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DIARIO OFICIAL DA UNIAO
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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Aquicultura e Pesca
PORTARIA SAP/MAPA N° 408, DE 8 DE OUTUBRO DE 2021

Estabelece os critérios de Controle Oficial de Conformidade das
condicoes higiénico-sanitarias de embarcacoes pesqueiras de
producao primaria que fornecem matéria-prima para o
processamento industrial de produtos da pesca destinados a
Uniao Europeia.

O SECRETARIO DE AQUICULTURA E PESCA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que lhe foram conferidas pelo art. 21 da Lei n°® 13.844, de 18 de
junho de 2019, e pelo art. 29 do Anexo | ao Decreto n° 10.253, de 20 de fevereiro de 2020, considerando o
constante dos autos do Processo n° 21000.022076/2019-84, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos os critérios de Controle Oficial de Conformidade das condicoes
higiénico-sanitarias de embarcagdes pesqueiras de produgao primaria que fornecem matéria-prima para o
processamento industrial de produtos da pesca destinados a Uniao Europeia.

Art. 2° Para participacao na cadeia de produtos da pesca destinados a Uniao Europeia, a
embarcacao pesqueira de producao primaria deve atender aos critérios e requisitos de boas praticas
higiénico-sanitarias a bordo estabelecidos pela Portaria n® 310, de 24 de dezembro de 2020, da Secretaria
de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e ao disposto nesta
Portaria.

CAPITULO |
DA ORGANIZACAO

Art. 3° Estao contempladas nesta Portaria as embarcacdes pesqueiras de produgao primaria,
devidamente registradas no Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP), da Secretaria de Aquicultura e
Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Paragrafo unico. Esta Portaria ndo se aplica aos barcos-fabrica registrados no Servico de
Inspecao Federal, a pesca nao comercial, e as embarcacdes pesqueiras que operam na atividade de
aquicultura.

CAPITULO Il
DOS REQUISITOS GERAIS

Art. 4° O pescado fornecido para o processamento industrial de produtos da pesca destinados a
Unidao Europeia deverda ser desembarcado em local de desembarque anexo ao estabelecimento sob
Servigo de Inspecao Federal (SIF) ou em local de desembarque intermediario, observados os critérios
higiénico-sanitarios estabelecidos pela autoridade competente.

Art. 5° A embarcacao pesqueira de producao primaria devera possuir programa de autocontrole
auditavel, devidamente desenvolvido, implantado, atualizado, monitorado e verificado com vistas a
assegurar a conformidade higiénico-sanitaria da embarcacao pesqueira de producao primaria, que inclua,
mas que nao se limite aos critérios e requisitos estabelecidos nesta Portaria e na Portaria n°® 310, de 2020,
da Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Paragrafo unico. Os registros documentais do programa de autocontrole deverao ser arquivados
pelo prazo minimo de 5 (cinco) anos, para fins de consulta por parte da Secretaria de Aquicultura e Pesca
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
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Art. 6° Os registros do programa de autocontrole deverao ser monitorados pelo responsavel
pela embarcacao pesqueira, a bordo, devidamente treinado, e verificados pelo técnico responsavel pela
embarcacao.

Paragrafo unico. No caso de substituicao de técnico responsavel, a Secretaria de Aquicultura e
Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento devera ser notificada no prazo maximo de 30
(trinta) dias.

CAPITULO Il

DOS REQUISITOS ESPECIFICOS

Secao |

Do Armazenamento e Manuseio do Pescado a Bordo

Art. 7° As embarcagdes pesqueiras de produgao primaria que conservam o pescado fresco, por
periodo superior a 24 (vinte e quatro) horas, devem estar equipadas com pordes, urnas ou contentores
para o armazenamento do pescado em agua limpa refrigerada ou em gelo.

Art. 8° Nas embarcagoes equipadas para a conservacao do pescado em agua do mar limpa
refrigerada, os locais de armazenamento do pescado devem dispor de um sistema de refrigeracao que
assegure uma temperatura homogénea no seu interior.

§1° O sistema de refrigeracao de que trata o caput deve garantir que a agua do mar limpa com o
pescado atinja no maximo 3°C (trés graus Celsius) em 6 (seis) horas apos o enchimento, e, no maximo O°C
(zero graus Celsius) em 16 (dezesseis) horas.

§2° O local de armazenamento do pescado deve dispor de equipamento registrador de
temperatura de facil leitura para o controle e registro das temperaturas, instalado no ponto onde a
temperatura da agua refrigerada € mais elevada.

Art. 9° O manuseio e armazenamento do pescado a bordo deve ser realizado de modo a evitar a
sua contusao, injurias e prejuizos a qualidade.

Paragrafo unico. Os tripulantes poderao utilizar instrumentos perfurantes para deslocar peixes
de grandes dimensdes ou peixes que os possam ferir, desde que a parte comestivel nao seja danificada.

Secao ll
Da Tripulagao

Art. 10. Todos os tripulantes da embarcacao pesqueira de producao primaria devem possuir
comprovacao medica valida, emitida por medico habilitado ou autoridade sanitaria competente, de que
nao apresentam doencgas que os incompatibilizam com a manipulagcao de alimentos.

Secao lll
Das Avaliacoes Organolépticas

Art. 11. Deverao ser efetuadas avaliacoes organolépticas representativas do pescado de forma
aleatodria, em verificagcao de cumprimento das categorias de frescor estabelecidas para os seguintes
grupos:

| - peixes brancos;

Il - peixes azuis;

[ll - elasmobranquios;
IV - cefalopodes; e

V - crustaceos.

§1° As tabelas de avaliagao organoléptica deverao seguir o modelo do Anexo Il desta Portaria,
em consonancia com o Regulamento (CE) n.” 2406/96 da Comunidade Europeia.

§2° As avaliagoes organolépticas tratadas no caput nao se aplicam as embarcacoes pesqueiras
de producgao primaria que conservam o pescado fresco por periodo menor que 24 (vinte e quatro) horas.

Secao IV
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Das Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Art. 12. A embarcagao pesqueira de producao primaria que utilizar o congelamento via salmoura
para conservacao de peixe inteiro devera manter um processo permanente baseado nos principios do
programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), na forma a seguir:

| - identificar quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis
aceitaveis;
Il - identificar os pontos criticos de controle na fase em que o controle € essencial para evitar ou

eliminar um risco ou para reduzi-lo a niveis aceitaveis;

[ll - estabelecer limites criticos em pontos criticos de controle, que separem a aceitabilidade da
nao aceitabilidade, com vista a prevencao, eliminagcao ou redugao dos riscos identificados;

IV - estabelecer e aplicar processos eficazes de monitoramento em pontos criticos de controle;

V - estabelecer medidas corretivas quando o monitoramento indicar que um ponto critico de
controle nao se encontra sob controle;

VI - estabelecer processos regulares para verificar que as medidas referidas nos incisos | ao V
funcionam de forma eficaz; e

VIl - elaborar documentos e registros auditaveis adequados a natureza e dimensao da
embarcacao pesqueira, a fim de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nos incisos | ao VI
deste artigo.

Paragrafo unico. Sempre que houver alteracao em qualquer fase do processo, o programa
devera ser revisado e adequado as alteragcdes necessarias.

CAPITULO IV

DA HABILITACAO
Secao |

Da Solicitacao

Art. 13. Para realizar o fornecimento de matéria-prima para o processamento industrial de
produtos da pesca destinados a Uniao Europeia, o responsavel pela embarcagao ou técnico responsavel
deve solicitar a emissao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira junto a
Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Paragrafo unico. A emissao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira
fica condicionada a realizagao de verificacao de conformidade na embarcagao pesqueira de producao
primaria.

Secao

Da Verificagcao de Conformidade

Art. 14. A verificacao de conformidade sera realizada dentro da embarcacao pesqueira de
producao primaria, antes do desembarque do pescado, identificando evidéncias visuais estruturais,
organolépticas e documentais, sendo registrado no Laudo de Verificagdao de Conformidade Higiénico-
Sanitaria de Embarcacdes Pesqueiras, conforme Anexo .

Art. 15. A verificacao de conformidade em embarcagcao pesqueira de producao primaria sera
realizada por:

| - servidor da Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

I - servidor da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
devidamente capacitado pela Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento para realizar a atividade; ou

lll - profissional do Organismo Certificador credenciado pela Secretaria de Aquicultura e Pesca
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme procedimentos estabelecidos pela
Instrucao Normativa n° 56, de 31 de outubro de 2019, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
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Abastecimento.

Paragrafo unico. O responsavel pela embarcacao pesqueira devera permitir o acesso da equipe
de verificacao de conformidade as instalagdes internas e externas da embarcacao de produgao primaria e
disponibilizar a documentagao pertinente.

Art. 16. Na ocorréncia de nao conformidades, o técnico responsavel pela embarcagao pesqueira
de producgao primaria deve elaborar um Plano de Agao, nos moldes do Anexo lll, indicando as agdes que
serao implementadas para correcao das nao conformidades, no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

Paragrafo unico. A Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento analisara o Plano de Agao e, em caso de aprovagao, prosseguira com O processo de
emissao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcagcao Pesqueira.

Art. 17. A implementacao das acoes corretivas sera constatada mediante retorno para realizagao
de verificacao de conformidade, observando o prazo disposto no Plano de Agao aprovado pela Secretaria
de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Paragrafo unico. A Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento podera dispensar a verificacao de conformidade de que trata o caput, quando a nao
conformidade constatada for de natureza estritamente documental, cabendo ao técnico responsavel
encaminhar as evidéncias de implementagcao de acoes corretivas dentro do prazo disposto no Plano de
Acao.

Secao lll
Do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira

Art. 18. Apos verificado o cumprimento de todos os requisitos da Portaria n° 310, de 2020, da
Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e os desta
Portaria sera emitido eletronicamente o Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira,
conforme modelo constante no Anexo IV.

§1° Sera emitido de forma simultanea o Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias
a Bordo, conforme modelo estabelecido pela Portaria n® 310, de 2020, da Secretaria de Aquicultura e
Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, para as embarcacoes pesqueiras de
producao primaria habilitadas em consonancia com a presente Portaria.

§2° O técnico responsavel por embarcacao pesqueira de producao primaria habilitada
anteriormente a entrada em vigor desta Portaria devera solicitar a emissao do Certificado Oficial de Boas
Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo, conforme procedimento estabelecido pela Portaria n° 310, de 2020,
da Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 19. O Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira tera validade de 3 (trés)
anos apos sua emissao, com a manutencao de certificacao mediante verificacdao de conformidade
periodica.

Paragrafo unico. A frequéncia de realizagao da verificagao de conformidade periddica sera
definida a partir da mensuragao do Risco Estimado Associado (R) a producao primaria de pescado relativa
as embarcagoes pesqueiras de producao primaria que participam da cadeia de exportacao de produtos da

pesca destinados a Uniao Europeia, conforme estabelecido pela Portaria © 81, de 23 de margo de 2020, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 20. A Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento devera manter atualizada a lista oficial de embarcagoes pesqueiras de producao primaria
habilitadas para o fornecimento de pescado as industrias processadoras de produtos da pesca destinados
a Unido Europeia no sitio eletronico https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/aquicultura-e-pesca.

Secao IV
Da Paralisacao de Atividades da Embarcacao Pesqueira de Producao Primaria Habilitada

Art. 21. No caso de necessidade de realizagao de reparos ou na ocorréncia de situagoes
supervenientes de caso fortuito ou de forca maior que resultem na paralisacao das atividades da
embarcacao pesqueira de producao primaria habilitada, a Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento devera ser notificada no prazo maximo de 30 (trinta) dias.
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§1° O responsavel pela embarcacao ou técnico responsavel devera apresentar a justificativa que
motivou a paralisacao das atividades da embarcagao pesqueira de producao primaria.

§2° Exclui-se da exigéncia de que trata o caput os casos de paralisacao temporaria da atividade
pesqueira em cumprimento a periodos de defeso ou a demais regras de autorizacao de pesca
estabelecidas pela Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Art. 22. A embarcacao pesqueira de producao primaria cuja atividade se encontre paralisada
tera o status atualizado em lista oficial disponibilizada no sitio eletrénico, nos temos do art. 20.

Art. 23. Cabe ao responsavel pela embarcacao ou técnico responsavel solicitar a Secretaria de
Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento o reestabelecimento do status
da embarcacgao pesqueira de producao primaria como habilitada, na lista oficial.

Paragrafo unico. A Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento podera condicionar o reestabelecimento do status de que trata o caput a realizagcao de
verificacao de conformidade, observada a motivacao da paralisacao temporaria da atividade da
embarcagao pesqueira de produgao primaria, assim como, o tempo transcorrido.

CAPITULOV
DA SUSPENSAO E DO CANCELAMENTO

Art. 24. O Certificado Oficial de Conformidade da Embarcagcao Pesqueira sera suspenso nos
seguintes casos:

| - nao atendimento aos critérios e requisitos estabelecidos por esta Portaria; ou

Il - suspensao do Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo, por imposicao
de sancao prevista no art. 36 na Portaria n° 310, de 2020, da Secretaria de Aquicultura e Pesca do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; ou

lll - suspensao da autorizagcao da embarcacao junto ao Registro Geral da Atividade Pesqueira
(RGP).

§1° O tempo maximo da suspensao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcagcao
Pesqueira sera de 12 (doze) meses.

§2° A reativacao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira se dara
mediante apresentacao de Plano de Acao e constatacao de implementacao das agoes corretivas, nos
termos dos arts. 16 e 17 desta Portaria.

Art. 25. O Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira sera cancelado nos
seguintes casos:

| - vencimento do prazo de suspensao previsto no §1° do art. 24, sem comprovagao de resolucao
das nao conformidades;

Il - cancelamento do Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo, por
imposicao de sangao prevista no art. 36 na Portaria n° 310, de 2020, da Secretaria de Aquicultura e Pesca
do Ministéerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

lll - cancelamento da autorizacao da embarcagao junto ao Registro Geral da Atividade Pesqueira
(RGP);

IV - apos transcorridos 12 (meses) de paralisagao temporaria das atividades sem a solicitagao de
reestabelecimento do status na lista oficial; ou

V - a pedido do responsavel pela embarcacgao.

Art. 26. A embarcacgao pesqueira de producao primaria com Certificado Oficial de Conformidade
da Embarcacao Pesqueira suspenso ou cancelado tera o status atualizado em lista oficial disponibilizada
no sitio eletrénico, nos temos do art. 20.

Paragrafo unico. A embarcacao pesqueira de producao primaria com Certificado Oficial de
Conformidade da Embarcacao Pesqueira suspenso ou cancelado fica impedida de fornecer matéria-prima
para o processamento industrial de produtos da pesca destinados a Uniao Europeia
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Art. 27. A Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento notificara o responsavel ou o técnico responsavel pela embarcacao pesqueira acerca da
suspensao ou do cancelamento do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira.

Paragrafo unico. A notificacao de que trata o caput ocorrera via e-mail cadastrado na abertura
da solicitacao de emissao do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacao Pesqueira e indicara o
motivo da suspensao ou cancelamento.

Art. 28. Nas hipoteses do inciso | do art. 24 e dos incisos | e IV do art. 25 desta Portaria, o
responsavel pela embarcagao ou o técnico responsavel podera interpor recurso administrativo no prazo de
10 (dez) dias corridos, contados da notificacao.

§1° O recurso sera dirigido a autoridade que proferiu a decisao, a qual, se nao a reconsiderar no
prazo de 5 (cinco) dias, o encaminhara a autoridade imediatamente superior.

§2° O recurso administrativo nao tera efeito suspensivo da decisao.
CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 29. O §1° do art. 1° da Portaria n° 81, de 23 de marco de 2020, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, passa a vigorar com a seguinte redagao:

§ 1° Os procedimentos de que trata o caput serao aplicados, em rotina interna, por servidores da
Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sem obrigagdes
adicionais a terceiros, além daquelas ja estabelecidas na Portaria n® 408, de 08 de outubro de 2021, da
Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento."(NR)

Art. 30. Os casos omissos nesta Portaria serao resolvidos pela Secretaria de Aquicultura e Pesca,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, no ambito de suas competéncias.

Art. 31. Fica revogada a Instrucao Normativa n°® 57, de 31 de outubro de 2019, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 32. Esta Portaria entra em vigor uma semana apos a data de sua publicagao.
JORGE SEIF JUNIOR

ANEXO |

LAUDO DE VERIFICACAO DE CONFORMIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE

EMBARCAGCOES PESQUEIRAS

(Requisitos para atendimento a Uniao Europeia)

1. DADOS DA EMBARCACAO PESQUEIRA

Nome da embarcacao:

Tempo médio de pesca da embarcacao,emdias _____________
Capacidade total do local de armazenamento,em kg _____________
Capacidade de armazenamento de pescado, em kg

Tipo de conservagao adotado para o pescado: [ 1Vivo [ ] Fresco [ ] Agua refrigerada [ ] Congelamento via

salmoura

Nome do Técnico Responsavel: ____________ ___ CPF
Formacao: ________ o _____ Conselho de Classe: ___ o ____ UF / Regiao:____N°do
Reqistro: ____________

Telefone para contato: _______________________________________ E-mail:
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2. DADOS DA VERIFICACAO

Horario de inicio: () Habilitacao

Data da verificacao: Horario de encerramento: | () Manutengao de Habilitagao

3. SITUACAO VERIFICADA (Legenda: C: conforme NC: ndo conforme NA: ndo se aplica)

Requisitos Gerais Evidéncias llgc o Documental
1. A embarcacao pesqueira possui um programa de autocontrole
auditavel, devidamente implantado, atualizado, monitorado, verificado e [iIc |lIC
arquivado. Os registros do programa de autocontrole sao monitorados [INC [INC
pelo responsavel pela embarcacao devidamente treinado e verificados [INA | [INA
pelo técnico responsavel da embarcacao.
Requisitos Gerais (Aspectos Estruturais e de Equipamentos) Evidéncias llonc o Documental
2. A embarcacao pesqueira € estruturada e mantida em condicoes
higiénico-sanitarias de forma a ndo provocar a contaminagao do pescado [iIc |lic
com agua residual do fundo do porao, residuos de esgoto, fumaga, [INC [INC
combustivel, oleo, lubrificante ou qualquer outra substancia [INA | [INA
contaminante ou nociva.
3. As superficies que entram em contato com o pescado sdo constituidas [iIc |[ic
de materiais resistentes a corrosao, de superficies lisas, de facil limpeza, [INC | [INC
revestidas com materiais duradouros e atoxicos. [INA | [INA
. 1 [IC |[IC
4, Todos os equipamentos e utensilios que entram em contato com o [INC | [INC
pescado sao mantidos em condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias. (INA | [INA
5. Os locais de armazenamento do pescado sao separados do
compartimento dos motores e dos locais reservados a tripulagao, [iIc |lIc
obedecendo a capacidade instalada de armazenamento, evitando [INC [INC
contaminagoes, acumulo e mal acondicionamento do pescado [INA [ [INA
armazenado.
: ) . . [IC |[IC
6. O local de armazenamento permite a saida da agua de fusao do gelo [INC |[INC
para evitar seu acumulo e contato com a matéria-prima. (NA | [INA
7. Os poroes sao separados do compartimento dos motores e dos locais [ic |lIC
reservados a tripulacao por meio de divisorias suficientes para evitar [INC |[INC
qualquer tipo de contaminagcao dos produtos da pesca armazenados. [INA | [INA
8. Os pordes e os contentores utilizados para a armazenagem dos [iIc |[ic
produtos da pesca permitem e asseguram a sua conservagao em [INC | [INC
condi¢des de higiene satisfatorias. [INA [ [INA
e ~ : . [IC |[IC
9. Os sanitarios, quando presentes, sao mantidos em condigcoes [INC |[INC
higiénicas satisfatorias durante toda a atividade de pesca. [INA | [INA
Requisitos para embarcagoes estruturadas e equipadas para conservar P In
os produtos da pesca frescos durante mais de 24 horas Evidencias loco Documental
. : . [IC |[IC
10. Esta equipado com porao, urna ou contentor para a armazenagem [INC | [INC
dos produtos da pesca no estado refrigerado. NA | [INA
11. Embarcagoes equipadas para a refrigeragao dos produtos da pesca [1c l1ic
em agua do mar limpa refrigerada, os locais de armazenamento dispdoem [INC |[INC
de um sistema que assegure uma temperatura homogénea no seu
interior. [ ]NA [ ]NA
12. Dispde de sistema de refrigeracao que garanta que a agua do mar
limpa com o pescado atinja no maximo 3°C em 6 horas apds o [ic |1IC
enchimento e no maximo O°C em 16 horas, permitindo o controle e o [INC [INC
registro das temperaturas, com equipamento instalado no ponto onde a [INA [ [INA
temperatura da agua refrigerada € mais elevada.
Requisitos para embarcacoes estruturadas e equipadas para conservar AL In
os produtos da pesca com congelamento em salmoura Evidencias loco Documental
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13. Dispoe de local especifico para o armazenamento adequado dos [1c l1ic
ingredientes da salmoura, evitando a contaminagao do pescado inteiro. A [INC |TINC
salmoura nao constitui uma fonte de contaminacao para o pescado
inteiro. [INA [ [INA
14. O equipamento de congelamento possui poténcia suficiente para [1c l1ic
submeter o pescado a uma rapida reducao de temperatura, até que se [INC |[INC
atinja temperatura nao superior a -9°C (nove graus Celsius negativos), e
ser controlada durante toda a atividade de pesca. [INA [ TINA
15. O equipamento registrador de temperatura ¢ de facil leitura, [ic |1IC
permitindo o controle e o registro das temperaturas. O equipamento esta [INC | [INC
instalado no ponto onde a temperatura da salmoura € mais elevada. [INA [ [INA
Requisitos de Praticas de Higiene Evidéncias lg,c o Documental
16. Os tripulantes da embarcagao pesqueira possuem comprovagao
meédica atualizada de que ndo apresentam doencas que os [iIc |[Ic
incompatibilizam com a manipulacao de alimentos. Possuem [INC [INC
treinamentos periodicos referentes as boas praticas higi€nico-sanitarias [INA [ [INA
€ aos riscos sanitarios.
17. As partes das embarcagoes pesqueiras ou os contentores reservados [1c l1ic
a armazenagem dos produtos da pesca sao limpos e mantidos em bom [INC |TINC
estado de conservagao, nao havendo contaminagao, especialmente, pelo
carburante ou pelas aguas residuais do fundo do porao. [INA [TINA
18. O pescado recém-capturado é colocado ao abrigo de qualquer [iIc |lIc
contaminacao e dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor. [INC | [INC
(entrevista) [INA | [INA
19. Os produtos da pesca sao manuseados e armazenados de modo a [1c |11c
evitar a sua contusao. Os manuseadores utilizam instrumentos [INC | [INC
perfurantes para deslocar peixes de grandes dimensoes ou peixes que
os possam ferir, sem danificar a parte comestivel. (entrevista) LINA TTINA
: .- ) [IC |[IC
20. O pescado ¢ resfriado e acondicionado logo apds a sua captura. [INC | [INC
(entrevista)
[INA [ [INA
21. O gelo utilizado na refrigeracao do pescado é feito a partir de agua [IC |[IC
potavel ou limpa, e em quantidade e disposicao adequada para manter a [INC |[INC
temperatura do pescado até sua recepgao no local de processamento. [INA | [INA
22. O local destinado ao armazenamento do gelo nas embarcacdes & [iIc |1IC
disposto de modo a evitar a sua contaminagao, alem de ser constituido [INC [ [INC
de material de facil lLimpeza e desinfecgao. [INA | [INA
. : : [IC |[IC
23. O desembarque do pescado ¢ realizado de modo que evite a sua [INC | [INC
contaminacao.
[INA | [INA
24. A evisceragao, o descabegamento e/ou a sangria do pescado a [1c |1IC
bordo sao efetuados de modo higiénico, imediatamente apos a captura [INC | [INC
sendo que logo apods estas operagoes, o produto € cuidadosamente
lavado com agua potavel ou com agua limpa. (entrevista) [INA | TINA
25. Os residuos resultantes das operagdes de evisceracao, do [ic |IIC
descabecamento e/ou da sangria sao dispostos de modo a hao [INC |[INC
contaminar a matéria-prima. (entrevista) [INA [INA
26. Existe evidéncia na embarcacao pesqueira de presenca de animais [iIc |1IC
considerados como pragas, domeésticos ou quaisquer outros alheios ao [INC |[INC
processo. [INA |[INA
Requisitos de Agua de Abastecimento Evidéncias llc':c o Documental
~ . Do . , [IC |[IC
27. A embarcacao atende aos requisitos de utilizagao de agua potavel ou [INC | [INC
agua limpa.

7 i [INA | [INA
28. A lavagem do pescado, quando pertinente, € realizada utilizando [IC |lIC
potavel ou agua limpa. (entrevistar e verificar o local do reservatorio de [INC |[INC
agua) [INA | [INA
29. Os encanamentos da agua para utilizagao direta no pescado sao [1c |11c
situados em locais que evitem a contaminacao da agua de [INC | [INC

abastecimento. A agua nao € oriunda diretamente de zonas préoximas a
regiao portuaria. [INA | [INA
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30. O local destinado ao armazenamento da dgua nas embarcacdes esta [1IC |[IC
disposto de modo a evitar a sua contaminacgao, além de ser constituido [INC |[INC
de material de facil limpeza e desinfeccao. [INA | [INA
31 A agua nao potavel para situacdoes como combate a incéndios, [IC |[IC
producao de vapor, refrigeragcao ou outros objetivos similares, circula em [INC |[INC
sistemas separados, devidamente identificados. [INA | [INA
. . . ~ L : [IC |[IC
32. A agua nao potavel nao tem qualquer ligacao com os sistemas de [INC | [INC
agua potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas.
[INA | [INA
33. O gelo que entra em contato com o pescado ¢é fabricado com agua [IC |[IC
potavel ou agua limpa. Para refrigerar produtos da pesca inteiros, & [INC |[INC
utilizada agua potavel ou agua limpa. [INA | [INA
[IC ()C
34. O gelo é fabricado, manuseado e armazenado em condigdes que o [INC [IC
protejam de qualquer contaminagao. [INC
[ INA
[ INA
Requisitos de Avaliacdes Organolépticas Evidéncias [Igc o Documental
35. Sao efetuadas avaliacdes organolépticas representativas dos [iIc |1IC
produtos da pesca de forma aleatoria, seguindo as categorias de frescor [INC |[INC
do Anexo Il. [INA | [INA
Requisitos de APPCC Evidéncias llgc o Documental
36. A embarcacao que utiliza o congelamento em salmoura para [IC |[IC
conservagao de peixe inteiro mantém um processo permanente baseado [INC |[INC
nos principios do programa APPCC. [INA |[INA
Avaliacao Organoléptica (Verificador) Evidéncias | Resultado
[IC
37. Efetua a avaliagcao organoléptica de forma aleatoéria de produto da [INC
pesca disponivel, seguindo as categorias de frescor do Anexo Il. LINA

4. NAO CONFORMIDADES

Nao conformidades Identificadas:
Sim [ INaol ]

Quantidade Total de Nao conformidades:

Observacoes:

Assinatura do Verificador
(assinatura e carimbo)

Assinatura do responsavel
pela embarcacao

Assinatura do técnico responsavel
da embarcacao

ANEXO Il

AVALIACOES ORGANOLEPTICAS

A. PEIXES BRANCOS

Quantidade de amostras:

Espécie (home comum/nome cientifico):

CRITERIOS

Categorias de Frescor

Extra A B Nao admitidos (1)
f/?vgger?frrt]?gi? () Pigmentacgao () Pigmentacao emvias de |() Pigmentacao
Pele sem " |viva, mas sem descoloracao e perda de palida e sem brilho
descoloracio brilho brilho (2)
Muco () Aquoso, () Ligeiramente () Leitoso () Cinzento
cutaneo transparente turvo amarelado, opaco
() Convexo; pupila A
()Ccplnvexo, negra com perda () Chato: c¢ oitosa ()C?ngavo 'TO
Olhos pupila negra e de brilho: cornea hato; cornea leitosa; centro; pupila
viva, cornea ligeiraménte pupila opaca cinzenta; cornea
transparente leitosa leitosa (2)
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() Coloracao viva;

() Coloragao

() Coloracao
marrom/acinzentada em

() Amareladas;

(eviscerados)

dificil de separar

ser separado da

Guelras Menos viva; muco ~ :
sem muco ' descoloragao; muco opaco | muco leitoso (2)
transparente e espesso
L . | () Ligeiramente :
Periténio () Liso: brilhante; | o 5 iho: pode () Grumoso;

() Descolado da carne (2)

bastante facil de

superficie macia
(3)

da carne carne separar da carne
()l!: Irme e () Ligeiramente mole, ;LyaorL%géCida (2)
Carne elastica; () Menos elastica menos elastica; superficie facilmente

mole como cera (aveludada)
e sem brilho

separaveis da pele,
superficie rugosa

Odor das guelras e da cavidade abdominal

Extra A B Nao admitidos (1)
- peixes brancos: |y A 4 () Auséncia de cheiro | () tado:
(exceto solha ou 2das a algas marinhas; WA iesied ()Acre (2)
patruca) marinhas Cholo neutro ligeiramente acre

: , () Adleo; aalgas ()Aoleo;

() A oleo fresco .
- solha ou - o marinhas ou fermentado,
patrucga: 2%%??3% ligeiramente ligeiramente () Acre(2)

adocicado rangcoso

Critérios adicionais para Peixe-Sapo

Extra A B Nao admitidos (1)
Vasos sanguineos : - - () Totalmente difusa,

. () Salientes, de cor | () Salientes, de cor () Difusa e

(musculos da ., ! carne amarronzada e
barriga) vermelho vivo vermelho escuro amarronzada amarelada (2)

(1)Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisao da Comissao que fixe as
caracteristicas do peixe improprio para consumo humano, nos termos da Directiva n.” 91/493/CEE do

Conselho.

(2)Ou num estado de decomposi¢cao mais adiantado.

(3)0 peixe fresco, antes dos primeiros sintomas do rigor mortis, ndo se apresentara firme e
elastico, sendo, no entanto, ainda classificado na categoria Extra.

Observacoes:

Atende aos requisitos: [ ISim [ INao
(Preencher o campo do anexo Il)

B. PEIXES AZUIS

Espécie (home comum/nome cientifico):
Quantidade de amostras:

CRITERIOS

Categorias de Frescor

Extra

A

B

Nao admitidos (1)

() Pigmentagao viva,

cores vivas, brilhantes,

() Perda de brilho;
cores mais palidas;

() palida, sem brilho,
cores esvanecidas;

() Pigmentagao
muito palida; pele

Pele (2) furta-cor; diferenca menos diferenca -
nitida entre superficie | entre superficie geelgo%gsgdae&léando i asr%léa(rs—)se da
dorsal e ventral dorsal e ventral P
. () Cinzento
Muco () Aquoso, () Ligeiramente :
cutaneo transparente turvo () Leitoso ?3r;1arelado, opaco

Consisténcia
da carne (2)

() Muito firme, rigida

() Bastante rigida,
firme

() Ligeiramente mole

() Mole (flacida) (3)

Operculos

() Prateados

() Prateados,
ligeiramente tingidos
de vermelho ou de
marrom

() Escurecido e
extravasamento
sanguineo extenso

() Amarelados (3)
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() Convexo e () Chato: pupila () CANCavo No
, - ligeiramente enevoada; . :
Olho (a)zgl? n\r/ee?:{/ﬁltéplla encovado; pupila extravasacdes gﬁgterﬁt guc%lﬁ a
P ' escura; cornea sanguineas a volta do leitosa (3)
ligeiramente opaca |olho
- () Cor menos viva,
Guelras (2) () Vermelho vivo a mais palida nos () Em descoloragao () Amareladas;
purpura por todo o , :
lado’ sem muco bordos; muco MuCO opaco muco leitoso (3)
' transparente
, - () Auséncia de () Cheiro gorduroso(4),
Cheiro das ](c) A alglas_martmhas cheiro a algas um pouco sulfuroso, a | () Extremamente
guelras iéz%?(f' picante marinhas; cheiro toucinho rangoso ou a |acre (3)
neutro fruta podre

(1)Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisao da Comissao que fixe as
caracteristicas do peixe improprio para consumo humano, nos termos da Directiva n.” 91/493/CEE do
Conselho.

(2)Ao arenque, a sarda e a cavala conservados em agua do mar fria [ou refrigerada com gelo
(CSW) ou por meios mecanicos (RSW) que preencham os requisitos fixados no anexo Il, ponto 8 da
Directiva n.” 92/48/CEE (JO n.” L 187 de 7. 7. 1992, p. 41) aplicam-se as seguintes categorias de frescura: - o
critério A aplica-se as categorias Extra e A.

(3)0Ou num estado de decomposicao mais adiantado.

(4)O peixe congelado fica rancoso antes de ficar com odor parecido ao mofo, o peixe CSW/RSW
fica com odor parecido ao mofo antes de ficar rangoso.

Observacoes:

Atende aos requisitos: [ 1 Sim [ INao
(Preencher o campo do anexo Il)

C. ELASMOBRANQUIOS

Espécie (home comum/nome cientifico):
Quantidade de amostras:

CRITERIOS

Categorias de Frescor
Extra A B Nao admitidos (1)
() De convexo e

() Convexo, muito

- . | ligeiramente plano; () Concavo
Olho brilhante e furta-cor : : () Plano, enevoado
: ' | perda de brilho, pupilas amarelado (2)
pupilas pequenas ovais
: : () Estadio rigor () Algum muco na
( L\Irrg:ig?r%gr?coer;%sriouor' ultrapassado; auséncia | boca e nas aberturas ( )uSa;:\?tir:jC;%se s de
Aspecto IOresen a de um 9" de muco na pele e das guelras; ?nuco na boca e nas
P pouco gle MUCO especialmente na boca | mandibula aberturas das
Elaro na pele e nas aberturas das ligeiramente elras (2)
P guelras achatada 9

() Sem cheiro ou cheiro

Cheiro () De algas marinhas | muito ligeiro a ranco () Cheiro a amoniaco, |() Forte cheiroa

mas nao a amoniaco acre amoniaco (3)

Critérios adicionais para Raias

Extra A B Nao admitidos

() Pigmentacao viva |() Pigmentacao menos | () Pigmentacdoem |() Descoloracao,
Pele e brilhante; muco viva e menos brilhante; | vias de descoloragao; |pele rugosa, muco

aquoso MUuCO aquoso Muco opaco espesso
Textura da . - : .
carne () Firme e elastica () Firme () Mole () Flacida

() Borda das

Aspecto R::g?&i?jg o () Barbatanas duras () Mole () Caido

encurvado
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Abdomen

() Branco e brilhante,
com um bordo
arroxeado a volta
das barbatanas

() Branco e brilhante,

com zonas encarnadas a

volta das barbatanas
apenas

() Abdomen de
amarelado a
esverdeado;
manchas encarnadas
na propria carne

() Branco e baco,
com numerosas
zonas encarnadas ou
amarelas

(1)Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisao da Comissao que fixe as
caracteristicas do peixe improprio para consumo humano, nos termos da Directiva n.” 91/493/CEE do

Conselho.

(2)Ou num estado de decomposi¢cao mais adiantado.

Observacgoes:

Atende aos requisitos: [1 Sim [ ] Nao
(Preencher o campo do anexo Il)

D. CEFALOPODES

Espécie (home comum/nome cientifico):
Quantidade de amostras:

Atende aos requisitos: [ ISim [ INao
(Preencher o campo do anexo Il)

E.

CRUSTACEOS

CRITERIOS
Categorias de Frescor
EXTRA A B
Pele () Pigmentacao viva, pele | () Pigmentagao palida sem () Descolorada; facilmente
aderente a carne brilho; pele aderente a carne | separada da carne
() Muito firme: branca () Ligeiramente mole; branca
Carne perolada ' () Firme; branca rosada ou ligeiramente
amarelada
. () Resistentes ao : e
Tentaculos arranque () Resistentes ao arranque () Mais faceis de arrancar
: () Fresco; a algas , :
Cheiro mMarinhas () Fraco ou nulo () Cheiro a tinta
Observacoes:

Espécie (home comum/nome cientifico):
Quantidade de amostras:

Camarao

CRITERIOS

Categorias de Frescor

EXTRA

Caracteristicas

brilhante;

() Superficie da casca: umida e

- Em caso de transvasamento, os
camaroes devem cair separados;

() As mesmas que para a categoria Extra

camarao com

com pintas brancas; parte peitoral

minimas :
- Carne sem cheiro anormal,
- Sem areia, muco ou outros corpos
estranhos.
() Do cor-de-rosa avermelhado ligeiramente
Aspecto do () Nitido cor-de-rosa avermelhado, |deslavado ao encarnado azulado com pintas

brancas; parte peitoral da casca

Atende aos requisitos: [ ISim [ INao
(Preencher o campo do anexo )

casca da casca predominantemente clara | predominantemente clara, a tender para o
cinzento
- () Fresco, a algas marinhas, VRN . : .
Cheiro ligeiramente adocicado () Acido; auséncia de cheiro a algas marinhas
Observacoes:
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ANEXO Il
PLANO DE ACAO

Espécie (home comum/nome cientifico):
Quantidade de amostras:
Lagostas / :
Lagostins CRITERIOS

Categorias de Frescor

EXTRA A B

Ae () Do cor-de-rosa claro ou |() Ligeira descoloragao; algumas
Carapaca ﬁ))u[zjooccoorr_ciljee_rﬁ)ossaacalgro do rosa ao vermelho- manchas negras e cor acinzentada,
Pag vermelho-larania laranja; sem manchas principalmente na carapaca e entre os
J negras segmentos da cauda
Olhos e () Olhos negros e () Olhos sem brilho e () Guelras cinzento escuro ou cor
uelras brilhantes; guelras cor- | cinzento-negro; guelras esverdeada nha superficie dorsal da
9 de-rosa acinzentadas carapacga
() Perda do cheiro
- () Caracteristico dos caracteristico dos I
Cheiro crustaceos crustaceos; sem cheiro a () Ligeiramente acre
amoniaco

Carne () Transparente, de cor () Ja sem transparéncia T
(cauda) azul a tender para o mas nao descorada ' () Opaca e de aspecto palido

branco
Observacoes:
Atende aos requisitos: [ 1ISim [ INao
(Preencher o campo do anexo Il)

ltem Descricao da | Acao

(n°) Requisito NC Corretiva Responsavel | Prazo

Parecer

(uso exclusivo da Secretaria de
Aquicultura e Pesca - SAP/MAPA)

Atende em totalidade:

[1Sim [ IN&o Nome do Verificador:

Data da verificagao:

Assinatura do técnico responsavel pela embarcacao Assinatura do verificador (assinatura e

carimbo)

ANEXO IV

CERTIFICADO OFICIAL DE CONFORMIDADE DA EMBARCACAO PESQUEIRA

Nome da Embarcacao:

Numero do Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP):
Codigo da Frota:

INFORMAGCOES ADICIONAIS DA EMBARCACAO PESQUEIRA
Tempo medio de pesca (dias):

Tipo de conservagao:

Capacidade total do local de armazenamento (em kg):
Capacidade de armazenamento de pescado (em kg):

Responsavel pela embarcacao / CPF:

E-mail:

Técnico responsavel pela embarcacao / CPF / Numero de registro no conselho da classe:
E-mail:

Data de Emissao: / / Data de Validade: ___ / /

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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