Anexo 4

Condicoes e pontos a serem auditados para habilitacdo de
estabelecimentos de pescados estrangeiros

OrientacGes para preencher a tabela:

1. De acordo com o Regulamento de Habilitacdo de Estabelecimentos de
Alimentos Estrangeiros (Portaria n°® 243 da GACC), os estabelecimentos de
pescados estrangeiros que solicitam a habilitacdo para a exportacdo a China
devem cumprir 0s requisitos sanitarios prescritos nas leis, regulamentos e
normas correspondentes e no Protocolo de Inspecdo e Quarentena para a
Exportacdo de Pescados para a China. A presente tabela é fornecida as
autoridades competentes estrangeiras para realizarem auditoria oficial para os
estabelecimentos de pescados a partir dos pontos a serem auditados abaixo
listados. No caso de auto inspecdo praticada pelos estabelecimentos antes de
solicitacdo de habilitacdo, podem também aferir as proprias circunstancias com
os itens listados na tabela, assim como quando preencher a tabela e submeter

documentos comprobatorios.

2. As autoridades competentes e 0s estabelecimentos de pescados estrangeiros

devem avaliar a conformidade dos pontos por eles auditados.

3. Os materiais submetidos devem ser preenchidos em chinés ou inglés com
contetdo veridico e completo. Os anexos devem ser enumerados. O niUmero e o
conteldo dos anexos devem corresponder exatamente aos na coluna
“Requisitos de preenchimento e materiais comprobatérios” e a lista de anexos

dos materiais comprobatorios deve ser submetida também.

4. "Produto aquatico™ refere-se a animais e vegetais aquaticos e os produtos de
origem deles, incluindo aguas-vivas, moluscos, crustaceos, equinodermas,
cefalopodes, peixes, anfibios, répteis, mamiferos aquaticos, assim como as



plantas marinhas como algas e os produtos de origem delas, excluindo os
animais aquaticos vivos e materiais reprodutivos de animais e plantas
aquaticos.

o Nova habilitagio o Renovacgéo e expansdo o Restaurar a habilitacdo

Parte | Informac6es Bésicas

1. Nome da empresa

2. Endereco

3. NUmero de habilitacao

4. Autoridade de habilitacao

5. Tipo de empresa

o Empresa de producéo e processamento de pescados
o Navio de pesca congelante

o Navio de pesca e processamento

o Navio de pesca e transporte

o Camara de estocamento

6. Tipos de produto a ser habilitado (listar nome especifico de produto e
condigdes de armazenamento: Salmao do Atlantico (Refrigerado / Congelado)
O Peixes:

o Crustaceos:

0 Moluscos:

o Equinodermas:



o Aguas-vivas:
o Plantas aquaticas:

o Outros (cefalopodes, anfibios, répteis, mamiferos aquaticos, etc.):

7. Capacidade de producdo e processamento (tonelada/ano, preencha a

capacidade de armazenamento no caso de camara de estocamento)

8. Destinos de exportagéo atuais

9. Nome, telefone e e-mail da pessoa de contato

10. Se a empresa realizou uma auto inspecédo de acordo com os itens listados na
tabela “Principais Condi¢des ¢ Pontos a Ser Auditados para a Habilitacdo dos
Estabelecimentos de Pescados Estrangeiros” ¢ atendeu aos requisitos

correspondentes. (Sim/N&o)

Parte Il Declaracdo Corporativa

1. A empresa declara que os pescados exportados para a China e seu processo
de producdo estdo em conformidade com as leis, regulamentos e normas
chineses.

2. As informacdes acima preenchidas e 0os materiais adicionais submetidos séo

verdadeiros e corretos.

Nome e cargo do representante legal




Assinatura do representante legal e carimbo da empresa (data)

Parte 111 Confirmacéo da autoridade competente

Apos analise, certifica-se que os materiais acima mencionados
fornecidos pela empresa sdo verdadeiros e corretos, e as condi¢des sanitarias da

empresa atendem as leis, regulamentos e normas chineses.

Nome e cargo do responsavel

Assinatura do responsavel e carimbo da autoridade competente (data)




Parte IV Condicg0es e pontos a ser auditados para habilitacdo de estabelecimentos de pescados estrangeiros

Item Condicbes e fundamentos Requisitos de Pontos-chave de inspecéo Avaliagio
preenchimento e de Observa
materiais conformid cao
- ade
comprobatorios
1.Informagéo Basica do Estabelecimento
1. Perfil da | 1. Artigos 6 e 7 do Regulamento para | 1.1 Preenchimento 1. Empresa deve preencher
empresa Habilitacdo de Estabelecimentos de | 1. Formulario  de | informacgbes veridicas e
Alimentos Estrangeiros. informacodes do | consistentes  com as
2. Medida Administrativa  de | estabelecimento apresentadas pelas
Supervisdo de Inspecdo e Quarentena | estrangeiro de | autoridades ~competentes | _p
para  Pescados Importados e | pescados. do pais exportador e com conformida.
Exportados. as realidades de producdo de
3. Protocolo de Inspecéo e Quarentena e processamento. ONGo  em
para Pescados Exportados para a 2. Os pescados a serem conformida.
China assinado entre a GACC e as exportados para a China de
Autoridades Competentes devem cumprir 0 escopo
Estrangeiras. estipulado em acordos,
protocolos, memorandos

relacionados a inspecdo e
guarentena de pescados
exportados para a China.




2. Localizagéao de estabelecimento e layout de oficina

2.1 Selecdo | 1.1tens 3.1 e 3.2 das Normas Gerais | 2.1.1 Forneca o projeto | 1. O layout da planta
de de Higiene para Producdo de |da planta, indicando os | atende as necessidades de
localizacéo e | Alimentos (GB14881). nomes das diferentes | producdo e processamento. | _p .
ambiente 2. Itens 3.1 e 3.2 do Cadigo | areas industriais. 2. Nao ha fonte de| . onformida
industrial Sanitario para Producédo de pescados | 2.1.2 Forneca imagens | poluicdo na periferia da de
(GB20941). apresentando ambiente | planta. ONdo  em
do local onde _Iocgllza a conformida
planta, indicando de
informacdes relevantes
(&reas urbana, suburbio,
areas industrial,
agricola e residencial).
2.2 Layout | 1. Item 4.1 das Normas Gerais de | 2.2 Forneca o projeto | 1. O layout da oficina deve | obEm
de oficina Higiene para Producédo de Alimentos | da oficina, indicando os | ser razoavel, atendendo | conformida
(GB14881). fluxos de funcionério, | aos requisitos de producéo | de
2. Item 4.1 do Codigo Sanitério para | logistica e agua, e|e processamento e|oNao em
Producéo de Pescados (GB20941). processos de | evitando contaminacdo | conformida
processamento e as | cruzada. de
areas de limpeza.
3. Instalagdes e equipamentos
3.1 1. Item 5.2.1 das Normas Gerais de | 3.1 Forneca lista dos | 1. A empresa deve estar | DEm
Equipament | Higiene para Producdo de Alimentos | principais equipada com | conformida
0S de | (GB14881). equipamentos e | equipamentos de producdo | de




producdo e |2. Item 5.2.1 do Codigo Sanitério | instalacbes e  sua | adequados a sua | oONdo em
processamen | para  Produgcdo de  Pescados | capacidade nominal de | capacidade de producéo. conformida
to (GB20941). processamento. de
3.2 1. Artigo 10 das Normas Gerais de | 3.2 Se houver camara|1l. As instalacbes de
Instalacdo de | Higiene para Producéo de Alimentos | de congelacdo, | armazenamento  atendem
armazename | (GB14881). descreva requisitos de | aos requisitos de
nto 2. Item 10.2 do Codigo Sanitario | controle de temperatura | temperatura de

para  Producdo de Pescados |e  metodologia  de | armazenamento do

(GB20941). monitoramento. (Se | produto.

aplicavel)
4. Agua/gelo/vapor

4.1 1.Norma Sanitdria para Agua|4.1.1 Disponibilize | 1. o plano de
Aguaivapor/ Potavel (GB 5749) fotos mostrando fontes | monitoramento de &gua

2. Item 5.1.1 do Codigo Sanitario | de agua auto | industrial ~ deve  cobrir
gelo para  Producdo de  Pescados | abastecidas ou | todas as saidas de agua na | bEm
destinado a | (GB20941). instalacdes de | fabrica. conformida
processamen 3. Item 5.1.1 das Normas Gerais de | abastecimento de agua | 2. Se os itens e métodos | de

Higiene para Producdo de Alimentos | secundarias, e | utilizados atendem  a0S | 1Nzo  em
to € | (GB14881). indicando medidas de | requisitos prescritos na _
producao protecéo alimentar | Norma  Sanitaria  para conformida
(se como se tiver | Agua Potavel (GB5749). | de
aplicavel) ;espongével potlala 3 IDeve-tse formular e | g Nio

peracao as | implementar um aplicavel

instalacbes e estiverem

procedimento de controle




trancadas.
aplicavel)
4.1.2 Forneca plano
de monitoramento para

(Se

agua  destinada a
produgéo e
processamento e
gelo/vapor (se
aplicavel) que tiver
contato direto com
alimento. Deve-se
incluir item,
metodologia,

frequéncia, registro e

resultado dos exames
bacterioldgicos e 0s
Gltimos dois laudos.

4.1.3 Forneca aditivos
para agua de caldeiras
destinados a producéo
de wvapor que tiver
contato direto com
alimento, e indicar se
atende aos requisitos de
producéo e
processamento de

sanitario para as
instalacdes de
abastecimento de é&gua
secundéarias, e possuir

medidas apropriadas de
protecéo alimentar.

4. Os aditivos para dgua de
caldeiras  destinados a
producdo de vapor que
tiver contato direto com
alimento devem atender
aos requisitos de producéo
e  processamento  de
alimentos.




alimentos.

5. Matéria-prima e material de embalagem
51 1. Artigo 7 das Normas Gerais de | 5.1 Apresente medidas | 1. Os critérios de aceitagdo | CEm
Verificagdo e | Higiene para Producdo de Alimentos | para  verificagdo e |de  matérias-primas e | conformida
aceitacdo de | (GB14881). aceitacdo de | aditivos e o cumprimento | de
materia-prim matérias-primas e | dos requisitos estipulados | ;NGo  em
a 2. Artigo 7 do Codigo Sanitério para | aditivos, incluindo | nos regulamentos e .
Producdo de Pescados (GB20941). critérios e métodos de | normas chineses. conformida
aceitacéo. de
5.2 Origem | 1. Item 7.2 do Cddigo Sanitéario para | 5.2.1 Se for 1. As matérias-primas | bEm
de Producdo de Pescados (GB20941). matéria-prima oriunda | oriundas de  pescados | conformida
Matéria-pri | 2. O uso de tecidos ndo musculares, | de produto aquatico | processados com toxina | de
ma como  visceras, ovos, pele, | processado ou para | biolégica, como moluscos | ;NG  em
barbatanas, escamas, 0ssos e |consumo cru com | bivalves e baiacu, devem .
s " . o - conformida
conchas de animais aquéaticos como | toxina bioldgica, | ser testadas, verificadas e
matéria-prima para pescados, deve | forneca o relatério de | tratadas de acordo com as de
cumprir 0s requisitos prescritos na | teste mais recente. (Se | regulamentac6es O Nio
norma “Pescados de Origem Animal | aplicavel) relevantes para garantir a aplicavel
Frescos e Congelados™ (GB 2733). | 5.2.2 Se for navio de | seguranca das
3. As matérias-primas dos pescados | pesca, forneca | matérias-primas.
de origem animal devem estar em | documentos oficiais de | 2. As  matérias-primas

conformidade com as disposi¢des de
Pescados de Origem Animal Frescos
e Congelados"” (GB 2733)

4. As matérias-primas dos produtos

autorizacdo de éareas
operacionais, tempo de
operagdo, espécies de
pesca e descricdo de

utilizadas devem atender
aos requisitos prescritos
nos acordos, protocolos e
memorandos relacionados




de origem de algas devem obedecer
a norma ““as Algas e Seus Produtos”
(GB 19643).

5.Tabela 1 no codigo “Limite de
Bactérias Patogénicas nos

Alimentos” ( GB29921 )

6. Itens 3.6 e 3.7 de Pescados de
Origem Animal (GB10136)

metodologia de pesca.
(Se aplicavel)

5.2.3 Se for
matéria-prima para
reproducao, forneca
certificado de
qualificacédo da

fazenda. (Se aplicavel)

a inspecdo e quarentena de
pescados exportados para
a China.

5.3
Matérias-pri
mas de
moluscos
bivalves (Se

aplicavel)

1.Item 7.2 do Cédigo Sanitario para
Producéo de Pescados (GB20941)

2. Tabela 1 nos Limites de Bactérias
Patogénicas em Alimentos
(GB29921)

3. Itens 3.6 e 3.7 de Pescados de

Origem Animal (GB10136- 2015)

53.1 Fornecer
explicagéo da
localizacdo da érea

maritima onde ficam os
moluscos e a licenga
oficial para pescadores
de moluscos bivalves.

5.3.2 Fornecer
tratamento de
purificagdo de
matérias-primas de
moluscos.

5.3.2 Fornecer medidas

1. Os moluscos bivalves
devem provir de é&guas
oficialmente  permitidas
para criacdo ou pesca, e

devem ser purificados, se

necessario. Os criadores
ou pescadores de
matérias-primas de
moluscos devem ter a
licenga  emitida  pela
autoridade oficial
competente.

2. Realiza-se regularmente

oEm
conformida
de
oNao em
conformida
de

oN&ao
aplicavel




de monitoramento de
toxinas de moluscos em

teste de deteccdo de

toxinas de moluscos para

matérias-primas de | verificar a seguranca das
moluscos. materias-primas.
5.4 Aditivos | 1. Item 7.3 das Normas Gerais de 5.4 Lista de aditivos | 1. Os aditivos alimentares | BEm
alimentares | Higiene para Producao de Alimentos | alimentares utilizados | usados na producdo devem Sgnformlda
(Se 2. Item 7.3 do Codigo Sanitario para | na producéo e |estar em conformidade Nio  em
aplicavel) Producéo de Pescados (GB20941) processamento com os regulamentos conformida
3. Normas Nacionais de Seguranca | (incluindo nome, | chineses relacionados com de
Alimentar - Normas para o Uso de finalidade, quantidade [o uso de  aditivos 5 Nio
Aditivos Alimentares (GB 2760) de adicdo, etc.). alimentares. aplicavel
5.5 Materiais | 1.1tem 8.5 das Normas Gerais de 551 Fornecer | 1. Os materiais de | PEm
de Higiene para Producéo de Alimentos | documentos para | embalagem ndo afetam a Sznformlda
embalagem | (GB14881) comprovar que  0s | seguranca dos alimentos e Nio  em
2. Item 8.5 do Codigo Sanitario para | materiais de |as  caracteristicas  do conformida
Producéo de Pescados (GB20941) embalagem interna e | produto sob condicdes de
3. Acordo, memorando de externa sdo adequados | especificas de

entendimento e protocolo bilateral
de inspecdo e quarentena

para
laticinios.

embalagens de

armazenamento e uso.




5.5.2

Fornecer 0]

formato da rotulagem
dos produtos acabados
a ser exportados para a

China.

2. A embalagem e a
rotulagem devem atender
aos requisitos do acordo,

memorando de
entendimento e protocolo
bilateral de inspecdo e
quarentena.

6 Controle de producao e processamento

6.1
Estabelecim
ento e
operagdo do
sistema
HACCP

1. Item 8.1 do Cddigo Sanitario para
Producéo de Pescados (GB20941)

2. Analise de Perigos e Sistema de
Pontos de  Controle
(HACCP) - Requisitos gerais para
de  Alimentos

Criticos

Estabelecimentos
(GBI/T 27341)

6.1.1

Fornecer 0]

fluxograma do processo
producéo e

de

processamento

produtos

dos
a serem

exportados a China, a
analise de perigos e o
plano HACCP;

6.1.2

Fornecer 0]

relatorio da superviséo

CCP,

0

registro de

1. O plano HACCP deve

analisar e controlar
eficazmente  0s  riscos
bioldgicos, fisicos e
quimicos;

2. O processo de producdo
deve ser razoavel, e evitar

a contaminacéo cruzada;

3. O estabelecimento do
CCP deve ser cientifico e
as medidas corretivas e de
verificagdo devem  ser
adequadas.

oEm
conformida
de
oNao em
conformida
de

O Nao
aplicavel




acOes corretivas e 0
registro de atividades
de verificacao

6.2 Controle
de
temperatura

1.1tens 8.2.2.1.4 e 8.2.2.1.6 do
Caodigo Sanitario para Producéo de
Pescados (GB20941)

2. Item 8.2.2.2.1 do Cddigo
Sanitario para Producédo de Pescados
(GB20941) (Aplicavel aos pescados
refrigerados)

6.2.1
método de

Fornecer 0]

descongelamento  de
matérias-primas e 0S
requisitos de controle

de temperatura em
descongelamento  (se
aplicavel).

6.2.2 Fornecer

requisitos de controle
de  temperatura e
equipamentos de
monitoramento de
temperatura em oficina
de processamento e
armazém.  (Aplicavel

aos pescados

1. Controlar o tempo de
descongelamento e a
temperatura das
matérias-primas.

2. As medidas de controle
de temperatura devem ser
implementadas na oficina
de processamento  de
pescados refrigerados, e 0s
processados

transferidos

pescados
devem ser
para a sala de refrigeracdo
0 mais répido possivel,
onde deve ser equipada a

indicacdo de temperatura.

OoEm
conformida
de
oNao em
conformida
de

O Nao
aplicavel




refrigerados).

6.3 Pescados
congelados

1. Item 8.2.2.2.2 do Cddigo

Sanitério para Producdo de Pescados

(GB20941)

6.3.1 Fornecer 0
método de
congelamento, 0S

requisitos de controle
de tempo e temperatura
de congelamento de
pescados congelados e
0s seus fundamentos
de determinacéo.

6.3.2 Para pescado cru,
deve-se  fornecer a
temperatura e 0 tempo

do tratamento a frio.

1.Determinar o tempo e a
temperatura de
congelamento de acordo
com a espessura, a forma e
0 volume de producdo dos
pescados, para garantir a
passagem pela formacéao
maxima de cristais de
gelo o mais rapido
possivel.
2. Os pescados crus devem
passar pelo tratamento a
frio suficiente para garantir
parasitas
seres

que 0sS

prejudiciais  aos
humanos sejam mortos.
Devem ser conservados 7
dias a uma temperatura

oEm
conformida
de

oNao em
conformida

de

O Nao

aplicavel




abaixo de -20 °C;

Devem ser congelados até
ao estado solido a uma
temperatura ambiente de
-35 °C ou
conservados por 15 horas a

abaixo e

uma temperatura ambiente
de -35 °C ou abaixo.

Devem ser congelados até
ao estado solido a uma
temperatura ambiente de
-35 °C ou
conservados por 24 horas a

abaixo e

uma temperatura ambiente
de -20 ° C ou abaixo.

6.4 Pescados
secos (Se
aplicavel)

1. Item 8.2.2.2.3 do Cadigo

Sanitario para Producéo de Pescados

(GB20941)

6.4 Fornecer o tempo e
a  temperatura  de
secagem, a umidade
ambiental, a atividade

de agua em produtos

1. Deve-se garantir que a
atividade de 4gua em
produtos  secos  esteja

dentro de wuma faixa

segura.

oEm
conformida
de

oNao em
conformida
de




acabados e os métodos O Nao
de  embalagem e aplicavel
armazenamento.
6.5 Pescados | 1. Item 8.2.2.2.4 do Cddigo 6.5 Fornecer a | 1. A producéo de produtos | PEm _
em conserva | Sanitario para Producdo de Pescados | quantidade de | em conserva deve adotar a ggnformlda
(Se (GB20941) acucar/sal nos pescados | quantidade de sal Nio  em
aplicavel) em conserva. adequada para impedir a conformida
propagacdo de bactérias de
ndo halofilicas. 5 Nio
aplicavel
6.6 Pescados | 1. Item 8.2.2.2.5 do Cddigo 6.6. Fornecer  o0s| 1. Os pescados enlatados
enlatados Sanitario para Producéo de Pescados | requisitos de | devem garantir | OEm _
(Se (GB20941) temperatura e tempo de | temperatura e tempo de Sznformlda
aplicavel) esterilizacéo de | esterilizagéo suficientes. Nio  em
pescados enlatados de conformida
diferentes de

especificacdes e 0 mais
recente  registro de
esterilizacao/

temperatura.




6.6.2 Fornecer
relatorios de penetracédo
e distribuicdo de calor
de  recipientes de
esterilizacédo de
pescados enlatados de
diferentes
especificacoes.

7. Limpeza e desinfeccao

7.1 Limpeza | 1. Item 8.2.1 do Cddigo Sanitario 7.1 Fornecer medidas | 1. As medidas de limpeza | OEm
< . . . « conformida
e Geral para Producdo de Alimentos de limpeza e | e desinfeccdo devem ser de
desinfeccdo | (GB14881) desinfeccdo, incluindo | capazes de eliminar a Nio  em
2. Item 8.2.1 do Codigo Sanitario métodos e frequéncia | contaminagdo cruzada e conformida
para Producdo de Pescados de limpeza e | atender aos  requisitos de
(GB20941) desinfeccéo, e | sanitarios.

verificacdo do efeito de
limpeza e desinfeccéo.

7.2 1. Itens .2.2.1.2e8.2.2.1.3 do 7.2 Fornecer plano de | 1. O monitoramento deve | JEm
Monitorame | Codigo Sanitario para Produgdo de | monitoramento cobrir as areas onde os ;(;nform|da

nto Pescados (GB20941) microbioldgico do | microrganismos sdo faceis




microbioldgi
co do
ambiente

produto do ambiente e
do processo de
producéo, incluindo
itens de
monitoramento,
frequéncia, critérios de
julgamento e medidas
corretivas para
resultados positivos.

de esconder e reproduzir.

2. Organizacdo dos pontos
de amostragem. No caso
de grandes atividades de
manutencdo,  construcéo
ou pioria de condigdes
sanitérias, deve-se
adicionar  pontos de
amostragem  necessarios
no plano de
monitoramento.

3. Se ajusta a frequéncia
do plano de
monitoramento ambiental
de acordo com o0s
resultados do teste e a
gravidade do risco de
contaminacao.

4. Medidas corretivas para
resultados positivos

oNao em
conformida
de




8. Controle de produtos quimicos, residuos e pragas

8.1 Controle | 1. Item 8.3 do Cédigo Sanitario 8.1 Descrever | 1 Deve-se  evitar a|CEm
g g Geral Producio de Al brevemente 0S . g conformida
e produtos | Geral para Producédo de Alimentos requisitos de uso e contaminacgao 05| 4o
quimicos (GB14881-2013) armazenamento de | produtos quimicos usados Nio  em
A i TP produtos quimicos. _
2. Item 8.3 do Cddigo Sanitéario para em produtos. conformida
Producéo de Pescados (GB20941) de 0 Nio
aplicavel
8.2 Gestdo | 1. Item 8.1.4 do Cédigo Sanitario | 8-2.1 ~ Fornecer S‘S 1. Os recipientes de DET? "
. x Imagens € | produtos comestiveis e de | conformida
de residuos | para Producéo de Pescados identificagéo d0s | residuos devem ser | de
(GB20941) reC|p|erJtes_ de produtos iQeqtific_ados e| oNGo  em
corpestlvels e  de | distinguidos claramente; formid
residuos; 2. Os residuos devem ser | CONTormica
8.2.2 Descrever os | armazenados de
requisitos do separadamente, e devem
_ ser tratados
procedimento de oportunamente, evitando a
tratamento de residuos. | contaminagdo a produgao.
8.3 Controle | 1. Item 6.4 do Codigo Sanitario 8.3 Fornecer os meios | 1. Deve-se evitar o |CEmM
< . i conformida
de pragas Geral para Producdo de Alimentos de controle de pragas e | impacto por pragas e de
(GB14881) planta. Se a operagdo | roedores a seguranca e CNGo  em

for  realizada  por

higiene de producao.




terceiros, deve-se conformida
fornecer a qualificacéo de
do mesmo.
9. Rastreabilidade de produtos
9 1. Item 11 do Cdédigo Sanitario Geral | 9. Descrever | 1. Deve-se estabelecer um | OEm
Rastreabilida | para Producdo de Alimentos brevemente o0 processo | processo de Sznformlda
de e recall (GB14881) de rastreabilidade. | rastreabilidade, para | 5o em
2. Item 11 do Cédigo Sanitario para | Tomando um ndmero | realizar a rastreabilidade conformida
Producéo de Pescados (GB20941) de lote como exemplo, | bidirecional em toda a de
expliqgue como rastrear | cadeia de matérias-primas,
0 produto acabado até a | producdo e processamento
matéria-prima. e produtos acabados.
10. Gestao e treinamento de pessoas
10.1 Gestdo | 1. |tem 6.3 do Codigo Sanitario 10.1 Fornecer os 1. Os funcionarios devem | oEm
de salde e . . . . fazer exame médico antes | conformida
higiene  de Geral para Producdo de Alimentos requisitos de gestdo de de contratagio para | de
pessoas (GB14881) salde antes de comprovar que estejam | _\x oem
2. Item~6.3 do Codigo Sanitério para contra-ta(;ao e 0s 2§ttggelegim;rr1?gglhar e(;g conformida
Producdo de Pescados (GB20941) requisitos de exame processamento de | de

médico de

alimentos;




funcionarios.

2. Os funcionarios devem
fazer exames médicos
periodicamente e  0S

registros ~ devem ser
devidamente guardados.
10.2 1. Item 12 do Cédigo Sanitario Geral | 10-2 Fornecer o plano, | Os  treinamentos devem | oEm
Treinamento . . conteldo, avaliacdo e | abranger o conteddo do | conformida
ara Producéo de Alimentos :
de pessoas P ¢ registros de | memorando de | de
(GB14881) treinamento anual de | entendimento, protocolo e <
L. . - oNao em
2. Item 12 do Codigo Sanitério para | funcionarios. acordo sobre inspecdo e formid
3 quarentena para a | conformida
Producdo de Pescados (GB20941). exportacio de pescado | de
para a China, as
legislacGes chinesas.
11. Autoinspecao e autocontrole
11. Inspecdo | 1. Item 9 do Cédigo Sanitario Geral | 11.1 Fornecer itens de | 1. Os itens de inspeg&o dos | CEm
< . i X s conformida
de produtos | para Producéo de Alimentos inspecéo, indicadores, | produtos acabados deve de
acabados (GB14881) métodos de inspecdo e | atender aos requisitos das CN&o em
2. Caodigo Sanitario para Producéo frequéncia de produtos | normas chinesas. conformida
de Pescados (GB20941) acabados. de

3. Normas Nacionais de Seguranga
Alimentar - Pescados de Origem
Animal Frescos e Congelados (GB

2733)

11.2 No caso de que 0

estabelecimento possui

seu proprio laboratorio,

deve submeter o




4. Normas Nacionais de Seguranca
Alimentar - Pescados de Origem
Animal (GB 10136)

5. Normas Nacionais de Seguranga
Alimentar — Tempero para Pescado
(GB 10133)

6. Normas Nacionais de Seguranga
Alimentar - Algas e Seus Produtos
(GB 19643)

7. Normas Nacionais de Seguranca
Alimentar - Normas para o Uso de
Aditivos Alimentares (GB 2760)

8. Normas Nacionais de Seguranca
Alimentar - Limites de
Micotoxinas em Alimentos (GB
2761)

9. Normas Nacionais de Seguranca
Alimentar - Limites de
Contaminantes em Alimentos (GB
2762)

certificado de
qualificacéo e
capacidade do
laboratorio; caso o
estabelecimento utilize
o laboratdrio de
terceiros, deve
submeter o certificado
de qualificacdo do
laboratorio de terceiros.
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10.Normas Nacionais de Seguranga
Alimentar - Limites Maximos de
Residuos para Agrotoxicos em

(GB 2763)

Padrdes de Concentracdo Restritos

Alimentos

para Substancias Radioativas em
Alimentos (GB 14882)

Normas Nacionais de Seguranca
Alimentar - Pepino do Mar Seco
(GB 31602)

12. Declaracéo

Declaragio | P18 Habilitacao de essoa juridica e selo do conformida
¢ Estabelecimentos de  Alimentos P J _ de
do | Estrangeiros. estabelecimento Nio  em
estabelecime conformida
nto de
11.2 1. Artigos 6 e 7 do Regulamento Conter a assinatura do OEm _
. « e conformida
Confirmacao | para Habilitacdo de pessoal e selo da de
da Estabelecimentos de Alimentos autoridade competente. ~
oNao em

autoridade

Estrangeiros.




competente

conformida
de
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