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REQUISITOS SANITARIOS DE SAUDE PUBLICA PARA IMPORTACAO DE PESCADO E

DERIVADOS ORIUNDOS DA PESCA EXTRATIVA

Os pescados e derivados oriundos da pesca extrativa com destino ao Brasil deverdo estar
acompanhados por certificado sanitario, emitido na lingua oficial do pais exportador e em portugués,
assinado por veterinario do Servigo Veterinario Oficial do pais exportador, atestando as seguintes
condi¢des minimas, além daquelas definidas pelo Departamento de Saude Animal:

10.

11.

Os produtos de pescado foram capturados e manipulados a bordo de barcos, de forma higiénica, em conformidade
com as normas higiénico-sanitarias estabelecidas pela Autoridade Competente do pais de origem.

Os produtos de pescado foram manipulados, embalados, preparados, transformados, refrigerados, armazenados e
transportados de forma higi€nica em estabelecimentos oficialmente registrados pela Autoridade Competente do pais de
origem, ¢ habilitados para exportacdo ao Brasil, respeitando os critérios organolépticos, parasitologicos, quimicos,
viroloégicos ou microbioldgicos do pais exportador e em condigdes, a0 menos, equivalentes a legislacdo brasileira, e sdo
considerados aptos ao consumo humano.

Os produtos de pescado foram obtidos em estabelecimentos que implementaram os Programas de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) ¢ Programa de Analise de Perigos ¢
Pontos Criticos de Controle (APPCC), com verificagao sistematica pela Autoridade Competente do pais de origem.

A matéria prima ou o produto ¢ proveniente de estabelecimento submetido a um programa oficial de controle de
residuos de produtos de uso veterindrio, agrotoxicos e contaminantes ambientais, que ¢ planejado e implementado
seguindo as recomendagdes do Codex Alimentarius.

Os produtos de pescado foram submetidos ao controle de histamina, quando pertencentes as familias de espécies
formadoras Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae, Engraulidae, Clupeidae,
Coryphaenidae € Pomatomidae.

Os produtos foram fabricados, embalados e rotulados em conformidade com a composi¢do, o processo de fabricacao
e rotulos registrados no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) do Brasil.

Os moluscos bivalves foram colhidos em areas submetidas a controle sanitario oficial para identificacdo de
contaminantes microbioldgicos, ficotoxinas contaminantes (eq-STX.2HCL, eq-AO, AD e eq-AZP), Hidrocarbonetos
Policiclicos aromaticos (HPAs) e contaminantes inorganicos (caddmio, chumbo e mercurio) e cumprem os padrdes
estabelecidos pela legislagdo brasileira.

Os produtos de pescado congelados ndo foram descongelados durante a estocagem e foram despachados com
temperatura no centro do musculo néo superior a -18°C.

Os produtos de pescado frescos ou resfriados encontram-se a uma temperatura proxima a 0°C (ponto de fusdo do gelo)
e de refrigeracdo, respectivamente.

A embalagem dos produtos satisfaz os requerimentos higiénico-sanitarios estabelecidos pela Autoridade Competente
do pais de origem.

O veiculo ou equipamento de transporte encontra-se em condi¢des adequadas de higiene ¢ manutengéo e, no caso de
produtos que devam ser mantidos sob refrigeragdo, dispde de equipamento de geracdo de frio apropriado para
manutencdo da temperatura dos produtos durante todo o transporte.
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