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Brasilia, 08 de fevereiro de 2018.

Ao(A) Sr(a).:
Aos Chefes dos SIPOAs, SISAs e SIFISAs
Coordenadora CFISC/CGI/DIPOA

Assunto: Controle oficial de verificagao de parasitas em pescados. Orientagoes.

Prezados Chefes dos SIPOAs/SISAs/SIFISAs e Coordenadora da CFISC/CGI/DIPOA

O disposto no artigo 499 do Decreto 9.013, de 2017, determina que deve ser julgado
impréprio para o consumo humano, o pescado que apresente infestacdo muscular macica por
parasitas e também o que esteja com aspecto repugnante, que pode ser causado pela simples
presenca dos mesmos.

Art. 499. Além dos casos previstos no art. 497, o pescado ou os produtos de pescado devem
ser considerados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - estejam em mau estado de conservagao e com aspecto repugnante;
IV - apresentem infeccdo muscular maciga por parasitas;

VIl - apresentem perfuracdes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados
e auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos
estabelecidos em legislacdo, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, desde a obtencdo e a recep¢do da matéria-prima, dos ingredientes e
dos insumos, até a expedicao destes, sendo obrigado a dispor de programa de recolhimento de
produtos que possa incorrer em risco a salde ou aos interesses do consumidor. E obrigatéria a
verificacdo visual da presenca de parasitas, devendo o monitoramento deste procedimento
ser executado por pessoa qualificada do estabelecimento.

Art. 73. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
(...)

Ill - disponibilizar instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis aos
trabalhos deinspecdo e fiscalizacdo;

()

IX - manter locais apropriados para recep¢ao e guarda de matérias-primas e de produtos
sujeitos a reinspegdo e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos ou



destinados ao aproveitamento condicional;

(...)

XIl - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execu¢do das atividades do
estabelecimento;

()

XIV - garantir o acesso de representantes do SIF a todas as instalagdes do estabelecimento
para a realizagdo dos trabalhos de inspecdo, fiscalizagdo, supervisdao, auditoria, coleta de
amostras, verificagdo de documentos e outros procedimentos inerentes a inspecdo e a
fiscalizacdo industrial e sanitaria previstos neste Decreto e em normas complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventualmente
expedidos, quando for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade
que possa incorrer emrisco a saude ou aos interesses do consumidor; e

(..)

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios
e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a
obtencdo e a recep¢do da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicdo
destes.

(...)

Art. 81. Os estabelecimentos sé podem expor a venda e distribuir produtos que:

| - ndo representemrisco a saude publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados; e

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepcao, fabricacdo e de
expedigdo.

Pardgrafo uUnico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessarias para o
recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham sido
alterados ou fraudados.

()

Art. 212. Nos estabelecimentos de pescado, é obrigatéria a verificagdo visual de lesGes
atribuiveis a doengas ou infec¢Ges, bem como a presenga de parasitas.

Pardgrafo uUnico. O monitoramento deste procedimento deve ser executado por pessoa
qualificada do estabelecimento, atendendo ao disposto em normas complementares, exceto
para as espécies de pescado de abate, que serdo submetidas a inspecdo permanente.

A inspecao e a fiscalizagdo industrial e sanitaria abrangem, entre outros, a verificagdo
dos programas de autocontrole dos estabelecimentos e o controle de parasitas de pescados. Os
controles oficiais ndao se restringem a inspecgao e fiscalizagdo, mas também abrange a reinspec¢do de

produtos importados.

Art. 12. A inspecdo e a fiscalizagdo industrial e sanitdria de produtos de origem animal
abrangem, entre outros, os seguintes procedimentos:

()

IV - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

()

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagdo dos resultados de andlises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem
necessarias a verificacdo da conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de
origem animal, podendo abranger também aqueles existentes nos mercados de consumo;

()

Art. 83. O SIF, durante a fiscalizacdo no estabelecimento, pode realizar as andlises previstas
neste Decreto, no RTIQ, em normas complementares ou em legislacdo especifica, nos
programas de autocontrole e outras que se fizerem necessdrias ou determinar as suas
realizacOes pela empresa.

Art. 209. Os controles oficiais do pescado e dos seus produtos, no que for aplicavel,



abrangem, além do disposto no art. 10, o que se segue:

()

V - controle de parasitas.

(..)

Art. 479. Os produtos de origem animal podem ser reinspecionados sempre que necessario
antes de sua liberacdo para o comércio interestadual ou internacional. (Redacdo dada pelo
Decreto n29.069, de 2017)

Pardgrafo Unico. As matérias-primas e os produtos de origem animal submetidos a
reinspecao, os critérios de amostragem e os demais procedimentos serdo definidos em norma
complementar.

Art. 480. Areinspecdo dos produtos deve ser realizada em local ou eminstalacdo que preserve
as condig¢Bes sanitarias dos produtos.

Pardgrafo Unico. Areinspegao de que trata o caput abrange:
Il - a avaliacdo das caracteristicas sensoriais, quando couber;

IV - a coleta de amostras para analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular e histoldgicas, quando couber;

(...)

Considerando o exposto esta Coordenacao-Geral, com base no Decreto n° 8.852, de 20
de setembro de 2016, alterado pelo Decreto 9.250 de 26 de dezembro de 2017, na Portaria n° 99, de
12 de maio de 2016, no disposto nos artigos transcritos do Decreto n? 9.013, de 29 de marco de 2017
encaminha por meio dos anexos a este documento procedimentos a serem adotados pelos servidores
da Inspecao Federal e do Sistema de Vigilancia Agropecuaria Internacional de forma a orientar sobre o
processo de inspecdo e reinspecdo de pescado quanto ao controle oficial de parasitas (4042963).

Atenciosamente,

'I Documento assinado eletronicamente por ALEXANDRE CAMPOS DA SILVA, Coordenador(a)
JEI- L;.‘?__lY Geral de Inspecdo, em 08/02/2018, as 16:41, conforme horario oficial de Brasilia, com
assnalura

eletrénica fundamento no art. 62,§ 12, do Decreto n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

,':;"'rn A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

SX=lE http://sistemas.agricultura.gov.br/sei/controlador_externo.php?

=& acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador
4040890 e o cédigo CRC 482594AD.

Referéncia: Processo n? 21000.004629/2018-36 SEI n2 4040890


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm#art1
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm

ANEXO

CONTROLE OFICIAL SOBRE A PRESENCA DE PARASITAS EM PESCADO

A analise do perigo parasita, abrange a espécie do pescado, a forma de apresentacao, o tipo
de processamento, 0 método de conservacdo e a intencdo de consumo deste pescado como

determinante na definicdo do ponto critico de controle e a etapa onde sera aplicado.

Quanto ao desenvolvimento de programas de autocontroles, de acordo com art. 74 do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem, Animal — RIISPOA —
aprovado pelo Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 alterado pelo Decreto n° 9.069, de 31 de
maio de 2017, estes devem ser implantados, mantidos, monitorados e verificados pelos
estabelecimentos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento

aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos no Regulamento.

A inspecdo oficial sobre o pescado tem a premissa de verificar a execucdo dos
procedimentos pertinentes a0 monitoramento desta condicao pelo estabelecimento na recepgéo e
elaboracdo do pescado fresco e congelado, de maneira que garanta seguranga sobre o produto final

oferecido ao consumidor.

1.0- REQUISITOS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA INSPECAO E
REINSPECAO DE PESCADO

As instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis para realizacdo dos
trabalhos da inspecdo e fiscalizacdo, dependendo das espécies de pescado processados e do
risco a elas associados. Sendo assim, o SIF local deve providenciar junto aos estabelecimentos,
com intuito de realizar a verificacdo sobre controle de parasitas, 0s seguintes pre-requisitos para

inspecdo e reinspecdo de produtos:

1) Area de inspecdo e reinspecdo disponivel com boa iluminagdo, tomadas elétricas
disponiveis em perfeito funcionamento e possibilidade de controle para aumento e
diminuicdo da intensidade luminosa;

2) Mesa ou bancada em aco inoxidavel com dimensionamento suficiente para o preparo
das amostras, compativel com o plano amostral definido;

3) Lavatorio para as mdos com dispositivos para papel descartavel e sanitizantes;
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4) Cuba ou tanque para descongelamento de amostras;

5) Luvas de procedimento, tesoura e pinga;

6) Bandejas plasticas ou de aco inoxidavel para acondicionamento das amostras;
7) Candle table ou negatoscopio;

8) Luz negra com bocal e tomada.

2- VERIFICACAO DAS ESPECIES DE PESCADO RELACIONADAS AO PERIGO
PARASITA E O PONTO CRITICO DE CONTROLE NO APPCC E CONTROLE DE
MATERIA-PRIMA

A literatura cientifica nacional e internacional é abundante sobre a ocorréncia de
parasitas em pescado de interesse comercial. Alguns autores recomendam que para matérias-
primas recebidas de fornecedores que ja controlam o perigo parasita através de programas de
APPCC implementados nao seria necessaria repeticdo de tal monitoramento no estabelecimento

de destino, bastando verificag&o.

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem, Animal —
RIISPOA — aprovado pelo Decreto n®9.013/17 alterado pelo Decreto n® 9.069/17 descreve, dentre

os controles oficiais o controle de parasitas.

De acordo com art. 212, € obrigatoria a verificacdo visual de lesGes atribuiveis a doencas,
ou infec¢Bes, bem como presenca de parasitas através de monitoramento executado por pessoa
qualificada do estabelecimento. O aproveitamento condicional do pescado parasitado é previsto
mediante condicBes especificas que ndo se aplicam a todas as situacdes observadas durante

procedimentos de inspecao e esta especificada no art. 214 do RIISPOA.

Quanto ao controle de parasitas, de acordo com art. 209 do RIISPOA, este é um dos
controles oficiais sobre pescado e seus produtos. Cabe a Inspecdo Federal adotar acOes fiscais
pertinentes sobre a unidade que ndo identifica o perigo parasita adequadamente e nem

implementam as medidas de controle de forma eficaz.

A determinacdo da etapa onde ocorre o ponto critico de controle é muito relevante de
acordo com a forma de apresentacdo do pescado em relagdo a possibilidade de identificacdo do
parasita, como por exemplo, na recep¢do, na evisceracdo, filetagem ou postejamento. E
responsabilidade da unidade de beneficiamento esta definicdo respaldada com embasamento

técnico cientifico em seu autocontrole.
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A identificacdo das espécie de pescado alvo de terem o perigo parasita como um ponto
critico de controle estd na dependéncia de uma anélise do perigo amplamente fundamentada

cientificamente.

Na verificacdo do programa APPCC sobre o perigo parasita € imprescindivel observar,
se todas as espécies de pescado alvo e beneficiadas no estabelecimento estdo contempladas no

monitoramento do ponto critico de controle.

Espécies de pescado onde a ocorréncia de determinados parasitas, como nematddeos da
familia Anisakidae ou cestddeos da ordem Trypanorhyncha sdo mais comuns, e de acordo com o
habito de consumo podem estar associadas a um maior risco de causar injurias ao consumidor ou

conferir aspecto repugnante no pescado.

Questdes relacionadas as alergias alimentares em decorréncia da ingestdo de larvas de
Anisakis sp. ja tém destaque na comunidade cientifica, resultando em inumeras publicacdes
relevantes a respeito do tema. No caso de Anisakis simplex, embora as larvas sejam sensiveis ao
aquecimento em temperaturas acima de 60°C ou congelamento a -20°C, alguns alergénicos sao
resistentes ao cozimento, ao congelamento e parcialmente a digestdo, BAHNA S.L (2016). Esta
resisténcia de alergénicos em anisakideos foi abordada por CABALLERO, M.L (2004), onde
pacientes em estudo, manifestaram reacdes e sintomas apds a ingestdo de pescado cozido ou
enlatado. VIDACEK et al. (2009) e AUDICANA et al. (2002) também reportam em seus estudos
a resisténcias dos alergénicos de Anisakis pds tratamento pelo calor e congelamento e que mesmo

suas larvas inativadas sdo potencialmente perigosas.

A literatura cientifica nacional apresenta diversas referéncias relevantes que podem
subsidiar a andlise do perigo parasita. RODRIGUES, M. V, (2010), por exemplo, avaliou 0

perigo parasita e pontos critico de controle na cadeia produtiva em Pescada (Cynoscion spp.).

Os anisakideos apresentam diversos relatos de caso em bibliografias especializadas em
nematodeos para diversas espécies brasileiras, DOS SANTOS (2010). NUNES, S. B.(2002)
estabeleceu um plano de APPCC para Peixe Sapo, (Lophius piscatorius), onde sua discussdo

corrobora com a contextualizacdo desta analise de perigos sobre parasitas.

FERREIRA et al.(2006) avaliou a importancia de parasitas da Ordem Trypanorhyncha
na Inspecdo de Pescado, concluindo que os inspetores sanitarios devem estar alertas quanto a
presenca destes parasitas devido ao aspecto repugnante que transferem ao peixe, levando-o a sua

rejeicdo pelo consumidor ou a condenacao dos filés nas industrias de pescado.
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Abaixo listamos algumas das principais espécies de pescado de interesse comercial com

relevancia para o perigo parasita, além

Espécie (Nome comum)

Espécie (Nome cientifico)

Capelin

Mallotus villosus

Bacalhau do Atlantico

Gadus morhua

Bacalhau do Pacifico

Gadus macrocephalus

Bacalhau Polar

Boreogadus saida

Bacalhau da Groelandia

Gadus ogac

Bacalhau Artico * FAO

Eleginus gracilis

Abroétea da Nova Zelandia

Pseudophycis spp.

Corvina

Micropogonias undulates e Micropogonias
furnieri

Corvina-Pampera

Cilus gilberti

Alabote da Groelandia

Reinhardtius hippoglossoides

Alabote Dente Curvo

Atheresthes stomias

Linguado

Paralichthys spp.

Solha Japonesa

Hippoglossoides elassodon

Solha

Limanda spp.

Solha da Rocha

Lepidopsetta bilineata

Solha do Alasca

Pleuronectes quadrituberculatus

Solha de Inverno

Pseudopleuronectes americanus

Alabote do Atlantico

Hippoglossus hippoglossus

Alabote do Pacifico

Hippoglossuss tenolepis

Arenque Clupea harengus
Arengue do Pacifico Clupea pallasii
Peixe Sapo, Tamboril Lophius spp.

Espadarte, Meca

Xiphias gladius

Merluza Negra

Dissostichus eleginoides

Merluza Merluccius spp.

Congrio Conger spp. Genypterus spp.
Pollack Pollachius pollachius

Saithe Pollachius virens

Polaca do Alasca Theragra chalcogramma
Salméo do Pacifico (Selvagem) Oncorhynchus spp.

Tainha Mugil spp.
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3- TECNICA DE INSPECAO VISUAL DE PARASITAS EM PESCADO

A técnica aplicada para inspecdo sobre a presenca de parasitas, por meio de controle oficial,

tem por objetivo verificar a eficiéncia dos controles executados pelo estabelecimento. Consiste

numa analise de inspecdo in loco, mediante procedimentos especificos com ou sem uso de

equipamentos e instrumentos auxiliares.

Aplicacdo de luz branca de alta
intensidade sobre filés brancos é
imprescindivel para realizacdo de uma
boa andlise de inspecdo oficial sobre a
presenca de parasitas. Equipamentos
portateis sdo adequados para reinspecdo
e verificacBes de produtos oriundos de
outras unidades de beneficiamento ou
importacbes, mas inadequados para
monitoramento de pontos criticos de
controle na etapa de fabricacdo.
Equipamentos portateis ndo permitem
fluxo operacional continuo e um
monitoramento integral sobre o lote
para remocdo de parasitas em espécies
alvo durante a fabricacéo.

Aplicacdo de luz negra em ambientes
com luminosidade ambiente reduzida,
preferencialmente abaixo de 20 LUX
permitem identificar a luminescéncia de
anisakideos na  musculatura. A
aplicacdo de luz branca ou luz negra é
pertinente de acordo com a especie alvo
e 0s perigos parasitarios identificados na
elaboracdo do APPCC.

5/4



a- Inspecdo Visual Macroscépica do pescado eviscerado

Visualizacdo de parasitas encapsulados sobre 6rgdos na cavidade
celomética de Peixe Sapo (Lophius sp.). Para estas situagdes de
parasitas localizados em visceras o aproveitamento condicional de
evisceracdo para eliminacdo dos parasitas e tratamento pelo frio

deveria ter sido aplicado.

Visualizagdo de parasitas
encapsulados em musculatura
da regido da cavidade
celomética, demonstrando
lesdo inflamatdria com edema
e alteracdo de coloracdo em
Peixe Sapo (Lophius sp.).

Para esta situacdo, além da
evisceracdo o estabelecimento
fabricante deveria ter
removido areas afetadas para
aproveitamento condicional e
aplicado de tratamento pelo
frio.
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Visualizacdo de Cestoda
Trypanorhynchidae e nematddeo
Anisakidae sobre o6rgdos e
cavidade celomética de Peixe
Sapo (Lophius sp.)

Visualizacdo de Cestoda em Meca (Xiphias gladius) compativel com género
Gymnorhynchus. Durante a inspecdo observa-se uma distribuicdo inferior nas
postas e mais voltada para regido proxima a cavidade visceral.
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b- Inspecdo Visual de filés na candling table

Sob compressdo e com auxilio de
pinca € possivel extracdo e
visualizagdo da dimensédo do
Cestoda que ndo raro atinge mais de
8 cm de comprimento em Meca
(Xiphias gladius) .

Visualizacdo de larva de
nematddeo  Anisakidae em
situacdo localizada em filé de
Alabote dente curvo
(Atheresthes ~ stomias) na
inspecdo sobre clandling table
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Para inspecdo na mesa de luz branca (candling table) é recomendado a colocacdo dos files
descongelados uma superficie acrilica de aproximadamente 5 mm (cinco milimetro) de espessura
e 45% de transparéncia. A instalacdo da mesa deve permitir incidéncia de luz branca por baixo da

placa de aproximadamente 1500 lux.

Visualizacdo de infestacdo macica por
larvas nematdides em Bacalhau salgado

(Gadus macrocephalus).

Infestacbes  por anisakideos  sé&o
frequentes nesta familia e sdo um perigo
a ser controlado na origem como um
ponto critico de controle. Em espécies de
peixes brancos é possivel a visualizacdo
macroscépica otimizada pela candling
table. A distribuicdo € mais frequente na
por¢do inferior e proximidade da

cavidade visceral.
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c- Inspecéo Visual de filés com luz UV

A aplicacdo de luz ultravioleta em camara ou sala escurecida ha menos de 20 LUX de
intensidade luminosa ambiente permite uma boa visualizacdo de larvas de nematddeos em
salmonideos. Na avaliacdo acima, Salmdo Chum (Onchorhynccu sketa) demonstrando areas
com luminescéncia indicando a localizacdo das formas intermediarias do ciclo de vida deste
parasita. Ao longo da superficie muscular é possivel observar diversas perfuracfes sugestivas
de uma presenca intensa de larvas que haviam sido removidas anteriormente no processo de

fabricagdo. Processo este ineficiente, pois diversas larvas ficaram remanescentes.
A distribuicdo das larvas € mais comum na porc¢ao antero-inferior e médio inferior dos filés de

salmdes. A migracdo das larvas demonstra pouco poder de penetracdo, sendo raras na porgao

lombar e ndo detectadas profundamente na musculatura.
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Com auxilio da pinca e
compressdo da regido €
possivel remover
individualmente cada uma das
larvas para quantificacéo,
mensuragdo do comprimento
total e avaliar, se a situacdo é
localizada ou dispersa sobre
diferentes areas dos filés.

Os locais de remocdo dos
parasitas podem  apresentar
remanescentes perfuraces de
acordo com o0 instrumento
utilizado. Estas perfuracGes sdo
detectaveis na inspecdo visual
macroscopica ap6s remoc¢do do
glaceamento de filés.

PerfuracGes, no caso de salmdes
sugerem duas hipdteses a serem
investigadas:  presenga  de
parasitas e adulteracdo quimica
com incorporacao de agua.
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Porcdo medial de filé com
perfuracbes ocasionadas por
instrumental durante remocao de
parasitas. Visualizacdo sem
aplicacdo de luz. Necesséario
apenas remocao do glaciamento
e descongelamento superficial.

4- PLANO AMOSTRAL E CRITERIO DE JULGAMENTO NA INSPECAO DE
PESCADO

1° passo - Deve ser realizada a inspecdo visual macroscépica para deteccdo de parasitas
em no minimo 03 (trés) amostras de produtos ou matérias-primas de uma mesma categoria,
espécie, e forma de apresentacdo, aleatoriamente, do inicio (terco anterior), meio (terco médio) e

fim (terco final) do contéiner, bau ou lotes ja em camara de estocagem.

Caso nessa verificacdo ndo seja constatada presenca de parasitas nas amostras, o lote esta
conforme e podera ser liberado. J4, se houver a deteccdo de algum parasita, deve se passar para o

nivel de inspecdo Il, descrito no 2° passo.

2° passo - No caso de deteccdo de parasitas, deve ser executado o plano amostral, de nivel
de inspecdo Il com uma taxa de elementos defeituosos no lote, NCA de 6.5%(AQL-6.5) de acordo
com CODEX STAN 233-19609.

O nivel de inspecéo Il é aplicado, quando ha controvérsias ou duvidas sobre a qualidade
dos produtos aplicavel para reexame de lotes, se elegendo no minimo de 21 unidades amostrais

para reinspecdo com a aplicacédo do critério estabelecido no CODEX STAN 190-1995.

Como critério de julgamento da condicdo parasitaria do produto, aplica-se o disposto no
CODEX STAN 190-1995 onde é considerada defeituosa a amostra que revele a presenca de dois
ou mais parasitas por quilograma de amostra encapsulados com mais de 3mm de didmetro ou a
presenca de um parasita ndo encapsulado com mais de 10 mm. Os lotes que excederem esses

limites, dentro de cada nivel de aceitacdo, devem ser julgados improprios para 0 consumo humano.
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Exemplo | - lote de filé de Alabote Dente Curvo congelado importado de peso liquido

inferior a 1kg por filé é composto por 1200 caixas. Cada caixa contém 12 filé, ou seja, (1200x12)

correspondente a 14.400 unidades amostrais (filés). Segundo o plano amostral nivel de inspecéo

Il teremos: tamanho da amostra (n) = 21 e 0 numero de aceitacdo (c) = 3.

Exemplo Il — lote de filé em pedacos de salméo congelado importado em pacotes de 1kg

de peso liquido. Cada pacote é estimado 07 unidades de filé em pedacos. O lote é composto por

1200 caixas contendo 15 pacotes de filé em pedacgos de salméo congelado, ou seja: 15 pacotes x

7 unidades de filé em pedacos = 105 filés em pedacos por cada caixa. Uma vez que o lote é

composto por 1200 caixas (1200x105) teremos 126.000 filés em pedacos de salméo congelado no

lote. Segundo o plano amostral nivel de inspecéo Il define-se: (n) = 48 e 0 nimero de aceitacao

(c)=6.
Plano de Inspecdo, NCA = 6,5 Nivel de Inspecéo I CODEX STAN 233-1969
Peso liquido da unidade amostral menor ou igual a 1kg
Tamanho do Lote Tamanho da Amostra (n) Aceitacgéo (n)
< 4.800 13 2
4.800 — 24.000 21 3
24.001 — 48.000 29 4
48.001 — 84.000 38 5
84.001 — 144.000 48 6
144.001 -240.000 60 7
> 240.000 72 8

Plano de Inspecdo, NCA = 6,5 Nivel de Inspecédo 11 CODEX STAN 233-1969

Peso liquido da unidade amostral maior que 1kg

Tamanho do Lote

Tamanho da Amostra (n)

Aceitacgao (n)

<2.400 13 2
2.401 — 15.000 21 3
15.001 — 24.000 29 4
24.001 — 42.000 38 5
42.001 —72.000 48 6
72.001 — 120.000 60 7
>120.001 72 8
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