Portaria SAP/MAPA 310/2020
(D.0.U. 29/12/2020)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE AQUICULTURA E PESCA
PORTARIA SAP-MAPA N° 310, DE 24 DE DEZEMBRO DE 2020

Estabelece os critérios e requisitos higi€nico-sanitarios de embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria, que fornecem matéria-prima para o processamento industrial de produtos da
pesca destinados ao mercado nacional e internacional.

O SECRETARIO DE AQUICULTURA E PESCA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que Ihe foram conferidas pelo
art. Art. 29 do Anexo I ao Decreto n® 10.253, de 20 de fevereiro de 2020, considerando o constante dos autos do Processo n® 21000.073134/2019-38, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos os critérios e requisitos higiénico-sanitarios de embarcacdes pesqueiras de producdo primaria, que fornecem matéria-prima para o processamento industrial de
produtos da pesca destinados ao mercado nacional e internacional.

Paragrafo unico. As diretrizes estabelecidas nesta Portaria se estendem ao exercicio das boas praticas higi€nico-sanitarias a bordo de embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria.
CAPITULO I
DA ORGANIZACAO

Art. 2° Estdo contempladas nesta Portaria as embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria, devidamente autorizadas no Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP) do Ministério da
Pesca e Aquicultura.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

REDACAOQ(OES) ANTERIOR(ES)
Art. 3° Esta Portaria ndo se estende aos barcos-fabrica registrados no Servico de Inspe¢do Federal.

Art. 4° O disposto nesta Portaria ndo se aplica a pesca ndo comercial nem as embarcagdes pesqueiras que operam na atividade de aquicultura.

(ART. 5° REVOGADO PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

CAPITULO 1T

DAS DEFINICOES

Art. 6° Para fins desta Portaria, consideram-se as seguintes definigdes:

I - 4gua potavel: agua que atenda ao padrio de potabilidade estabelecido em legislagao especifica pelo 6érgao competente;

IT - 4gua limpa: 4gua doce, do mar ou salobra que ndo contenha micro-organismos, substancias nocivas, plancton marinho téxico em quantidades que possam afetar a qualidade sanitaria
dos produtos da pesca;

III - agua residual: dgua resultante da lavagem da matéria-prima, da drenagem do gelo fundente, da lavagem e higienizag@o das instalagdes da embarcagdo pesqueira de produgdo
primaria, bem como dos utensilios e dos apetrechos de pesca e qualquer outro residuo liquido gerado durante a atividade de pesca;

IV - dgua ndo potavel: dgua que ndo atenda as caracteristicas de dgua limpa ou agua potavel;

V - barco-fabrica: a embarcag@o de pesca destinada a captura ou a recepcao, a lavagem, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de pescado e
produtos de pescado, dotada de instalagdes de frio industrial, que pode realizar a industrializagdo de produtos comestiveis;

VI - descabecamento a bordo com finalidade de conservago: procedimento efetuado no pescado para retirada da cabega, respeitada a particularidade de cada espécie e a justificativa
técnica para o procedimento;

VII - embarcagdo pesqueira de produgdo primaria: embarcacdo que mantém o pescado vivo ou que utilize para conservagao do pescado o gelo, e/ou agua refrigerada, e/ou congelamento
via salmoura, e/ou demais formas de conservagdo, que nao a caracterize como barco-fabrica;

VIII - evisceragdo a bordo com finalidade de conservagdo: retirada das visceras do pescado;

IX - local de armazenamento: pordes, urnas, contentores isotérmicos ou outro meio utilizado para acondicionar a matéria-prima, logo ap6s a captura até o desembarque;
X - matéria-prima: pescado que se destina ao processamento industrial, oriundo de embarcagdo pesqueira de producdo primaria;

XI - partes do pescado: cabeca, nadadeiras (barbatanas) e estruturas 6sseas modificadas (espinho, ferrdo, ilicio);

XI1I - pescado: os peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagdo humana;

XIII - ponto de captagdo de agua: local de captagdo de agua limpa ou potavel;

XIV - responsavel pela embarcagdo: o proprietario, o armador ou arrendatario que operar a embarcagao pesqueira de produgio primaria;

XV - técnico responsavel: profissional legalmente habilitado pelo respectivo conselho de classe, que detém competéncia comprovada para subsidiar tecnicamente o controle dos
requisitos higiénico-sanitarios da embarcagdo pesqueira de producdo primaria;

XVI - sangria a bordo com finalidade de conservagéo: procedimento efetuado em area especifica do pescado, respeitada a particularidade de cada espécie, para promover o escoamento do
sangue; e

XVII - visceras: 6rgdos internos do pescado.
CAPITULO III
DAS DISPOSICOES GERAIS

(ART. 7° REVOGADO PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

Art. 8° O técnico responsavel, ou profissional qualificado, devera realizar treinamentos iniciais e continuos, adequados as necessidades dos tripulantes da embarcacao pesqueira de
produgdo primaria, em relag@o as boas praticas higi€nico-sanitarias a bordo.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
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REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

Paragrafo tnico. Os treinamentos de que trata o caput deverdo gerar registros auditaveis.

Art. 9° E proibida a presenca de animais considerados como pragas, domésticos e quaisquer outros alheios ao processo nas embarcagdes pesqueiras de produgio priméria.
CAPITULO IV

DOS REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS

Secao |

Das Estruturas, dos Equipamentos e das Condi¢des de Higiene

Art. 10. As embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria devem ser estruturadas e mantidas em condigdes higiénico-sanitarias de forma a ndo provocar a contaminac¢do da matéria-prima
com agua residual, fumaca, combustivel, 6leo lubrificante ou qualquer outra substancia contaminante.

Art. 11. As superficies das estruturas da embarcagdo, dos equipamentos e utensilios que entram em contato com a matéria-prima devem ser constituidas de materiais resistentes a
corrosdo, lisas, de facil limpeza e desinfec¢ao, revestidas com materiais atoxicos.

Art. 12. O local de armazenamento da matéria-prima devera seguir os seguintes requisitos:

I - estar separado do compartimento dos motores, dos locais reservados a tripulagéo, e de qualquer equipamento ou material que nao seja a matéria-prima armazenada;
II - permitir a drenagem e o escoamento da agua do gelo fundente para evitar seu acimulo e contato com a matéria-prima; e

III - ser mantido livre de sujidades ou quaisquer outros contaminantes e apresentar bom estado de conservagao.

Art. 13. Requisitos para embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria estruturadas e equipadas para conservagdo do pescado:

I - vivo:

a) deverao conter local de armazenamento que favoreca a conservagdo do pescado vivo e inteiro.

II - fresco:

a) deverao conter local de armazenamento para a conservagdo do pescado a temperatura proxima a do gelo fundente e local suficiente para armazenamento do gelo; e
b) dispor de equipamento registrador de temperatura de facil leitura, para o controle e registro das temperaturas.

III - refrigerado:

a) as embarcagdes pesqueiras equipadas com sistemas de dgua limpa refrigerada, deverdo assegurar o controle de temperatura em seu interior préximo a do gelo fundente; e
b) dispor de equipamento registrador de temperatura de facil leitura, para o controle e registro das temperaturas.

IV - por congelamento via salmoura:

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

b) a salmoura ndo devera constituir uma fonte de contaminacdo para o pescado;

¢) dispor de equipamento de congelamento com poténcia suficiente para submeter o pescado a uma rapida redugdo de temperatura, até que se atinja temperatura ndo superior a -9°C (nove
graus Celsius negativos), e ser controlada durante toda a atividade de pesca; e

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

Paragrafo tnico. E permitida a aplica¢do de novos métodos de conservacdo do pescado a bordo, sem constituir uma fonte de contaminagéo, ap6s consulta e orienta¢do junto aos 6rgaos
reguladores competentes.

Art. 14. Os sanitarios, quando presentes nas embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria, devem ser mantidos limpos e organizados durante toda a atividade de pesca.

Art. 15. Todos os apetrechos de pesca, equipamentos e utensilios que entrem em contato com a matéria-prima devem ser mantidos em condigdes higi€nico-sanitarias satisfatorias, de
forma que estejam livres de residuos solidos e liquidos que possam contaminar a matéria-prima.

Art. 16. As embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria deverdo atender aos seguintes requisitos de agua de abastecimento:

I - utilizar 4gua potavel ou agua limpa;

I - ndo utilizar agua oriunda diretamente de zonas proximas a regido portuaria; e

IIT - o local destinado ao armazenamento da agua potavel ou agua limpa deve estar disposto de modo a evitar a sua contaminagao, e constituido de material de facil limpeza e desinfecgao.

Art. 17. Quando for utilizada agua ndo potavel para situagdes como combate a incéndio, produgdo de vapor, refrigeracdo ou outros objetivos similares, a 4gua deve circular em sistemas
separados, devidamente identificados.

Paragrafo tnico. A dgua ndo potavel ndo podera ter qualquer ligagdo com o sistema de agua potavel.

Secao I1

Das Condigoes de Manuseio ¢ Conservagdo do Pescado a Bordo

Art. 18. O pescado recém-capturado devera ser protegido de qualquer contaminagao, dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor.
Art. 19. A lavagem do pescado, quando pertinente, devera ser realizada utilizando agua potavel ou agua limpa.

Paragrafo nico. E permitida a aplicagdio de novas tecnologias na lavagem do pescado a bordo, sem constituir uma fonte de contaminagao, apos consulta e orientagdo junto dos 6rgaos
reguladores competentes.

Art. 20. O pescado deve ser resfriado e acondicionado, logo apos a sua captura.

Paragrafo tinico. O pescado submetido a retirada de partes, sangria, descabegamento e evisceracdo a bordo, com finalidade de conservacdo, devera ser resfriado e acondicionado
imediatamente apos concluida a operacao.

Art. 21. A sangria, o descabegamento e a evisceragdo a bordo, com finalidade de conservagio, e a retirada de partes do pescado deverdo ser efetuadas de modo higi€nico, imediatamente
apos a captura, utilizando agua potavel ou agua limpa, em superficie reservada para esta atividade, de acordo com os arts. 11 e 19.

Paragrafo unico. O pescado conservado por congelamento via salmoura ndo podera ser eviscerado ou descabegado a bordo.

§1° O pescado conservado em embarcacdes pesqueiras de producdo primdria estruturadas e equipadas para congelamento via salmoura ou refrigerado, conforme art. 13 desta Portaria, ndo
podera ser descabegado ou eviscerado a bordo.

§2° No caso em que as visceras forem destinadas ao processamento industrial para fins comestiveis, deverdo ser observados, no que for aplicavel, os critérios estabelecidos nesta Portaria.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

Art. 22. A cavidade visceral do pescado de médio e grande porte, devera ser preenchida com gelo em quantidade suficiente para uma rapida reducdo da temperatura interna da
musculatura.

Paragrafo tnico. O preenchimento com gelo de que trata o caput, ndo se aplica a embarcagdes pesqueiras de produgao primaria que possuam sistema de conservagdo em agua refrigerada.

Art. 23. Os residuos obtidos da evisceracdo e do descabecamento a bordo, e da retirada de partes do pescado deverdo ser dispostos em compartimentos separados de modo a nao
contaminar a matéria prima.

Paragrafo unico. A destinacdo dos residuos de que trata o caput devera observar a legislacdo do 6rgdo ambiental competente.

Art. 24. O gelo utilizado no acondicionamento do pescado deve estar em quantidade e disposi¢do adequada, ser fabricado com agua potavel ou com agua limpa, armazenado em
condicdes que o protejam de qualquer contaminagao.

Paragrafo unico. O local destinado ao armazenamento do gelo deve ser constituido de material de facil limpeza e desinfecgdo, e revestido com material atoxico.
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Art. 25. Os tripulantes de embarcacdes pesqueiras de produgdo primaria que realizam atividades de retirada de partes do pescado, evisceracdo, descabecamento e sangria a bordo com
finalidade de conservagdo, deverdo possuir comprovacdo médica valida, emitida por médico habilitado ou autoridade sanitaria competente, de que ndo apresentam doencas que os
incompatibilizam com a manipulagdo de alimentos.

Paragrafo unico. As comprovagdes médicas de que trata o caput deverdo gerar registros auditaveis.
CAPITULOV
DO CERTIFICADO OFICIAL DE BOAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS A BORDO

Art. 26. O Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo é o documento comprobatorio de conformidade da embarcagido pesqueira de produgdo primaria quanto aos
critérios higiénico-sanitarios estabelecidos nesta Portaria, para fornecimento de matéria-prima para o processamento industrial de produtos da pesca destinados ao mercado internacional,
sendo facultativo para o mercado nacional.

§1° Os orgdos executores de sanidade agropecuaria nos Estados e Distrito Federal (6rgdos estaduais), responsaveis pelo servigo de inspe¢ao de produtos de origem animal, poderdo ser
credenciados pelo Ministério da Pesca e Aquicultura com vistas a implementagdo de protocolos de boas praticas higénico-sanitarias nas embarcagdes pesqueiras de producdo primaria no
ambito das unidades federativas e a emissdo do Certificado estabelecido no caput.

§2° Os procedimentos para o credenciamento de que trata o §1° deste artigo serdo estabelecidos pelo Ministério da Pesca e Aquicultura em ato normativo complementar.

§3° Os programas oficiais para o fomento da atividade pesqueira deverdo ser direcionados para o cumprimento dos requisitos dispostos nesta Portaria, bem como para a capacitacdo em
boas praticas higi€nico-sanitarias na atividade pesqueira, com especial aten¢do para as embarcagdes pesqueiras da producdo primaria fornecedoras de matéria prima para o processamento
industrial de produtos destinados ao mercado nacional."

Art. 27. O técnico responsavel devera solicitar a emissdo do Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo da embarcagdo pesqueira de produgdo primdria ao
Ministério da Pesca e Aquicultura ou junto aos 6rgdos estaduais credenciados" (NR)

"Art. 28. O técnico responsavel disponibilizard ao Ministério da Pesca e Aquicultura, ou 6rgdos estaduais credenciados, evidéncias documentadas que comprovem que a embarcacdo
atende aos requisitos higiénico-sanitarios, de acordo com os itens da Lista de Verificagdo de Boas Praticas Higi€nico-Sanitarias a Bordo, constante no Anexo I desta Portaria.

§1° Sdo consideradas evidéncias documentadas os procedimentos registrados no programa de autocontrole, os documentos do responsavel pela embarcagdo, do técnico responsavel e dos
tripulantes, assim como os registros visuais da embarcagdo pesqueira, equipamentos ¢ utensilios, compilados pelo técnico responsdvel no momento da verificagao de conformidade da
embarcacao de pesca da producdo primaria, quanto aos requisitos higi€nico-sanitarios desta Portaria.

§2° Os registros visuais apresentados pelo técnico responsavel ao Ministério da Pesca e Aquicultura, ou aos 6rgdos estaduais credenciados, devem conter a data da realizagdo da
verificagdo de conformidade na embarcagdo pesqueira de produgdo primaria." (NR)

"Art. 29. O Ministério da Pesca e Aquicultura e 6rgdos estaduais credenciados avaliardo o atendimento aos itens do Anexo I, para emissdo do Certificado Oficial de Boas Praticas
Higiénico-Sanitarias a Bordo.

§1° Em caso de necessidade de complementacdo dos itens do Anexo I, o Ministério da Pesca e Aquicultura, ou 6rgaos estaduais credenciados, notificardo o técnico responsavel para que
apresente os documentos complementares necessarios, no prazo de até 30 (trinta) dias corridos, contados da notificagéo.

§ 2° Em caso de ndo cumprimento dos itens do Anexo I no prazo estabelecido no § 1° deste artigo, apds regular notificagdo, o Ministério da Pesca e Aquicultura, ou os 6rgaos estaduais
credenciados notificardo o técnico responsavel sobre o requisito higi€nico-sanitario ndo atendido, a ndo conformidade identificada e o indeferimento da solicitagdo de emissdo do
Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo."

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES),

(ART. 30° REVOGADO PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

Art. 31. Apos verificado o cumprimento de todos os requisitos desta Portaria, serd emitido eletronicamente, o Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo da
embarcacao pesqueira de produgdo primaria, que contemplara, pelo menos, as seguintes informagoes:

I - data da primeira certificacdo, se houver;

II - nome da Embarcagao;

III - nimero do Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP);

IV - cédigo da frota;

V - tipo(s) de conservacao;

VI - realizacdo de operacdes no pescado a bordo, quando aplicavel;

VII - tempo médio de cruzeiro de pesca, em dias;

VIII - capacidade total do local de armazenamento, em quilograma;

IX - capacidade de armazenamento do pescado, em quilograma;

X - nome do responsavel pela embarcagdo, numero do Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), enderego eletronico;

XI - nome do técnico responsavel, nimero do Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), nimero de registro no conselho de classe e endereco eletrdnico;
XII - data de emissdo; e

XIII - data de validade.

§1° O Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo tera validade de 5 (cinco) anos contados a partir da data de sua emissao.
§2° O Ministério da Pesca e Aquicultura mantera atualizada, em sitio eletronico, a lista oficial de embarcagdes pesqueiras de producdo primaria certificadas." (NR)

Art. 32. O Ministério da Pesca e Aquicultura, ou 6rgaos estaduais credenciados, para fins de avaliagdo do cumprimento dos requisitos higiénico-sanitarios estabelecidos nesta Portaria,
poderao, a qualquer momento e de forma presencial ou remota, auditar as embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria certificadas.

§1° Na ocorréncia de ndo conformidades identificadas durante os procedimentos de auditoria ou monitoramento conduzidos pelo Ministério da Pesca e Aquicultura, ou 6rgaos estaduais
credenciados, o técnico responsavel pela embarcagdo pesqueira de produgdo primaria certificada devera ser notificado e devera, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos a partir da
notificagao, elaborar Plano de A¢do, nos moldes do Anexo II, indicando as agdes que serdo implementadas para correcdo das nao conformidades.

§2° O plano de acdo devera ser submetido a avaliagdo do Ministério da Pesca e Aquicultura ou dos d6rgéos estaduais credenciados, quando for o caso.
§3° O técnico responsavel devera comprovar o cumprimento das a¢des propostas no Plano de A¢ao por meio de registros auditaveis.
(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

REDACAOQ(OES) ANTERIOR(ES),

CAPITULO VI
DO DESEMBARQUE DO PESCADO

Art. 33. O desembarque do pescado deve ser realizado de modo que evite sua contaminagao e preserve suas caracteristicas sensoriais.

(ART. 34° REVOGADO PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)

CAPITULO VII
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DAS RESPONSABILIDADES E SANCOES

Secao I

Das responsabilidades

Art. 35. Cabe ao responsavel pela embarcagdo pesqueira de produgo primdria certificada, com apoio do respectivo técnico responsavel:

I - cumprir com todos os critérios e requisitos de conformidade higiénico-sanitaria da embarcagdo pesqueira, durante toda a vigéncia do Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-
Sanitarias a Bordo;

IT - manter atualizados os documentos exigidos para a emissdo do Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo;
IIT - manter arquivados os documentos referentes ao autocontrole da embarcagdo pesqueira, pelo prazo minimo de 5 (cinco) anos;

IV - informar formalmente ao Ministério da Pesca e Aquicultura, ou 6rgdos estaduais credenciados, quaisquer alteracdes relevantes na estrutura da embarcagdo, nas suas informagdes
referentes ao Registro Geral da Atividade Pesqueira (RGP), incluida eventual paralisacdo de atividade da embarcacao; e

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES),

V - ater-se estritamente ao escopo que consta no Certificado Oficial de Boas Praticas Higi€nico-Sanitarias a Bordo da embarcag@o pesqueira.
Secgao II
Das sancoes

Art. 36. A embarcagdo pesqueira de produgdo primaria que ndo atender ao disposto nesta Portaria estara sujeita a aplicagdo das seguintes sang¢des, pelo Ministério da Pesca e Aquicultura
ou pelos orgdos estaduais credenciados, de forma cumulativa ou nio:

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

I - adverténcia formal ao responsavel pela embarcagdo e técnico responsavel,

IT - suspensdo ou cancelamento do Certificado Oficial de Boas Praticas Higi€nico-Sanitarias a Bordo; e

I1T - suspensdo ou cancelamento da autorizacdo de atividade pesqueira da embarcagio.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAQ(QES) ANTERIOR(ES)

§1° Na aplicacdo das sangdes as embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria, serdo consideradas a natureza e a gravidade das infragdes cometidas ou das ndo conformidades
observadas, os danos que delas provierem, as circunstancias agravantes ou atenuantes e os antecedentes, observados o contraditorio e a ampla defesa.

§2° O Ministério da Pesca e Aquicultura estabelecera, em ato normativo complementar, os procedimentos para a aplicacdo das sang¢des previstas no caput."
(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES),

CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 37. Os casos omissos nesta Portaria serdo resolvidos pelo Ministério da Pesca e Aquicultura, no ambito de suas competéncias.

Art. 38. A Secretaria Nacional da Pesca Industrial, Amadora e Esportiva do Ministério da Pesca e Aquicultura, até 24 de junho de 2024, publicara calendario de implementagdo do
Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo para embarcagdes pesqueiras de produgdo fornecedoras de matéria-prima com vista ao processamento industrial de
produtos destinados ao mercado internacional.

Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo exclui a obrigatoriedade de adequacdo de embarcagdes pesqueiras de produgdo primaria aos requisitos higi€nico-sanitarios estabelecidos nesta
Portaria caso venham a ser exigidos em atos normativos futuros ou em certificados sanitarios internacionais.

Art. 37. Os casos omissos nesta Portaria serdo resolvidos pelo Ministério da Pesca e Aquicultura, no ambito de suas competéncias.

Art. 38. A Secretaria Nacional da Pesca Industrial, Amadora e Esportiva do Ministério da Pesca e Aquicultura, até 24 de junho de 2024, publicara calendario de implementagdo do
Certificado Oficial de Boas Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo para embarcacdes pesqueiras de producdo fornecedoras de matéria-prima com vista ao processamento industrial de
produtos destinados ao mercado internacional.

Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo exclui a obrigatoriedade de adequagdo de embarcac¢des pesqueiras de producdo primaria aos requisitos higi€nico-sanitarios estabelecidos nesta
Portaria caso venham a ser exigidos em atos normativos futuros ou em certificados sanitarios internacionais.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA MPA N° 171, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2023)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES),

Art. 39. Ficam revogados os seguintes atos normativos:

I - Instrugdo Normativa MPA n° 29, de 22 de dezembro de 2014;

IT - Portaria GM/MPA n° 372, de 27 de agosto de 2015; ¢

III - Instrugao Normativa MAPA n° 68, de 12 de dezembro de 2019.

Art. 40. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

JORGE SEIF JUNIOR

ANEXO I
LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS A BORDO

Nome do Técnico Responsavel: CPF:
Formacao*: Conselho de Classe™*: UF / Regido: N° da Habilitagao:
Telefone para contato: E-mail:

*O técnico responsavel deve anexar a Lista uma copia do diploma, certificado ou documento equivalente, que comprove a competéncia para subsidiar tecnicamente o controle dos
requisitos higiénico-sanitarios da embarcagdo pesqueira.

** O técnico responsavel deve anexar a Lista uma copia valida da habilitagdo ou comprovante de quitagdo emitido pelo conselho de classe.

Responsavel pela embarcagao: CPF:

Telefone para contato: E-mail:
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Nome da embarcagao:

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

1. ESTRUTURA
1.1. A embarcagio ¢ mantida em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, estruturada de forma a ndo provocar a contaminag@o do pescado?
[ ] Conforme [ ] Nao conforme

1.2. As superficies que entram em contato com a matéria-prima sdo constituidas de materiais resistentes a corrosdo, lisas, de facil limpeza e desinfecgdo, revestidas com materiais
atoxicos?

[ ] Conforme [ ] Ndo conforme

1.3. O local de armazenamento do pescado ¢é separado de outros locais e equipamentos que possam contaminar a matéria-prima?
[ ] Conforme [ ] Nao conforme

2. ARMAZENAMENTO

2.1. Qual o tempo médio de pesca da embarcagido, em dias?

2.2. Qual a capacidade total do local de armazenamento, em kg?

2.3. Qual a capacidade de armazenamento de pescado, em kg?

2.4. Tipo de conservagéo adotado para o pescado:

[ ] Vivo [ ] Fresco [ ] Agua refrigerada [ ] Congelamento via salmoura

2.5. A 4gua utilizada para lavagem e conservacao do pescado € potavel/limpa?

[ ] Conforme [ ] Ndo conforme

2.6. A estrutura permite a saida de agua proveniente do gelo fundente?
[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] N&o aplicavel

2.7. Ha registro de controle de temperatura?

[ ] Conforme [ ] Néo conforme [ ] N&o aplicavel

2.8. Para congelamento via salmoura:

2.8.1. Os ingredientes da salmoura estdo armazenados em local adequado, livres de contaminagio?
[ ] Conforme [ ] Ndo conforme [ ] Nao aplicavel
2.8.2. Ha registro de controle de temperatura do pescado congelado via salmoura?

[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] Nao aplicavel

3. TRIPULACAO

3.1. Ha registros de treinamento da tripulagdo da embarcacao, nos requisitos de Boas Praticas Higi€nico-Sanitarias a Bordo?

[ ] Conforme [ ] Ndo conforme

3.2. O(s) responsavel(is) pela evisceracdo, descabegcamento e/ou sangria do pescado possui(em) comprovagdo médica documentada, valida, para manipulagdo de alimentos?

[ ] Conforme [ ] Néo conforme [ ] N&o aplicavel

4. EVISCERACAO, DESCABECAMENTO E SANGRIA
4.1. A evisceragdo, o descabegamento e a sangria do pescado a bordo sdo realizados de modo higiénico, utilizando agua potavel ou agua limpa?
[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] Nao aplicavel

4.2. A operacdo ¢ realizada em superficie destinada a esta atividade e com emprego de utensilios apropriados, constituidos de material resistente a corrosao, lisos, de facil limpeza e
desinfecgdo, revestidos com material atoxico?

[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] Nao aplicavel

4.3. Ha local adequado para a guarda dos utensilios e equipamentos utilizados nas operagdes?

[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] Nao aplicavel

4.4. Os residuos de pescado sdo dispostos em compartimentos separados, de modo a ndo contaminar a matéria-prima?

[ ] Conforme [ ] Nao conforme [ ] Nao aplicavel

5. OBSERVACOES GERAIS:

Local e data da verificacao:

Responsavel pela embarcag@o Técnico responsavel

ANEXO 11
PLANO DE ACAO

N°Item | Requisito Descricao da NC Acao Corretiva Responsavel | Prazo Parecer (uso exclusivo da Secretaria de Aquiculturae Pesca - SAP/MAPA)

Técnico Responsavel Secretaria de Aquicultura e Pesca - SAP/MAPA




ANEXO III
CERTIFICADO OFICIAL DE BOAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS A BORDO

Nome da Embarcagéo:

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

INFORMACOES ADICIONAIS DA EMBARCACAO PESQUEIRA
Tempo médio de pesca (dias):

Tipo de conservagao:

Capacidade total do local de armazenamento (em kg):

Capacidade de armazenamento de pescado (em kg):

Responsavel pela embarcagido / CPF:

E-mail:

Técnico responsavel pela embarcagdo / CPF / Numero de registro no conselho da classe:

E-mail:

Data de Emissdo: / / Data de Validade: / /
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