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REQUISITOS SANITÁRIOS DE SAÚDE PÚBLICA PARA IMPORTAÇÃO DE PESCADO E 

DERIVADOS ORIUNDOS DA PESCA EXTRATIVA 

 

Os pescados e derivados oriundos da pesca extrativa com destino ao Brasil deverão estar 

acompanhados por certificado sanitário, emitido na língua oficial do país exportador e em português, 

assinado por veterinário do Serviço Veterinário Oficial do país exportador, atestando as seguintes 

condições mínimas, além daquelas definidas pelo Departamento de Saúde Animal: 

 

1. Os produtos de pescado foram capturados e manipulados a bordo de barcos, de forma higiênica, em conformidade 

com as normas higiênico-sanitárias estabelecidas pela Autoridade Competente do país de origem. 

2. Os produtos de pescado foram manipulados, embalados, preparados, transformados, refrigerados, armazenados e 

transportados de forma higiênica em estabelecimentos oficialmente registrados pela Autoridade Competente do país de 

origem, e habilitados para exportação ao Brasil, respeitando os critérios organolépticos, parasitológicos, químicos, 

virológicos ou microbiológicos do país exportador e em condições, ao menos, equivalentes à legislação brasileira, e são 

considerados aptos ao consumo humano. 

3. Os produtos de pescado foram obtidos em estabelecimentos que implementaram os Programas de Boas Práticas de 

Fabricação (BPF), procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e Programa de Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle (APPCC), com verificação sistemática pela Autoridade Competente do país de origem. 

4. A matéria prima ou o produto é proveniente de estabelecimento submetido a um programa oficial de controle de 

resíduos de produtos de uso veterinário, agrotóxicos e contaminantes ambientais, que é planejado e implementado 

seguindo as recomendações do Codex Alimentarius. 

5. Os produtos de pescado foram submetidos ao controle de histamina, quando pertencentes às famílias de espécies 

formadoras Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae, Engraulidae, Clupeidae, 

Coryphaenidae e Pomatomidae. 

6. Os produtos foram fabricados, embalados e rotulados em conformidade com a composição, o processo de fabricação 

e rótulos registrados no Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Animal (DIPOA), do Ministério da 

Agricultura e Pecuária (MAPA) do Brasil. 

7. Os moluscos bivalves foram colhidos em áreas submetidas a controle sanitário oficial para identificação de 

contaminantes microbiológicos, ficotoxinas contaminantes (eq-STX.2HCL, eq-AO, AD e eq-AZP), Hidrocarbonetos 

Policíclicos aromáticos (HPAs) e contaminantes inorgânicos (cádmio, chumbo e mercúrio) e cumprem os padrões 

estabelecidos pela legislação brasileira. 

8. Os produtos de pescado congelados não foram descongelados durante a estocagem e foram despachados com 

temperatura no centro do músculo não superior a -18ºC. 

9. Os produtos de pescado frescos ou resfriados encontram-se a uma temperatura próxima a 0ºC (ponto de fusão do gelo) 

e de refrigeração, respectivamente. 

10. A embalagem dos produtos satisfaz os requerimentos higiênico-sanitários estabelecidos pela Autoridade Competente 

do país de origem. 

11. O veículo ou equipamento de transporte encontra-se em condições adequadas de higiene e manutenção e, no caso de 

produtos que devam ser mantidos sob refrigeração, dispõe de equipamento de geração de frio apropriado para 

manutenção da temperatura dos produtos durante todo o transporte. 

 

 

 

 


