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https://far.rabobank.com/en/sectors/animal-protein/index.html#sort=%40farcreated%20descending

Contetddo minimo

Orientacao para Estudo qUe e

1 - O que é pescado?

2 — Como se classificam os estabelecimentos de pescado junto ao SIF?

3 — O que se entende por “pescado fresco”?

4 - Quais parametros e como devem se apresentar o pescado para ser
considerado apto para consumo, no processo de inspecao veterinaria?

5 — Quais as caracteristicas do pescado “impréprio para o consumo”?

6 — O que é glaceamento? Para qué serve?

7 — Quais os fatores fundamentais para a producao de pescado seguro e com
gualidade higiénica e tecnologica excelente?

*Lembre-se que existem diversos produtos industrializados, derivados do pescado, para os quais
também existe Inspecao Veterinaria, parametros de qualidade higiénica, sanitaria e tecnologica,
determinadas pelo MAPA, através do PIQ de produtos.



NORMAS COMPLEMENTARES

* PORTARIA N° 185, DE 13 DE MAIO DE 1997 - MAPA - Regulamento Técnico de
ldentidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado).

* PORTARIA N° 368, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997 - Regulamento Técnico sobre as
condicoes Higienicossanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
http://abic.com.br/src/uploads/2017/07/CONSlegportaria36897.pdf

* INSTRUCAO NORMATIVA N°21, DE 31 DE MAIO DE 2017 - Regulamento Técnico que
fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade que deve apresentar o peixe

congelado, na forma desta Instrucao Normativa e do seu Anexo. Alterada pela IN
33/2017

* INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 20 DE AGOSTO DE 2019 - Aprova o
Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que devem
apresentar o camarao fresco, o camarao resfriado, o camarao congelado, o camarao

descongelado, o camarao parcialmente cozido e o camarao cozido
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-20-de-agosto-de-2019-213001623

* INSTRUCAO NORMATIVA N° 24, DE 20 DE AGOSTO DE 2019 - Aprova o Regulamento
Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que devem apresentar a

lagosta fresca e a lagosta congeladahttp://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-
normativa-n-24-de-20-de-agosto-de-2019-213001622



Inspecao do Pescado

Aquicultura intensiva

Barco Pesca Artesanal Extrativa

RIISPOA/2017 - Art. 205 . Paragrafo unico. O pescado proveniente da fonte
produtora ndo pode ser destinado a venda direta ao consumidor sem gue haja
préevia fiscalizacao, sob o ponto de vista industrial e sanitario.(grifos nossos)




RIISPOA - Decreto-Lei 9.013/2017 atualizado pelo Decreto 10.468/2020

TITULO II - DA CLASSIFICACAO GERAL

’ Capitulo II — Estabelecimentos de Pescado e

Derivados

Aumento de 2 para 4 classificacoes:

I - Barco-fabrica
II- Abatedouro Frigorifico de Pescado

III- Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado

IV - Estacao Depuradora de Moluscos Bivalves

Artigo 19
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F R"SPOA > Al't. 1 9 (ALTERADO PELO DECRETO 10.468/2020)

Barco-fabrica — embarcacao destinada a captura ou a recepc¢ao, a lavagem, a
manipulacédo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de
pescado e produtos de pescado, dotada de instalacoes de frio industrial, que pode
realizar a industrializacédo de produtos comestiveis.

§ 1° O estabelecimento deve dispor em seu programa de autocontrole, com
embasamento téecnico, sobre:

: _ Pesca e Transformag&o Pescado a bordo de navio-fabrica:
| -0 tlpO de PESCa, acesso em 27 set 2020
Il -0 tempo de captura' https://www.youtube.com/watch?time_continue=104&v=xv9YbO51syk&feature=emb__
! logo

lll - 0 método de conservacao;

IV - a espécie de pescado a ser
submetida as atividades de que
trata o caput ; e

V - os requisitos das embarcacbes: -
gue podem realizar as atividades
de que trata o caput . ;

8 2° Na recepcéo, o pescado objeto das atividades de que trata o caput deve ser
submetido pelo estabelecimento ao controle de qualidade, com analises sensoriais e

avaliacao de perigos quimicos, fisicos e biolégicos.” (NR) (ALTERADO PELO DECRETO
10.468/2020)



F R"SPOA > Al't. 1 9 (ALTERADO PELO DECRETO 10.468/2020)

Abatedouro frigorifico — destinado ao abate de anfibios e répteis, a recepcéo, a
lavagem, a manipulacao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicédo dos produtos oriundos do abate, que pode realizar o recebimento, a
manipulacao, a industrializacéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicao de produtos comestiveis.




Art. 204-A. E vedado o abate e o processamento de
anfibios e répteis que nao atendam ao disposto na

legislacao ambiental.” (NR) (ALTERADO PELO DECRETO
10.468/2020)

Art. 204-B. As carcacas, as partes e os orgaos de
anfibios e repteis que apresentem lesoes ou 43
anormalidades que possam torna-los improprios para
consumo devem ser identificados e conduzidos a um
local especifico para inspecao.

Paragrafo unico. As carcacas, partes e orgaos de

anfibios e repteis julgados improprios para consumo
humano serao condenadas.” (NR)



"Art. 204-C. Nos casos de aproveitamento

condicional, o pescado deve ser submetido a
um dos seguintes tratamentos:

| - congelamento;
Il - salga; ou

lll - tratamento pelo calor.
(ALTERADO PELO DECRETO 10.468/2020)



*RIISPOA - Art. 19 (ALTERADO PELO DECRETO 10.468/2020)

Estacao depuradora de
moluscos bivalves - destinado a
recepcao, a depuracéao, ao
acondicionamento, a rotulagem,
armazenagem e a expedicao de
moluscos bivalves.

Unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado
destinado a recepcao, a lavagem do
pescado recebido da producao
primaria, a manipulacédo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de
pescado e de produtos de pescado,
gue pode realizar também sua
industrializacao.




+*
Art. 205. Entende-se por pescado 0S peixes, 0S

crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, 0s
equinodermos e outros animais aquaticos usados na
alimentacao humana.

* . -
Art. 206. os dispositivos previstos neste Decreto sao
extensivos aos gastropodes terrestres, no que for aplicavel.




*Entreposto de Pescado

* Agua potavel;
*Gelo de boa qualidade: 1:1 a 1:4
*Salmoura N

Bassani, UFSC, s/d



do Barco

Unidade de Beneficiamento de Pescado ou
- Abatedouro-Frigorifico de Pescado

Area Limpa

Bassani, UFSC, s/d



Inspecao de Pescado

*Lavagem prévia do pescado fresco:

*Cloro 5ppm

INCERIIE!

Bassani, UFSC, s/d



Art. 208. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado
como mateéria-prima para consumo humano direto ou para a
industrializacao de forma a promover a limpeza, a remocao de
sujidades e microbiota superficial.

Art. 209. 0Os controles oficiais do pescado e dos seus produtos,

no que for aplicavel, abrangem, além do disposto no Art. 10, o
que se segue:

| - analises sensoriais;
Il - indicadores de frescor;
lll - controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para
saude humana e

V - controle de parasitas.



Classificacao, separacao e expedicao







Inspecéo de Pescado

*Expedicao

-

\AAZ
‘A‘ b","; A ”‘

Bassani, UFSC, s/d



FATORES DETERMINANTES do Frescor do PESCADO

> Uso correto e

continuo do frio
» Higiene rigorosa

» Otimizacao dos processos
» Controle e Gestao da qualidade

http://1poquimdicada.blogspot.com.br/201
0/12/ministro-da-pesca-inaugura-
terminal.html

http://www.ceagesp.gov.br/comunicacao/arquivo/2010/marco/310310


https://globoplay.globo.com/v/7942607/

Art. 210. Avaliacao dos atributos de frescor do pescado...

| - Peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos
multicores proprios da especie, sem qualquer pigmentacao estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes,
ocupando toda a cavidade orbitaria;

c) branquias ou guelras roseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor
natural, proprio e suave;

d) abdomen com forma normal, firme, nao deixando impressao duradoura
a pressao dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras apresentando
certa resisténcia aos movimentos provocados;

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a
parede da cavidade celomatica;

h) anus fechado; e
i) odor proprio, caracteristico da espécie;



*Art. 210. lI- Crustaceos:
a) aspecto geral brilhante, umido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos
resistentes;

C) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloracao propria da especie, sem qualquer pigmentacao
estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;
f) odor proprio e suave; e
g) lagostas, siris e caranguejos, estarem vivos e vigorosos;



“Art. 210. Il - Moluscos (bivalves):

1. estarem vivos, com valvas fechadas e com retencao de agua
incolor e limpida nas conchas;

2. odor proprio e suave;

3. carne umida, bem aderente a concha, de aspecto esponJoso da
cor caracteristica de cada espécie.




*Art. 210. - Moluscos

b) cefaléopodes:
1. pele lisa e Umida;
. olhos vivos, proeminentes nas orbitas;

. carne firme e elastica;
. auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espéecie; e

U N W N

. odor proprio.

c) gastropodes:
1. carne umida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada
especie;

2. odor proprio e suave; e

3. estarem vivos e vigorosos.




*Art. 210. IV - Anfibios:

a) carne de ra:
1. odor suave e caracteristico da especie;

2. cor rosa palida na carne, branca e brilhante nas proximidades
das articulacoes;

3. auséncia de lesoes e elementos estranhos; e
4. textura firme, elastica e tenra; e




“Art. 210. V - Répteis:

a) carne de jacareé:

1. odor caracteristico da espécie;

2. cor branca rosada;

3. auséncia de lesoes e elementos estranhos; e

4, textura macia com fibras musculares dispostas
uniformemente;

b) carne de quelénios:

1. odor proprio e suave;

2. cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; e
3. textura firme, elastica e tenra.



*Art. 210

§ 1° As caracteristicas sensoriais sao extensivas, no que for
aplicavel, as demais espécies de pescado usadas na alimentacao
humana.

§ 2° As caracteristicas sensoriais ... sao aplicaveis ao pescado
fresco, resfriado ou congelado, recebido como matéria-prima, no
que couber.

§ 3° Analises sensoriais realizada por pessoal capacitado pelo
estabelecimento, utilizando-se uma tabela de classificacao e
pontuacao com embasamento técnico-cientifico, nos termos do
dispositivo em normas complementares, ou na sua auséncia, em
recomendacoes internacionais (texto alterado pelo Decreto 10.468/2020)

§ 4° Nos casos em que a avaliacao sensorial revele duvidas acerca
do frescor do pescado, deve-se recorrer a exames fisico-quimicos
complementares.




* Portaria MAPA - 185, de 13/05/1997 - Regul. Técnico do Peixe Fresco.

*Peixe Fresco: Entende-se por peixe fresco, o produto obtido de
espécimes saudaveis e de qualidade adequada ao consumo
humano, convenientemente lavado e que seja conservado somente
pelo resfriamento a uma temperatura proxima a do ponto de fusao
do gelo.

Regul. Técnico do Pescado Congelado

Peixe Congelado é todo o produto obtido de matéria-prima fresca,

resfriada, descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da pesca
ou da aquicultura, submetido ao congelamento rapido na sua apresentacao
final.

Paragrafo Unico. O congelamento rapido de que trata o caput deve observar
os limites de temperatura de cristalizacdo maxima e nao deve ser considerado
concluido até que a temperatura do produto tenha alcancado - 18°C no
centro geométrico do produto.


https://alimentusconsultoria.com.br/instrucao-normativa-21-maio-2017-mapa/
https://alimentusconsultoria.com.br/instrucao-normativa-33-setembro-2017/
https://alimentusconsultoria.com.br/instrucao-normativa-33-setembro-2017/

PESCADO FRESCO (Art. 211)

| - pH da carne <7,00 nos peixes;
Il - pH da carne <7,85 nos crustaceos;
lll - pH da carne <6,85 nos moluscos; e

IV - bases volateis total <30 mg de nitrogénio/100g de
tecido muscular.

§ 1° Poderao ser estabelecidos valores de pH e base volateis totais distintos dos dispostos
neste artigo para determinadas espécies, a serem definidas em normas complementares,
quando houver evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas espécies diferem
dos fixados.
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transparente
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caracteristicas da
especie



“Muco alterado
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* Pescado Improprio para Consumo

Supermercado em Fortaleza CE * ;
Fotos cedidas por Vinicius Rodngues 20;;







PESCADO IMPROPRIO PARA CONSUMO

1. Aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

2. Que apresenta coloracao, cheiro ou sabor anormais;

3. Portador de lesdes ou doencas microbianas que possam
prejudicar a saude do consumidor;

4. Apresenta infestacao muscular macica por parasitas que possam
prejudicar ou nao a saude do consumidor;

5. Tratado por antissépticos ou conservadores nao aprovados pelo
DIPOA;

6. Provenientes de aguas contaminadas ou poluidas;

7. Procedentes de pesca realizada em desacordo com a legislacao
vigente, ou recolhido ja morto, salvo quando capturado em
operacdes de pesca;

8. Em mau estado de conservacao;

9. Nao se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o
pescado fresco.



*Processamento do Pescado

*Lavagem

*Toalete
*Embalagem
*Pescado inteiro
*salga
*Filetagem
*Congelamento
*Salga

Bassani, UFSC, s/d



*“Mesa de evisceracao

Bassani, UFSC, s/d



*Congelamento em placa

Bassani, UFSC, s/d




Bassani, UFSC, s/d



Bassani, UFSC, s/d




GLACEAMENTO
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Congelamento |
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https://spanish.alibaba.com/p-detail/Pepino-de-mar-pescado-igf-t%C3%BAnel-de-enfriamiento-de-la-m%C3%A1quina-300003629681.htm|



Art. 212. Nos estabelecimentos de pescado, e obrigatoria

a verificacao visual de lesoes atribuiveis a doencas ou
infeccoes, bem como a presenca de parasitas.

*Paragrafo Unico. 0 monitoramento deste procedimento
deve ser executado por pessoa qualificada do estabelecimento,
atendendo ao disposto em normas complementares, exceto

para as especies de pescado de abate, que serao submetidas a
inspecao permanente.

Art. 90 E obrigatoria a realizacdo do exame ante mortem dos animais
destinados ao abate por servidor competente do SIF.

O , . bt
§ 6 Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os

repteis devem ser submetidos a inspecao ante mortem. (Primitivo § 5° renumerado pelo
Decreto n°® 9.069, de 31/5/2017)




Art. 212. Nos estabelecimentos de pescado, é obrigatoria

a verificacao visual de lesdes atribuiveis a doencas ou
infeccoes, bem como a presenca de parasitas.

Paragrafo unico. O monitoramento deste procedimento
deve ser executado por pessoa qualificada do
estabelecimento, atendendo ao disposto em normas
complementares, exceto para as especies de pescado de
abate, que serao submetidas a inspecao permanente.

Memorando-Circular n°® 2/2018/CGI/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA - 08 de
fevereiro de 2018 - Controle oficial de verificacado de parasitas em pescados.
Orientacoes.



http://seafoodbrasil.com.br/wp-content/uploads/2018/02/Memorando-Circular-CGI-02-18.-Controle-oficail-de-parasitas-em-pescado.-SEI_21000.004629_2018_36.pdf

Art. 216. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com
endoparasitas transmissiveis ao homem nao podem ser destinados ao

consumo cru sem que sejam submetidos previamente ao
congelamento a temperatura de -20°C por 24 horas ou a
-35°C durante 15 horas.

Paragrafo unico. Podem ser utilizados processos diferentes dos
propostos, desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com
embasamento tecnico-cientifico e aprovacao do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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Maximo 20% do peso

http://www?2.ufersa.edu.br/portal/view/uploads/setores/126/ipoa/Inspe%C3%A7%C3%A30%20Alunos.pdf acesso 28 fev 2020



http://www2.ufersa.edu.br/portal/view/uploads/setores/126/ipoa/Inspe%C3%A7%C3%A3o Alunos.pdf

O que é e para qué serve o Metabissulfito de Sodio?

http://www.panoramadaaquicultura.com.br/paginas/Revi
stas/85/metabisulfito85.asp

ADULTERACOES
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http://www2.ufersa.edu.br/portal/view/uploads/setores/126/ipoa/Inspe%C3%A7%C3%A3o Alunos.pdf

Complementacao dos Estudos

Entreposto de Pescado - Processamento e INSPEGAO:

acesso em 27 set 2020
https://www.youtube.com/watch?v=aFm7dmOVtpg&t=15s

Entreposto de Peixes em Mercado Publico -
acesso 27 ser 2020
https://www.youtube.com/watch?v=yOUmuWbGF80

Pesca e Transformacao Pescado a bordo de

navio-fabrica: acesso em 27 set 2020
https://www.youtube.com/watch?time_continue=104&v=xv9Y
bO51syk&feature=emb_logo

AlteracoOes, defeitos e medidas preventivas:
acesso em 26 set 2020

https://www.crmv-ce.org.br/images/PDF/Controle_de_qualidade_6-
ilovepdf-compressed.pdf

Atualizar o
conteudo para o RIISPOA
(Decreto 9.013/2017) e

atualizado pelo Decreto
10.468/2020




Complementacao dos Estudos

FAO (SOFIA) Fisheries and
Aquaculture Department FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED

NATIONS Rome, 2009 - The State of World Fisheries and Aquaculture 2008

biblioteca de peixes e
espécies do mundo

espécies ameacadas de extincao

ONG americana em
defesa dos oceanos

Leitura complementar

Palestra sobre Troca de Espécies em pescado:

canal SUASA MAPA acesso
em: 11 marco 2021


http://www.fishbase.org/search.php
http://www.noaa.org/ocean.html
http://www.redlist.org/
http://www.fao.org/docrep/011/i0250e/i0250e00.HTM
https://www.youtube.com/watch?v=Cb1KODn9T1E

Sugestbes complementares Abate de Peixes (avaliar material antes de divulgar)

https://www.youtube.com/watch?v=-wecaT|j2QCw

https://www.youtube.com/watch?v=L9tXKxaa59k

https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/trabalhoConclusao/v
lewTrabalhoConclusao.jsf?popup=true&id trabalho=2749659

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/bem-estar-
animal/arqguivos/Captulo7 3AtordoamentoeAbatedePeixesl.pdf

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/bem-estar-
animal/arquivos/Captulo7 3AtordoamentoeAbatedePeixesl.pdf

https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/74/74131/tde-11062015-103320/pt-
br.php

https://conexaoplaneta.com.br/blog/caranquejos-lagostas-e-polvos-sao-
reconhecidos-como-seres-sencientes-pelo-governo-britanico-e-nao-devem-ser-
cozidos-ou-desmembrados-vivos-alertam-cientistas/

https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/74/74131/tde-11062015-103320/pt-
br.php tese Sheyla Vargas - abate de peixes métodos insensibilizacéo

hitps://conexaoplaneta.com.br/blog/caranquejos-lagostas-e-polvos-sao-
reconhecidos-como-seres-sencientes-pelo-governo-britanico-e-nao-devem-
ser-cozidos-ou-desmembrados-vivos-alertam-cientistas/



https://www.youtube.com/watch?v=L9tXKxaa59k
https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/trabalhoConclusao/viewTrabalhoConclusao.jsf?popup=true&id_trabalho=2749659
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/bem-estar-animal/arquivos/Captulo7_3AtordoamentoeAbatedePeixes1.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/bem-estar-animal/arquivos/Captulo7_3AtordoamentoeAbatedePeixes1.pdf
https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/74/74131/tde-11062015-103320/pt-br.php
https://conexaoplaneta.com.br/blog/caranguejos-lagostas-e-polvos-sao-reconhecidos-como-seres-sencientes-pelo-governo-britanico-e-nao-devem-ser-cozidos-ou-desmembrados-vivos-alertam-cientistas/
https://conexaoplaneta.com.br/blog/caranguejos-lagostas-e-polvos-sao-reconhecidos-como-seres-sencientes-pelo-governo-britanico-e-nao-devem-ser-cozidos-ou-desmembrados-vivos-alertam-cientistas/

