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Introducao

O Caderno de Especificagbes Técnicas € o conjunto de regras e requisitos que devem
ser cumpridos pelos piscicultores, cujas propriedades estejam localizadas na regido
delimitada denominada “Vale do Jamari’, para caracterizar sua produgédo do peixe
amazoénico Tambaqui, da espécie Colossoma macropomum, com reconhecimento de
Indicagao Geografica (IG).

Determina os procedimentos que o piscicultor devera obedecer em sua propriedade,
na produgdo, no produto, processamento e armazenamento, para obter a chancela
de Indicagdo Geografica na modalidade Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari,
enquadrado nos padrdes de qualidade definidos para caracterizar essa diferenciagéo.

Uma estrutura de controle constituida por técnicos, engenheiros de pesca,
veterinarios e zootecnistas, laboratorios de analise do pescado, frigorificos e
auditorias especializadas, devidamente credenciadas pela ACRIPAR Associagao dos
Criadores de Peixes do Estado de Rondbénia e sob sua coordenacdo, seréo
responsaveis pelas orientagdes, apoio e controle da aplicagdo das regras e requisitos
deste CET.

O presente Caderno de Especificacdes Técnicas foi elaborado pelo Conselho
Regulador da Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari, instancia de gestdo que
compde a estrutura de governanca da ACRIPAR, e posteriormente aprovado em
Assembleia Geral de seus associados, realizada em 18 de agosto de 2021.

Nome Geografico - Vale do Jamari

Descrigao Produto — O Tambaqui amazénico (Colossoma macropomum), “in natura” e
ou processado, é nativo do bioma Amazénico, quando criado em cativeiro, tem atributos
a semelhancga dos existentes em ambiente natural, com carne branca de textura tenra,
firme, macia e suculenta, tem sabor marcante caracteristico e peculiar.

Modalidade de Indicagao Geografica — Indicagdao de Procedéncia
Delimitagdo Geografica — Regido composta pelos seguinte municipios Machadinho

D’Oeste, Cujubim, Rio Crespo, Ariquemes, Theobroma, Alto Paraiso, Buritis, Campo
Novo de Rondbnia, Monte Negro, Cacaulandia e Itapua do Oeste.
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De topografia plana favoravel, o Vale do Jamari possui a abundancia de recursos
hidricos, proporcionando menor vulnerabilidade a secas. Tem solos de acidez
adequada, favorecendo o equilibrio do PH das aguas utilizadas na producdo, que
associados ao clima tipico da Amazonia, de baixa amplitude térmica, proporciona
temperatura da agua ideal para criagao do Tambaqui. Fatores que se aliam a produtores
altamente tecnificados no manejo de produgédo, com responsabilidade social e
ambiental.

A implementagao do conjunto de recomendagdes de boas praticas de produgdo, com
processos que vao da escavacgao de tanques, aquisicao de alevinos, manejo alimentar
e fitossanitario, despesca e processamento, resultam na obtencio de produtos com as
caracteristicas de qualidade peculiares que notabilizaram reconhecimento do tambaqui
do Vale do Jamari.

As principais etapas do sistema de producéo, aliadas aos fatores naturais, € humanos
do saber fazer, sao:

a) O tambaqui é criado em tanques escavados, ou construidos em barragens em
acidentes geograficos de mananciais como corregos e igarapés, respeitando
rigorosamente a legislagdo ambiental do estado de Rondénia.

b) Os alevinos devem ser adquiridos de fornecedores credenciados pela ACRIPAR,
garantindo qualidade e a rastreabilidade do produto desde o inicio da criagdo até a
despesca. A ACRIPAR verificara o cumprimento dos requisitos de sanidade exigidos
pela agéncia de sanidade animal;
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c) A calagem é fator determinante para o manejo adequado e eficiéncia produtiva, e
deve ser realizada visando o equilibrio do PH da agua e solo;

d) A adubacgéo é fator determinante para o manejo adequado e eficiéncia produtiva, e
devem ser realizadas visando as condi¢des ideais de oxigenagao e luminosidade da
agua necessarias para o cultivo;

e) Os piscicultores devem adotar boas praticas de manejo sanitario com o intuito de
minimizar a ocorréncia de doencas e parasitas, de modo que as condicbes da
criacao sejam favoraveis a manutengao da saude dos peixes;

f) O arragoamento deve ser realizado por tratadores treinados, e tanto os alevinos
quanto os peixes adultos deverao receber as porgdes indicadas (quantidade e valor
nutricional) para o seu periodo de vida. As indicagbes de alimentagao deverao ser
realizadas por técnicos capacitados e credenciados para a assisténcia técnica da
atividade piscicola;

g) A despesca deve ser realizada de forma técnica, visando a manutengdo da
qualidade do pescado. Para tanto, sendo adotadas as praticas de jejum entre 48 a
72 horas antes da despesca, agrupamento adequado, e os peixes despescados
devem ser imersos em recipiente com gelo na proporg¢ao de 0,5 a 1kg de gelo para
quilo de pescado, causando uma insensibilizagdo térmica, garantindo sua qualidade;

h) O transporte do pescado deve ser feito imediatamente apds a despesca, utilizando
preferencialmente veiculos frigorificados térmicos, assegurando a qualidade do
pescado. No veiculo a conservacgéo é realizada mediante ao resfriamento com gelo
em escama, na propor¢ao de 300 a 500 gramas de gelo para cada quilo de pescado.

i) O produto podera ser comercializado nos formatos “in natura” e processado,
observando os requisitos exigidos para cada modalidade, presentes no Caderno de
Especificacbes Técnicas da Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari.

E parte integrante deste CET, o documento “Manual de produgdo do Tambaqui do Vale
do Jamari — Boas Praticas”. Anexo 4.1

Representacgao grafica da marca figurativa
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1- Regras de Produgéao e Processamento

A ACRIPAR, entidade representativa dos piscicultores, na condigdo de substituto
processual junto ao INPI, responsavel pelo depdsito do pedido de registro da IG e pela
sua gestao, fara a operacionalizagdo do cumprimento das regras e requisitos
obrigatérios do presente CET, pelos piscicultores, na obtengao do reconhecimento da
Indicagdo Geografica na modalidade Indicagdo de Procedéncia e sob o
acompanhamento, supervisado e auditoria do Conselho Regulador.

A adesdo ao uso da Indicagdo de Procedéncia é de “carater voluntario” pelos
piscicultores localizados na area geografica delimitada.

1.1Produtor (a)

a) Ter a producéo de pescado localizada dentro dos limites territoriais da area de
abrangéncia da Indicagéo de Procedéncia Vale do Jamari.

b) Cultivar peixes da espécie Colossoma macropomum — Tambaqui. Espécie oficial
da Indicacéo de Procedéncia Vale do Jamari.

¢) Adquirir alevinos somente de fornecedores credenciados pela ACRIPAR.

d) Cumprir com as boas praticas de produgao e transporte, indicadas no documento
“Manual de Produgédo do Tambaqui do Vale do Jamari” anexo 4.1 deste CET.

e) Cadastrar-se no sistema de gerenciamento da Indicagdo de Procedéncia Vale do
Jamari, da ACRIPAR ou de uma Certificadora de Terceira Parte, autorizada pela
entidade.

f) Assinar termo de compromisso junto a ACRIPAR, se comprometendo a cumprir
as regras estabelecidas no Caderno de Especificagdes Técnicas da Indicagao de
Procedéncia Vale do Jamari.

g) Comunicar a ACRIPAR, com antecedéncia de até 3 (trés) dias, a solicitacdo de
técnico credenciado para o acompanhamento das despescas dos lotes que
desejar obter o reconhecimento da Indicagéo de Procedéncia Vale do Jamari.

h) Prestar as informagdes necessarias a ACRIPAR para permitir a rastreabilidade
dos lotes com reconhecimento da Indicacdo de Procedéncia Vale do Jamari.

1.2 Propriedade
a) Possuir registro da propriedade no Cadastro Ambiental Rural — CAR.
b) Possuir outorga do uso da agua.

c) Possuir licenciamento ambiental de acordo com as normas exigidas pelas
legislacdes pertinentes:
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e Piscicultores com 5 hectares acima de lamina d'agua: licenga de operagéo
- LO, relatério de monitoramento ambiental.

e Piscicultores com até 5 hectares: licenga unica SEDAM, de atividade de
pequeno porte e baixo potencial de impacto ambiental.

e Licencga de aquicultura do Ministério da Agricultura.

d) Permitir a realizagdo de monitoramento e auditoria de verificagdo das regras do
Caderno de Especificagdes Técnicas, pela ACRIPAR.

1.3 Produto “in natura” fresco

a) Realizar verificagdo por amostragem dos lotes despescados, do cumprimento
obrigatério da aplicagdo do jejum pré despesca de 48 a 72 horas, previstos no
“Manual de Produgédo do Tambaqui do Vale do Jamari”.

b) Realizar despesca de modo cuidadoso seguindo as recomendagdes do “Manual
de Producdo do Tambaqui do Vale do Jamari” para evitar a morte de peixes por
asfixia, mantendo os vivos até a imersdo em gelo para a insensibilizagao térmica.

c) Realizar nas despescas, obrigatoriamente a imerséo dos peixes em caixa com
gelo na proporgao de 0,5 a 1 kg de gelo para cada quilo de peixe e pequena
quantidade de agua, causando insensibilizagdo térmica que garanta a
preservacio de sua qualidade.

d) Realizar em lotes que tenham destinacdo de comercializacdo “in natura”, a
verificagdo por amostragem dos lotes despescados de ocorréncias de peixes com
ma formacgao e ndo presenca de parasitas, perulernea gamitanea, acantocéfalo.

e) Realizar verificagdo por amostragem dos lotes despescados, da ndo incidéncia de
peixes cuja carne apresente sabor com gosto de barro, conhecido como “off
flavor”.

f) Realizar amostragem de padrdo de gordura, cujo teor de gordura nas visceras
devera ser de 5% a 8%.

g) As despescas deverdo ser acompanhados por um técnico da ACRIPAR, ou por
ela credenciado, para que constatando o cumprimento dos requisitos do “Manual
de Produgdo do Tambaqui do Vale do Jamari” e deste Caderno de Especificacdes
Técnicas - CET, emita laudo de cumprimento de conformidades, que
acompanhara o documento fiscal do lote comercializado. A emissao do laudo é
realizada na plataforma de gestdo da Indicagdo de Procedéncia da ACRIPAR,
acessado pelo técnico credenciado.

*OBS: Os indicadores das amostragens obrigatérias, s&o definidos tecnicamente pela ACRIPAR.
1.4 Produto processado

a) Ser originado de peixes produzidos e despescados em cumprimento a todos os
requisitos do produto “in natura”, estabelecidos neste Caderno de Especificagbes
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Técnicas - CET.

b) Ser processado em estabelecimentos credenciados pela ACRIPAR, sendo
empresas:
e Devidamente registradas no Sistema de Inspecgao, federal SIF, ou
estadual SIE e ou municipal SIM.
e Apresentem sistema de rastreabilidade interna do produto com o
reconhecimento da Indicacdo de Procedéncia Vale do Jamairi.

c) Estampar nas embalagens dos produtos processados, o signo distintivo da
Indicacao de Procedéncia Vale do Jamari, conforme manual de identidade visual
e aplicagao do signo distintivo.

1.4.1 Produto processado Fresco Eviscerado

O tambaqui fresco eviscerado, € inspecionado com relacdo a suas caracteristicas
sensoriais, verificada a temperatura que deve ser < 5°C e liberado para a evisceragao
que devera obedecer os seguintes processos:

a) Descamacgao: Se o produto for descamado os peixes sdo colocados na
descamadeira automédtica que realiza a retirada das escamas, o produto
descamado passa por um refile manual retirando escamas que ficarem no
produto.

b) Evisceragao: A evisceracao é feita com faca, por um corte longitudinal da barriga
do peixe e retirada manual das visceras. Atengao especial € dada para nao rasgar
as visceras que contaminam o produto com conteudo intestinal ou bile.

c) Toalete: E realizado com auxilio de utensilio de inox apropriado para a retirada de
todos os residuos, gordura, sangue internos.

d) Lavagem: Os peixes séo lavados com agua clorada e direcionados para a
pesagem.

e) Pesagem: O pescado é pesado colocado em caixas plasticas com gelo.

f) Adicao de gelo no peixe eviscerado: O gelo é adicionado manualmente no
pescado fresco na quantidade suficiente para cobrir o produto por completo, sendo
no minimo 1 kg de gelo para 1 kg de pescado.

1.4.2 Produto processado Congelado
No ato da expedicao, sdo verificadas as condi¢des higiénicas do transporte, teste de frio
do equipamento de refrigeracdo do caminhdo, presenca de estrado no piso do bau
frigorifico, odor residual de produtos quimicos no interior do bau frigorifico, condigbes de
frio do produto verificada a temperatura que deve ser < -18°C e dados do produto, que
devera obedecer 0s seguintes processos:

a) Descamacao automatica: Se o produto for descamado os peixes s&o colocados
na descamadeira automatica que realiza a retirada das escamas, o produto
descamado passa por um refile manual retirando escamas que ficarem no
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produto.

b) Evisceragcdo: A mesa de evisceragdo é dotada de pontos de agua clorada.
Realizada com o auxilio de faca promovendo corte longitudinal do ventre do peixe
e retirada manual das visceras, tomando-se o cuidado para ndo as romper e
contaminar o produto.

c) Bandiagado: Com auxilio da faca realiza-se um corte longitudinal entre musculo e
coluna vertebral obtendo assim dois pedacos (banda).

d) Toalete 01: E realizado a primeira limpeza do pedaco para a retirada de
nadadeiras, excesso de sangue e gorduras.

e) Toalete 02: E realizado para a retirada de todos os residuos, gordura, sangue e
escamas.

f) Filetagem: E a etapa onde retira-se os espinhos dos filés com auxilio de faca,
onde geram os recortes que vao para o CMS

g) Inspecado do filé: Etapa de inspecéo visual e por palpacdo do filé, visando
identificar possiveis espinhos e parasitas.

h) Estocagem do recorte: O recorte € colocado em caixa plastica até atingir o
volume, em seguida é coberto com um plastico e adicionado gelo na superficie
até ser enviado a despolpadeira (maquina utilizada para obtengdo do CMS).

i) Despolpagem: Os recortes do filé sdo inseridos na maquina que possui um
conjunto de pecas que realizam a separagdo mecanica entre a carne e espinhos
a partir da matéria-prima nao processada. As Laminas tém a funcéo de expelir
através de seus sulcos a carne mecanicamente separada.

i) Inspegdo do CMS: A medida que o CMS sai da maquina ocorre uma inspegao
por amostragem, para identificar possiveis residuos de espinhos maiores que 7
mm.

k) Corte: Nesta etapa é realizada a divisdo manual do pescado em cortes menores
do pedaco, conforme pedido. Podera ser utilizada uma serra fita para corte de

postas.

[) Acondicionamento em bandejas: Apds o corte, 0s mesmos s&o colocados em
bandejas de inox para serem congelados.

m) Congelamento: As bandejas sdo colocadas em carrinhos e levadas ao tunel de
congelamento na temperatura de < -20°C, até atingir a temperatura de < -18°C.

n) Glaciamento: O processo de cobrir o produto com uma pelicula de gelo, que pode
ter diferentes espessuras, ndo excedendo o percentual de 12%.

0) Embalagem primaria: Os colaboradores manualmente pegam o pescado
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congelado em cortes e colocam dentro da embalagem primaria conforme o peso
desejado.

p) Pesagem/selagem: Apds a embalagem o pescado é pesado e selado.

q) Embalagem secundaria: Os colaboradores manualmente pegam as embalagens
primarias e colocam dentro da caixa de papeldao ou sacos rafias com peso
desejado.

r) Pesagem: Apds a embalagem secundaria, o produto € pesado e as caixas sao
fechadas com maquina arqueadora ou os sacos rafias sao costurados.

s) Estocagem: As embalagens secundarias sdo acondicionadas em cémara de
estocagem a temperatura < -18°C até o momento da expedigéo.

Tipos de produtos elaborados, de acordo com a Instrugao Normativa n°21 de 31 de
maio de 2017 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — Anexo 4.3

¢ Peixe fresco inteiro

o Peixe fresco eviscerado

o Peixe congelado eviscerado - tambaqui

e Peixe congelado — pedago de tambaqui

e Peixe congelado — ventrecha de tambaqui

o Peixe congelado - filé em pedagos de tambaqui
o Peixe congelado — costela de tambaqui

e Peixe congelado — filé de tambaqui

o Peixe congelado — pedagos de tambaqui

e Peixe congelado — postas de tambaqui

e Peixe congelado - carne mecanicamente separada de peixe — tambaqui (cms)

2- Estruturas de Controle

A ACRIPAR podera estabelecer parcerias e acordos de cooperagao técnica, com
entidades publicas e ou privadas como certificadoras de terceira parte, como estruturas
de apoio, com o objetivo de garantir a confianga ao cumprimento, aplicagao e controle
das normas deste CET - Caderno de Especificagdes Técnicas.

Fazem parte da estrutura de controle e respectivas responsabilidades:
2.1 Associagao ACRIPAR

a) Gestdo administrativa, financeira, operacional e juridica da Indicagdo de
Procedéncia Vale do Jamari.

b) Desenvolver e manter banco de dados gerais de informagéo dos processos de
enquadramento, dos lotes certificados com a Indicagdo de Procedéncia Vale do
Jamari, para controle, auditoria, rastreabilidade, promog¢ao e comercializagao dos
produtos.
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c) Elaborar os formularios de auditorias do produto “In Natura” item 1.3 e do produto
“Processado” item 1.4 e realizar os controles de monitoramento e auditorias dos
produtos com a Indicagéo de Procedéncia Vale do Jamari.

d) Credenciar os fornecedores de alevinos indicados para a produgao dos lotes com
reconhecimento de Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari, assegurando o
cumprimento dos requisitos de sanidade exigidos pela agéncia publica de
sanidade animal.

e) Credenciar os técnicos responsaveis pelo acompanhamento da despesca dos
lotes com reconhecimento de Indicacdo de Procedéncia Vale do Jamari, e
responsaveis pela emissdo do laudo de conformidade e cumprimento dos
requisitos previstos neste CET.

f) Credenciar estabelecimentos autorizados a processar o produto comercializado
com reconhecimento de Indicacdo de Procedéncia Vale do Jamairi.

g) Zelar pelo uso correto do signo distintivo da Indicagdo de Procedéncia Vale do
Jamari, conforme regras do manual de identidade visual e a aplicagdo do signo
distintivo. Anexo 4.2

h) Criar “website” da Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari, para proporcionar
maior transparéncia e credibilidade as informagdes.

i) Estabelecer convénios com organizagdes, entidades e empresas parceiras.
j) Credenciar, laboratérios, auditorias e prestadores de servigos.
k) Cumprir com as determinag¢des do Conselho Regulador.
2.2 Conselho Regulador da Indicagao de Procedéncia Vale do Jamari - ACRIPAR

Para efeitos de regulamentar, auditar, ajustar, avaliar, recomendar, aplicar sansoes,
penalidades previstas e alterar os normativos deste Caderno de Especificagcdes
Técnicas da Indicacao de Procedéncia Vale do Jamari, estabelece-se o Conselho
Regulador da Indicagdo Geogréfica Vale do Jamari, que:

a) Sera composto por 6 (seis) membros efetivos, sendo um cargo ocupado pelo
Diretor Presidente, outro pelo Vice-Diretor Presidente da ACRIPAR, e por
04(quatro) outros membros indicados pela Diretoria Executiva da ACRIPAR e
referendados em Assembleia Geral, com mandato por tempo indeterminado,
podendo ser ou ndo associados;

b) Para indicacdo dos membros deverdo ser observados critérios de competéncia
técnica e administrativa, para deliberar sobre questdes relativas a boa gestéo,
transparéncia, ética e imparcialidade, na aplicagdo das regras e regulamentos
estabelecidos na indicagao geografica;
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¢) O membro do conselho Regulador, podera solicitar seu desligamento, mediante
comunicagao por oficio ou meio eletrénico, dirigido a Diretoria Executiva da
ACRIPAR, que nesse caso devera proceder uma nova Indicagdo, para
suprimento do cargo;

d) O Conselho Regulador sera coordenado pelo Diretor Presidente do ACRIPAR,
devendo se reunir sempre a cada 120 (cento e vinte) dias ou sempre que
necessario, por convocagao de antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, para
deliberagdes pertinentes apos analises dos relatérios das aplicagdes das regras
e auditorias estabelecidas neste CET e encaminhadas pelas estruturas de
controle através da ACRIPAR.

Ao Conselho Regulador, compete:

e) Deliberar sobre aplicagdo Caderno de Especificagdes Técnicas - CET e da
aplicagdo do Manual da representagao grafica ou figurativa da IP Vale do Jamari;

f) Fazer o acompanhamento e monitoramento das operagdes da estrutura de
controle e auditorias estabelecidas neste CET, de forma a garantir o rigor e a

credibilidade de seu funcionamento;

g) Aplicar, quando for o caso, as penalidades e sansdes previstas neste Caderno
de Especificagdes Técnicas-CET;

h) Analisar propostas e ou propor alteragbes no Caderno de Especificagdes
Técnicas — CET de modo a proporcionar melhor e maior eficiéncia no
cumprimento das regras, controles e auditorias.

2.3 Dos técnicos credenciados pela ACRIPAR

a) Efetuar credenciamento junto a ACRIPAR.

b) Possuir certificagédo técnica ou de graduagdo em engenharia de pesca, zootecnia,
agronomia ou medicina veterinaria, validado pelo devido 6rgao regulador.

c) Acompanhar a despesca dos lotes que pretendem obter o reconhecimento de
Indicacao de Procedéncia Vale do Jamari, e emitir o laudo de conformidade e
cumprimento dos requisitos do Caderno de Especificacdes Técnicas.

2.4 Fornecedores de Alevinos

a) Efetuar credenciamento junto a ACRIPAR.

b) Possuir licenciamento ambiental de acordo com as normas exigidas pelas
legislagdes vigentes e cumprindo com os requisitos de sanidade exigidos.
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¢) Garantir a qualidade e a rastreabilidade dos alevinos.

d) Assinar termo de cooperagao junto a ACRIPAR, quando se tratar de criatérios de
instituicdbes publicas e demais institutos e universidades atuantes no ensino
pesquisa e extensao.

2.5 Estabelecimento de Processamento
a) Efetuar credenciamento junto a ACRIPAR.

b) Possuir registro em Sistemas de Inspecgéao, federal SIF, ou estadual SIE e ou
municipal SIM.

c) Estar devidamente regularizada nos 6rgados municipais, estaduais e federais.

d) Identificar as embalagens do produto, com o selo de Indicagdo de Procedéncia
Vale do Jamari, conforme manual de aplicagdo da marca figurativa de IG.

e) Cadastrar-se no sistema de gerenciamento da Indicagdo de Procedéncia Vale
do Jamari, da ACRIPAR ou de uma Certificadora de Terceira Parte, autorizada
pela entidade.

f) Assinar termo de compromisso junto a ACRIPAR, se comprometendo a cumprir
as regras estabelecidas no Caderno de Especificagdes Técnicas da Indicagao
de Procedéncia Vale do Jamari.

g) Manter sistema de controle de rastreabilidade dos produtos com reconhecimento
da Indicacéo de Procedéncia Vale do Jamari.

2.6 Auditorias

A ACRIPAR, podera firmar convénios com instituicbes publicas para realizagdo de
auditorias especificas e ou contratar uma certificadora de terceira parte, credenciada pelo
INMETRO para realizagdo das auditorias.

3 - Infragdes e Penalidades

O Conselho Regulador devera avaliar a gravidade das infragbes e, se comprovadas,
aplicar as devidas penalidades, conforme descrito abaixo:

Infracdes:
a) Uso ndo autorizado e indevido da referéncia ou signo distintivo e representativo
da Indicacéo de Procedéncia Vale do Jamairi;

b) Uso incorreto signo distintivo e representativo conforme definido no manual de
identidade visual e a aplicagdo do signo distintivo da Indicagdo de Procedéncia
Vale do Jamari;
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c) Descumprimento de legislagbes ambientais, trabalhistas e sanitarias, que
impliguem em possiveis danos a imagem e reputagdo da Indicacdo de
Procedéncia Vale do Jamari.

Penalidades: a quaisquer das infragcdes descritas acima, podem ser aplicadas, pela
ordem:

1. Adverténcia por escrito, com definigdo de prazo para regularizagéo;

2. Suspensao do uso da Indicagdo de Procedéncia Vale do Jamari, por periodo
determinado conforme o caso e sua respectiva gravidade;

3. Em casos de fraude podera ocorrer responsabilidade civil e criminal.

Sempre cabera o direito de defesa por parte do infrator, que devera apresentar sua defesa
por escrito e protocolado na ACRIPAR, dentro de 5 (cinco) dias uteis apds o recebimento
da notificagdo da inconformidade ou infragdo. Cabera ao Conselho Regulador analisa-lo
em 15 (quinze) dias uteis.

Casos omissos e nao previstos, serdao submetidos ao Conselho Regulador e este a
diretoria da ACRIPAR, que avaliando o caso podera a seu critério, levar a apreciacao da
Assembleia Geral.

4- ANEXOS
4.1 Manual de Producédo do Tambaqui do Vale do Jamari - Boas Praticas
4.2 Manual de identidade visual e aplicagdo do signo distintivo

4.3 Instrugdo Normativa n°21 de 31 de maio de 2017 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento
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