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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Gabinete da Ministra

INSTRUGAO NORMATIVA N° 57, DE 31 DE OUTUBRO DE 2019

Estabelece os critérios de Controle Oficial de Conformidade das
Condicoes Higiénico-Sanitarias de Embarcacoes Pesqueiras,
que fornecem matéria-prima para o processamento industrial
de produtos da pesca destinados a Uniao Europeia.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo
que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso Il, da Constituicao, tendo em vista o disposto na Lei n°
13.844, de 18 de junho de 2019, no Decreto n° 9.667, de 2 de janeiro de 2019, e o que consta do Processo
n° 21000.022076/2019-84, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos no ambito do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA, os critérios de controle oficial das condicdes higiénico-sanitarias em embarcacoes pesqueiras, que
fornecam matéria-prima para o processamento industrial de produtos da pesca destinados a Uniao
Europeia - UE, na forma dos Anexos desta Instrucao Normativa.

Art. 2° Esta Instrucao Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.

TEREZA CRISTINA CORREA DA COSTA DIAS
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ANEXO 1

CAPITULO |
DA ORGANIZACAD

Art. 12 As diretrizes estabelecidas nesta Instrugdo Normativa se estendem aco exercicio das boas praticas
higiénico-sanitarias a bordo das embarcacdes pesqueiras, devidamente registradas no Registro Geral da Pesca — RGP da
Secretaria de Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — SAP/MAPA.

Parégrafo unico. As diretrizes que trata o caput ndo se estendem a barcos-fabrica e barcos congeladores a -
18 °C (menos dezoito graus Celsius), registrados no Servico de Inspegdo Federal.

Art. 22 Estdo contempladas nesta Instrucdo Normativa as embarcacoes pesqueiras:

| - de producdo primaria; e

Il - de congelamento via salmoura.

Art. 32 O disposto nesta Instrucdo Normativa ndo se aplica 3 pesca cientifica e as demais classificacdes da
pesca ndo comercial, da mesma forma as embarcacbes de pesca que operam na atividade de aquicultura.

Art. 42 O controle oficial de conformidade serd exercido pelo MAPA, por meio da SAP/MAPA.

Art. 52 A pessoa fisica ou juridica que exerga atividade pesqueira e que tenha interesse no fornecimento de
matéria-prima para o processamento industrial de produtos da pesca destinados a UE, devera solicitar a Certificacdo junto
a SAP/MAPA.

CAPITULO Il
DAS DEFINICOES

Art. 62 Para fins desta Instrugdo Normativa, consideram-se as seguintes defini¢des:

| - dgua potavel: dgua gue atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido em legislacdo especifica pelo drgiao
competente;

Il - dgua limpa: dgua doce, do mar ou salobra que n3o contenha micro-organismos, substincias nocivas e/ou
plancton marinho toxico em quantidades que possam afetar a qualidade sanitdria dos produtos da pesca;

Il - dgua residual: agua resultante da lavagem da matéria-prima, da drenagem de fusdo do gelo, da lavagem
e higienizacio das instalacdes da embarcacio pesqueira, dos utensilios, dos equipamentos e qualguer outro residuo liquido
gerado durante o periodo de pesca;

IV - embarcacdo pesqueira de produgdo primaria: embarcagdes que utilizam para conservacdo do pescado o
gelo, a dgua refrigerada, e demais formas de conservacdo ndo contempladas no inciso V deste artigo;

V - embarca¢io pesqueira congeladora via salmoura: embarcagdes que utilizam a imersdo do pescado em
salmoura para conservacio;

VI - matéria-prima: pescado vivo ou mantido resfriado em gelo ou pela utilizacdo de outros processos de
conservacao estabelecidos em ato normative complementar;

VIl - pescado: gualquer espécie da atividade pesqueira, incluindo peixes, crustdceos, répteis, anfibios,
moluscos e equinodermos com a finalidade de consumo humano;

VIl - ponto de captacdo de dgua: local de captacdo de dgua limpa ou potavel,;

IX - tanque de armazenamento: pordes, urnas ou contentores isotérmicos utilizados para manter a matéria-
prima logo apods a captura até o desembarque;

X - técnico responsavel: profissional competente habilitado, registrado no respectivo conselho de classe, gue
subsidiard tecnicamente os controles da embarcagdo pesqueira; e

XI - responsavel pela embarcacio pesqueira: o proprietdrio, o armador ou arrendatdrio gue operar a
embarcacio de pesca.

CAPITULO Il
DOS REQUISITOS GERAIS

Art. 72 O pescado fornecido para o processamento industrial de produtos da pesca destinados & UE devera
ser desembarcado em infraestrutura registrada no Servico de Inspec¢do Federal — SIF.

Art. 82 A embarcacio pesqueira deverd possuir programa de autocontrole auditavel, devidamente
implantado, atualizado, monitorado, verificado e arguivado.

Pardgrafo unico. A documentacdo que trata o caput, deverad ser arquivada pelo prazo minimo de 5 {cinco)
anos.

Art. 92 Os registros do programa de autocontrole deverdo ser monitorados pelo responsavel pela
embarcacdo pesqueira devidamente treinado e verificados pelo técnico responsavel pela embarcacio.

CAPITULO IV
DOS REQUISITOS OBRIGATORIOS PARA AS EMBARCACOES PESQUEIRAS

Secaoll
Dos Aspectos Estruturais e dos Equipamentos

Art. 10. As embarcacdes pesqueiras deverdo ser estruturadas e mantidas em condicdes higiénico-sanitarias
de forma a ndo provocar a contaminacdo do pescado com dgua residual do fundo do pordo, residuos de esgoto, fumaca,
combustivel, dleo, lubrificante ou qualquer outra substancia contaminante ou nociva.

Art. 11. As superficies que entrarem em contato com o pescado deverdo ser constituidas de materiais
resistentes a corrosdo, de superficies lisas, de facil impeza e revestidas com materiais duradouros e atdxicos.

Art. 12. Todos os equipamentos e utensilios gque entram em contato com o pescado deverdo ser mantidos
em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias.

Art. 13. 0Os tanques de armazenamento do pescado deverdo estar separados do compartimento dos
motores, dos locais reservados & tripulacio, e de qualquer material que ndo seja o pescado armazenado, para evitar
qualgquer contaminacido.
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seu acumulo e contato com a matéria-prima.

Art. 14. Os pordes deverdo estar separados do compartimento dos motores e dos locais reservados a
tripulacdo por meio de divisdrias suficientes para evitar gqualquer tipo de contaminacdo dos produtos da pesca
armazenados.

Art. 15. Os pordes e os contentores utilizados para armazenamento dos produtos da pesca deverdo permitir
e a55egurar a sua conservacdo em condicdes de higiene satisfatorias.

Art. 16. Os sanitdrios, quando presentes nas embarcacdes pesqueiras, deverdo ser mantidos em condicdes
higiénicas satisfatdrias durante todo o periodo de pesca.

Art. 17. 530 requisitos para embarcaces estruturadas e equipadas para conservar os produtos da pesca:

| - frescos durante mais de 24 (vinte e quatro) horas:

a) deverdo estar equipados com pordes, cisternas ou contentores para armazenamento dos produtos da
pesca no estado refrigerado;

b) nas embarcactes equipadas para a refrigeracdo dos produtos da pesca em dgua do mar limpa refrigerada,
as cisternas deverido dispor de um sistema gque assegure uma temperatura homogénea no seu interior; e

c) dispor de sistema de refrigera¢do que garanta que a agua do mar limpa com o pescado atinja no maximo
3°C (trés graus Celsius) em 6 (seis) horas apds o enchimento @ no maximo 0°C (zero graus Celsius) em 16 (dezesseis) horas,
permitindo o controle e o registro das temperaturas, com equipamento instalado no local mais quente da dgua refrigerada.

Il - congelamento em salmoura:

a) dispor de local especifico para o armazenamento adequado dos ingredientes da salmoura para evitar
contaminacdo do peixe inteiro;

b) a salmoura ndo deve constituir uma fonte de contaminacdo para o peixe inteiro;

c) dispor de equipamento de congelamento com poténcia suficiente para submeter o peixe inteiro a uma
reducdo de temperatura rapida, que permita obter uma temperatura da salmoura ndo superior a - 9°C (menos nove graus
Celsius) antes da entrada do peixe inteiro e ser controlada durante todo o periodo de pesca; e

d) dispor de equipamento registrador de temperatura de facil leitura, permitindo o controle e o registro das
temperaturas, instalado no local mais quente da salmoura.

Secaolll
Das Préticas de Higiene

Art. 18. Os tripulantes da embarcagdo pesqueira deverdo possuir:

| - comprovacdo médica valida, emitida por autoridade de saude regulamentada, de que ndo apresentam
doeng¢as que os incompatibilizam com a manipulacdo de alimentos; e

Il - treinamentos periddicos referentes as boas praticas higiénico-sanitarias e aos riscos sanitarios.

Art. 19. As partes das embarcacdes pesqueiras ou 0s contentores reservados a armazenagem dos produtos
da pesca deverZo serlimpos e mantidos em bom estadode conservacio, ndo podendo haver contaminacdo, especialmente,
pelo carburante ou pelas dguas residuais do fundo do pordo.

Art. 20. O pescado recém-capturado devera ser colocado ao abrigo de qualquer contaminacio e dos efeitos
do sol ou de qualquer outra fonte de calor.

Art. 21. Os produtos da pesca deverdo ser manuseados e armazenados de modo a evitar a sua contusdo.

Pardagrafo danico. Os manuseadores poderdo utilizar instrumentos perfurantes para deslocar peixes de
grandes dimensdes ou peixes gue os possam ferir, desde que a carne desses produtos ndo seja danificada.

Art. 22. O pescado deve ser refrigerado apds a sua captura, observando que:

| - o gelo utilizado na refrigeragédo do pescado devera ser feito a partir de dagua potavel ou limpa e estar em
guantidade e disposicdo adequada para manter a temperatura do pescado até sua recepcio no local de processamento; e

Il - o local destinado ao armazenamento do gelo nas embarcactes devera estar disposto de modo a evitar a
sua contaminacdo, além de ser constituido de material de facil limpeza e desinfeccdo.
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Art. 23. O desembarque do pescado deverd ser rapido e em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias para
evitar sua contamina;ﬁo.

Art. 24. A evisceragdo ou outros procedimentos de processamento do pescado a bordo deverdo ser
efetuados de modo higiénico, imediatamente apods a captura, sendo que logo apos estas operacdes o produto deverd ser
cuidadosamente lavado com dgua potdvel ou com agua limpa:

| - os residuos resultantes do processamento do pescado devem ser manipulados de modo a ndo contaminar
a matéria-prima obtida; e

Il - os produtos da pesca frescos, inteiros e eviscerados poderdo ser transportados e armazenados em dgua
refrigerada.

Art. 25. E proibido nas embarcacdes pesqueiras a presenca dos animais considerados como pragas,
domésticos e quaisquer outros alheios ao processo.

Secdo Il
Da Agua de Abastecimento

Art. 26. As embarcacoes deverdo atender aos requisitos de utilizacdo de agua potavel ou dgua limpa.

Art. 27. A lavagem do pescado, quando pertinente, devera ser realizada utilizando dgua potavel ou dgua
limpa, na forma a seguir:

| - os encanamentos da dagua para utilizacdo direta no pescado dever3o estar situados em locais que evitem
a contaminac3o da dgua de abastecimento;

Il -ndo é permitida a utilizacdo de dgua oriunda diretamente de zonas préximas a regido portudria; e

Il - o local destinado a0 armazenamento da dgua nas embarcactes deve estar disposto de modo a evitar a
sua contaminacdo, além de ser constituido de material de facil limpeza e desinfeccdo.

Art. 28. Quando for utilizada dgua ndo potdvel para situagdes como combate a incéndio, produgdo de vapor,
refrigeracdo ou outros objetivos similares, a dgua deve circular em sistemas separados, devidamente identificados.

Pardgrafo inico. A dgua ndo potavel ndo podera ter qualquer ligacdo com os sistemas de dgua potavel, nem
possibilidade de refluxo para esses sistemas.

Art. 29. O gelo que entrar em contato com o pescado deve ser fabricado com dgua potadvel, sendo que para
pescado inteiro o gelo podera ser fabricado com dgua limpa, considerando:

| — o gelo deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condi¢Bes que o protejam de gualguer
contaminagao; e

Il - a temperatura do pescado deve ser mantida préoxima a temperatura do gelo fundente.

Secio IV
Das Avaliacies Organolépticas

Art. 30. Deverdo ser efetuadas avaliacdes organolépticas representativas do pescado de forma aleatdria, em
verificacdo de cumprimento dos critérios de frescor estabelecidos para as seguintes categorias:

| - peixes brancaos;

Il - peixes azuis;

Il - elasmobranquios;

IV - cefaldopodes; e

V - crustaceos.

§12 As tabelas de avaliacdo de frescor deverdo seguir o Anexo |l desta Instrucdo Normativa.

§29 As avaliagcOes organolépticas tratadas no caput ndo se aplicam @ embarcacdes pesqueiras de producio
primaria com tempo de pesca menor que 24 (vinte e quatro) horas, a qual deve ser devidamente comprovada.

Secdo V
Das Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Art. 31. Aembarcac3o pesqueira que utilizar o congelamento em salmoura para conservagdo de peixeinteiro
devera manter um processo permanente baseado nos principios de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC na forma a seguir:

| - identificar quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitdveis;

Il - identificar os pontos criticos de controle na fase em que o controle é essencial para evitar ou eliminar um
risco ou para reduzi-lo a niveis aceitdveis;

Ill - estabelecer limites criticos em pontos criticos de controle, que separem a aceitabilidade da ndo
aceitabilidade, com vista a prevencdo, eliminacdo ou reducio dos riscos identificados;

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

V - estabelecer medidas corretivas quando o monitoramento indicar gue um ponto critico de controle ndo
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 adequados a natureza e dimens&o da embarcacdo pesqueira, a fim de
demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas nos incisos | ao VI deste artigo.
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Pardgrafo Unico. Sempre que houver qualquer alteragdo no processo, ou em qualquer fase desse, o APPCC
devera ser revisado e adequado as alteragdes necessarias.

CAPITULO V
DA VERIFICACAO DE CONFORMIDADE

Art. 32. O responsdvel pela embarcacdo pesqueira deverda permitir o acesso as instalacbes externas e
internas da embarcacio e disponibilizar documentac¢io pertinente do presente regulamento.

Art. 33. A verificagcdo de conformidade sera realizada dentro da embarcacdo pesqueira, antes do
desembarque do pescado, identificando evidéncias visuais estruturais, organolépticas e documentais, sendo registrado no
Laudo de Verificacdo de Conformidade Higiénico-sanitarias em Embarcacdes Pesqueiras, conforme anexo Il

FPardgrafo unico. A verificacdo de conformidade serad realizada anualmente, podendo ser realizada em
menor tempo sem aviso prévio.

Art. 34. A avaliacdo organoléptica oficial sera realizada de forma aleatdria, de acordo com o produto de pesca
disponivel no momento da verificacdo de conformidade.

Art. 35. Em caso de identificacdo de ndo conformidade (s) durante a verificacdo, o técnico responsavel pela
embarcacio pesqueira deverd elaborar o Plano de AcZo, nos moldes do anexo IV, no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

Art. 36. Oretorno para verificacdo de conformidade referente ao plano de acdo aceito devera ser agendado,
com no minimo 30 dias de antecedéncia.

Art. 37. ASAP/MAPA podera credenciar empresas certificadoras para realizarem a etapa de Verificacio de
Conformidade contempladas neste caput, se estas atenderem os critérios e requisitos especificos estabelecidos em norma
complementar.

CAPITULO VI
DA HABILITACAO

Art. 38. A embarcagdo pesqueira serd considerada habilitada ao fornecimento de matéria-prima para
industrias processadoras de produtos da pesca destinado a Unido Europeia somente se atender a todos os requisitos
dispostos nesta Instrucdo Normativa.

Art. 39. A SAP/MAPA avaliara o Laudo de verificagdo de conformidade higiénico-sanitdria de embarcacdes
pesqueiras, e o atendimento ao Plano de Acdo, caso houver, e aprovara ou reprovarad a embarcacio pesqueira.

Pardgrafo unico. Caso a embarcagdo seja aprovada, a SAP/MAPA emitira o Certificado Oficial de
Conformidade da Embarcacdo Pesqueira, na forma do anexo V desta Instrucdo Normativa.

Art. 40. 0O Certificado Oficial de Conformidade da Embarcag¢io Pesqueira contemplard as seguintes
informacdes:

| - nome da embarcacio;

Il - nimero do Registro Geral da Pesca - RGP;

Il - nome do responsavel pela embarcacdo e numero do Cadastro de Pessoa Fisica - CPF;

IV - nome do técnico responsdvel, nimero do Cadastro de Pessoa Fisica - CPF e nimero de registro no
conselho da classe:

V - data de emiss3o; e

VI - data de validade.

Pardgrafo unico. Avalidade do Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacdo Pesqueira serd de 3 (trés)
anos, com a manutencdo da habilitacdo por meio da verificacdo de conformidade anual.

Art. 41. O Certificado Oficial de Conformidade da Embarcacdo Pesqueira serd fornecido em formato digital.

Art. 42. A SAP/MAPA manterd em seu sitio eletrdnico a lista de embarcacdes pesqueiras habilitadas para o
fornecimento de pescado as industrias processadoras de produtos de pesca destinados a Unigo Europeia atualizada.

Paragrafo dnico. Somente embarcacdes pesqueiras registradas e identificadas na lista poderdo participar da
cadeia de producdo da Unido Europeia - UE.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 43. As matérias-primas oriundas das embarcacdes pesqueiras que nio atenderem ao disposto nesta
Instrugdo Normativa ndo poderdo fazer parte da cadeia produtiva direcionada a exportacdo para Unido Europeia - UE.
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ANEXO Il

LAUDO DE VERIFICACAO DE CONFORMIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE
EMBARCA(;@ES PESQUEIRAS
(Requisitos para atendimento & Unido Europeia - UE)

1. DADOS DA EMBARCACAO PESQUEIRA

Mome da Embarcacio:

Numero do Registro Geral da Pesca (RGP):

Tipo: [ Producdo Primaria (<24 horas de pesca)
O Producdo Primaria (>24 horas de pesca)
] Congelamento em salmoura

Mome do responsavel pela embarcacdo:

CPF:

Telefone de contato:

E-mail:

Nome do técnico responsdvel pela embarcacdo:

CPF:

Formacdo / Registro no Conselho de Classe:

Telefone de contato:

E-mail:

2. DADOS DA VERIFICACAO

Horario de inicio: [0 Habilitacdo

Data da verificagio: o = T
Horario de encerramento: O Manutengdo de Habilitagdo

3. SITUACAO VERIFICADA (Legenda: C: conforme NC: ndo conforme NA: n3o se aplica)

Requisitos Gerais Evidéncias In loco Documental

1. A embarcacdo pesqgueira possui um
programa de autocontrole auditavel,
devidamente implantado, atualizado,
monitorado, verificado e arquivado? Os Ooc OcC
registros do programa de autocontrole s3o O NC O NC
monitorados pelo responsavel 1 NA 1 NA
pela embarcacdo devidamente treinado
e verificados pelo técnico responsavel da
embarcacio?

Requisitos Gerais (Aspectos Estruturais e Evidéncias o A

de Equipamentos)
2. A embarcacdo pesqueira & estruturada e
mantida em condicdes higiénico- sanitdrias
de forma a ndo provocar a contaminag¢do do € B
pescado com dgua residual do fundo do L1 NC 1 NC
pordo, residuos de esgoto, fumaca, ] NA ] NA
combustivel, dleo, lubrificante ou qualquer
outra substdncia contaminante ou nociva?
3. As superficies que entram em contato
com o pescado sdo constituidas de i v 1€
materiais resistentes 3 corrosdo, de 0 NC [ NC
superficies lisas, de facil impeza, revestidas 1 NA 1 NA
com materiais duradouros e atoxicos?
4. Todos os equipamentos e utensilios que Oc Oc
entram em contato com o© pescado s3o
: : g e L1 NC ] NC

mantidos em condigGes higiénico-sanitarias
satisfatorias? LI NA L NA
5. Os tanques de armazenamento do
pescado sdo separados do compartimento Oc Oc
dos motores e dos locais reservados a

: 2 = 5 L1 NC 1 NC
tripulacdo em quantidade suficiente para
evitar qualquer contaminacdo do pescado LI NA LI NA
armazenado?
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6. O tanque de armazenamento permite a Oc Oc
saida da agua de fusio do gelo para evitar

seu acumulo e contato com a matéria- = N LI NC
prima? 1 NA 0 NA
7. 0Os porbes sdo separados do

compartimento dos motores e dos locais ¢ Oc
reservados a tripulacdo pormeio de

divisorias suficientes para evitar gualguer LI NC L NC
tipo de contaminacdo dos produtos da LI NA LI NA
pesca armazenados?

8. Os pordes e os contentores utilizados Oc Oc
para a armazenagem dos produtos da pesca

permitem e asseguram a sua conservacio LINC L) NE
em condicdes de higiene satisfatérias? L1 NA LI NA
9. 0Os sanitarios, quando presentes, sdo ¢ Oc
mantidos em condicoes higiénicas

satisfatdrias durante todo o periodo de LI NC L NC
pesca? 1 NA 1 NA
Requisitos para embarcacdes estruturadas

e equipadas para conservar os produtos da Evidéncias In loco Documental
pesca frescos durante mais de 24 horas

10. Estd equipado com pordo, cisterna ou Llc ac
contentor para a armazenagem dos ] NC 1 NC
produtos da pesca no estado refrigerado? ] NA 1 NA
11. Embarcactes equipadas para a refrigeragdo

dos produtos da pesca em agua do mar limpa Lic [1C
refrigerada, as cisternas dispGem de um 1 NC 1 NC
sistema gue assegure uma temperatura O NA O NA

homogénea no seu interior?

12. Dispde de sisterma de refrigeracdo que
garanta que a dgua do mar limpa com o
pescado atinja no maximo 3°C em 6 horas Oc Oc
apds o enchimento e no maximo 0°C em 16

S . 0 NC O NC
horas, permitindo o controle e o registro
das temperaturas, com equipamento LI NA LI NA
instalado no local mais quente da &gua
refrigerada?
Requisitos para embarcacdes estruturadas
e equipadas para conservar os produtos da Evidéncias In loco Documental
pesca com cungelamentu em salmoura
13. Dispde de local especifico para o
armazenamento adequado dos Oc Oc
ingredientes da salmoura, evitando a
contaminag¢do do peixe inteiro? A salmoura =l ik Lk
ndo constitui uma fonte de contaminacdo LI NA 0 NA
para o peixe inteiro?
14. O equipamento de congelamento
possui poténcia suficiente para submeter o
p:eixe a uma redugdo de temperatura e Oc
rapida, que permita Mnbter . uma O NC 00 NC
temperatura da salmoura ndo superior a -
9°C antes da entrada do peixe inteiro e é L1 NA LI NA
controlado durante todo o periodo de
pesca?
15. O equipamento registrador de
temperatura é de facil leitura, permitindo o Ooc c
controle e o registro das temperaturas? O O NC 1 NC
equipamento estd instalado no local mais ] NA 0 NA
quente da salmoura?
Requisitos de Praticas de Higiene Evidéncias In loco Documental
16. Os tripulantes da embarcacido pesqueira B c
possuem comprovacdo médica atualizada O NC OO NC
de que ndo apresentam doeng¢as que os ] NA 0 NA
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incompatibilizam com a manipulag¢do de
alimentos? Possuem treinamentos
periodicos referentes as boas praticas
higiénico-sanitarias e aos riscos sanitarios?
17. As partes das embarcacdes pesqueiras
ou 0s contentores reservados @ a
armazenagem dos produtos da pesca s3o Oc Ooc
limpos & mantidos em bom estado de 0 NC O NC
conservacdo, ndo havendo contaminacio, O NA 1 NA
especialmente, pele carburante ou pelas
aguas residuais do fundo do pordo?
18. O pescado ‘ recém-capturado é Ac Oc
colocado ao abrigo de qualquer
y o ; ] NC 1 NC
contaminagdo e dos efeitos do sol ou de
gualquer outra fonte de calor? (entrevista) LI NA L1 NA
19. Os produtos da pesca sdo manuseados
e armazenados de modo a evitar a sua
contusdo? Os manuseadores utilizam 0 & s Oc
instrumentos perfurantes para deslocar 0 NC L1 NC
peixes de grandes dimensdes ou peixes gue ] NA 1 NA
os possam ferir, e a carne desses produtos
ndo e danificada? (entrevista)
20. O pescado é refrigerado apds a sua i e
3 ] NC 1 NC
captura? (entrevista)
0 NA 1 NA
21. O gelo utilizado na refrigeracio do
[::-escado é feito a partl.r de dgua pc.)tavell EJU Oc Oc
limpa, 2 em quantidade e disposicgo
] NC I NC
adequada para manter a temperatura do
pescado até sua recep¢do no local de LI NA L1 NA
processamento?
22. O local destinado ao armazenamento
do gelo nas embarcactes é disposto de ElE Oc
modo a evitar a sua contaminac¢do, além de O NC 0O NC
ser constituido de material de facil limpeza O NA O NA
e desinfec¢do?
23. O desembarque do pescado é rdpido e Ooc B
erm condicdes higiénico-sanitarias O NC 0 NC
satisfatérias para evitar sua contaminac¢go? 0 NA O NA
24. A evisceracdo ou outros procedimentos
de processamento do pescado a bordo
deverdo ser efetuados de modo higiénico, Oc Oc
imediatamente apos a captura sendo que
4 o 1 NC 1 NC
logo apds estas operacbes, o produto
devera ser cuidadosamente lavado com LI NA L1 NA
dgua potavel ou com dgua
limpa? (entrevista)
25. Os residuos resultantes do
processamento do pescado sdo Oc Ooc
manipulados de modo a ndo contaminar a 1 NC O NC
matéria-prima obtida destas operacdes? ] NA 1 NA
(entrevista)
26. E;‘u'ste evidéncia na embarc‘agéro Oc Oc
pesq_uewa de presenca de E!I'III'TIBIS 0 NC 00 NC
considerados como pragas, domésticos ou
quaisquer outros alheios ao processo? L1 NA LI NA
Requisitos de Agua de Abastecimento Evidéncias In loco Documental
ac LlcC
27. A embarcacdo atende aos requisitos de O NC O NC
utilizacdo de dgua potavel ou dgua limpa?
L1 NA 1 NA

www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-57-de-31-de-outubro-de-2019-224959916 9/15



20/12/2019 INSTRUGAO NORMATIVA N° 57, DE 31 DE OUTUBRO DE 2019 - INSTRUGAO NORMATIVA N° 57, DE 31 DE OUTUBRO DE 2019 - DOU - Imprensa Nacional

28. A lavagem do pescado, quando Ei s ¢
pertinente, é realizada utilizando &gua O NC ] NC
potavel ou dgua limpa? (entrevista) O] NA ] NA
29. 0Os encanamentos da dgua para
utilizacdo direta no pescado s3o situados Oc Oc
em locais que evitem a contaminacdo da
; (1 NC [0 NC
dgua de abastecimento? A Zguanido @
oriunda diretamente de zonas proximas a LI NA LI NA
regido portuaria?
30. O local destinado ao armazenamento da
dgua nas embarcactes estd disposto de B 1€
mado a evitar a sua contaminacido, além de O NC [ NC
ser constituido de material de facil limpeza 1 NA 1 NA
e desinfecgdo?
31. A dgua ndo potavel para situacdes como
combate a incéndios, producio de vapor, B Oc
refrigeracdo ou outros objetivos similares, 0 NC O NC
circula em sistemas separados, I NA 0 NA
devidamente identificados?
32. A dgua ndo potdvel ndo tem qualquer Oc Oc
ligagdo com os sistemas de dgua potavel,
nem possibilidade de refluxo para esses L1 NC 0 NC
sistemas? LI NA LI NA
33. O gelo que entra em contato com o© Oc Oc
pescado é fabricado com &dgua potavel?
: ; : L1 NC L1 NC
Para refrigerar produtos da pesca inteiros,
& utilizada agua potavel ou dgua limpa? L NA LI NA
34. O gelo é fabricado, manuseado e i 2 e Ll C
armazenado em condicdes que o protejam 0 NC I NC
de qualquer contaminacio? [ NA 1 NA
Requisitos de Anadlises Organolépticas Evidéncias In loco Documental
35. S3o efetuadas avaliacdes i [1cC
organolépticas representativas dos 0 NC 1 NC
produtos da pesca de forma aleatéria? OMNA 0 NA
ke i Oc OcC
ZI?;L;S_? Os criterios de frescor seguem o Anexo O NC O NC
LI NA 1 NA
Requisitos de APPCC Evidéncias Inloco Documental
37. A embarcagio que  utiliza o
congelamento em salmoura para LG (1€
conservagdao de peixe inteiro mantém um 1 NC O NC
processo  permanente baseado nos 0 NA [ NA
principios de APPCC?
Andlise Organoléptica (Verificador) Evidéncias Resultado
38. Efetuar andlise organoléptica de forma Oc
aleatdria de produto de pesca disponivel,
seguindo os critérios de frescor do Anexo B
m O NA
4. NAO CONFORMIDADES
MNZo conformidades ldentificadas: Quantidade Total de Ndo conformidades:
O Sim (*) O N3o(**)
5. PLANO DE ACﬁD (*)} - PREENCHIMENTO DO ANEXO 1l
Proposta de Plano de A¢do atende: [0 Sim [O N3o
Verificacio da aplicaciio do Plano de AcSo atende: [ Sim [ Nio
{Avaliacdo exclusiva da Secretaria de Aquicultura e Pesca)
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A embarca¢do possui todos os requisitos para atendimento a Unifio Europeia:

[Avaliagcdo exclusiva da Secretaria de Aquicultura e Pesca)

O sim O N3o

Observacées:

Assinatura do Verificador
(assinatura e carimbo)

embarcacio

Assinatura do responsavel pela

Assinatura do técnico responsdvel
da embarcacio

ANEXO I

AVALIACOES ORGANOLEPTICAS

As avaliacBes deste Anexo sdo aplicdveis aos seguintes produtos ou grupos de produtos, em fun¢do de
critérios de aplicacio especificos a cada um deles de acordo com a tabela do Anexo | do Regulamento CE n2 2406/96:
A, Peixes brancos: pescada, peixe-sapo, linguado, peixe-espada, etc.
B. Peixes azuis: atum, albacora, arenque, sardinha, sarda, cavala, chicharro, anchova, etc.
C. Elasmobrianquios: cacdo, raias, etc.

D. Cefalopodes: polvo, choco, lula, etc.

E. Crustiaceos: camardo, lagosta, lagostim, etc.
As espécies citadas como exemplo, 56 poderdo ser capturadas de acordo com a legislagcdo nacional
ambiental e de ordenamento pesgueiro em vigor.

A, PEIXES BRANCOS

Critérios

Categorias de Frescor

Extra

A

B

Ndo admitidos (")

Pele

{ ) Pigmentacdo viva e furta-
cor, sem descolorac¢io

( ) Pigmentacdo viva,
mas sem brilho

{ ) Pigmentacdo em
vias de descoloracdo e
perda de brilho

( ) Pigmentacdo
palida e sem brilho (*)

Muco cutdneo

{ ) Aquoso, transparente

( ) Ligeiramente
turvo

{ ) Leitoso

( ) Cinzento
amarelado, opaco

Olhos

{ ) Convexo, pupila negra e
viva, cornea transparente

{ ) Convexo; pupila
negra com perda de
brilho; cérnea

ligeiramente leitosa

{ ) Chato; cornea
leitosa; pupila opaca

{ ) Céncavo no centro;
pupila cinzenta; cérnea
leitosa (%)

Guelras

{ ) Coloragdo viva; sem muco

( ) Coloragdo menos
viva; muco
transparente

{ ) Coloracgdo
marrom/acinzentada
em descoloracdo; muco
OpPaco e espesso

() Amareladas; muco
leitoso (*)

Periténio
(eviscerados)

separar da carne

{ ) Liso; brilhante; dificil de

( ) Ligeiramente sem
brilho; pode ser
separado da carne

{ ) Descolado da carne

(*)

{ ) Grumoso; bastante
facil de separar da
carne

Carne

macia (?)

{ ) Firme e elastica; superficie

{ ) Menos elastica

{ ) Ligeiramente mole,
menos eldstica;
superficie mole como
cera (aveludada) e sem
brilho

( ) Mole flacida (?),
escamas facilmente
separaveis da pele,
superficie rugosa

Odor das guelras e da cavidade abdominal

Extra

A

B

Nio admitidos (")

- peixes brancos:
(exceto solha ou
patruca)

{ ) Aalgas marinhas

( ) Auséncia de
cheiro 2 algas
marinhas; cheiro
neutro

( ) Fermentado;
ligeiramente acre

( ) Acre (*)

- solha ou
patruca:

cheiro a terra

{ ) Adleo fresco; apimentado;

{ ) Adleo; a algas
marinhas ou
ligeiramente
adocicado

{ ) A dleo; fermentado,
ligeiramente rancoso

( )Acre (?)
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Critérios adicionais para Peixe-Sapo

Extra A B N3o admitidos (")
Vasos sanguineos [ ) Salientes, de cor vermelho || ) Salientes, de cor |( ) Difusa e ( ) Totalmente difusa,
{mudsculosda ivo vermelho escuro amarronzada carne amarronzada e
barriga) amarelada (%)

{")Esta coluna apenas serd aplicavel até ser adotada uma decisdo da Comissdo que fixe as caracteristicas do peixe
improprio para consumo humano, nos termos da Directiva 91/493/CEE do Conselho.
{2) Ou num estado de decomposi¢do mais adiantado.
(?) O peixe fresco, antes dos primeiros sintomas do rigor mortis, ndo se apresentard firme e eldstico, sendo, no entanto,
ainda classificado na categoria Extra.

Atende aos requisitos: [ Sim [ N&o
(Preencher o campo do anexo 1)

B. PEIXES AZUIS

Critérios

Categorias de Frescor

Extra

A

B

Nzo admitidos (")

Pele (%)

( ) Pigmentacdo viva,
cores vivas, brilhantes,
furta-cor; diferenca
nitida entre superficie
dorsal e ventral

( ) Perda de brilho;
cores mais palidas;
menos diferenga entre
superficie dorsal e
ventral

( ) palida, sem brilho,
cores esvanecidas;
pele plissada quando
se dobra o peixe

( ) Pigmentagdo muito

pdlida; pele a soltar-se da

carne (%)

Muco cutdaneo

{ ) Aquoso,
transparente

{ ) Ligeiramente turvo

{ ) Leitoso

( ) Cinzento amarelado,
opaco (%)

Consisténcia da carne

(*)

{ ) Muito firme, rigida

{ ) Bastante rigida,
firme

( ) Ligeiramente
mole

( ) Mole (flacida) (*)

( ) Prateados

( ) Prateados,
ligeiramente tingidos

( ) Escurecido e
extravasamento

( ) Amarelados (%)

Upenaios de vermelho ou de sanguineo extenso
marrom
( ) Convexo; pupila ( ) Convexoe { ) Chato: pupila ( ) Concavo no centro;
azul-preto vivo. ligeiramente encovado; lenevoada; pupila cinzenta; carnea
Olho pupila escura; cornea |extravasacdes leitosa (?)
ligeiramente opaca sanguineas a volta do
olho
( ) Vermelho vivo a ( ) Cor menos viva, ( ) Em descoloracdo | ) Amareladas; muco
Guelras (%) purpura por todo o mais pidlida nos bordos; muco opaco leitoso (%)

lado; sem muco

muco transparente

Cheiro das guelras

{ ) Aalgas marinhas
frescas; picante; iodado

{ ) Auséncia de cheiro
a algas marinhas;
cheiro neutro

{ ) Cheiro gorduroso
(*), um pouco
sulfuroso, a toucinho
rancoso ou a fruta

podre

( ) Extremamente acre (?)

(") Esta coluna apenas serd aplicavel até ser adotada uma decisdo da Comissdo que fixe as caracteristicas do peixe improprio

para consumo humano, nos termos da Directiva 91/493/CEE do Conselho.

(*) Ao arenque, a sarda e a cavala conservados em dgua do mar fria [ou refrigerada com gelo (CSW) ou por meios mecdnicos
(RSW)] que preencham os requisitos fixados no anexo Il, ponto 8 da Directiva 92/48/CEE (JO n2 L 187 de 7. 7. 1992, p. 41)
aplicam-se as seguintes categorias de frescura:

{(*) Ou num estado de decomposi¢do mais adiantado.

(*) 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 rancoso.

o critério A aplica-se as categorias Extra e A.

Atende aos requisitos: [0 Sim O Nio
(Preencher o campo do anexo |l)

C. ELASMOBRANQUIOS

Critérios

Categorias de Frescor

Extra

A

N3o admitidos (")
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( ) Convexo, muito
brilhante e furta-cor;

( ) De convexoe
ligeiramente plano;

{ ) Plano, enevoado

( ) Coincavo amarelado

(*)

it pupilas pequenas perda de brilho, pupilas
ovais
{ ) Inrigor mortis ou ( ) Estadio rigor { ) Algum muco na { ) Grandes quantidades
parcialmente in rigor; |ultrapassado; auséncia |boca e nas aberturas de muco na boca e nas
P presenca de um pouco |de muco na pele e das guelras; mandibula |aberturas das guelras (%)
de muco claro na pele |especialmente na boca |ligeiramente achatada
e nas aberturas das
guelras
( ) De algas marinhas | ) Sem cheiro ou { ) Cheiroa amoniaco, |( ) Forte cheiro a
— cheiro muito ligeiroa  jacre amoniaco (?)
ranco mas nao a
amoniaco
Critérios adicionais para Raias
Extra A B N3o admitidos
( ) Pigmentacdo vivae | ) Pigmentacdo { ) Pigmentacio em ( ) Descoloracdo, pele
Pele brilhante; muco agquoso menos viva e menos vias de descoloracio; rugosa, muco espesso

brilhante; muco agquoso

muco opaco

Textura da carne

{ ) Firme e eléstica

{ )Firme

{ ) Mole

{ ) Flacida

({ ) Borda das

( ) Barbatanas duras

{ ) Mole

{ ) Caido

Aspecto barbatanas translicido
e encurvado
( ) Branco e brilhante, |( )} Branco e brilhante, | ) Branco e baco, com || ) Abddmen de
e —— com um bordo com zonas encarnadas ajnumerosas zonas amarelado a esverdeado;

arroxeado a volta das
barbatanas

volta das barbatanas
apenas

encarnadas ou amarelas

manchas encarnadas na
propria carne

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

() Ou num estado de decomposi¢do mais adiantado.

Atende aos requisitos: O Sim O N3o
(Preencher o campo do anexo Il)

D. CEFALOPODES

Critérios

Categorias de Frescor

EXTRA A B
Pele { ) Pigmentacdoviva, pele | ) Pigmentacio pé]ic}a sem || ) Descolorada; facilmente
aderente a carne brilho; pele aderente a carne [separada da carne
( ) Muito firme; branca ( ) Firme; branca ( ) Ligeiramente mole;
Carne perolada branca rosada ou
ligeiramente amarelada
Tentdculos { ) Resistentes ao arranque | ) Resistentes ao arranque | ) Mais faceis de arrancar
Cheiro { )} Fresco; aalgas marinhas || ) Fraco ou nulo { ) Cheiroa tinta

Atende aos requisitos: O Sim [ Nio
(Preencher o campo do anexo 1)

E. CRUSTACEOS
Critérios
Camario Categorias de Frescor
EXTRA A
( ) Superficie da casca: umida e ( ) Asmesmas que para a categoria

Caracteristicas minimas

brilhante;

estranhos.

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

- Carne sem cheiro anormal;

- Sem areia, muco ou outros corpos

Extra
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{ ) Nitido cor-de-rosa avermelhado,
com pintas brancas; parte peitoral da

Aspecto do camardo com casca casca predominantemente clara

( ) Do cor-de-rosa avermelhado
igeiramente deslavado ao encarnado
azulado com pintas brancas; parte
peitoral da casca predominantemente
clara, a tender para o cinzento

( ) Fresco, a algas marinhas,

Cheiro i ;
ligeiramente adocicado

() Acido; auséncia de cheiro a algas

marinhas

|
!rf\tende aos requisitos: O Sim [ N3o
{Preencher o campo do anexo Il)

Critérios

Categorias de Frescor

Lagostas / Lagostins
EXTRA A

B

do cor-de-rosa ao vermelho-

CarapRga laranja

negras

{ ) Docor-de-rosaclaroou | ) Do cor-de-rosaclaro | ) Ligeira descoloracdo; algumas
ou do rosa ao vermelho- |manchas negras e cor acinzentada,
laranja; sem manchas

principalmente na carapaga e
entre os segmentos da cauda

Olhos e guelras guelras cor-de-rosa

acinzentadas

{ )} Olhos negros e brilhantes; |( ) Olhos sem brilhoe | ) Guelras cinzento escuro ou cor
cinzento-negro; guelras |esverdeada na superficie dorsal da

carapaca

( ) Caracteristico dos { ) Perda do cheiro

; crustaceos caracteristico dos
Cheiro

amoniaco

crustaceos; sem cheiro a

( ) Ligeiramente acre

( ) Transparente, de cor azul { )Jasem
Carne (cauda) a tender para o branco

descorada

transparéncia, mas n3o

{ ) Opaca e de aspecto palido

iAtende aos requisitos: 0 Sim O N3o
}(Preencher o campo do anexo Il)

ANEXO IV
PLANO DE ACAO

1. DADOS DA EMBARCAGCAO PESQUEIRA (PRODUCAO PRIMARIA)

Nome da Embarcacio:

Numero do Registro Geral da Pesca (RGP):

Tipo: [ Produg¢do Primaria (< 24 horas de pesca)
O Produg¢do Primaria (> 24 horas de pesca)
] Congelamento em salmoura

Nome do responséavel pela embarcacio:

CPF:

Telefone de contato:

E-mail:

Nome do técnico responsavel pela embarcacio:

CPF:

Formacdo / Registro no Conselho de Classe:

Telefone de contato:

iE-maiI:

2. DADOS DA VERIFICACAO DO ATENDIMENTO AO PROPOSTO DO PLANO DE ACAOD

Data da verificacdo de conformidade inicial:

Data de entrega do Plano de Acdo:

3. PLANO DE ACAO
Acio Parecer
Item (n2) Requisito Descricdio da NC ¢ Responsdvel Prazo (uso exclusivo
Corretiva ;
da Secretaria de
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Aquicultura e
Pesca)
4. VERIFICACAO DA EXECUGAO DO PLANO DE ACAO
f Atende em totalidade:
Data da verificagdo: Nome do Verificador:
| & O sim O N3o
Assinatura do técnico responsavel pela embarcacio Assinatura do verificador

{assinatura e carimbo)

ANEXO V

CERTIFICADO OFICIAL DE CONFORMIDADE
DA EMBARCACAO PESQUEIRA
{(Habilitacdo para cadeia produtiva de exportagdo para Unido Europeia-UE)

Nome da Embarcacdo:

Ndmero do Registro Geral da Pesca (RGP):

jRespnnsével pela embarcacio / CPF:

Técnico responsdvel pela embarcagio / CPF / Niimero de registro no conselho da classe:

iData de Emissdo: Data de Validade: 3 (trés) anos

(Local), de de

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria de Aquicultura e Pesca

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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