a 300 volumes — amostra, no minimo de 15 volumes;

b) Verificada a auséncia de anormalidades, as amostras serdo misturadas em
guantidades proporcionais ao contetido dos recipientes de origem, a fim de se obter
uma amostra geral, que encerre uma média ponderada de todas as caracteristicas
do lote.

c) A amostra ap6s ser homogeneizada, sera distribuida em 3 (trés) frascos de 100
mililitros, hermeticamente fechados, dos quais, 2 (dois) permanecerdo em poder do
orgao classificador, para efeito de andlise e contraprova, e o terceiro, ficard em poder
do interessado.

Os frascos de vidros contendo as amostras dos 0Oleos serdo devidamente fechados,
lacrados e identificados por um cartdo de controle, de tal forma que ndo exista
possibilidade de violacdo. Nos cartdes deverao constar as seguintes referéncias:

a) Numero de ordem da tomada de amostra;

b) Designacao do produto e marca;

c) Nome e endereco da parte;

d) Peso da partida ou lote;

e) Procedéncia ou origem;

f) Data;

g) Assinatura do tomador da amostra;

h) Observacdo em caso de necessidade.

A retirada de amostra do mentol cristalizado sera feita em triplicata, pesando cada
uma 50 gramas, obedecidos os critérios adotados no Art. 10, letra “c” e Art. 11 da
Portaria MA, 271/1996.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.

258




OLEO DE MILHO REFINADO
NCM 1515.29.10 e 1515.29.90

1 - Referéncias: IN MAPA n° 49/2006 e Portaria MAPA 418/2022

2 - Definicao: 6leo refinado obtido do germe dos gréos da espécie Zea mays L., por
meio de processos tecnolégicos adequados. (Anexo I, item 2.7).

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| Oleo de milho |
Fonte: Anexo |, item 7, subitem 7.2.2 e 7.2.2.1.

De acordo com o item 5 o 6leo de milho refinado pode ser comercializado a granel
ou embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

De acordo com o item 7, deve constar a data de envase e prazo de validade.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Paradmetros de Qualidade Tipo 1 Tipo2
indice de Acidez (mg-KOH/g) <0,20 : 8(258
Ponto de Fumaca (°C) * *
indice de Peroxidos (mEg/kg) <25 . gg’
Impgrezas insolaveis em éter de <050
petroleo (%)

Umidade e material volatil (%) <01

Sabdes (mg/kg) <10,0

Aspecto a 25°C Limpido e isento de impurezas

Odor e sabor Odor e sabor caracteristico do
produto

Cor Cor caracteristica do produto.

Pardmetros de Identidade Tipo 1 | Tipo2
Matéria Insaponificavel
(9/100g) <2,80
Densidade Relativa >0,917
(a 200C) < 0,925
indice de Refracéo > 1,465
(Raia D a 400C) <1,468
indice de Saponificacéo >187
(mg KOH/g) <195
indice de iodo (Wijs) 2103

<135
C<12 (**)
C12:0 (%) <0,3
C14:0 (%) <0,3
C16:0 (%) >8,6<16,5
C16:1 (%) <05
C18:0 (%) <33
C18:1 (%) 220,0<422
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C18:2 (%) >34,0<65,6
C18:3 (%) <2,0
C20:0 (%) >20,3<1,0
C20:1 (%) 20,2<0,6
C22:0 (%) <05
C22:1 (%) <0,3
C24:0 (%) <05
C24:1 (%) (**)

(**) - ndo detectavel

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Tabela 1 e Tabela2

Contaminantes Limite Maximo Classificacao
Arsénio, em mg/kg 0,10 -
Chumbo, em mg/kg 0,10

Cédmio, em mg/kg -
Estanho, em mg/kg, para
bebidas enlatadas

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Anexo |, item 4.1; Resolu¢do RDC 42/2013.

5 - Amostragem

Previamente a amostragem, deverao ser observadas as condi¢cfes gerais do lote
do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
gue seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacao.

PRODUTO EMBALADO

A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso numero de unidades suficiente para
perfazer 4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderao as 4
(quatro) vias.

PRODUTO A GRANEL
(em tanques ou embalagens acima de 20.000ml)

A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou fragédo, que deverédo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (nédo
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4
(quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos
mililitros) cada.
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As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deverao ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacdo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que efetuara a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados
0S mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.

Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a quantidade
remanescente do processo de amostragem e analise ficara a disposi¢ao, por até
dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responsavel do produto que se
manifestar nesse sentido.

O responsavel pela classificacdo nao sera obrigado a recompor ou ressarcir as
embalagens ou invélucros porventura danificados na execucao da classificacao.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais Item 7.

No caso de verificacdo sobre o uso de coadjuvantes, observar o RT para os 6leos e
gorduras (RDC Anvisa N° 149/2017).

Outros regulamentos sobre o tema: RDC 270/2005
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OLEO DE SOJA REFINADO
NCM 1507.90.11 — 1507.90.19

1 - Referéncias: IN MAPA n° 49/2006 e Portaria MAPA 418/2022

2 - Definicdo: 6leo de soja refinado obtido dos gréos da espécie Glycine max (L)
Merrill, por meio de processos tecnoldgicos adequados (Anexo I, item 2.8).

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| Oleo de soja |
Fonte: Anexo |, item 7, subitem 7.2.2 e 7.2.2.1.

De acordo com o item 5 0 Gleo de soja refinado pode ser comercializado a granel ou
embalado.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

De acordo com o item 7, deve constar a data de envase e prazo de validade.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Pardmetros de Qualidade Tipo 1 Tipo2
indice de Acidez (mg-KOH/g) <0,20 Z 828
Ponto de Fumaca (°C) 2210 =190
indice de Perdxidos (mEq/kg) <25 Z ég

Impurezas insollUveis em éter de

. <0,50
petréleo (%)
Umidade e material volatil (%) <0,1
Sabdes (mg/kg) <10,0

Aspecto a 25°C

Limpido e isento de impurezas

Odor e sabor

Odor e sabor caracteristico do
produto

Cor

Cor caracteristica do produto.

Parametros de ldentidade

Tipo 1 | Tipo2

Matéria Insaponificavel

(§/1004) <1,50
Densidade Relativa >0,919
(a 200C) <0,925
indice de Refracéo > 1,466
(Raia D a 400C) < 1,470
indice de Saponificacéo >189
(mg KOH/qg) <195
indice de iodo (Wis) =124
<139
C<12 (**)
C12:0 (%) <0,1
C14:0 (%) <02
C16:0 (%) 280
<13,5
C16:1 (%) <0,2
C18:0 (%) >2,0
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<54
C18:1 (%) >17 <30
C18:2 (%) > 48 <59
C18:3 (%) 23,5

<8

20,1
C20:0 (%) <06
C20:1 (%) <05
C22:0 (%) <0,7
C22:1 (%) <0,3
C24:0 (%) <05
C24:1 (%) (**)
(**) - ndo detectavel

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Tabela 1 e Tabela2

Contaminantes Limite Maximo Classificacao
Arsénio, em mg/kg 0,10 -
Chumbo, em mg/kg 0,10

Cadmio, em mg/kg -
Estanho, em mg/kg, para
bebidas enlatadas

Fonte: IN MAPA n° 49/2006, Anexo |, item 4.1; Resolu¢éo RDC 42/2013.

5 - Amostragem

Previamente a amostragem, deverado ser observadas as condi¢des gerais do lote
do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
gue seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacao.

PRODUTO EMBALADO

A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em sua
embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso numero de unidades suficiente para
perfazer 4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderédo as 4
(quatro) vias.

PRODUTO A GRANEL
(em tanques ou embalagens acima de 20.000ml)

A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos
mililitros) a cada 1000 toneladas ou fragédo, que deveréo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (nédo
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4
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(quatro) vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos
mililitros) cada.

As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deverao ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacéo: 1 (uma) via devera ser
entregue ao interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que efetuara a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados
0S mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento.

Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a quantidade
remanescente do processo de amostragem e andlise ficara a disposicao, por até
dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responsavel do produto que se
manifestar nesse sentido.

O responsavel pela classificagdo nao sera obrigado a recompor ou ressarcir as
embalagens ou involucros porventura danificados na execucgéo da classificacao.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar o capitulo de Requisitos Gerais — Iltem?7.

No caso de verificacdo sobre o uso de coadjuvantes, observar o RT para os 6leos e
gorduras (RDC Anvisa N° 149/2017).

Outros regulamentos sobre o tema: RDC 270/2005
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PERA
NCM 0808.30.00

1 - Referéncias: IN MAPA 03/2006

2 - Definicao: a fruta pertencente as cultivares proveniente da espécie Pyrus spp.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| PERA |

Fonte: Anexo I, item 2.1.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

Modo de Apresentacdo: as formas de apresentacdo da péra para comercializacéo
serao:

-Soltas nas caixas, sem bandeja, suporte alveolar ou separador.

-Nas caixas, separadas por bandejas, suporte alveolar ou separador.

-Embaladas em unidades de consumo.

-A granel, somente quando comercializada no varejo.

Rotulagem:
A rotulagem ou marcacao, uma vez observadas as legislacdes especificas vigentes,

devera conter ainda, no minimo, as seguintes informacoées:

- Relativas a classificacéo:

- Calibre.

Para as péras acondicionadas em unidades de consumo (sacos, sacolas ou
cartelas), a indicacdo do calibre podera ser substituida pela marcacdo do maior
didametro equatorial da menor e maior fruta, uma vez obedecidas as tolerancias
referentes a calibres, especificadas nesta Instrucdo Normativa.

- Categoria.

-Relativas a identificacdo do produto e seu responsavel:
- Cultivar.
- Nome, CNPJ/CPF e endereco do embalador.
- Identificacéo do lote.
- Data do acondicionamento.

Para produtos importados, deverdo ser apresentadas as seguintes informacoes
complementares:

- Pais de origem.

- Nome, CNPJ/CPF e enderec¢o do importador.

A identificacdo do lote € de responsabilidade do embalador.

As embalagens devem ser rotuladas ou etiquetadas em lugar de facil visualizacéo,
legivel e de dificil remocéo.

A rotulagem ou marcacgéo constante das embalagens, devera assegurar informacdes
corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa.
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4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
A péra sera classificada por Calibres e Categorias:

Calibre
Corresponde ao numero de frutas contidas na embalagem.

Para as péras acondicionadas em caixas, admite-se uma amplitude de variacdo de
peso entre as frutas de até 10%, limitada a 5% para mais e para menos, do peso
médio das frutas contidas na mesma embalagem.

Para as péras acondicionadas em unidades de consumo (sacolas, sacos ou cartelas)
admite-se uma amplitude de variacdo total entre a maior e menor fruta, de até 15%
do didmetro equatorial da maior fruta contida na embalagem.

Cateqorias

Qualquer que seja o calibre a que pertenca, a péra sera classificada em 4 (quatro)
Categorias, de acordo com as tolerancias de defeitos, estabelecidos nas Tabelas | e
Il.

Categoria extra;

Categoria 1 ou I; ou Cat. 1 ou I;
Categoria 2 ou Il; ou Cat. 2 ou II;
Categoria 3 ou llI; ou Cat. 3 ou lll.
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Tabela 1 - Limites de defeitos por frutos nas Categorias.

Cat
OEFEITOS Extra | Cat Cat. lll

| - DEFEITDE FISICOS

a) Dano por geada - drea atingida (%) 1] 1] =5 =10
b} Queimadura do sol - Area atingida (3} 1] =5 |=10 =20
c} Les3o cicatrizada leve - drea atingida (mm2) =10 :‘IZI =30 =50
d) Lesdo cicatrizada grave - area atingida (mmz) ] ] =10 =30

gl Lesio shera

- drea stingida (mim2) 0 0 s =1ﬂ "
0.5 1,0

- comprimento - {cm) ] 0.5

Il - DEFEITOE FIZIQLOGICOS

a) "Bitter pit” - drea atingida {mm2) 1] =5 (=10 =20

b) Cortica - rea atingida (mmz) 0 =6 |=10 =20

¢} cavidade calicinal parda - area atingida (mma2) 1] 1] =10 =30

a) "Russeting” - drea da fruta atingida (%) =10 :[I =30 =50

Il - DEFEITOS PATOLOGICOS

a) Mancha d= sama {irea atingida em mm2) 1] =5 (=10 =15

a) Mancha de doengas, fuligem ou fitotoxides - area ] =3 =10 -

atingida (mm2)

Para o enquadramento da péra em categorias, os defeitos serdo considerados de
acordo com a natureza, causa, numero e dimensdes.

-Uma péra Extra podera admitir somente 1 (um) defeito na fruta, de intensidade
enquadrada como Extra.

-Uma péra de Categoria | podera admitir até 2 (dois) defeitos por fruta, de intensidade
enquadrada como Categoria 1.

-Uma péra de Categoria 2 podera admitir até 3 (trés) defeitos por fruta, de intensidade
enquadrada como Categoria 2.

-Uma péra de Categoria 3 podera admitir até 4 (quatro) defeitos por fruta, de
intensidade enquadrada como Categoria 3.

Os percentuais de frutas de outras Categorias serdo limitados da Categoria conforme
especificado na Tabela Il.

Tabela Il - Tolerancias maximas de mistura de frutas permitidas em percentual.

Categoriado  |Categorias das Frutas

Lote Extra [Categorial |Categoria2 |Categoria 3
Extra (*) 07 03 00
Categoria | (*) (*) 10 03
Celegoria 2 (*) (*) (*) 17
Categoria 3 (*) (*) (*) (*)
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As frutas de Categoria superior encontradas na embalagem, serdo consideradas
como da Categoria especificada na rotulagem (*).

Na categoria 1 seré tolerado até 2% (dois por cento) de frutas que apresentem uma
ou ambas as condi¢des abaixo:

- Que nado atendem os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela. | para
Categoria 3.

- Que possuem danos evolutivos e dano interno causado por inseto.

Na Categoria 2 sera admitido até 3% (trés por cento) de frutas que apresentem uma
ou ambas as condicdes abaixo:

- Que ndo atendem os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela | para
Categoria 3.

- Que possuem danos evolutivos e dano interno causado por inseto.

As tolerancias para a Categoria 3 séo definidas conforme abaixo especificado:

Ser4 tolerado até 10% (dez por cento) de frutas que ndo atendam os aspectos
minimos de qualidade, previstos na Tabela I, para Categoria 3.

Na composicao destes 10%, ndo podera ser superior a 3% o montante de frutas que
apresentarem danos evolutivos e dano interno causado por inseto.

Sera considerada Péra “Fora de Categoria” a que apresentar 5 (cinco) ou mais
defeitos diferentes, de intensidade da Categoria 3, assim como também, a fruta que
apresentar um dos seguintes defeitos evolutivos: Podriddo, Congelamento,
Desidratacdo, Degenerescéncia Interna Severa (independente da causa), Frutas
Passadas e Escaldadura e o Dano Interno Causado Por Inseto, ou ainda, aquela que
nao se enquadrar na Tabela |, deste Regulamento.

Outras Tolerancias:

Tolera-se, até 5% (cinco por cento), do niumero de frutas contidas na amostra, cuja
resisténcia de polpa esteja abaixo do minimo estabelecido na Tabela Il ou acima do
maximo estabelecido no item 3.2.6.1.1., do Regulamento da Pera.
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Tabela lll - Resisténcia de Polpa minima admitida por cultivar.

Flr = Flr A
Cultivares esl 530_ Cultrvar ESISEG )
(lbs/pol2} (Ibs/pol2}
Abate Fetel (= Abbé
pate relel (= Abbe 12 Packham's Triumph 10

Fétel)

Max Red Bartlett (=Red

Beurre Bose (= Bosc) |9 , 12
' Bartlett)

Beurre D'Anjou (= .

= E es 9 Santa Maria 12
Anjou)
Beurre Giffard 8 William's (= Bartlett) 12
Beurre Hardy 8 Winter Bartlett 10
Clapp's Favourite 8 Winter Melis 10
Conference 12 Cutras 10

Chinesas e Japonesas |4

A resisténcia de polpa maxima admitida para as cultivares € de 21 Ibs/pol2
excetuando para as péras asiéticas, que é de 10 Ibs/pol2.
N&o sera permitida a mistura de cultivares.

Sera classificado como “Fora de Categoria” o lote de péra que nao atender os
requisitos ou os limites de tolerancias estabelecidos neste Regulamento.

O interessado podera contestar o resultado da classificacdo, e para isso, terd um
prazo de 24 h (vinte e quatro horas) a contar a partir do momento da emissédo do
respectivo Certificado de Classificacdo. E, nesse caso, procede-se uma nova
amostragem e analise.

Requisitos Gerais:

Para todas as categorias, consideradas as disposi¢des especificas previstas para
cada uma e as tolerancias admitidas, as péras devem apresentar-se:

- Inteiras;

- Sas;

- Limpas, praticamente isentas de matérias estranhas e impurezas visiveis;

- Praticamente isentas de parasitas;

- Isentas de umidade exterior anormal;

- Praticamente isentas de danos causados por altas ou baixas temperaturas durante
a estocagem.

Outros Requisitos:

As péras devem ser cuidadosamente colhidas, apresentarem apropriado grau de
desenvolvimento fisiologico, firmeza de polpa de acordo com as caracteristicas das
cultivares; suportar o transporte e as movimentagdes a que sao sujeitas; chegar ao
local de destino em condi¢fes satisfatorias.
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O lote de Péra classificado como Fora de Categoria ndo podera ser comercializado
para o consurno in natura, podendo o mesmo, ser rebeneficiado, repassado,
desdobrado, mesclado ou recomposto e reclassificado, para enquadramento em
Categoria, ou destinado a industrializacao.

- O rebeneficiamento, repasse, desdobramento, mescla ou recomposicdo € de
responsabilidade do detentor do produto.

- Nao sera permitido o rebeneficiamento, repasse, desdobramento, mescla,
recomposicao ou reclassificacdo do lote de Péra que apresentar mais de 10% (dez
por cento) de podridao.

- Nas importacdes, o lote sera rechacado.

- O lote de Péra classificado como Fora de Categoria e destinado a industrializacéo
devera ser acompanhado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
até seu destino final.

Ser& considerado desclassificado, e proibida a comercializacéo do lote de Péra que
apresentar uma ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

- Podridéo acima de 10% (dez por cento) do lote; e

- Odores estranhos ao produto.

Sempre que julgar necessario, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
podera exigir andlise de substancias nocivas a saude, independentemente do
resultado da classificacao.

5 - Amostragem

A amostragem, a conformacdo da amostra e andlise sera realizada de acordo com
Regulamento Técnico especifico. Até a sua conclusdo e homologacao, aplica-se o
que segue:

Tabela I: Tomada de amostra no lote.

?umer_ﬂ de Embalagens que MNimero Minimo de Embalagens a Retirar

ompdem o Lote

001 a 010 01

011 a 100 02

101 a 300 04

301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

fmais de 10.000 raiz quadrada do nimero de embalagens que compdem o lote

No caso de se retirar de 1 (uma) a 4 (quatro) embalagens, homogeneiza-se o
contetudo das mesmas e retira-se no minimo 100 (cem) frutas ao acaso para serem
analisadas. No caso de se retirar 5 (cinco) ou mais embalagens, coleta-se, no
minimo, 30 (trinta) frutas de cada, homogeneiza-se e separa-se, ao acaso, no
minimo, 100 (cem) frutas para serem analisadas.

-O restante das frutas sera devolvido ao interessado.
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-Para verificacdo da ocorréncia de defeitos internos, cortase, no minimo, 10% (dez
por cento) da amostra a ser analisada.

-A verificacdo da firmeza da polpa da fruta sera realizada em, no minimo, 5% (cinco
por cento) da amostra a ser analisada.

-O classificador, fiscal ou inspetor ndo sera obrigado a indenizar ou restituir as frutas
danificadas, em funcdo da andlise das mesmas no ato da classificacao.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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PIMENTA-DO-REINO
NCM 0904.11.00

1 - Referéncias: IN MA N° 10, de 15/05/2006

2 - Definigcdo: graos provenientes da espécie Piper nigrum L.

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| PIMENTA-DO-REINO |

Fonte: Anexo |, item 2.1

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcagdo e Rotulagem — Item 7.
4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
A pimenta-do-reino sera classificada em classes e tipos.

Classes

A pimenta-do-reino, de acordo com a aparéncia e a cor dos graos, sera classificada
em 4 (quatro) classes, abaixo identificadas:

-Pimenta Preta;
-Pimenta Branca;
-Pimenta Verde; e
-Pimenta Vermelha.

Tipos

A pimenta-do-reino, de acordo com o percentual de ocorréncia dos fatores de
qualidade dos gréos, sera classificada em tipos, conforme tabelas | e Il do
regulamento técnico da Pimenta do Reino.

A pimenta-do-reino, das classes preta e branca, sera classificada em 3 (trés) tipos
conforme as classes denominadas e o percentual de ocorréncia dos fatores de
gualidade estabelecidos na Tabela I, do regulamento técnico da Pimenta do Reino.

A pimenta-do-reino, das classes verde e vermelha, sera classificada em Tipo Unico,

conforme o percentual de ocorréncia dos fatores de qualidade constantes da Tabela
Il, do regulamento técnico da Pimenta do Reino.
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TABELA | - Limites de tolerancia dos fatores de qualidade para a pimenta-do-reino preta e pimenta-
do-reino branca

Extrato Impurezas ~ ~
p Graos |Graos

Classes Tibos Umidade etéreo e Matérias Graos chochos mofadoslescurecidos Densidade
P (% Max) (% Estranhas (% max) min. (g/l)
. (% max) (% max)
min) (% max)
Brasil 140 675 1.0 2.0 1,0 : 560
Preta Asta
Brasil1 14,0 6,75 2,0 5,0 2,0 - 540
Brasil 2 (14,0 6,75 5,0 25,0 2,0 - 500
Brasil 156 650 05 1,0 1,0 5,0 -
Branca Asta
Brasil1 (15,0 6,50 1,0 2,0 2,0 15,0 -
Brasil 2 (15,0 6,50 3,0 4,0 2,0 30,0 -

TABELA 1l - Limites de tolerancia dos fatores de qualidade para a pimenta-do-reino verde e pimenta-
do-reino vermelha

Impurezas e Matérias
Estranhas (% Max)
Verde Unico 3,0 2,0 3,0a3,5
Vermelha Unico 3,0 2,0 3,0a3,5

Classes [Tipos Graos escurecidos (%Max) pH da Salmoura

5 - Amostragem

Previamente a amostragem, deverao ser observadas as condi¢cdes gerais do lote do
produto e, em caso de verificagdo de qualquer anormalidade, tais como presenca de
insetos vivos ou a ocorréncia de quaisquer das caracteristicas desclassificantes (mau
estado de conservacdo, com aspecto generalizado de mofo ou fermentacao, odor
estranho de qualquer natureza, improprio ao produto, entre outras), adotar 0s
procedimentos especificos, previstos no Regulamento técnico da Pimenta do Reino.

A retirada ou extracdo de amostra em lotes de pimenta-do-reino preta e pimenta-do-
reino branca, ensacada ou a granel, sera efetuada do seguinte modo:

ENSACADA

Pimenta-do-reino_ensacada: por furacdo ou calagem, sendo 0s sacos tomados
inteiramente ao acaso, mas sempre representando a expressdo média do lote, numa
guantidade minima de 30g (trinta gramas) de cada saco, observando-se o plano de
amostragem abaixo:

Tamanho de lote em sacos N° minimo de sacos a serem amostrados
2a25 2
26 a 50 3
51a90 5
91 a 150 8
151 a 280 13
281 a 500 20
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501 a 1.200 32

1.201 a 3.200 50
3.201 a 10.000 80
10.001 a 35.000 125

35.001 a 150.000 200

150.001 a 500.000 315

500.001 ou mais 500
EMBALADA

Considerando-se que o produto empacotado apresenta-se homogéneo, quanto a sua
gualidade, quantidade, apresentacao e identificacdo (mesmo numero de lote), sera
retirado, para fins de amostragem, um numero de pacotes suficiente para compor,
no minimo, 3 (trés) amostras, com peso de 1kg (um quilograma) cada.

SACOS ALUMINIZADOS E POLIETILENO

Pimenta-do-reino verde e pimenta-do-reino vermelha acondicionada em sacos
aluminizados e sacos de polietileno envasados a vacuo: considerando que o produto
apresenta-se homogéneo quanto a sua qualidade, quantidade, apresentacdo e
identificacdo (mesmo numero de lote), sera retirado, para fins de amostragem, 1
(uma) unidade do produto, para compor, no minimo, 3 (trés) amostras, com peso de
1kg (um quilograma) cada.

VIDROS, BOMBONAS PLASTICAS OU LATAS E METAL

Pimenta-do-reino verde e pimenta-do-reino vermelha acondicionada em vidros,
bombonas plasticas ou latas de metal: considerando que o produto apresenta-se
homogéneo quanto a sua qualidade, quantidade, apresentacdo e identificacdo
(mesmo numero de lote), sera retirado, para fins de amostragem, um nuamero de
embalagens suficientes para compor, no minimo, 3 (trés) amostras, com peso de 1kg
(um quilograma) cada.

Destinacdo das amostras:

-Ser& entregue 1(uma) aliguota para o interessado,

-2 (duas) ficardo com a pessoa juridica responsavel pela classificacao e;

-O restante da amostra serd obrigatoriamente recolocado no lote ou devolvido ao
proprietario.

6 - Observacodes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS DA RAIZ DA MANDIOCA: FECULA
NCM 1108.14.00

PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS DA RAIZ DA MANDIOCA: TAPIOCA
NCM 1903.00.00

PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS DA RAIZ DA MANDIOCA: SAGU
NCM 1106.20.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 23, de 14/12/2005; Orientacao polvilho doce e azedo;
Orientacao sobre definicdo de tapioca

2 - Definigéo:

— Fécula é o produto amilaceo extraido das raizes de mandioca, ndo
fermentada, obtida por decantacéo, centrifugacao ou outros processos
tecnologicos adequados;

— Tapioca é o produto, produto amilaceo extraido das raizes de mandioca
que, conforme processo de fabricacdo, se apresenta sob forma de
granulos irregulares, poliédricos ou esféricos;

— Sagu (Tapioca pérola ou sagu artificial ou “Pearl” (pérola) tapioca é o
produto sob forma de granulos esféricos irregulares, de diversos
tamanhos.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| FECULA |

Fonte: item 2.24, Anexo.

| TAPIOCA |

Fonte: item 2.25, Anexo.

| SAGU |

Fonte: item 3.3.2, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem Item 6.

O produto amilaceo derivado da raiz da mandioca, quando destinado diretamente a
alimentacdo humana, a marcacgéo ou rotulagem, uma vez observada a legislacao
especifica, devera conter obrigatoriamente as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) grupo;
b) subgrupo, quando for o caso; e
C) tipo;
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Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacédo de venda do produto;

b) razéo social do embalador, CNPJ e endereco completo;

c) lote, contendo a identificacdo completa, que serd de responsabilidade do
embalador.

No caso do produto amilaceo derivado da raiz da mandioca a granel, destinado
diretamente a alimentagdo humana, o produto deverd ser identificado e as
expressdes colocadas em lugar de destaque e de facil visualizacéo, contendo, no
minimo, as informacdes relativas ao grupo, subgrupo (quando for o caso), tipo,
idntificacdo do produto e do seu responsavel.

Da _marcacdo ou rotulagem do produto amildceo importado, embalado e
destinado diretamente a alimentagdo humana, além das exigéncias contidas nos
acima, deverd constar ainda as seguintes informacdes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome e endereco do importador.

A marcacao ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizacdo e de
dificil remocéo, assegurando informacg@es corretas, claras, precisas, ostensivas e em
lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacéo especifica.

A informacéo relativa ao Grupo do produto amilaceo deve ser grafada em algarismo
romano e por extenso, usando as expressdes: Grupo | — Fécula ou Grupo Il - Tapioca,
conforme o caso.

A informacdo relativa ao Subgrupo do produto amilaceo deve ser grafada por
extenso, conforme o caso, usando as expressées Granulada ou Sagu.

A informacdao relativa ao Tipo deve ser grafada em algarismos arabicos, usando as
expressoes: Tipo 1, Tipo 2 ou Tipo 3, conforme o0 caso; sendo que o produto pode
ainda ser rotulado como "Fora de Tipo", se for o caso.

As informacdes relativas ao grupo, subgrupo e tipo devem ser grafadas em
caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para 0 peso
liquido, em legislacéo especifica.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O produto amilaceo derivado da raiz de mandioca de acordo com 0 processo
tecnoldégico de fabricacdo utilizado, suas caracteristicas fisicas (granulometria e
forma dos granulos) e sua qualidade sera enquadrado em Grupos, Subgrupos e
Tipos, conforme o disposto a seguir:
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GRUPO

O produto amilaceo derivado da raiz de mandioca de acordo com a tecnologia de
fabricac&o utilizada, sera classificado em 2 (dois) Grupos:

a) Grupo | — Fécula
b) Grupo Il - Tapioca

SUBGRUPO

O produto amilaceo do Grupo Il — Tapioca, segundo a forma dos granulos, sera
classificado em 2 (dois) Subgrupos:

a) Tapioca granulada - Tapioca “Flakes granulated” (flocos granulados) tapioca:
€ o produto sob forma de granulos, poliédricos irregulares, de diversos
tamanhos;

b) Tapioca pérola ou sagu artificial - “Pearl” (pérola) tapioca: € o produto sob
forma de granulos esféricos irregulares, de diversos tamanhos.

TIPOS
Os produtos amilaceos derivado da raiz de mandioca do Grupo | — Fécula,
serdo classificados em 3 (trés) Tipos e os do Grupo Il — Tapioca, em 2 (dois) Tipos,
de acordo com a sua qualidade, em funcédo dos parametros e respectivos limites de
tolerancia estabelecidos na Tabela 1.

Fora de Tipo — Sera considerada como Fora de Tipo a Fécula e a Tapioca que nao
se enquadrarem nos limites de tolerancia estabelecidos na Tabela 1.

5 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TABELA 1 - LIMITES DE TOLERANCIA PARA OS PRODUTOS AMILACEOS DERIVADOS DA RAIZ DE MANDIOCA.

Grupos | - Fécula Il - Tapioca
Subgrupos Granulada Pérola ou Sagu artifical

Pardmetro/Tipo 1 2 3 1 2 1 2
Fator acido (mL) 4,00 4,50 5,00 * * * *
pH 4,50 a 6,50 4,50 a 6,50 4,50 a 7,00 * * * *
Amido % > 84,00 > 82,00 > 80,00 * * * *
Cinzas % <0,20 <0,25 <0,75 <0,20 < 0,50 <0,20 <0,50
Vazamento % abertura 0,105 0,105 0,105 * * * *
(mm) 99,00 98,00 97,00
Ponto Rompimento > 58° < 66° > 58° < 66° > 58° < 66° * * * *
Umidade % < 14,00 < 14,00 < 14,00 < 15,00 < 15,00 < 15,00 < 15,00
Matérias estranhas ou *x ** ** ** *x i **
impurezas %
Polpa (mL) * * * *
Odor Peculiar Peculiar

* - Nao se aplica.

** - Isento.
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RASPA DE MANDIOCA
NCM 2303.10.00

1 - Referéncias: Portaria MA N° 80, de 20/4/1988

2 - Definicdo: entende-se por Raspa de Mandioca os pedacos e as fatias da raiz
de mandioca, oriunda da planta da familia Euforbidcea, espécie Manihot
esculenta, Crantz, despeliculados ou ndo, secos ao natural ou artificialmente,
podendo se apresentar ainda, sob a forma de pellets

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| RASPA DE MANDIOCA |

Fonte: item 2, Anexo |

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem Item 6.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

A raspa de mandioca sera classificada em Grupos e Tipos conforme o disposto
a sequir:

GRUPO

A raspa de mandioca segundo sua apresentacao, serd ordenada em 02 (dois)
grupos, assim denominados:

— Raspa com Casa: é o produto em fatias, pedacos ou pellets, com 5 cm
(cinco centimetros) de comprimento maximo, provido de casca da raiz,
destinado exclusivamente a ra¢do animal; e

— Raspa sem Casca: é o produto em fatias, pedacos ou pellets, com 5 cm
(cinco centimetros) de comprimento maximo, desprovido da casca de raiz
e destinado a alimentacao humana e animal.

TIPOS

A Raspa de Mandioca, segundo a sua qualdiade, sera classificada em Tipos, em
funcdo dos parametros estabelecidos na Tabela a seguir:
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LIMITES DE TOLERANCIA PARA A RASPA DE MANDIOCA.

RASPA COM CASA RASPA SEM
= - CASCA
GRUPOS CLASSIFICACAO | CLASSIFICACAO
SIMPLIFICADA COMPLETA
PARAMETRO/TIPO TIPO UNICO 1 2 1 2
Umidade (max) % 14,0 13,0 14,0 13,0 14,0
Materias Estranhas e Impurezas (max) 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0
%
Total de Avariados: (max) % 18,0 11,0 18,0 11,0 18,0
— Mofados (max) % 6,0 3,0 6,0 3,0 6,0
Fibras (max) % 5,0 3,0 5,0 3,0 3,0
Amido* % o 70,0 65,0 75,0 70,0
Acidez (max) % * 2,5 2,5 2,5 2,5
Cinzas (max) % *x 2,0 3,0 2,0 3,0
Odor e coloragéo Peculiar Peculiar Peculiar

* - Tolerancia minima

** - N&o se aplica

Abaixo do Padrdo — A raspa de mandioca que pelos seus atributos ndo se
enquadrar em nenhum dos tipos descritos anteriormente, sera classificada sob a
denominacéo de Abaixo do Padrdo, desde que se apresente em bom estado de
conservagao.

Desclassificado - Sera Desclassificada toda raspa de mandioca que apresente:

— Mau estado de conservacao, caracterizado pelo aspecto generalizado de
fermentacdo ou presenca de mofo, com micélios aparentes; e
— Presenca de corante artificial, odor estranho de qualquer natureza,
improprio ao produto e prejudicial a sua utilizacdo normal.
(verificar Requisitos Gerais — Iltem 7).

5 - Amostragem

ENSACADO EM ARMAZENS
Durante a formacdo do lote, a medida em que os sacos forem adentrando no
armazeém, para cada partida de 5 (cinco) sacos, serdo escolhidos a separado 01

(um) saco ao acaso, para dele ser retirada 01 (uma) amostra de aproximadamente
100 (cem) gramas.
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GRANEL

A amostragem em veiculos (caminhdes e vagdes) sera realizada na descarga
do produto, a intervalos constantes de tempo, observando o disposto na Tabela a
seguir:

Quantidade do produto que Quantidade minima do produto (kg)
consitui o lote (toneladas)

Até 15 5,0

Até 30 10,0

Acima de 30 150,0

A amostragem em silos e armazéns graneleiros sera efetuada em cada valvula
de descarga ou esteira em intervalos constantes de tempo, apds a movimentacao
obrigatéria de no minimo 30 (trinta) minutos, de raspa depositada, devendo ser
retirada no minimo 50 kg de amostra para cada série de 500t ou fracao.

Destinacdo das amostras: as amostras assim extraidas serdo homogeneizadas,
divididas no maximo em 04 (quatro) partes iguais com o peso minimo de 250
gramas cada uma, e acondicionadas em embalagens apropriadas que serdo
devidamente identificadas, lacradas, autenticadas, e, terdo a seguinte destinacao:

— 3 (trés) partes ficardo com o 6rgao de classificacéo;

— 1 (uma) parte ficarda com o interessado;

— O excedente das amostras coletadas sera devolvido ao interessado, ou

reposto ao lote.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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PO CERIFERO DE CARNAUBA
NCM 1404.90.90

1 - Referéncias: IN MAPA 34/2004

2 - Definicdo: entende-se por pé cerifero de carnauba o produto de coloracdo
branca a pardo acinzentado, que reveste as células epidérmicas da folha da
palmeira Carnauba (Copernicia cerifera Mart)

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| PO CERIFERO DE CARNAUBA |

Fonte: Item 2, Anexo.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Na marcacao ou rotulagem do p6 cerifero de carnadba, deverdo ser observados
0S seguintes critérios e procedimentos:

- Denominacao de venda do produto:
- O produto devera ser comercializado com as denominacdes: P6 Cerifero de
Carnauba Tipo A, PO Cerifero de Carnauba Tipo B ou P6 Cerifero de
Carnauba Fora de Tipo, podendo ser seguido de uma denominacdo de
fantasia, de fabrica ou de uma marca registrada.

- Identificacdo da origem:
- Devera conter o nome (razéo social) do fabricante ou produtor ou titular da
marca do produto com endereco completo, Municipio, Estado e Pais.
- A origem podera ser identificada por meio das seguintes expressoes:
fabricado em..., produto de... ou industria de....

- Peso liguido: devera ser observada a legislacdo especifica.
- Identificacéo do lote:
- Todo lote devera ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo
uma indicacdo em cdédigo ou linguagem clara que permita a sua identificacéo
de forma visivel, legivel e indelével.
-O lote deveré ser determinado pelo fabricante ou produtor ou titular da marca
do produto, segundo 0s seus critérios.
Para a indicacao do lote, podera ser utilizado um cédigo chave precedido da letra
L ou a data de fabricacdo, embalagem ou prazo de validade, sempre que as
mesmas indiqguem, pelo menos, o dia e 0 més ou 0 més e o ano (nesta ordem).
9.5. Prazo de validade:

-O fabricante ou produtor ou titular da marca do produto devera declarar o
prazo segundo a garantia de utilizagcdo do produto, indicando o dia, més e ano,
nesta ordem.

- As especificacOes de qualidade:
-As especificacbes de qualidade do produto, contidas na marcagao ou
rotulagem, deverdo estar em consonancia com o respectivo Certificado de
Classificacao.
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-A expressao qualitativa, referente ao Tipo, deve ser grafada por extenso e
acompanhado das letras A e B ou com a expresséo Fora de Tipo, também por
extenso, quando for o caso.

- O indicativo do Tipo deve ser grafado em caracteres do mesmo tamanho,
segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido, em legislacéo
metrologica vigente.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O po cerifero de carnauba seréa classificado em 2 (dois) tipos expressos pelas
letras mailsculas A e B do alfabeto e definidos em funcdo dos paréametros
estabelecidos na Tabela | da IN MAPA 34/2004, observados, ainda, os seguintes
critérios de classificacao:

-A coloracédo do pé é estabelecida em fungéo da pigmentacéo das impurezas.

-A origem do po € estabelecida em funcdo do local da copa da carnauba do qual
é extraido.

-O rendimento do po6 € estabelecido em funcdo do percentual de cera extraido
deste.

-A determinagéo do percentual de cera sera efetuada em conformidade com os
meétodos estabelecidos pela American Wax Importers and Refiners Association
Inc. (AMERWAX).

Tivos |Coloracio Umidade e Materiais Impurezas Origem
P & Volateis (% méx.) insoluveis (% max.) 9
Olho | Amarela 4 2 P6 de Olho (Tipo A)
Marrom
Gorda |escura a 1 2 Pé de Palha (Tipo B)
Preta

Arenosa| Cinza | 6 2 P6 de Palha (Tipo B)
Fora de Tipo:

Sera classificado como Fora de Tipo o pé cerifero de carnauba que ndo atender
as exigéncias previstas na Tabela acima.

O pé cerifero de carnauba classificado como Fora de Tipo podera ser

comercializado como se apresenta, desde que identificado como tal ou
rebeneficiado para efeito de enquadramento em tipo

Desclassificacao

Sera desclassificado o po cerifero de carnalba que apresentar uma ou mais das
caracteristicas previstas no item 6, da IN MAPA n° 34/2004.

5 - Amostragem
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Na amostragem do po cerifero de carnadba, deverao ser observados os seguintes
procedimentos:

- A preparacéo do lote, para ser classificado, deve garantir sempre a uniformidade
do mesmo, sendo para isso necessario que nao ocorra mistura de p6 de origens
diferentes.

- A fim de que a amostra possa representar, fielmente, a qualidade do lote, é
indispensavel que a retirada de sacos para a amostragem seja feita inteiramente
ao acaso e em diferentes pontos do lote.

- O nimero de sacos a ser amostrado deve ser no minimo em 20% (vinte por
cento) do lote, sendo que para cada 5 (cinco) sacos, separa-se 1 (um) ao acaso,
retirando-se no minimo 30g (trinta gramas) de cada saco para posterior
homogeneizacgéao.

- A quantidade total de amostras retiradas de cada lote ndo devera ser inferior a
1,5kg (uma virgula cinco quilogramas) do produto.

- A quantidade total de amostra retirada de cada lote devera ser homogeneizada
e dividida em 3 (trés) partes, cada uma de 0,5kg (meio quilograma), sendo em
seguida acondicionadas em embalagens apropriadas, inviolaveis e perfeitamente
identificadas.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal

- Depois de acondicionadas, as amostras serdo assim distribuidas:

-1 (uma) via para o responsavel pelo armazenamento;

-1 (uma) que sera utilizada para a classificacdo (pessoa juridica responsavel pela
classificagcao) e;

- Qutra que servird como contraprova*.

*A amostra de contraprova deverd ser arquivada pela pessoa juridica responsavel

pela classificacdo, por um periodo correspondente ao tempo de contestacdo do
resultado da classificacdo, o qual sera de 45 (quarenta e cinco) dias, contados a
partir da emisséo do Certificado de Classificacao.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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RESIDUOS DE ALGODAO
NCM 5202.99.00

1 — Referéncias: Portaria MAPA 55/1990

2 — Definicdo: entende-se por subprodutos e residuos de valor econémico do
algodao, todo o material resultante dos processos de beneficiamento do algoddo em
caroco, fiacao e tecelagem.

Residuos de algoddo: produtos, ou parte deles, que foram separados no
beneficiamento ou no deslintamento ou ainda na industria de fiagdo ou tecelagem.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| RESIDUOS DE ALGODAO |

Fonte: Item 2, Anexo Il.

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

Os residuos de algodao deverao se apresentar prensados e enfardados.
O fardo devera:
— Ser revestido de tela de algodéo, nova, limpa e que satisfaca as
exigéncias regulamentares quanto a largura, peso e resisténcia;
— Ser amarrado com arame ou fitas metalicas novas, admitindo-se o0 uso
de até duas fitas ou arames usados ou emendados, em condicfes de
resistirem aos choques e manipulacao.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Segundo a sua procedéncia, os residuos e algoddo serdo classificados
segundo as denominacdes, Tipos e Classes incluidos na Tabela 1:
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TABELA 1 - PARAMETROS DE CLASSIFICACAO DOS RESIDUOS DE ALGODAO

DENOMINACAO
PRINCIPAL:

DENOMINACAO

CLASSE

TIPO

De acordo com a Secundaria
procedéncia
Residuos de Carima - 3 (trés) Tipos
beneficiamento Observando entre os valores proporcionais no padréo fisico, considerando fibras imaturas ou mortas, com
entrangcamentos ou empastamentos resultantes de defeitos de beneficiamento, com coloragéo variando do creme
ao avermelhado ou acinzentado produzido por agentes fisicos e/ou biol6gicos, com variavel quantidade de
fragmentos de folhas, sépalas e de outras partes do algodoeiro.
Piolho - -
P¢6 de canal - -
Fibilha -

Residuos de
deslinteamento
ou piolho de linter

2 (dois) Tipos
Observando entre eles os valores proporcionais no padréo fisico, considerando pequenos entrancamentos ou
enovelamentos de linter em mistura com fragmentos de cascas, de folhas e de outras impurezas na eliminadas
durante o deslintamento, em bom estado e com teor normal de umidade.

286




DENOMINACAO
PRINCIPAL:
De acordo com a
procedéncia

DENOMINACAO
Secundéaria

CLASSE

TIPO

Residuos de
fiacdo

Piolho de abridor

2 (dois) Tipos
Observando entre eles os valores proporcionais para confeccao do padrdo fisico, considerando pequenos
entrancamentos ou enovelamentos de fibras, provenientes de batedura ou limpeza do algodéo na fase inicial dos
trabalhos de fiacdo, em mistura com impurezas ndo eliminadas durante a fase referida ou durante o
beneficiamento do residuo em maquinas apropriadas, em bom estado e com teor normal de umidade.

Strips de carda
ou flats

Strips de flats
de tambor

Strips de flats

2 (dois) Tipos
Observando entre eles os valores proporcionais para confec¢éo do padréo fisico, considerando pequenos
filamentos ou fibras curtas de algodéo, resultantes de operacfes de cardagem, com pequena quantidade de
impurezas e defeitos de beneficiamento, em bom estado e com teor normal de umidade.

de cilindro
Residuos de - Quando se identificar pequeno filamentos ou fibras curtas de algodao, resultantes de operacdes de cardagem,
cardas com maior quantidade de impurezas e defeitos de beneficiamento, em bom estado e com teor normal de umidade.
Strips de - Quando se identificar pequenas manchas ou fibras de algodao de aparéncia flocosa, provenientes de trabalhos
penteadeira executados pela maquina penteadeira, em bom estado, com teor normal de umidade e livre de impurezas.
Pneumatil ou - Quando se identificar mechas de algodéo, resultantes de operages mecanicas posteriores a cardagem, as vezes
residuo de frouxas ou soltas, as vezes sob a forma de filamentos, em bom estado, com teor normal de umidade e livre de
magaroqueira impurezas.
Estopa de Estopa crua Quando se identificar restos de fios provenientes da Ultima fase do processo de fiagdo, em bom estado, com teor
algodéao Estopa branca | normal de umidade e livre de impurezas.

Estopa de cor
Estopa

engomada

Mesclada
Outros residuos P¢6 de canal -

Cascame

Residuos de
tecelagem

2 (dois) Tipos
Observando entre eles os valores proporcionais no padréo fisico, considerando pedacos ou retalhos de tecidos
resultantes da operacdo de tecelagem, em bom estado, com teor normal de umidade, isentos de impurezas,
devendo a classificacdo ser completada com indicacéo
da cor. Serdo também considerados residuos de tecelagem a classificacdo de acordo com sua denominacao
usual, quaisquer outros residuos provenientes de operacdes de tecelagem.
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Abaixo do Padrdo:

1. Sera considerado Abaixo do Padréo, desde que se apresentem bom estado
de conservacdo, os residuos de algoddo que pelos seus atributos de
qualidade, n&o se enquadrarem em nenhum dos tipos descritos.

Desclassificacao

1. Serdo considerados desclassificados os residuos de algodéao salvos de
incéndio.
5 — Amostragem

Retirar-se-a uma s6 via de cada fardo.

A amostra serd retirada dos lados opostos do fardo, entre 32 (terceira) e 42
(quarta) fita e devera pesar 120 g (cento e vinte gramas).

O saquinho de papel que guardara ou a etiqueta que identificara a amostra
devera conter numero e peso do respectivo fardo.

No romaneio devera constar a identificacdo da razdo social da firma e a
relacdo dos fardos em ordem sequencial de numero e respectivo peso bruto.

6 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma.
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RESIDUOS DE SISAL
NCM 5305.00.90

1 - Referéncias: Portaria MA N° 71, de 16/03/1983:; Portaria MA N° 249 de
08/11/1983; Portaria MA 122 de 16/04/1984

2 - Definicdo: entende-se por Residuos de Sisal as sobras ou restos provenientes
do beneficiamento ou da fiagao.

3 - Denominacéao, forma de apresentagdo, marcacao ou rotulagem:

| RESIDUOS DE SISAL/SOBRAS OU RESTOS DE FIBRA |

Fonte: item 5, anexo

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem ltem 6.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O Residuos de Sisal seréo classificados em:

— Residuos de Beneficiamento: sdo aqueles provenientes das operagdes de
desfibramento, lavagem, secagem, batedura e selecdo de fibras, inclusive
aparas resultantes do processo de corte

— Residuos de Fiacao: aqueles provenientes da industrializacéo da fibra

TIPOS/ESPECIFICACAO
Os Residuos de Beneficiamento serdo classificados em Tipos e os Residuos de

Fiacdo serdo especificados, em funcédo dos parametros estabelecidos na Tabela a
seqguir:
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PARAMETROS DE CLASSIFICACAO/ESPECIFICACAO DOS RESIDUOS DE SISAL

Residuos de Beneficiamento

Residuos de Fiacéo

Sao aqueles provenientes das operacdes de desfibramento,
lavagem, secagem, batedura e selecéo de fibras, inclusive aparas
resultantes do processo de corte

Sao aqueles provenientes da
industrializacdo da fibra

Tipo Caracteristicas Especificacdo Caracteristicas
Bucha de 12 fibras de coloracdo creme-clara Residuos de Constituidos de pg,
uniforme; Espalmadeira- fibras cortadas e
6timas condicbes de conservagdo; | Penteadeira pedacos curtos de
umidade maxima de 14%; (RE) fibras que caem
provenientes das operacdes de durante o processo
secagem, batedura e selecéo, de estiragem entre
isentas de matérias estranhas e 0s pentes da
nos. maquina
industrializadora
Bucha de 22 fibras de coloracdo amarelada, Residuos de Constituidos de p6
pardacenta, avermelhada ou Passadeira (RP) e de fibras
esverdeada; penteadas pela
bom estado de conservagao; maquina
umidade maxima de 14%; industrializadora e
provenientes das operacdes de pelo préprio
secagem, batedura e selecéo; passador,
isentas de matérias estranhas e
nés.
Bucha de 32 ou de campo fibras de coloracdo amarelada, Residuos de Constituidos de p6

pardacenta, avermelhada ou
esverdeada;

bom estado de conservagéo;
umidade maxima de 14%;
provenientes da operacao de
desfibramento das folhas;
tolerancia de algumas fibras com
fragmentos de folhas e de nés.

Fiadeira (RF)

e de fio retorcido,
juntamente com
fibras,
apresentando-se
rigido devido a
torcdo exagerada;

Aparas

Pedacos curtos ou seccionados,
inclusive pontas, soltos;

bom estado de conservacgéo;
umidade maxima de 14%

isentos de matérias estranhas, nds
e mofo;

tolerancia de alguns pedacos de
fibras unidas por fragmento ou
resto de tecido foliaceo.

Residuos de
Tosquiadeira
(RT)

Constituidos de
aparas das pontas
de fibras que se
projetam para fora
dos fios e cordas,
com o comprimento
de 0,01 ma 0,03 m;

Residuos de
Trancadeira e
Torcedeira de
Corda (RTC)

Constituidos de
pequenos pedacos
de fibras, pontas de
cordas e pedacos
de cordas com
defeitos

5 — Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos

Gerais - Iltem 7.
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SOJA
NCM 1201.90.00

1 - Referéncias: IN MAPA 11/2007; IN MAPA 37/2007; IN MAPA 15/2004

2 — Defini¢&o: gréos provenientes da espécie Glycine max (L) Merrill;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| SOJA |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

No caso do produto embalado para a venda direta a alimentacdo humana, a
marcacao ou rotulagem devera conter as seguintes informacoes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) grupo;

b) classe, que ser& obrigatéria somente quando a soja for considerada da Classe
Misturada;

c) tipo;

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdao de venda do produto (a palavra "soja" acrescida da marca comercial
do produto);

b) identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do interessado;

c) nome empresarial, CNPJ, endereco da empresa embaladora ou do responsavel
pelo produto.

No caso do produto a granel destinado a venda direta a alimentacdo humana,
esse devera ser identificado e as informacdes colocadas em lugar de destaque,
contendo no minimo as seguintes informacdes:

| - Denominagéo de venda do produto;

Il - Grupo;

lll - classe, que sera obrigatéria somente quando a soja for considerada da Classe
Misturada;

IV - Tipo.

No caso do produto importado, além das exigéncias contidas nas acima,
devera apresentar, ainda, as seguintes informacoes:

| - Pais de origem;
Il - Nome e endereco do importador.
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A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéao,
assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas na legislacéo especifica vigente.

A informacéo qualitativa referente ao Grupo devera ser grafada com a palavra
"Grupo" seguida do algarismo romano e das expressdes "soja destinada ao consumo
in natura" ou "Soja destinada a outros usos", conforme o caso; a Classe devera ser
grafada por extenso, quando for necessaria sua identificacdo; o Tipo devera ser
grafado com a palavra "Tipo", seguido do algarismo arédbico correspondente ou com
a expressao "Padréo Basico", onde couber; e, quando a soja ndo se enquadrar em
Tipo ou for Desclassificada, a informacao devera ser grafada coma a expressao "Fora
de Tipo", ou "Fora do Padréo Basico", ou ainda, "Desclassificada”, conforme o caso.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Os requisitos de qualidade da soja serao definidos em Grupos, em funcédo do uso
proposto; em Classes, em funcdo da coloracdo do grédo e em Tipos, em funcdo da
qualidade de acordo com os percentuais de tolerancia estabelecidos nas Tabelas 1
e 2.

De acordo com 0 uso proposto, a soja sera classificada em dois Grupos, sendo o
interessado responsavel por essa informacao:

GRUPO |
Soja destinada ao consumo in natura;

GRUPO I
Soja destinada a outros usos.

CLASSES
Amarela: é a constituida de soja que apresenta o tegumento de cor amarela, verde
ou pérola, cujo interior se mostra amarelo, amarelado, claro ou esbranquicado em
corte transversal, admitindo-se até 10% (dez por cento) de gréos de outras cores;
Misturada: é aquela que ndo se enquadra na Classe Amarela.

TIPOS
Grupo |
| - Tabela 1 — Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem, para a soja do Grupo |
Defeitos (% maximo)
Avariados, : Matérias
Total de Méxi d Partidos Estranhas
Tipo ) aximo d€ | yiqtados Total @ Everdeados | quebrados e
Ardidos e | queimados e
. Amassados
Queimados Impurezas
1 1,0 0,3 0,5 4,0 2,0 8,0 1,0
2 2,0 1,0 15 6,0 4,0 15,0 1,0

(€]

A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.
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Gr

upo Il

Il - Tabela 2 — Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem, para a soja do Grupo Il

Defeitos (% maximo)
Avariados, Matérias
Total de Méxi q Partidos Estranhas
Tipo Ardidos e aximo de | yiqtados Total @ Everdeados | quebrados e e
) queimados
Queimado Amassados | Impurezas
s
';Z‘i:?g 4,0 1,0 6,0 8,0 8,0 30,0 1,0

@ A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.

A soja deveré se apresentar fisiologicamente desenvolvida, sa, limpa, seca e isenta
de odores estranhos ou improprios ao produto.

Os limites e procedimentos a serem adotados quando da verificacdo da presenca de
particulas com toxicidade desconhecida deverdo ser os dispostos na Instrucdo
Normativa n° 15, de 9 de junho de 2004.

Fora de Tipo:

Serd classificado como Fora de Tipo a soja que ndo atender, em um ou mais
aspectos, as especificacfes de qualidade previstas nas Tabelas 1 e 2, do Capitulo
Il, do Regulamento Técnico da Soja, para o Tipo 2, na soja do Grupo | e para o
Padréo Basico, na soja do Grupo Il.

A soja classificada como Fora de Tipo por defeitos graves (queimados, ardidos e
mofados) ndo podera ser comercializada quando destinada diretamente a
alimentacdo humana, podendo ser rebeneficiada para efeito de enquadramento em
tipo quando o somatorio do percentual destes defeitos for de até 12% (doze por
cento).

A soja classificada como Fora de Tipo por matérias estranhas e impurezas néo
podera ser comercializada quando destinada diretamente a alimentacdo humana,
podendo ser rebeneficiada para efeito de enquadramento em Tipo.

A soja classificada como Fora de Tipo por defeitos leves podera ser:

| - Comercializada como se apresenta, desde que identificada como tal,

Il - Rebeneficiada, desdobrada ou recomposta para efeito de enquadramento em tipo.
O lote de soja que apresentar, por quilograma de amostra, duas ou mais bagas de

mamona ou outras sementes de espécies toxicas em seu estado natural devera
obrigatoriamente ser rebeneficiado antes de se proceder a sua classificacdo

Desclassificacdo - Sera desclassificada e proibida a sua internalizacdo e
comercializacdo, a soja que apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas
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no Artigo 8° da Instrucdo Normativa 11/2007 do MAPA (verificar Requisitos Gerais
— Item 7).

5 — Amostragem
A GRANEL

A coleta das amostras em transporte rodoviério, ferroviario e hidroviério deve ser
realizada em pontos uniformemente distribuidos no veiculo, de maneira aleatéria,
conforme critérios estabelecidos na Tabela 3 - NUumero de pontos de coleta de
amostras de acordo com o tamanho do lote, em profundidades que atinjam o tergo
superior, 0 meio e o tercgo inferior da carga a ser amostrada, a seguir:

Tabela 3 — NUmero de pontos de coleta de amostra de acordo com o tamanho do lote

Quantidade de produtos que constitui o lote NUmero minimo de pontos a serem
(toneladas) amostrados
Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais que 30 toneladas 11

O total de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido em
3kg (trés quilogramas) para compor, no minimo, 3 (trés) amostras, constituidas de
1kg (um quilograma) cada, que serao representativas do lote.

A coleta das amostras em equipamentos de movimentagdo ou graos em
movimento quando das operacdes de carga, descarga ou transilagem deve ser
feita com equipamento apropriado, realizando-se coletas de 500g (quinhentos
gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se, no minimo, 10kg (dez
quilogramas) de produto para cada fracdo de 500t (quinhentas toneladas) da
qguantidade de produto a ser amostrada, em intervalos regulares de tempos iguais,
calculados em funcéo da vazao de cada terminal.

§ 1° Os 10kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de 500t (quinhentas
toneladas) deverdo ser homogeneizados, quarteados e reservados para comporem
a amostra que sera analisada a cada 5000t (cinco mil toneladas) do lote.

§ 2° A cada 5000t (cinco mil toneladas), juntar as 10 (dez) amostras parciais que
foram reservadas para compor a amostra a ser analisada conforme previsto no § 1°
deste artigo, homogeneizar e quartear no minimo por 3 (trés) vezes até obter 3kg
(trés quilogramas) de produto para compor, no minimo, as 3 (trés) vias de amostras,
constituidas de 1kg (um quilograma) cada.

A coleta de amostras em silos e armazéns graneleiros sera feita no sistema de

recepcdo ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo as
instrugdes para amostragem em equipamento de movimentagao previstas acima.
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ENSACADO EM FARDOS

A coleta de amostra em produto ensacado sera feita ao acaso, em no minimo 10%
(dez por cento) dos sacos, devendo abranger todas as faces da pilha formadas pelos
sacos.

A guantidade minima de coleta sera de 30g (trinta gramas) por saco, até completar
no minimo 5kg (cinco quilogramas) do produto, que devera ser homogeneizado,
quarteado e reduzido em 3kg (trés quilogramas) para compor, no minimo, 3 (trés)
amostras, constituidas de 1kg (um quilograma) cada, que serdo representativas do
lote.

EMPACOTADO

Na coleta de amostra em produto empacotado, devera ser retirado um namero de
pacotes que totalize no minimo 10kg (dez quilogramas), independentemente do
tamanho do lote, uma vez que o produto empacotado apresenta-se homogéneo.

O produto extraido devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido a 3kg (trés
quilogramas) para compor, no minimo, as 3 (trés) amostras, de 1kg (um quilograma)
cada, que serédo representativas do lote.

A quantidade remanescente do processo de amostragem, homogeneizacdo e
guarteamento serd recolocada no lote ou devolvida ao detentor do produto.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

- 1 (uma) via devera ser entregue ao interessado;
- As demais vias serdo destinadas a Empresa ou Entidade que efetuara a
classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizagéo)

- 1 (uma) via deverd ser entregue ao interessado;

- As demais vias serdo destinadas a Empresa ou Entidade que efetuara a
classificac@o, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Reguisitos
Gerais - Item 7.
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SORGO
NCM 1007.90.00

1 — Referéncias: Portaria MA n° 268 de 22/08/1984.

2 — Definic&o: os gréos provenientes da espécie Sorghum bicolor, (L) Moench;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| SORGO |

Fonte: Item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Embalagem

As embalagens, utilizadas no acondicionamento do sorgo, poderdo ser de
aniagem, fibras sintéticas, papel ou qualquer outro material apropriado que garanta
a integridade do produto que tenha sido aprovado pelo Ministério da Agricultura.

E obrigatorio que as embalagens apresentem as seguintes caracteristicas:
Limpeza,
Resisténcia;
Bom estado de conservacao e higiene; e

Garantam as qualidades comerciais do produto;

Atendam as especificacfes oficiais de confeccao, dimensdes e capacidade de
acondicionamento.

As especificacdes, quanto a confeccdo e as dimensdes e capacidade das
embalagens, permanecem de acordo com as atuais praticas de mercado, até
disposicGes em contrério, a serem baixadas pelo Orgao Oficial responsavel.
Marcacao

O lote devera, necessariamente, ser identificado com caracteres legiveis, em
lugar de destaque e facil visualiza¢do constando:

Classe;
Tipo;
Peso liquido;

Nome ou numero do produtor ou embalador; e

Ano de safra (declarado pelo interessado).
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4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O sorgo sera classificado em classes e tipos segundo sua coloracao e sua
gualidade, respectivamente:

CLASSE
O sorgo, segundo a coloracdo dos graos, sera classificado em (5) cinco
classes:

Branco: sera o sorgo que contenha, no minimo, 90% em peso, de grédos brancos,
com ligeiras manchas coloridas, marfim ou palha;

Amarelo: sera o sorgo que contenha, no minimo, 90% em peso, de grdos amarelos
ou rosa-salmao;

Vermelho: sera o sorgo que contenha, no minimo 90% em peso, de graos vermelhos
ou avermelhados;

Castanho: sera o sorgo que contenha, no minimo, 90% em peso, de graos castanhos
claros ou escuros; e

Mesclado: serd o sorgo que ndo se enquadre em nenhuma das classes anteriores,
mencionando-se no Certificado de Classificacdo, as percentagens das classes
competentes.

CLASSE TOLERANCIA
(percentagem em peso)
| - Branco 10% de outras cores
Il - Amarelo 10% de outras cores
Il - Vermelho 10% de outras cores
IV - Castanho 10% de outras cores
V - Mesclado especificar a percentagem de outras
.................................................. classes
TIPOS

Qualguer que seja a classe a que pertenca e em funcao do percentual de
ocorréncia de graos Avariados e Carunchados, com Impurezas, Fragmentos e
Matérias Estranhas, o sorgo sera classificado em 4 (quatro) tipos, expressos por
nameros de 1 (um) a 4 (quatro) e definidos de acordo com os limites maximos de
tolerancia de defeitos/tipo de produto, que estédo estabelecidos no Anexo I:
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Limites Maximos de Tolerancia de Defeitos/Tipo (Expressos em valores percentuais
de peso).

Avariados e Carunchados Impurezas
Tipos Total Maximo de Ardidos e Fragmentos Umidade
Brotados Matérias
Estranhas
1 8 1 1 13
2 11 3 2 13
3 18 6 4 13
4 27 10 6 13

Observacao: Abaixo do Padrdo - (AP) - quando os defeitos excederem aos limites
maximos de tolerancia para o tipo 4 e/ou 13% de umidade.

Abaixo do Padrao: quando o percentual de ocorréncia de defeitos exceder aos
limites maximos de tolerancia especificados no item 4.2. e Anexo | para tipo 4
(quatro), o sorgo serd classificado como Abaixo do Padrdo, devendo constar
obrigatoriamente no Certificado de Classificacdo os motivos que levaram a esta

classificagao.
O produto classificado como Abaixo do Padrdo podera ser:

e Comercializado como tal, desde que perfeitamente identificado;

e Rebeneficiado, desdobrado ou recomposto, para efeito de enquadramento em
tipo; e

e Reembalado para efeito de atendimento as exigéncias da norma e
considerado improprio para consumo humano e animal.

Desclassificado: sera desclassificado e considerado impréprio para consumo
humano e animal o sorgo que comprovadamente apresentar:

e Mau estado de conservacdo, com aspecto generalizado de mofo e de
fermentacao.

e Odor estranho de qualquer natureza, tornando improéprio e prejudicial a sua
utilizacdo normal.

e Sementes que possam ser prejudiciais a utilizagcdo normal do produto.
5 — Amostragem
A retirada ou extracdo de amostras sera efetuado do seguinte modo:
ENSACADO

A retirada da amostra seré feita por furacdo ou calagem, em no minimo 10%
(dez por cento) do lote, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, mas sempre
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representando a sua expressao media, numa propor¢cdo minima de 30g (trinta
gramas) de cada saco.
GRANEL
A amostra sera extraida nas seguintes propor¢oes:

Quantidade até 100 t (cem toneladas), retira-se 20 kg (vinte quilogramas).

Quantidades superiores a 100 t (cem toneladas), retira-se 15 kg (quinze quilogramas)
para cada série ou fracéo.

As amostras assim extraidas, serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas
em, no minimo 3 (trés) vias, com peso minimo de 1 kg (um quilograma) cada,
devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

Sera entregue 1 (uma) amostra para o interessado, 2 (duas) ficardo com o 6rgao
classificador e o restante sera recolocado no lote.

Para efeito de classificacdo do sorgo serd utilizada 1 (uma) amostra,
novamente homogeneizada, e da qual deverao ser retirados, no minimo, 100 g (cem
gramas) do produto.

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TABACO EM FOLHA BENEFICIADO
NCM 2401.10.10; 2401.10.20; 2401.10.30; 2401.10.40; 2401.20.10; 2401.20.20;
2401.20.30; 2401.20.40; e 2401.30.00

1 — Referéncias: Portaria MA n° 16 de 19/01/1982 e Portaria MA n° 69 de
16/03/1982.

2 — Definic&o: Folhas provenientes da espécie Nicotina tabacum, L;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| TABACO EM FOLHAS BENEFICIADO |

Fonte: Item 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

Para atender as exigéncias de mercados internacionais, o tabaco em folha
para cigarros e desfiados de qualquer categoria, quanto ao comprimento, posicao,
cor e qualidade das folhas, podera ser caracterizado, além do descrito, por simbolos,
nameros arabicos ou letras.

O tabaco em folha devera se apresentar em bom estado de conservacao, caso
contrario, deverd ser submetido a uma segunda secagem, em aparelhos de
ressecagem (esterilizador), sem o que ndo sera permitida a sua exportacao.

O tabaco em folha sera acondicionado em fardos, caixas, barricas,
independente do peso e dimensdes dos respectivos volumes, mediante o emprego
de material que ofereca real garantia de protecao ao produto, facilidade de transporte
e de armazenamento.

Os volumes serdo identificados com tinta indelével, diretamente ou através de
etiquetas, com as seguintes indicacdes, convenientemente distribuidas, ficando
livres as cabecas e uma face do respectivo volume ou receptaculo, destinadas as
indicacdes do importador:

- Marca do exportador;

- BRASIL;

- Ano da safra;

- Categoria;

- Subcategoria;

- Grupo;

- Classe;

- Subclasse;

- Tipo;

- Nome ou marca do importador;
- Peso;

- Numero de embarque;

- Marca que o enfardador ou importador julgar necessaria.

Verificada qualquer irregularidade contida no curso do enfardamento ou que
atente contra os preceitos estabelecidos nas presentes especificacdes, sera todo o
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lote examinado, ficando o proprietario, ou quem suas vezes fizer, sujeito ao
pagamento das despesas de inspec¢éo e reenfardamento correspondentes.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O tabaco em folha beneficiado para cigarros e desfiados sera classificado em
categorias, subcategorias, grupos, classes, subclasses e tipos, segundo o0s
processos de cura e beneficiamento, modo de arrumagdo ou apresentacao,
comprimento, sua posicdo na planta, cor e qualidade.

CATEGORIAS
O tabaco em folha, segundo os processos de cura, sera classificado em duas
categorias, assim denominadas.

TG ou Tabaco de Galpéo: constituido de folhas submetidas a cura natural, a sombra
ou galpao, incluindo-se, nesta categoria, as variedades de galpdao, comum e Burley.

TE ou Tabaco de Estufa: constituido de folhas submetidas a cura artificial, em estufa,
incluindo-se as variedades de Amarelinho e Virginia.

SUBCATEGORIAS
O tabaco de galpdo, submetido a fermentacdo ou esterilizacdo, sera
classificado em duas subcategorias, e o tabaco de estufa, submetido a esterilizacéo,

em uma Unica subcategoria.

TGF ou Tabaco de Galpdo Fermentado: constituido de folhas devidamente
fermentadas, ap0s sua cura natural ou em galpdao.

TGE ou Tabaco de Galpao Esterilizado: constituido de folhas de tabaco submetidas
a esterilizacdo em aparelhos adequados, apds sua cura natural ou em galpao.

TEE ou Tabaco de Estufa Esterilizado: constituido de folhas de tabaco submetidas a
esterilizacdo em aparelhos adequados, ap0s sua cura em estufas.

GRUPOS
As folhas de tabaco de qualquer categoria, segundo a sua arrumacgao ou
apresentacao, seréo classificadas em 10 (dez) grupos, assim denominados.
FM — Folhas Manocadas: conjunto de 20 a 25 folhas uniformes, amarradas pelas
extremidades dos talos por uma folha, da mesma classificagdo, formando o que se
denomina de manoca.
FS — Folhas Soltas: conjunto de folhas a granel e com talo inteiro.

FC — Folhas Cortadas: conjunto de folhas soltas das quais foi cortada a parte inferior
do talo.

FA — Folhas Arrumadas: conjunto de folhas a granel, com talo inteiro, colocadas
umas sobre as outras, formando magos uniformes.
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FSP — Folhas Soltas Pontas: conjunto de pontas (apices) de folhas cortadas.

FDS — Folhas Destaladas Soltas: conjunto de folhas a granel das quais foi retirada a
nervura principal, manualmente.

FDM — Folhas Destaladas Mecanicamente: conjunto de folhas a granel das quais foi
retirada a nervura principal, por processo mecanico.

FDA — Folhas Destaladas Arrumadas: conjunto de folhas a granel das quais foi
retirada, manualmente, a nervura principal e colocadas umas sobre as outras,
formando macos uniformes.

FSDS - Folhas Semi-Destaladas Soltas: conjunto de folhas a granel das quais foi
retirada, manualmente, apenas parte da nervura principal.

FSDA — Folhas Semi-Destaladas Arrumadas: conjunto de folhas a granel das quais
foi retirada, manualmente, apenas da nervura principal, e colocadas umas sobre as
outras, formando magos uniformes.

CLASSES
As folhas de tabaco de qualquer categoria, quanto a sua posicdo na planta,
dividem-se nas seguintes classes:

X ou Baixeiras: as cinco primeiras folhas, aproximadamente da parte inferior da
planta, com textura fina.

C ou Semimeeiras: as folhas situadas no meio superior da planta, com textura média,
gue seguem as da classe X ou Baixeiras até encontrarem as folhas da classe B ou
Meeiras.

B ou Meeiras: as folhas situadas no meio superior da planta, encorpadas, que
seguem as da classe C ou Semimeeiras, até encontrarem as folhas de classe T ou
Ponteiras.

T ou Ponteiras: as cinco Ultimas folhas, aproximadamente da parte superior da
planta, de textura encorpada.

SUBCLASSES
As folhas de tabaco de galpdo, quanto a cor, dividem-se em 5 (cinco)
subclasses:

L ou Claro: conjunto de folhas que se caracteriza por uma coloragdo castanha,
acentuadamente clara em ambas as faces.

F ou Amarelo: conjunto de folhas que se caracteriza por uma coloracéo castanho-
clara.

D ou Castanho: conjunto de folhas que se caracteriza por uma coloracao castanho-
escuro.
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G ou Esverdeado: conjunto de folhas que apresenta a cor esverdeada.

K ou Esbranquicada: conjunto de folhas que apresenta coloracéo esbranquicada,
acinzentada e/ou queimada pelo sol e/ou manchas caracteristicas da categoria TE.

As folhas de tabaco de estufa, quando a cor, dividem-se em 5 (cinco) subclasses:

O: constituida de folhas de cor laranja, admitindo-se manchas acastanhadas que
ocupam até 50% (cinquienta por cento) de sua superficie.

L: constituida de folhas de cor de limao, admitindo-se manchas acastanhadas que
ocupam até 50% (cinquienta por cento) de sua superficie.

R: constituida de folhas nas quais a cor castanho-escura ocupam mais de 50%
(cinquenta por cento) da superficie da folha, podendo chegar até o predominio total
sobre as cores laranja e liméao.

G:constituida de folhas que apresentam a cor esverdeada.

K: constituida de folhas que apresentam coloracéo esbranquicada, acinzentada e/ou
gueimada pelo sol, escaldadas ou tostadas por excesso de calor, durante o processo
da cura, ou com aroma lindleo.

TIPOS
As folhas de tabaco de qualquer categoria, segundo a sua qualidade, seré&o
classificadas em 3 (trés) tipos:

Tipo 1: sera o tabaco de excepcional qualidade, constituido de folnas bem maduras,
lustrosas, na coloracao caracteristica da subclasse, macias ao tato e encorpadas de
acordo com a sua classe, ricas em oleosidade (as folhas baixeiras serdo finas e
sedosas, as semimeeiras granulosas como crepe e as meeiras e ponteiras bem
encorpadas) de aroma agradavel, de boa conservacdo e sanidade, isentas de
defeitos, impurezas ou matérias estranhas.

Tipo 2: sera o tabaco com todas as caracteristicas do tipo anterior, sem a qualidade
de grau excepcional, com oleosidade média.

Tipo 3: serd o tabaco de qualidade inferior, constituido de folhas de pouca
elasticidade, de aroma agradavel, isentas de impurezas e em boas condi¢cdes de
sanidade, pobres em oleosidade.

Mesclado: quando houver mesclagem de classes, subclasses e/ou tipos, devido a
exigéncia do mercado internacional, deverd ser especificada a classificacao
predominante no lote.

Fora do Padrao ou “N”:

O tabaco em folha que, por suas caracteristicas, néo atingir o enquadramento
nas especificagbes ora estabelecidas ou cujos defeitos sO permitam o
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aproveitamento parcial, sera classificado sob a denominacgao de “Fora de Padrao” ou
“N”.

RESIDUOS
Os fragmentos ou restos de folhas, em condi¢cdes normais, seréo classificados
sob a denominacéo de residuos, assim caracterizados:

FS F: fragmentos de folhas soltas, constituidas de fragmentos de folhas a granel,
com talo, de tamanho até 6,5 (seis e meio) centimetros quadrados, predominando no
minimo em 80% (oitenta por cento) da unidade embalada.

FDF: fragmentos de folhas soltas destaladas, constituidos de fragmentos de folhas a
granel, destaladas, de tamanho ndo superior a 6,5 (seis e meio) centimetros
guadrados.

SC: aparas, constituidas de fragmentos de folhas sem talo, de tamanho n&o superior
a 10 (dez) milimetros quadrados.

ST: talos, constituidos da nervura principal das folhas totalmente despojadas dos
respectivos limbos.

STP: talos, constituidos da nervura principal das folhas totalmente despojadas dos
respectivos limbos, com comprimento inferior a 2 (dois) centimetros.

PF: p6 de fumo, constituido dos residuos finais provenientes da destala mecanica e
gue compreende o po e residuos de tamanho infimo, estes ultimos ndo enquadraveis
em SC (aparas).

FRAUDE
Nos casos de fraude e infragcbes devidamente comprovadas, o infrator, além
das despesas decorrentes da movimentacdo e enfardamento do produto, ficara
sujeito, conforme o caso, as penalidades legais.

Considera-se fraude:

- Adicdo de agua e de matérias estranhas;

- Mistura de categorias;

- Formacao de lotes de folhas infestadas e n&o expurgadas.

5 - Amostragem

A retirada das amostras devera obedecer ao que estabelecer a legislagédo
vigente, observando-se o seguinte:

A retirada, acondicionamento e o transporte das amostras seréo levados a
efeito mediante auxilio do proprietario, ou quem suas vezes fizer.

A amostra que se destina aos orgaos classificadores e de fiscalizagdo da
exportacao ndo podera exceder a 1 kg (um quilograma) de cada classe do lote.
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Serdo observadas, na execucao de qualquer uma das tarefas a que referem
0s itens anteriores, as exigéncias constantes da legislagao vigente.

Para cada partida ou lote de tabaco em folha examinado, serd emitido um
certificado de classificacdo em modelo oficial e com as indicacdes indispensaveis a
perfeita identificacdo da mercadoria.

6 - Observagoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TABACO EM FOLHA CURADO
NCM 2401.10.10; 2401.10.20; 2401.10.30; 2401.10.40; €2401.30.00

1 — Referéncias: IN MAPA n° 10 de 13/04/2007.

2 — Definicdo: o fumo em folha proveniente da espécie Nicotina Tabacum L.,
submetido a cura artificial ou natural.;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| TABACO EM FOLHAS CURADO |

Fonte: Iltem 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

As especificacdes de qualidade do produto contidos na marcacao ou
rotulagem, deverao estar em consonancia com o respectivo Certificado de
Classificacao.

A marcacéao ou rotulagem devera conter as seguintes informacoes.
e Relativas ao produto e seu responsavel:
e Nome ou razéo social, CNPJ, endereco do embalador/ enfardador.
e Pais de origem, quando for o caso.
e Zona de producéo.

Relativas a classificacdo do produto:
e Variedade.
e Classificacdo - Grupo, subgrupo, classe, subclasse, tipo e subtipo.
e Identificacdo do fardo/lote, sendo de responsabilidade do enfardador.
e Conteudo liquido.

4 - Classificagao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O Tabaco em Folha Curado sera classificado em grupos, subgrupos,
classes, subclasses, tipos e subtipos, segundo o seu preparo, sua apresentacao e
arrumacao, sua posicao nas plantas, cor das folhas e sua qualidade,
respectivamente.

GRUPO

O Tabaco em Folha Curado, segundo o seu preparo e/ou processo de cura,
sera classificado em 2 (dois) grupos:
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Tabaco de Estufa (TE) - Tabaco em folha submetido a cura (secagem) em estufas,
com temperatura e umidade controladas (Flue Cured), incluindo-se neste grupo todas
as cultivares das variedades de Virginia.

Tabaco de Galpéao (TG) - Tabaco em folha submetido a cura (secagem) natural, a
sombra ou em galpdes (Air Cured), incluindo- se neste grupo todas as variedades de
Burley, Comum e Maryland.

SUBGRUPO
O Tabaco em Folha Curado, independente do grupo a que pertencem, sera
classificado, segundo a sua apresentacao e arrumacao, em 2 (dois) subgrupos:

Folhas Manocadas (FM) - Conjunto de folhas com no maximo 4,0cm de diametro,
cujas folhas se encontram juntadas e amarradas pela extremidade dos talos por uma
folha da mesma classificacdo, devendo ser uniformes quanto ao tamanho, posicao
na planta, cor e qualidade.

Folhas Soltas (FS) - Conjunto de folhas a granel e com talo inteiro, devendo ser
uniformes quanto ao tamanho, posicdo na planta, cor e qualidade.

CLASSE
O Tabaco em Folha Curado, independente do grupo e subgrupo a que
pertence, sera classificado, segundo a posicédonas plantas, em 4 (quatro) classes:

"X" ou Baixeiras - Folhas situadas na parte inferior da planta sendo as primeiras de
baixo para cima, cuja textura laminar é fina, formato mais arredondado e, com
espessura do talo e nervuras mais finas.

"C" ou Semimeeiras - Folhas situadas no meio inferior da planta, de textura laminar
média, formato arredondado a oval e, com espessura média do talo e nervuras.

"B" ou Meeiras - Folhas situadas no meio superior da planta, de textura laminar média
a encorpada, formato oval e, com espessura média a encorpada do talo e nervuras.

“T" ou Ponteiras - Folhas situadas na parte superior da planta sendo as Ultimas
folhas, de textura laminar média a encorpada ou grossa, formato lanceolado e, com
espessura média a encorpada ou grossa do talo e nervuras.

SUBCLASSE
O Tabaco em Folha Curado, do Grupo TE, segundo a cor das folhas, sera
classificado em 3 (trés) subclasses designadas por letras.

Fumo "O" - Constituida de folhas de cor laranja, admitindo- se manchas
acastanhadas que ocupem até 50% de sua superficie.

Fumo "R" - Constituida de folhas em que a cor castanho claro a castanho escuro

ocupe mais de 50% da superficie da folha, podendo chegar ao predominio total sobre
as cores laranja e liméo.
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Fumo "L" - Constituida de folhas de cor limao, admitindo- se manchas acastanhadas
gue ocupem até 50% de sua superficie.

O Tabaco em Folha Curado, do Grupo TG, segundo a cor das folhas, sera
classificado em apenas 1 (uma) subclasse.

Fumo "L" - Constituida de folhas de cor castanho claro, separando-as daquelas que
possuem a coloragéo castanho escuro.

TIPO
As folhas de tabaco curado, dos grupos TE e TG, segundo a sua qualidade,
serdo classificados em 3 (trés) tipos:

TIPO "1" ou PRIMEIRA - Constituido de folhas maduras, com boa granulosidade e
elasticidade, com textura de acordo com sua posicdo na planta e cor de forte
intensidade.

TIPO "2" ou SEGUNDA - Constituido de folhas maduras, de granulosidade e
elasticidade moderada, com textura de acordo com sua posi¢cado na planta e cor de
intensidade moderada.

TIPO "3" ou TERCEIRA - Constituido de folhas ndo maduras a passadas de maduras,
de granulosidade e elasticidade mimimas, com textura de acordo com sua posi¢ao
na planta e cor de fraca intensidade.

A subclasse "L" do Grupo "TE", segundo sua qualidade, ser& classificado em
2 tipos, sendo que as folhas de fumo com caracteristicas descritas no item 4.5.1.3
serdo classificados no Tipo "2".

Para qualquer dos tipos acima especificados em cada grupo, sera obrigatério
gue as folhas tenham aroma agradavel, estejam em bom estado de conservacéo e
sanidade, com teor de umidade maximo de 17% (dezessete por cento) e isentas de
impurezas, matérias estranhas e contaminantes.

Nos Tipos "2" e "3" dos grupos TG e TE, e no tipo 2, da subclasse L, do grupo
TE sera tolerada a presenca de folhas com até 20% (vinte por cento) de sua
superficie, isoladamente ou em conjunto, com coloracdo esbranquicada ou palida,
acinzentada, descorada ou queimada pelo sol, escaldada na estufa, carijos, pretas
e, com até 10% (dez por cento) de sua superficie, avermelhada ou tostada por
excesso de calor durante o processo de cura.

MISTURA
Admite-se até 10% de mistura de classes e subclasses isoladas ou
cumulativamente, bem como 10% de mistura de tipo do Tabaco em Folha Curado,
tanto nos grupos TE como TG, desde que em todos 0s casos a mistura seja
constituida de folhas pertencentes as classes e subclasses ou tipos imediatamente
superior ou inferior.
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No caso de folhas de caracteristicas medianas, que se confundem e podem
ser enquadradas em duas classificacbes aproximadas, quanto as classes,
subclasses e tipos, prevalecera a de melhor qualidade.

SUBTIPO
O Tabaco em Folha Curado pertencente ao grupo TE, dos tipos 2 e 3, sera
classificado em 4 (quatro) subtipos.

Subtipo "K" - Constituido de folhas que apresentam em sua superficie, isoladamente
ou em conjunto, com predoninancia de até 50% de incidéncia, coloracao
esbranquicada ou palida, acinzentada, carij6é, descorada ou queimada pelo sol,
escaldada na estufa ou tostada por excesso de calor durante o processo de cura,
com aroma linéleo, seréo separadas apenas por classe (posicédo na planta).

Subtipo "G2" - Constituido de folhas com caracteristicas de tabaco maduro, que no
processo de cura secaram com manchas esverdeadas, excluida a coloracdo verde
capim, independente da classe ou subclasse.

Subtipo "G3" - Constituido de folhas com caracteristicas de tabaco imaturo, que no
processo de cura secaram com manchas esverdeadas, excluida a coloracdo verde
capim, independente da classe e subclasse.

Subtipo "N" - Constituido de folhas que apresentam em sua superficie, isoladamente
ou em conjunto, com predoninancia de mais de 50% de incidéncia, coloracao
acinzentada, carijo, escaldadas na estufa, avermelhadas por excesso de calor
durante o processo de cura, queimadas pelo sol, ardidas e pretas quebradicas,
isentas de matérias estranhas e impurezas, desde que apresentem bom estado de
conservacao e sanidade.

O Tabaco em Folha Curado pertencente ao grupo TG, serd classificado em 2
(dois) subtipos.

SUBTIPO "K" - Constituido de folhas das classes X, C, B e T que apresentam em
sua superficie, isoladamente ou em conjunto e com predominancia de até 50%,
coloracdo esbranquicada ou pdlida, acinzentada, descorada ou queimada pelo sol,
considerando o estabelecido no item 4.5.3.

Subtipo "G" - Constituido de folhas que apresentam coloracdo esverdeada, excluida
a coloragéo verde capim.

Subtipo “N” - Constituido de folhas das classes X, C, B e T que apresentam em sua
superficie, isoladamente ou em conjunto, com predoninancia de mais de 50% de
incidéncia, coloracdo acinzentada, descorada ou queimada pelo sol, isentas de
matérias estranhas e impurezas, desde que apresentem bom estado de conservagao
e sanidade.

FORA DE TIPO
As folhas de tabaco curado, que pelas suas caracteristicas ou atributos
gualitativos ndo se enquadrarem em nenhum dos tipos e subtipos descritos, serao
denominadas como Fora de Tipo (FT), desde que apresentem bom estado de
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conservacdo e sanidade, que tenha o maximo 17% (dezessete por cento) de
umidade e estejam isentas de matérias estranhas e contaminantes, podendo ser
rebeneficiado para reenquadramento no presente regulamento.

RESIDUOS
Os fragmentos de laminas e de talos de tabaco curado, e folhas com até 20%
de aproveitamento, do grupo TE, oriundos de qualquer posicdo da planta, em
condigbes normais de umidade e sanidade, isentos de matérias estranhas,
impurezas e contaminantes, seréo classificados como residuos, assim denominados:

"SC" - Constituido de fragmentos de laminas maiores que 1,56 cm?, isentos de talos.
"ST" - Constituido de fragmentos de talos com mais de 4 cm de comprimento.

UMIDADE
Independente do Grupo, o percentual maximo de umidade serd de 17%
(dezessete por cento).

O produto com % superior ao limite maximo estabelecido no item 4.10.1,
podera ser rebeneficiado ou comercializado como tal.

MATERIAS ESTRANHAS, IMPUREZAS E CONTAMINANTES
N&o sera tolerada no produto, presenca de matérias estranhas, impurezas e
contaminantes de qualquer origem ou espécie.

DESCLASSIFICACAO
Sera desclassificado e proibida a sua internalizacdo e comercializacdo, o
tabaco em folha curado apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas
abaixo:

Mau estado de conservacao.

Mais de 20% (vinte por cento) de folhas ardidas.

Folhas mofadas, podres e folhas com talos ndo bem curados.

Folhas de brotos que, pelas suas caracteristicas, ndo se enquadram em

nenhum dos tipos e subtipos descritos.

Folhas umedecidas propositadamente.

Folhas torradas por excesso de calor no processo de cura.

Folhas com coloracédo verde capim.

Sinais evidentes de aplicacdo excessiva de defensivos agricolas no tabaco

ou, terem sido usados no tratamento defensivos ou produtos quimicos

proibidos pela legislacao vigente.

e Fragmentos de laminas e talos com dimensbes aquém das constantes nos
subitens 4.9.1.1 e 4.9.1.2.

e Sinais evidentes de contaminacdo do tabaco (contaminantes absorvidos ou

impregnados).
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ANEXO IlI

TABELA DE CLASSIFICAGAO DO TABACO
Virginia Burley/Maryland Comum
TO1 T1 T2
TO2 TIL T2L
I TO3 T2 TK
TR 1 T2L B 2
TR2 T3 B2L
TR3 T3L B 3
TL2 B 1 B K
TK B1L c2
BO1 B 2 calL
| BO2 B2L c3
| BOS3 B3 calL
BR 1 B3l CK
BR?2 B K X2
| BR3 C 1 X2L
B LA c1lL X K
BL2 c2 N
B K calL G
| co1 c3
CO2 calL
co3 CK
CR1 X1
| CR2 X1L
CR3 X2
CL1 X2L
CL2 X3
I CK X3L
X0 1 X K
X0 2 N
X0 3 G
XR 1
XR 2
XR 3
XL 1
XL 2
X K
I G2
I G3
I N
sC
| ST
41 30 18
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5 — Amostragem

A retirada ou extracdo de amostras, destinadas a classificacdo, sera de maneira que
representem, com fidelidade, as caracteristicas do produto contido no lote, na
proporcao de 1 (uma) manoca para cada 10 kg (dez quilos) de produto, quando se
tratar do subgrupo FM (folhas manocadas), e com peso minimo de 2 kg (dois quilos)
para cada 100 kg (cem quilos) ou fracdo, quando se tratar do subgrupo FS (folhas
soltas).

A amostra ndo podera ser inferior a 3 (trés) manocas, quando se tratar do subgrupo
FM (folhas manocadas).

Apbs classificadas, as amostras deverdo receber etiquetas contendo todos os
elementos necessarios para a sua perfeita identificacao.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TABACO ORIENTAL
NCM 2401.10.10; e 2401.10.20

1 — Referéncias: Portaria MA n° 64 de 16/02/1993.

2 — Definicdo: o fumo em folha com as caracteristicas inerentes ao Nicotiana
tabacum L., aromético;

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| TABACO ORIENTAL |

Fonte: Iltem 2.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

O tabaco em folha oriental cru (TOC), deve ser embalado em fardos com até
35 kg (trinta e cinco quilogramas), envolvidos em aniagem nos quatro lados para
gue ofereca protecdo ao produto e facilidade no transporte e armazenamento.

A identificacdo do tabaco oriental cru podera ser com tinta indelével sobre a
aniagem, ou através de etiqueta afixada no fardo, com as seguintes indicacfes
minimas:

- Nome e endereco do produto;

- Nome e endereco do destinatario;

- Grupo;

- Classe e tipo;

- Peso bruto e peso liquido.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O tabaco em folha oriental sera classificado em grupos, subgrupos, classes e
tipos, segundo o seu preparo, sua apresentacao e arrumagao, a posicao de suas
folhas no pé ou o tipo de mescla e a sua qualidade respectivamente.

GRUPO
O tabaco em folha oriental, segundo a forma de preparo, seréa classificado

em 2 (dois) grupos:

Tabaco Oriental Cru (TOC): tabaco em folha oriental submetido a secagem natural
ao sol (sun cured).

Tabaco Oriental Fermentado (TOF): tabaco em folha oriental que apds a secagem
natural ao sol (Sun Cured), foi submetido ao processo de envelhecimento ou cura.

SUBGRUPO
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O tabaco oriental cru (TOC) e o tabaco oriental fermentado (TOF), segundo
sua apresentacao e arrumacao, serdo ordenados em subgrupos:

Subgrupo do Tabaco Oriental Cru

Folhas Enfichadas (FE): conjunto de folhas com aproximadamente 300
unidades, da mesma classificacéo, justapostas e trespassadas por barbante, cujas
extremidades se encontram amarradas.

Subgrupo do Tabaco Oriental Fermentado

Folhas Soltas (FS): Conjunto de folhas a granel, da mesma classificacéo,
isentas de matérias estranhas que impossibilitem sua utilizacdo normal.

CLASSE
O tabaco oriental cru e o tabaco oriental fermentado serdo distribuidos em
classes assim definidas:

Classes do Tabaco Oriental Cru: o tabaco oriental cru, quanto a posi¢cao da folha
no pé, seré classificado em 5 (cinco) classes:

S ou Sapata: as trés primeiras folhas, aproximadamente, da parte inferior da planta,
de textura fina.

X ou Baixeiras: as quatro folhas, aproximadamente, imediatamente superiores a
posicéo S ou Sapata.

C ou Meeiras: as dez folhas, aproximadamente, no meio da planta, de textura média,
gue se seguem a posicdo X ou Baixeiras, até encontrar as folhas da posi¢cdo B ou
alto meio pé.

B ou Alto Meio Pé: as seis folhas imediatamente superiores a posi¢cao C, com textura
mais grossa que a classe C ou meeiras, até encontrar as ponteiras.

T ou Ponteiras: as dez ultimas folhas, aproximadamente, da parte superior da planta,
de textura grossa.

Para qualquer das classes acima especificadas, sera obrigatdria uma
uniformidade de 90% (noventa por cento), admitindo-se até 10% (dez por cento) de
mistura, desde que sejam de folhas de classificagcao aproximada.

Classes do Tabaco Oriental Fermentado:

O tabaco oriental fermentado, conforme a mesclagem de folhas oriundas de
diversas posi¢cdes no pé, admite-se 4 (quatro) classes:

AG: folhas inteiras, de excepcional qualidade, oriundas das partes mais altas do pé
(correspondente as posicdes C, B e T);
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BG: folhas inteiras, de melhor e média qualidade, oriundas das partes mais baixas
da planta (corresponde as posi¢ées S e X), ou as de qualidade média a inferior,
oriundas das partes mais altas da planta (posicdo C, B e T);

K (Kappa): folhas de qualidade abaixo da média e corresponde a qualquer posi¢ao
naplanta (S, X, C,BeT);

KK (Dupla Kappa): folhas de tabaco oriental abaixo do padrdo (“N”), oriundas do
TOC, de tamanho superior a 20 cm (vinte centimetros), e/ou coloracdo muito escura,
textura e/ou coloracao improprias ao fumo em folha seco ao sol, desde que mantenha
0 grau maximo de umidade de 16% (dezesseis por cento), seja isento de impurezas
e materiais estranhos ao produto e esteja em bom estado de conservacgao.

TIPOS
O tabaco em folha oriental, qualquer que seja o grupo, subgrupo ou classe a
gue pertencer, sera classificado segundo a sua qualidade, em 3 (trés) tipos:

Tipo 1 ou Primeira: constituido de folhas maduras, colhidas no ponto exato,
encorpadas de acordo com a posi¢cdo na planta, macias ao tato, de coloracdo
amarelo laranja, com tonalidade esverdeada, aroma intensamente caracteristico,
grau de umidade maximo de 16% (dezesseis por cento), comprimento maximo de 16
cm (dezesseis centimetros), ricas em oleosidade, admitindo o0 maximo de 10% (dez
por cento) de suas superficies com manchas, isentas de impurezas e materiais
estranhos e em bom estado de conservagéo.

Tipo 2 ou Segunda: constituido de folhas maduras, porém néo colhidas no ponto
exato, encorpadas de acordo com a sua posicdo na planta, macias ao tato, de
coloracdo amarela e amarelo-pélido ou amarelo-esverdeado, aroma caracteristico,
grau de umidade maximo de 16% (dezesseis por cento), comprimento maximo de 18
cm (dezoito centimetros), brilho e oleosidade moderados, admitindo o maximo de
25% (vinte e cinco por cento) de suas superficies com manchas, isentas de
impurezas e materiais estranhos e em bom estado de conservagao.

Tipo 3 ou Terceira: constituido de folhas imaturas ou passadas de madura, de corpo
médio ou fino, conforme a sua posi¢ao na planta, palhentas, de coloracéo castanha,
castanho-escuro ou castanho-esverdeado, aroma levemente caracteristico, grau de
umidade méaximo de 16% (dezesseis por cento), comprimento maximo de 20 cm
(vinte centimetros), com méaximo de 50% (cinqlenta por cento) de suas superficies
com manchas, isentas de impurezas e materiais estranhos e em bom estado de
conservacao.

Para qualquer dos tipos acima especificados, admite-se uma mistura nao superior a
10% (dez por cento), desde que seja de classificacdo aproximada.

Abaixo do Padrao

O tabaco em folha oriental que, por seus atributos qualitativos nao se
enquadrar nas especificagdes estabelecidas em 3.3. e 3.4., sera classificado como
Abaixo do Padréo, caracterizado e denominado conforme segue:

315




N ou Abaixo do Padrao: produto constituido de folhas de tabaco oriental, de tamanho
superior a 20 cm (vinte centimetros) e/ou coloracdo muito escura, textura e ou
coloracdo improprias ao fumo seco ao sol, desde que mantenha o grau maximo de
umidade de 16% (dezesseis por cento), seja isento de impurezas e materiais
estranhos ao produto e esteja em bom estado de conservacéo.

RESIDUOS (TOF)

Os fragmentos ou restos de folhas de tabaco oriental fermentado, em
condicbes normais de umidade e conservacao, isentos de materiaisestranhos e
impurezas, serdo classificados sob a denominagdo de residuos, assim
caracterizados:

SC: fragmentos de lamina sem talo, de tamanho ndo superior a 10 mm?2 (dez
milimetros quadrados) e nem inferior a 4 mmz (quatro milimetros quadrados).

DESCLASSIFICACAO
Seré desclassificado todo o tabaco oriental que apresentar:

e Mau estado de conservacao;

e Folhas ardidas, mofadas, podres ou com talo ndo seco;

e Folhas umedecidas propositadamente;

e Sinais evidentes de adi¢do de areia e outros materiais estranhos;

e Folhas de coloracéo verde-capim;

e Sinais de aplicacdo excessiva de defensivos agricolas, ou evidéncias de
tratamento com defensivos ou qualquer produto proibido pela legislacéo
vigente;

e Folhas que ndo secaram enfichadas;

e Fragmentos de lamina e/ou talos fora das especificacfes previstos no item
3.6. para residuos (TOF).

O tabaco em folha desclassificado devera retornar a sua origem na mesma
forma apresentada para a comercializacdo, devidamente identificado, n&do sendo
permitida a sua comercializac&do ou utilizacdo nessas condicdes.

FRAUDE

Considerar-se-a fraude toda alteracdo dolosa, de qualquer ordem ou natureza,
praticada na classificacdo, no acondicionamento, na marcacéo, no transporte e na
armazenagem, bem como nos documentos de qualidade do produto entre outras:

e Adicdo de 4gua ou de materiais estranhos;
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e Mistura de classes e tipos fora do permitido nesta norma;
e Troca ou substituicdo de grupo, classe e tipo;
e Formacéo de lotes de tabaco com folhas infestadas e ndo expurgadas.

Verificada qualquer irregularidade na comercializacdo interna, que atente
contra o estabelecido na presente norma, todo o lote sera examinado, ficando o
proprietario ou quem suas vezes fizer, sujeito ao pagamento das despesas ou custos
adicionais decorrentes da inspecado, movimentacao, reenfardamento e outras, além
das cominacdes legais devidas por eventual infracdo ou fraude.

5 - Amostragem

A retirada ou extracdo de amostra destinada a classificacdo do tabaco em
folha oriental cru (TOC), deve representar com fidelidade as caracteristicas do
produto contido no lote, na proporgcéao de 5 (cinco) conjuntos enfichados para cada
20 kg (vinte quilogramas) ou fragao.

A retirada das amostras de tabaco em folha oriental (TOF), deve obedecer ao
gue estabelece a legislacao vigente, observando adicionalmente o seguinte:5.2.1 A
retirada, o acondicionamento e o transporte das amostras serao feitos com auxilio do
proprietario ou de sua representante legal.

A amostra destinada aos 6rgaos classificadores ndo podera exceder a 1 kg
(um quilograma) de cada classe que compde o lote.

As amostras, ap0s serem classificadas, deveréo receber etiquetas contendo
todos os elementos necessarios a sua perfeita identificacao.

Para cada partida ou lote de tabaco examinado, sera emitido um Certificado

de Classificacao Oficial, com as especificacbes indispensaveis a perfeita
identificacdo da mercadoria.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TOMATE
NCM 0702.00.00

1 - Referéncias: IN MAPA N° 33, de 18/07/2018

2 - Definicdo: o fruto pertencente as cultivares comerciais oriundas da espécie
Lycopersicon esculentum Mill. sin. Solanum lycopersicum L. destinado ao consumo
in natura.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

[ TOMATE |
Fonte: Item 3.1, anexo

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — ltem 6.

No caso do tomate embalado para venda direta a alimentacdo humana, a
marcacgao ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica, devera conter,
no minimo, as seguintes informacdes:

Relativas ao produto e ao seu responsavel, inclusive para o produto importado:

— Denominagé&o de venda do produto.

— Formato: no caso de que o produto ndo esteja visivel do exterior da
embalagem, devera identificar-se o seu formato.

— Nome e endereco do embalador, importador, exportador, incluindo suas
identificagcbes como pessoas fisicas ou juridicas, conforme o caso.

— Conteudo liquido.

— Identificacdo do lote (responsabilidade do embalador).

— Data do acondicionamento.

— Pais de origem.

— Regido de origem (opcional).

Relativas a classificacdo do produto:
— Calibre, quando for o caso,

Categoria.

A rotulagem nas embalagens devera assegurar informacgdes corretas, claras,
precisas e no idioma do pais de destino.

4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

Os tomates deverao apresentar as caracteristicas da cultivar bem definidas, estarem
saos, limpos, inteiros, firmes e serem de coloragdo uniforme; ndo apresentarem
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elementos ou agentes que comprometam a higiene do produto, estarem livres de
umidade externa anormal, de odor e de sabor estranho.

O lote de tomate que ndo atender aos requisitos gerais nao podera ser
comercializado para consumo in natura, podendo ser rebeneficiado ou destinado a
outros fins que ndo sejam o Uso proposto.

N&o sera permitida a mistura de tomates de diferentes formatos dentro de uma
mesma embalagem. Se ocorrer tal situacao, o lote devera ser rebeneficiado.

O tomate sera classificado em calibres e em categorias.

CALIBRE

O tomate, em funcdo do maior didmetro transversal dos frutos, sera
classificado em faixas de calibres, conforme Tabela 1:

Tabela 1. Calibres para tomates expressos em milimetros.

Calibres MAIOR diametro TRANSVERSAL DO FRUTO (mm)
1(% Menor que 35
2 Maior ou igual a 35 e menor que 50
3 Maior ou igual a 50 e menor que 70
4 Maior ou igual a 70 e menor que 100
5 Maior ou igual a 100

(*) Exclusivo para tomate cereja ou cherry

— Para os tomates cujo diametro seja maior que trinta e cinco milimetros (35
mm), a diferenga méaxima permitida entre os frutos de maior e menor didametro
contidos numa mesma embalagem sera de quinze milimetros (15 mm).

— Tolerancia de calibre: para todas as categorias permite-se uma tolerancia total
de dez por cento (10%) em nimero ou em peso de tomates que ndo cumpram
com o0s requisitos de calibre, mas tais frutos devem pertencer ao calibre
imediatamente inferior ou superior.

— O numero de embalagens acima da tolerancia de calibres ndo podera exceder
a vinte por cento (20%) das embalagens amostradas, quando o niumero de
embalagens amostrado for igual ou superior a 100.

— As embalagens do lote que ndo se enquadram nas disposi¢des referentes as
tolerancias de calibres devem ser reclassificadas e reetiquetadas para
adequacao ao calibre correspondente.

— A classificacdo por calibre ndo se aplica aos tomates em racimos e nem aos
tomates comercializados a granel no varejo, e ndo € obrigatoria para 0s
tomates da Categoria 2.
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CATEGORIAS

O tomate, sera classificado em categorias, de acordo com os limites de
tolerancia de defeitos estabelecidos na Tabela 2:

Tabela 2 - Limites maximos de tolerancias de defeitos por categoria,
expressos em percentual de unidades (tomates) na amostra

Total de
Defeitos Graves Defeitos
Categorias Dano por
Podridao 2o DENE Queimado e ol Passado e Leves
Profundo dano por S
frio

Extra 1 1 1 1 1 1 2 5
Categoria 1 1 3 1 2 2 3 4 10
Categoria 2 2 5 2 3 4 5 7 15

Fora de Cateqgoria:

enquadramento na categoria.

Seré& considerado como fora de categoria o lote de tomate que apresentar 0s
percentuais de tolerancia de defeitos graves isoladamente, ou o total de defeitos
graves, ou o total de defeitos leves, que excedam os limites maximos estabelecidos
para a Categoria 2, na Tabela 2, devendo ser reclassificado para efeito de

No caso da impossibilidade de reclassificacao do lote para enquadramento em
uma das categorias, o lote ndo podera ser destinado ao consumo in natura, podendo
ser destinado a outra finalidade conforme o caso.

Desclassificado

Sera desclassificado e considerado impréprio para o consumo humano,
com sua comercializacéo interna proibida, o lote de tomate que apresentar uma ou
mais das situacdes indicadas no item 5.1.2.3 da IN MAPA 33/2018.

5 - Amostragem

A amostragem do tomate devera ser realizada de acordo com a Tabela 3:
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Tabela 3: Tomada de amostra do lote.

Nimero de embalagens que comp&em o lote Numero minimo de embalagens a amostrar

0lalo 01

11 a 100 02

101 a 300 04

301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

Mais de 10.000 raiz quadrada do nimero de embalagens que
compdem o lote.

Na formacdo da amostra conjunta, no caso de se obter um numero de
unidades de amostras entre um e quatro, devera homogeneizar-se o contetdo das
caixas, retirando-se cem (100) frutos ao acaso que formardo a amostra a ser
analisada.

Para cinco (5) ou mais unidades de amostras, devem-se retirar trinta (30)
frutos de cada unidade, homogeneizar e formar uma amostra de cem (100) frutos
para analise.

6 - Observacdes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais - Item 7.
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TRIGO
NCM 1001.99.00

1 - Referéncias: IN MAPA 38/2010; IN MAPA 16/2011; IN MAPA 23/2016; IN MAPA
18/2015.

2 — Definicdo: os graos provenientes das espécies Triticum aestivum L e Triticum
durum L;

3 - Denominacéao, forma de apresentacdo, marcacgao ou rotulagem:

| TRIGO |

Fonte: Art. 2°, Inciso |.

Observar o Capitulo de Regras Gerais de Marcacao e Rotulagem — Item 6.

No caso do trigo embalado destinado diretamente a alimentacdo humana, a
marcacao ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica, deverdo conter,
no minimo, as seguintes informacdes:

| - Relativas a classificacdo do produto:

a) grupo; e
b) tipo;

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacado de venda do produto (a palavra "trigo", seguida da marca comercial
do produto, quando houver);

b) identificacdo do lote, que seré de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ, ou
no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica - CPF, o endereco da empresa embaladora
ou do responsavel pelo produto.

No caso do trigo a granel destinado diretamente a alimentacdo humana, o
produto devera ser identificado e as expressfes colocadas em lugar de destaque, de
facil visualizagéo e de dificil remocao, contendo, no minimo, as informacgdes relativas
ao grupo e ao tipo do produto.

A marcacdo ou rotulagem do trigo importado embalado e destinado
diretamente a alimentagcdo humana, além das exigéncias acima, deverdo constar
ainda as seguintes informacoes:

| - Pais de origem; e
Il - Nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

A marcacéo ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizacao

e de dificil remoc¢éo, assegurando informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas
e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislacéo especifica.
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A informacéao qualitativa referente ao trigo do Grupo | devera ser grafada com
a palavra "Grupo" seguida do algarismo romano correspondente e das expressoes
"Trigo destinado diretamente a alimentacdo humana” e o tipo devera ser grafado com
a palavra "Tipo", seguido do algarismo arébico correspondente.

As informacdes relativas ao grupo do trigo do Grupo | e ao tipo devem ser grafadas
em caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o
peso liquido em legislacéo especifica.

4 - Classificacao e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:

O trigo sera classificado em Grupos, Classes e Tipos

O trigo, de acordo com o uso proposto, sera classificado em dois Grupos, sendo o
interessado responsavel por essa informacao:

GRUPO |
Trigo destinado diretamente a alimentacdo humana;
Tipos do Grupo |

ANEXO Il

Tipos do trigo do Grupo | (destinado diretamente a alimentagcdo humana) - Limites maximos
de toler@ncia expresso em %/ peso

Matérias . e Chochos,
. Danificados | Danificados pelo Calor, o
Tipos Estranhas e . Triguilhos e
por Insetos mofados e ardidos

Impurezas Quebrados

1 0,30 0,30 0,10 0,75

2 0,50 0,70 0,20 1,50

3 0,70 1,00 0,50 2,50

Fora de Tipo 1,50 2,00 Maior que 1,00 até 5,00 5,00

DESCLASSIFICADO |, . o, |Acima de 2,00 Maior que 5,00 % . 0
Ver Art. 8° Acima de 1,50 ) % (Art 80} V|) Acima de 5,00/0
GRUPO 1l

Trigo destinado & moagem e a outras finalidades.
CLASSES

O trigo, para ser enquadrado na Classe Melhorador, deve atender os valores
minimos estabelecidos para Forca do Gluten, Estabilidade e Numero de Queda
previstos no Anexo lll da Instrugdo Normativa 38/2010.

O trigo, para ser enquadrado em uma das demais classes (Pao; Doméstico;
Basico e, Outros Usos), deve atender os correspondentes valores minimos
estabelecidos para Numero de Queda e For¢ca do Gluten ou Estabilidade previstos
no Anexo lll da Instru¢do Normativa 38/2010.
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ANEXO Il

Classes do trigo do grupo Il (destinado & moagem e a outras finalidades)

CLASSES (Valor minimo .
41y /EXPresso em minutos) expresso em
expresso em 10-4J)
segundos)
Melhorador 300 14 250
Pao 220 10 220
Doméstico 160 6 220
Basico 100 3 200
Outros Usos Qualquer Qualquer Qualquer

Forca do Gluten

Estabilidade (Tempo

Numero de Queda
(Valor minimo

TIPOS

O trigo da espécie Triticum durum L sera classificado apenas em Tipos, podendo

também ser enquadrado como Fora de Tipo e Desclassificado de acordo com o
estabelecido no Anexo IV.

ANEXO IV

TIPOS do TRIGO do GRUPO Il (DESTINADO A MOAGEM E A OUTRAS FINALIDADES)

Defeitos (% maximo)

Peso do Matérias Danificados Chochos,
. e . Total de
. Hectolitro Estranhas e | Danificados pelo Calor, Triguilhos .
Tipos Defeitos
(Valor Impurezas por Insetos mofados e e (% méximo)
minimo) (% maximo) ardidos Quebrados
1 78 1,00 0,50 0.50 1,50 2,00
2 75 1,50 1,00 1,00 2,50 3,50
3 72 2,00 2,00 2,00 5,00 7,00
FORA Maior que Maior que Maior que 2,00 | Maior que Maior que
DE TIpO | Menorque 72 2,00 2,00 até 10,00% 5,00 7,00
DESCLA
SSIFICA Maior que
DO 10%
(Ver Art. (81°, Art. 7°
89) e VII, Art. 8°)
Fora de Tipo:

Sera considerado como Fora de Tipo o trigo do Grupo Il que ndo atender os valores
estabelecidos para o Tipo 3, no Anexo IV da Instrugcdo Normativa 38/2010.

O trigo do Grupo | (trigo destinado diretamente a alimentagcédo humana), ou do Grupo
Il (destinado a moagem e a outras finalidades), considerado como Fora de Tipo néo
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podera ser comercializado como se apresenta, podendo ser rebeneficiado para efeito
de enquadramento em tipo.

Constatada a presenca de insetos vivos no trigo do Grupo Il (destinado a
moagem e a outras finalidades), este serad considerado como FORA DE TIPO,
devendo ser submetido a tratamento adequado e nova classificagao.

Desclassificacdo - Sera desclassificado e considerado impréprio para 0 consumo
humano, com a comercializacdo vedada, o trigo que apresentar uma ou mais das
situagOes indicadas no Artigo 8° da IN 38/2010 do MAPA (verificar Requisitos Gerais
— Item 7).

O trigo do Grupo Il que apresentar mais de 10% (dez por cento) do total dos defeitos
danificados pelo calor, mofados e ardidos, previstos no Anexo IV ndo podera ser
comercializado como se apresenta nem rebeneficiado para enquadramento em Tipo,
sendo, portanto, considerado como Desclassificado.

5 - Amostragem

Na classificacdo do trigo importado e na classificacdo de fiscalizacdo, o
detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador, devem propiciar as condicdes necessarias aos trabalhos de
amostragem pela autoridade fiscalizadora.

A GRANEL

A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario
deve ser feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, em profundidades
gue atinjam o terco superior, 0 meio e o terco inferior da carga a ser amostrada, em
uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando o disposto
na Tabela a seguir:

Quantidade de produtos que constitui o lote Ndimero minimo de pontos a serem
(toneladas) amostrados
Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais que 30 toneladas 11

A amostragem em equipamentos de movimentacdo ou graos em

movimento nos casos de carga, descarga ou transilagem devera obedecer a
seguinte metodologia:
| - A coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se
coletas de 500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se,
no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de produto para cada fracdo de, no maximo,
500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em intervalos regulares de
tempos iguais, calculados em funcéo da vazéo de cada terminal,
Il - Os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracdo de, no maximo, 500 t
(quinhentas toneladas) deverao ser homogeneizados, quarteados e reservados para
comporem a amostra que sera analisada a cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote
Nno maximo; e
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[l - juntar as 10 (dez) amostras parciais que foram reservadas de cada 5.000 t (cinco
mil toneladas), conforme o inciso Il.

A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema de
recepcdo ou expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a
metodologia para amostragem em equipamentos de movimentacao.

ENSACADO EM FARDOS
A amostragem em armazém convencional no produto ensacado devera
obedecer & seguinte metodologia:
| - A coleta no lote sera feita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento) dos
sacos, devendo abranger todas as faces da pilha; e
Il - A quantidade minima de coleta sera de 30 g (trinta gramas) por saco, até
completar, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) do produto.

EMPACOTADO

A amostragem em produto empacotado, considerando-se que 0 mesmo se
apresenta homogéneo quanto a sua qualidade, quantidade, apresentacdo e
identificacéo, sera realizada retirando- se um nimero de pacotes suficiente para se
obter uma amostra de, no minimo, 4 kg (quatro quilogramas) que sera destinada as
analises laboratoriais e 4 (quatro) amostras de, no minimo, 1 kg (um quilograma)
cada destinadas a classificacao.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pelo interessado ou credenciada)

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacao;

Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - Uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da Entidade
Credenciada.

Destinacdo das amostras para Classificacdo Vegetal
(realizada pela fiscalizagéo)

| - Uma amostra para a realizacdo da classificacéo de fiscalizacao;
Il - Uma amostra que sera colocada a disposicdo do fiscalizado;
[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - Uma amostra de segurancga, caso uma das vias seja inutilizada ou haja
necessidade de analises complementares.

6 - Observacodes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos
Gerais —Item - 7.
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TRIGO SARRACENO
NCM 1008.10.90

1 - Referéncias: Portaria MA n® 813 de 19/11/1975

2 - Defini¢c&o: conhecido no Brasil por sarraceno comum ou ordinario, trigo sarraceno e trigo
MOourisco.

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| TRIGO SARRACENO |
Fonte: Art. 1°

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

O sarraceno, quando ndo comercializado a granel, deverd ser acondicionado em
sacaria de aniagem ou similar, limpos, resistentes e com peso e tamanho uniforme.

Os estabelecimentos destinados ao armazenamento do produto e 0os meios para seu
transporte, devem oferecer seguranca e condi¢des técnica. Imprescindiveis a sua perfeita
conservacao, observadas as exigéncias da regulamentacéo especifica.

Devera constar do certificado de classificacéo:

a) Nome do interessado;

b) Nome do destinatario;

c) Procedéncia;

d) Destino;

e) Natureza do produto;

f) Quantidade de volume;

g) Pesos bruto e liquido;

h) Grupo, tipo e umidade;

i) Insetos vivos (se houver) prejudiciais ao produto;

j) Declaracao da safra (ano agricola).

Quando for verificada a mistura de produtos de safras diferentes, devera constar no
certificado de classificacéo a declaracdo da safra mais velha.
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4 - Classificacdo e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
GRUPOS
O sarraceno segundo o seu peso por hectolitro sera ordenado em 4 (quatro) grupos:

| - Sera o sarraceno cujo peso por hectolitro, seja igual ou superior a 60 kg (sessenta
quilogramas);

Il - Serd o sarraceno cujo peso por hectolitro seja de 55 kg (cinquenta e cinco quilogramas)
a menos de 60 kg (cinqlienta e cinco quilogramas);

lll - Serd o sarraceno cujo peso por hectolitro seja de 50 kg (cingUenta quilogramas) a menos
de 55 kg (cinquienta e cinco quilogramas);

IV - Seré o sarraceno cujo peso por hectolitro seja inferior a 50 kg (cinqiienta quilogramas).
TIPOS

O sarraceno segundo a qualidade do gréo sera classificado em 3 (trés) tipos: tipo 1,
tipo 2 e tipo 3.

Os tipos e as respectivas tolerancias de defeitos serdo os constantes da tabela
seguinte: A )

TOLERANCIA MAXIMA (Percentagem em Peso) Tipos Umidade Matérias Estranhas,
Impurezas e Fragmentos:
Gréaos Avariados
y D 14% 1,5% 3
2----m-- 14% 4% 8
3 - 14% 7% 13

A.P. a ser especificado em cada caso Paragrafo Unico - Nos gréos avariados seré
permitido, no maximo, 1% (um por cento) de gréaos ardidos no tipo 1, 3% (trés por cento) no

tipo 2 e 7% (sete por cento) no tipo 3.

ABAIXO DO PADRAO

O sarraceno que, pelas suas caracteristicas, ndo se enquadrar em nenhum dos tipos
previstos na tabela do artigo anterior, sera classificado como “Abaixo do Padrdao” desde que
se apresente em bom estado de conservacao.

O sarraceno assim classificado podera, conforme o caso, ser submetido a
rebeneficiamento para efeito de se enquadrar em um dos tipos do artigo 3°.

Deverao constar do Certificado de Classificacdo os motivos que deram lugar a denominacao
“Abaixo do Padrao”.
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DESCLASSIFICADO

Sera desclassificado todo o sarraceno que apresentar:

a) Mau estado de conservagéo;

b) Aspecto generalizado de mofo e/ou fermentacéo;

c) Odor estranho de qualquer natureza, impréprio ao produto e prejudicial & sua
utilizacdo normal.

5 — Amostragem
A retirada ou extracdo de amostras seré efetuada do seguinte modo:

ENSACADO
Far-se-4 a retirada da amostra por furacédo ou calagem, em no minimo 10% (dez por
cento) dos volumes, escolhidos ao acaso, sempre representando a expressdo média do lote
e numa proporcao minima de 30 (trinta) gramas de cada saco;

GRANEL
Sera extraido nas seguintes proporgoes:

a) Se a quantidade for igual ou inferior a 50 (cinqlenta) toneladas, far-se-a a retirada
de 15 kg (quinze) quilogramas, sendo as amostras, extraidas de locais com profundidades
diferentes;

b) Se a quantidade for superior a 50 (cinqlienta) toneladas, far-se-4 a retirada de 10
(dez) quilogramas por série de 50 (cinqUenta) toneladas ou fracdo, sendo as amostras
extraidas de locais com profundidades diferentes.

As amostras assim extraidas, serdo homogeneizadas e acondicionadas em 3 (trés)
ou mais vias, com o peso de 1 (um) quilograma cada, devidamente identificadas, fechadas,
lacradas e autenticadas, destinando-se 2 (duas) vias ao classificador e 1 (uma) ao
interessado, sendo fornecida ainda, quando solicitado, 1 (uma) via ao comprador ou
armazenador.

O excedente da amostra deve ser devolvido ao proprietario do produto.
6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais - Item
7.
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TRITICALE
NCM 1008.60.90

1 - Referéncias: Portaria MA n°® 53 de 23/02/1983 e Portaria MA n° 166 de 11/04/1986

2 - Definicdo: Semelahtes as propriedades fisico-quimicas do cereal triticale (X
Triticosecale) ao trigo (Triticum vulgare)

3 - Denominacéo, forma de apresentacdo, marcacao ou rotulagem:

| TRITICALE |
Fonte: Inciso |

Observar o Capitulo de Regras gerais de Marcacao e Rotulagem — Iltem 6.

Estende ao triticale (X Triticosecale) os parametros de classificacdo do trigo-gréo e
farinha, conforme quadro em anexo da Portaria MA 53 de 23/02/1983, alterada pela Portari
a MA n° 166 de 11/04/1986.

4 - Classificacado e parametros analiticos de Identidade e Qualidade:
a — Classificacéo de triticale-grao

- Umidade: maxima de 13%

- Impurezas: maximo de 1%

- Peso Hectolitrico: minimo de 65 Kg/hl

b — Classificacdo de triticle-farinha

- Farinha comum:

Tipo Unico de farinha, com mesmo tratamento que é dado a fracédo de trigo denominada de
farinha comum.

- Farinha mista:

Havendo moagem conjunta de gréaos de trigo e triticale, a farinha mista obtida sera separada
em duas fracdes, tal como é feito com a farinha de trigo.

5 - Amostragem

Observar os mesmos procedimentos de amostragem estabelecidos nos POCs do
TRIGO e FARINHA DE TRIGO

6 - Observacgoes

Para demais exigéncias, verificar a integra da norma e o capitulo de Requisitos Gerais - Item
/.
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CONTROLE DE ALTERACOES

Alteracéo

Responsével

Revisado por

Data

Insercao/alteracdo das normativas abaixo listadas

Em relacdo aos POCs (item 12):

1 - Portaria MAPA n° 427 de 27/04/2022 incorpora ao
ordenamento juridico nacional o Regulamento Técnico
Mercosul de Identidade e Qualidade da Cebola

2 - Portaria SDA n°® 570 de 10/05/2022 estabelece o
Padréo Oficial de Classificagédo do Café Torrado

Em relacéo aos LegislagBes (item 1.1):

3 - Portaria n°® 375 de 12/08/2021 - Certificagdo
Voluntéria

4 - Instrucdo Normativa n° 126 de 24/03/2021 -
Controles oficiais aplicados aos integrantes da cadeia
produtiva e exportadora de amendoim

5 - Portaria n® 396 de 17/09 - Procedimentos de controle
oficial e monitoramento de residuos e contaminantes
para a exportacdo de produtos de origem vegetal

6 - Instrucdo Normativa MAPA n° 34/2015;

(SIPEAGRO):

7 - Instrucdo Normativa MAPA n° 9/2019 (com altera
dadas pelas INs n° 3/2020 e Portaria n°® 487, 2021)

8 - Instrucdo Normativa SDA/MAPA n°97/2020

9 - Portaria MAPA ne 153/2021

10- Portaria SDA/MAPA n° 571/2022

11 - Portaria SDA/MAPA n° 572/2022

12 - Portaria SDA/MAPA n° 573/2022

13 — Portaria DAS/MAPA n° 574/2022

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Sena

19/05/2022

14 — Portaria MAPA n° 435/2022

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Sena

20/05/2022

Insercao/alteracdo da normativa abaixo listada:

15 — Portaria MAPA 418, de 30 de margo de 2022

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Sena

14/06/2022

16 - Insercdo das alteracdes ocasionadas pela
publicacéo do decreto 11.130/2022

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Sena

29/07/2022

17 — Inser¢éo da Portaria MAPA n° 458/2022 que altera
IN MAPA 69/2018

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Senha

29/07/2022

18 — Atualizado item 12 conforme site do MAPA

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Senha

29/07/2022

19 — Inserida Portaria 469/2022 e atualizada definicdo
de farinha integral

Lucas
Karlinski

Mariana Coelho
de Senha

12/08/2022
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20 - Inseridos requisitos minimos de identidade e

gualidade para améndoas, castanhas, nozes e frutas Lucas Mariana Coelho 15/08/2022
secas e revoga atos normativos vigentes sobre a Karlinski de Sena
matéria — Portaria DAS n°® 635/2022
21 — Inserida referéncia a Portaria MAPA n° 486, de 5 Lucas Mariana Coelho 19/09/2022
de setembro de 2022. Karlinski de Sena
22 — Alteradas referéncias, no item 7, relacionado ao Lucas Rosana
LMT de contaminantes em alimentos (RDC 722/2022 e Karlinski Vasconcellos 21/11/2022
IN MS 160/2022)
23 — Alterada referéncia relacionada a cursos de Lucas
classificacdo - PORTARIA MAPA N° 521, DE 1° DE Karlinski Mariana Sena | 02/12/2022
DEZEMBRO DE 2022
Inseridas normativas de 24 a 38:
24 - Instrucdo Normativa Conjunta n° 01 de 28 de junho Lucas Rosana
de 2017 Karlinski Vasconcellos 12/01/2023
25 - Instrucdo Normativa n° 03 de 28 de janeiro de 2009 KLugas . Rosana 12/01/2023
arlinski Vasconcellos
26 - Instrucdo Normativa n° 11 de 22 de margo de 2010 KLugas . Rosana 12/01/2023
arlinski Vasconcellos
27 - Instrucdo Normativa n° 15 de 09 de junho de 2004 Lucas Rosana 12/01/2023
Karlinski Vasconcellos
28 - Instrucdo Normativa n° 19 de 07 de agosto de 2019 KLugas . Rosana 12/01/2023
arlinski Vasconcellos
~ s : Lucas Rosana 12/01/2023
29 - Instrucdo Normativa n° 19, de 30 de julho de 2012 Karlinski vasconcellos
30 - Instrucdo Normativa n° 24 de 18 de junho de 2018 Lucas Rosana 12/01/2023
Karlinski Vasconcellos
31 - Instrucédo Normativa n°® 49 de 23 de outubro de Lucas Rosana 12/01/2023
2019 Karlinski Vasconcellos
32 - Instrucdo Normativa n® 58 de 02 de outubro de Lucas Rosana 12/01/2023
2020 Karlinski Vasconcellos
33 - Instru¢do Normativa n°® 60 de 19 de novembro de Lucas Rosana 12/01/2023
2019 Karlinski Vasconcellos
34 - Instrucdo Normativa n°® 62, de 15 de dezembro de Lucas Rosana 12/01/2023
2009 Karlinski Vasconcellos
35 - Lei n®5.025 de 10 de junho de 1966 Lucas Rosana 12/01/2023
Karlinski Vasconcellos
36 - Norma n° 02 de 20 de maio de 2019 Lucas Rosana 12/01/2023
Karlinski Vasconcellos
37 - Norma Operacional n° 01 de 05 de dezembro de Lucas Rosana 12/01/2023
2019 Karlinski Vasconcellos
38 - Orientagdo Técnica n° 01 de 17 de fevereiro de Lucas Rosana 12/01/2023
2012 Karlinski Vasconcellos
39 — Castanha do Brasil — Inserida nas observactes Lucas Rosana 02/02/2023
tépico relacionado a IN MAPA 11/2010 Karlinski Vasconcellos
40 — Atualizacao e correcédo de links RLgﬁlr?; Lucas Karlinski | 18/05/2023
41 — Inserida IN MAPA 600/2023 — Pericia Lucas Rosana | 24/07/2023
Karlinski Vasconcellos
- . - Lucas Rosana 23/08/2023
42 — Inserido link para acesso ao referencial fotografico N
Karlinski Vasconcellos
43 — Inserida informacado relacionada a memoria de Lucas Rosana 18/09/2023
reunido dos instrutores de amendoim. Karlinski Vasconcellos
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