ANEXO
PROJETO DE INSTRUCAO NORMATIVA N° , DE DE DE 2006.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no
uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso II, da Constituicao,
tendo em vista o disposto na Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, na Instrucao
Normativa n° 10, de 31 de julho de 2003, na Instrugdo Normativa n® 65, de 9 de
setembro de 2003, na Instrucdo Normativa n® 66, de 11 de setembro de 2003,

Considerando que as agdes previstas nas Diretrizes Gerais do Plano Nacional de
Seguranca e Qualidade dos Produtos de Origem Vegetal - PNSQV visam a preservar a
segurancga e a agregar valores aos alimentos de origem vegetal destinados ao consumo
humano, por meio de prevencdao, monitoramento e controle da seguranca higiénico-
sanitaria e da qualidade da castanha do Brasil (Bertholletia excelsa H.B.K) na cadeia
produtiva;

Considerando a necessidade de promover e apoiar agdes que visem ao
incremento das exportacdes brasileiras de castanha do Brasil com e sem casca e ao
desenvolvimento do extrativismo da Regiao Norte;

Considerando, ainda, a atencdo das autoridades brasileiras em relacdo a
legislagdo nacional e internacional sobre a seguranca de alimentos e a oferta de
alimentos seguros ao consumidor e, em especial, a Decisdo da Comissdao Européia n°
493, de 2003, que estabelece para o Brasil condicdes especiais para exportar castanha
do Brasil com casca para os seus paises membros, e o que consta do Processo n°
21000.001001/2004-83, resolve:

Art. 19 Toda castanha do Brasil destinada ao consumo humano nos mercados
interno e externo ou operacao de envio ao exterior para posterior retorno ao Brasil
deve ser submetida a certificacdo de seguranca e qualidade, bem como a
sistematizacao da rastreabilidade nas respectivas etapas da sua cadeia produtiva,
conforme o que especificam os Regulamentos Técnicos constantes nos Anexos I, II e
ITI, da presente Instrucdo Normativa.

Art. 20 A certificacdo de seguranca e qualidade é realizada por profissional
Responsavel Técnico (RT) vinculado a cada etapa da cadeia produtiva, por meio do
Certificado de Seguranca e Qualidade (CSQ), documento préprio que deve ser emitido,
conforme o Anexo IV.

Art. 39 Os agentes da cadeia produtiva da castanha do Brasil devem estar
cadastrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, conforme
0 que estabelece a Instrucdao Normativa n°® 66, de 11 de setembro de 2003.

§ 1° Os agentes pertencentes a etapa de beneficiamento ou processamento
devem cadastrar-se de imediato no MAPA, por intermédio das Superintendéncias
Federais de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SFAs) e instituicbes colaboradoras
da respectiva Unidade da Federacao.

§ 20 Sera exigido o cadastro dos agentes pertencentes as demais etapas, a
partir de julho de 2006.

Art. 4° Toda castanha do Brasil destinada a exportacdo esta sujeita a
certificagdo de seguranca e qualidade oficial, referente ao controle de aflatoxinas,
observadas as exigéncias regulamentadas nos paises importadores e notificadas as



autoridades brasileiras, mediante a emissao do respectivo Certificado de Seguranca e
Qualidade Oficial - CSQO, conforme o Anexo V.

§ 19 O CSQO é emitido por Fiscal Federal Agropecuario - FFA do Servigo ou
Secdo de Inspegao de Produtos Agropecudrios da Divisao Técnica - SIPAG/DT da SFA
da Unidade da Federacao correspondente, a partir da certificacdo especificada no art.
10,

§ 29 No caso da castanha do Brasil destinada a Unido Européia, deve ser
emitido o Certificado Sanitario, conforme o Anexo VI.

§ 30 Caberd a Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA) comunicar as
exigéncias dos paises importadores a Coordenagao-Geral do Sistema de Vigilancia
Agropecuaria e a Secretaria de Receita Federal do Ministério da Fazenda para
divulgagao aos Portos, Aeroportos e Postos de Fronteiras, bem como aos demais
Departamentos e Coordenacoes da SDA envolvidos.

§ 40 O interessado em exportar castanha do Brasil deve assegurar-se do tempo
minimo necessario para cumprimento das formalidades necessarias antes do embarque
do produto, devendo solicitar ao SIPAG/DT da SFA da Unidade da Federagao
correspondente a presenca de FFAs para cumprimento dos procedimentos a seguir:

I - rastreamento, avaliacdo e controle, conforme arts. 9° e 10 e seus
paragrafos;

IT - amostragem e determinagdo dos teores das aflatoxinas By, B,, G; e G, e de
aflatoxina total devem ser realizadas conforme o Regulamento Técnico referente ao
Método de Amostragem e aos Procedimentos Especificos Inerentes a Determinagao de
Aflatoxinas em Castanha do Brasil (Anexo II):

a) o pais importador podera apresentar método de amostragem e determinacgao
dos teores de aflatoxina proprios;

b) para a Unido Européia, devem ser executados os métodos de amostragem e
de determinacdo de aflatoxina B; e de aflatoxina total de lotes, de acordo com os itens
especificos do disposto no Anexo II.

III - emissdo do Certificado Sanitario, conforme o Anexo VI desta Instrugdo
Normativa;

IV - para exportacdo da castanha do Brasil para a Unido Européia, o Certificado
Sanitario deve estar acompanhado dos relatérios de analise e de amostragem.

§ 59 A castanha do Brasil deve ser transportada em contéineres com sistemas
de controle de temperatura e umidade em niveis seguros, para prevenir o
desenvolvimento de fungos e garantir as condicdoes de higiene e conservagdao do
produto.

Art. 59 Para que as cargas rechacadas pelo motivo de contaminacdo por
aflatoxinas, excedente aos limites regulamentados, assim como aquelas provenientes
de outras operagdes, de acordo com o item 3.9 do ANEXO I, possam retornar ao Brasil,
o exportador deve apresentar ao MAPA documento, solicitando autorizacdo explicita
para devolucdo da carga, com o compromisso de submeter a remessa devolvida ao
controle oficial de aflatoxinas, por meio de amostragem e analises, a partir da data de
sua introducdo no Brasil e contendo os seguintes itens:

I - cédigo de remessa;

IT - destino da mercadoria;

III - tratamento previsto para o produto.

Art. 69 A carga devolvida ou proveniente de outras operagdes, mediante as
condicdes estabelecidas no art. 59, deve ser inspecionada pelos FFAs do SIPAG/DT da
SFA da Unidade da Federacgao correspondente, visando conferir as condicdes da carga



com a documentacdo e os requisitos apresentados pelo exportador, sem prejuizo das
demais fiscalizacdes e controles, antes da sua internalizacdo.

§ 1° Os lotes devem estar acompanhados do respectivo Certificado Sanitario e
do resultado de andlise do pais que devolveu a mercadoria.

§ 20 A inspecdo das cargas devolvidas deve ocorrer nos pontos de ingresso ou
no estabelecimento do interessado, ficando o proprietario como depositario da
mercadoria, de acordo com 0s seguintes incisos:

I - tomada de amostras conforme o Regulamento Técnico especifico (Anexo II);

IT - envio das amostras coletadas, junto com o Termo de Envio de Amostra, a
um dos laboratérios oficiais do MAPA ou credenciados;

III - envio das copias de toda a documentagdao que acompanha a mercadoria e
daquela gerada pela fiscalizacdo ao SIPAG/ DT da SFA da Unidade da Federagao
correspondente ao local de destino da mercadoria.

§ 30 As cargas referentes as operacoes citadas no caput deste artigo podem ser
submetidas aos procedimentos abaixo especificados, de acordo com a legislagao
vigente:

I - rebeneficiamento ou reprocessamento, que consiste em submeter o produto
a procedimentos de descascamento, selecdo, secagem ou outros, com a finalidade de
reduzir os teores de contaminagao por aflatoxinas e de melhorar a qualidade do
produto;

II - reutilizagdo, que é o processo de destinagao do lote ou parte deste para
outras finalidades tais como racdo animal, extracdao de 6leo, industrializacbes diversas
ou outras, desde que atenda os requisitos regulamentados;

III - repasse de documentagdo para a Receita Federal, nos casos de destruicdao
do produto.

Art. 7° A mercadoria rechacada pelo pais importador pode ser admitida em
regime aduaneiro especial ou atipico (admissdo temporaria), visando ao seu
reprocessamento para reexportacdo, nas situacdes usuais previstas, mediante as
condicdes especificadas nos arts. 59 e 6°, seus paragrafos e incisos, assim como sob
acompanhamento de FFAs.

§ 19 Nos casos em que a mercadoria permanece apresentando nao-
conformidade para reexportacdao, pode-se proceder a novos rebeneficiamentos ou
tratamentos autorizados, até a mercadoria atingir a conformidade necessaria para
reexportacdo ou destinacdo a paises em cujos limites a contaminagdo do lote se
enquadre.

§ 20 Caso a mercadoria seja destinada ao mercado interno, estara sujeita aos
procedimentos de internalizacdo, inspecdo, classificacdo e destinacdo adequada do
lote, conforme procedimentos especificados no art. 8° e seus paragrafos.

Art. 80 A mercadoria podera ser liberada para o consumo humano no mercado
interno pelo SIPAG/DT da SFA da Unidade da Federacdo correspondente somente se o
resultado da primeira analise das aflatoxinas B; + G; for igual ou menor que o limite
de 30 ug/kg (ppb), conforme Resolucao CNNPA/MS n° 34/76 ou suas atualizacdes.

§ 10 Se o resultado da primeira anadlise for maior que o limite permitido,
mediante requerimento da parte interessada, o laboratério que realizou a primeira
analise pode realizar a analise na amostra em poder do proprietario.

§ 20 Se o resultado da amostra em poder do proprietario for menor ou igual ao
limite permitido, mediante requerimento da parte interessada, podera ser realizada
anadlise de desempate, exclusivamente por laboratério oficial do MAPA, utilizando a
amostra de fiscalizacdo; se o resultado indicar nivel igual ou abaixo do limite permitido
pela legislacdao, o produto pode ser liberado para o consumo humano.



§ 39 Se o resultado da analise de desempate for superior ao limite estabelecido
no caput, o lote serd considerado improprio para o consumo humano, conforme a
legislacdao vigente (Classificacdo Vegetal ou Vigildncia Sanitaria), podendo ter outra
destinacdo, com o devido acompanhamento oficial, bem como o fato deve ser
comunicado a Receita Federal para as providéncias especificas da area.

Art. 992 As operacOes citadas no art. 8° e seus paragrafos podem ser feitas em
conjunto com outras instituicdes envolvidas, visando a maior eficiéncia nos processos
de destinagao dos lotes.

Art. 10. Todo processo de certificagdo de seguranca e qualidade da castanha do
Brasil na cadeia produtiva, incluindo o sistema de rastreabilidade, deve ser submetido
sistematicamente a procedimentos de rastreamento, avaliagdo e controle por FFAs, nas
areas de suas competéncias.

§ 10 Os procedimentos de rastreamento, avaliagdo e controle tém a finalidade
de verificar o cumprimento dos requisitos e critérios estabelecidos nos regulamentos
técnicos, visando garantir as condicdes de seguranca e a qualidade da castanha do
Brasil na cadeia produtiva.

§ 20 Esses procedimentos consistem na verificacdo de conformidade das
informagdes e dados registrados nas Planilhas de Rastreabilidade, CSQ, Relatério de
Amostragem, Relatorio ou Certificado de Anadlise, referentes aos controles realizados
em cada fase das respectivas etapas da cadeia produtiva, iniciando-se pela etapa de
beneficiamento/processamento da castanha do Brasil destinada tanto ao mercado
interno quanto ao mercado externo, terminando-se na etapa de coleta da castanha:

I - os FFAs devem, inicialmente, verificar a conformidade do sistema de
rastreabilidade e assinalar o item correspondente, conforme o Formulario de
Rastreamento do Anexo VII;

I - a partir da andlise da documentacdo referente ao sistema de
rastreabilidade, deve ser feita a avaliacdo dos procedimentos referentes a certificacao
de segurancga e qualidade com os respectivos Relatdrio de Amostragem e Relatorio de
Analise, para cada lote de castanha do Brasil;

ITII - mediante a conformidade da documentagao referida nos incisos I e 1II,
registrada no Formulario de Rastreamento, a amostra de controle do respectivo lote de
castanha do Brasil, em verificacdo, deve ser analisada por laboratério oficial ou
credenciado pelo MAPA;

IV - no caso de constatacdo de qualquer irregularidade, seja nos resultados
analiticos ou nos demais procedimentos de rastreamento, avaliacdo e controle, o
estabelecimento deve ser notificado pela SFA da Unidade da Federacao
correspondente, sendo dado um prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento da
notificacdo para sanar a(s) irregularidade(s);

V - apo6s esse prazo, a(s) etapa(s) deve(m) ser novamente auditada(s); caso
persista(m) a(s) irregularidade(s), o RT devera apresentar um plano de acdo para
sanar as irregularidades constatadas; apos 30 (trinta) dias sera realizada nova
auditoria por FFAs; caso ndo tenha(m) sido sanada(s) a(s) irregularidade(s), ou
mesmo tenham ocorrido outras inconformidades, o cadastro do agente sera suspenso,
conforme o que prevé o item 7 da Instrucdo Normativa n°® 66, de 2003, ou suas
atualizagOes.

Art. 11. Constitui fator limitante a certificacdo de seguranca e qualidade oficial
para exportacao qualquer inconformidade detectada por meio dos procedimentos de
rastreamento, avaliacdo e controle na etapa de beneficiamento/processamento da
castanha do Brasil.



Art. 12. A presente Instrugdao Normativa deve ser implementada de acordo com
o Regulamento Técnico Referente aos Critérios Gerais e Requisitos Basicos para
Certificacdo da Seguranca e Qualidade, Certificagdo Sanitaria e Sistematizacdo da
Rastreabilidade da Castanha do Brasil na Cadeia Produtiva (Anexo I); Regulamento
Técnico Referente ao Método de Amostragem e aos Procedimentos Especificos
Inerentes a Determinagdo de Aflatoxinas em Castanha do Brasil (Anexo II);
Regulamento Técnico Referente as Medidas Basicas de Higiene e Manejo para a
Castanha do Brasil na Cadeia Produtiva (Anexo III); Certificado de Seguranca e
Qualidade (CSQ) da Castanha do Brasil na Cadeia Produtiva (Anexo IV); Certificado de
Seguranca e Qualidade Oficial (CSQO) (Anexo V); Certificado Sanitario (CS) para
Exportacdo de Castanha do Brasil Destinada a Unido Européia (Anexo VI); Formulario
de Rastreamento da Certificacdo de Seguranca e Qualidade da Castanha do Brasil na
Cadeia Produtiva (Anexo VII).

Art. 13. Os procedimentos complementares necessarios a operacionalizagdo da
implementacao da presente Instrucdao Normativa serdo elaborados pelos segmentos
técnicos envolvidos da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

Art. 14. Os casos omissos e as duvidas suscitadas serdo resolvidos pela
Coordenacao-Geral do Programa Nacional de Seguranca e Qualidade dos Produtos de
Origem Vegetal - PNSQV, no ambito dos segmentos envolvidos da SDA.

Art. 15. Fica revogada a Instrugdo Normativa MAPA n© 13, de 27 de maio de
2004, e as partes referentes a castanha do Brasil constantes da Instrucdo Normativa
SDA n° 09, de 16 de janeiro de 2002.

Art. 16. Esta Instrucao Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.
ROBERTO RODRIGUES

ANEXO |
REGULAMENTO TECNICO REFERENTE AOS CRITERIOS GERAIS E REQUISITOS
BASICOS PARA CERTIFICACAO DE SEGURANCA E QUALIDADE, CERTIFICACAO
SANITARIA E SISTEMATIZAGCAO DE RASTREABILIDADE DA CASTANHA DO
BRASIL NA CADEIA PRODUTIVA.

1. OBJETIVO

O presente Regulamento Técnico tem por objetivo estabelecer os requisitos
gerais e os critérios basicos, referentes a sistematizacdo da rastreabilidade e a
certificacdo de seguranca e qualidade da castanha do Brasil na cadeia produtiva.

2. AMBITO DE APLICACAO

Tendo em vista as peculiaridades e dificuldades inerentes a cadeia produtiva da
castanha do Brasil, bem como a necessidade de montar o sistema de rastreabilidade
para a certificacdao do produto final, em curto prazo, o presente regulamento deve ser
inicialmente aplicado nas etapas de beneficiamento e processamento, visando ao
cumprimento dos niveis de contaminacdo estabelecidos nas legislacbes nacional e
internacional especificas e suas atualizagdes. Simultaneamente, devem ser
providenciadas as condicGes basicas necessarias, para aplicacdo gradativa deste
Regulamento Técnico, nas etapas de transporte, armazenamento e coleta da castanha
do Brasil.



3. CONCEITOS UTILIZADOS NESTE REGULAMENTO TECNICO

3.1. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): sistema
de controle baseado na avaliagdo de riscos ou perigos e controle dos pontos criticos de
processos e procedimentos nas etapas da cadeia produtiva.

3.2. Amostra de Controle: amostra de castanha do Brasil representativa de
cada lote certificado pelo Responsavel Técnico das etapas da cadeia produtiva, que
permanece a disposicdo do MAPA, para a realizacdo das andlises de checagem do
processo de Certificacdo de Seguranca e Qualidade, relativas ao rastreamento,
avaliacdo e controle, conforme arts. 10 e 11 da presente Instrugao Normativa.

3.3. Certificacdo de Seguranca e Qualidade: conjunto de procedimentos de
controle, inter-relacionados na cadeia produtiva como um todo e independentemente
em cada etapa especifica, realizado por profissionais Responsaveis Técnicos com a
finalidade de atestar, por escrito, a seguranca e a qualidade, no que se refere,
inicialmente, aos teores de aflatoxinas e posteriormente aos agentes bioldgicos
patogénicos e outros, assim como aos fatores gerais e especificos que influenciam na
qualidade da castanha do Brasil.

3.4. Certificado de Seguranca e Qualidade (CSQ): documento de
responsabilidade dos agentes da cadeia produtiva, emitido pelos respectivos
Responsaveis Técnicos da(s) etapa(s), conforme o Anexo IV desta Instrugdo
Normativa, mediante resultados de analises em conformidade com a legislagao
especifica para cada caso a que a castanha se destina e demais procedimentos
validados, realizados por instituicdo credenciada no MAPA, com a partida ou lote de
castanha do Brasil, visando ao cumprimento dos limites maximos de aflatoxinas e
padroes de qualidade estabelecidos pela legislacao vigente.

3.5. Certificacdo de Seguranca e Qualidade Oficial: conjunto de
procedimentos oficiais de competéncia dos FFAs do MAPA, que consistem na
verificacdo dos controles efetuados na etapa de beneficiamento/ processamento da
castanha do Brasil, associados a amostragem e analise do lote relativa ao controle de
aflatoxinas.

3.6. Certificado de Seguranca e Qualidade Oficial (CSQO): documento
emitido por FFA, conforme o Anexo V, da presente Instrugao Normativa, que atesta a
seguranca, a qualidade e a rastreabilidade do lote de castanha do Brasil objeto de
exportacao.

Certificagdo Sanitaria: conjunto de procedimentos de verificagdo dos
controles efetuados na etapa de beneficiamento/processamento da castanha do Brasil
destinada a exportacdo para a Unido Européia, realizados por FFAs, relativos a
amostragem e anadlise de aflatoxinas e demais requisitos estabelecidos pelo
Regulamento CE 53/98 e Decisdo CE 493/2003. Certificado Sanitario (CS): documento
emitido por FFA, conforme o Anexo VI da presente Instrucdo Normativa, que atesta os
procedimentos da certificacdo sanitaria, em lotes de castanha do Brasil, destinados a
exportacdo para a Unido Européia.

3.7. Etapa da cadeia produtiva: elo ou segmento da cadeia produtiva da
castanha do Brasil, com caracteristicas proprias, porém interdependentes no processo
de obtencdo do produto final com seguranca e qualidade.

3.8. Medidas Basicas de Higiene e Manejo: compreendem as praticas
elementares para prevenir os riscos de contaminagdao do produto por micotoxinas
(aflatoxinas) no processo produtivo e garantir a sua seguranca (inocuidade) e
qualidade em todas as fases e etapas da cadeia produtiva, englobando a coleta, o
manuseio primario, o transporte, o armazenamento, o beneficiamento, o
processamento, a transformacao, o acondicionamento e a comercializagdo.

3.9. Outras operacgdes: o termo refere-se as transacdes de qualquer natureza
entre o Brasil e outros paises, tais como parcerias técnico-comerciais e vendas
consignadas.



3.10. Rastreabilidade: mecanismo que permite resgatar a origem e todas as
condicdes e processos a que o produto foi submetido em cada etapa da cadeia
produtiva.

3.11. Rastreamento, avaliagdo e controle: procedimentos de
responsabilidade dos FFAs, que consistem em checar os registros dos controles do
produto (sistema de rastreabilidade), avaliar a sua conformidade, aplicar medidas
corretivas nos casos de ndao conformidade e emitir documentos de controle (Formulario
de Rastreamento do Anexo VII).

3.12. Responsavel Técnico (RT): profissional habilitado por legislagdo
profissional especifica, com atribuicdo técnica para exercer atividades relativas ao
monitoramento e ao controle de contaminantes na cadeia produtiva, com vistas a
certificagdo de segurancga e qualidade.

3.13. Sistematizacdo da Rastreabilidade: conjunto de procedimentos
relativos ao registro em planilhas proprias dos dados e informacGes de controle e
monitoramento de contaminantes e de qualidade da castanha do Brasil, desde a coleta
até o acondicionamento final para o consumo interno ou embarque para exportacao.

3.14. Sistema da qualidade total: conjunto de processos e procedimentos
inter-relacionados, visando a eficiéncia e a racionalidade do Sistema de Qualidade
Total na cadeia produtiva da castanha. O sistema compreende o conjunto: Boas
Praticas Extrativistas (BPEs), Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs), Procedimentos
Padroes de Higiene Operacional (PPHO) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

3.15. Planilha de rastreabilidade: formulario inerente a cada etapa da cadeia
produtiva, que contém as principais informacdes relativas aos fatores de seguranca e
qualidade da castanha do Brasil.

4. OPERACIONALIZACAO DA CERTIFICACAO DE SEGURANCA E QUALIDADE DA
CASTANHA DO BRASIL NA CADEIA PRODUTIVA

4.1. Critérios Gerais

4.1.1. As etapas sujeitas ao processo de certificacdo de seguranca e qualidade
da castanha devem possuir Sistema de Gerenciamento da Qualidade Total, baseado
nas Medidas Basicas de Higiene e Manejo, nos principios de APPCC e no sistema de
rastreabilidade, os quais sdo voltados para o controle dos contaminantes (aflatoxinas e
outras micotoxinas, agentes bioldgicos patogénicos e outros), dos fatores gerais e
especificos que influenciam a qualidade e as perdas da castanha do Brasil na cadeia
produtiva.

4.1.2. A certificacdao de seguranca e qualidade da castanha do Brasil na forma
do item 3.3 deve ser efetuada para cada lote, carga ou partida de castanha,
devidamente embalada e identificada, conforme estabelece o Regulamento Técnico do
Anexo II, ou a granel desde que a carga se mantenha individualizada e identificada até
o destino final. O processo de certificacdo deve ser realizado pelo Responsavel Técnico
habilitado para exercer suas fungdes junto ao estabelecimento, cooperativa,
associacdo, de acordo com a Instrugcdao Normativa n® 66, de 11 de setembro de 2003,
em todas as etapas da cadeia produtiva.

4.1.3. Os dados e as informagdes de controle da seguranca e qualidade de cada
etapa da cadeia produtiva da castanha do Brasil devem estar organizados em planilhas
especificas que compdem o sistema de rastreabilidade.

4.1.4. As recomendacgbes referentes as Medidas Basicas de Higiene e Manejo
para a Castanha do Brasil na Cadeia Produtiva, especificadas no Anexo III, apos terem
a eficiéncia comprovada, podem ser consideradas como procedimentos de controle
validados, para a certificacdao de seguranca e qualidade da castanha do Brasil.

4.2. Requisitos Basicos



4.2.1. Etapa de Coleta

4.2.1.1. Para certificar a castanha do Brasil na etapa de coleta, torna-se
necessaria a delimitacdo e a caracterizacdo de cada area de coleta a adogdo de
processos e procedimentos de coleta que preservem a inocuidade e qualidade do
produto, bem como garantam a sua rastreabilidade;

4.2.1.2. O controle da seguranca e da qualidade da castanha do Brasil na etapa
de coleta deve ser realizado conforme as recomendacdes constantes do item 4.1 do
Anexo III;

4.2.1.3. Na etapa de coleta, todas as fases devem ser controladas pelo
Responsdavel Técnico do estabelecimento, da cooperativa ou da associacdo, por meio
da planilha especifica, visando a certificagdo de seguranca e qualidade de toda
castanha do Brasil coletada e emissdo do CSQ;

4.2.1.4. A emissdo do CSQ na etapa de coleta da castanha pode ser feita com
base nos procedimentos de controle validados pelo MAPA ou nos resultados de analises
emitidos por laboratérios do MAPA ou junto a este credenciado, caso tenham ocorrido
falhas nos procedimentos de controle em qualquer fase dessa etapa.

4.2.2. Etapa de Transporte

4.2.2.1. A certificacdo de seguranca e qualidade da castanha do Brasil na etapa
de transporte deve ser realizada conforme o item 4.3 do Regulamento Técnico do
Anexo III. Os agentes que compdem essa etapa da cadeia devem se apresentar como
estabelecimento constituido ou se organizarem em cooperativa ou associagao,
conforme o que estabelece a Instrucao Normativa n°® 66, de 2003;

4.2.2.2. A emissao do CSQ nessa etapa pode ser feita com base nos dados e
informacdes sobre o transporte de lotes de castanha que devem estar descritos na
planilha rastreabilidde especifica e demais documentos dessa etapa ou nos resultados
de analise laboratorial, caso tenham ocorrido falhas nos procedimentos de controle em
qualquer fase dessa etapa;

4.2.2.3. Na etapa de transporte, caso ocorra a atuacao de mais de um agente
transportador para uma mesma carga ou lote, cada agente deve certificar a carga ou
lote, conforme o subitem 4.2.2.2.

4.2.3. Etapa de Beneficiamento e Processamento da castanha do Brasil com e
sem casca

4.2.3.1. Essa(s) etapa(s) deve(m) estar funcionando de acordo com os itens 4.4
e 4.5 do Regulamento Técnico Referente as Medidas Basicas de Higiene e Manejo para
a Cadeia Produtiva da Castanha do Brasil (Anexo III);

4.2.3.2. A emissdo do CSQ na etapa de beneficiamento e processamento deve
ser feita somente com base em resultados analiticos, uma vez que, por motivos
operacionais, os lotes sdo descaracterizados pelos proprios procedimentos de
beneficiamento e processamento a que sdo submetidos nas varias fases dessa etapa,
pela necessidade de formacao de lotes de tamanhos diferentes daqueles originais, ou
outros motivos favoraveis ou ndo as questdes de seguranca e qualidade da castanha
como produto final destinado a alimentacéo.

4.3. Operacionalizacao da Certificacdo de Seguranca e Qualidade da castanha
do Brasil destinada ao mercado interno.

4.3.1. Toda castanha do Brasil destinada ao mercado interno deve ser
certificada com base nos Regulamentos Técnicos dos Anexos I, II e III, atendendo os
seguintes principios:

4.3.1.1. Para cada lote, o RT da empresa deve proceder a tomada, preparo,
embalagem e envio de amostra para analise de aflatoxinas por um dos laboratdrios
credenciados junto ao MAPA.



4.3.1.2. Caso o resultado de andlise seja inferior ao limite estabelecido para
aflatoxinas B1 + G1 de 30 pg/kg (ppb), conforme Resolucdo CNNPA/MS n© 34/76 ou
suas atualizacdes, o RT da empresa deve emitir o CSQ, conforme modelo estabelecido
pelo MAPA, com base nas informagdes basicas da planilha de rastreabilidade relativa a
etapa de beneficiamento e processamento referentes ao lote correspondente:

4.3.1.2.1. Para cada lote certificado em seguranca e qualidade, deve ser feito
um relatério sobre o Plano Amostral para ser anexado ao Certificado de Analise de
Aflatoxinas e ao CSQ.

4.3.1.2.2. Os lotes com resultados analiticos ndo-conformes podem ser
reprocessados e as operacdoes de analise repetidas ou, entdo, a mercadoria deve ser
destinada a outras finalidades, conforme a legislagdao especifica vigente.

4.3.1.3. Apos os procedimentos acima especificados, o lote deve ser submetido
aos procedimentos de Classificagdo Vegetal, conforme a legislagdo especifica.

4.3.1.4. Caso a mercadoria ja certificada para o consumo interno tenha sido
submetida a condigdes inadequadas, em relacdo as Medidas Basicas de Higiene e
Manejo, para o transporte e o armazenamento que descaracterize o CSQ, toda
operacao deve ser repetida (amostragem, analise de aflatoxinas, certificacdo e
classificacao).

4.4, Operacionalizagdo da Certificacdo de Seguranca e Qualidade Oficial da
Castanha do Brasil

4.4.1. Os interessados em exportar castanha do Brasil com ou sem casca ou
realizar outras operacdes, na forma do subitem 3.9, devem atender os requisitos
basicos do item 4.2.3 e seus subitens, sendo que o CSQO deve ser emitido com base
na metodologia de amostragem estabelecida pelo Regulamento Técnico do Anexo II ou
na metodologia especifica e resultados de andlise de acordo com os Limites Maximos
de aflatoxinas estabelecidos pelo pais importador.

4.4.1.1. Ap6s o preparo do lote, com observancia aos demais critérios e
requisitos da presente Instrucao Normativa, o exportador deve entrar com a solicitacdo
formal de fiscalizacdo/inspecdo do lote, junto a SFA da Unidade da Federagdo
correspondente, no prazo minimo de 30 (trinta) dias, antes do embarque da
mercadoria.

4.4.1.2. No caso de exportacdo de castanha do Brasil com casca para a Unido
Européia, a certificacdo deve ser realizada com base nos itens especificos da
metodologia de amostragem estabelecida pelo Regulamento Técnico do Anexo II e a
emissdo do Certificado Sanitario, conforme o Anexo VI.

4.4.1.2.1. Para a castanha do Brasil sem casca, devem ser seguidos os mesmos
procedimentos referidos no subitem 4.4.1.2, sendo que, no caso de acondicionamento
a vacuo, devem ser mantidas as embalagens abertas, visando a tomada de amostra
destinada a Certificacdo Sanitaria.

4.4.2. O FFA do SIPAG/DT da SFA deve, inicialmente, inspecionar o lote e
depois as planilhas de rastreabilidade e os demais documentos de certificacdo de
seguranca e qualidade; estando em conformidade com a legislacao vigente, deve-se
proceder a tomada, acondicionamento e envio aos laboratérios oficiais ou credenciados
junto ao MAPA.

4.4.2.1. Quando se tratar de exportacao para a Unido Européia, a amostra deve
ser enviada para o Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar -
LACQSA/LANAGRO-MG.

4.4.3. De posse do certificado de andlise com resultados em conformidade com
a legislacdo especifica do pais importador, deve-se preencher, adequadamente, o



CSQO e adotar os procedimentos previstos no Manual do VIGIAGRO para as demais
providéncias cabiveis referentes a liberagcdo do lote para exportacao.

4.4.3.1. Para lotes destinados a Unido Européia, os resultados do certificado de
analise devem estar em conformidade com a legislacdo vigente, para a emissdo do CS.

4.4.4. Para lotes com resultados analiticos ndo-conformes, sera permitido o
reprocessamento, devendo ser repetidos todos os procedimentos necessarios, ou,
ainda, mudar a destinacdo dos lotes, conforme procedimentos estabelecidos na
legislagao especifica do MAPA (Lei, Decreto e Instrugdes Normativas referentes a
Classificacdao Vegetal).

4.4.5. Nas operagdes técnico-comerciais do Brasil com outros paises, em que a
mercadoria retorna, os resultados de analise de aflatoxinas ndo sdo restritivos para a
saida da carga, e sim para o seu retorno, que deve atender os seguintes critérios:

I - as cargas de castanha do Brasil que apresentarem resultados de analise de
aflatoxinas acima dos limites estabelecidos pela legislacdo interna, por ocasidao da
saida do pais, somente poderdo ser internalizadas se o limite de contaminagao atender
a legislacdo brasileira;

II - nos demais casos, as cargas poderdao retornar somente com teores de
aflatoxinas iguais ou menores aqueles apresentados na ocasido da saida.

4.5. Modelos de Documentos e Formularios:

4.5.1. Os modelos de planilhas e demais documentos e formularios utilizados
neste Regulamento Técnico serdo estabelecidos por meio de instrucdo complementar
da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

ANEXO 11
REGULAMENTO TECNICO REFERENTE AO METODO DE AMOSTRAGEM E AOS
PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS INERENTES A DETERMINACAO DE
AFLATOXINAS EM CASTANHA DO BRASIL

1. OBJETIVO

O presente Regulamento Técnico tem por objetivo estabelecer o método, os
critérios e os procedimentos necessarios a amostragem e determinacao de micotoxinas
(aflatoxinas B;, B, G; e G,) na castanha do Brasil destinada aos mercados: interno,
externo (com destaque para a Unido Européia) e operagdo de envio ao exterior para
posterior retorno.

2. AMBITO DE APLICACAO

Sera aplicado na emissao do Certificado de Seguranca e Qualidade (CSQ), do
Certificado de Seguranca e Qualidade Oficial (CSQO) e do Certificado Sanitario (CS) da
castanha do Brasil, bem como nas operacdes de fiscalizacao, inspecdao, monitoramento
e controle de micotoxinas na castanha do Brasil destinada aos mercados interno,
externo e operacao de envio ao exterior para posterior retorno.

3. CONCEITOS

3.1. Micotoxinas: substancias toxicas (metabdlitos secundarios) produzidas
por fungos, que provocam efeitos nocivos adversos a salude do homem e dos animais.

3.2. Aflatoxinas B4, B,, G; e G,: micotoxinas produzidas por fungos do género
Aspergillus, mais comumente Aspergillus flavus e A. parasiticus.

3.3. Aflatoxina total: soma das aflatoxinas B; + B, + G; + G,.



3.4. Partida ou Lote: quantidade de produto identificavel e entregue de uma
vez, que apresenta, conforme estabelecido pelo agente responsavel, com
caracteristicas comuns, tais como a origem, a variedade, o tipo de embalagem, o
embalador, o expedidor ou a marcacao.

3.5. Sublote: parte ou fracdo definida de um grande lote para fins de
amostragem. Cada sublote deve ser fisicamente separado e identificavel.

3.6. Produto embalado: produto que se apresenta contido ou envolto em uma
embalagem individual ou coletiva.

3.7. Pilha: forma de apresentagdo de um lote na qual as unidades ou volumes
encontram-se sobrepostos.

3.8. Laboratoério oficial: Unidade fisica ou Unidade de Servigo do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento responsavel pela execugdo de andlises
laboratoriais.

3.9. Amostra composta ou global: quantidade de produto resultante da
amostragem formada pela reunido de todos os incrementos (amostras simples),
tomadas ou coletadas do lote ou sublote com a finalidade de realizar os controles
correspondentes, devendo ser representativa e apresentar as mesmas caracteristicas
do lote do qual se originou.

3.10. Incremento de amostra ou amostra simples: quantidade definida de
produto retirada num s6 ponto do lote ou sublote para formar a amostra composta ou
global.

3.11. Amostra de trabalho ou subamostra: amostra resultante da
subdivisdo da amostra composta ou global, apds homogeneizacdo. 3.12. Amostra
analitica: aliquota extraida da amostra de trabalho (subamostra), destinada a analise
laboratorial.

3.13. Plano de amostragem: conjunto de procedimentos planejados que
permite fazer tomada de amostras representativas de um determinado lote ou sublote.

3.14. Amostragem: procedimento de tomada, retirada ou extracdo de
amostra de um lote ou sublote determinado, mediante critérios normativos
preestabelecidos no plano de amostragem adotado.

3.15. Limite Maximo: tolerdncia maxima admitida para a concentracdo de
aflatoxinas B;, B,, G;, G, e aflatoxina total no lote do produto, estabelecida em
legislagdo especifica vigente no pais importador ou no mercado interno.

3.16. Cédigo de Remessa: registro alfanumeérico atribuido a cada lote por um
Fiscal Federal Agropecuario (FFA) do MAPA, com a finalidade de identificar e
possibilitar a rastreabilidade de cada remessa ou lote de castanha do Brasil.

3.17. Critérios de Desempenho Para Métodos Analiticos:

3.17.1. Repetitividade (r): valor abaixo do qual pode se esperar que a
diferenca absoluta entre resultados de dois testes determinados obtidos em condicdes
de repetibilidade (mesma amostra, mesmo laboratério, mesmo analista, nas mesmas
condicdes, em curto intervalo de tempo) se situe dentro dos limites de probabilidade
especifica (em principio 95%) sendo r =2,8 x Sr.

3.17.2. Sr: desvio padrao calculado a partir dos resultados obtidos em
condicdes de repetitividade.

3.17.3. DPRr: desvio padrao relativo calculado a partir dos resultados obtidos
em condicoes de repetitividade [(S,/x) X 100], em que “x” representa a média dos
resultados para todos os laboratérios e amostras.

3.17.4. Reprodutibilidade (R): valor abaixo do qual pode se esperar que a
diferenca absoluta entre resultados de testes individuais determinados obtidos em
condigbes de reprodutibilidade (mesma amostra, analistas e laboratérios diferentes,
utilizando métodos de andlise normalizados) se situe dentro dos limites de
probabilidade especifica (em principio 95%), sendo R =2,8 x Sg. 3.17.5. SR: desvio
padrdo calculado a partir dos resultados obtidos em condicdes de reprodutibilidade.



3.17.6. DPRR: desvio padrao relativo calculado a partir dos resultados obtidos
em condicdes de reprodutibilidade [(Sr./x) X 100].

3.17.7. Equacgdo Horwitz: %DPRg = %RSDg = 2 (10319 em que “x” é o
valor mais provavel da concentracdo da aflatoxina na amostra.

3.17.8. Funcao z-score (2):

z = X =X .

o)
Em que:
X é o valor da contaminacdo determinada pelo laboratoério;
X é o valor que melhor representa a medida mais provavel da aflatoxina na amostra;
o é o desvio padrdo do valor que representa a medida mais provavel da aflatoxina;
Sendo que o desvio padrdo (o) é calculado como b * em que: b = % DPRR/100.

3.17.9. Recuperacgédo (90): proporgao da quantidade do analito presente ou
adicionada ao material teste, que é extraida e apresentada como medicdo (CODEX
ALIMENTARIUS COMMISSION - Joint FAO/WHO Food Standards Programme:
Procedure Manual, 14th Edition, p. 81, Rome; 2004). A recuperacdo percentual é
obtida da divisdo do valor medido pelo valor esperado, multiplicado por 100.

3.18. Incerteza da Medicdo: é o grau de concordancia entre o valor médio
obtido em uma longa série de resultados analiticos e um valor de referéncia aceito
(INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION - ISO 5725, Accuracy
(trueness and precision) of measurement methods and results - Part 1: General
principles and definitions. Tecnhincal Corrigendum 1. p. 2. Switzerland, 1998).

4. DISPOSICOES GERAIS

4.1. Responsavel pela tomada de amostras

4.1.1. Nas operacoes de inspecdo, fiscalizacdo, monitoramento dos niveis de
contaminantes e na Certificagdo Oficial, a tomada de amostras sera efetuada por FFA
ou por pessoa habilitada sob sua supervisao.

4.1.2. Nas demais operagdes, para os controles ndo-oficiais e certificacdo de
seguranca e qualidade, a tomada de amostras podera ser efetuada por amostrador
ndo-oficial ou responsavel técnico em cada etapa da cadeia produtiva.

4.1.3. O responsavel pela amostragem deve utilizar Equipamentos de Protecao
Individual (EPI), conforme o caso, assegurando-se das condicbes adequadas para
amostragem.

4.2. Condicdes do Lote ou Partida

4.2.1. O lote a ser amostrado deve apresentar condicbes sanitarias e
fitossanitarias aparentemente adequadas.

4.2.2. O local de armazenagem do lote deve oferecer ao amostrador condicdes
ambientais e fisicas tecnicamente adequadas e seguras, tais como: cumprimento do
periodo de caréncia de expurgo, silos, empilhamentos, etc.

4.2.3. As condicOes necessarias para a retirada de amostra representativa
devem ser oferecidas pelo detentor do produto, arcando o mesmo, quando necessario,
com a sua movimentagao, independentemente da forma em que se encontrar o lote.

4.3. Critérios e cuidados basicos:

4.3.1. Nos casos de amostragem em lotes para a certificagdo sanitaria, os
grandes lotes (acima de 125 toneladas) devem ser subdivididos em sublotes que
devem ser amostrados separadamente.



4.3.2. Para os demais casos, os grandes lotes devem ser subdivididos em
sublotes conforme o Quadro 2 deste Regulamento Técnico e devem ser amostrados
separadamente.

4.3.3. As amostras simples ou incrementos de amostras devem ser colhidos em
diversos pontos do lote ou sublote.

4.3.4. As amostras devem ser coletadas e manuseadas de forma a evitar
qgualquer alteracdo que possa afetar o teor de aflatoxinas, os resultados analiticos ou a
sua representatividade.

4.3.5. Para a certificacdo sanitaria, a amostra global deve ser homogeneizada e
dividida em 03 (trés) subamostras com massa equivalente.

4.3.6. Para os demais casos, a amostra global deve ser homogeneizada e pode
ser dividida em 02 (duas) subamostras com massa equivalente.

4.3.6.1 Nos casos em que a amostra global tiver massa inferior a 10 (dez) kg,
nao sera necessaria a divisdo em subamostras.

4.3.7. As amostras devem ser coletadas em recipientes limpos, com
acondicionamento em embalagens apropriadas, lacradas e etiquetadas no local de
coleta:

4.3.7.1. As amostras devem ser manipuladas de forma a evitar trocas de
umidade, temperatura ou fatores com o ambiente a fim de assegurar sua perfeita
correlagdo com o lote do qual se originaram.

4.3.8. O Cddigo de Remessa devera estar expresso em todos os documentos
referentes ao produto para perfeita correlacdo com o lote em questao (Etiquetas de
Amostras, Termo de Envio de Amostra, Certificado de Andlise, Relatério de
Amostragem, Certificado Sanitario, Certificado de Seguranca e Qualidade e no
Conhecimento de Embarque ou BL).

4.3.8.1. Os meios e procedimentos necessarios a insercdao do Cdédigo de
Remessa no Conhecimento de Embarque ou BL serdo estabelecidos pelos 6rgdos ou
setores técnicos envolvidos do MAPA.

4.3.9. Os procedimentos para o transporte, o arquivamento ou a guarda das
amostras deverdao assegurar a manutencao de suas condicdes originais, sua
integridade e inviolabilidade e a protecdo contra eventuais danos, contaminagdao ou
modificacdo de sua composicao.

4.4. Material e Equipamentos Minimos:

4.4.1. Equipamento de amostragem para a coleta dos incrementos: deve ser
utilizado um recipiente graduado ou similar que tenha marcagdes referentes ao
conteldo ou massa de 200 gramas (para a certificacdo sanitaria massa de 300
gramas) de cada classe ou tipo comercial de castanha do Brasil (graida, média e
miada).

4.4.2. Equipamento de moagem e homogeneizacdo: deve ser capaz de moer e
homogeneizar a massa global necessaria prevista nos Quadros 1 e 2 do presente
regulamento e atender os critérios previstos no item 6.

4.4.3. Recipientes: devem ser secos, limpos e impermeaveis, para
acondicionamento de amostras simples ou incrementos para formacdo da amostra
global.

4.4.4. Embalagens: devem ser limpas, novas, de material apropriado e
resistente que permita a conservagdo das caracteristicas iniciais do produto, por
exemplo: caixa de papeldo, saco de algodao, aniagem ou juta, dentre outros.

4.4.5. Lacre: deve assegurar a manutencao das condicdes originais da amostra,
sua integridade e inviolabilidade.

4.4.6. Etiquetas para Identificacdo de Amostra: devem conter as informagdes
minimas padronizadas, confeccionadas com material resistente, de cartdo rigido,
preferencialmente com orificio (ilhds) reforcado.



4.4.7. Etiquetas de Fiscalizagdo: devem ser de material apropriado para
sacarias ou do tipo adesivas para outros tipos de embalagem, com as informacdes
minimas padronizadas.

4.5. Disposicdes Especificas (procedimentos e critérios):

4.5.1. Plano de Amostragem: nos casos em que nao seja possivel aplicar o
método de coleta descrito neste regulamento sem provocar danos econdmicos
consideraveis (por exemplo, por causa das formas de embalagem ou meios de
transporte), pode ser aplicado um método de coleta alternativo adequado, desde que o
mesmo seja tdo representativo quanto possivel e que o método aplicado seja descrito
e solidamente documentado.

4.5.1.1. Nos casos de embalagens que nao sacarias (aluminizadas, big bags ou
outras), o numero de incrementos e o tamanho da amostra global devem considerar os
critérios constantes dos Quadros 1 e 2.

4.5.2. Condigdes de Apresentagao dos Lotes:

4.5.2.1. Lote em movimento (situacao ideal): a amostragem deve ser realizada
durante a montagem ou desmontagem das pilhas, nas esteiras, antes do
empacotamento, dentro das beneficiadoras ou durante a formacdo dos lotes de
castanha do Brasil beneficiada ou nas operagdes de carga e descarga do produto.

4.5.2.2. Lote estatico (ensacado ou a granel): quando ndo for possivel proceder
a movimentacdo do lote, coletar os incrementos ou amostras simples de forma
sistematica. Os lotes deverdo ser organizados de modo a permitir que o amostrador
circunde toda a pilha ou monte ou possa acessar todas as faces do mesmo (devera ter
igual oportunidade de amostrar cada saco ou pilha existente ou o maior numero
possivel de sacos ou unidades, ndo podendo haver “miolo” ou faces sem acesso). As
pilhas devem estar sobre estrados ou paletes de madeira e deverdo ter no maximo 2m
de largura (dupla fiada), 2m de altura e 4m de comprimento, com afastamento entre
pilhas, laterais e paredes, de 0,80 a 1,00m, com a boca dos sacos ou parte da costura
voltada, preferencialmente, para a parte externa do lote, de modo a facilitar sua
abertura e a coleta dos incrementos ou amostras elementares.

4.5.3. Tomada de Amostra ou Amostragem:

4.5.3.1. A inspecdo fisica ou o exame visual do lote no estabelecimento sera
realizado no local da armazenagem ou na abertura da unidade de inspecdo, para
verificagdo das condicdes gerais do ambiente da mercadoria ou produto, procedendo a
todas as anotacgdes pertinentes.

4.5.3.2. Caso o produto se apresente em condicdes normais, de acordo com a
legislacdo que trata do assunto, serdao executados os procedimentos regulares de
amostragem estabelecidos no Plano para Coleta de Amostras, Quadros 1 e 2.

4.5.3.3. Todo lote ou sublote objeto de amostragem deve ser inicialmente
marcado e identificado com o codigo de remessa para permitir sua adequada
correlacdo com as amostras, etiquetas e todos os demais documentos relativos ao
produto.

4.5.3.4. O numero de amostras simples ou incrementos a serem coletados sera
de no minimo 10 e no maximo 100, definido conforme os critérios e os valores dos
Quadros 1 e 2.

Quadro 1: Niumero de amostras simples ou incrementos em funcdo da massa do lote.

Tamanho do lote NUumero de amostras Tamanho da Amostra
(em toneladas) simples ou incrementos Global (kg)
<0,1 10 2
>0,1<0,2 15 3
>0,2<0,5 20 4
>0,5<1,0 30 6



> 1,0 <2,0 40 8

>2,0 < 5,0 60 12
> 5,0 < 10,0 80 16
>10,0 < 15,0 100 20

4.5.3.5. Para a Certificagdo Sanitaria, o tamanho de cada incremento ou
amostra simples é de aproximadamente 200g (duzentos gramas). Caso os lotes
apresentem-se em embalagens para venda a varejo, a massa do incremento sera
determinada em fungao da massa da embalagem.

4.5.3.6. As amostras globais devem conter no minimo 2 (dois) e no maximo 20
(vinte) kg, devendo ser coletadas conforme os critérios de amostragem constantes nos
Quadros 1 e 2, deste regulamento e procedimentos operacionais contidos em Instrugao
Normativa complementar.

4.5.3.6.1. Caso a amostragem seja feita em lotes de castanha do Brasil com
casca, no momento da divisdo da amostra global em amostras de trabalho
(subamostras), deverao ser retiradas da amostra global ou do lote 100 (cem)
castanhas do Brasil para que o laboratorio possa efetuar o calculo da proporcdéo da
casca em relacdo as améndoas. Essas castanhas deverdo ser ensacadas, identificadas,
lacradas e enviadas ao laboratério juntamente com as subamostras. A divisdo destas
amostras, do ponto de vista da fiscalizagdo/amostragem, deve ser realizada por FFA,
uma vez que cada subamostra deve ser lacrada e ndo podera mais ser manipulada do
ponto de vista de amostragem.

4.5.3.7. Grandes lotes devem ser subdivididos em sublotes e cada sublote deve
ser objeto de uma amostragem separada.

4.5.3.8. A subdivisdo dos lotes em sublotes deve considerar a massa dos lotes a
serem amostrados, conforme os critérios e os valores do Quadro 2 abaixo:

Quadro 2: Subdivisao de lotes em sublotes em funcdo da massa do lote

Massa do lote Massa do lote ou NUumero de amostras Massa da Amostra
(em toneladas) n° de sublotes* simples ou incrementos Global (kg)
> 500 100 toneladas 100 20
> 125 e < 500 5 sublotes 100 20
>15e < 125 25 toneladas 100 20
< 15 - 10 - 100 ** < 20

* Segundo a massa do lote (ver Quadro 1 do presente regulamento).
** Procurar obter sublotes cuja subdivisdo seja a mais equitativa ou proporcional possivel. Ex: 125 toneladas (5 sublotes de 25
toneladas); 500 toneladas (5 sublotes de 100 toneladas).

4.5.3.9. Sem prejuizo dos critérios de amostragem previstos no Quadro 2, para
lotes comercializados em sacos ou embalagens individuais, a freqiéncia de
amostragem (F) pode ser calculada pela seguinte formula:

F =. Massa do lote (kg) x Massa do incremento (kg)
Massa da amostra global (kg) x Capacidade da embalagem individual (kg)

Em que: F = freqliéncia de amostragem, que indica a freqliéncia ou intervalos
regulares de amostragem ou o numero de embalagens individuais das quais sera
colhido um incremento, devendo as casas decimais serem arredondadas para o
numero inteiro mais proximo.

4.5.3.10. O numero de amostras simples ou incrementos a serem coletados
sera de no minimo 10 e no maximo 100, definido conforme os critérios e os valores
dos Quadros 3 e 4 abaixo, quando se tratar de amostragem em lotes destinados a
Unido Européia.



Quadro 3: Numero de amostras simples ou incrementos em funcdo da massa do lote
destinado a Unido Européia

Massa do lote NUmero de amostras Massa da Amostra Global
(em toneladas) simples ou incrementos (kg)
<0,1 10 3
>0,1<0,2 15 4,5
>0,2<0,5 20 6
>0,5<1,0 30 9
>1,0< 2,0 40 12
>2,0<5,0 60 18
>5,0 < 10,0 80 24
>10,0 < 15,0 100 30

4.5.3.10.1. A massa de cada incremento ou amostra simples é de
aproximadamente 300g (trezentos gramas). Caso os lotes apresentem-se em
embalagens para venda a varejo, a massa do incremento sera determinada em fungao
da massa da embalagem.

4.5.3.10.2. As amostras globais devem conter no minimo 10 (dez) e no maximo
30 (trinta) kg, de acordo com o tamanho do lote, devendo ser coletadas de acordo
com os critérios de amostragem constantes dos Quadros 1 e 2 deste regulamento e
procedimentos operacionais descritos em legislagdo complementar.

Quadro 4: Subdivisao dos lotes em sublotes em funcdo da massa do lote

Massa do lote Massa do lote ou NUmero de amostras Massa da Amostra
(em toneladas) n° de sublotes* simples ou incremento global (kg)
> 500 100 toneladas 100 30
> 125 e 500 5 sublotes 100 30
>15e 125 25 toneladas 100 30
< 15 - 10-100%** < 30

* Segundo a massa do lote (ver Quadro 1 do presente regulamento).
** Procurar obter sublotes cuja subdivisdo de lote seja a mais equitativa ou proporcional ossivel. Ex: 125 toneladas (5 sublotes de 25

toneladas); 500 toneladas (5 sublotes de 100 toneladas).

4.5.3.11. As amostras globais ou compostas, obtidas conforme o disposto no
subitem 4.5.3.10.2, everdao ser devidamente acondicionadas em embalagens
apropriadas, identificadas, lacradas e embaladas ara transporte, visando ao envio
imediato ao laboratério responsavel pela analise.

4.5.3.12. Quando a determinacao de aflatoxina for realizada somente na parte
comestivel, as mostras globais deverdo ser totalmente descascadas antes do envio ao
laboratdrio, observando-se as ondicGes técnicas, os ambientes e as condicGes de
manuseio, descasque e separacdao das améndoas, mbalagem, identificacdo e preparo
para envio a um laboratoério oficial ou credenciado para analise.

Todas as castanhas que compdem as amostras globais devem estar presentes,
ou seja, as amostras ndao odem ser selecionadas e toda a operacdo deve ser
acompanhada pelo FFA responsavel pela amostragem u estar sob sua
responsabilidade, quando se tratar de amostragem para os controles oficiais.

4.5.3.12.1. Este procedimento deve ser totalmente rastredvel e constar dos
procedimentos internos e Certificacdo da castanha do Brasil.

4.5.3.12.2. Sera de responsabilidade do exportador/processador/beneficiador
ou exportador/beneficiador roporcionar o local e os equipamentos apropriados para o
descasque das castanhas, bem omo fornecer pessoal treinado para esse fim,
atendendo as orientagbes técnicas especificas estabelecidas elo MAPA.



4.5.3.12.3. O peso das améndoas, determinado imediatamente apds o
descasque, devera ser nformado no campo especifico do Termo de Envio de Amostras
Para Analise de Micotoxinas.

4.5.3.13. Durante o0 processo de amostragem, serdo preenchidos
adequadamente os documentos ecessarios ao procedimento de coleta, identificacdo
das amostras (Cédigo de Remessa, Termo de iscalizagdo e Coleta de Amostra, Termo
de Ocorréncia, Termo de Envio de Amostra para Analise de icotoxinas, Etiquetas de
Amostra ou de Fiscalizacdo).

4.5.3.14. Durante o processo de amostragem para emissdao do CS, serao
preenchidos adequadamente s documentos necessarios ao procedimento de coleta e
identificagcdo das amostras, conforme s exigéncias especificas.

5. AMOSTRA ANALITICA

5.1. Responsavel pela obtencdo da Amostra Analitica

5.1.1. A obtengdo da amostra analitica é de responsabilidade do laboratério.
Todas as amostras e trabalho (subamostras) devem ser moidas separadamente e
cuidadosamente misturadas. As amostras evem ser transformadas em pasta para
garantir uma homogeneizacdo completa. Deverdo ser retiradas 3 trés) amostras
analiticas (aliquotas) e uma quarta para fins de controle interlaboratorial pelo
LANAGRO/MG, a qual serd denominada amostra ou via de controle. As amostras
analiticas, de no minimo 00g (duzentos gramas) cada, devem ser envasadas em
frascos plasticos, etiquetadas, identificadas, acradas e armazenadas a temperatura de
congelamento (£15°C).

5.1.2. Para a obtencdo da amostra analitica, as amostras de trabalho
(subamostras) devem ser tilizadas exatamente no estado em que foram recebidas,
sendo expressamente vedada toda e qualquer Iteragdo ou manuseio que as
descaracterizem.

5.1.3. As amostras analiticas terdo a seguinte destinagdo: 1 (uma) via para o
laboratério (prova), 1 (uma) via para a fiscalizacdo (contraprova), 1 (uma) via para o
detentor do produto (proprietario), destinada a medidas executdorias ou a
procedimentos de arbitragem, e 1 (uma) via de controle (controle interlaboratorial).

5.1.4. Célculo da proporcdo de casca/améndoa na castanha do Brasil inteira: na
preparacao de amostras de castanha do Brasil com casca, os métodos de amostragem
e de andlise devem incluir a estimativa da massa da castanha (améndoa) na amostra
global. Este valor é estimado mediante a aplicacdo de um fator de correcdo adequado
ao tipo de castanha do Brasil presente no lote, que represente a proporcdo de casca
relativamente a de améndoa nas castanhas inteiras (com casca). Essa proporgao
permite determinar a quantidade da améndoa na amostra global representativa
daquele lote/sublote. A proporcdao pode ser obtida pesando 100 (cem) castanhas
inteiras (com casca), depois descascando-as e pesando separadamente as porcgoes de
cascas e de améndoas. Esse fator determinado pelo laboratério pode ser levado em
conta em futuros trabalhos de analise, considerando o mesmo tipo de castanha
presente na amostra. No entanto, se o resultado da amostra analisada exceder ou ficar
um pouco abaixo do limite maximo estabelecido, a proporgdo deve ser calculada para
aquela amostra especifica, usando as 100 castanhas enviadas pela fiscalizagdo
(representativas daquele lote) juntamente com as subamostras.

5.2. Rotulagem e Armazenamento de Amostras

5.2.1. O armazenamento e a guarda das amostras para fins de contraprova,
solugdes de controvérsia e controle interlaboratorial sdo de responsabilidade do
laboratério oficial ou credenciado e sua validade maxima sera de 1 (um) més, para fins
de contestacdo de resultado analitico, quando a amostra for destinada ao mercado
interno, e de 6 (seis) meses para amostras destinadas a exportagdo, inclusive para a



Unido Européia. Este prazo podera ser estendido caso o servico de inspecao e
fiscalizagdo solicite por escrito ao laboratério. Caso o interessado solicite a guarda da
terceira amostra, conforme destinagcdo mencionada no item 5.2.3, o mesmo devera
assinar termo de responsabilidade de manutencdao das condigdes técnicas para
conservacado e integridade das suas caracteristicas.

5.2.2. O laboratério devera ter procedimentos claros e rastreaveis de controle
de registro, preparo e armazenamento de amostras que garantam a sua
rastreabilidade.

5.2.3. As amostras de produtos que se destinam a exportacdo ou a importagao,
coletadas pelo MAPA, deverdo ser divididas, apds o preparo, em 4 vias:

a) via para analise de micotoxinas (denominada: Prova);

b) via a disposicdo da Fiscalizagdo (denominada Contraprova);

c) via a disposicao do proprietario (denominada: Proprietario);

d) via para controle ou via de afericao interlaboratorial (denominada: Via de
Controle).

5.2.3.1. O excedente da massa de amostra que foi subdividida deve ser
descartado.

5.2.4. Todos os recipientes das amostras devem ser lacrados, com lacre
numerado seqliencialmente, datado e assinado pelo responsavel pelo preparo ou RT,
sendo que o lacre deve ser imune a umidade.

5.2.5. As amostras para fins de contraprova, solucbes de controvérsia e
controle interlaboratorial devem, depois de preparadas, ser armazenadas sob
temperatura de congelamento (-15°C), sob a guarda do laboratério que realizou a
analise.

5.2.5.1. O local ndo pode ser acessivel a pessoas estranhas (condicdoes de
seguranga).

5.2.6. As amostras deverdao estar devidamente identificadas, codificadas e
serem organizadas, de forma a facilitar sua localizacdo quando requisitadas.

5.2.7. As amostras deverdo estar protegidas de qualquer dano, contaminacao
ou da acao de agentes externos, em qualquer das fases de seu manuseio ou guarda
durante o periodo de armazenamento.

6. CRITERIOS PARA ACEITA(;AO E REJEI(;AO DE LOTE

6.1. A aceitacao ou rejeicdo de um lote ou sublote estd condicionada ao limite
maximo de contaminacdo por aflatoxinas permitido em legislacdo especifica vigente no
mercado interno e na destinacao do produto.

6.2. Para lotes de castanha do Brasil com casca ou descascada, destinados ao
mercado interno ou a outros destinos, a aceitacdo ou a rejeicdo de um lote deve ser
definida com base na analise das 02 (duas) subamostras ou da amostra global,
conforme descrito a seguir:

6.2.1. No caso de amostras globais com massa superior a 10kg:

6.2.1.1. Aceitacdo, se o resultado analitico das médias dos resultados das
analises das subamostras respeitarem o limite maximo, considerando-se a correcdo
dos resultados em fungao da recuperacao;

6.2.1.2. Rejeicdo, se o resultado analitico das médias dos resultados das
analises das subamostras excederem o limite maximo, considerando-se a corregdao do
resultado em funcdo da recuperagao.

6.2.2. No caso de amostras globais com massa inferior a 10kg:

6.2.2.1. Aceitacdo, se os resultados analiticos da amostra global respeitarem os
limites maximos, considerando-se a correcdo dos resultados em fungdo da
recuperacao;



6.2.2.2. Rejeigdo, se os resultados analiticos da amostra global excederem os
limites maximos, considerando-se a correcdo dos resultados em fungdo da
recuperacao.

6.2.3. Para solucbes de controvésia relativas a aceitagdo ou rejeicao de lotes de
castanha do Brasil, serdao adotados os seguintes procedimentos:

6.2.3.1. Se o resultado da primeira amostra for igual ou menor que os limites
estabelecidos por legislacdo especifica, o lote ou partida é liberado para o consumo
humano. Se o resultado da analise for superior aos referidos limites, o lote ndo devera
ser liberado para o consumo humano.

6.2.3.2. Nos casos de lotes rejeitados na primeira analise, mediante
requerimento da parte interessada, o laboratério que realizou a primeira analise
poderad realizar a analise da contraprova utilizando a amostra do interessado, na
presenca de peritos técnicos indicados pelas partes envolvidas.

6.2.3.3. No caso de haver discordancia entre os resultados analiticos da
primeira e da segunda amostras, poderad ser realizada a analise de desempate no
mesmo laboratéorio ou em outro laboratério a escolha do interessado, utilizando a
amostra de fiscalizagdo. Se o resultado indicar niveis iguais ou abaixo dos limites
estipulados em legislacdo especifica, o produto serd liberado. Caso contrario, o
processo de liberagdo do produto devera ser indeferido pela fiscalizagdo, com a
destinacdo especificada e acompanhada, conforme a legislagdao vigente (Classificagao
Vegetal ou Vigilancia Sanitaria), bem como sera feita a comunicacao do fato a Receita
Federal para as providéncias cabiveis.

6.2.3.4. No caso de lotes destinados a Unido Européia, a aceitagdo ou rejeicdo
de um lote ou sublote estd condicionada ao limite maximo de contaminacdo por
aflatoxinas permitido na legislagdo especifica vigente naquele Bloco Econ6mico, no
momento da exportagao do produto.

6.2.3.4.1. Para lotes de castanha do Brasil com casca ou descascada,
destinados a Unido Européia, a aceitacdo ou rejeicdo de lotes deve se basear na
analise conjunta (simultanea) das 3 (trés) subamostras.

6.2.3.5. Lotes de castanha do Brasil que serdo submetidos a classificagdo ou a
outros tratamentos fisicos devem atender os seguintes requisitos:

6.2.3.5.1. Aceitacdo, se o resultado analitico de todas as subamostras
respeitarem o limite maximo, com um grau de confianca elevado, considerando-se a
incerteza da medicdo e a corregao dos resultados em fungao da recuperagao;

6.2.3.5.2. Rejeicdo, se o resultado analitico de uma ou mais subamostras
exceder o limite maximo, com um grau de confianca elevado, considerando-se a
incerteza da medicdo e a corregao dos resultados em fungao da recuperagao.

6.2.3.6. Para lotes de castanha do Brasil destinados ao consumo humano
direto:

6.2.3.6.1. Aceitacdo, se nenhuma das subamostras exceder os limites maximos,
com um grau de confianca elevado, considerando-se a incerteza de medicdo e a
correcao dos resultados em fungdo da recuperacgao;

6.2.3.6.2. Rejeicdo, se uma ou mais subamostras excederem os limites
maximos, com um grau de confianca elevado, considerando-se a incerteza de medigdo
e a correcao dos resultados em fungdo da recuperacao.

6.2.4. No caso de amostras globais com peso inferior a 10kg:

6.2.4.1. Aceitacdo, se a amostra global respeitar os limites maximos,
considerando-se a incerteza de medicdo e a corregdao dos resultados em funcao da
recuperacao;

6.2.4.2. Rejeicdo, se a amostra global exceder os limites maximos, com um
grau de confianga elevado, considerando-se a incerteza de medigdao e a correcdo dos
resultados em fungao da recuperacdo.



7. METODOS ANALITICOS
7.1. Requisito Especifico: os métodos adotados deverdo atender os critérios
minimos de desempenho de métodos analiticos, estabelecidos no Quadro 3, abaixo
especificado:
Quadro 3 - Critérios Minimos de Desempenho Para Métodos Analiticos

Faixa de Aflatoxinas B; + B, + Gy + Gs.
concentragao pg/kg  Recuperacao (%) Valores Maximos Admitidos
DPRR % DPR; %
Branco Negligenciavel 23 x o valor Calculado como
<1 50 - 120 determinado pela 0,66 de dpr; na
1-10 70 - 110 equacao horwitz concentracao de
> 10 80 - 110 interesse

DPRR% = desvio padrdo relativo em condigdes de reprodutibilidade.

DPRr% = desvio padrdo relativo em condicGes de repetibilidade.

7.2. Serdo adotados métodos analiticos quantitativos que atendam os critérios
descritos no item 7.1.

7.3. Os resultados analiticos deverao ser reportados corrigidos pela recuperacao
obtida no controle intralaboratorial, sendo que o modo de reportagem e as
recuperacgoes devem ser indicados.

7.4. Os resultados analiticos deverdo ser registrados como x = U, em que “x” é
o resultado analitico e “U” é a incerteza expandida da medicdo (2u), utilizando-se o
fator 2 (dois) para se obter um nivel de confianga de 95%, quando se tratar de analise
para emissao do CS.

8. OPERACIONALIZAQAO DA AMOSTRAGEM, MODELOS DE DOCUMENTOS E
FORMULARIOS.

8.1. Os procedimentos operacionais ou fluxograma de amostragem,
documentos e demais procedimentos necessarios para operacionalizacdo do presente
Regulamento Técnico (roteiro, etiquetas, certificados, modelos de relatorios e
formularios e demais documentos aplicaveis) serdo estabelecidos pelo Orgdo Técnico
competente, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA.

ANEXO 111
REGULAMENTO TECNICO REFERENTE AS MEDIDAS BASICAS DE HIGIENE E
MANEJO PARA A CASTANHA DO BRASIL NA CADEIA PRODUTIVA

1. OBJETIVO

O presente Regulamento Técnico tem por objetivo estabelecer as medidas
basicas de higiene e manejo para o controle do desenvolvimento dos fungos
Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus e da conseqliente contaminagcdo da
castanha do Brasil por aflatoxinas.

2. AMBITO DE APLICACAO

Sera aplicado, inicialmente, na etapa de beneficiamento ou processamento da
cadeia da castanha do Brasil, visando ao cumprimento da legislagdo nacional
(Resolugdo CNNPA/MS n© 34/76 e suas atualizagdes, Instrucdo Normativa no 65, de 9
de setembro de 2003) e exigéncias internacionais. Simultaneamente, devem ser
implementadas as condicGes necessarias para aplicacdo nas demais etapas da cadeia
produtiva da castanha do Brasil (transporte, armazenamento e coleta).

3. CONCEITOS



3.1. Medidas Basicas de Higiene e Manejo: medidas para prevenir 0s riscos
de contaminacdo do produto no processo produtivo e garantir, em niveis aceitaveis, a
sua seguranca (inocuidade) e qualidade em todas as fases e etapas da cadeia
produtiva.

3.2. Etapas da cadeia: segmentos maiores da cadeia, com caracteristicas
proprias e definidas. Sdo elas: coleta, transporte, armazenamento, beneficiamento e
processamento, comercializagao.

3.3. Fases da cadeia: partes definidas dentro de cada etapa da cadeia, como:
catagdo, amontoa,
quebra dos ouricos, secagem, arrefecimento, autoclavagem, descascamento,
acondicionamento, etc.

3.4. Coleta: etapa da cadeia produtiva que abrange da catacdao do ourigo até o
armazenamento
primario.

3.5. Catacéo: fase de apanhar o fruto (ourigo) no chao, apds a sua queda da
arvore.

3.6. Amontoa: fase de juntar em um soé lugar os ourigcos coletados.

3.7. Armazenamento primario: estocagem dos ouricos na floresta ou
moradia do coletor, aguardando a quebra.

3.8. Transporte primario: transporte dos ourigos do local de coleta para o
local de quebra e deste até a propriedade ou via de escoamento (rio ou estrada),
acondicionado geralmente em paneiros e conduzido por homens ou animais.

3.9. Paneiros: cestos de cipd, para transporte dos ouricos ou castanhas.

3.10. Ourico: fruto da castanheira.

3.11. Quebra: corte do ourigo para a retirada das castanhas.

3.12. Primeira selecdo: retirada das castanhas visivelmente danificadas,
podres, chochas, etc, apds sua remocdo dos ouricos.

3.13. Armazenamento secundario: estocagem das castanhas na propriedade
do coletor.

3.14. Transporte secundario (intermediario): transporte das castanhas da
moradia do coletor até o armazenamento intermediario ou até a beneficiadora.

3.15. Armazenamento terciario: armazenamento a margem da via de
escoamento, feito pelo coletor ou entdo por atravessador/intermediario, em armazéns
rusticos, visando a formacdo de remessas maiores para envio as
beneficiadoras/processadoras.

3.16. Beneficiamento e processamento: operagdes realizadas em nivel
industrial, visando deixar a castanha pronta para consumo final ou outros usos
industriais.

3.17. Recepcdo: primeira fase da etapa de beneficiamento/processamento,
que consiste em adentrar o lote no estabelecimento, quantificando-o e verificando o
seu fornecedor.

3.18. Armazenamento na beneficiadora: segunda fase da etapa de
beneficiamento/processamento, estocando as castanhas para beneficiamento.

3.19. Secagem: fase do beneficiamento/processamento que consiste na
reducdo da umidade da castanha.

3.20. Arrefecimento ou esfriamento: fase de reducdo da temperatura das
castanhas, apds sua remocao dos fornos de secagem, até a temperatura ambiente.

3.21. Segunda selecdo: fase de catagao, atualmente manual, de castanhas
podres, danificadas e manchadas, apds sua secagem e resfriamento.

3.22. Classificagdo Oficial: classificacdo fisica, conforme as Normas de
Identidade e Qualidade para a Castanha do Brasil, estabelecidas por Portaria do MAPA
e emissao de Certificado de Classificacao.



3.23. Embalagem: acondicionamento das castanhas em recipientes
apropriados, para castanha com casca ou descascada (sacos de aniagem, sacos de
polipropileno, caixas de papeldo, sacos aluminizados e outros).

3.24. Armazenamento final: fase de estocagem do produto embalado, antes
da comercializacao.

3.25. Autoclavagem: fase de submissdo das castanhas a temperatura e
pressao controladas, em
autoclaves, visando facilitar a separacdo da améndoa da casca, durante o
descascamento.

3.26. Descascamento: retirada da casca das castanhas, atualmente por
guebra mecanica individual e separacdo manual da améndoa.

3.27. Classificacdo (selecdo) mecanica: fase de selegao das castanhas em
esteira vibratodria, que separa as castanhas por tamanho.

3.28. Desidratacéo: fase de redugdo da umidade das améndoas.

3.29. Segundo arrefecimento: fase de redugdo da temperatura das
améndoas até a temperatura ambiente, depois de retirada da estufa.

3.30. Selecdo final: fase de separacdo das améndoas danificadas, podres,
manchadas, etc, atualmente por meio manual.

3.31. Paiol: armazém rustico, normalmente de madeira, utilizado para
armazenagem primaria das castanhas, junto ao local de moradia do coletor.

3.32. Galpao: armazém, de madeira ou de alvenaria, utilizado para
armazenagem intermedidria das castanhas, antes do envio para a beneficiadora.

4. MEDIDAS BASICAS DE HIGIENE E MANEJO DA CASTANHA DO BRASIL NA
CADEIA PRODUTIVA

4.1. Etapa de Coleta

4.1.1. Fase de catacgdo: coletar e amontoar no menor tempo possivel os ourigos,
apos queda total dos mesmos das arvores. Ndo misturar ourigos remanescentes da
safra passada com os da atual.

4.1.2. Fase de quebra dos ourigos e transporte primario: quebrar os ouricos no
menor tempo possivel, apds a catagdo e amontoa. Remover e juntar as castanhas em
piso limpo, como lona plastica ou terreiro, para evitar contato direto das mesmas com
terra, folhas e sujidades. Esta fase pode ocorrer ainda dentro da mata, no local de
amontoa, ou apos transporte dos ourigos, no local de moradia do coletor.

4.1.3. Fase de primeira selecdo e pré-secagem: as castanhas devem ser
esparramadas em camada pouco espessa, em piso limpo, como lona plastica ou
terreiro, permitindo a remocdo de castanhas chochas, podres, danificadas e impurezas,
e concomitantemente permitindo a perda inicial de umidade do produto, ao ar livre; o
produto deve ser revolvido regularmente, para facilitar a perda de umidade; deve
também ser protegido da chuva e evitado o acesso de animais durante a secagem;
deve ser recolhido durante a noite e exposto novamente ao ar livre, caso ainda
necessite perder mais umidade.

4.2. Etapa de Armazenamento

4.2.1. Fase Primaria

4.2.1.1. O paiol pode ser construido com madeira, em alvenaria ou outros
materiais, de forma a permitir ao produto estocado boa aeracdo, protecdo contra
chuva e contra roedores, com assoalho entre 60-80 cm acima do nivel do solo e cones
invertidos nas colunas de sustentacdo, e ndo estar perto de arvores e outras
construcoes.

4.2.1.2. Armazenar as castanhas secas, acondicionadas em sacos
preferencialmente novos ou em boas condigdes, com malhas de tamanho que evitem a
condensacdo da umidade natural das castanhas. As pilhas devem ter no maximo 5
sacos empilhados, estar acima do nivel do assoalho e com espagos entre si, para



permitir boa aeracdo e facil movimentacdo do produto. Ndo se deve misturar
castanhas mais secas com castanhas mais Umidas. As castanhas armazenadas a granel
devem ser dispostas em jiraus, em camadas de até 15 cm de espessura, para boa
aeragao do produto.

4.2.1.3. Limpar os restos de castanha do Brasil e outras sujidades no paiol a
cada carregamento.

4.2.2. Fase Secundaria

4.2.2.1. Armazenar as castanhas proximas dos pontos de escoamento do
produto (rios e estradas), em estrutura rustica (galpao tipo jirau), acima do nivel do
solo, que permita empilhar os sacos sem contato com o chdo, coberto para protecao
contra chuva, em condicbes menos favoraveis possiveis a proliferacdo dos fungos e a
entrada de animais. O material utilizado na construgdo pode ser retirado da prépria
mata.

4.2.2.2. No caso de armazenagem intermediaria (secundaria ou terciaria), em
pontos de convergéncia regional e antes de seguir para a beneficiadora, a castanha
deve ser armazenada em armazéns ou galpSes que podem ser construidos com
diferentes materiais, mas devem obedecer as seguintes condicbes: aeragao adequada,
protecao contra chuva e roedores, empilhamento do material sobre estrados e sem
contato direto com o solo, espacamento adequado entre as pilhas e destas em relagao
as paredes, permitindo boa ventilagdo do produto, identificar cargas/lotes/partidas de
diferentes locais e ndo mistura-las entre si.

4.3. Etapa de Transporte

4.3.1. Fase Primaria

4.3.1.1. Ja citado no subitem 4.1.2, que vai ocorrer concomitantemente com a
guebra dos ouricos e a remogao das castanhas dos mesmos. Mais importante que
paneiros ou utensilios limpos é ndo despejar as castanhas diretamente sobre o solo, ao
retira-las dos frutos.

4.3.2. Fase Secundaria

4.3.2.1. As castanhas, ensacadas, devem ser transportadas em veiculos (barco,
caminhdo, canoa, balsa, bateldo, trator ou outros) limpos, separadas de outras
mercadorias. Os sacos devem ser empilhados sobre estrados, para evitar seu contato
com o piso e excesso de umidade, e protegidos contra chuva.

4.4, Etapa de Beneficiamento ou Processamento Com Casca 4.4.1. Nas fases de
beneficiamento/processamento, devem ser observados todos os procedimentos
operacionais de higiene para o pessoal, instalacdes, equipamentos e ambiente,
conforme a legislagdo em vigor.

4.4.2. Fase de Recepcao

4.4.2.1. Identificacdo da origem e conferéncia da carga: efetuada para cada
lote (ensacado ou a granel), que deve estar individualizado e identificado, contendo
dados do fornecedor, regidao produtora, safra, condicbes de transporte, quantidade,
estado geral do produto, outras observacoes relevantes.

4.4.2.2. Determinacao e registro do teor de umidade e teor de impurezas,
realizados por técnico treinado e em equipamento devidamente calibrado.

4.4.2.3. Separacao dos lotes por origem/condicdes de apresentacao: construir
um histérico de qualidade do produto por regido de origem utilizando esses dados na
recepcao da matéria-prima.

4.4.2.4. Os dados e informacdes gerados na recepcao devem ser registrados de
imediato em planilhas de controle especificas.

4.4.3. Fase de Armazenamento Terciario



4.4.3.1. Para lotes a granel ou ensacados: ambiente ventilado, protegido de
insetos e roedores, pisos e paredes impermeaveis e lavaveis, sem rachaduras, de
modo a evitar reumedecimento das castanhas, e isolados de outros materiais.

4.4.3.2. Para lotes ensacados: sacos de polipropileno ou aniagem, empilhados
sobre estrados, respeitadas as dimensdes técnicas recomendaveis de afastamento das
paredes, tetos, laterais, altura e distancia entre pilhas.

4.4.3.3. Controle da rotatividade dos lotes: processamento conforme ordem de
chegada (PEPS: primeiro que entra é o primeiro que sai), com registro dos controles
efetuados.

4.4.3.4. Controle de tratamento sanitario: registro completo de informacodes
técnicas dos produtos fitossanitarios e domissanitarios utilizados (inseticidas,
fungicidas, raticidas e outros).

4.4.4. Fase de Selecdo Primaria

4.4.4.1. Classificacdo e selecdo primarias: realizada por catacdao manual
criteriosa de castanhas podres, danificadas e sujidades maiores, em esteira de
tamanho e nimero de catadores compativel para esse fim, com iluminagdo adequada e
demais condi¢cdes adequadas;

4.4.4.2. Separacdo fisica total da area de recepcao e selecdo primaria da
matéria-prima das demais areas de processamento.

4.4.5. Fase de Secagem

4.4.5.1. Devem ser controlados a poeira e o calor com o uso de exaustores no
local.

4.4.5.2. Controlar tempo e temperatura para secagem uniforme, com menor
risco de rancificacdo e de proliferacao de fungos, devido a umidade residual no produto
acima do limite de seguranca.

4.4.5.3. Evitar a reabsorcdo de umidade pelas castanhas no compartimento de
resfriamento (tulha), com o uso de exaustores no local.

4.4.5.4, Os compartimentos (tulhas) devem ser Ilimpos entre cada
processamento.

4.4.5.5. Monitoramento e registro do teor de umidade (entre 11-15%), em
equipamento calibrado e por técnico treinado, com registro da informacao.

4.4.6. Fase de Selecdo Secundaria

4.4.6.1. Catacao manual de castanhas com tamanho inadequado, manchadas,
podres e danificadas.

4.4.6.2. Os equipamentos deverdo ser limpos entre cada processamento.

4.4.7. Fase de Embalagem das Castanhas Processadas

4.4.7.1. As embalagens devem ser limpas, secas, integras e novas.

4.4.7.2. As embalagens devem trazer identificacdo do lote de origem, razao
social/nome comercial, classificagdo, peso, municipio-sede da beneficiadora, Estado,
Pais, o termo “Industria Brasileira” e ser armazenadas em compartimento proprio
(depdsito de embalagens).

4.4.8. Fase de Armazenamento do Produto Acabado

4.4.8.1. Armazenamento em locais protegidos de umidade, insetos e roedores;
com boa ventilagdo/aeracdo; pisos e paredes impermeaveis, lavaveis e integros. As
castanhas devem ser armazenadas separadas de outros produtos.

4.4.8.2. Armazenar os lotes observando-se as distdncias recomendaveis de
afastamento das pilhas entre si e em relagdo as paredes, tetos, laterais e altura do
prédio.

4.4.8.3. Identificacdo dos lotes processados.

4.4.8.4. Controle da rotatividade dos lotes processados: saida conforme ordem
de chegada (PEPS - primeiro que entra é o primeiro que sai).



4.4.8.5. Controle de tratamento sanitario (mapa de controle): registro completo
de informagdes técnicas dos produtos fitossanitarios e domissanitarios utilizados
(inseticidas, fungicidas, raticidas e outros).

4.5. Etapa de Beneficiamento/Processamento Sem Casca:

4.5.1. Nas fases de recepgdo, armazenamento terciario e selecdo primaria,
desta etapa, devem ser seguidos os mesmos procedimentos das fases da etapa de
beneficiamento/processamento sem casca.

4.5.2. Fase de Autoclavagem ou Processo Equivalente

4.5.2.1. Conforme legislacdo vigente, as castanhas com casca sofrem
tratamento em autoclave, com temperatura e pressao controladas durante tempo
determinado, permitindo a separacdao da casca e améndoa, para facilitar o
descascamento do produto.

4.5.3. Fase do Primeiro Arrefecimento (resfriamento)

4.5.3.1. Evitar a reabsorcdo de umidade pelas castanhas no compartimento de
resfriamento (tulha), com o uso de exaustores no local; ambiente protegido contra
pragas; piso e paredes impermeaveis e integros, que permitam facilidade de limpeza.

4.5.4. Fase de Descascamento

4.5.4.1. Os equipamentos e superficies de contato com as castanhas devem ser
de material liso, atéxico, impermeavel e bem conservado, devendo ser lavados e
sanitizados a cada processamento.

4.5.4.2. Deve haver area especifica para o descascamento, protegida contra
pragas; com piso, paredes e forro impermedveis, integros, de cor clara e que
permitam facil higienizacdo; a iluminacdo deve ser adequada e suficiente; a
aeracdo/ventilacdo deve ser adequada, com uso de aparelhos de exaustdo e
refrigeracao.

4.5.5. Fase de Selecdo Secundaria 4.5.5.1. Realizada em esteiras vibratorias
para classificacdo por tamanho.

4.5.5.2. A esteira deve ser sanitizada a cada processamento, de acordo com as
normas e padroes vigentes, com registros das operacdes de sanitizagao.

4.5.6. Fase de Desidratacao

4.5.6.1. As bandejas para desidratacdo devem ser de material impermeavel e
atoxico, sofrendo sanitizacdo apos o processamento de cada lote. Registrar os dados
de sanitizacdo em ficha especifica.

4.5.6.2. Monitorar e registrar, em ficha especifica, a temperatura e tempo de
desidratacdo de cada lote de améndoas, para garantia do teor de umidade final do
produto dentro do limite estabelecido em legislagao vigente.

4.5.6.3. Verificar e registrar em ficha propria, através de medidor de umidade
calibrado e por técnico treinado, o teor de umidade de cada lote de améndoas apds a
desidratacao.

4.5.7. Fase do Segundo Arrefecimento (resfriamento)

4.5.7.1. Evitar a reabsorcdo de umidade pelas castanhas no compartimento de
resfriamento (tulha), com o uso de exaustores no local; ambiente protegido contra
pragas; piso e paredes impermeaveis e integros, que permitam facilidade de limpeza.

4.5.8. Selecdo Terciaria

4.5.8.1. Circular as améndoas em esteiras mecanicas, visando remover, manual
ou mecanicamente, castanhas ndo conformes (danificadas, quebradas e de tamanhos
diferentes).

4.5.8.2. As esteiras devem ser sanitizadas entre cada processamento, para
evitar contaminagdo cruzada; registrar em ficha prépria os dados de higienizacéao.

4.5.9. Classificacao Oficial

4.5.9.1. Lotes destinados ao consumidor final devem, inicialmente, ser
amostrados para analise laboratorial de aflatoxinas, segundo legislacdo vigente.



Estando conforme o lote, segundo resultados do Certificado de Analise de Micotoxinas,
emitido por laboratério credenciado pelo MAPA, o lote pode seguir para classificacdo
oficial. Lotes ndo-conformes devem sofrer reprocessamento.

4.5.10. Fase de Acondicionamento

4.5.10.1. O material das embalagens deve ser apropriado, com as seguintes
caracteristicas: atdxico, impermeavel, que permita fechamento e rotulagem
adequados; ndo é permitido utilizar embalagens danificadas nem a reutilizacdo de
embalagens.

4.5.10.1.1. As embalagens devem estar limpas, secas e novas e devidamente
marcadas ou rotuladas com os caracteres de classificacdo, de acordo com legislacdo
especifica vigente.

4.5.10.2. Os equipamentos/maquinas para acondicionamento de castanha do
Brasil devem ser de materiais atoxicos, impermeaveis, de facil higienizagdo e que
mantenham a integridade e inocuidade do produto; apds o acondicionamento de cada
lote, os equipamentos/maquinas devem ser limpos e higienizados, com registro dos
dados em ficha especifica.

4.5.10.3. As instalagOes para acondicionamento devem ser especificas para a
finalidade; piso, paredes e forro devem estar integros, ser impermeaveis e de facil
higienizacdo; deve haver protecdao contra pragas; a iluminacdo deve ser adequada; a
aeragao/ventilacdo ndao deve permitir contaminacao cruzada. Apds o acondicionamento
de cada lote, limpar e higienizar as instalagdes, com registro dos dados em ficha
especifica.

4.5.11. Fase de Armazenamento de Produto Acabado (améndoas de castanha
do Brasil)

4.5.11.1. As instalagdes para armazenamento devem ser exclusivas para a
finalidade; piso, paredes e forro devem estar integros, ser impermeaveis e de facil
higienizacdo; deve haver protecdao contra pragas; a aeracao/ventilacdo deve permitir
manter a qualidade e inocuidade do produto estocado.

4.5.11.2. Controle da rotatividade dos lotes processados: saida conforme ordem
de chegada (PEPS - primeiro que entra € o primeiro que sai).

4.5.11.3. Registro completo de controle (mapa de controle) de tratamentos
sanitarios, registro de todas as informacgodes técnicas dos produtos fitossanitarios e
domissanitarios utilizados (inseticidas, fungicidas, raticidas e outros).

4.5.11.4. Para lotes em caixas de papeldo: devem estar sobre estrados limpos,
respeitadas as dimensdes técnicas recomendaveis de afastamento das paredes, tetos,
laterais, altura e distancia entre pilhas.

5. CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

5.1. Os agentes da cadeia produtiva que manipulam, industrializam,
armazenam e comercializam a castanha do Brasil devem atender a Resolucao - RDC
No 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA, referente ao controle de pragas e roedores, e a Instrucao Normativa SDA N©
12, de 7 de marco de 2003, relativa aos casos de tratamento fitossanitario para
exportacdo.

6. REQUISITOS MINIMOS

6.1. Os requisitos minimos operacionais de instalacbes e equipamentos, de
Boas Praticas de Higiene e Boas Praticas de Processamento para a etapa de
beneficiamento ou processamento da castanha do Brasil, com e sem casca, assim
como a respectiva Lista de Verificagdo e demais modelos de documentos aplicaveis por
este Regulamento Técnico, serdo estabelecidos por meio de instrugdo complementar
especifica baixada pelo Orgdo Técnico competente.



7. DISPOSIQ@ES GERAIS

7.1. Todos os procedimentos de monitoramento e controle devem ser escritos e
estar disponiveis nas respectivas areas/operagdes a que se destinam.

7.2. Todas as informag0Oes, dados, registros e planilhas decorrentes ou relativas
aos procedimentos de controle de qualidade/inocuidade da castanha do Brasil devem
estar corretamente preenchidos, atualizados, com identificagdo dos responsaveis pelas
anotacdes/controle, e mantidos nas respectivas areas técnicas, a disposicdo das
auditorias de conformidade do MAPA.

7.3. Os registros de tratamentos fito e domissanitarios devem ser mantidos por
um periodo de 5 (cinco) anos, para monitoramento e inspecdo do MAPA e outras
instituicoes.

7.4. Os casos omissos e as duvidas na execugdo e implementagdo deste
Regulamento Técnico serdo resolvidos pelos Orgdos Técnicos competentes do MAPA.



ANEXO 1V

{Nome do estabelecimento, cooperativa ou associacio)

CERTIFICADO DE SEGURANCA E QUALIDADE (CSQ) DA CASTANHA DO BRASIL NA

CADEIA PRODUTIVA
Cédigo da Remessa Nimero do Certificado
Tipo de Castanha: (] Com casca [ ] Sem casca
De acordo com o disposto na Instrugdo Normativa MAPA n* ,de  de de 2006, a castanha

do Brasil destinada 20 mercado interno e & exportagio, para o consumo humano, deve ser submetida i
certificacio de seguranca e gualidade, assim como apresentar o devido processo de rastreabilidade em
todas as etapas da respectiva cadeia produtiva,

O Agente da cadeia produtiva , referente a etapa de

CERTIFICA:

Que ¢ lote ou remessa de castanha do Brasil, com o codigo nimera ,
{(Inserir o n” de codigo da remessa)

composta por =
(descrigio do lote ou remessa, produto, quantidade e tipo de embalagem, peso bruto ou liquido)

proveniente do estabelecimento/etapa com destino

a »

(proxima etapa, local ou pais de destino)
proveniente do :
(razdo social e enderego do estabelecimento)
foi manuseada em conformidade com as Medidas Bésicas de Higiene e Manejo. Da presente remessa,

foram retiradas, em / / (data), (nimero de amostras) amostras
de casianhas do Brasil, as quais foram submetidas em / g (data) a analise de aflatoxinas no
laboratério (nome do

laboratério credenciado ou oficial do MAPA) para determinar os niveis de contaminagiio por aflatoxina
B, e por aflatoxina total. Em anexo, sio apresentados os elementos relativos & amostragem, aos métodos
de andlise utilizados ¢ a todos os resultados. A amostragem e a analise foram executadas de acordo com o
disposto nos Regulamentos Técnicos especificos que fixam os métodos de amostragem e os métodos de
anilise para determinacio de micotoxinas nos géneros alimenticios.

Realizados em

(Local e data)

(Carimbo e assinatura do Responsivel Técnico pelo estabelecimento/etapa da cadeia produtiva)



ANEXO V

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

CERTIFICADO DE SEGURANCA E QUALIDADE OFICIAL (CSQO)

Cédigo da Remessa Niimero do Certificado
Tipo de Castanha: [] Com casca [] Sem casca
De acordo com o disposto na Instrugio Normativa MAPA n® ,de  de de 2006, a castanha

do Brasil destinada ao mercado interno e & exportagio, para o consumo humano, deve ser submetida a
certificacio de seguranca e qualidade, assim como apresentar o devido processo de rastreabilidade em
todas as etapas da respectiva cadeia produtiva.

O Agente da cadeia produtiva , referente & etapa de
CERTIFICA:
Que o lote ou remessa de castanha do Brasil, com o cédigo nimero )

(Inserir o n” de codigo da remessa)

composia por
{descricio do lote ou remessa, produto, quantidade e tipo de embalagem, peso bruto ou liquido)

provenientes do estabelecimento/etapa com destino &

cxportagao

(nome do pais de destino)
provenienie do

L]

(razio social e endereco do estabelecimento)
foi manuseada em conformidade com as Medidas Bisicas de Higiene ¢ Manejo, Da presente remessa,

foram retiradas, em [/ (daia), (nimero de amosiras) amosiras
de castanhas do Brasil, as quais foram submetidas em | | (data) & andlise de aflatoxinas no
laboratério (nome do laboratério credenciado

ou oficial do MAPA) para determinar os niveis de contaminagao por aflatoxina B, e por aflatoxina tolal.
Em anexo, sio apresentados os elementos relativos & amostragem, aos métodos de andlise utilizados ¢ a
todos os resultados. A amostragem ¢ a andlise foram executadas de acordo com o disposto nos
Regulamentos Técnicos especificos que fixam os métodos de amostragem e os métodos de andlise para
determinagio de micotoxinas nos géneros alimenticios.

Realizada em

(Local e data)

(Carimbo e assinatura do Fiscal Federal Agropecudrio do MAPA)



ANEXO V1

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

CERTIFICADO SANITARIO (CS) PARA EXPORTACAO DE CASTANHA DO BRASIL

DESTINADA A UNIAO EUROPEIA
Cadigo da Remessa Nimero do Certificado
De acorde com o disposto na Instrugio Normativa MAPA n®  ,de  de de 2006, o Ministério

da Agricultura, Pecufria ¢ Abastecimento, por meio da Delegacia Federal de Agricultura no Estado

#

CERTIFICA:

Oue @ castanha do Brasil com casca da presente remessa (incluida na categoria do cédigo NC 0801 2 1
00), com o cédigo de remessa n° . composta
por ;
{deserigiio da remessa. produto, quantidade ¢ tipo de embalagem, peso bruto ou liquido)

embarcada cm por

(local de embarque)

(identificagio do transportador)
com destino ]
(local e pais de destino)
proveniente do estabelecimento ;
(razio social e endereco do esiabelecimento)
foi manuseada em conformidade com as boas prﬁlicas de higiene.
Da presente remessa, foram retiradas, em ___ /| (dala), (nimero de
amosiras) amosiras de casianhas do Brasil com casca, as quais foram submetidas em __ /[
(data) 4 andlise no Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranga Alimentar {LACQS:\] ou
{designar o nome de outro laboraidrio
aprovado pela CE), para determinar os niveis de contaminagio por aflatoxinas B e por aflatoxina total.
Em anexo, sio apreseniados os elementos relativos & amostragem ¢ aos métodos de andlise utilizados para
determinagio de todos os resultados. A amostragem e a andlise foram executadas de acordo com o
disposto na Diretiva CE 53/98 da Comissio de 16 de julho de 1998, que fixa os métodos de amostragem ¢
de andlise para o controle oficial dos teores de certos contaminantes nos géneros alimenticios.

Realizado em

Local e data

{Carimbo e assinatura do Fiscal Federal Agropecudrio do MAPA)



