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NO ESTADO DO AMAZONAS Servicos de Defesa Animal Aq ll ICU It u I"a
(92) 99255-5409 no Amazonas

e O pescado é a proteina basica e preferida gda.adaf@gmail.com
do amazonense, sendo o tambaqui ( Colosso-
ma macropomum) um dos mais apreciados,
por seu sabor inconfundivel
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Origem Animal conta com mais de 40
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Figura 1 — Exemplar adulto de Tambaqui n adafamazonas @adafamazonag

(Colossoma  macropomum).  Fonte: A\
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O QUE E AQUICULTURA?

De acordo com a Lei Estadual n°4.330, de 30
de maio de 2016, aquicultura é a atividade de
cultivo e/ou criacdo de organismos cujo ciclo
de vida em condi¢des naturais se da total ou
parcialmente em meio aquatico.

O QUE SAO CONSIDERADOS
PRODUTOS DE AQUICULTURA?

De acordo com a Lei Estadual n°4.330, de 30
de maio de 2016 sdao considerados produtos
da aquicultura:

e Alevinos, girinos, larvas, pos-larvas e ovos
de animais; e esporos, sementes e cepas de
algas e plantas aquaticas, para uso proprio e
comercializacdo

¢ |scas vivas aquaticas
e Reprodutores e matrizes

e Organismos aquaticos vivos cultivados
e/ou criados

e Pescado in natura, processados e seus
subprodutos e derivados

CADASTRO
O cadastro junto ao o6rgao de defesa
agropecuaria estadual auxilia no

monitoramento da sanidade do cultivo e/ou
criagdo de organismos aquaticos, tornando
o produto oriundo da produ¢ao um produto
com maior seguranga sanitaria. O cadastro
deve ser realizado nas unidades locais da
ADAF.

NOTIFICACAO OBRIGATSRIA

A notificacdo de suspeita ou ocorréncia de
doencas de organismos aquaticos é
obrigatdria para qualquer cidadao bem como
para todo profissional que atue na area de
diagnodstico, ensino ou pesquisa (IN 50, 2013;
Portaria MPA n°19, 4/2/2015). Portanto, na
ocorréncia de morte de organismos aquaticos
ou suspeita de doencas € necessaria a
comunicagao junto aos 6rgaos competentes
através do Sistema Brasileiro de Vigilancia e
Emergéncias Sanitdrias (e-SISBRAVET)
podendo ser realizado através de link no site
da ADAF (www.adaf.am.gov.br).

N .
€-SISBRAVET

Sistema Brosileire de Vigilancia

e Emergeéncias Veterinarias
BOAS PRATICAS

As boas praticas sao procedimentos que
devem ser adotados por estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos
e servicos de alimentagao, a fim de garantir
a qualida de higiénico-sanitaria e a
conformidade de alimentos com a
legislagdo sanitaria vigente.

A aplicacao das boas praticas na cadeia do
pescado enfoca a qualidade
higiénico-sanitaria do  produto, e
consequentemente, a producdao de
pescado seguro para 0 consumo.

O uso das boas praticas € indicado para toda
pessoa fisica e juridica que possua pelo menos
um estabelecimento onde seja realizada
alguma das seguintes operacgoes:
producao/fabricagao, importacao,
manipulagao, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, venda para o consumo final e
transporte de produtos na area de alimentos.
Dentre os procedimentos de boas praticas se
destacam:

¢ Higiene pessoal adequada

e Usar touca, mascara e luvas descartaveis
durante a manipulagao do alimento

e Prevengcdo da contaminagao pelos
manipuladores de alimentos (realizacdo de
exames periddicos e ndo trabalhar caso esteja
doente)

e Higiene dos utensilios, equipamentos e
ambientes antes e apos o uso (ideal que sejam
de inox ou polietileno, ndo usar madeira ou
vidro)

e Controle de pragas (livres de vetores e
pragas urbanas como moscas, baratas e outros
insetos)

e Garantia da qualidade da agua utilizada,
devendo a mesma ter garantia de
potabilidade (incluindo o gelo)

e Cuidados com residuos, dentre outros
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