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II. designar gestores de contratos firmados pelo 6rgdo com
empresas fornecedoras de material ou prestadoras de servigos.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagdo, revogadas as disposi¢des em contrario.

‘W. MOREIRA FRANCO
PORTARIA N* 13, DE 6 DE JUNHO DE 2017

O MINISTRO DE ESTADO CHEFE DA SECRETARIA-
GERAL DA PRESIDENCIA DA REPUBLICA, no uso das atri-
buigdes que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, incisos I e II, da
Constituigdo Federal, os incisos I e II, § 1°, do art. 3°-A da Lei n°
10.683, de 28 de maio de 2003, e os incisos I e II do art. 1° do Anexo
V do Decreto n° 9.038, de 26 de abril de 2017, e considerando o
disposto no art. 23 da Instrugdo Normativa Conjunta MP/CGU n° 01,
de 10 de maio de 2016, resolve:

Art. 1° Instituir o Comité de Governanga, Riscos e Controles,
com o objetivo de adotar medidas para a sistematizacdo de préticas
relacionadas a gestdo de riscos, controles internos e governanga no
ambito da Secretaria-Geral da Presidéncia da Repiiblica.

§ 1° O Comité de Governanga, Riscos e Controles serd pre-
sidido pelo Ministro de Estado Chefe da Secretaria-Geral da Pre-
sidéncia da Republica e sera composto pelos titulares das seguintes
Unidades:

I - Secretaria-Executiva;

11 - Secretaria de Administragio;

TII - Secretaria Especial do Programa de Parcerias de Investimentos;

IV - Secretaria Especial de Assuntos Estratégicos;

V - Secretaria Especial de Comunicagdo Social;

VI - Secretaria de Controle Interno; e

VII - Cerimonial

§ 2° Em seus impedimentos e nos afastamentos legais, os
titulares das Secretarias serdo representados por seus substitutos even-

tuais formalmente designados.

Art. 2° Compete ao Comité de Governanga, Riscos e Controles:

Art. 3° O Comité de Governanca, Riscos e Controles terd o
prazo de 60 (sessenta) dias, a contar da publicacdo desta Portaria,
para analisar e aprovar a Politica de Gestdo de Riscos da Secretaria-
Geral da Presidéncia da Republica.

§ 1° Cada risco mapeado deveré estar associado a um gestor
responsavel, com capacidade suficiente para avaliar a tomada de
decisdo sobre o tratamento adequado da situacdo de risco.

§ 2° Sdo responsabilidades do gestor de riscos em sua area
de atuagdo:

I - mapear os riscos inerentes as atividades sob sua res-
ponsabilidade:

1I - garantir que o risco sera gerenciado em conformidade
com a Politica de Gestdo de Riscos da Secretaria-Geral da Pre-
sidéncia da Repuiblica:

III - monitorar o risco e seu comportamento ao longo do
tempo, avaliando se as medidas de resposta adotadas foram efetivas e
se resultam na manutengdo do risco em niveis adequados.

§ 3° A Politica de Gestdo de Riscos sera revisada anualmente
a fim de promover a reavaliagdo dos riscos identificados e o resultado
das respostas definidas para cada um deles.

§ 4° A Politica de Gestdo de Riscos poderd ser revista a
qualquer tempo, sempre que identificado um novo risco, por pro-
posicdo de qualquer dos membros do comité.

Art. 4° A Secretaria de Administracio e a Secretaria de
Controle Interno proverdo os subsidios e orientagdes técnicas ne-
cessdrias ao pleno desempenho das atividades do Comité de Go-
vernanga, Riscos e Controles.

Art. 5° O Comité poderé criar grupos de trabalho para sub-
sidiar seus trabalhos e deliberagdes, os quais serdo designados pelo
Secretario-Executivo da Secretaria-Geral da Presidéncia da Republica.

Art. 6° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

‘W. MOREIRA FRANCO

IX - filé: produto obtido a partir de corte tnico longitudinal
da por¢do muscular desde a parte imediatamente posterior da cabeca
até o pedinculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral:

5 X - filé em pedacos: produto obtido a partir de cortes do
ilé;

XI - filé espalmado: produto constituido de filés unidos pelo
dorso;

XII - inteiro: peixe integro contendo visceras e cabega, com
ou sem nadadeiras;

XIII - lombo: por¢do dorsal do filé, removido o pedinculo
caudal;

XIV - lombo em pedacos: produto obtido a partir de cortes
do lombo;

XV - medalhdo: produto obtido a partir de corte do filé ou
lombo do peixe em formato circular;

) - pedago: produto obtido a partir de cortes variados do
peixe;

XVII - posta: produto obtido de cortes transversais a coluna
vertebral do peixe eviscerado sem cabega e removida a nadadeira
caudal; e

XVIII - ventrecha: porgdo ventral ao filé, correspondendo a
parte inferior da cavidade celomatica.

Art. 4°. E permitida a realizagio de glaciamento do peixe
congelado, até o limite méximo de 12% (doze por cento) do peso
liquido declarado.

§1° O glaciamento referido no caput consiste na aplicagdo de
4gua, adicionada ou ndo de aditivos, sobre a superficie do peixe
congelado, formando-se uma camada protetora de gelo para evitar a
oxidagdo e a desidratacao.

§2° A é4gua incorporada no processo de glaciamento nao

compde o peso hqmdo declarado do produto.
| di

omo obri-
gatorio o penxe. néo sendo permmda a \mhzacao de ingredientes
opcionais.

Art. 6°. O peixe congelado deve atender as seguintes ca-
racteristicas sensoriais:

1 - superficie limpa, com pigmentagdo caracteristica da es-
pécie;

11 - musculatura firme e integra caracteristica da espécie, que
ndo se desprenda facilmente das espinhas e coluna vertebral e pre-
serve a conformagdo dos midmeros e mioseptos;

III - auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de
putrefagdo;

IV - exsudagdo caracteristica da espécie;

V - ndo deve ter aspecto rep\lgnante anormalidades, textura

Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento

I - promover condutas e padrdes de ali-
nhados as melhores praticas de ética e integridade aplicéveis ao setor
publico;

II - institucionali estruturas ad d:
gestdo de riscos e controles internos;

de governanca,

III - promover o desenvolvimento continuo dos agentes pu-
blicos e incentivar a adogdo de boas praticas de governanca, in-
tegridade, gestdo de riscos e controles internos;

IV - garantir a aderéncia a regulamentagdes, leis, codigos,
normas e padrdes, com vistas & condugdo das politicas e a prestagdo
de servigos de interesse publico;

V - promover a integragdo dos agentes responsaveis pela
governanga, pela gestio de riscos e pelos controles internos;

VI - promover a adogdo de préticas que institucionalizem a
responsabilidade dos agentes publicos na prestagdo de contas, na
transparéncia e na efetividade das informagdes;

VII - aprovar politicas, diretrizes, metodologias e mecanis-
mos para comunicagdo e institucionalizacdo da gestdo de riscos e dos
controles internos;

VIII - supervisionar o mapeamento e a avaliacio dos riscos
chave que podem comprometer a prestacdo de servicos de interesse
publico;

- liderar e supervisionar a institucionalizacdo da gestao de
riscos e dos controles internos, oferecendo suporte necessdrio para
sua efetiva implementacdo no ambito da Secretaria-Geral da Pre-
sidéncia da Republica;

X - estabelecer limites de exposicdo a riscos globais do
Ministério, bem com os limites de alcada ao nivel de unidade. politica
publica, ou atividade;

XI - aprovar e supervisionar método de priorizacdo de temas
e para i de riscos e impl ¢do dos
controles internos da gestdo;

XII - emitir recomendagdo para o aprimoramento da go-
vernanga, da gestdo de riscos e dos controles internos; e

XII - i as dagdes e ori des deliberad
pelo Comité.

GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢do que lhe confere o
art. 87, paragrafo Winico, inciso II, da Constitui¢do Federal, tendo em
vista o disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de
margo de 2017, e o que consta do Processo n° 21000.007168/2010-
04, resolve:

Art. 1°. Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a
identidade e as caracteristicas de qualidade que deve apresentar o
peixe congelado, na forma desta Instrucdo Normativa e do seu Ane-
x0.

Art. 2°. Para os fins deste Regulamento, peixe congelado é
todo o produto obtido de matéria-j pri.ma fresca, resfriada, descon-
gelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da pesca ou da

pastosa ou
VI - auséncia de sinais de q\leu:na pelo frio, de desxdratacao
excessiva com col anormal ou

superficie.

Paragrafo tnico. E permmda a realizagdo de cocgdo para o
auxilio na avaliagdo das caracteristicas sensoriais estabelecidas.

Art. 7°. O peixe congelado deve cumprir com os seguintes
pardmetros fisico-quimicos:

I - 0 pH da por¢do muscular deve ser no maximo de 7,00
(sete inteiros), excluidas as espécies das familias Gadidae e Mer-
luccidae cujo valor deve ser no méximo de 7,20 (sete inteiros e vinte
décimos);

1I - as bases volateis totais inferiores - BVT devem ser no
méximo 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas)
de tecido muscular, exceto para:

a) as espécies das familias Salmonidae, Gadidae e Mer-
luccidae que devem ser no méximo 35 mg (trinta e cinco miligramas)
de nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular; e

b) elasmobranquios que devem ser no méximo 40 mg (qua-
renta miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido mus-
cular;

I - o fosforo (o!al deve ser 1o méximo 5 g (cinco gramas)
de P20s ( de ) de tecido muscular;
IV - o sodio deve ser no méximo 134 mg (cento e trinta e

aquicultura, submetido ao congelamento répido na sua
final.

Paragrafo unico. O congelamento rapido de que trata o ‘caput
deve observar os lunnes de &emperamra de cristalizacdo méxima e
ndo deve ser id ido até que a do produto
tenha alcancado - 18°C (dezoito graus Celsius negativos) no centro
geométrico do prodmo

Art. 3°. O peixe congelado, em conformidade com seus com-
ponentes anatdmicos, classifica-se de acordo com as seguintes formas
de apresentacdo:

I - abas ou barbatanas: barbatanas das arraias ou tubardes
incluindo a placa basal, seus raios cartilaginosos e sua musculatura;

- cabeca: regido formada pelo cranio e os ossos oper-

culares;
1II - costela: porcao obtida a partir de corte sagital da posta
desde a parte posterior a cabeca até o final da cavldade visceral;

quatro mili; ) de Na/100g (cem gramas) de tecido muscular;
V - o potéassio deve ser no maximo 502 mg (quinhentos e
dois miligramas) de K/100g (cem gramas) de tecido muscular;

VI - a relagdo entre o teor de umidade e de proteina na
por¢do muscular deve ser no méximo 6,00 (seis inteiros), exceto
para:

a) Oreochromis sp. e as espécies das familias Salmonidae,
Clupeidae e Scombridae que deve ser no maximo 5,00 (cinco in-
teiros); e

b) as espécies das familias Pamhch!hyldae Ophidudae Ser-
ranidae e Pleuronectidae que deve ser no méximo de 6,50 (seis
inteiros e cinquenta décimos):

VII - o limite maximo de histaminas deve ser 100 mg/kg
(cem miligramas por quilograma) de tecido muscular, tomando como
base uma amostra composta por 9 (nove) unidades amostrais, para as
espécies das famlllas Carangldae Gempylldae Istiophoridae, Scom-

IV - espalmado: peixe eviscerado cortado I di
a coluna vertebral, mantendo os dois flancos unidos, preservando o
espinhaco;

V - espalmado sem cabeca: peixe eviscerado sem cabeca,
cortado longitudinalmente a coluna vertebral, mantendo os dois flan-
cos unidos, preservando o espinhaco;

VI - espinhaco: estrutura remanescente da extracdo dos filés

bridae, Clupeidae, Coryphaenidae e
Pomatomidae e nenhuma unidade amostral pode apresentar resultado
superior a 200 mg/kg (duzentos miligramas por quilograma).
Paragrafo nico. A relacdo entre o teor de umidade e de
proteina de que trata o inciso VI ndo se aplica aos elasmobran-
quios.
Art. 8°. O pelxe congelado deve atender aos critérios mi-

do peixe, compreendendo a coluna vertebral, espinhas e
aderida;

VII - eviscerado: peixe do qual foram removidas as vis-
ceras:

VIII - eviscerado sem cabeca: peixe do qual foram remo-
vidas as visceras e a cabeca;

no Anexo Unico desta Instrucdo Nor-
mativa.

Art. 9°. O peixe congelado deve ser mantido sob temperatura
ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

Art. 10. O peixe congelado ndo deve conter impurezas ou
substancias estranhas de qualquer natureza.

Este documento pode ser verificado no endereco eletronico http:/www.in.govbr/autenticidade html,

pelo codigo 00012017060700005

Documento assinado digitalmente conforme MP n® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.

https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?jornal=1&p...

17/09/2021, 17:12


javascript: top.close();

