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INSTRUGAO DE TRABALHO DO SERVIGO DE INSPEGAO DO CODEVALE
N° 014

PEIXES

1.Alcance

1.1.  Objetivo

Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a producao, a qualidade do peixes.
1.2.  Ambito de Aplicacdo

A presente Instrugdo de Trabalho - IT é destinado a orientar os trabalhos do Servigo de
Inspecdo Municipal.

2.Descrigdo
2.1.  Definicdes

2.1.1. Entende-se por peixes, 0s animais aquaticos de sangue frio. Excluem-se os
mamiferos aquaticos, os animais invertebrados e os anfibios.

2.1.2 Classificacao:

2221, Inteiro:

22211, Inteiro: E o peixe inteiro e lavado.

222.2. Eviscerado:

22221. Eviscerado: E o produto do peixe fresco, apos a remogao das visceras,

podendo ser apresentado com ou sem cabega, nadadeiras e/ou escamas.

2.2.23. Outros:

2.2.2.3.1. Outros: Permite-se qualquer outra forma de apresentagao do produto sempre
que:

a)Distingam-se nitidamente as formas de apresentac&o antes descritas

b) Cumpram-se todos os demais requisitos dos regulamentos de Identidade e Qualidade de

Produtos

c)Que esteja nitidamente identificado na embalagem para evitar erros, confusdes ou fraudes.

2.2.3. Denominacéo de venda:
2.2.3.1. A denominagao de venda utilizada devera ser de acordo com a RTIQ do produto.

3 - Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas dos peixes devem ser seguidas conforme
a legislagao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em vigor.

4 - Os peixes devem ser embalados com materiais adequados para as condi¢oes previstas de
armazenamento e em embalagens aprovadas pelo MERCOSUL ou outro método aprovado pelo
servico de inspegao oficial.

5- Métodos de Analise

5.1- Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo ser utilizados
outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos os seus desvios e correlagdes
em relacao aos respectivos métodos de referéncia.
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5.2- A coleta de amostras deve ser seguida os procedimentos recomendados na Instrucdo de
Trabalho n? 02/2012.

6.0 - Andlises padrdes que serdo realizadas:

Prod Andlise Fisico | Resultado Analise Resultado
uto Quimico Microbiol6gica
Peixe Bases Volateis totais | - Max. 30| Salmonela spp. Ausente
Congelado mg/100
Stapylococcus 10°
Histamina g nitrogénio | coagulase positiva
- Max 100
pH * ppm E.coli 11
Desglaciamento Max. 7,00
Max. 12%
Salmonela spp. Ausente
Stapylococcus 10°
Peixe Caracteristicas coagulase positiva
Fresc organolépticas** Max. 30
o mg/100 E.coli 11
Bases Volateis totais | g nitrogénio

e * O pH da porcdo muscular deve ser no maximo de 7,00 (sete inteiros),
excluidas as espécies das familias Gadidae e Merluccidae cujo valor deve ser no
maximo de 7,20 (sete inteiros e vinte décimos).

e ** Fiscal realiza no ato da inspecao e fiscalizagao.

6.1 - Sempre quando o fiscal suspeitar de fraude ou caso 0 mesmo ache necessario, podera ser
solicitado a analise que o mesmo achar conveniente, mesmo que a analise nao esteja listada
acima.
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