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APROVACAO

Esta norma foi aprovada pela Comissao para Medilassanitarias em abril de 2009.

INTRODUCAO

ESCOPO

Esta norma fornece critérios para OrganizacdesoNaid de Protecéo Fitossanitaria (ONPFs) de pafgestadores
sobre como categorizar produtos basicos de acoodo seu risco de pragas, ao se considerar os reguide
importacéo. Essa categorizagdo deveria ajudar rdifidar se andlise de risco de praga adicionatquerida e se
certificacao fitossanitaria & necessaria.

O primeiro estagio da categorizacdo € baseado mdigdm do produto basico ter sido processado esenesso, o
método e grau de processamento ao qual o prodstoobfdi submetido antes da exportacdo. O segustimie de
categorizacdo de produtos basicos é baseado nssguoposto apds a importacao.

Pragas contaminantes ou pragas de armazenamentpodeen tornar-se associadas ao produto basico sdejoi
processamento ndo estdo consideradas nesta norma.

REFERENCIAS

Glossary of phytosanitary term2008. NIMF N° 5, FAO, Roma.

Guidelines for a phytosanitary import regulatonssgm 2004. NIMF N° 20, FAO, Roma.

Guidelines for inspectiqr2005. NIMF N° 23, FAO, Roma.

Guidelines for phytosanitary certificatea001. NIMF N° 12, FAO, Roma.

Guidelines for regulating wood packaging materiainternational trade2002. NIMF N° 15, FAO, Roma.
International Plant Protection Conventiph997. FAO, Roma.

Pest risk analysis for quarantine pests includimglgsis ofenvironmental risks and living modified organisra604.
NIMF N° 11, FAO, Roma.

Pest risk analysis for regulated non-quarantinetgez004. NIMF N° 21, FAO, Roma.

Regulated non-quarantine pests: concept and apidica2002. NIMF N° 16, FAO, Roma.

DEFINICOES
As definicGes de termos fitossanitarios usadosrasgmte norma podem ser encontradas na NIMF ¥dsgario de
termos fitossanitarig2008).

RESUMO

O conceito de categorizagao de produtos basicesatelo com seu risco de pragas leva em considesagdgroduto
foi processado, e nesse caso, 0 método e grauodessamento ao qual o produto foi submetido, opusposto do
produto basico e o consequente potencial paradingém e disseminacio de pragas regulamentadas.

Isso permite que riscos de pragas associados amtps basicos especificos sejam atribuidos aa@sgO objetivo
de tal categorizacéo € fornecer aos paises immpoeadritérios para identificar melhor a neces®di&luma analise de
risco de praga (ARP) iniciada por uma via de ingges para facilitar o processo de tomada de dec&datvo ao
possivel estabelecimento de requisitos de impartaca

Quatro categorias estéo identificadas, que agrypadutos basicos de acordo com seu nivel de risquabas (duas
para produtos basicos processados, duas para sdufigicos ndo processados). Sdo fornecidas distamétodos de
processamento e dos produtos basicos resultaseciados.
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ANTECEDENTES

Como um resultado do método de processamento algues produtos basicos em transito no comércasriational
foram submetidos, a probabilidade de entrada dgaprfoi eliminada e com isso ndo deveriam ser aggehtados (i.e.
medidas fitossanitarias e certificados fitossaiwsarndo sdo requeridos). Outros produtos basiceppisl do
processamento, podem ainda apresentar um riscoadaspe por isso podem estar sujeitos a medidesdiitarias
apropriadas.

Alguns usos propostos de produtos bésicos (e.gtiplaesultam em uma probabilidade muito mais détantroducéo
de pragas do que outros (e.g. processamento) {nfiarsagdes estdo dispostas na NIMF N° Addlise de risco de
pragas para pragas quarentenérias incluindo analde riscos ambientais e organismos vivos modifisa@604,
secdo 2.2.1.5).

O conceito de categorizacdo de produtos basicomcdedo com seu risco de pragas primeiramente lewa e
consideracdo se o produto basico é processadoooe ¢80 seja, 0 efeito do método e grau de pramesdgo ao qual o
produto basico foi submetido. Em segundo lugam kewm consideracdo o uso proposto e consequenteci@teomo
uma via de ingresso para introducao de pragasaeguitadas.

O objetivo dessa norma é categorizar produtos dsisie acordo com seu risco de pragas para forasd@rganizacdes
Nacionais de Protecéo Fitossanitaria (ONPFs) dgepamportadores critérios para identificar maecigamente se
existe necessidade para uma ARP iniciada pelaeviagtesso e facilitar o processo de tomada de&@eci

O artigo VI.1b da CIPV declara: “Apartes contratantes podem requerer medidas fitoksas para pragas
quarentenarias e pragas ndo quarentenarias regulgadas, uma vez que tais medidas sejam ... limitadague é
necessario para proteger a sanidade vegetal e/twagaardar o uso proposto ".Esta norma é baseada nos conceitos
de uso proposto de um produto basico e no métaglae de seu processamento, 0s quais também sadogatm
outras NIMFs como descrito abaixo.

Método e grau de processamento:

- A NIMF N° 12 Qiretrizes para certificados fitossanitario2001), secdo 1.1, estabele¢@s paises
importadores deveriam apenas requerer certificafitossanitarios para artigos regulamentados.

“Os certificados fitossanitarios também podem sevados para certos produtos vegetais que foram
processados quando tais produtos, por sua natumrgor seu processamento, tém um potencial para
introduzir pragas regulamentadas (e.g. madeirapdfp)....

“Os paises importadores ndo deveriam requerer fiedilos fitossanitarios para produtos vegetais que
tenham sido processados de uma maneira que eles tedoam potencial para introduzir pragas
regulamentadas, ou para outros artigos que nao eéqun medidas fitossanitarias.”

- NIMF N° 15 (Qiretrizes para regulamentacdo de material de erapain de madeira no comércio
internaciona) 2002), secao 2, estabeletEmbalagem de madeira feita inteiramente de produiobase de
madeira tais como compensados, aglomerados, chapéslhas de lascas de madeira, que foram prodszido
usando cola, calor e pressao, ou uma combinacdsedesdeveriam ser considerados suficientemente
processados para ter eliminado o risco associado aamadeira bruta. E improvavel ser infestada pagas
de madeira bruta durante o seu uso e por isso i ser regulamentada para essas pragas.”

- A NIMF N° 23 (iretrizes para inspe¢go2005), secdo 2.3.2, dispd& inspecdo pode ser usada para
verificar a conformidade com alguns requisitos d#anitarios.” Entre os exemplos esta incluido grau de
processamento.

Uso proposto:

- NIMF N° 11 @Analise de risco de pragas para pragas quarentesamcluindo andlise de riscos ambientais e
organismos vivos modificado2004), secfes 2.2.1.5 e 2.2.3. Ao analisar asapitidades de transferéncia de
pragas para um hospedeiro adequado e de sua disg@miapds o estabelecimento, um dos fatores @ sere
considerados é o uso proposto do produto basico.

- NIMF N° 12 Qiretrizes para certificados fitossanitarip8001), secdo 2.1. Diferentes requisitos fitosaans
podem se aplicar aos diferentes usos propostds fineno indicado no certificado fitossanitéario.

- NIMF N° 16 Pragas nao quarentendrias regulamentadas: conaeigplicagdo 2002), secao 4.2. O risco de
impacto economicamente inaceitavel varia com difiepragas, produtos basicos e uso proposto.

- NIMF N° 21 @Analise de risco de pragas para pragas ndo quargnias regulamentada004) que utiliza
extensivamente o conceito de uso proposto.

Método e grau de processamento juntamente comraposio:

- NIMF N° 20 Qiretrizes para um sistema de regulamentacao fitogéaria de importacap2004), secéo 5.1.4,
indica que a ARP pode ser feita para uma pragaHig@eou para todas as pragas associadas comiama v
ingresso em particular (e.g. um produto basico). pfoduto basico pode ser classificado por seu deu
processamento e/ou seu USO proposto.
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- NIMF N° 23 Qiretrizes para inspecgda2005), secdo 1.5. Um dos fatores para decido psb de inspecdo
como uma medida fitossanitaria é o tipo de prothasico e uso proposto.

REQUISITOS

O uso das categorias pelas ONPFs na determinacégqualquer regulamentacéo fitossanitaria deveriarleam
consideracéo, particularmente, os principios difiativa técnica, analise de risco de pragas,ejade risco, impacto
minimo, harmonizagéo e soberania.

Quando os requisitos de importagdo para um probdatico precisam ser estabelecidos, o pais importaode
categorizar o produto basico de acordo com sea dsecpragas. Tal categorizagdo pode ser usadaligéirgguir entre
grupos de produtos basicos para os quais analiseisrais sejam requeridas daqueles que ndo téotemgial para
introduzir e disseminar pragas regulamentadas. ®aegorizar o produto béasico, o seguinte deveri@ansiderado:

- método e grau de processamento

- uso proposto do produto basico.

Tendo avaliado o0 método e grau de processamengidesando o uso proposto, a ONPF do pais importadea uma
decisdo sobre os requisitos de importacdo paradufw basico.

Esta norma ndo se aplica aos casos de desvio dpraisosto apds a importagdo (e.g. gréo para moagaao para
semear).

1. Elementos de Categorizacao de Produtos Basicas atordo com seu Risco de Pragas

Para identificar um risco de praga associado adytocbasico, o0 método e grau de processamentoa@aiguproduto
basico foi submetido deveriam ser considerados. &bdo e grau de processamento, por si sO, podariadar

significativamente a natureza do produto basicdpdea que ele ndo permaneca capaz de ser infegtadmragas. A
ONPF de uém pais importador ndo deveria requerertgjuproduto basico esteja acompanhado por umficado

fitossanitario.

No entanto, se, ap0s 0 processamento, um prodstoobgode permanecer capaz de ser infestado pgagra uso
proposto deveria entdo ser considerado.

1.1 Método e grau de processamento antes da expayia

O objetivo principal dos processos tratados nestena € modificar um produto basico para outros @sitps que nao
fitossanitarios, mas o processamento pode tambémmeefeito em qualquer praga associada, e constiiente
afetar o potencial do produto basico de ser inflespor pragas quarentenarias.

A fim de categorizar um dado produto basico, as E¥NBos paises importadores podem requerer das OiFs
paises exportadores informac¢8es sobre 0 métodoodegsamento empregado. Em alguns casos tambéoegsago
saber o grau de processamento (e.g. temperaturagad do aquecimento) que afeta as propriedasieasfie quimicas
do produto basico.

Baseado no método e grau de processamento, ostgsdsiisicos podem ser divididos em trés grandgsgricomo

segue:

- processado até um ponto em que o produto basicopermanece capaz de ser infestado por pragas
guarentenarias

- processado até um ponto em que o produto basicoamece capaz de ser infestado por pragas quaieate

- nao processado.

Se uma avaliacdo do método e grau de processammenttui que um produto basico ndo permanece capazed
infestado por pragas quarentenarias, ndo ha ndadssile se considerar 0 uso proposto e o prodatoobdéo deveria
ser regulamentado. No entanto, se uma avaliacdoétodo e grau de processamento concluir que unufirdshsico
permanece capaz de ser infestado por pragas qerdieiat, o uso proposto deveria entdo ser condinlera

Para produtos basicos nao processados o0 uso praj&ria sempre ser considerado.

1 A presenca de pragas contaminantes, como defiraddIMF N° 5 Glossario de termos fitossanitario8008), ou

infestacdo por outras pragas que podem tornarsseiadas com o produto basico apds o processaifeegi@ragas de
armazenamento) ndo é considerada no processoedpiancdo de risco de pragas descrito nesta ndtmantanto, é
importante notar que os métodos de processamestuitde nesta norma, na maioria dos casos, torran@mduto

basico livre de pragas no momento do processament® que alguns desses produtos basicos podencdpaeidade
de se tornarem subsequentemente contaminados estaits. Pragas contaminantes comuns podem setadeke
durante a inspecao.

Normas Internacionais para Medidas Fitossanitarias 7



NIMF N° 32 Categorizag&o de produtos bésicos de acordo conrisea de pragas

1.2 Uso proposto do produto basico

Uso proposto é definido como o objetivo declaradoapo qual plantas, produtos vegetais ou outragoartsdo
importados, produzidos ou usados (NIMF N°@ossario de termos fitossanitario2009). O uso proposto de um
produto basico pode ser para:

- plantio

- consumo e outros usos (e.g. artesanatos, prodetmsativos, flores cortadas)

- processamento.

O uso proposto pode afetar um risco de pragas ddufir basico, j& que alguns usos propostos podemitpeo
estabelecimento ou disseminacéo de pragas reguiaaasn Alguns usos propostos do produto basicokagtio) séo
associados a uma probabilidade mais alta de umgapragulamentada se estabelecer do que outras (e.g.
processamento). Isso pode resultar na aplicacélifetentes medidas fitossanitarias para um protdagico baseado

em seu uso proposto (e.g. semente de soja pararsenggaos de soja para consumo humano). Quaiseeeidas
fitossanitarias aplicadas deveriam ser proporcgaairisco de pragas identificado.

2. Categorias de Produto Basico
As ONPFs podem categorizar um produto basico levandganta se ele foi processado ou ndo, o0 métodare dg
processamento e, quando apropriado, 0 uso proposto.

Cada categoria de produto basico estd descritx@bantamente com orientacdes sobre a necessidladeedidas
fitossanitéarias.

O processo analitico descrito nesta NIMF estérddsi no fluxograma do Apéndice 1.

Categoria 1. Os produtos basicos foram processados até o montgue eles ndo permanecem capazes de serem
infestados por pragas quarentenarias. Consequamntnpara tais produtos ndo se deveria requerdmungn medida
fitossanitaria, nem mesmo sua certificacdo fitosdaa, com relacdo as pragas que podem ter egtskentes no
produto basico antes do processamento. O anexmdct exemplos de processos e 0os produtos basmdtantes que
podem alcancar os critérios para categoria 1. Alésso, o apéndice 2 fornece alguns exemplos ilisgisade produtos
béasicos que atendem os critérios para a categoria 1

Categoria 2. Os produtos basicos foram processados, mas pecemaneapazes de serem infestados com algumas
pragas quarentenarias. O uso proposto pode seexpaiplo, consumo ou processamento adicional. AO8tPpais
importador pode determinar que uma ARP seja necas€d anexo 2 fornece exemplos dos processos aGuim®
bésicos resultantes que podem atender os crifgaiasa categoria 2.

Embora produtos basicos na categoria 2 tenham wmidcessados, 0 método de processamento pode mdioagli
completamente todas as pragas quarentenarias. rSgetierminado que o método e grau de processanmEo
eliminam o risco de pragas das pragas quarentsnéeaeria ser considerado entdo o uso propospoatiuto basico
para avaliar a probabilidade do estabelecimentisshinacdo das pragas quarentenarias. NesteuragaoARP pode
ser necessaria para determinar essa probabilidade.

Para facilitar a categorizagdo, os paises expagaddeveriam, quando solicitados, fornecer infoleagdetalhadas
sobre o método ou grau de processamento (tais temuoeratura, tempo de exposi¢do, tamanho das yasgjgara
auxiliar os paises importadores a determinar erhagiegoria o produto basico deveria ser enquadrado

Nos casos em que a avaliacdo do efeito do métagtatede processamento tenha determinado que otprbdsico
processado ndo apresenta risco de pragas e pondssdeveria ser submetido a medidas fitossarstanigoroduto
basico deveria ser recategorizado para a catefjoria

Categoria 3. Osprodutos basicos nao foram processados e 0 usmgioog para uma finalidade que ndo seja
propagacdo, por exemplo, consumo ou processamAn®RP é necessaria para identificar os riscos dmas
relacionados a essa via de ingresso.

Exemplos de produtos basicos nessa categoria imchlgumas frutas e hortalicas frescas para consairflores
cortadas.

Devido aos produtos basicos das categorias 2reid te potencial para introduzir e disseminar pragasentenarias, a
determinacdo de medidas fitossanitarias pode smreriela com base no resultado de uma ARP. As nedida
fitossanitarias determinadas através de uma ARmatiferir, dependendo do uso proposto do prodagicb (e.g.
CONSUMO Ou processamento).
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Categoria 4. Os produtos basicos ndo foram processados e 0 usmgioog plantio. A ARP é necessaria para
identificar os riscos de pragas relacionados aveagie ingresso.

Exemplos de produtos basicos nesta categoria imcioaterial de propagacéo (e.g. estacas, semeatasaisemente,
plantas in vitro, material vegetal micropropaga#voutras plantas para serem plantadas).

Devido aos produtos basicos nessa categoria 4emé@m$processados e 0 Seu Uso proposto ser a pcépama plantio,
seu potencial para introduzir ou disseminar praggsglamentadas é mais alto do que para outroguspestos.
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ANEXO 1

METODOS DE PROCESSAMENTO COMERCIAL RESULTANDO EM PR ODUTOS BASICOS QUE NAO
PERMANECEM CAPAZES DE SEREM INFESTADOS POR PRAGAS QUARENTENARIAS

PROCESSO
COMERCIAL

DESCRICAO

EXEMPLO DE
PRODUTO
BASICO
RESULTANTE

INFORMACOES
ADICIONAIS

Carbonizacéao

Combustéo an6xica de um material
organico em carvao vegetal

Carvéo vegetal

Cozimento (fervura
aguecimento,
microondas,
incluindo
parboilizacdo de
arroz)

Preparo de itens alimenticios para
consumo por aquecimento,
transformando principalmente a
estrutura fisica dos itens

Itens Cozidos

Frequentemente envolve
transformacédo quimica de um
alimento, assim mudando seu
sabor, textura, aparéncia, ou
propriedades nutricionais

Tingimento

Coloracao de fibras téxteis e outros
materiais onde a cor se torna uma pa
integrante da fibra ou material sob a
influéncia de mudancas de pH e
temperatura mais interacdo com
produtos quimicos

Fibras vegetais e
txteis tingidas

Extracéo

Processo fisico ou quimico para obte
componentes especificos de matérias
primas de origem vegetal, geralmente
por operacdes de transferéncia de mg

rOleos, alcool,
esséncias, acucar

SSa

Normalmente realizado sob
condicdes de alta temperatura

Fermentacao

Processo anaerdbio ou andxico alte
quimicamente alimento/material veget
muitas vezes envolvendo
microorganismos (bactéria, fungo ou
leveduras) que, por exemplo, converte
aclcares em alcool ou acidos organic

rafidloos, licores,
alerveja e outras
bebidas alcodlicas,
vegetais
2fermentados

0S

Pode ser combinada com
pasteurizacao

Maltacéao

Uma série de a¢cBes que permite a
germinacdo de sementes de cereais
desenvolver atividade enzimatica para
transformar materiais amilaceos em
aclcares, cessando a atividade
enzimatica por aquecimento

Cevada maltada

Processamento corf
métodos multiplos

nUma combinacao de diversos tipos de
processamento tais como aqueciment
alta presséo.

Compensado,
@glomerado, chapa
de madeira

Pasteurizacdo

Processamento térmico para matar
microrganismos indesejados ou nociv

Sucos e bebidas
palcodlicas (cerveja,
vinho)
pasteurizados

Frequentemente combinado co
fermentacédo e seguido de
refrigeracéo (a 4°C), embalager
e manipulacdo apropriadas. O
tempo e a temperatura do
processo dependem do tipo de
produto.

3

=

Preservacdo em
liquido

Processo de preservagdo de material
vegetal em um meio liquido apropriad
(e.g. em calda, salmoura, 6leo, vinagr
ou alcool) com pH, salinidade, estado
anaerébico ou osmético especificos

Frutas, hortalicas,
nozes, tubérculos,

ebulbos em conservamantidas

Condicdes apropriadas de pH,
salinidade, etc. devem ser

Preparo de puré
(incluindo mistura)

Tornando tecidos de fruta e/ou legum
homogeneizados e espalhaveis, por

exemplo, por mistura de alta velocida
passando por uma peneira ou usanddg
liquidificador

ckens em forma de
puré (frutas,
dhortalicas)

um

Normalmente combinado com
polpa de frutas ou hortalicas e
métodos para conservar o0 puré
(e.g. pasteurizacdo e embalage

m)

Torrefacdo Processo de secar e tostar alimentos porendoim, café e
exposi¢ao ao calor seco nozes torrados
10 Normas Internacionais para Medidas Fitossanitarias



Categorizagdo de produtos béasicos de acordo conrisea de pragas

NIMF Ne° 32

PROCESSO
COMERCIAL

DESCRICAO

EXEMPLO DE
PRODUTO
BASICO
RESULTANTE

INFORMACOES
ADICIONAIS

Esterilizacdo

Processo de aplicacdo de calor (eap
calor seco ou agua fervente),
tratamentos de irradiacdo ou quimico
para destruir microrganismos

pBubstratos, sucos
esterilizados

A esterilizacdo pode ndo mudar a
condicéo do produto basico de
maneira evidente, mas elimina

microrganismos

Esterilizacao
(industrial)

Processamento térmico de alimentos
leva a maior durabilidade dos produto

acondicionados em recipientes, com aUHT (temperatura

destruicdo de todos os organismos
patogénicos, formadores de toxina e
deterioradores

gdertalicas, sopas
senlatadas; sucos

ultra-alta)

O tempo e a temperatura do
processo para produtos enlatados
dependem do tipo de produto,
tratamento e geometria do
recipiente. Processamento e
embalagem assépticos envolve
esterilizacdo industrial em fluxo
do produto e, depois, embalados
em ambiente e embalagem
estéreis.

m

Infusdo em acgucar

Acéo de revestir e infundir Butam
acucar

Fruta cristalizada,
fruta infundida em
acucar, nozes
revestidas com
acucar

Geralmente combinado com
polpacéo, fervura, secagem

Tenderizacdo

Processo de reidratacdo de itens se

ou desidratados pela aplicacdo de vapor

sob presséo ou submersdo em agua

cBsutas tenderizadas

quente

Geralmente aplicada a um
produto basico seco. Pode ser
combinado com infuséo de
acuUcar.

Normas Internacionais para Medidas Fitossanitarias
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NIMF N° 32

Categorizag&o de produtos bésicos de acordo conrisea de pragas

ANEXO 2

METODOS DE PROCESSAMENTO COMERCIAL RESULTANDO EM PR ODUTOS BASICOS QUE
PERMANECEM CAPAZES DE SEREM INFESTADOS POR PRAGAS QUARENTENARIAS

PROCESSO
COMERCIAL

DESCRICAO

EXEMPLO DE
PRODUTO
BASICO
RESULTANTE

INFORMACOES
ADICIONAIS

Lasqueamento (de
madeira)

Madeira reduzida a pequenos pedag

DS

Madeira easlasg¢ A probabilidade de infestac

€ relacionada as espécies de
madeira, a presenca de casc
ao tamanho das lascas

0

a, €

Corte Cortar em pedagos Frutas, nozes, grdos,
hortalicas cortados
Trituragéo Quebrar o material vegetal em pedagBsvas, nozes Geralmente aplicado a
com aplicacao de forgca mecénica produtos secos
Secagem/ Remogéo de umidade para preserva¢&outa, hortalicas

desidratacao (de
frutas e hortalicas)

ou para diminuir peso ou volume

desidratadas

Pintura (incluindo
aplicacao de laca,
envernizamento)

Revestir com tinta

Madeiras, varas e
fibras pintadas

Descamacéao e
descascamento

Remocéo dos tecidos externos ou
epidérmicos ou das vagens

Frutas, hortalicas,
graos, nozes
descascados

Polimento (de
graos)

Tornar macio e brilhoso por friccéo o
acao quimica, com a remocao das
camadas externas dos gréos

UGraos de arroz e
cacau polidos

Manuseio pos-
colheita (de frutas &
hortalicas)

Operacdes tais como classificacao,

Frutas e hortalicas

selecao, lavagem ou escovacéo, e/ouclassificadas,

enceramento de frutas e hortalicas

ou escovadas e/ou
enceradas

selecionadas, lavadas,

Geralmente realizado em cas
de embalagem

as

Congelamento
rapido

Resfriar rapidamente, assegurando querutas e hortalicas

a faixa de temperatura da maxima

congeladas

cristalizacdo do gelo seja ultrapassada o

mais rapido possivel para preservar a

gualidade das frutas e hortalicas

O cadigo internacional de
pratica recomendado para
processamento e manipulacé
de alimentos rapidamente
congelados, 1976 CAC/RCP
8-1976 (Rev. 3, 2008), Code
Alimentarius, FAO, Roma,
afirma que “alimento que foi
submetido a um processo de
congelamento rapido e
mantido a -18 °C ou mais frig
em todos os pontos na cadei
de frio, sujeitos a tolerancia g
temperatura permitida.”
Congelamento rapido de frut
e hortalicas mata insetos em
particular. Frutas e hortalicas
congeladas séo preparadas
para consumo direto e irdo
deteriorar rapidamente apos
descongelamento. Com isso
riscos de pragas associados
tais produtos séo considerad
muito baixos?

10

A
e

AS

2 E recomendado que os paises néo regulamenters érhiartalicas congeladas.
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Categorizacao de produtos basicos de acordo conrisea de pragas

NIMF N° 32

Esse apéndice é apenas para fins de referénc@méur@ia parte preceptiva da norma.

APENDICE 1

FLUXOGRAMA ILUSTRANDO A CATEGORIZAGCAO DE PRODUTOS BASICOS DE ACORDO COM SEU RISCO DE PRAGAS

Método e grau de processamento

A 4

Processado ao ponto
em que o produto
basico ndo permanecg

capaz de ser infestad@
por pragas.

Processado ao ponto
em que o produto
béasico permanece

capaz de ser infestadq
por algumas pragas
guarentenarias.

A 4

A

N&o processado
A natureza do materia
nao é transformada.

/\

Consumo ou

Consumo ou

ponto em que eles nag
deveriam ser
regulamentados.

podem ser
regulamentados com
base em ARP para
pragas quarentenarias
que ndo podem ser
eliminadas pelo
process(

processamento. Os
produtos basicos
podem ser
regulamentados com
base em ARP para
pragas quarentenarias
gue sobrevivam ao

uso propost.

Uso proposto N&o se aplica  |.... processamento - para processamento Plantio
adicional
\ 4 A\ 4 A \ 4 \ 4
. o Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3 Categoria 4
Categorias de produtos basicos Os produtos basicos Os produtos basicos O uso proposto é O uso proposto é
foram processados aog foram processados, m3 consumo ou plantio, que implica

em um alto risco de
introducéo e
disseminacéo de
pragas
regulamentadas.
Geralmente tais
produtos basicos séao
regulamentados com
base em ARP.

Normas Internacionais para Medidas Fitossanitarias

13



NIMF N° 32

Categorizagdo de produtos béasicos de acordo conrisen de pragas

APENDICE 2
Esse apéndice é apenas para fins de referénc@méur@ia parte preceptiva da norma.
EXEMPLOS DE PRODUTOS BASICOS ENQUADRADOS NA CATEGORIA 1
Extratos Fibras Alimentos prontos Frutas e Grao e produtos Liquidos AclUcares Produtos de Outros
para consumo hortalicas oleaginosos madeira
-Extratos (e.g. | —Papelao —-Cacau em po -Confeitadas -Cereal para bebés -Alcoois -Acucar de -Carvao vegetal | -Levedura para
baunilha) -Artigos de -Bolos e biscoitos -Enlatadas -Misturas para panificacdp-Agua de Coco beterraba -Palitos de picol§ cerveja
-Pectina de fruta algodéo de - Ketchup -Concentrados | -Produtos de pédo (embalada) -Glicose do -Vigas laminadag -Malte para
-Derivativo de celulose em -Chocolate -Secas por -Cereais matinais -Leite de soja e amido de milho | —Palitos de cerveja
feijdo-guar pedacos -Condimentos congelamento | -Trigo bulgur milho -Xarope de milhg fésforo -Café (torrado)
-Extrato de -Tecido de -Sobremesa em pé -Recheio de (parboilizado, seco e -Sucos de frutas | —Dextrina -Placas de gessg -Férmula
lGpulo algodao -Molhos torta de fruta moido) (frutas e -Dextrose acartonadas dietética
-Proteina -Fibra de -Corante de alimentos | -Glaceadas -Produtos de mandioca hortalicas, -Hidrato de -Caixas de -Enzimas
hidrolisada de | algodéao -Aromatizantes de -Hidrolisados (tapioca, derivados incluindo dextrose compensado -Terebintina de
hortalicas -Papel alimentos -Em calda fermentados e/ou fritos | concentrados, | -Frutose -Palitos de dente| goma
-Margarina -Fios e tecidos | -Temperos de alimentgs-Em salmoura para alimentos) congelados, -Granulado -Polpa de -Humato
-Extratos de fibras -Suplementos de -Polpa -Cereal cozido néctar) (agucar) madeira -Borracha (latex,
minerais de vegetais alimentos -Pré-cozida ou | —Pellets de chips de milhg -Oleos -Glicose -Resina de gomas)
plantas -Fibra vegetal | -Batatas fritas cozida -Farinha e produtos -Refrigerantes | —Maltose madeira -Perfumes
-Lecitina de sojg para produgdo | (congelada) -Despolpada industriais feitos de -Sopa -Agucar de bordg -Goma-laca
-Amido (batata, | industrial -Alimentos congelados cereal ou oleaginosas (g -Vinagre (Acer -Cha
trigo, milho, -Fibras vegetais| —Molhos de frutas derivados de -Terebintina de saccharum -Vitaminas
mandioca) semi- -Doces gelatinosos leguminosas) para madeira - Xarope de bordg
-Extrato de processadas e | (geléia, marmelada) alimento e racado (Acer
levedura materiais -Puré de batatas (seco -Canijica, canjiquinha saccharum
relacionados | —Pasta de nozes -Arroz (parboilizado) -Melacos
(e.g. sisal, -Pastas (e.g. cacau, -Mistura de soja e milho, -Sacarose
linho, juta, marmelo, pasta de soro de farinha de soja, -Agucar
cana-de-agucalf, amendoim) farinha de soja, pellets de -Adocante
bambu, junco, | —Recheio de torta soja, proteinas de soja - Xarope
vime, rafia) -Condimentos -Melado
-Molho de salada
-Pasta para sanduiche
-Molho, mistura para
molho
-Temperos, mistura
para temperos
-Sopa (seca)
- Aromatizantes vegetais
14 Normas Internacionais para Medidas Fitossanitarias



