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CONSELHO DE MINISTROS

Decreto n.2 17/2001
de 12 de Junho

O Decreto n ° 10/98, de 17 de Margo, aprovou o Regulamento
de Inspeccdo e Garantia de Qualidade dos Produtos da Pesca que
estabelece os requisitos higio-sanitarios e de gestio de qualidade
que regem as actividades de manuseamento, processamento,
exportagdo e importacdo dos produtos da pesca, garantindo-se
assim o cumprimento das exigéncias do mercado e uma melhor
protecgdo do consumidor.

Com as crescentes exigéncias do mercado e o rdpido desen-
volvimento tecnolégico que t€m vindo a verificar-se, torna-se
necessario adoptar novos requisitos com vista a melhorar as
condigbes higio-samitdrias e os sistemas de protec¢do ao
consumidor e de gestdo de qualidade nas actividades de
manuseamento, processamento, exportagio e importagio de
produtos da pesca.

Nestes termos, ao abrigo do disposto na alinea ¢) don.° 1 do
artigo 153 da Constituigéio da Repiiblica, o Conselho de Ministros
decreta

Artigo 1 E aprovado o Regulamento de Inspecgdo e Garantia
de Qualidade dos Produtos da Pesca, em anexo e que faz parte
integrante do presente decreto

Art 2 E revogado o Decreto n ° 10/98, de 17 de Marco.
Art. 3. O presente Decreto entra imediatamente em vigor.
Aprovado pelo Conselho de Mimstros.

Publique-se

O Primeiro-Ministro, Pascoal Manuel Mocumb:.

REGULAMENTO DE INSPECCAO E GARANTIA
DE QUALIDADE DOS PRODUTOS DA PESCA

CAPITULO 1
Disposi¢oes gerais

ARTIGO 1
(Objectivo)

O presente Regulamento tem como objectivo estabelecer os
requisitos higiénicos, sanitdrios e de gestdo de qualidade que regem
as actividades de manuseamento, processamento, exportagio e
mmportagio de produtos da pesca,com vistaa garantiro cumprimento
das exigéncias do mercado e uma melhor protec¢@o do consumidor.

ARTIGO 2
(Defini¢oes)
1 As expressdes empregues no presente Regulamento tém o

sigmificado definido na Lei n.° 3/90, de 26 de Setembro, designada
por Lei1 das Pescas

2. Para os fins do presente Regulamento, as expressdes com-
plementares que se seguem significam

1. Acreditagdo. procedimento pelo qual um orgamismo oficial
outorga um reconhectmento formal a outro orgamsmo,
mstituigdo ou pessoa, para a representar ou executar
determinadas tarefas ou fungdes.

2 Agua do mar salubre. dgua do mar que ndo apresente
contaminagfo microbiolégica, substincias nocivas e ou
plincton marinho téxico em quantidades susceptiveis de
nfluenciar a qualidade sanitéria de produtos da pesca, sob
condigdes normais de uso

3. Agua potdvel- dgua livre de microrganismos que pro-
duzam doengas, de substincias quimicas perigosas
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além dos limites admissiveis e que cumpre com as

especificacdes do ponto de vista estético, fisico, quimico

e microbioldgico estabelecidas neste Regulamento para

g sector pesqueiro e harmonizado com o Ministério da
atde.

4. Alimento avariado: alimento que por negligéncia ou
causa acidental se deteriorou ou sofreu uma modificago
mais ou menos profunda na sua composigao, tornando-
se impréprio para consumo humano, segundo o definido
na Lei n°. 8/82, de 23 de Junho.

5. Alimento corrupto: todo o alimento que entrou em
putrefacciio ou decomposigdo, que contém germes
patogénicos ou germes indicadores de contaminagéo
fecal, substincias quimicas ou radioactivas, toxicas ou
parasitas em quantidades capazes de produzir outransmitir
doengas ao homem, segundo o definido na Lei1 n°. 8/82,
de 23 de Junho.

6. Amostra: todos os recipientes, unidades ou partes de um
lote tomadas ou retiradas para exame ou ensaio desse
mesmo lote.

7. Armazéns frigorificos: estabelecimentos ou contentores
destinados & prestagio de servigos de armazenamento de
produtos da pesca refrigerados ou congelados.

8. Autoridade Competente: o Ministério das Pescas.

9. Certificagdo: garantia escrita emitida pela Autoridade
Competente na qual se confirmaque um produto, processo
ouservicocumptiutodos osrequisitos de qualidade sartdria
exigidos.

10, Circulagdo interna do pescado: o movimento, dentro do
pais, de produtos da pesca frescos ou processados,
acondicionados ou nfo em meios de transporte,
desembarcados em portos ou lugares de desembarque do
litoral ou de dguas interiores.

11. Cddigo de boas prdticas de fabrico: documento de
recomendagdes técnicas relacionadas com o manu-
seamento, processamento, comercializagio e outros
aspectos de produgdo e comércio, elaboradas por
institui¢Bes ou entidades especializadas.

12. Comércio grossista: aquele estabelecimento nacional de
venda a grosso de produtos da pesca, a distribuidores ou a
consumidores, ao nivel local ou nacional.

13. Conservas: produtos da pesca acondicionados em
recipientes hermeticamente fechados e submetidos a
tratamento térmico suficiente para destruir ou tornar
inactivos todos os microrganismos susceptiveis de
proliferagio, sob condigdes normais de armazenamento.

14. Contaminagdo: meos directos ou indirectos de transmissao
de matéria estranha para os produtos da pesca.

15. Contaminagdcdo cruzada: transferéncia de microrganismos
de uma matéria-prima a algum produto final, num fluxo de
produgiio ndo continuo, através de uma superficiealimentar
como equipamentos, dreas nfio separadas fisicamente,
utensilios ou maos dos operérios.

Controlo de qualidade de produtos da pesca: procedi-
mentos adoptados, desde a captura até a comercializagio,
visando a prevengiio da decomposichio, a protecgio contra
a contaminag@o ou outros factores que podem tornar o
produto da pesca impréprio para o consumo ou
esteticamenterejeitdvel, incluindo as técnicase actividades
de caricter operacional que séo utilizadas para alcangar
0s requisitos relativos 3 qualidade, visando garantir a
qualidade do produto final.

17. Desinfecgdo: processo aplicado a superficies em contacto
com os alimentos, para destruir as formas vegetativas de
microrganismos patogénicos e reduzir substancialmente o
nimero de outros microrganismos a um niimero que ndo
permita contaminagio do alimento.
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18. Desinfectante: produto quimico utilizado para destruir as
formas em crescimento de microrganismos, mas ndo
necessariamente os esporos dos germes potencialmente
patogénicos.

19. Fluxograma: representagio grafica oudiagramaque mostra
asrelagOes funcionais entre diferentes sectores daempresa,
assinaladas na planta (desenho) do estabelecimento ou
embarcagdo, ou sequéncia gréfica de etapas referentes ao
processarmento de produtos da pesca desde a recepgiio da
matéria prima até ao armazenamento do produto final, que
pode incluir etapas desde a captura, distribuigio,
comercializagdo e uso final pelo consumidor.

20. Embalagem: operagio destinada a proteger os produtos da
pesca, através da utilizagdo de um mvdlucro, reciptente ou
de qualquer outro material adequado.

21. Embarcagdio de pesca: toda aquela que esteja equipada ou
seja utilizada para a pesca ou actividades conexas de
pesca, oupescadeinvestigagio cientffica ouexperimental,
genericamente designada, neste Regulamento, por
embarcagdes, sejam ela mogambicana ou estrangeira desde
que em portos nacionais.

Embarcagdes-fdbrica ou barcos-fabrica: aquelas em-
barcactes ou estabelecimentos a bordo dos quais os
produtos da pesca, destinados directamente ao consurmdor,
sofrem previamente uma ou mais das seguintes operagdes
de processamento, seguidas de embalagem: evisceracgo,
filetagem, esfola, corte, descabegamento, refrigeragio e
congelagio. Os produtos da pesca destas embarcagGes a
exportar devem preencher os requisitos exigidos pelo pais
importador, sendo no caso particular do mercado da Unido
Europeia necessdrio considerar os Anexos XVIII e XIX
deste Regulaimento, bem como qualquer outra legislagdo
actualizada desta Comunidade.

23. Embarcagdes congeladoras: aquelas embarcagdes a
bordo das quais os produtos da pesca sdo preparados e
congelados para serem processados num estabelecimento
de processamento nacional. Os produtos da pesca destas
embarcagOes a exportar deverh preencher os requisitos
exigidos pelo pafs importador, sendo no caso particular
do mercado da Uniio Europeia necessdrio considerar
os Anexos XVIII e XIX deste Regulamento, bem
como qualquer outra legislagdo actualizada desta
Comunidade.

24. Estabelecimentos de processamento de produtos da
pesca: qualquer local ou instalagdo no qual os produtos da
pesca sdo enlatados, secos, fumados, postos em salmoura,
postos em gelo, congelados ou tratados de qualquer outra
forma para serem vendidos a grosso ou a retalho. Para
os propdsitos do presente Regulamento, os estabeleci-
mentos em terra, os armazéns frigorificos e os portos de
pesca sdo genericamente designados, neste Regulamento,
por estabelecimentos.
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25. Estabelectmentos em terra ou fdbrica: estabelecimentos
localizados em terra em que os produtos da pesca sejam
preparados, transformados, refrigerados, congelados,
embalados ou armazenados.

26. Garantia de qualidade: toda a actividade planificada e
sistemdtica para a implementacdo de um sistema de
qualidade que leva a evidenciar a adequagio ao uso de um
produto ou servigo.

27. Harmonmzagdo: o estabelecimento, reconhecimento e
aplicagio de medidas sanitdrias comuns ou equiparadas a
outras institugdes.

28. Higiene: priticas necessérias para se estabelecer e manter
um bom estado higio-sanitario.

29. Importacdo: introdugdo no territério nactonal de produtos
da pesca provenientes de outros paises.
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30. Inspec¢do de produtos da pesca ou inspeccdo de
pescado: conjunto de acg¢des de controlo e fiscalizagio
que permitam medir, examinar, testar e analisar uma ou
mais caracteristicas de um produto e fazer a comparagao
com as normas ou Regulamentos com o objectivo de
assegurar 0 cumprimento das exigéncias contidas no
presente Regulamento.

31. Inspector de pescado: o funciondrnio do Estado, que
representa a Autoridade Competente, com fungGes para
constatar, aplicar, controlar, verificar, supervisar, divulgar
¢ promover a aphcagdo e o cumprimento do presente
Regulamento.

32. Lote de exportagéo: lote ou conjunto de lotes destinados
A exportagdo e apresentados a inspec¢do para serem
transportados a0 mesmo tempo, num mesmo meio de

transporte, para o mesmo destino

33 Lote. conjunto de umdades de produtos considerados de
caracteristicas semelhantes e produzidas. durante um
periodo determinado de tempo e em circunstancias
praticamente idénticas.

34. Manuseamento: acgdes relactonadas com o tratamento de
produtos da pesca, entre a captura € a transformacio ou
entre a captura e a venda, que compreendem os cuidados
durante a evisceragdo, a lavagem, a armazenagem, O
transporte, as operagoes de descarga ou quatsquer outras
operacdes de manuseio.

35. Medida preventiva: qualquer ac¢o que diminua a ocor-
réncia dos perigos a niveis aceitavers.

36 Meios de transporte as partes reservadas para a carga nos
veiculos rodovidrios, ferroviarios, maritimos, aéreos e 0s
contentores para a acomodagao e transporte de produtos
da pesca.

37. Norma: documento estabelecido por consenso e aprovado
porum organismo reconhecido, que fornece para utilizagdo
comum e repetida, regras, linhas directrizes ou carac-
terfsticas para actividades ou seus resultados, garantindo
um nivel éptimo de ordem num dado contexto.

38. Perigo ou risco: causa potencial de danos naceitéveis,
brol6gica, quimica, fisica ou econdémica, que possa afectar
asatide do consumidor, a perdade qualidade e a integridade
econdmica dos produtos.

39 Pescado decomposto: produto da pesca alterado que
apresenta um odor, sabor, cor ou textura, ou substincias
assoctadas a decomposigao.

40. Pescado: o mesmo que produtos da pesca.

41 Pescadovivo: os peixes e crusticeos de tamanho comercial
capturados no seu meio natural ¢ mantidos vivos para
serem vendidos posteriormente, € cuja per-manéncia nos
viverros tenha como tnico ohjectivo manté-los vivos sem
fazé-los aumentar de tamanho ou peso.

42 Peso liguido: contetido compreendidodentrode embalagem
ou recipiente, que inclui a parte sélida, semi-sélida ou
liquida se houver, mas sem inclurr o material deembalagem.
Nos produtos congelados o peso liguido ndo inclu1 o peso
de “vidragem” no caso deste ser aplicado

43 Ponto critico qualquer ponto, etapa ou procedimento num
processo especifico de produgéo, onde um perigo pode
ocorrer e ser controlado.

44 Ponto critico de controlo: qualquer ponto, etapa ou pro-
cedimento num processo especifico de produgdo, onde a
perda de controlo pode resultar num risco inaceitdvel a
satde do consumidor

45 Porto de pesca estabelecimento com 4reas destinadas as
actividades de manuseamento, exposi¢io, venda, acon-
dicronamento com gelo, armazenamento frigorifico,
despacho de produtos da pesca e descarga de embarcagdes
de pesca.

46. Probabilidade de ocrréncia: frequéncia possivel de
aparectmento de um perigo 1dentificado.

47. Produto congelado: qualquer produto da pesca processado
que tenha sido submetido a um processo pelo qual a
temperatura no centro do produto tenha sido reduzida
rapidamente a uma temperatura igual ou inferior a -18°C
apos a estabilizagdo térmuca.

48. Produto da pesca adulterado: aquele que € avariado ou
corrupto ou que contém parasitas, sujidade ou que se
encontra, noseu todo ou em parte, compostode substincias
decompostas ou pitridas, ou que contém sujidade ou
substincias téxicas ou muCrorganismos patogénicos em
quantidades perigosas para a satide, ou que for manuseado,
processado, armazenado ou transportado sob condigdes
msalubres, tornando-se perigoso ou de risco para a satide
humana.

49 Produto de aquacuitura: todos os produtos da pesca, cujo
nascimento e crescimento sdo controlados pelo homem
até a sua colocagao no mercado como género alimenticio,
mclundo as espécies juvenis capturadas no seu melo
natural ¢ mantidas em cativeiro até atingirem tamanho
comercial. Todavia, os peixes ou crustidceos de dgua do
mar ou de 4gua doce capturados, quando juvenis ou no seu
meio natural e mantidos em cativerro até atingirem 0
tamanho comercial pretendido para o consumo humano,
sdo também considerados produtos de aquacultura. Os
peixes ¢ crustaceos de tamanho comercial capturados no
seu me1o natural e mantidos vivos para serem vendidos
posteriormente ndo sdo constderados como produtos de
aquacultura se a sua permanéncia nos viveiros tiver como
tinico objectivo manté-los vivos, sem fazé-los aumentar
de tamanho ou de peso.

50 Produto fresco: todo o produto da pesca, intetro ou nio,
incluindo os produtos acondicionados sob vacuo ou
atmosfera alterada, que nfio tenham sofrido qualquer
tratamento destinado a sua conservagdo, excepto
refrigeragao.

51. Produto pré-embalado: produto final embalado e pronto
num recipiente antes da sua venda ao consumidor.

52. Produto processado: qualquer produto da pesca, associado
oundo aoutro género alimenticio, que tenha sidosubmetido
auma operagao que altere a sua integridade anatémica, tal
como evisceragio, descabegamento, corte, filetagem ou
pedagos, ou que tenha sido submetido a um processo
quimico ou fisico, tal como refrigeragéo, congelagio,
aquecimento, defumagdo, salga, secagem, marinado,
tratamento quimico.

53 Produto da pesca: qualquer espécie aquética ou parte dela,
marmha ou de dgua doce, com excep¢do de mamiferos
aqudticos, invertebrados e anfibios.

54. Programa Regular de Inspecgdo (PRE): sistemade controlo
e venificagio de informagdes contidas nos sistemas de
auto-controlo de unidades produtivas.

55. Refrigeracdo: processo queconsiste em baixar a temperatura
de produtos da pesca, préximaado gelo fundente, mas sem
congelar.

56. Responsdvel de estabelecimento- pessoa indicada para
assegurar a aplicagdo do sistema de Auto-Controlo nos
estabelecimentos e barcos-fabrica.

57. Risco sanitdrio- probabilidade de causar efertos negativos
ou dano a sadde do consumudor.

58. Sanidade: caracteristica de um produto ou processo
relacionado com a sua contammagcio ou salubridade

59 Sistema de andlise de risco e controlo nos pontos criticos.
sistema de auto-controlo, que identifica perigos especificos
que afectam os produtos da pesca, de origem biolégica,
fisica ouquimica e estabelece medidas para o seu controlo.
Tem a sigla inglesa “HACCP”.
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60. Superficie alimentar: aquelas superficies que entraram
em contacto com o pescado incluindo os utensilios,
equipamento, assim como as superficies interiores de
condutas e tubagens de descargas sobre os alimentos ou
superficies de contacto com o pescado.

61. Trdnsito internacional de pescado: o pescado que é
capturado ou produzido em paises terceiros ou em aguas
internacionais utilizando o territério nacional como
passagem para terceiros mercados.

62. Verificagdo: auditoria periédica executada para deter-
mmar a efectividade de um programa de garantia de
qualidade.

ARTIGO 3
(Ambito de aplicago)

1. O presente Regulamento aplica-se aos estabelecimentos e
embarcagdes, locais, produtos e subprodutos, processos etransporte
de produtos da pesca que se destinem ao consumo humarno, ao
comércio grossista ou A exportagio.

2. As disposi¢des do presente Regulamento sdo igualmente

aplicivels aos produtos e subprodutos da pesca importados e
destinados ao consumo humano.

ARTIGO 4
(Actualizagdo dos anexos)

O Ministro das Pescas, sob proposta fundamentada do
Departamento de Inspecgiio de Pescado, podera alterar os anexos
deste Regulamento.

CAPITULO 11
Inspeccdo de pescado

SECGAO1
Organizagio, responsabilidades, competéncias e fungdes

ARTIGO 5
(Responsabilidade e competéncia)

1. O Minsstério das Pescas € a entidade responsavel por garantir
e controlar a aplicagio das disposi¢Ges do presente Regulamento.

2. Para efeitos da aplicagdio das disposi¢des do presente
Regulamento o Ministério das Pescas é designado por Autoridade
Competente para a Inspec¢io de Pescado ou, abreviadamente,
Autoridade Competente.

ARTIGO 6
(Organizagéo da Autoridade Competente)

A Autoridade Competente, para o desempenho das fungdes que
lhe cabem no 4mbito deste Regulamento, encontra-se estruturada
da seguinte forma:

a) A nivel central:

~ Departamento de Inspecgiio de Pescado (DIP), a
quem compete a direc¢io e adminstragio do
sistema nacional de inspecg@o de pescado asstm
como realizar ac¢Oes de planificagiio, desenvol-
vimento, implementacéo, supetvisio e controlo
de todas as actividades relacionadas com a
inspecco do pescado, inclusive as relacionadas
com o treinamento, pesquisa, divulgacio e
representacio das actividades de inspeccdo de
pescado a nivel nacional e internacional.

b) A nivel provincial:

— Departamento Provincial de Inspec¢do de Pescado
(DPIP), dependente da estrutura provincial do
Minstério das Pescas, a quem compete realizar
as acgdes de mspecgiio, certificacdo, hcencia-
mento e verificagio assim como as relacionadas
comadivulgacioe representagio das actividades
de inspecgiio de pescado a nivel provincial.

— Laboratério de Inspec¢do de Pescado (LIP),
dependente da estrutura provincial do Ministério
das Pescas, a quem compete realizar andlises
laboratorias da qualidade dos produtos da pesca
asstm como participar em programas de pesquisa
relacionados com a actividade de 1nspecgio de
pescado.

ARTIGO 7
(Fungdes da Autoridade Competente)

1 Sem prejuizo das competéncias do Ministério da Saidde e
outros organismos nacionais, sdo fungdes especificas da Autoridade
Competente, no dmbito do presente Regulamento:

a) Inspeccionar e consequentemente certificar queaqualidade
dos produtos da pesca destinados ao comércio grossista
e A exportagdo bem como dos produtos da pesca
importados, se encontram em conformidade com os
requisitos estabelecidos no presente Regulamento;

b) Verificar as condi¢des higio-sanitdrias e de garantia de
qualhdade de estabelecimentos e embarcagdes;

¢) Autorizar a Instalagio e o Licenciamento Samitério de
estabelecimentos, fazendo anélise documental e vistorias
sanitrias e autorizar o processamento, através da
emissdo de Autorizagbes Sanitdrias de Instalago, e
Licengas Sanitdrias de Funcionamento;

d) Efectuar o Licenciamento Sanitdrio de embarcagBes,
fazendo andlise documental e vistorias samtérias, e
autorizar o processamento, através da emussdo de
AutorizagOes Sanitdrias;

¢) Auditar os sistemas de controlo e de garantia de qualidade
(Auto-Controlo) dos estabelecimentos e embarcagdes;

J) Elaborar ou adaptar especificagdes harmonizadas com a
legislagéo nacional e internacional,

8) Divulgar a legislacio nacional ¢ internacional sobre a
inspecgodo pescadoanivel da inddstriaedo coméreio;

h) Instruiros processos de infracgdo as disposi¢des dopresente
Regulamento;

i) Prestar servicos de andlises laboratoriais dos produtos da
pesca;

J) Preparar a acreditagdo dos laboratérios de anélise dos
produtos da pesca;

k) Capacitar, tremar e actualizar o pessoal da inspecgio de
pescado;

[) Outras fungdes da inspecgio de pescado, que venham a ser
definidas no &mbito da inspecgiode pescado,da garantia
da qualidade e do programa regular de inspecgio de
pescado.

2. Com vista a executar as fungdes estabelecidas no nimero
anterior do presente artigo, o Minstro das Pescas, sob proposta do
Departamento de Inspecgiio de Pescado, podera delegar algumas
das fungdes a outros organismos ou estabelecer ajustes de
cooperagio apropriados com outros érgéos centrais do Estado.

ARTIGO 8
(Plano Nacional de Inspecg¢ao de Pescado)

1. A inspecgio de pescado serd executada com base num Plano
Nacional de Inspec¢io de Pescado, que deverd conter os objectivos
a curto, médio e longo prazos, assim como a descrigio de acgdes
para a sua implementagdo do ponto de vista de recursos humanos,
materiais e econdmico-financeiros.

2 O Plano Nacional de Inspec¢fio de Pescado deverd ser
elaborado nos termos dum processo que assegure a participagio de
organismos sociais, profisstonais e econémicos ligados a actividade
de manuseaimento e processamento dos produtos da pesca
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ARTIGO 9
(Pagamentos pela inspecc¢ao)

A prestacio dos servigos de mspecgio de pescadorincluindo a
certificac@o e o licenciamento sanitirio e as necessarias analises
laboratoriais 1imphca, como contrapartida, 0 pagamento de um
valor a ser estabelecido por despacho conjunto dos Mimistros das
Pescas e do Plano e Finangas, sob proposta do Departamento de
Inspecgio de Pescado, a ser aplicado no auto-financiamento da
Inspecgio de Pescado

SECCAO 11
Inspector de pescado

ARrTIGO 10
(Nomeagio do inspector de pescado)

O Mimistro das Pescas indicard por despacho, sob proposta do
Departamento de Inspeccdo de Pescado, os inspectores de pescado
autorizados a assinar a certificagdo e o licenciamento samtdrios

ARTIGO 11
(Poderes do inspector de pescado)

Com vista a garantir a execugiio das disposi¢des do presente
Regulamentoe demais disposigdes legais, os inspectores de pescado
poderdo, no uso das suas competéncias

a) Vistonar, no Ambito do programa regular de inspec¢ao, os
estabelecimentos, as embarcagSes e os meios utilizados
no transporte de produtos da pesca, incluindo as
necessdnas a certificacioe ao licenciamento sanitirios;

b) Abrir ou ordenar a abertura de qualquer recipiente ou
armazém frigorifico, estabelecimentos, embarcacdes,
pordes ou qualquer sala, compartimento ou local onde
se presuma existir produtos da pesca,

¢) Verificar as condigdes higio-sanitinas de estabelecimentos,
embarcacdes e pessoal a trabalhar ou presente nessas
unidades produtivas, e ordenar o encerramento caso
ndo cumpram com os requisitos definidos no RIGQ,

d) Inspeccionaradocumentagdoeregistos deestabelecimentos
e embarcagdes, relativos a informacio sobre o
processamento e transporte de produtos da pesca,
incluindo os dados dos sistemas de controlo e de
garantia de qualidade,

e) Colher amostras de produtos da pesca necessdrias a
realizagdo de andlises,

/) Inspeccionar a qualidade e conformidade de produtos da
pesca e nio autorizar a sua certificagiio sanitria

ARTIGO 12
(Areas de acesso e identificagao do inspector de pescado)

1 No exercicio das suas fungdes o inspector de pescado tem
acesso a qualquer drea ou compartimento de uma embarcagdo ou
estabelecimento.

2 A mterdigdo de acesso em contraveng@o do disposto no
nGmero anterior serd qualificada como falta de cooperagio com os
agentes de 1nspecgio, nos precisos termos constantes do artigo 56
da Le1 das Pescas.

3 Aaxdentificagiode qualquer inspector de pescado, no exercicio
das suas fungGes, serd efectuada, quando requenda, mediante a
apresentacdo simultanea de bilhete de 1dentidade e de cartdo de
identificagdo, cujo modelo figura como Anexo I (Cartio de
Identificagfio do Inspector de Pescado) ao presente Regulamento

SECCAO I
Exportacao de produtos da pesca

ARTIGO 13
(Listagem de estabelecimentos e embarcacgdes)

O Minssténo das Pescas divulgara regularmente a lista de esta-
belectmentos e embarcactes que satisfazem as disposi¢des do
presente Regulamento e cujos produtos da pesca estdo destinados
ao consumo humano, comércio grossista ou a exportagio

ARTIGO 14
(Requisitos gerais para exportacao)

1 Os lotes de produtos da pesca propostos para €xportagdo
deveriio preencher os requisitos gerais seguintes

a) Terem sido processados em estabelecimentos com Licenca
Samitaria de Funcionamento,

b) Serem provenientes de embarcagdes com Autorizagdo
Samiténia,

¢) Terem sido elaborados a partir de maténas-primas €
ingredientes em bom estado de conservagio, higiénicos,
Iivres de contamunagio ou aditivos quimicos ndo
permitidos ou em quantidades superiores s tolerancias
nacionais € internacionais, € aptos para 0 Consumo
humano sem estarem adulterados conforme o artigo 46
e preencherem os requsitos definidos no Anexo II
(Avahacgdo sensorial, quimica, microbiolégica e
parasitdnia e Limites de Aceitagio), e ainda de acordo
com qualquer outro requisito e limite de acertagdo
estabelecidos pelo pais importador,

d) Terem sido processados sob condi¢des de processamento
higio-sanitarias, e sem riscos samtarios, referidos no
presente Regulamento,

. ¢) Cumprir com o declarado na etiqueta ou rétulo,

/) Estarem rotulados segundo o estabelecido no presente
Regulamento bem como no pais importador,

g) Estarem em conformidade com os requisitos de codificacio,

h) Sausfazerem qualquer outra exigéncia regulamentar do
pais importador, no que se refere, nomeadamente, a
composi¢ao, qualidade, e auto-controlo da qualidade
do produto e processos,

1) Satisfazerem os requisitos definidos neste Regulamentoe,
em particular, os dos Anexos II, XVII, XVIII e XIX
para os produtos da pesca destinados ao mercado da
Unido Europeia;

J) Satisfazerem qualquer outra exigéncia que venha a ser
estabelecida pelo Miistro das Pescas, sob proposta
fundamentada do Departamento de Inspecgdo de
Pescado

2. Os lotes de produtos da pesca propostos para exportagio,
classificados nos termos do artigo 45 deste Regulamento, devem
apresentar-se a inspecgao samtina

a) Sete dias antes para os produtos das categorasIa V,

b) Seis horas antes para os produtos da categoria V1, devendo

a itencio de exportar ser comunicada com uma
antecedéncia minima de vinte e quatro horas.

ARTIGO 15
(Certificagao para a exportacao)

1 A Autoridade Competente emitird Certificados Samitérios, de
acordo com os modelos indicados no Anexo III A (Modelo de
Certificado Samitario) e AnexoIIL.B (Modelo de Certificado Sanitario
para a Unido Europeia), para os lotes que cumpram com as
exigéncias estabelecidas para a exportacdo e para as amostras para
promoc¢do comercial definidas no Artigo 17 do presente
Regulamento

2 OCertificado Sanmitdrio é solicitado a Autoridade Competente
através do modelo Anexo IV, (Pedido de emissdo de Certificado
Sanitirio), acompanhado de original e cépra do Documento Unico.

ARTIGO 16
{Amostra sem valor comercial)

1 Sdo considerados amostras sem valor comercial 0s produtos
da pesca embalados, sem fins comerciais e com peso maximo de
quatro quilogramas por cada espécie. O peso total de uma dmostra
sem valor comercial ndo podera exceder seis quilogramas para
todas as espécies
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2.Eobrigatériaa apresentacio de um Boletim de Inspecgfio, nos
postos de fronteira, sempre que se pretenda transportar para fora do
pafs amostras sem valor comercial.

3 A Autoridade Competente é a entidade responsivel pela
emissio do Boletim de Inspecgiio cujo modelo se encontra no
Anexo V (Modelo de Boletim de Inspecgdio) ao presente
Regulamento.

4. A Autoridade Competente é a entidade responsivel pela

enussdo do Boletim de Inspecgdo para efeitos de safda do produto
da pesca, sem prejuizo das regras de aceitagdo do paisde destino

ARTIGO 17
(Amostras para promogao comercial)

1. Sdo considerados amostras para promogiio comercial os
produtos da pesca embalados e com peso total superior a quatro
quilogramas e infertor a vinte e cinco quilogramas para todas as
espécies.

2. A saida do pafs com amostras para promogio comercial s6 é
pertnitida aentidades que se encontrem inscritas comoexportadoras
ou como produtoras de produtos da pesca mediante a apresentaciio
de comprovativos que atestem a participagio em feiras ou a
necessidade de prospecgiio de novos mercados.

3.Por um ano civil, cada entidade interessada s6 poderd solicitar
a aprovaglo e certificacdio de até trés amostras de promogao
comercial de produtos da pesca.

ARTIGO 18
(Controlo alfandegério)

As autoridades alfandegérias, nos diferentes portos, aeroportos
ou postos frontetrigos do pafs, exigirfio ao exportador:

a) A exibigiio de um Certificado Sanitdrio e vertficarfio a sua
correspondéncia com a mercadoria apresentada, do
lote de exportagfio ou amostra para promogio comercial;

b) Aapresentagio do Boletim de Inspecgio para cada amostra
sem valor comercial.

SECCAO IV
Importagdo de produtos da pesca

ARTIGO 19
(Requisitos sanitarios)

1. Os produtos da pesca importados deverio cumprir com as
exigéncias de higiene, sanidade e garantia de qualidade contidas
no Capitulo IV deste Regulamento, sem prejuizo do estabelecido

no Decreto n° 12/82, de 23 de Junho, no Diploma Minis-
terial n.° 80/87, de 1 de Julho, e no Diploma Ministenal n.° 100/87,
de 23 de Setembro

2 Os importadores, nos termos indicados no presente
Regulamento, sdo responsdvels pela aquisicio de produtos
legalmente produzidos no pais de origem, de acordo com sistemas
de controlo de qualidade que garantam a sua sanidade e qualidade.

3. A Autoridade Competente poders exigir que o importador
apresente provas formais adicionais que atestem o cumprimento
das exigéncias indicadas no nlimero anterior.

ARTIGO 20
(Solicitagdo de inspecgdo aos produtos da pesca importados)

1. Os produtos da pesca importados, de peso superiores a S0 Kg,
carecem de Licenca Sanitiria a ser emitida pela Autoridade
Competente para sua comercializacio em territdrio- nacional,
devendo a respectiva cdpia ser enviada ao Ministérto da Satide.

2. Os importadores de produtos da pesca deverfio solicitar a
inspecgio, atempadamente, para efeitos de emissio da respectiva
Licenga Sanitdria, através do modelo Anexo VI (Pedido de emisséo
de Licenga Sanitéria) devidamente preenchido e acompanhado de

(LIS

“certificado sanitdrio”, “certificado de origem”, e de original e
cépia do respectivo Documento Unico.

3. Na data prevista pata a chegada do lote de importacdo os
importtadores deverdo apresentar o aviso de chegada da mercadoria
para que se proceda & respectiva inspecgio e emissio de Licenga
Sanitéria solicitada.

ARTIGO 21
(Requisitos gerais de controlo e certificagdo)

1. Os produtos da pesca que entrem no pais ficardo retidos sob
responsabilidade da autoridade alfandegédria nos lugares de
armazenamento por estadesignados, enquanto decorrem os trimites
de inspecgiio e de emissiio da Licenga Sanitdra.

2. A hbertagio dos produtos da pescaimportados serd autorizada
pelas autoridades alfandegirias mediante a apresentagiodaLicenga
Sanitéria, emitida pela Autoridade Competente, segundo o modelo
em Anexo VILA e VILB (Modelo de Licenga Sanitria Proviséria
e de Licenca Samitdria), outorgado para cada lote identificado nos
documentos de importagdio, apés inspecgio e aprovagio do
respectivo lote.

SECCAOV
Circulagao interna de produtos da pesca

ARTIGO 22
(Documentagéo e controlo)

1. A circulagio interna de produtos da pesca deve ser realizada
de acordo com as exigéncias sanitdrias contidas no presente
Regulamento, estando sujeitaa verificagio sanitdria pela Autoridade
Competente que emitird uma Declaragdo de Verificagio, segundo
o modelo em Anexo VIII (Modelo de Declaragio de Verificagdo),
para lotes com mais de cinquenta quilogramas, sem prejuizo da
legislaciio vigente relativa 4 defesa da sadde piblica.

2. A Autoridade Competente poderd inspeccionar a qualquer
momento o contetido ou a documentagio dos lotes durante o seu
transito dentro do pafs, sem prejuizo da legislagio nacional vigente
sobre a salide piblica.

SECGAO V1
Transito internacional de produtos da pesca

ARTIGO 23
(Acondicionamento de produtos da pesca)

Os produtos da pesca em trnsito internacional deverdo ser
devidamente acondicionados e armazenados sob responsabilidade
da autoridade alfandegéria nos lugares por esta designados.

ARTIGO 24
(Inspecgao sanitéria)

1. Com vista a prevenir eventuais contaminagdes prejudiciats i
satde publica, os produtos da pesca em transito internacional que
néo estejam selados e/ou sejam manipulados em territério nacional,

estdo sujeitos A nspecgdo sanitdria a ser feita pela Autoridade
Competente, nas fronteiras de entrada.

2. A Autoridade Competente emitird uma Guia de Tréinsito
conforme AnexoIX (Modelode Guiade Trinsito), cuja apresentagio
€ obrigatéria junto das autoridades alfandegéras.

CAPITULO 11
Instalacao, construgéo, modificagdo e Iicencigmento
sanitario de estabelecimento e embarcages
SECCAO |
Condigdes gerais
ARTIGO 25
(AutorizagGes)

1. Compete a Autonidade Competente autorizar a instalago,

construgdo, modificaco, operagfo e proceder ao Licenciamento

Sanitdno de estabelecimentos e embarcagdes de processamento de
produtos da pesca.
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2. As caracteristicas € condigdes a que se devem sujeitar os
estabelecimentos e embarcagdes sdo as menctonadas no presente
Regulamento

ARTIGO 26
(Registo)

Os estabelecimentos e embarcagdes aprovados e licenciados
serdo registados no cadastro do Ministério das Pescas, outorgando-
-se um nimero de registo samitdrio

ARTIGO 27
(Classificagdo)

De acordo com o grau de cumprimento das exigéncias do
presente Regulamento e especificagdes a serem aprovadas pelo
Ministro das Pescas, sob proposta fundamentada do Departamento
de Inspecc¢io de Pescado, os estabelecimentos e embarcagdes, para
efeitos de Licenciamento Sanitdro, classificam-se segundo as
seguintes categorias.

a) Classe A Excelente,
b) Classe B Bom,

¢) Classe C Regular,
d) Classe D. Mediocre

SECCAO 1
Estabelecimentos em terra

ARTIGO 28
(Requisitos sanitarios de instalagao e modificagéo)

1 A nstala¢do ou modificagdo de um estabelecimento devera
ser requertda conforme 0 Anexo X (Pedido de Autorizagio Sanitaria
para Instalagdo e/ou Modificagao de Estabelecimento de
processamento de produtos da pesca) ao Departamento de
Inspecgio de Pescado e entregue nos servigos provinciais do
Ministério das Pescas da provincia onde o estabelecimento se 1rg
localizar ou se localiza, contendo a identificacdo completa do
requerente ¢ a fundamentagio do pedido

2 O requerimento a que se refere o niimero anterior deverd ser
mstruido com a documentagio defimdano Anexo X e acrescida da
seguinte

a) Copra autenticada da escritura de constituigdo da empresa
ou fotocépia do Boletim da Repiblica com a sua
publicacio;

b) Memoria descritiva do projecto, contendo

1 Descri¢io das matérias-primas a utihizar, ipode
produtos terminados, dos ingredientes aserem
utilizados e embalagens,

11 Descrigdo geral do processo produtivo,
mencionando os métodos tecnolégicos,
descri¢do do fluxograma de produgio e sda
mndicacfo na planta do estabelecimento;

1 Indicagdio da capacidade produtiva,
nomeadamente, no que se refere a capacidade
de recepg¢do da matéria-prima e de
processamento do produto final,

1v. Descrigao e capacidade dos equipamentos a
utihzar e sua localizaggo;

v.Descrigio das dreas de recepgio, processamento,
congelacdo, armazenagem frigorifica,
armazéns de embalagens, armazéns de
produtos quimicos e de limpeza, e outras,

vi Planta do estabelecimento ou das alteragbes a
escalade 1 250,

vt Planta da localizagio geogréfica a escala de
1 5000,

vir Descrigio do sistema de abastecimento de 4gua
potdvel ou tornada potavel, ou do mar salubre

com a indicacdo de tanques ou cisternas de
armazenamento, tratamento e distribuigio de
agua, e indicacio da quantidade esttmada de
consumo mensal,

1x. Plano e carateristicas dos drenos, do sistema de
esgotos com retencio dos sélidos e da
elimmagio e tratamento de dguas residuais,

x. Estudo de impacto ambiental em rela¢do ao

tratamerito de dguas residuais de esgotos e
recolha de lixos,

x1 Previsdo do niimero de trabathadores por sexo,
turno de operagdo e da capacidade das
instalagdes sanitarias

¢) Prova da concessio do terreno para construcdo emitida
pela autoridade correspondente,

d) Parecer Sanitiario emitido pelo Mimistério da Saiide,

) Qualquer outro documento de autorizagio de construgio
ou reabilitagdo exigido pela legislacdo nacional
3 A andlise das condigdes estruturais e dos documentos para
emissdo de uma Autorizacio para Instalagdo, decotrre num prazo
méaximo de quarenta e cinco dias

ARTIGO 29
(Localiza¢do)

Os estabelecimentos de processamento de produtos da pesca
devem estar situados em dreas salubres, nio residenciais, 1sentas de
fumos ou odores desagraddveis, poeiras ou outros elementos
contaminantes e devem estar de acordo com os regulamentos da
satide piblica, municipais, do meio ambiente ou outros em vigor
aplicavers

ARTIGO 30
(Desenho geral)

1 O edificio ou 1nstalagOes para processamento deverdo ser
projectados de modo a permitir adequadas condigdes de higiene em
todas as 4reas de trabalho.

2. As dreas de trabalho devem ter dimensoes suficientes que
permitam o desenvolvimento eficiente das operagdes de
processamento sem prejuizoda garantiadequalidade higro-samitina

3 A disposigio geral das instalages deve assegurar um fluxo
16gico de trabalho que 1mpega ou reduza o nisco de contaminagdes
cruzadas, desde a entrada das maténas-primas até ao despacho de
produtos acabados.

4 O estabelecimento de processamento de produtos da pesca
deve dispor de dreas de trabalho destinadas ao seguinte

a) Recepciio e armazenagem das matérias primas,

b) Processamento geral dos produtos da pesca com separagio
das dreas de alto e baixo riscos samtarios,

¢) Armazenagem de produtos acabados;

d) Armazenamento de material de embalar e outros insumos;

€) Armazenamento de material de mpeza, desinfecgio ou
pesticidas,

5 Lavagem e desinfec¢io de recipientes, utensilios e

equipamento;

8) Depésito tempordrio de desperdicios ou residuos de
processamento;

1) Sanitanos e vestidrios para o pessoal.

5 As dreas sociais tais como refeit6rios e cozinhas deverdo ser
construidas separadas das 4reas de trabalho referidas no nimero
anterior

6 Os estabelecimentos para produtos vivos € os provenientes
de aquaculturaserdo definidos em diplomaespecifico, pelo Ministro
das Pescas, sob proposta fundamentada do Departamento de
Inspec¢do de Pescado.
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ARTIGO 31
(Requisitos gerais de construgéo)

1. Os edificios ou instalagdes destinados a operagbes de pro-
cessamento deverdo ser ambientes fechados ¢ isolados do exterior,
de modo a evitar confaminagdes externas.

2. Os pisos de dreas himidas de processamento devem ser lisos
e tesistentes, impermedvers e anti-derrapantes, faceis de limpar e
desinfectar, com declive nio inferior a 1.5%, para o escoamento de
dguas residuais até ao sistema deseliminagdo de ligudos.

3. Os pisos de dreas secas de trabalho deverfio ser construidos
lisos e resistentes de maneira a facilitar a limpeza e mantidos livres
de fendas ou gretas.

4.0 exterior do edificio deverd ser pavimentado em todo o seu
perfmetro com um pavimento de largura nfo inferior a 1 metro.

5. Asparedes de dreas htimidas de trabalho devem ter superficies
lavdveis, impermedveis até a altura de 1,8 metros, ser de cores
claras, lisas, resistentes e sem fendas e as juntas com o chiio serem
arredondadas.

6. O tecto deve ser liso, impermedvel e construido e acabado de
modo a prevenir a acumulagéo de po, facil de limpar, e construido
de tal maneira a evitar a entrada de insectos, passaros ou qualquer
praga, e deve ser de cor clara com uma altura no infertor a 3.0
metros.

7. As linhas de tubagem, instalagGes eléctricas ou condutas para
outros propdésitos que sigmfiquem riscos de acumulagdo de poeiras,
dificuldade para a limpeza ou potenciais pontos de contaminagio,
deverdio estar revestidas e niio situadas sobre as mesas de
processamento.

8. As janelas ou outras aberturas devem estar protegidas contra
a entrada de insectos, pdssaros ou roedores e construidas de modo
a evitar acumulagfio de poeiras.

9. Os acessos as 4reas de laboragio devem ser suficientemente
amplos e equipados com portas construidas em material resistente,
impermedvel e de facil limpeza.

10. As canalizagGes e os sistemas empregues na eliminagio das
dguas residuais das operagdes de processamento devem ser
desenhados e construidos de modo a poderem transportar com
facihidade todos os efluentes, mesmo em condigdes extremas de
trabalho. A sua construgéo deve ser de tal maneira que néo permita
o ingresso de roedores e outras pragas nas dreas de processamento,
e que ao mesmo tempo facilite a sua limpeza e impega a passagem
de residuos sélidos.

11. Todas as superfictes de trabalho nas dreas de processamento
devem ter uma tluminaggo natural ou artificial de intensidade ndo
inferior a 300 Lux e distribuida de modo uniforme, evitando
sombras, contrastes muito acentuados e reflexos prejudiciais. Nos
pontos de inspecgio onde o produto requer uma observagio mais
préxima, a tluminacfo devera ser superior a 300 Lux.

12. As instalagGes devem dispor de um sistema de abastecimento
de dgua potdvel, ou 4gua do mar tornada salubre através de um
processo de depuragio através de dgua com pressdo em quantidades
suficientes para cobrir os momentos de maior fluxo de produgéo.
Os pardmetros de qualidade de dgua potdvel utilizados devem estar
de acordo comi os requisitos definidos neste Regulamento para o
sector pesquetro e harmonizado com o Ministério da Saide
conforme o Anexo XVII e de acordo com outra legislagéo que
venha a ser estabelecida no pafs. Os controles de qualidade de dgua
deveriio estar de acordo com a Lei das Aguas,aLein.° 16/91,de 3
de Agosto.

13. O usode dgua ndo potdvel, desde que ndo tenha contacto com
as linhas de dgua potdvel, poder4 ser permitido quando se destine
a produgio de vapor, combate a incéndios ou arrefecimentos
frigorificos, devendo as canalizagGes estar claramente diferenciadas.

14, As mstalagbes sanitdrias ou servigos higiénicos para o
pessoal devem reunir os seguintes requisitos

a) Possuir 1luminagdo e ventilagdo adequadas através de
melos artificiats e/ou naturats e sem comunicagio
directa com dreas de processamento, utilizando
corredores fechados e interligados;

b) Ter paredes lisas, de cor clara, impermedveis e lavdveis e
com uma altura ndo superior a 2.0 (dois) metros;

¢) Dispor de chido construido em material resistente,
impermedvel, lavivel e desinfectivel e com uma
drenagem até ao canal de esgoto;

d) Dispor de dgua corrente em quantidade suficiente e lavabos
nfio acctonados & mio e um sistema apropriado para
secagem das méos;

¢) Possuir sanitas com autoclismo de acordo com o niimero e
sexo dos trabalhadores conforme a tabela que se segue:
I sanita para 9 trabathadores,
2 sanitas para 10 a 24 tiabalhadores,
3 samtas para 25 a 49 trabalhadores;
4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores;
5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionando-se
1 sanita para cada grupo de mais de 100
trabathadores.
) Dispor de chuvetros de acordo com o nimero e sexo dos
trabathadores nas seguintes condigdes:
1 chuveiro até 10 a 40 trabalhadores;
2 chuverros de 11 a 40 trabalhadores, adicionando-
-se um chuveiro por cada grupo de mais 20
trabalhadores;

g) Possuir vestidrios dotados de armdrios lavdvers e
desinfectaves.

15. Os lavabos e dispositivos para a desinfec¢do de mios
devem adicionalmente ser instalados nas dreas de processamento
em nimero e localizagdo segundo as necessidades priticas de
processamento, com:

a) Equipamentos ou dispositivos para lavagem e desinfecgiio
de equipamentos, recipientes,.utensilios e roupa
impermedvel dos trabalhadores;

b) Ventilagdo suficientee, se for casodisso,uma boa evacuagéo
de vapores.

16. Os produtos da pesca de estabelecimentos destinados a
exportagio para o mercado da Unidio Europeia deverdo também
preencher os requisitos definidos nos Anexos II, XVII, X VIl e
XIX deste Regulamento bem como em qualquer outra legislagéo
actualizada sobre a matéria emanada desta Comunidade.

ARTIGO 32
(Caracteristicas gerais dos equipamentos)

1. Todas as superficies alimentares inclusive utensilios ou
equipamentos que entrem em contacto com os produtos da pesca
devem ser de materiais lisos, impermedveis, durdves, resistentes a
corrosio, faceis de limpar e desinfectar e ndo susceptivers de alterar
ou contarinar os produtos.

2. Em caso de uso de méaquinas, todas as partes méveis devem
estar convenientemente encerradas para prevenir possivel
contaminago dos produtos com gordura ou éleo de lubrificacfo.

3. Osrecipientes destinados a recolha de residuos sélidos devem
ser de materiais resistentes a corrosfo, estanques € com tampas, €
armazenados num local préprio e isolado, caso ndo sejam
imediatamente removidos.

ARTIGO 33
(Equipamentos para produtos congelados)
1. Paraalémdos requisttos gerais, os estabelectmentos desttnados
a congelagdo de pescado deverdio possuur.

a) BEquipamentos ou instalagdes especificas e espectalmente
desenhadas para congelagiio com poténcia suficiente
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para reduzir rapidamente a temperatura de produtos da
pesca 1gual ou inferior a -18°C nos termos descritos
neste Regulamento,
b) Armazéns frigorificos que cumpram com os requisitos
estabelecidos no artigo 43 do presente Regulamento
2 Osestabelecimentos destinados ao processamento de pescado
fresco ou congelado, caso nao disponham de fonte garantida de
fornecimento externo de gelo, deverdo possuir instalagdes para a
produgdo de gelo.

ARTIGO 34
(Equipamentos para produtos frescos)

Para além dos requisitos geras prescritos, os estabelecimentos
para produtos frescos deverdo possuir

a) Instalagdes de armazenagem frigorifica de poténcia
frigorifica suficiente para garantir a manutengio dos
produtos da pescaem condigdes térmicas derefrigeracio
apropriadas; ’

b) InstalacGes para produgdo de gelo, caso ndo exista fonte
garantida de fornecimento externo.

ARTIGO 35
(Equipamentos para produtos em conserva)

Para além dos requisitos gerais, 0s estabelecimentos destimados
ao processamento de conservas devem fter.
a) Autoclaves desenhados para garantir a aplicacdo de
processos térmicos de esterilizagdo eficientes e sob
controlo, munidos, pelo menos, de-

— termémetros de merciino em vidro, precisos e
exactos, calibrados e com um intervalo nao
superior a 60°C que englobe a temperatura de
processamento numa escala ndo superior a 20
centimetros de comprimento;

— dispositivos para registo de temperatura;

— instrumentos para medigdo de pressdo;

— dispositivo para controlo de entrada de vapor;
— valvula e distriburdor de vapor;

— valvulas de purga;

— vilvulas para remogéo de ar,

b)Uma fonte de fornecimento de vapor para o processamento
térmico em volume e pressdo que permita a execugio
de processos deesterilizagio precisos e seguros, mesmo
para os momentos de mator produgio.

ARTIGO 36
(Equipamentos para produtos salgados secos)

Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos destinados
ao processamento de pescado salgado e/ou seco devem dispor de-

a) Tanquesourecipientes utihizados nalavageme/ousalgagem
do pescado impermedvess, faceis de limpar ¢ com
drenagem;

b) Superficies ou tabulerros onde se cortaou se faz afiletagem
do pescado, lisos e resistentes de forma que possam ser
removidos para fins de impeza e desinfecgéo,

¢) Tabuleiros, estendais ou outras superficies utilizadas para
a secagem natural ou artificial de produtos da pesca,
devendo ser de matenais que permitam a himpeza e
desinfecgdio, e mantidos de forma a evitar ferrugens ou
focos de concentragio de matérias-primas e localizados
em zonas vedadas & circulagio de pessoas e animais

ARTIGO 37
{Equipamentos para pescado vivo)

1 Os equipamentos em que sio mantidos produtos da pesca,
tais como crustdceos, peixes e moluscos bivalves, destinados a
serem colocados vivos no mercado, devem possurr condigoes

adequadas que permitam as melhores condi¢des de sobrevivéncia
possiveis e alimentados por dgua potdvel ou do mar salubre para
ndo transmitir organismos ou substéncias nocivas ao produto.

2 No caso dos moluscos bivalves, as técnicas usadas para a
captura nio devem causar nenhum dano fisico ao produto

3 Astécnicasdecaptura, transporte, descarga e manuseamento
do pescado vivo nao deverao causar contaminacao e nem deverao
causar uma reducéo significativa da qualidade do produto.

4 Os moluscos bivalves vivos deposs da sua captura deverdo
ser mergulhados em dgua potavel ou do mar salubre parase obviar
de uma eventual contaminagdo adicional

5 Os meios de transporte usados para o transporte de pescado
vivo deverdo também permitir uma adequada limpeza e drenagem
e dispor de condigdes de protecgio e sobrevivéncia do pescado.

ARTIGO 38
(Licenciamento Sanitario de estabelecimentos)

1 O Licenciamento Samitirio de um estabelecimento, que
culminacomaemissio de umaLicenga Sanitariade Funcionamento,
deverd serrequerido ao Departamento de Inspeccdo de Pescado em
modelo conforme Anexo XI (Pedido de Licenca Sanitdria de
Funcionamento de Estabelecimento de processamento de produtos
da pesca), e entregue nos servicos provinciais do Ministério das
Pescas da provincia onde o estabelecimento esta localizado, con-
tendo a 1dentificacdo completa do requerente e a fundamentag@o
do pedido.

2. O requerimento refertdo no niimero anterior, para além do
requerido no artigo 28 deste Regulamento, deverd ser nstruido
comadocumentagao definida no Anexo X1, e acrescida da seguinte:

a) Sistema de Controlo e Garantia de qualidade a ser aplicado
no fluxo de produgio, com detalhes conforme o
Anexo XI.B deste Regulamento, e baseados.

1. No método HACCP,
i1. No método tradicional,
111. Ou outros métodos a ndicar;

b) Tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem a serem
utihizados;

¢) Programa de Higiene e Sanidade de instalagdes,
equipamentos e pessoal, com detathes conforme o
Anexo XI.A deste Regulamento,

d) Cédigos de Boas Praticas de Fabrico,

) Cddigos de produgdo defimdos pela Empresa;

/) Nimero de trabalhadores, sua experiéncia profissional e
nivel de formacdo,

g) Comprovante de fumigagio,

h) Esquema de desratizagdo, sua colocagdo na planta do
estabelecimento, tipo de produto e frequéncia de
utilizag@o;

1) Parecer Sanitdrio do Ministério da Sadtde e outros
documentos de acordo com a legislagdo nacional e
nternacional dos paises importadores,

J) Boletins de Sanidade de todo o pessoal emutidos pelo
Mimstério da Satde;

k) Cépias das anahses de fezes (parasitas), urina (infecgdes),
tuberculose ououtras a serem defimdas pela Autoridade
Competente, ou segundo a legislagdo actualizada do
pais importador

3 Os estabelectmentos cujos produtos da pesca se destinam a
exportagdo, devem preencher os requisitos exigidos pelo pais
mportador, devendo no caso particufar da Umao Europeia, proceder-
-se & andlise de pesquisa de vibrido colera e salmonela a todos os
trabalhadores, incluindo os trabalhadores de nactonahdade
estrangeira a trabalhar em Mogambique.

4 As Licenca Sanitdrias de Funcionamento, para estabe-
lecimentos em terra, serdo validas por dois anos, podendo ser
suspensas ou canceladas quando sejam detectadas violagGes ao
presente Regulamento, mudanga de local ou de propriedade ou
quando o estabelectmento estiver moperativo por mais de um ano.
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5. O prazo mdxmmo para andlise das condigBes estruturais e para
a aprovagio de documentos para emissio de Licenca Sanitdria de
Funcionamento é de quarenta e cinco dias.

6. Os estabelecimentos devem manter disponivel o Caderno de
Vistorias da inspecgfo de pescado, que € entregue no acto de entrega
da Licenca Samtdria de Funcionamento, modelo Anexo XII
(Licengca Samtdria de Funcionamento do Estabelecimento de
Processamento de produtos da pesca).

7. A emissdo da Licenga Sanitdria de Funcionamento do
Estabelecimento de Processamento de produtos da pesca s6
poderd ser requerida quando terminada a instalagdo do
equipamento, o qual deverd corresponder ao projecto apresentando
e aprovado com a Autorizagfo Sanitaria de Instalagfio, segundo o
artigo 28 deste Regulamento.

8. A Licenca Sanitéria de Funcionamento do Estabelecimento
de Processamento de produtos da pesca referida no nimero
anterior, podera ser emitida a titulo provisério por trés meses (3),
podendo seus produtos ser comercializados no comércio grossista.

SECCAO I
Embarcagées

ARTIGO 39
(Caracteristicas gerals aplicdvels s embarcagées)

Para além dos requisitos de construgfo indicados nos artigos 77
e 80 do Decreto n.° 16/96, de 28 de Maio, as embarcagdes
deverdio possuir o seguinte:

a) Superficies que entram em contacto com o pescado ou
gelo, com recipientes reservados 2 sua armazenagem
feitos de material lavdvel e desinfectdvel, incapazes de
transmitir contaminagdes nocivas, caracteristicas
anormais ou matéria estranha aos produtos, e concebidas
demodo a facilitar a limpeza e o escoamentoda dgua de
fusiio de gelo;

b) Pordes para armazenamento de produtos da pesca frescos
concebidos de forma a permutir o escoamento da dgua
de fusdo do gelo e ao mesmo tempo impedir a
contaminag@o dos produtos da pesca com as dguas
residuais;

¢) Tomadas para combustivel ou lubrificagio com loca-
lizagdo fora das dreas de recepgfo, manuseamento,
processamento e armazenamento de produtos da pesca;

d) Porbes separados da casa de maquinas por divisérias ou
paredes termicamente isoladas e estanques;

¢) Uma drea de recep¢do com superficies lavdveis e
desinfectdveis e concebida de formaa protegero pescado
da acgfio dos raios solares ou das intempéries;

A Possuir um nimero adequado de lavabos e sanitas, ndo
podendo estes comunicar directamente com as 4reas
onde os produtos sio processados ou armazenados. As
torneiras dos lavabos e as descargas das samtas néio
deverio ser accionadas & mdo;

£) Nas embarcagdes onde se efectue o processo de evisce-
ragdo ou aretirada de cabega, estas operagdes deverdo
ser efectuados higiemcamente, e lavadas de imediato
com dgua potével. As visceras deverdo ser removidas
ou afastadas dos produtos considerados para consumo
humano;

h) As embarcacdes deverio possuir condigdes de
armazenamento de dgua potavel ou de uma outra fonte
durante a faina de pesca, de modo a garantir condigSes
higio-sanitdrias das instalagdes, produtos da pesca e
do pessoal. Os parAmetros de qualidade de dgua potavel
utihizados sdo os defimdos neste Regulamento para o
sector pesquetro ¢ harmonizado com o Ministério da
Saiide, conforme Anexo XVII;

1) Os produtos da pesca de embarcagbes destinados a
exportagio para o mercado da Unifio Europeia deverdo
também preencher os requusitos definidos nos Anexos
11, XVII, XVIII e XIX deste Regulamento bem como
emqualqueroutra legislagdo actualizada sobreamatéria
emanada desta Comunidade.

ARTIGO 40

(Caracteristicas aplicdveis aos barcos congeladores
e barcos-fabrica)

1. Asembarcagdes consideradas barcos congeladores e barcos-
-fabrica, para além das caracteristicas gerais referidas no artigo 39
deste Regulamento devem possuit:

a) Locais de trabalho dimensionados € concebidos de forma
a que o pescado possa ser manipulado e processado
em condicbes higiénicas, evitando-se qualquer
contaminagfio do produto;

b) Um pavimento nas zonas onde se manipula, processa e
embala, dotadoderesisténcia e de facilidade de limpeza
edesinfecgfio, com superficie anti-derrapante e munido
de sistemas eficientes para eliminacgéo de dguas e de
residuos de pescado;

¢) Paredes e tectos faceis de limpar, em especial ao nivel dos
tubos ou condutas eléctricas que os atravessam,

d) Equipamentos, utensflios ou superficies alimentares que
entrem em contacto com o pescado que sejam de
material ficil de limpar e desinfectar, resistentes i
corros@o da dgua do mar e mantidos em bom estado de
conservaglo. As miquinas devem ter todas as partes
mévels convenientemente encerradas para prevenir
contaminagdo dos produtos da pesca com gordura ou
6leo de lubrificagéo;

¢) Tratando-se de barcos com congelagio a bordo, deverfio
dispor de equipamento e/ou locais especificos para
congelagiio € armazenamento dos produtos elabo-
rados segundo as condicSes indicadas no presente
Regulamento;

S Um local de armazenagem de embalagens separado das
dreas de manuseamento e processamento dos produtos;

g)Local deacondicionamento para armazenagem de produtos
quimicos e de limpeza separado do dos produtos da
pesca;

h) Uma instalacdo que permita armazenamento e/ou
abastecimento de dgua potdvel ou 4gua do mar tornada
salubre nas dreas de manuseamento e processamento.
Os parmetros de qualidade de dgua potdvel sdo os
definidos neste Regulamento para o sector pesqueiro
harmonizados com o Minustério da Saide, conforme
Anexo XVII;

i) As embarcagdes cujos produtos da pesca se destinam
exportagiio para o mercado da Um#o Buropeia deverfio
também preencher os requisitos defimdos nos Anexos
II, XVII, XVIII e XIX deste Regulamento bem como
emqualquer outralegislagio actualizada sobrea matéria
emanada desta Comunidade;

/) Em caso de uso de 4gua do mar, abomba de sucgio devera
situar-se num ponto que niio permita que a dgua seja
contaminada pelas dguas de evacuagio do barco ou de
arrefecimento dos motores;

k) Lavabos instalados nas dreas de manuseamento e
processamento ou em dreas contiguas;

) Circuttos idrdulicos protegidos por forma a que uma
eventual fuga de éleo naio possacontaminar 08 produtos;

m) Ventilagio suficiente e, se for caso disso, uma eficiente
evacuaciio de vapores,

n) Huminagio suficiente.
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2. As embarcagdes congeladoras ou embarcagdes-fabrica
congelando ou processando sempre no mesmo local no mar, além
das caracteristicas gerais a que se referem o artigo 39 eon ° 1, do
artigo 40, ambos deste Regulamento, devem:

a) Dispor de um sistema de eliminagio de desperdicios que
ndo provoque contaminagdo do ambiente;

b) Ter uma drea de recepgio de pessoal de fora da embarcagio
com dimensoes suficientes para controlo sanitério de
forma a garantir uma boa higiene,

¢) Dispor de condi¢des de higiene em todas as dreas de
trabalho;

d) Possuir areas de trabalho fechadas com dimensdes
suficientes que permitam o desenvolvimento eficiente
das operacdes de processamento sem prejuizo da
garantia de qualidade higio-sanitana,

e) Ter uma disposigio geral de instalagdes que assegure um
fluxo légico de trabalho que 1impega ou reduza o risco
de contaminagdes cruzadas, desde a entrada das
matérias-primas até ao despacho de produtos acabados;

J) Dispor de dreas de trabalho destinadas ao seguinte.

1. Recepcdo e armazenagem de maténas-primas;
1. Processamento geral de produtos da pesca com
separacio de dreas de alto e baixo riscos
sanmtarios,
n1. Armazenagem de produtos acabados;
1v. armazenamento de material de embalar e outros
" msumos,
v Armazenamento de material de limpeza, desin-
fecgdo ou pesticidas;
vi Lavagem e desinfeccdoderecipientes, utensilios
€ equipamento,
vt Depésito tempoririode desperdicios ou residuos
de processamento,
viin Sanitariose vestiarios para o pessoal que vive na
embarcagdo separados dos dorestante pessoal

g) Possuir dreas sociats tais como refeitérios e cozinhas
construidas separadas das reas de trabalho referidas no
niimero antertor € com dimensdes que permitam que
toda a tripulagfio possa passar refeicdes em simultaneo,

h) Ter janelas ou outras aberturas protegidas contra a entrada
de 1nsectos, péssaros ou roedores e construidas de
modo a evitar acumulagiio de poeiras;

¢) Dispor de canalizagdes e sistemas empregues na elimina-
¢do de dguas residuais das operagdes de processamento
desenhados e construidos de modo apoderem transportar
com facilidade todos os efluentes, mesmo em condigdes
dificeis de trabalho A sua construcdo deve ser de tal
maneira que ndo permita o ingresso de roedores e outras
pragas nas dreas de processamento, e que a0 mesmo
tempo facilite a sua limpeza e impeca a passagem de
residuos sélidos;

7) Ter superficies de trabalho nas 4reas de processamento
com uma tluminagao natural ou art:ificial de intensidade
ndo infertor a 300 Lux e distribuida de modo umforme,
evitando sombras, contrastes muito acentuados e
reflexos prejudiciais Nos pontos de tnspeccio onde o
produto requer uma observagdo mais préxima a
1luminagéo deverd ser superior a 300 Lux;

k) Possuir nstalagdes dotadas de um sistema de abas-
tectmento de dgua potdvel ou dgua do mar tornada
salubre através de um processo de depuragio e dgua
com pressdo em quantidades suficientes para cobrir 0s
momentos de maior fluxo de produgiio Os pardmetros
de quahdade de dgua potdvel a utilizar sdo os defimdos
neste Regulamento para o sector pesqueiro harmo-
nizados com o Ministério da Saidde;

[) Ter mstalagdes sanitdrias ou servigos higiénicos para o
pessoal que preencham os seguintes requisitos

1. possuur tluminagio e ventilagdo adequadas atra-
vés de metos artificiais e/ou naturais e sem
comunicagdo directa com dreas de proces-
samento, utilizando corredores fechados e
interligados,

1. ter paredes lisas, de cor clara, impermedveis e
lavdveis € com uma altura nio superior a 2.0
(do1s) metros;

m. dispor de chio construido em material resistente,
impermedvel, lavavel e desinfectdvel e com
uma drenagem até ao canal de esgoto;

1v. dispor de dgua corrente em quantidade suficiente
e lavabos ndo accionados @ mao e com um
sistema apropriado para secagem das maos,

v. possuir sanitas com autoclismo de acordo com o
nimero e sexo dos trabalhadores conforme a
tabela que se segue

1 sanita para 9 trabalhadores;

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores;

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores;

4 samtas para 50 a 100 trabalhadores;

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicio-
nando-se | samita para cada grupo de
mais 100 trabalhadores,

v1. ter chuveiros de acordo com o niimero e sexo de
trabalhadores nas seguintes condigdes-

1 chuveiro até 10 trabalhadores;

2 chuvetros de 11 a 40 trabalhadores, adi-
cionando-se umchuverropor cada grupo
de mas 20 trabalhadores;

viL. possuir instalagoes sanitdrias para trabalhadores

, com vestidrios dotados de armarios lavaves e
desinfectdveis;

V111 sanitdrios e vestidrios para o pessoal que vive na
embarcagio separados dos do restante pessoal.

m) Possuir lavabos e dispositivos para a desinfecgdo de maos
mstalados nas dreas de processamento em niimero e
localizagdo segundo as necessidades praticas de
processamento com.

1. equipamentos ou dispositivos para lavagem e
desinfeccdo de equipamentos, recipientes,
utensilios € roupa impermeével dos
trabalhadores;

1 ventilacio suficiente e, se for caso disso, uma boa
evacuagio dos vapores.

n) Apresentar um estudo de Impacto Ambiental bem assim as
medidas sanitrias tomadas parareduzir contaminagdes
no ambiente marinho e respectivo sistema de controlo

ARTIGO 41
(Licenciamento Sanitario de embarcacoes)

I. O funcionamento e as operagdes de processamento nas
embarcac0es carece de prévia emissio de uma Licenga Samtdria
designada por Autorizagdo Sanitdria da Embarcagéo a ser reque-
rida ao Departamento de Inspec¢@o de Pescado conforme o
Anexo X1II e entregue nos servigos provinciais do Ministério das
Pescas do porto base, contendo a identificagio completa do
requerente ¢ a fundamentacéo do pedido

2 O requertmento referido no niimero anterior devera ser
wnstruido com a seguinte documentagéo
a) Para Embarcagdes de Pesca ou de Operagbes Conexas:

1. Boletins de Sanidade de toda a tripulagdo que vive
naembarcaciooude pessoal quetenhacontacto
com a tripulagio emitidos pelo Ministério da
Sauide;
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i1, Cépias de andlises de fezes (parasitas), urina
(infecgdes), tuberculose ou outras que sejam
definidas pela Autoridade Competente através
de Ordem de Servigo e que observem as
especificidades exigidas pelopais importador,

1ii. Comprovativo de anélise de pesquisa de vibrido
célera e salmonela a todos os tripulantes,
mncluindo os de nacionalidade estrangeira a
trabalhar em Mogambique, em se tratando de
produtos da pesca de embarcages destinados
a exportacdo para o mercado da Unido
Europeia;

fv. Comprovativo de fumigagfio;

v. Esquema de colocagfio do raticida na planta,
tipo de produto e frequéncia de desratizaggo;

v1. Cédigos de Boas Préticas de Fabrico;

vii. Programa de Higiene ¢ Sanidade das instala-
¢des, equipamentos e pessoal, de acordo com
0 Anexo XIILLA deste Regulamento;

b) Para as embarcagdes congeladoras ou embarcagdes-
-fabrica, para além do estabelecido na alinea anterior,
Heverd acrescentar-se o seguinte:

i. Diagrama de fluxo de processamento;
ii. Planta da embarcacio;

jii. Diagrama de fluxo de processamento assinalado
na planta da embarcagio;

1v. Sistema de Controlo e Garantia de qualidade a ser
aplicado no fluxo de produgdo de acordo com
0 Anexo XI.B deste Regulamento e baseados:

— no método HACCP;
- no método tradicional;
— ou noutros métodos a indicar;

v. Tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem
a ser utilizada;

vi. Cédigos de produgio definidos pela Empresa;

vii. O ndmero de trabalhadores, sua experiéncia
profissional e nivel de formagéo;

c)Para asembarcagbes congeladoras ouembarcagbes-fabrica
que processam sempre no mesmo local, para além do
estabelecidonas alineas anteriores, devera acrescentar-
-se 0 seguinte:

i. Sistema de eliminagfio de dguas residuais;

il. Mecanismo de controlo de acesso do pessoal &
embarcacio;

iii. Listagem do pessoal que viverd na embarcacdo
ou que terd acesso A embarcagio;

iv. Estudo de Impacto Ambiental e Programa de
Controlo de Contaminagdes.

3.As Embarcagtes de Operagdes Conexas ndo podero ter a
bordo qualquer equipamento ou material de processamento de
produtos da pesca.

4. A Autorizagio Sanitdria da Embarcagio em modelo constante
do Anexo XIV com validade de um ano, serd emitida com base na
andlise da documentagiio e em vistorias sanitérias efectuadas em
porto pela Autoridade Competente, podendo ser suspensa ou
cancelada quando se detectem transgressdes ao presente
Regulamento, mudanga de propriedade, ou quando a embarcagio
estiver moperativa por mais de seis meses.

5. O cumprimento deste Regulamento, sem prejuizo das respon-
sabilidades dos capitfies das embarcacSes no cumprimento de
normas sanitdrias contidas em regulamentos maritimos nacionais e
internactonais, éobrigatério para asempresas de pesca proprietdrias
de embarcagdes, ou que operem com embarcagdes de tercewros em
regime de fretamento.

6. A andlise das condigdes estruturais e a aprovagio dos docu-
mentos para enussio de uma Autorizagiio Sanitarigda Embarcacio,
decorre num prazo mdximo de quarenta e cindo dias.

7. As embarcagdes devem manter a bordo e disponivel o Caderno
de Vistorias da inspecgio de pescado, cuja entrega é efectuada em
simultdneo com a Autorizagdo Sanitdria da Embarcacéo.

SECGAO 1V
Portos de pesca, armazéns frigorificos

ARTIGO 42
(Caracteristicas gerais dos portos de pesca)

1. As partes dos edificios dos portos onde se recebem e manipulam
os produtos da pesca devem:

a) Ser cobertos e dispor de paredes faceis de limpar,

b) Dispor de umchdommpermedvel, facil de lavaredesinfectar,
de modo a permitir o escoamento da dgua e ser munido
de dispositivo de evacuagfio das dguas residuats;

¢) Estar suficientemente iluminados de modo a facilitar o
controlo samtdrio e inspecgdio das actividades de
manuseamento e comercializacéo;

d) Dispor de instalagBes para o fornecimento de 4gua potével,
tanto para o aprovisionamento de embarcagdes como
também para o manuseamento, lavagem do pescado e
higiene dentro do estabelecimento;

e) Dispor de dispositivos ou instalagdes para armazenagem
e/ou eliminagfo de residuos de pescado;

/) Possutr sanitdrios e lavabos em nimero suficiente, quer
para os utilizadores dos portos de pesca, quer para o
pessoal permanente.

2. E mterdito 0 manuseamento ou processamento de produtos
da pesca em embarcagGes acostadas no porto.

3.0 equipamento utihzado para descarga e desembarque do
pescado deve ser constituido por materiais faceis de lavar e
desinfectar, impermedves e resistentes a corrosdo.

4. As salas de processamento e armazéns frigorificos, existentes
norecintodos portos, tém que cumprir comas exigéncias especificas
definidas neste Regulamento.

ARTIGO 43
(Caracteristicas dos armazéns frigorificos)

Os armazéns frigorificos destinados a prestar servigos de
armazenamento de pescado congelado devem, além das
caracteristicas gerais para estabelecimentos, definidas nos arti-
gos 30, 31 e 32 do presente Regulamento:

a) Ser especificamente concebidos para este fim e dotados de
equipamentos capazes de manter e assegurar uma
temperatura igual ou inferior a - 18°C com o minimo de
flutuagio;

b) Dispor de instrumentos para o controlo e registo de
temperatura, acessiveis e instalados de tal maneira, que
mostrem com exactiddo a temperatura em cada recinto
de armazepamento;

¢) Ter antecAmaras ou ambientes fechados antes dos ingressos
as cAmaras frigorificas ou qualquer outro método que
impega flutuagdes criticas de temperatura nos momentos
de carga e descarga das cAmaras,

d) Dispor de alarmes e fechaduras que permitam a abertura
das portas das cAmaras por dentro.

ARTIGO 44
(Transporte de pescado)

1. O Transporte de Produtos da Pesca deve ser feito com metos
higiénicos que garantam uma protecgio adequada em relagio ao
género de substancias transportadas, evitando toda a causa de
contaminagdo ou outros danos que possam derivar de agentes
atmosféricos ou outros agentes ambientais
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2 Sem prejuizo do disposto na legislagdo nactonal especifica
que versa sobre a matéria, os me10os utilizados no transporte de
Produtos daPescadeverdo serregistados no cadastro da Autoridade
Competente e reunir 0s requisitos que se seguem.

a) Quandose trate de transporte de pescado fresco, as cdmaras
ou compartimentos empregues deverdo ser fechados,
1sotérmicos € com as paredes construidas com um
revestimento interno liso, impermedvel, ficil de lavare
de desinfectar;

b) Para o transporte de produtos congelados, as cdmaras ou
compartimentos deverdo possuir equipamentos
mecanicos de congelagio, com poténciassuficiente para
manter a todo 0 momento uma temperatura 1gual ou
infertor a -18°C,

¢) No transporte de produtos acondicionados a gelo, com um
volume maximo de 40 kg por unidade, deverd ser
assegurado o escoamento da dgua de fusdo de modo a
evitar-se que a d4gua em causa permanega em contacto
com os produtos;

dyNao podem ser usados para o transporte de outros produtos
susceptivels de contaminar os produtos da pesca,
excepto se uma himpeza em profundidade seguida de
uma desinfec¢do que possa fornecer todas as garantias
de nio contaminagio,

¢) Quando se trate de transporte de produtos da pesca secos
ou vivos deverd ser assegurado que o mesmo se efectue
em condigdes higiénicas, de conservagio e de garantia
da qualidade samtéina, evitando-se qualquer tipo de
contaminacao.

CAPITULO IV
Garantia de qualidade dos produtos da pesca

SECCAOI
Condicdes gerais

ARTIGO 45
(Categoria dos produtos)

Segundo a complexidade de processamento e r1sco sanitério, os
produtos da pesca processados agrupam-se nas seguintes categorias:

a) Categoria 1. moluscos bivalves, vivos, frescos ou
congelados,

b) Categoria 11 produtos pasteurizados, cozidos ou pré-
cozidos, fumados a quente, panados, marinados,
segurdos de congelagao ou ndo, que podem ser
consumidos com ligeira ou nenhuma cozedura,

¢) Categoria 1II produtos de baixa acidez ou acidificados,
tratados termicamente em embalagens hermetica-
mente fechadas, também denominados genericamente
por conservas;

d) Categoria IV: produtos salgados e secos e fumados a
frio,

e¢) Categoria V: produtos congelados,

J) Categoria V1. crusticeos e peixes vivos ou frescos.

2 A classificagdo referida no niimero anterior deveré conter a
indicagdo do tipo de produto da pesca produzido, como seja,
camarao, gamba, lagosta, caranguejo, peixe demersal, peixe
peldgico, e outras espécies de pescado ¢ bem como a indicagéio da
sua ongem, como seja camardo processado em alto mar, camario

processado em terra, camaréo proveniente de aquacultura, e outros
tipos de origem

ARTIGO 46
(Produtos da pesca adulterados)

Para os propositos do presente Regulamento sio considerados
adulterados os produtos que

a) Mostrem caracteristicas de odor, sabor, cor e textura
relacionadas com a decomposig¢ao;

b) Apresentem forte odor arango e/ou outros odores estranhos
ou ofensivos,

¢) Contenham substéncias perigosas, naturais, ou adicionadas
voluntariamente ou néo, que signifiquem risco para a
satide do consumudor,

d) Contenham substancias ou material estranho que os tornem
rejeitdvers perante o consumidor,

e) Tenham sido manuseados, processados e transportados
sobcondigdes ndo sanitirias, em que umacontaminagio
perigosa possa haver-se produzido, € representem um
risco 1naceitdvel para a safide do consurmdor,

/) Estejam contaminados com microrganismos patogénicos
ou suas toxinas em niveis que sigmifiquem perigo para
a satde do consumidor;

g) Apresentem infestacio com parasitas a niveis estetica-
mente inaceitdveis ou que, de alguma maneira,
signifiquem risco para a satide do consurmdor;

h) Contenham vestigios de drogas ou hormonas adicionadas
nas actividades de aquacultura, em niveis detectdvels
de acordo com os métodos oficiais estabelecidos,

i) Contenham aditivos quimicos ou corantes artificiais em
quantidades superiores aos niveis estabelecidos pelas
autoridades competentes do pais.

SECGAO1I
Requisitos de qualidade

ARTIGO 47

(Requisitos gerais para venda a grossistas, exportagio e
importagéo)

1 Os produtos da pesca produzidos para venda a grossitas,
exportacdo ou a serem importados, deverdo cumprir com as normas
de qualidade estabelecidos pelos organismos nacionais de
normalizagdo competentes ou em leis actualizadas do pafs
mmportador.

2. Em caso de necessidade, e ndo existindo normas, o
Departamento de Inspecc¢do de Pescado, poderd propor o uso de
normas internacionalmente reconhecidas, particularmente as
aprovadas pela Comiussdo do Codex Alimentarius.

3 Tratando-se de moluscos bivalves dever-se-4 ter em conta os
regulamentos e normas especificas que venham.a ser estabelecidas
para este tipo de produtos, nomeadamente no que se refere as reas
de extracgdo e aos respectivos niveis de contaminagio microbiana
ou de toxinas quimicas ou de origem biolégica

4. Os produtos da pesca frescos, congelados ou de outra forma
processados, mclurndo os destinados a posterior processamento
propostos para venda local ou exportagio, deverdo estar de acordo
com as exigéncias higiénicas, sanitdrias e de garantia de qualidade
estabelecidas no presente Regulamento e devidamente etiquetados
erotulados segundo oestabelecido no presente Regulamentoouem
especificagbes actualizadas do pafs importador.

5 Até que seja aprovado um Regulamento nacional especifico
de sanidade, o processamento e/ou a exportagio de moluscos
bivalves nio serd permitido

6 Atéque sejaaprovadoum Regulamentoespecifico de samdade,
a exportago dos produtos da aquacultura s6 serd permitida desde
que as unidades produtivas tenham estabelecido e implementado
programas adequados de controlo e vigilincia sanitria de acordo
com as exigéncias actualizadas do pafs importador

7. Os produtos da pesca provenientes de aquacultura nio
poderdo ser exportados para o mercado da Unido Europeia até
que Mogambique seja aprovado para exportar este tipo de produto
da pesca para esta Comumidade.

8 Os produtos da pesca produzidos para serem exportados para
o mercado da Umido Europera deverdo cumprir com os critérios
definidos neste Regulamento e respectivos anexos IT, X VII, X VIII
e XIX.
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9. Os produtos da pesca produzidos e destinados a exportagiio
para o mercado da Unido Europeia deverdo cumprir com os Limites
de Acertagio actualizadogestabelectdos por esta Comunidade, no
que se refere aos controlos organolépticos, quimicos (produtos de
decomposigiio, aditivos, contaminantes do meio aquético),
mcrobiolégicos (patogénico, indicadores de falta de higiene, outros
germes indicadores) e parasitas, segundo os critérios definidos neste
Regulamento e respectivo anexo 11

ARTIGO 43
{Produtos da pesca frescos)

1. Os produtos da pesca frescos, destinados a exportagio, na fase
de despacho devem-

a) Estar livres de defeitos tais como odores estranhos, perda
de cor, danos fisicos, oxidagio, melanose ou outros
sinais de adulteragéo;

b) Estar adequadamente acondicionados e classificados, de
acordo com as espécies e tamanhos ou pesos, de modo
que a sua natureza seja sempre identificavel;

¢)Nocasode setratar de peixe, estar devidamente eviscerados,
esfriados e mantidos em geloououtro método adequado,
e sempre a uma temperatura de gelo fundente;

d) Quando se trate de peixe nteiro, estar acondictonados com
o ventre voltado para ctma e classificado de acordo com
as espécies e tamanhos ou pesos e conservado
termicamente de acordo com a alinea anterior.

2. O gelo destinado a refrigeragio dos produtos da pesca
frescos deverd ser proveniente de dgua potével.

ARTIGO 49
(Produtos congelados)

Para além do preenchimento dos requisitos gerats, os produtos
congelados deverfio:

a) Ser produzidos segundo as condigdes determinadas pelo
presente Regulamento e mantidos a uma temperatura
igual ou inferior a -18° C;

b) Antes da fase de despacho para exportagiio, ou no
momento de entrada no pafs, estar a uma temperatusa
igual ou inferior a -18° C, e sem desidratagio ou
oxidagdo pronunciada, contaminagdo indesejivel, e,
sobretudo, protegidos por uma embalagem adequada;

¢) Tratando-se de crustaceos congelados a bordo dos barcos,
tats como camarfio ¢ gamba, estar em embalagens que
nio excedam 2 quilogramas, e dentificadas de acordo
com o mencionado no presente Regulamento;

d) Tratando-se de Crusticeos deverd haver um controlo
correcto dos aditivos de acordo com este Regulamento
eos himites de aceitagio actualizados do pafs importador.

ARTIGO 50
(Conservas)
Para além dos requisitos gerais:

a) As conservas de pescado deverdio apresentar-se em vasos
ou recipientes integros, limpos, livres de oxidagdes,
golpes, sinais de perda de vazio ou apresentarem-se
inchadas, com tampas perfeitamente herméticas, livres
de sinais de perda de liguido do nterior;

b) Os recipientes deverfo ter nas respectivas tampas ou outras
partes, marcas indelévess nas quais se possa dentificar
a espécie utilizada, forma de apresentagio, a 1dentifi-
cagiio do estabelecimento, a data e o turno de produgio;

¢) Composigao nutriticional;
d) Data de validade;
) Ingredientes.
ARTIGO 51
(Produtos salgados e/ou secos)

Para além dos requisitos gerats os produtos salgados e/ou secos
provementes de 1mportagio ou propostos para exportagéo, deveréio

mostrar aparéncia e odores caracteristicos das espécies empregues,
estar adequadamente desidratados de forma a permitirem a sua
conservagio e livres de defeitos tais como manchas e coloragdes
que indicam o crescimento de bacténas ou fungos halofilicos

ARTIGO 52
(Moluscos Bivalves)

A importagio de moluscos bivalves vivos, frescos, secos ou
congelados s6 serd permitida se 0os mesmos provierem de zonas ou
paises que tenham estabelectdo e implementado programas
especificos do seu controlo e vigilncia sanitdria

ARTIGO 53
(Produtos descongelados)

1. Para além do preenchunento dos requisitos gerais, os produ-
tos descongelados nido deverdo sofrer alteragbes de temperatura
com uma amplitude tal que venha a causar a deterioragdo do
préprio produto da pesca

2. A descongelagio deve efectuar-se em condigdes de higiene
adequadas que ndo permitam a contaminagdo e proporcionem
um escoamento eficaz da dgua de fusio.

3. Apds a descongelagiio o produto da pesca deve ser manu-
seado e processado o mais rdpido possivel e de acordo com o
defimdo no presente Regulamento.

ARTIGO 54
(Produtos pré-cozidos e cozidos)

Até que seja aprovado um regulamento nacional especifico, o
processamento e/ou a exportagédo de produtos da pesca pré-cozidos
e cozidos ndo serd permitido.

ARTIGO 55
(Crustaceos vivos)

Até que seja aprovado um regulamento nacional especifico, a
exportacdo de crustdceos vivos provenientes ou ndo da aquacultura
s6 serd permitida desde que as unidades produtivas tenham
estabelecido e implementado programas adequados de controlo €
vigilincia sanitdria de acordo com as exigéncias actualizadas do
pafs importador.

SECCAO Il
Requisitos de embalagem

ARTIGO 56
(Requisitos gerais de embalagem)

1. Todos os produtos da pesca destinados ao mercado nacional
deverfio estar embalados em sacos plasticos rotulados ou ndo mas
com etiquetas, caixas brancas com etiquetas, ou outro tipo de
embalagem apropriada usando etiquetas contendo referéncias
requeridas pelo Ministério da Sadde e que se distingam das
embalagens das unidades produtivas de produtos da pesca
autorizadas para a exportagio.

2.Todos os produtos da pesca destinados a exportagdo deverio
estar devidamente embalados ou acondicionados em recipientes,
caixas ou outro tipo de embalagem apropriada.

3. Exceptuam-se do disposto no niimero antertor os produtos
congelados correspondentes a espécies de grande tamanho, tais
como atuns e outros escombrideos destinados a posterior
processamento, gue devem ser embalados com material adequado.

4 O material de embalagem susceptivel de entrar em contacto
directo com o produto da pesca deve estar de acordo com os
requisitos de higiene e samidade alimentar ¢, em particular

a) Nio permitir a danificagio ou alteragdo das caracteristicas
organolépticas dos produtos da pesca a serem
-embalados;

b) Nio permutir a transmissdo aos produtos da pesca de
substancsas pertgosas para a satde humana;

¢) Ser resistente, por forma a proteger o produto da pesca a
embalar.
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ARTIGO 57
(Proibigcao de segundo uso)

A embalagem neste Regulamento designada de embalagem
primadria, destinada aos produtos da pesca para o mercado nacional
ouexterno, s6 pode ser usada uma vez, com excep¢io derecipientes
externos, denominados neste Regulamento de embalagens
secunddnas, feitos de material impermedvel, liso e resistente a
corrosao, que possam ser lavados e desinfectados.

SECCAO IV
Requisitos de rotulagem

ARTIGO 58
(Principios e definigoes gerais)

1 Osprodutos daPesca pré-embalados e embalados devem ser
devidamente declarados ou descritos mediante rétulos impressos
que sejam auténticados e insusceptivels de induzir em erro no que
se refere ao seu caricter, natureza e identificagio

2. Os produtos isentos de embalagem ou embalagens
destinadas ao mercado nacional, deverdo ser igualmente
etiquetados por meio de auto-colantes ou outra forma de fazer
aderir uma etiqueta, de forma a poderem ser correcta e facilmente
identificados

3. Caso se detecte alguma deficiéncia ou haja necessidade de
se acrescentar alguma mformagdo a embalagens com rétulos jd
1mpressos, a Autoridade Competente podera autorizar o uso de
etiquetas (auto-colantes) ou carimbos registados no Departamento
de Inspecgio de Pescado por um periodo maximo de 6 meses de
tolerancia

4.°Os exportadores de produtos da pesca para o mercado da
Unido Europera deverdo cumprir com 0s requisitos actualizados
desta Comumdade.

ARTIGO 59
(Exigéncias gerais de rotulagem)

1 Osrétulosouetiquetas das embalagens primarias dos produtos
da pesca destinados a exportagdo devem conter mscriges,
obrigatoriamente em lingua portuguesa, sendo opcional a utilizagio

de outros 1diomas, relativamente as seguintes informacdes
a) Denominacdo do produto
1 Nome cientifico da famiha,

11 Nomes usuais ou comuns do pais ou os estabe-
lecidos nas Normas do Codex Alimentarius

b) Lista de ingredientes

1 Indicagio dos ingredientes porordem decrescente
de quantidades presentes, referidas a peso e
medida,

1. Quando algum ingrediente tenha mais de um
componente, este deverd ser incluido na lista
dos compostos, a menos que tal ingrediente
seja de um produto ou alimento contemplado
em alguma norma nactonal ou da “Comissio
do Codex Alimentanus”,

i Osingredientes deverdo usar nomes especificos,
v A agua adicionada deverd ser declarada na hsta
de ingredientes, a menos que a mesma forme
parte de um ingrediente, como salmoura,
xarope ou caldo usado de um produto
composto
¢) Pesos liquido e bruto declarados no sistema internacional
de medidas ou sistema nacional de medidas da seguinte
forma-

1 Para produtos liquidos. em volume;
11 Para alimentos s6lidos: em peso,

i1 Produto em unidades declaragio adicional do
nimero total de unidades;
1v. Produtos embalados num meio liquido que
normalmente se descarta antes do consumo
declarag@o de peso escorrido do produto;
d)Declaragio nutricional sobre caracteristicas e propriedades
nutricionais do produtode acordo com os regulamentos
nacionais especificos;

¢) Identificagdo da umdade de producao contendo

1 Nome e endereco do produtor, empacotador, ou
distribuidor do produto,

u Indicagio que estabeleca a relagio entre a em-
presa € 0 produto, como “produzido para”,
“produzido por” ou “distribuido por”,

) Paisde origem, sendo que, para os produtos produzidos em
estabelecimentos ou os provenientes de embarcagoes
licenciadas para operarem em dguas jurisdicionais
mogambicanas deverdo inchur a declaragio “Produto
de Mogambique™;

g) Cédigo de identificagio escrito do niimero de registo
sanitarto de acordo com o artigo 26 do presente
Regulamento;

h) Marca de 1dentificagio registada para o produto;

1) Apresentacdo e validade, que consiste na indicacdo do
seguinte.

1 Forma fisica, apresentago e prazo de validade;

1 “Congelado a bordo” ou “congelado em terra”,
tratando-se de produtos congelados;

m Data de congelagio ou embalagem.

2 As embalagens secunddrias deverdo ostentar no rétulo
impresso o nome da empresa, tipo de produto, nome e cédigo do
estabelecimento ou embarcagao, cddigo de produgio e nimero de
unidades de embalagens primérias contidas

3. Todos os sistemas de classificagdo devem ser registados
anualmente no Departamento de Inspeccio de Pescado.

4 Os exportadores de produtos da pesca para o mercado da
Unido Europeia deverdo cumprir com os requisitos actualizados
desta Comunidade

ARTIGO 60
(Apresentagéo da informacédo no rétulo)

1. As declaragdes obrigatdnas nos rétulos ou etiquetas poderio.

a) Estar todas contidas no painel frontal do rétulo, também
designado por painel principal,

b) Ter algumas declaragdes no painel principal do rétulo e as
restantes num painel auxihar.

2 Uma embalagem ou recipiente poder4 ter um rétulo com dots
ou mais panéis principats de declaragio.

ARTIGO 61
(Declaragdes no painel principal)
No painel principal da embalagem primdria deverdo constar as
seguintes indicagdes impressas com caracteres de facil leitura.
a) Nome do produto,

b) Declaragdo do contetido liquido, conforme mencionado
na alinea ¢) do artigo 59,

¢) Declaracdo “Produto de Mogambique”, conforme
mencionade na alinea f) do artigo 59;

d) Declaragdo “congelado a bordo™ ou “congelado em terra”
conforme mencionado no ponto 1) da alfnea 1) do
artigo 59.
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CAPITULO VI

Condigdes higiénicas e de sanidade na operagéo
dos estabelecimentos e das embarcagées

ARTIGO 62
(Condigdes gerais)

1. Todos os estabelecimentos em terra e armazéns frigorificos
deverdio remeter, quinzenalmente, 3 Autoridade Competente, os
dados de produgio e armazenamento de acordo com o formulério
em anexo XV (Folha didria de controlo de matéria-pnma e pro-
dutos processados)

2. As operagdes de descarga do pescado, provenientes das
embarcagdes, deverfio ser declaradas A Autoridade Competente de
acordo com b formuldrio em anexo XVI (Folha de controlo de
produtos da pescadesembarcados), sem prejuizode outrasexigéncias
versadas neste Regulamento.

SECCAO
Estabelecimentos

ARTIGO 63
(Programa de higiene e de sanjdade)

1. Com vista a garantir a qualidade de produtos da pesca todos
os estabelecimentos deverfio operar sob um programa de higiene e
de sanidade, que tenha em conta as instala¢es, o equipamento e 0
pessoal.

2. O representante do estabelecimento é o responsdvel pela
organizacdo e implementagfio de programas formais de higiene
e de sanidade os quais deverdo estar descritos e disponiveis para
verificagio da Autoridade Competente,

ARTIGO 64
(Conteudo do programa de higiene e de sanidade)

. O programa de higiene e de sanidade deve contemplar
basicamente, em termos de Higiene de Instalagdes

a) Areasa limpar (recepgfio, manuseamento, processamento,
sanitér1os, refeitdrios, cozinha, dormitérios, escritérios,
diversos tipos de armazens, congeladores, armazens
frigorificos, e outros);

b) Métodos e frequéncia das acgbes de limpeza e desinfecgiio
(como limpar, que produto usar, sua concentragio,
quantas vezes limpar, quem limpa, utensilios de limpeza,
cuidados a ter com os produtos);

¢) Bspecificagdes das substiincias quimicas e respectivas
concentragdes usadas (nomes e especificagbes de
detergentes e desinfectantes devem apresentar
documento de autorizagdo emitido pelo Mintstério da
Sadde)

d) Acgles especificas para controlo e destruigo sistematica
de lixos, roedotes, insectos ou de qualquer outra praga,
ststema de fumigagio e comprovante da aplicagio do
produto autorizados pelas tespectivas autoridades
competentes, e 0s mecanismos para evitar a entrada de
ammais domésticos;

e) Definigio do pessoal encarregue pela aplicagiio dos
programas de limpeza e desinfec¢lio e pela sua
supervisio;

) Sistema de higiene do pessoal,
£) Procedimentos e plano de treinamento do pessoal;

h) Abastecimento de dgua (origem da rede municipal, do mar
com dessalimizador, capacidade de armazenagem,
mecantsmos de cloragio e controlo de cloro residual e
o nivel de cloro empregue, frequéncia de controlo no
laboratério de anélises microbiolégicas, quantidades
previstas para processamento € uso em santtirios,
niimero de trabalhadores ¢ dias de campanha);

1) Abastecimento/produgio de gelo (mecanismos de con-
trolo de potabilidade, ou seja, controlo dos nivets de
cloro e controlo microbiolégico),

J) Identificacéio de quem elaborou o programa de higiene
e quem vay aplici-lo e fazer a supervisio na unidade
produtiva, considerando que esses técnicos devem ter
conhecimentos sobre sanidade.

ARTIGO 65
(Requisitos basicos de higiene)

1. As instalagdes dos estabelectmentos devem ser mantidas a
todo o momento em bom estado de limpeza e conservagio de modo
a ndo constitufrem uma fonte de contaminagio dos produtos

2.Todas as superficies dos equipamentos e utensilios que entrem
em contacto com o pescado devem ser mantidos em perfeitas
condigdes higiénicas e sanitdrias, incluindo as superficies dos
equipamentos utilizados para a produgfio e armazenagem de gelo
que deverfio ser lavadas e desinfectadas no inicio e no final de cada
dia de operagio.

3. As luvas e roupa impermedvel que se empreguem durante o
processamento deverdo ser mantidas limpas e asseadas, em bom
estado de conservagio, lavadas e desinfectadas pelo menos unra
vez ao dia.

4. interdito o uso de detergentes, desinfectantes, insecticidas,
raticidas ou quaisquer outras substincias a serem usadas nos
programas de higiene e sanidade ndo autorizadas pelo Ministéno da
Sadde.

5. Todos os produtos de limpeza e desinfeccéo, insecticidas e
outras substincias potenctalmente téxicas, devem ser armazenados
em lugares fechados.

6. Durante a limpeza e desinfecgiio deverd ser utilizada dgua
potdvel ou do mar salubre.

7. Os produtos da pesca produzidos e destinados A exportagéo
para o mercado da Unidio Europeia, deverio cumprir com os
requisitos actualizados desta Comunidade.

ARTIGO 66
(Condicoes higiénicas aplicaveis ao pessoal)

1. O pessoal em contacto com o recinto das operacbes de
manipulagfio e processamento deve:

a) Ser portador de Boletim de Sanidade valido, emitido com
base em andlises especificas, através das estruturas
do Ministério da Sadde, segundo o Diploma Minis-
terial n © 73/82 , de 23 de Junho, € com observancia
do disposto nas aliheas 1), ) e k) do n.° 2 do artigo 38
e alinea @) do n.® 2 do artigo 41, deste Regulamento;

b) Observar os requisitos de higiene, para o efeito prescritos;

c) Apresentar o Boletim de Sanidade e os respectivos
resultados das andlises laboratoriais aos Inspectores
de Pescado quando exigido.

2. O pessoal que apresente ou aparente ser portador de doengas
transmissiveis, lesdes abertas, plstulas, evidéncias de problemas
respiratorios, feridas infectadas ou qualquer outra fonte de
contaminagio microbiana que signifique risco de contaminagio
do pescado ou superficies alimentares que entrem em contacto
com o pescado, deverd ser apartado das operagbes de proces-
samento.

SECCAO 11
Embarcagbes de pesca, barcos congeladores e barcos-fabrica
AR11GO 67
(Condigdes gerais)

1 As superticies dos barcos de pesca, pordes, equipamentos e
recipientes utilizados no manuseamento a bordo do pescado e do
gelo, deveriio ser limpos ou lavados apds cada utilizagio e estar
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sujeitos a um programa de higiene e de samidade, de modo a
manté-los limpos e livres de contaminag¢des por forma a nio
transmutir caracteristicas anormais aos produtos, de acordo com
o estabelecido nos artigos 63 e 64 deste Regulamento

2. Nas operagoes de limpeza das embarcagdes sé poderd ser
empregue agua potavel ou d4gua do mar salubre, captada longe da
zona dos portos de pesca.

3. Todo o pessoal encarregue das operagdes de manuseamento
e processamento deverd observar o estabelecido nos artigos 65 e
66 deste Regulamento.

SECCAO Il
Armazéns Frigorificos e meios de transporte

ARTIGO 68
(Condigoes higio-sanitarias basicas)

O pescadodeve ser armazenado e outransportado sob adequadas
condigdes de higio-sanitérias, demodo a prevenir asua contaminagio
com produtos nocivos ou outros susceptiveis de transmutir
caracteristicas anormais.

SECGCAQ IV
Portos de pesca

ARTIGO 69
{Responsabilidade das autoridades portuarias)

1. Todas as dreas de trabalho, equipamento e utensilios dos
portos de pesca devem estar sob vigilancia e controlo das autori-
dades portudnas, de forma a manter e assegurar adequadas
condigdes de higiene e limpeza. Para o efeito, deverdo ser conce-
bidos e implementados programas de higiene e sanidade, de
conformidade com os artigos 63 e 64 deste Regulamento.

2. Todos os equipamentos € materiais utilizados para a descarga
e transporte dos produtos da pesca devem ser lavados antes do seu
emprego, incluindo o equipamento utilizado parao armazenamento
de gelo.

3 Nio sfo permitidas operagfes de manuseamento, adicio-
namento de gelo, classificagdo, processamento, em qualquer area
do porto de pesca, a menos que as mesmas estejam especialmente
previstas para tal.

4. Todo o pessoal encarregue das operagdes de manuseamento
e processamento deverd observar o estabelecido nos artigos 65 e
66 deste Regulamento.

CAPITULO VII

Sistema de Controlo e de Garantia de Qualidade
dos estabelecimentos e das embarcagoes

ARTIGO 70
(Programa de Controlo e Garantia de Qualidade)

1. Todos os estabelecimentos e embarcagdes deverdo dispor de
um Programa de Controlo e Garantia de Qualidade, de natureza
preventiva, que assegure e demonstre o cumprimento de todos os
requisitos de garantia sanitéria e de qualidade exigidos pelo presente
regulamento e demais disposigdes aphicaveis.

2 Dependendodas exigéncias do mercadoparaonde sedestinam
os produtos, o Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
deverd basear-se no Sistema de Andlise de Risco e Controlo nos
Pontos Criticos — “HACCP” ou no Método Tradicional.

ARTIGO 71
(Sistema de Analise de Risco e Controlo nos Pontos
Criticos — HACCP)

Os estabelecimentos ou embarcagdes que utilizem o Sistema de
Analise de Risco e Controlo nos Pontos Criticos — “HACCP” ou
Auto-Controlo deverdo submeter o referido sistema & aprovagio
da Autoridade Competente com um plano descrittvo que contenha.

a) Organigrama com as responsabilidades descritas,

b) Identificagio dos produtos e suadescrigiio no que serefere,

nomeadamente, ao seguinte:
1. Composigao e sistema de classificagéo (espécie
€ composigdo quimica),
11 Método de conservacio (fresco, congelado, sal-
gado, € outros);
m1. Processamento (descrigdo das Boas Priticas de
Fabrico - tipo e qualidade de matéria-prima,
descricdo completa do método de pro-
cessamento e 1dentificagdo, concentragdes e
duragio dos ingredientes utilizados);
1v Sistema de embalagem, rotulagem ou etique-
tagem e codificagdo;
v. Condicbes de armazenagem (matéria-prima e
produtos) e distribuicio dos produtos;
v1. Tempo de vida de prateleira;
vit. Instrugdes de uso (como preparar) composi¢do
e estrutura;
viii. Método de conservagao para o consumidor;
ix. Controlo da potabilidade da dgua.

¢) Identificacio da intengo de uso (grupo alvo e mercado a
que se destina na rotulagem);

d) Fluxograma da produgao e fluxograma na planta;

e) Listagem dos potenciais perigos (microbiolégicos,
quimicos ¢ fisicos) e risco de ocorréncia em cada etapa
de processamento (fluxograma de processamento) e de
todas as medidas preventivas que evitam ou diminuem
o efeito desses perigos;

J) Determunag@o dos Pontos Criticos (PC) e Pontos Criticos
de Controlo (PCC);

g) Estabelecimento dos respectivos limutes criticos para cada
PCC;

h) Descrigio do sistema de monitorizacgéo (vigilincia) para
cada PCC (o que, onde, quando, quem, como);

i) Indicagio de medidas correctivas para situacdes de
ocorréncia de perigos;

J) Programa de calibragio dos instrumentos (termémetros,
balangas e outros);

k) Indicagiio de procedimentos de verificagio;

I) Registos e documentagio.

2. Os produtos da pesca produzidos e destinados a exportagao
para o mercado da Uméo Europeia, deverdo cumprir com os
requisitos actualizados desta Comunidade.

ARTIGO 72
(Método Tradicional)

Os estabelecimentos ou embarcagdes que uttlizem o Método
Tradicional deverdo submetef o referido método a aprovagio da
Autoridade Competente, apresentando para o efeito um plano
descritivo que contenha:

a) Orgamgrama com as responsabilidades descritas;
b) Descrigdo dos produtos a elaborar, indicando:
1. Composigio e estrutura;
i1 Método de conservag@o,
"111. Processamento (Boas Praticas de Fabrico);
iv. Sistema de embalagem;
v. Condigdes de armazenamento ¢ distribuigio,
vi. Tempo de vida de prateleira;
vi1. InstrugGes de uso;
viii. Controlo da potabilidade da dgua;
c) Identificagdo da mtengdo de uso (rotulagem, codificacio,
classtficagio e mercado de destino);
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d) Fluxograma da produgéo;

e) Descrigiio do método de controlo de qualidade da matéria-
-prima e do produto final (temperaturas, qualidade
sensorial, andlises quimica e microbioldgicas);

D Tipo e qualidade da matéria-prima;
8) Descrigdo completa do método de processamento;

h) Indicagio dos ingredientes empregues (identificagio,
concentragdes e tempo).

ARTIGO 73
(Implementagédo do programa)

Todos os estabelecimentos & embarcagdes que operem sob um
Programa de Controlo e Garantia de Qualidade deverfio designar o
responsével pela sua aplicagio, assim como pela sua reviséo e
adaptagio sempre que as matérias-primas, processos ou outras
consideragdes impliquem novos petigos.

ARTIGO 74
(Verificagéo e controlo)

1. A aplicagdo do Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
estd sujeita a verificagio einspecclioaser realizada pela Autoridade
Competente, durante o Licenciamento Sanitdrio, Certificagio
Sanitdria e durante a realizagfio de actividades relacionadas com o
Programa Regular de Inspecgio.

2. No Ambito do Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
deverdo ser estabelecidos controlos de qualidade da 4gua, matérias-
-primas e produtos durante os processos e outros que venham a ser
definidos pela Autoridade Competente ou em legislago actualizada
nacional e internacional aplicdvel.

CAPITULO VIII
Infracgbes e penalidades

ARTIGO 75
(Responsabilidade geral)

O responsdvel do estabelecimento, o condutor do meio de
transporte ¢ 0 comandante da embarcagiio por um lado, e os
proprictirios dos estabelecimentos, dos meios de transporte e os
armadores das embarcagbes por outro, respondem individual e
solidariamente pelas infraccdes ao presente Regulamento,
presumindo-se que os mesmos tém conhecimento e consentiram na
prética de infracgGes realizadas pelo pessoal do estabelecimento,
dos meios de transporte e das embarcagbes.

ARTIGO 76
(Medidas de prevengéo)

1. Quando no decurso das acgdes de inspecgio e verificagdo, os
Inspectores de Pescado tiverem fundadas razdes para presumir da
existéncia de infracgfio ao presente Regulamento poderdo, a titulo
preventivo:

a) Apreender qualquer embatcacdo de pesca ou de transporte
ou meios de transporte com produtos da pesca que
suspeitem estarem adulterados;

b) Apreender lote(s) de produtos da pesca ou patte deste(s)
que suspeitem estar adulterados;

¢) Suspender, recolhendo a respectiva Licenca Samitdria
de Funcionamento ou Autorizacdo Sanitdria da
Embarcagiio, as actividades dos estabelecimentos,
embarcagbes ou armazéns frigorificos cujas condigdes
higio-sanitdrias nfio estejam de acordo com o preceituado
no presente Regulamento ou cujos produtos processados
suspeitem estarem adulterados;

d) Selar pordes e armazéns frigorificados que suspeitem
conter produtos da pesca adulterados;
¢) Recolher os elementos de prova que julguem necessérios
incluindo os Diérios de Bordo de Pesca e de Mdquinas.
2.0encerramento de estabelecimentos ouembarcagGes obedece
os trimites mencionados no Anexo XX deste Regulamento.

3. Alinterdigfio da circulagfio de meios de transporte de produtos
da pesca carece da observncia dos trAmites a que se refere o
Anexo XX deste Regulamento.

ARrTIGO 77
(Regime de penalidades)

As infracgBes constantes do presente Regulamento serdo
punidas com multa, podendo cumulativamente ser suspensa ou
revogada a Autorizagdo para Instalagio, a Licenga Sanitdria de
Funcionamento ou a Autorizagiio Sanitdria da Embatcagdo, ou
proibido tempordria e preventivamente o processamento em
estabelecimentos e embarcagdes, sem prejuizo de penas adicionails
ou mais graves determinadas por demais legislago aplicdvel.

ARTIGO 78
(Infracgdes e multas ao presente Regulamento)

1. As infracgdes as disposigdes do presente Regulamento
serfio-punidas com as seguintes san¢des:

a) Retirada imediata do trabalhador que estiver a operar na
unidade produtiva, sem que seja portador de Boletim
de Sanidade ou que sendo dele portador, o mesmo
esteja caducado ou seja falso;

b) Multa de 150 000 000,00 MT a 200 000 000,00 MT por
operar com a Licenga Sanitdria de Funcionamento e
Autorizagio Sanitdria da Embarcagfio caducada ou
suspensa;

¢) Multa de 200 000 000,00 MT a 250 000 000,00 MT por
opetar sem Licenga Samtéria de Funcionamento e
Autorizagio Sanitdria da Embarcagio;

d) Multa de 200 000 000,00 MT a 250 000 000,00 MT pela
utilizagdo de meios de transporte de produtos da pesca
que ndo retdnam condigdes higio-sanitdrias ¢ os
requisitos aquese refere oart1go 44 deste Regulamento;

) Multa de 200 000 000,00 MT a 250000 000,00 MT por
ndo observancia do que o artigo 56 do presente
Regulamento dispde quanto aos requisitos gerais de
embalagem para os produtos da pesca;

) Multa de 200 000 000,00 MT a 300 000 000,00 MT por
operar sobdeficientes condigGes higio-sanitérias, como
ndo dispor de dgua potdvel, sanitdrios, drenos
adequados, esgotos, e outras especificagdes definidas
neste Regulamento;

&) Multa de 200000 000,00 MT a 300 000 000,00 MT por
operar em estabelecimentos ou embarcag¢des que nédo
retinam as caracteristicas estipuladas no presente
Regulamento;

k) Multa de 200 000 000,00 MT a 400 000 000,00 MT por
processar, comercializar ou transportar espécies cuja
captura seja proibida;

{) Multa de 400 000 000,00 MT a 500 000 000,00 MT por
processar, comercializar ou transpottar produtos da
pesca em embalagens nfo autorizadas pela Autoridade
Competente para determinada unidade produtiva ou
a presenga de embalagem de outra empresa.

2. Em fungfio da gravidade da infracgfio, serdio ainda punidas
com multa variando de 400000 000,00 MT a 600 000 000,00 MT:

a) A tentativa ou pratica de processamento, importagio ou
exportagdo de produtos da pesca adulterados,
falsificados ou fraudulentos ou que nfio tenham sido
submetidos as respectivas inspecgdes sanitirias;

b) A tentativa ou a exportagio, importagdo ou circulagfio
com produtos dapesca que ndo tenham sido venficados
e certificados pela Autoridade Competente,

¢) A falsificagdo de certificados sanitdrios emitidos pela
Autoridade Competente;

d) As acgbes dirigidas a ocultar, distorcer ou adulterar
informagtes com o objectivo de defraudara Autoridade
Competente;
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e) A falsificaggo de registos ou qualquer outra prova de
controlo sobre os pontos criticos de controlo;

N A falta de envio, falsificagdo ou declaragdes falsas de
mformagao destinada & Autoridade Competente

3 Os valores das multas a aplicar por infrac¢des ao presente
Regulamento poderdo ser revistas por despacho conjunto dos
Ministros das Pescas ¢ do Plano e Finangas, sob proposta
fundamentada do Departamento de Inspecgio de Pescado

ARTIGO 79
(Competéncia geral)

O Muuistro das Pescas, ou quem ele houver delegado poderes,
tem competéncia para aplicar todas as sangdes resultantes de
infracgdes ao presente Regulamento.

ARTIGO 80
(Destino dos produtos confiscados)

A Autoridade Competente decidird sobre o destino dos pro-

dutos confiscados por via administrativa.
ARTIGO 81
(Constatagao das infracgées)

1. Ao constatarem as infracgdes, os Inspectores de Pescado

levantardgo um Auto de Noticia que deverd incluir, entre outros

aspectos, aexposi¢io objectiva dos factos e das suas circunstincias,
bem como a identificagfio dos seus autores.

2. O Auto de Noticia serd datado e assinado pelo Inspector de
Pescado que detectou a infracgao e, sempre que possivel, por duas
testemunhas

ARTIGO 82
(Instrucao dos processos de infracgao)

A nstrucio dos processos de cardcter administrativo relativos
a infrac¢bes ao presente Regulamento é da competéncia da
Autoridade Competente.

ARTIGO 83

(Irresponsabilidade dos inspectores de pescado por actos
praticados de boa-fé)

Salvo o caso de falta grave, ndo poderd ser movida nenhuma
acgiio contra o Inspector de Pescado por motivo de qualquer
ac¢do ou omussdo praticada de boa-fé, no exercicio das suas
incumbéncias de acordo com o presente Regulamento.

ARTIGO 84
(Resisténcia com violéncia ou ameagas de violéncia)
Quemagredir ouobstruir com violénciaouameagas de violéncia

a ac¢lo do Inspector de Pescado no exercicio das suas fungoes,
serd punido nos termos da ler comum em vigor

ARTIGO 85
(Faita de cooperag&o com o Inspector de Pescado)

O responsivel do estabelecimento, motorista de veiculo de
transporte ou comandante de embarcagio que se recuse a obedecer
4 ordens que com razoabilidade sejam dadas pelo Inspector de
Pescado ou, em geral, ndo se mostre cooperativo durante as ac¢des
de inspeccio, comete uma infracgdo punivel com multa

ARTIGO 86
(Vias de reclamagdo)
1 Das decisdes tomadas no dmbito da aplicacdo do presente

Regulamento, cabe recurso hierdrquico a ser interposto no prazo
de orto dias contados a partir da data da notificagio.

2. Esgotada a via hierdrquica, poderd recorrer-se ao Grgio
Jurisdicional competente mediante recurso a interpor no prazo
definido por le1

3 Os recursos mterpostos t&m efeito suspensivo.
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ANEXO1

? REPUBLICA DE MOGAMBIQUE

Ministério das Pescas
! INSPECCAO DE PESCADO

Nome

Funcdo

Av Consigher Pedroso, 347 — Tel 300961/309605 — Maputo

INTRANSMISSIVEL

A quem encontrar este cartdo, pede-se o favor de o
entregar urgentemente ao Ministério das Pescas, sita
na Av. Consiglieri Pedroso, 347, ou contactar pelos
telefones 30 09 61/30 96 05 em Maputo
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Anexo (i

Avaliacao sensorial, quimica, microbiolégica e parasitaria e Limites de Aceitacio

A . CONTROLOS ORGANOLEPTICOS

1. Cada lote de produtos da pesca destinados 3 exportagfio deve ser submetido a mspeccdo da Autoridade Competente no momento
de embarque, para verificagio das caracteristicas organolépticas. Essa mspecgdo consiste na avaliagao organoléptica efectuada
por amostragem.

2. Caso a avaliagdo organoléptica revele que os produtos da pesca nio estdo préprios para o consumo humano, devem ser tomadas
medidas para a sua retirada do mercado e desnaturados, de modo a néo poderem ser reutilizados para consumo humano.

3. Caso a avahiagdo organoléptica revele a menor divida acerca da frescura dos produtos da pesca, podera recorrer-se aos controlos
quimicos e ou microbioldgicos

4. Os limites de aceitac@o estio baseados nas seguintes tabelas:

TABELA 1: Avaliacdo da frescura de Peixes magros;

TABELA 2: Avaliacio da frescura de Peixe Serra, Cavala e Atum;
TABELA 3: Avaliagdo da frescura e da qualidade do Camario;
TABELA 4: Avaliagio da frescura da Gamba rosa e vermelha;
TABELA 5: Avahagio da frescura do Caranguejo;

TABELA 6: Avaliag@o da frescura da Lula/Polvo.

B. CONTROLOS QUIMICOS

As andlises para efeitos de controlos quimicos deverdo ser realizadas nos Laboratérios aprovados pela Autoridade Competente.
1. Como produtos de decomposi¢ao, temos:
a) Azoto bdsico voldtl total (ABVT)
Produtos da pesca ndo processados das espécies discriminadas sdo considerados néo aptos para consumo humano quando
as analises quimicas revelem teor médio de ABVT superior aos seguintes limites.
i. 25 mg N/100g

— Sebastes ssp.
— Helicoelenus dactylopterus
— Sebastichtys capensis.

ii. 30 mg N/100g
— espécies que pertencem 3 familia pleuronecitidae a excepgio do alabote - Hippoglossus sp

inn. 35 mg N/100g

— Salmo Salar
— espécies que pertencem a familia Merlucciidae
— espéeies que pertencem a familia Gadiadae

O método de referéncia a utilizar para o controlo dos imites de ABVT é o método de destilagio com 4cido perclérico, segundo
Anexo II na Decisdo 95/149/CE da Unido Europeia.
Os métodos de rotna utilizavels para o controlo do limite de ABVT sdo os seguintes:
— método de microdifusdo descrito por Conway e Byrne (1933);

— método de destilagio direrta descrito por Antonacopoulos (1968),
— método de destilagio de um extracto desproteimizado com dcido tricloracético [Comité do Codex Alimentarius para o peixe

e produtos de pesca (1968)].
As unidades de amostras para anélise sao de cerca de 100 gramas de carne, provementes de pelo menos, trés sitios diferentes
da amostra recolhida e misturados por trituragao.

b) Histamina
Espécies das seguintes familias Scombridae, Clupeidae, Engraulidae e Coryphaenidae, devem ser submetidas a andlises
de Histamina.
Para efertos de analise serdo colhidas nove amostras por cada lote, sendo os Limites

— teor médio de histamina ndo deve ultrapassar 100 ppm;
— duas amostras podem ter um teor de histamina superior a 100 ppm mas nferior a 200 ppm,
— nenhuma amostra pode ter um teor superior a 200 ppm
As anilises devem ser realizadas com métodos fidvers e cientificamente reconhectdos. Poderd utilizar-se o método de cromatografia

liquida da alta resolucdo (HPLC).
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2. Como aditivos alimentares, temos:
Sulfiros

Produtos da pesca dos géneros a seguir mndicados, sdo considerados ndo aptos para consumo humano quando as andhses
quimicas revelem teor médio de sulfitos superior aos seguintes hmites maximos*

Géneros Limtes maxmios
mg/kg (ppm)
Crustéceos e cefalépodes
— frescos, congelados e ultracongelados 150 (%)
— crustdceos, familia penaeidae, solenceridae, aristeidae
— até 80 unidades / kg 150 (%)
—entre 80 e 120 umdades / kg 200 (*)
—mais de 120 umdades / kg 300 (%)
- cozidos 50 (%)
(*) nas partes comestivels

3. Como contaminadores presentes no meto aquatico, temos:

Merciirio
1. O teor médio de Merctrio analisado numa amostra homogenizada de carne fresca de 5 unidades peixe escolhudos para
representar o tamanho médio do lote, ndo deve ultrapassar 0,5 mg/kg (0,5 ppm);

1. O teor médio de Mercirio analisado numa amostra homogenizada de carne fresca de 10 umdades peixe, das espécies na
seguinte [ista, escolludos para representar o tamanho médio do lote, pode ultrapassar 0,5 mg/kg mas nunca pode
ultrapassar 1,0 mg/kg (1ppm):

— Acipenser spp

— Anarhicas lupus

— Angulla spp.

— Aphanopus carbo

— Brosme brosme

— Dicentrarchus labrax

~ Esoz lucius

— Euthynnus spp

— Hippoglossus hippoglossus
— Hoplostethus atlanticus

— Istiporos albicans/ platypterus
- Lepidopus caudatus

— Lophudae spp.

- Lota lota

— Makaira spp.

— Molva dipteriygia

- Molva molva

— Orcynopsts unicolor

— Perca fluniatilis

— Pleurotremata spp.

— Rajdae spp

— Sarda spp.

— Sebastes marinus, S. mentella, S viviparus
~ Stizostedion lucioperca

— Thunnus spp.

O método da analise a utilizar na determinagdo do Merciirio total é com o Espectrofotometro de absorgio atémica
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C. LIMITES MICROBIOLOGICOS DE ACEITACAO DURANTE PROCESSAMENTO
DE PRODUTOS COZIDOS DE CRUSTACEOS

1. Germes patogénicos

Tipo de germe Norma

Salmonella spp Auséncia em 25 gr.
n=5 c=0

Além disso ndo devem estar presentes, em quantidades nocivas para a salide dos consumidores, microrganismos patogénicos e
respectivas téxinas, cuja pesquisa deve ser feita em funcéo da anélise de riscos.

2. Germes indicadores de falta de higiene (produtos descascados)

Tipo de germe Norma (por grama)
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Os parimetros n, m, M e ¢ séo defimidos do seguinte modo:

n = ndmero de unidades da amostra;

m = valor limite do nfimero de bactérias abaixo do qual todos resultados s&o considerados satisfatérios;
M = limite de aceitagdo para além do qual dos resultados deixam de ser considerados satisfatérios;

¢ = niimero de umdades de amostragem cujos resultados estdo compreendidos entre m e M.

A qualidade do lote € considerada:
a) Satisfatdria, se todos os valores observados forem inferiores ou iguais a 3m;

b) Aceitédvel, se os valores observados estiverem compreendidos entre 3m e [Om (=M) 3 e se ¢/n £ 2/5

A qualidade do lote € considerada ndo satisfatoria:
—- sempre que s¢ observarem valores superiores a M,
—quando c/n >2/5
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3. Germes indicadores (directrizes)

Tipo de germe Norma (por grama)
Bactérias aerébicas meséfilas (30° C)
m = 10000
M =100 000
a) Produtos inteiros _
n = 5
c = 2
m = 50000
M = 500 000
b) Produtos descascados com excep¢io da polpa de caranguejo N = s
c = 2
m = 100000
M = 1000 000
¢) Polpa de caranguejo 0 = 5
c = 2

As presentes directrizes devem auxihar os fabricantes a avaliar o funcionamento dos seus estabelecimentos, e ajudé-los na aplicagio
dos processos de controlo da produgéo

D. CONTROLOS PARASITARIOS

1. Os produtos da pesca deverdo ser submetidos a inspecgio visual para efeitos de detecgio de parasitas visiveis, antes de estarem
disponivess para o consumo humano. Para efeitos desta inspeccdo entende-se por:

— Parasita visivel: um parasita ou um grupo de parasitas cuja dimensdo, cor ou textura permitam distingui-lo claramente dos
tecido do peixe;

— Inspecgdo visual: um exame nao destrutivo do peixe ou produtos da pesca exercido sem meios 6pticos de amplificacdo e em
boas condigdes de 1lunimag@o para o olho humano, incluindo a observagio a transparéncia, se necessarto.

2 O controlo visual € feito por amostragem, abrangendo um niimero representativo de unidades.

.

3. Os responsdveis dos estabelecimentos em terra, bem como as pessoas qualificadas a bordo dos barcos-fibrica determinariio, em

funcdo da natureza dos produtos da pesca, da sua ongem geografica e do fim a que se destinam, a extensdo e frequéncia dos
controlos .

4. Durante o processo de produgdo, o controlo visual do petxe eviscerado deve ser exercido por pessoas quahificadas, devendo

wncidir sobre a cavidade abdominal e sobre os figados e ovas destinados ao consumo humano. Consoante o sistema de evisceragio
utilizado, o controlo visual deve efectuar-se.

1} Em caso de evisceragdo manual, de forma continua pelo operador no momento da separagéo das visceras e de lavagem,

1) Em caso de evisceracio mecanica, por amostragem e deve mcidir sobre um nimero representativo de umdades, que ndo
pode ser inferior 2 uma dezena por lote.

5 O controlo visual dos filetes ou das postas de peixe deve ser exercido por pessoas qualificadas aquando da preparagio, apds a
filetagem ou corte. Quando n&o € possivel um exame individual, devido ao tamanho dos filetes ou as operagdes de filetagem, deve

estabelecer-se um plano de amostragem, que deve ficar a disposigdo das autoridades competentes. Sempre que a observagao dos
filetes a transparéncia for possivel do ponto de vista técnico, esta deve ser incluida no plano de amostragem
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TABELA 1. AVALIAGAO DA FRESCURA DE PEIXE MAGROS
CRITERIOS DE ACEITACAO
PARAMETROS
APTO PARA x REJEITADO PARA
OBSERVADOS EXPORTAGAO REJEITADO PARA EXPORTAGAO CONSUMO HUMANO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO
1. Aspecto:
Pigmentag¢ao viva e | Pigmentacgéo viva, mas sem | Pigmentagdo em | Pigmentagéo baga e
1.1. PELE brilhante: Sem des- |  brilho. vias de descolo- | embaciada.
coloragéo. ragéo.
12 MUCO Muco acuoso, trans- | Muco ligeiramente turvo. Muco leitoso. Muco cinzento amare-
EXTERIOR parente. lado opaco. (1)
Convexo. GCdrnea | Convexo, mas ligeiramente | Plano. Coérnea | Concavo ao centro
1.3. OLHOS transparente. Pupila achatado. Cérnea ligeiramente opalascente. (afundada). Cérnea
negra, brilhante. opalascente. Pupila negra, Pupila opaca. leitosa. Pupiia cin-
embaciada. zenta. (1)
Cor viva brilhante. | Menos colondas. Tragos ligeiros | Descoradas. Muco | Amareladas. Muco
1.4 GUERLAS Sem muco. de muco claro. opaco. leitoso. (1
1.5. PERITONEU Transldcida, lisa, bri- [ Sem brilho. Pode desprender-se | Com mancha. Fa- | Desprendido.
[hante. Dificiimente da carne. cilmente se des-
(Peixe eviscerado) se desprende da prende.
carne.
Translicida, lisa, bri- | Aveludada, serosa. Cor ligei- | Ligeiramente | Opaca.
1.6 MUSCULO fhante. Sem~ ne- ramente modificada. opaca.
nhuma alteragéo da
cor original.
1.7. COR DA CARNE | Sem nenhuma alte- | Ligerramente rosada. Rosa. Vermelha. M

AO.LONGO DA ragéo da cor original.
COLUNA VER-
TEBRAL
Rins, restos de outros | Rins, restos de outros érgéos e | Rins, restos de | Rins, restos de outros
1.8. ORGAOS 6rgéos e sangue da sangue vermeltho. outros 6rgaos e orgéos e sangue: -
e aorta: — Vermelho sangue: Verme- Acastanhado. (1
(Cor) .
brilhante. Iho mate.
2. TEXTURA
Firme e elastica. Su- | Elasticidade diminuida. Ligeiramente mole. | Mole, fldcido, escamas
2.1, EXTERNA perficie de corte lisa. Superficie de destacam-se facil-
EILETE corte serosa mente da pele.
(aveludada) e Superficie de corte
amassada. granulosa. (1)
2.2, COLUNA VER- | Quebra-se em vez de | Bem aderente. Pouco aderente. Nao aderente. (M
TEBRAL se destacar.
2.3. PERITONEU Totalmente aderente | Aderente. Pouco aderente. | N&o aderente (1)
a carne.
3. CHEIRO
3.1, GUERLAS, CAVI- | Algas marinhas. Neutro. Fermentado. Liger- | Acra.
DADAE ABDO- ramente acre.
MINAL
Nota:

— (1) Ou em estado de alteragdo mais avangada.

Obs,

— Esta tabela aplica-se a todas as espécies de peixe magros, com excluséo dos elasmobramaqueos (raia, cagéo, etc )
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TABELA 2. AVALIAGAO DA FRESCURA DE PEIXE SERRA, CAVALA E ATUM

CRITERIOS DE ACEITACAO
PARAMETROS
APTO PARA . REJEITADO PARA
OBSERVADOS EXPORTACAO REJEITADO PARA EXPORTAGAO CONSUMO HUMANO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO
1. Aspecto:
Coloragéo forte azul | Pigmentag&o viva. Perda de | pigmentagdo em | Pigmentagdo baga.
turquesa; indiscente coloragao entre a superficie vias de desco- Pele desprende-se
11. PELE distingédo faci entre ventral e dorsal. loragéo e emba- do musculo
as sup. dorsal e ven- clada, quando
tral reticulagdes se curva.
na superficie dorsal.
Aquoso e transpa- | Ligeiramente turvo. Leitoso muco Amarelo acinzetado. (1)
12 MUCO rente. opaco.
SUPERFICIE
Convexo com cris- | Convexo, ligeira turvagdo do | Plano. Cristalino | Afundados e cobertos
talinos salientes. cnstalino e ins cérnea curva. turvo com pintas de muco. 4]
13 OLHOS Pupila negra, bri- negras na Iris;
thante cérnea cérnea dourada.
transparente.
1 4 ASPECTOS Uniformemente aver- | Menos coloridas, com muco | Menos colondas | Descoradas. Muco
GUERLAS melhadas/purpura | vermelho acastanhado orlas { com manchas. | amarelo espesso. (1)
C?m sa’ngue, muco descoradas Muco opaco.
nao visivel.
Acentuado a algas | Sem cheiro ou maresia. Neutro. | Ligeiramente Desagradavel a nabos
15 CHEIRO halégeneos, 10do. sulfuroso, gordu- podres; amoniaco
GUERLAS roso, frutos po- |  sulfidrico; a 6leo
dres e azedos. rangoso. (1)
2. TEXTURA
21 EXTERNA Muito firme, nja. Firme, mja. Ligeiramente | Flacida e amolecida.
B FILETE firme. (1

Nota
— (1) Ou em estado de alteragdo mais avangado
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TABELA 3. AVALIAGAO DA FRESCURA DO CAMARAO

PARAMETROS
OBSERVADOS

CRITERIOS DE ACEITAGAO
APTO PARA RE 5 REJEITADO PARA
EXPORTAGCAO JEITADO PARA EXPORTAGAO CONSUMO HUMANO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO

COR

Cor rosada intensa ou

castanho suave;
listras castanhas
brilhantes; branco
cremoso. Parte an-
terior superior mo-
rado de vinho.Tipica
da espécie. Guerlas
grises pérola.

Cores pahdas perda de brilho.
Zona lateral de cor parda.
Guerias gnses ou ligeiramente
amarelada.

Cor ligeiramente
alterada  ha
escurecimento
do sector inferior
dacabega, inicio
de melanose,
ligeira desidra-
tagdo. Guerlas
de cor gns ver-
doso ou negro.

Cor escura intensa da

cabega e estende-
-se aos segmentos
vizinhos. Presengade
melanose generali-
zada, cores de cama-
rao cozido e outras
cotes estranhas.
Guetlas de cornegro.
Generalizado

CHEIRO

Cheiro suave a algas

frescas, agradavel.

Cheiro a mar intenso ou mistura
de cheiros suaves com inten-
sidade moderada a neutro.

Levecheiroacloro,
amoniacal, com
tendéncia a
cheiro marcado
acido sulfirico,
moderado.

Chelro

penetrante
persistente, forte-
mente amoniacal
e acido sulfurico
putrido.

TEXTURA

A cauda é bastante

firme a presséo,
carne desprende-se
com — dificuldade
da sua carapaga.

Haprodugéo de material pegajoso
eseroso, hasuperficie. Acauda
saina integra da sua carapaca.

Acarcagasente-se
branda. Corpo e
cauda estao
cobertos de se-
rosidade. Cauda
desprende-se
com facilidade.

Muito branda. Ao pres-

sionar com os dedos
escorre liquido desa-
gradavel. Abundante
serosidade em todo
0 corpo. Facilmente
o céfalotérax se
desprende.

ESPECIE E
ASPECTO
GERAL

Excelente. Tamanho

e espécie uniforme.
Auséncia de mela-
nose, desidratagéo
e danos fisicos.

Boa. Tamanho e espécie uni-
forme. Auséncia de desidra-
tagdo, melanose, matéria
estranha e danos fisicos

Duvidosa. Pre-
senga de ma-
téria estranha,
como folhas,
algas, ocasio-
nalmente semi-
-descabegados-
-danificados.

Aspecto repugnate.

Desagradavel.




12 DE JUNHO DE 2001 124—27)
TABELA 4. AVALIAGAO DA FRESCURA DA GAMBA ROSA E VERMELHA
PARAMETROS CRITERIOS DE ACEITACAO
OBSERVADOS EXTRA BOM

REQUISITOS MINIMOS

Superficie carapaga himida e brilhante. As
unidades devem desprender-se, quando
transfendas de uma caixa para outra.
Musculo deve estar livre de odores
estranhos. Gamba deve estar hivre de
muco e corpos estranhos

Os mesmos requisitos de categona extra.

Aparéncia de:
1. Gamba com carapaga

2. Gamba rosa e vermelha

Rosa vermelho claro, com pequenos pontos
brancos.

Ventralmente a cor predominante é clara.

Uniformente rosa.

Coloragéo vanavel entre vermelho desbotado,
até vermelho-azul com pontos brancos,
ventralmente a cor predominante clara com
tendéncia para cinzento

Rosacom possibilidade de inicio de melanose

Caracteristicas domuscuio, durante

e apés descascado.

Acarne desprende-se com dificuldade dasua
carcaga. Firme mas nao duro

A cauda sal na intrega da sua carcaga. Pouco
firme ligeiramente duro.

Fragmentos Ocasionalmente fragmentos de gamba. Pequenaquantidade de fragmentos de gamba.
Cheiro Suave a algas frescas, agradavel. Cheiro de mar menos intenso ou mistura de
cheiros suaves.
TABELA 5. AVALIAGAO DA FRESCURA DO CARANGUEJO
. CRITERIOS DE ACEITAGA
PARAMETROS GRo
OBSERVADOS APTO PARA EXPORTAGAO HEf$T£§SM'Z‘RA
EXTRA BOM INAPTO
Brilhante escorregam M brihant .
ASPECTO GERAL faciimente. enos brlhante Bago, pegajoso gordurento.
MUSCULO Firme e elastico. Pouco amolecido. Desfeito.
PIGMENTAGAO Ausente. Nas patas. Patas e face inferior.
RESISTENCIA DE PINGAS
E PATAS Forte Branda Fraca
CHEIRO Forte Branda Fraca
TABELA 6. AVALIAGAO DA FRESCURA DO LULA/POLVO
PARAMETROS CRITERIOS DE ACEITACAO
OBSERVADOS APTO PARA EXPORTAGAO REJEITADO PARA
CONSUMO
EXTRA BOM INAPTO
PELE Pigmentagéo bnlhante. Pele | Pigmentag&o opaca. Pele | Descolonda Faciimente des-
aderente do musculo ainda aderente ao musculo. prende-se do musculo.
MUSCULO Muto firme, cinzento esbran- | Firme, branco. Ligerramente mole Rosa
quigado. esbranquigado ou ligerra-
mente amarelado.
TENTACULOS Resistentes a remogao Resistentes & remogéo. Facilmente removido.
CHEIRO A marasia fresco. Ligeiramente ou sem odor. Cherro a tinta.
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REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

MINISTRY OF FISHERIES / MINISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA
¥

(a) ’

CERTIFICADO SANITARIO
(HEALTH CERTIFICATE / CERTIFICAT DE QUAL[TE / CERTIFICADO SANITARIO/ CERTIFICATO SANITARIO)

ANEXO Il a

De acordo com os padres e procedimentos estabelecidos para o controlo da qualidade dos produtos pesqueiros destinados & exportagio, e
aplicagiio do Decreto n.° 10/98, de 17 de Marco, aqui se declara ter-se inspeccionado o lote, que abaixo se descreve, encontrando-se 0 mesmo de boa

e consistente qualidade, salubre, livre de contaminagéo, adequadamente etiquetado e apto para o consumo humano.

Ih accordance with the standards and procedures established to control the quality of fishery products proposed for export 1n applicatton of the Law 3/90, of 26 Setember, 1t
1§ here declared duly ispected the lot below described and found 1t, of good and consistent quality safe, wholesome, free of contamination proper labelled and fit for the human
corsumption / D”aptés la reglementation et procédés établis pour la surveillance de la qualité des prodwits de la peche de I” exportation et d"aprés I"article 39 de la Ley 3/90,
du 26 Setembre on certtfie avorr inspectioné le collis ci-dessous mentionné, lequel est en bon état de fualité santtaire, compatibiet 1"usage humain et qui est duement signalé
selon les nomes de qualité du pays / En acuerdo conn las normas y procedimientos establecidos para el control de la calidad de los productos pesqueros destinados a la exportacién,
en aplicactén de la Ley 3/90, del 26 Setembre se declara aqui haber inspeccionado el lote que més abajo se describe, encontrando éste de buena y consistente calidade, sano,
libre de contaminacién peligrosa, apropriadamente etiquetado y apto para el consumo humano )

DADOS DO EXPORTADOR (exporter date/information sur Iexportateur /datos del exportator)
Nome da Empresa:

(name /nom /nombre)

Cadigo do Exportador: N.° do Documento tinico da Alfindega:

(code of exporter /code de 1"exporteur /ctdigo del exportador) (custom Document Number / N° de document de 1”aduane / N° de Document de Aduane
Endereco:

(adrdress /adresse /direccion)

DESCRICAO GENERICA DO LOTE

N.° de Registo do estabelecimento:
(establishment register number /numero d’envergistrement /numero de registo de estabelecimento)

Nome comercial do produto:

(comimercial name / nom conimercial / nombre comerctal)
Nome cientifico do produto:

(scientific name / nom scientifique / nombre cientifico)

Modo de apresentagio: Meétodo de conservag@o:

(presentation /presentation /modo de presentacion) (tethod of preservation / méthode de conservation /modo de conservacion)
Natureza da embalagem:

(Type of packaging / Nature de I'emballage / Tipo d’1tnballaggio / Tipo de envasado)

Peso liquido do lote: N.° de embalagens 2.°:

(Net weigh / Pouds net / netto) N° packing / N° collis / N° bultos

C6digo da amostragem: Data de andlises:

(code of sampling / code dupreuvel / codigo del muestreo) (analysis date/ date d”analists /fecha analiss)
Qualidade do lote:

(quality of the lot / qualité du lot /calidaddel lote )

Pais de origem: Pais de chegada:

(countryof origen /pays d“otiginal /pais de orgen) (coutry of arrival/ pays de destination / pats de destino)
Data de despacho: / / Nome de transporte:

(date of shipment /date de de pechet /fecha de despacho) (name or nom transport / nombre transporte

Porto de embarque: Fronteira de chegada:

(port of loading /port d’expedition/ puerto de despacho) (port of arnval / port de destination / puerto de destino)

Nome do destinatério:

(narne of constgnee /nom du destinarre / nombte du consignatario)

Meio de transporte: maritimo D aéreo I:I terrestre l___|

(means of shipment / moyen de transport / medio de transporte)

Observagdes:

(note / remarke /observacidny

CERTIFICADO VALIDO ATE: / /

(date of expiration / date de vahdité /fecha del expiracion)
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REPUBLICA DE MOGAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS
MINISTRY OF FISHERIES / MIN ISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA

(a)

CERTIFICADO SANITARIO
(HEALTH CERTIFICATE / CERTIFICAT DE QUALITE / CERTIFICADO SANITARIO/ CERTIFICATO SANITARIO)

N°© /
DESCRICAO DETALHADA DO LOTE
BARCO/ESTABELECIMENTO EMBALAGEM / EMBALAGEM SECUNDARIA
QUE PROCESSOU PRODUTO /PRIMARIA (MASTER CARTON)
PESO

N °DE EMBALA LiQUIDO

NOME N°DE ESPECIE | CLASSIFL PESO MARCAS/ N° GENS TOTAL

REGISTO CACAO LIQUIDO /CODIGOS TOTAL PRIMARIAS NAS
SECUNDARIAS
TOTAL
Observagoes:

, 408 de de 200

O Médico Veterindrio,
(official mspector / linspecteur official /inspector oficial
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ANEXO Il b

REPUBLICA DE MOGCAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS
MINISTRY OF FISHERIES / MINISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO /SPAP:
Cx Postal 1723 Maputo, Mogambique Fax +258 1- 425 087, 309 605 Tel +258 1- 427 443, 300 961

CERTIFICADO SANITARIO
(Health Certificate / Certificat de Qualité / Certificado Sanitdrio/ Certificato Sanitario)

RELATIVO AOS PRODUTOS DA PESCA DESTINADOS A EXPORTACAO PARA A COMUNIDADE EUROPEIA

(Covering fishery products intended for export to the European Contmunity / relatif aux products de la péche 4 la Ution Européenne / para los productos de la pesca destinados a fa
Union Europea/relativo a1 prodott: della pesca destinati all’esportazione verso la Comunitd europea)

De acordo com o Decreto n.° 10/98, de 17 de Marco, aqu se declara ter-se inspeccionado o lote, encontrando-se de boa
e consistente qualidade, salubre, livre de contaminagdo, adequadamente eniquetado e apto para o consumo humano.

l. Identificagéo dos produtos
(Detauls dentifying the fishery products/ ldentification des produits de la péche / ldentificazione dei prodottt / Datos de identificacidn de los productos)

v

Descrigéo dos produtos da pesca: . R et "

(Description of flshery products / Description dcs prodults dc la pcche / Dcscrmone del prodotto della pesca / Dcscnpddﬂ de los productos de la pesca )

— Espécie (nome cientifico): . . e s e
(spectes (scienttfic name) / Espéce (nom snennf que) / specie (name s¢ wnuf m) / especie (rmmbre crent(fi m)}

~— Estado e natureza do tratamento: . e v . o
(presentation of product and type of treatment / Presmimmn du produu et nature du trattement / stato e tipo dr trattamento / presenmrum ) ipo de Iralmmen!r))

NUmero de c4digo (eventual):.. ... .. . e

(Code number (where available) / Numéro de code ( évemuel ) / Numem d! rodrce (evem‘ua[e) / Numem de md(gn (en su mso}}

Naturezadaembalagem: .. - it e ceees ot renees sevenes shee ®

(Type of packaging / Nature de ' emballage / Tl[)() d’ tmballaggw / Tlp() de envamdo)

NUmero de unidades de embalagem: . ......... . .. e e e e

(Number of packages | Nombre d’unités d'embullage / Numero dt collt / Ndmero de envases )

Pesoliquido: ... e e e e e e 1 C e

(Net weigh / Potds net/ Pesn netto/ Peso neto)

Temperatura de armazenagem e transporte requerida:.... . .. . ... e e e e e e e e 1

(Requisite storage and transport temperature / Temperature d entreposage et de transport requise / Tempuramra richesta per la comservazione e il trasporto / Tamperatura requerida de almacenamionto y
transporie)

Il. Origem dos produtos
(Origin of products / Origine desproduits / Origine det prodotti / Origen de los productos)

Nome(s) e niimero(s) de aprovag&o/registo oficial do(s) estabelecimento(s), embarcagéo(s)-fabrica, armazém(s) frigorifico(s)
aprovados ou embarcacio(s) congelador(es) registado(s) pela Autondade Competente para Certificagio Sanitaria para exportagéo para a

Comunidade Europeia:

(Nume(s) and official approval/registration number(s) of establishment(s), factory vessel(s), or cold store(s) approved or freezer vessel(s) registered by the Campetent Authonity for export to the EC / Nom(s)
et numero(s) d’agrément/d' enregistrement offictel de I'établissement / des érablissements, du/des navire(s) ustne(s), ou de lentrepét frigorifique / des entrepdts frigorifiques agrée(s) ou dw/desViavire(s)
congélateur(s) enregistré(s) parl* autonté compétente pour I'exportation vers la CE / Nome(1) e numero(1} di riconosc imento/registrazione uffic tale dello (degh) stabilimento(t), della(e) nave(1) offc i,
del(det)deposito(t) frngonfero(t) rconoscnto(i) o ellafe)nave(t) congelatrice(t) registrata(e) dall autoritd competente perl'esportazione verso la CE / Nombre del establecimiento, bugue fuctorfa almacén
frigortfico o bugue congelador del que procedan los productos, con su numero de autorizacién/registro ofictal de la autoridad competente para lu exportacion a la Comumdad Europea)

lll. Destino dos produtos
(Destmnation of products / Destination des produits / Destinazione det prodottt / Desting de los productos)
Os produtos $30 expedndos (The products are dispatched / Les produits sont expediés /1 prodotti sono spediti / Los productores se expiden)

el s s e st e . e e o e

{from/d/a’d)

parai.. ..o eeiiao .o e e e e e e . e e R Ce e e
(tv/d/ala)

pelosegumte meio detransporte . .. e e e e e e v e e s

(by the following means of transpott / par le moyen de transport suvant / cont veguemz mezzt dl trasporto/ por el medm de transporte szguleme)
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Nome e enderec¢o do expedidor :

(Name and address of dispatcher / Nom et adresse de | expediteur / Nome e indinzzo dello speditore / Nombre y direccion del expedidor)

Nome do destinatario e endere¢o do local de destino:
(Name of consignee and address at place of destnation / Nom du destinataire et adresse du lieu de destination / Nome del destinatario ¢ indirizzo del luogo di destinazione / Nombre del
consignatario y direccion del mismo en el lugar de destino)

IV. Atestado sanitario (Health attestation | Attestation sanutaire / Certificato sanitario / Certificacion sanitaria)

O 1nspector oficial certifica que os produtos da pesca acima designados
(The official inspector hereby certifies that the fishery products specified above / L'inspecteur officiel certifie que les produits de la péche designes ci dessus / Il sottoscritto ispettore ufficiale
certifica che 1 prodotti della pesca sopra designati / El inspector oficial abajo firmante certifica que los productos de la pesca arriba indicados)

1 — Foram capturados, desembarcados e, se for caso disso, embalados, manmipulados, marcados, preparados, transformados, congelados,
descongelados, armazenados e transportados em condi¢des pelo menos equivalentes as estabelecidas na Directiva 91/493/CEE do Conselho, de 22
de Julho de 1991, que adopta as normas santtérnas relativas 2 produgio e a colocagdo no mercado dos produtos da pesca — foram submetidos os
controlos sanitarios pelo menos equivalentes aos estabelecidos na Directiva 91/493/CEE e suas decisdes de aphicagio, — néo provém de espécies

toxicas ou que contenham biotoxinas
(have been caught landed where appropriate packaged handled marked, prepared processed.frozen, thawed stored and transported under conditions at least equivalent to those laid

down in Council Directve 91/493/EEC of 22 July 1991 laying down the health conditions for the production and the placing on the market of fishery products — have undergone health
controls at least equivalent to those laid down in Directive 91/493/EEC and in the implementing decistons thereto — do not come from toxic species or species containing biotoxins

— ont ete captures debarques et le cas echeant emballés manipules marques, prepares transformes congeles decongeles entreposes et transportes dans des conditions au moins
équn alentes a celles prevues par la directive 91/49%/CEE du Conseil du 22 junllet 1991 fixant les regles sanitarres regissant la production et la mise sur le marche des produits de la péche
— ont ete sounis a des contrdles sanitaires au mons equivalents a ceux prevus par la directive 91/493/CEE et ses decisions d application ~— ne proviennent pas d especes toxiques ou
contenant des biotoxines

— sono statt catturaty sbarcati e a seconda det cass imballatt manipolan wdenttfican preparan trasformatt congelan scongelan 1mmagazzinati e transformatt a condiziom perlomeno
equivalente a quelle previste dalla direttna 91/493/CEE del Consiglio del 22 lugho 1991 che stabilisce le norme sanuarie applicabili alla produzione e alla commercializzazione de:
prodottt della pesca —— sono statt sottopostt a controlly samitart perlomeno equivalent: a quellt previstt dalla direttiva 91/493/CEE e dalle relatnve decisiomt d applicazione  — non
appartengono a specte tossiche o contenenti biotossin

— s¢ han capturado desembarcado en caso necesanio empaquetado mampulado comercializado preparado transformado congelado descongelado almacenado y transportado en
condiciones al menos equivalentes a las establecidas en la Directiva 91/493/CEE del Consejo de 22 de julio de 1991 por la que se fijan las normas samtanas aplicables a ta produccion
v alapuesta en el mercado de los productos pesqueros  se han sometido a controles santtarios al menos equuvalentes a los establecidos en la Directiva 91/493/CEE y en sus decisiones de
aplicacton — no proceden de especies toxicos o que contengan biotoxinas

Qualquer pessoa que trabalhe com e/ou manuseie os produtos da pesca acima descritos for sujesta a supervisdo médica adequada prevista no ponto
11 B do capitulo 11l do anexo da Directiva 91/493/CEE 22, de Julho de 1991

Any person working on and/or handling the fishery products described above have satisfactorily undergone the medical supervision laid down in Chapter 111, pomnt 11(B) of the Annex to
Directive 91/493/EEC of 22 July 1991

Todas las personas que trabajan con los productos de la pesca descritos anteriormente, o que los manupulan, han sido sometidas, con resultados satisfactorios, al control medico establecido
en la letra b del punto II del capitulo I del anexo de la Directiva 91/493/CEE del 22 luglho

Les personnes ayant traite et/ou mampulé les produits de 14 péche mentionnés ci-dessus ont subs le contrdle medical visé au chapitre 111 point 11 b, de 1’ annexe a 1a directive 91/493/CEE avec
un resultat favorable du 22 juillet 1991 .

Che 1l personale addetto alla lavorazione e/o alla manipolazione dei prodotti della pesca sopra descritt: & stato sottoposto con esito soddisfacente a1 controtli medic1 dispost1 al capitolo IH,
punto 11 B dell’allegato alla direttiva 91/493/CEE de 22 de julio 1991

O abaixo assinado, mspector oficial, declara ter conhecimento das disposigoes fixadas pelas Directivas 91/493/CEE de 22 de Julho de 1991 e pela Decisio 97/296/CE de 22 de Abril de 1997
(The undersigned official inspector hereby declares that he 1s aware of the provisions of Directnes 91/493/EEC of 22 July 1991 and Decision 97/296/EC of 22 Apnl 1997 /

L inspecteur officiel soussigné déclare qu'1l a connaissance des dispositions des directives 91/493/CEE du 22 jullet 1991 et de la décision 97/296/CE du 22 avnil 1997/

1l sottoscritto ispettore ufficiale dichiara di essere a conoscenza delle disposiziont della direttina 91/493/CEE del 22 lugho 1991 e della decisione 97/296/CE del 22 aprile 1997 /
Elinspector oficial abajo firmante declara tener conocuniento de las disposiciones contenmdas en las Directinas 91/493/CEE de 22 de julio 1991 y nla Decision 97/296/CE de 22 de april de 1997

V. Este certificado nao se aplica aos produtos de aquicultura {Thus certificate does not apply to aquacultural products / Ce certificat ne s’applique

pas aux produits de acqueculture / Questo certificatro non s1 apphica a1 prodottt di acquacultora / Este certificado do se aplica a los productos de aquacultura )

Feitoem e Ce , 80S de . - . de 200
(done at/ Faut a / luago ! Hecho en) (date /1 /data/l)

Certificado valido até / /

(datc of expriation / date de validne / fecha ddd exprracion / certificato valido fino)

(Assinatura do Inspector Oficial)
(Signature of Offictal inspector / Signature de I inspecteur officiel /
/Firma dell ispettore ufficiale / firma del inspector ofictal)

(nome em maidsculas, titulo e cargo do signatario)
(Name in capital letters capacity and qualifications of person signing/
Nom en capitales ntre et qualite du signataire
Nome a lettere mawscole titolo e qualifica del firmatarto
Nombre y apellidos en mayusculas cargoy cualificacion)
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ANEXO IV

PEDIDO DE EMISSAO FORMULARIO N.”: 001/IP

REPUBLICA DE MOGAMBIQUE DO . EDICAO: 10/97
MINISTERIO DAS PESCAS | CERTIFICADO SANITARIO |
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO N.” EXEMPLARES:
DE PESCADO
N.°: /__*

AO: SERVICO PROVINCIAL DE ADMINISTRACAO PESQUEIRA DE :

Em cumpnmento com as disposigdes legas estabelecidas pelo Decreton © 17/2001, de 12 de Junho, para aexportagfio de produtos da pesca o abaixo
assinante emrepresentacio daempresa solicitaaexpedigiiodo(s) Certificado(s) Sanitdrio(s)
Declara atnda que a informag&o proporcionada é certa e corresponde fielmente ao que se pretende exportar

INFORMACAO SOBRE O EXPORTADOR

(1) Nome da Empresa(Documentagéo legal):
(2) Endereco:

C. Postal N.* Telefone: Fax:
(3) N.°de Registo do Exportador:
(4)N.°do DU: Valido até: / /

INFORMACAOQ SOBRE 0OS PRODUTQS PROPOSTOS A EXPORTACAQ

(1) Nome comercial ou genérico do produto :

(2) Origem do produto (indicar o nome(s) e niimero(s) da Licenca de Funcionamento do Estabelecimento ou
Autorizagfio Sanitdria da embarcago onde for processado:

(3) Forma de apresentagéo ** :
(4) Espécie(s) envolvida(s), n;)me vulgar e /ou cientifico :
(5) Método de conservagdo:  Fresco: [:| Congelado : D Seco: D Salgado./seco: [:| Outros- [:]
(6) Embalagem primdria: ~ Sim: D Nio: D Peso Liquido (declarado) : Kg
Tipo de embalagem*** : N° vols (embalagem primdria no “Master Carton”) **#*%*

(7) Marca comercial na embalagem primdria:
E propriedade do exportador: Sim: [[]  Nao: [[] Se néo, de quem?

(8) Lote. Peso bruto: Ton. ; Peso Liqudo: Ton; N° de “Master cartons” :
(9) Lugar de armazenamento: Peso Liquido/’Master Carton” : Kg

INFORMACAQ SOBRE O DESPACHO E CERTIFICACAQ

(10) Data de exportagio: / / Porto ¢ Pais de destino:
(11) Porto ou fronteira de saida de Mocambique:
(12) Tipo de transporte: Maritimo: |:| Terrestre: [:] Adreo : D

(13) Nome do barco (caso seja maritimo):
(14) Matricula do carro:
(15) Tipo de Certificado requertdo:  Normal: [_] Unido Europeia. [_] Outros: []

Em caso de outros, indicar:
(16) Nome/ endereco do destinatdrio:

Observagdes:
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DESCRICAO DO LOTE

EMBALAGEM SECUNDARIA
BARCO OU ESTABELECIMENTO PRODUTO (“MASTER CARTON")
N°DE
N°DE ‘ : MARCAS/ Ne PESO EMBALAGENS
NOME REGISTO ESPECIE CLASSIFICAGAOC /CODIGOS TOTAL LIQUIDO PRIMARIAS NA
SECUNDARIA
TOTAL:
(N ° DE VOLUMES R (PESO LiQUIDO o= (PESO LiQUIDO TOTAL DO LOTE)
EMBALAGEM SECUNDARIA) EMBALAGEM SECUNDARIA)
, 408 de de 200

O Representante da Empresa

LEGENDA:
* A preencher pelos Servigos

** elnterro eviscerado

***  Cartdo, saco plastico, rede, outro
*44* “Master” Carton (embalagem secunddria)
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ANEXO V
REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MP MINISTERIO DAS PESCAS
Boletim de Inspecciio DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO
(a
N.°. /
Nome do portador Boletim de Inspeccio
Destino: . Data: / / N.° /
' De acordo com as competéncias outorgadas no Decreto n.° 17/2001, de 12 de Junho,
Produto: declara-se:
i Que o Sr.
Camardo Kg : portador do boletim, transporta consigo para uma amostra sem
Pei K i valor comercial do produto discriminado, que néo estd sujeita as normas de controlo dos
eixe g : produtos comerciais, e que pelo seu volume nio representando um perigo para a sadde
Lagosta Kg ptiblica.
Caranguejo Kg Tipo de produto [] Salgado [] Outro (]
: Camardo Kg Peixe Kg Lagosta Kg
Lulas Kg Caranguejo *  Kg Lulas Kg Outros Kg
Outros Kg Boletim valido até / /
Valor pago: :

(a) Organismo Emissor
+ (b) Nome/fungfio do Médico Vetenndrio

(b) O Médico Veterinario
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ANEXO VI

PEDIDO DE EMISSAO

MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE DA LICEN(; A SANIT ARI A EDICAO 00/99

FORMULARION ® 00()/11’1

N ° EXEMPLARES:

AQ: SERVICO PROVINCIAL DE ADMINISTRACAO PESQUEIRA DE:

INFORMACAO SOBRE O IMPORTADOR

Nome da Empresa (Denominagio legal)

Enderego
C Postal N.° Telefone:
N ° de Registo do Importador:

N.° do Documento tinico da Alfandega: Vilido até:

Fax:

INFORMACAO GERAL SOBRE A IMPORTACAQ

Nome comercial ou genérico do produto:

Forrpa de apresentagio-

Método de conservacdo. Em Fresco: D Congelados: D Marinados D Conservas D

Salgados/secos: D Fumados I:I Farinha de Pescado [:] Outros: D

Descri¢ao do Lote
N ° de Embalagem primana: Peso Unitério : Kg
Peso bruto do Lote: Ton. Peso Liquido- Kg

Marca comercial.

N ° de embalagens por codigo-

Produto produzido por:

Pais de origem

Data de producio: / / Data de expiragéo: / /

N°do Certificado do Pais de origem:

Data aproximada de chegada- / / Fronteira de entrada:

Tipo de transporte:  Maritimo: D Terrestre: D Aéreo:

Informacgdo ou documentos anexos.

, A0S de

de 200

O Representante da Empresa
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ANEXO Vll a
REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE INSPEC(;AO DE PESCADO
=) TN e e .
LICENCA SANITARIA PROVISORIA
PARA IMPORTACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM PESQUEIRA
LICENCA N.° /
DAD RTADOR

Nome do Importador:
Endereco:
C.Postal N.°: Telefone: Fax:

N.° do Registo do Importador:
N.° do Documento Unico da Alfindega:

De acordo com o Pedido N.° / de I/ e segundo as atribuicdes e competéneias
estabelecidas no Decreto n.° 17/2001, de 12 de Junho, autoriza-se o transporte da mercadoria que a seguir se descreve,
devendo o importador cumprir adicionalmente com as condi¢des que abaixo se assinalam:

INFORMACAO SOBRE IMPORTACAO

Nome comercial do produto:
Nome cientifico do produto:
Modo de Apresentagio: Natureza da embalagent:
Codigo da amostragem: Data de anélises:
Método de conservagdo: Em fresco: D Congelados: D Marinados: D

Consetvas: D Salgados/secos: D Fumados: D

Farinha de pescado: D Outros: D

Descrigéio do Lote:

N.° de Embalagens Secundérias: Peso unitdrio do lote:

Peso bruto do lote: Ton Peso liquido do lote: Ton
Marca comercial/cédigo de fabrico:
Produto produzido por: * Data aproximada de produgio / /
Pafs de origem:
Data aproximada de chegada: / / Fronteira de entrada:
Meio de transporte: maritimo D aéreo D terrestre D

Condigdes:

O pescado sé poderd ser comercializado no Pufs uma vez cumpridos os seguiales requisitos
(1) Entrega de uma Comumecagio imechata por eserito aos Servigos acima mencionados da entrada de mercadoria no Pafs e seu lugar de armazenamento,
(2) Apresentagiio do Certificado Samtéro do Pafs de origem do produto e outros documentos solicitados,
(3) Submeter a mercadoria ) mspecgdo e Enussio da Licenga Samtéria pelos agentes oficiats de specgio do Ministéno das Pescas
NOTA:

(4) O produto deve ser transportado sob condigdes adequadas de conservagio e higiene sendo o importador, responsivel pela qualidade sanitdna do produto importado

., 408 de de 200

O Médico Veterindrio

(a) Organismo emissor

(b) Nome e fungiio do Médico Vetermiro
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ANEXO VIl b
REPUBLICA DE OCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE IN SPEC(;AO DE PESCADO
(a)
LICENCA SANITARIA
N.° /

De acordo com as atribuigdes e competéncias outorgadas a este Ministério das Pescas pelo Decreto n.® 17/2001, de 12 de
Junho, em relagio 2 ispeccdo e ao controlo da qualidade dos Produtos da pesca declara-se:

Haver mspeccionado a mercadoria que abaixo se descreve encontrando-se apropriadamente etiquetada, empacotada, de boa
qualidade, de acordo com as normas sanitdrias e apto para o consumo humand.

DADOS DO IMPORTADOR

Nome do Importador:
Enderego

C Postal N.°: Telefone- Fax-

N °doRegisto do Importador:
N ° do Documento Unico da Alfindega:

DESCRICAQ DA MERCADORIA IMPORTADA

N.° do Certificado Sanitdrio do Pais Exportador

Pais de origem: N ° do Certificado de Origem

Nome cientifico do produto:

Nome comercial do produto:

Modo de Apresentagio:

Método de conservagdo: Congelados D Conservas D Salgados D Outros D
Peso bruto do lote Ton Peso liquido do lote Ton
N.° de Embalagens Secundérias: Peso unitdrio do lote.

Marca comercial: Qualidade do lote.

Marca ou cédigos

Data de chegada ao pais: / / Fronteira de chegada

Emite-se a presente LICENCA SANITARIA por solicitagiio do mteressado e em cumprimento das normas vigentes

IEsta certificagiio ndo exclui a intervengdo das autoridades sanitarias competentes, de submeter o produto a novos controles durante
a ctapa de venda ao consumidor.

cde de 200

O Médico Veterinario

(a) Organmsmo emissor
(b) Nome ¢ fung¢io do Médico Vetennirio

No
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ANEXO VIII
H REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MP MINISTERIO DAS PESCAS
N . . ' INSPECCAO DE PESCADO
Declaracao de Verificacao
(A) et s cerer et et sea e e e e bbre e be sassbes sreeeenaes
N rvnrinenienens Y T Dec]ara("ﬁo de Veriﬁca("ﬁo
DESHINO: voiiviiririieicrt e sr e rere s
O e [~
Produto ........ccovvevvivviniirriieineiee e

: De acordo com as competéncias atribuidas a este servigo pelo De-
i creto n.° 17/2001, de 12 de Junho, e os requisitos técnicos contidos nos
i Regulamentos de Inspecgdo de Pescado declara-se que o produto discri-
............ Lertrersmnsiesssse s+ MINAdO, que ndo estd sujeita s normas de controlo dos produtos de exportagdo
i mas o proprietdrio considera que apresenta boa qualidade, livre de contaminagfo
...................................................................... i estranha e apto para o consumo humano.

........................................................................

QUANHAAAE: +.ervvreeeerreeereereseererseeerseseoeseeee Tipo de produto: ... i+ e

! Quantidades.................. Peso liquido . ..... ......... N.° de embalagens .... ........
Valor PAGO: ottt £ LUGAT A& OTIZEM: ...vocvvcsvoseseecsossssnsssons e s sonsssinns sssens ssensssssns s+ oo
DIESHINO: ..oeveeerenririeeeiecibet s sere crtetteenenresen b et eeresnene e oo

i Emite-se a presente Declaragio de Verificagio por solicitagio do (a)
I X € ) OO U OO PR PO YOO SRRSO

Declaragdo vdlida até: ...... .. /.. ... [orreiricann

A0S B e de 200.....

........................................................

(b) O Médico Veterinario

i (a) Organismo Enussor
¢ (b) Nome/fungio do Médico Veteriario
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ANEXO IX
}
Modelo de Guia de Transito
MP REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS
Guia de Transito -
INSPECCAO DE PESCADO
(a)
N-° /
Guia de Transito
Destino.
N.° A
De acordo com as competéncias atribuidas a estes servigos pelo Decreto n.’ 17/2001, de
12 de Junho, e os requisitos técnicos contidos nos Regulamentos de Inspecgdo de Pescado,
declara-se que o produto a ser discriminado ndo estd sujeito as normas de controlo dos
Quantidade produtos de exportagio Mas o proprietano apresenta um certificado que atesta que o °
produto apresenta boa quahdade, livre de contaminagio estranha, e apto para o consumo
Valor pago: h
umano.
Data .. / o TlpO de produto
Quantidades: Peso liquido N° de embalagens

Lugar de origem*
Destino:

Emite-se a presente Guia de Transito de verificagio por solicitagdo do (a)
Sr.(a):

Guia de Transito valida até: / /

, a0s de ...... . . de 200

(b) O Médico Veterinario

(a) Organismo Emussor
(b) Nome/fungio do Médico Vetermario
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ANEXO X

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

Pedido de “AUTORIZACAO SANITARIA PARA INSTALACAO”
(010) MODIFICACAO DO ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

Ex."SENHOR:
Eu (Proprietério/Gerente) portador do B.I. n.:
emitido em a / / venho mui respeitosamente solicitar a V. Ex.cia

a Autorizacio Sanitdria para Instalagio/Modificagio do meu Estabelecimento, e declaro que sdo verdadeiras as
seguintes informagdes:

NOME DA EMPRESA:

Enderego:

Caixa postal: Telefone: - Fax:
N." REGISTO DA EMPRESA NO MP:

SOLICITO A EMISSAO DE AUTORIZACAO SANITARIA PARA INSTALACAO/MODIFICACAO
DE (!):

NOME DO ESTABELECIMENTO:

Enderego:

Caixa postal: Telefone: Fax:
PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (»):

DESTINADOS AO MERCADO (%):

N.°* REGISTO DO PEDIDO: /
O Representante da empresa Recebido por:
no SPAP:
, 408 / / , 308 / /

Nota Os documentos a serem anexados estdio assmnalados no verso deste formuldrio

! Indicar o tipo de estabelecimento 3 Indicar o mercado a que os produtos se destinam
- Estabelecimentos de processamento de produtos da pesca em terra, - Nactonal,
- Armazéns fngorificos, - Umido Buropeia,
- Portos de pesca, - Qutros Paises,

2 Indicar o pretendido

CATEGORIA1 Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados

CATEGORIA 1l Produtos da pesca pasteurizados, cozsdos ou pré-cozidos, fumados a quente, panados, inclusive acidificados, seguidos ou njo de
congelamento, que podem ser consumidos sem mator cocgio

CATEGORIA Il Conservas ou produtos submetidos A esterilizagio comercial em recipientes hermeticamente fechados

CATEGORIA IV Produtos da pesca salgados e secos

CATEGORIA V Piodutos frescos e congelados

CATEGORIA VI Crustdceos, peixes vivos ¢ frescos
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DOCUMENTOS REQUERIDOS PARA INSTALACAO E/OU MODIFICACAO
DE UM ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

A Instalacdo e/ou Modificagdo de um Estabelecimento de Processamento de Produtos da Pesca, estd sujeita a
autorizacdo pelo Ministério das Pescas, e para tal deverdo cumprir com os seguintes trimites:

L. Entregar este formuldrio solicitando autorizacdo para a Instalagdo e/ou Modificagdo de um Estabelecimento,
dirigido a0 Ministro das Pescas e entregue nos Servigos Provinciais de Pesca da provincia em que o estabelecimento
esta localizado, contendo a identificacdo completa do requerente e o proposito geral do projecto.

2 O formulario mencionado no nimero anterior deve ser acompanhado dos seguintes dados:
a) Escritura da constitui¢dc da empresa e/ou fotocépia do B.R.
b) Meméria descritiva do projecto industrial, contendo nomeadamente:
* Descri¢do das matérias-primas a utilizar, tipo de produtos terminados, os ingredientes e embalagens;

* Descricdo geral do processo produtivo, mencionando os métodos tecnoldgicos, descricdo do fluxograma
de produgio e sua indicagdo na planta do estabelecimento;

* Indicagdo da capacidgde produtiva (capacidade de recepgio da matéria-prima e de processamento do
produto final),

* Descrigo e capacidade dos equipamentos a utilizar e dreas de recepgio, processamento, congelagio,
armazenagem frigorifica e outras;

» Planta do estabelecimento ou alteragdes a escala de 1: 5000;

* Descri¢do do sistema e abastecimento de dgua potavel ou tornada potdvel, ou do mar, salubre com
indicagdo de tanques ou cisternas de armazenamento, tratamento de dgua e quantudades estimadas
de consumo;

» Plano do sistema de esgotos e eliminagdo de dguas residuais;
* Previsio do nimero e sexo dos trabathadores por turno de operacio;
¢) Prova de concessdo do terreno para construgao, emitida pela autoridade correspondente;
d) Anexar copia da Autorizagdo Sanitdria emitida pelo Ministério da Saide, e o estudo do impacto ambiental

Apbs a entrega da documentagio completa ao MP, tem 45 dias para dar o parecer sobre o pedido de Instalacio e/
ou Modificagdo (artigo 28, alinea 3 do RIGQ).
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ANEXO XI

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

Pedido de “LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO”
de um ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

Ex."SENHOR:

Eu (Proprietdrio/Gerente) portador do B.I. n.°.

emitido em a / / venho mui respeitosamente solicitar a V. Ex.?
o Licenciamento Sanitirio do meu Estabelecimento 7, e declaro que sfio verdadeiras as seguintes informagoes:

NOME DA EMPRESA:
Enderego:

Caixa Postal: Telefone: Fax:
N.”DO REGISTO DA EMPRESA NO MP:

SOLICITO A EMISSAO DE AUTORIZACAO SANITARIA DE FUNCIONAMENTO ():

NOME DO ESTABELECIMENTO:

Enderego:

Caixa Postal: Telefone: Fax:

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS ():

DESTINADOS AOMERCADO (%):

N.° REGISTO DO PEDIDO: /
O Representante da empresa Recebidopor:
noSPAP:
, 408 / / e, a0s / /

Nota Os documentos a serem anexados estio assmalados no verso deste formulério

UIndicar o t1po de estabelecimento * Indicar 0 mercado a que os produtos se destinam
- Estabelectmentos de processamento de produtos da pesca em terra, - Nacional,
- Armazéuns frigorfficos, - Untdo Buropeia,
- Portos de pesca - Outros Paises

2 Indicar o tipo de cstabelecimento 3 Indicar o mercado a que os produtos se destinam
- Estabelecimentos de processamento de produtos da pesca em terra, - Nacional,
- Armazéns frigorificos, - Untdo Buropera,
- Portos de pesca - Outros Paises

3 Indicar o pretendido
CATEGORIA1 Motuscos bivalves, vivos, frescos ou congelados
CATBGORIA 11 Produtos da pesca pasteurizados cozidos ou pré-cozidos, fumados a quente panados, inclusive actcificados, seguidos ou ndo de
congelamento, que podem set consumidos sem mator cocgio
CATEGORIA 1ll Conservas ou produtos submetidos 2 esterilizagiio comercial em recipentes hermeticamente fechados
CATEGORIA 1V Produtos da pesca salgados e secos
CATEGORIA V Produtos frescos e congelados
CATEGORIA VI Crustdceos, peixes vivos € frescos
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INSTRUCOES PARA A EMISSAO DA LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO
DE ESTABELECIMENTOS DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

O Licenctamento Sanitdrio de Estabelecimentos de Processamento de Produtos da Pesca, esta sujeito i autorizagio pelo
Ministérnio das Pescas, € para tal deverio cumpnir com os seguintes tramites

1 Entregar este formuldrio sohcitando a emissdo de uma Licenga Sanitiria de Funcionamento que permitird a
operagdo do estabelecimento, dingido a sua Ex ® o Ministro das Pescas e entregue nos Servigos Provinciais de
Pesca da provincia em que o estabelecimento estéd localizado, contendo a identificagdo completa do requerente
e o proposito geral do projecto

2. O requerimento mencionado no nimero anterior para além dos documentos mencionados no artigo 28 do RIGQ ouno
verso do Pedido de Instalacdo e/ou Modificagdo de um estabelecimento, deve ser acompanhado dos seguintes
documentos:

a) Sistema de Controlo e Garantia de Qualidade ( detalhe em Fr n® 16/IP em anexo) baseados:
1) no método HACCP
11) no método tradicional
111) outros métodos, (indicar qual)
b) Os cédigos de Boas Praticas de Fabrico

¢) Programa de Higiene e Sanidade das instalagQes, equipamento e pessoal
(detalhe em Fr n ° L7/IP em anexo)

d) Tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem a ser utilizada
¢) Cédigo de produgao (definido pela empresa)
£) O n °de trabalhadores, sua experi€ncia profissional e nivel formagio

&) Comprovante de fumigagdo (emitido por uma empresa credenciada)

Doodt oo

h) Esquema de colocacdo na planta e o tipo de produto e frequéncia de desratizagio

1) Boletins de Sanidade de todos os trabalhadores e cépias das analises de fezes, tuberculose, urina,
salmonella, vibrido célera ou outras a serem definidas pela Inspecgio de Pescado

3 Condigdes para aquisigio de Licenga de Funcionamento de um estabelecimento.

a) A emissio da Licenga de Funcionamento sé poderd ser solicitada quando terminada a INSTALACAO
(construgio e instalagdo dos equipamentos), a qual deverd corresponder ao projecto apresentado;

b) Autorizagdes excepcionais poderdo ser requeridas para o licenciamento parcial do projecto apresentado, desde
que se considere cumpridas todas as exigéncias bésicas de higiene e garantia da qualidade samitéria,

c) As Licengas de Funcionamento dos estabelecimentos serdo emitidas a titulo provisério por trés meses (3) até
que o Ststema de Controlo e Garantia de Qualidade referido no ponto 2, seja aprovado pelo Programa Regular
de Inspeccio;

d) Em caso da Empresa apresentar logo uma classificagio EXCELENTE, referente as condigbes estruturais,
Programa de Higiene e de Controlo de Qualidade, podera de imediato exportar para a Umido Europera

4. Quando entregue a DOCUMENTACAO COMPLETA, o MP tem 45 dias para realizar a vistoria sanitdra e dar o
parecer sobre a emissdo da Licenga de Funcionamento

5. Junto anexamos guides resumidos dos requisitos para os Programas de Higiene, Sistema de Controlo de Qualidade
“HACCP” e Boas Praticas de Fabrico e exemplos de itens de Auto-controlo




124—(44) 1 SERIE — NUMERO 23

ANEXO X

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO
DE ESTABELECIMENTOS PARA PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

LICENGA N.2 /

Visto

O Ministro das Pescas

DADOS DE IDENTIFICACAO

Nome da Empresa:
TipodoEstabelecimento:

Nome do Estabelecimento:

Enderego do Estabelecimento:

C.P. Telef.: Fax:

ZonaIndustrial/Urbana:

Parecer Sanitdrio da Satide:

Nome do Proprietdrio/Gerente:

DADOS GERAIS DA LICENCA

Actividades de acordo com as categorias do Regulamento:

Processamento:
Capacidade de Produgio

Tipo de Produto Final

Kg/dia

Capacidade de Congelagio

Kg

Capacidade de armazenagem frigorifica

Toneladas

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada requerendo o Licenciamento Sanitdrio para Funcionamento

da sua instalagio de processamento e tendo sido aprovada (Processo N.°

), este Ministério determina:

— Qutorgar & Empresa

uma Licenga Sanitdria de Funcionamento vahda para um perfodo

de dois anos a partir desta data, para os produtos acima assinalados.

O ndo cumptimento dos requisitos exigidos no Regulamento de Inspecgdo e Garantia de Qualidade de Produtos da
Pesca desxarfio sem efeito a presente Licenga Sanitdria de Funcionamento

, 208 de de

O Chefe do Departamento de Inspeccéo de Pescado
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ANEXO Xiil

REPUBLICA DE MOGCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

INSPECCAO DE PESCADO

Pedido de “AUTORIZACAO SANITARIA”
da EMBARCACAO ©

Ex."SENHOR:
Eu (Proprietario/Gerente) portadordoB I n*:
emitido em a / / venho mui respeitosamente solicitar a V. Ex.”

a Autorizacio Sanitiria da Embarcacao, e declaro que sdo verdadeiras as seguintes informagdes:

NOME DA EMPRESA:
Enderego

Caixa Postal: Telefone: Fax.

N.° REGISTO DA EMPRESA NO MP:
NOME DA EMBARCACAO:

N.°REGISTO DA EMBARCAGAO NO MP:

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS @:

DESTINADOS AO MERCADO ¢

N.° REGISTO DO PEDIDO: /
O Representante da Empresa
Recebido por
no SPAP
, 408 / / , 408 / /

Nota: Os documentos a serem anexados estdo assinalados no verso deste formuldrio

1 Indicar o tipo de embarcagio 3 Indicar o mercado a que se destinamos produios

- Embarcagéo de pesca, - Nacional,
Embarcacio de operagdes conexas, - Umédo Europeia,

- Embarcagio fibrica (processamento de produto seguido de embalagem final), - Outros Paises

- Embarcagio congeladora ou fdbrica para (processar no mesmo local, -RIGQ - artigo 40, alinea 2)

2 Indrcar o pretendido

- CATEGORIA I Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados
CATEGORIA II Produtos da pesca pasteurizados, cozidos ou pré-cozidos, fumados a quente, panados, inclusive acidificados seguidos ou nio
de congelamento, que podem ser consumidos sem maior cocgdo

- CATEGORIA III Conservas ou produtos submetidos a esterilizagao comercial em recipientes hermeticamente fechados
- CATEGORIA IV Produtos da pesca salgados e secos

CATEGORIAV  Produtos frescos e congelados
CATEGORIA VI Crusticeos, peixes vivos e frescos
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REQUISITOS PARA A AUTORIZACAO SANITARIA DE UMA EMBARCACAO

A Autorizacfio Sanitdria de uma embarcagdo de manipulagiio, processamento, armazenamento, transporte de produtos da
pesca estd sujeito 4 autorizagdo pelo Ministério das Pescas, e para tal deverdo cumprit com os seguintes tramites:

1. Entregar este formulério solicitando a Autorizagfio Sanitdria de Embarcagio dirigido a S. Ex.* o Ministro das Pescas ¢
entregue nos Servigos Provinciais de Pesca da provincia em que a embarcagio tem o seu porto base, contendo a
identificacdo completa do requerente e o propdsito geral do projecto.

2. O formuldrio mencionado no nimero anterior deve ser acompanhado dos segumntes dados:

2.1 — Para as embarcagOes de pesca ou de operagdes conexas:

* Boletins de Sanidade de toda a tnpulagéo e respectivas cépias das andlises de fezes tuberculose,
urina, salmonella, vibrio célera ou outras a serem definidas pela Autoridade Competente

AALP. i bbb e D

» Comprovante de fumigagiio (emitido por uma entidade credenciada) ...........cocoovvnniiviiinccns e D
* Esquema de colocagiio na planta, tipo de produto ¢ frequéncia de desratizagio D
* Descrigio das boas priticas de fabrico (detalhe em Fr 16/IP em anexo XIIIb) ....cccoovevevvnriinnnes D
» Programa de Higiene das instalagbes, equipamento e pessoal (detalhe em Frl17/IP em

ANEXO XITTA) coviiriiriiiiiriierii sttt r s st sae e e b esb e e b e ss b esr e bt saessresbaesretsstobstnnansesreasesrntrenes |:|

2.2 — Para as embarcages congeladoras ou fabrica, deverd acrescentar as seguintes informagdes:

* Diagrama de flUX0 ..o [:]
* Planta da embarcaglio ........ccuiiiiriiiiiiiii bbb s e D
+ Diagrama de fluxo na planta da embarcagao ...... ...« e D
« Sistema de Controlo e Garantia de Qualidade (detalhe em Fr 16/IP anexo XIIIb) ...... cccoovenenee D
* Tipo de embalagem e rotulagem a ser Uttlizado ......ccocvivveiineiiiinnn e s D
* O cOdigO de PrOQUGED ...cuvevecere ittt e b e st fobebs bbbt rer bt se s rens . D
* O niimero de trabalhadores, sua experiéncia profissional € formagio ... ......oocceniiininincnincciccens D
* O sistema de eliminago de desperdiCios ... i v i e e I:]
* O sistema de abastecimento de dgua potdvel ou tornada potdvel, ou dgua do mar salubre com

indicagdo dos tanques de armazenamento, tratamento de dgua e quantidades estimadas

QB COMSUITIO 1t tiriticisictcni bbb b bbb bbb e bbb a bbb e e b s b b s bbb sbabasas I___:I

2.3 — Para as embarcagdes congeladoras ou fdbrica, processando no mesmo local devero acrescentar.

» Sistema de eliminagfio das 4gUas 1€51AUAIS........ wviiieicriiint i i s s |:|
* Mecanismo de controlo do acesso do pessoal 2 embarcagio........ovcviee e crivivisiins verernineenienees D

Nota: Os prazos a observar, para a entrega da Autorizagio Samtéria é de 45 dias segundo o artigo 41, alinea 6, do RIGQ.

Entregue os documentos completos, pois cada devolugdo ndo estd inclusa neste periodo; Solicite a vistoria com a sua
embarcago pronta para operar, limpa, e com a documentagdo aprovada, de preferéncia 7 (sete) dias tteis antes da data em que
necessita da Autorizagfo Sanitdria da Embarcagao.

As embarcagdes terdo, ao longo do ano, outras vistorias consideradas dentro do Programa Regular de Inspecgio de Pescado.
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ANEXO XIH a
FR 1711P
GUIAOQ )
REPUBLICA DE MOGCAMBIQUE PROGRAMA DE HIGIENE EDICAO 2000
MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE INSPECGAO DE PESCADO N EXEMPLARES

LISTAGEM DAS INFORMACOES A DETALHAR

Os programas de higiene dos estabelecimentos em terra ou barcos que processam ou manipulam produtos da pesca devem
ser estabelecidos por escrito e devem especificar:

*» Programa de Higiene elaborado pelo técnico : , Formagao académica : R

Anos de experiéncia na drea de alimentos : , Funciondério efectivo ou néio da Empresa:

— HIGIENE DAS INSTALACOES

Areas a limpar (recepgdo, processamento, samitarios, refeitério, cozinha, dormitérios armazém de material de limpeza,
desinfecgdo, armazém de embalagem, armazém frigorifico, etc )

+ Equipamentos e utensilios que devem ser limpos.

* Método e frequéncia da limpeza e desinfec¢iio (como limpar, que produto usar e quantas vezes hmpar, quem limpa,
utensilios de limpeza

* Responsabilidades para tarefas especiais (nome ou cargo da pessoa responsdvel pela aplicagio dos programas de impeza
e desinfeccdo e pela supervisio)

* As substincias quimicas, (nomes e especificagdes de detergentes e desinfectantes) e respectivas concentragdes usadas.

* As accdes de referéncia especificas para o controlo de lixos e destruigdo sistematica dos roedores, insectos ou qualquer
outra praga, o sistema de fumigagio e comprovante, mecanismo para evitar a entrada de anumais domésticos

+ Sistema de verificag@o da limpeza com os respectivos formularios de controlo e critérios de aceitagio.
* Esquema de colocaciio de raticida na planta da unidade, tipo de produto e fréquencia de desratizagdo

* Abastecimento de dgua (origem - rede, dessalinizador ,do mar, capacidade armazenada, mecanismos de cloragio e frequéncia
de controlo no laboratério de andlises/ano, quantidades previstas para processamento/sanitérios etc , n.° de trabalhadores,
dias de campanha).

* Abastecimento/produgio de gelo (mecanismo de controlo da potabilidade).

¢ Dias de campanha/n.® de trabalhadores.

— HIGIENE PESSOAL
* Estado geral de saiide (Boletins de Sanidade com resultados de andlises de fezes, tuberculose, urina, salmonella, vibrio célera,
arquivados e outras que sejam requeridas, controlo de ferimentos e registo de doengas, como diarretas)

» Fardamento (ex: batas, botas, luvas, toucas, fatos de frio), informagio sobre o n.° por trabalhadores, o sistema de lavagem,
e frequéncia de entrega anual, sistema de troca de vestudrio e sapatos pessoais pelo fardamento.

» Limpeza corporal (ex: quantidade e qualidade de d4gua armazenada, sistema de fornecimento de sabdo), condigdes para
o banho, para lugares de desinfecgio e secagem das maos.

* Regras sobre a apresenta¢do das unhas, cabelo, barba, cortes efou lesdes etc.

* Regras sobre o comportamento durante o trabalho (ex: fumar, cuspir, mastigar ou comer, espirrar ou tossir), procedimentos
escritos, cartazes.

* Regras sobre o uso de objectos de adorno.
* Plano do programa tremamento para o ano em que é efectuada a vistoria sanitaria.

* Sistema de verrficagdo de higiene do pessoal dirio ( ex. banho, controlo de cabelo e unhas).
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ANEXO Xlil b
N FR 16/IP
GUIAO
REPUBLICA DE MOGAMBIQUE SISTEMA DE CONTROLO EDICAO 2000
MINISTERIO DAS PESCAS DE QUALIDADE
. N ° EXEMPLARES
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

“HACCP”

Sistema de prevengio de perigos, diminuindo os riscos de ocorréncia, com método de verificagio/controlo ( auto-controlo),
limites de aceitag@o e aplicando medidas correctivas.

Este programa foi elaborado por:
Nome: Formagao académica :

N.° de anos de trabalho na 4rea de alimentos : Funcionério efectivo ou ndo da Empresa:

As empresas que queiram exportar os produtos da pesca deverdo ter um sistema de Controlo de Qualidade pelo sistema
HACCP ou Auto-Controlo que é basicamente constituido por:

1) Organigrama da unidade produtiva com responsabilidades descritas.
2) Identificaco dos produtos e sua descrigdo:
a) composigao e sistema de classificagao (espécie e composigdo quimica);
b) método de conservagio (fresco, congelado, salgado etc);
c) processamento (Descrigo das boas prdticas de fabrico);
d) sistema de embalagem, rotulagem ou etiquetagem e codificagéo;
¢) condicdes de armazenamento (matéria-prima e produtos) e distribuigdo dos produtos;
H tempo de vida de prateleira;
8) nstrugdes para 0 seu uso (como preparar);
3) Identificar a intengio do uso (gfupo alvo e mercado a que se destina).
4) Fluxograma de produgio e o fluxograma na planta.

5) Listar todos os potenciais perigos (microbiol6gicos, fisicos e quimicos) e o risco de ocorréncia a cada etapa do
processamento ( fluxograma de processamento) e de todas as medidas preventivas que evitam/diminuem o efeito
dos perigos.

6) Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCC) e Ponto Critico (PC).
7) Para cada PCC estabelecer limites criticos.
8) Estabelecer um sistema de monitoragfo (vigiléncta) para cada PCC (o qué, onde, quando, quem, como).
9) Estabelecer Medidas Correctivas para quando ocorrerem perigos
10) Programa de calibragfio os instrumentos (em termémetros, balangas, etc.).
11) Estabelecer procedimentos de Verificagfo (alguns aspectos de Auto-Controle a seguir neste Guido).
12) Estabelecer Registos e Documentagao.

Nota. A aphcagiio do sistema HACCP tem como base o Programa de Higiene

“METODO TRADICIONAL”

- Aplicam-se também as alineas 1), 2), 3), e 4)
— Método de controlo de qualidade de matéria-prima e do produto final (por exemplo: temperatura, qualidade sensorial,
quimica e mictobiolégica).

BOAS PRATICAS DE FABRICO

— Tipo e qualidade da matéria-prima aceite para processamento. Critérios de controlo de qualidade apl.
— Método de processamento (descrigdo completa).
— Ingredientes empregues (identificagdio, concentragdes, tempos aplicados).
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ANEXO Xiv

REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO

AUTORIZAGAO SANITARIA DA EMBARCACAOQ: ©

Data: [/ N.° / / / @

DADOS DE IDENTIFICACAO

Nome da Empresa-

Proprietario/Gerente.

Nome da Embarcagio N

Tipo de Embarcagéo Porto Base-

DADOS GERAIS:

Actividade de acordo com as categorias do produto ©:

Processamento: Capacidade de produgio Kg/dia.

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada requerendo o LICENCIAMENTO SANITARIO para funcionamento
da sua nstalagio de manipulagdo/processamento de produtos da pesca, este Minstério comunica que estio aprovadas as
condigdes higio-saptarias da mesma.

A embarcagio (cumpre/ndo cumpre) OS requisitos exigidos
no Regulamento de Inspecgio e Garantia da Qualidade dos Produtos da Pesca, atingindo o nivel

Nota* Tendo em consideragio as exigéncias do mercado da Unido Europeia (Directiva 91/493/CEE) aprovamos que os produtos
da pesca processados nesta embarcagio (estaoao estao) autorizados a serem exportados para os paises da Unido

Europeia

O Chefe do Dept.’ de Inspecciio de Pescado,

Nota Este Resultado € cancelado, por comunicagio escrita do MP, se for detectado qualquer risco sanitario

(1) Embarcagdo de pesca
Embarcaciio de operages conexas,
Embarcagde fabrica/congeladora,
Embarcagio fabrica a processar parada no mesmo local

(2) O nimero de registo da empresa no MP/ntimero de registo da embarcagio/niimero do numerario enviado pelo dIP/MP/ano de enussio

(3) Categona I-moluscos bivalves,vivos,frescos.ou congelados, 11 produtos pasteunizados, coztdos ou pré cozidos, fumados a quente, panados, marmados, segmdos
de congelamento ou ndo, que podem ser consurmidos sem maior ou nenhuma cozedura, II-produtos de baixa acidez ou acidificados, tratados termicamente em
embalagens hermeticamente fechadas, também chamados genéricamente conservas, [V-produtos salgados secos, V-produtos congelados, VI-crusticeos e peixes
vivos ou frescos
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- . FOLHA DIARIA DE CONTROLO DE MATERIA-PRIMA i
REPUBLICA DE MOGAMBIQUE ] EDICAO:
MINISTERIO DAS PESCAS E PRODUTOS PROCESSADOS ¢
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO N.# EXEMPLARES:
EMPRESA: / /
ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO EM TERRA

Matéria-Prima Produto Final

DATA | EMPRESA ORIGEM TIPO APRESEN- | CONSER- GUANTIDADE QUANTIDADE N.2DE DESTINO/
PESCADO VACAO (Kgs) (Kgs) VOLUMES /PRODUTO

0921
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TIPO APRESEN- | CONSER- QUANTIDADE APRESEN- | CONSER- QUANTIDADE
DATA EMPRESA ORIGEM PESCADO | TAGAO VAGAO (Kgs) TAGAO VAGAO (Kgs)

N.2 DE
VOLUMES

DESTINO/
/PRODUTO

LEGENDA:

Empresa — (Dono do produto, Intermediario, Exportadora; Nome do comprador da Matena-Prima)

Origem do Produto — (Nome da Embarcagao — Industnal, Semi-Industrial, Artesanal, Outros, Zona de Pesca Artesanal ou Semi-Industnal, Nome do Pescador Artesanal)
Tipo de Pescado: — Peixe/camar&o/lagosta/etc

Apresentag¢do: — Inteiro/eviscerado/descascado/caudas/filete/etc.

Conservagdo: — Em gelo/congelado/salgado/etc

N.2 de Volumes: — (Embalagem primaria)
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FR75AP
= FOLHA DE CONTROLO DE PRODUTOS
REPUBLICA DE MOCAMBIQUE EDICAO:
MINISTERIO DAS PESCAS DA PESCA DESEMBARCADOS ¢

DEPARTAMENTO DE INSPECQf\O DE PESCADO N.? EXEMPLARES:

EMBARCACAO: N.2 CAMPANHA DE: A

EMPRESA: DATA: / /

DESTINO DOS PRODUTOS DESEMBARCADOS
TIPO DE QUI_\%"I;_!}\)LA DE APRESEN- CONSER- EXPORTAQI\O VENDAAOQUTROS REPROCESSAMENTO ARMAZENAGEM
PESCADO DESEM(BK:-}RCADA TAG. AO VAG. AO m:g%?\a? P/%(e):n[-;{g/ EXPORTADORES EM TERRA FRIGORIFICA DESTING
(Kg) (Kg) Empresa (Kg) (gs:’:) (Kg) (E":gg ) K

(T9)—¥Tl

ECOYHWIN — HIIFS 1




DESTINO DOS PRODUTOS DESEMBARCADOS
QUANTIDADE
TIPO DE TOTAL APRESEN- | CONSER- EXPORTACAQ VENDAA OUTROS REPROCESSAMENTO ARMAZENAGEM
PESCADO DESEMBARCADA TAGAO VACAOC MERCADO PROPRIA/ EXPORTADORES EM TERRA FRIGORIFICA
(Kg NACIONAL /Destino DESTINO
{Kg) (Kg) Empresa Ki Nede N2de
P Ka) (Estab ) K9 (Armaz ) (Ka)
LEGENDA:
Tipo de Pescado: — peixe/camarédo/lagosta/elc, Apresentagdo: — inteiro/eviscerado/descascado/descabegado/filete/etc, Conservagdo: — em gelo/congelado/salgado/etc
Exportagéo propria: — quantidade a ser exportada pelo produtor, Reprocessamento em terra. — N ° do estabelecimento e quantidade em Kg, Armazenagem frigorifica: — N °© do armazem frgorifico, Quantidade armazenada em Kg
Venda a outros exportadores- Provavel Destino Exportagéo propna, Mercado Nacional, Venda a outros exportadores,
Reprocessamento em terra, Outros
CONFIRMADO PELQ" Fiscal de Pesca J__/ _/ H A Empresa /__
Porto de Pesca [/ 1 H Entregue ao dPIP I/
Inspector de Pescado. /1 _ 1 H
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ANEXO XVII
ESPECIFICAGOES E PARAMETROS SOBRE A AGUA POTAVEL

1. Controlo de qualidade

As Unidades Produtivas pesqueiras devem no ambito do Programa de Controlo e Garantia de Qualidade estabelecer Controlos de
Qualidade da Agua destinada ao processamento, limpeza e desinfecgio nas suas empresas. Estes controlos devem ser adequados as
necessidades locais & devem respeitar os requisitos mencionados neste anexo.

2. Valores parametricos admissiveis

Sem prejuizo das leis vigentes no Pais, as Unidades produtivas pesqueiras devem tomar todas as medidas necessarias para garantir
que a dgua destinada ao processamento e desinfecgio das suas instalagdes cumprem com os valores de Parametros admissivets
segundo a tabela 1.

3. Inspecgdes

As Inspecgdes periddica e ocasional, sdo um conjunto de acgdes da responsabilidade da Autoridade Competente, com vista a
verificar o cumprimento das normas da qualidade da dgua.

Tabela I: Valores parametricos da qualidade de agua potavel na Industria Pesqueira, Limites Admissivels

PARAMETROS FiSICOS E ORGANOLEPTICOS Limites Méaximos Admussfveis
Cor 15 TCU
Cheiro Inodoro
Condutividade 2000 pohm/cm
ph 6,5 - 8,5*
Sabor Instpido
Temperatura Aceitével
Turvacio 5 NTU
PARAMETROS QUIMICOS
Cloro Residual Total 0,2 - 0,5 mg/ I*
Amonfaco 1,5 mg/t
Aluminio 0,2 mg/l
Arsénico 0,01 mg/l
Antiménio 0,005 mg/!
Bétrio 0,7 mg/l
Boro 0,3 mg/l
Crémio 0,05 mg/l
Céadmio (0,003 mg/l
Cilcio 20-50 mg/*
Chumbo 0,01 mg/l
Cianeto 0,07 mg/l
Cloreto 250 mg/l
Cobre 1,0 mg/l
Crémio 0,05 mg/]
Dureza total 500 mg/l
Fésforo ) 0,1 mg/l
Ferro total 0,3 mg/l
Fluoreto 1,5 mg/1
Matéria orginica R 2,5 mg/l
Magnésio 50 mg/l
Manganés 0,1 mg/l
Mercirio 0,001 mg/l
Molibdeno 0,07 mg/l
Nitrito 3 mg/l
Nitrato 50 mg/
Niquel 0,02 mg/l
Sédio 200 mg/1
Sulfato 250 mg/l
Selénio 0,01 mg/l
Sélidos totais 1000 mg/t
Zinco 3 mg/l

* dentro do intervalo da admusséo
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS NMP/ 100 ml
Coliformes totais <3
Coliformes fecais <3
Vibrio Cholerae Ausente
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4. Parametros a analisar
Nas empresas pesdueiras de um modo geral, os Pardmetros a analisar, sdo os estipulados na tabela II.

Tabela Il Parametros de qualidade

Inspeccio
Parametros Inspecgio ocastonal para
a tomar em Controlo minimo Controlo corrente pentédica situagdes especiais
consideracio (pela empresa) (pela empresa) (pela Autondade ou acidentais
Nota 1) Competente) (pela Autondade
Competente)
. Cherro
PARAMETROS Cl}elro Cor A Autoridade
ORGANO- Cor Sabor
LEPTICOS Sabor Turvaca Competente
¢ao determinara os
(Nota 2) (aspecto) pardmetros
consonante as
circunstanclas
Condutividade Condutividade Controlo corrente er:;?ii?azlﬁ% as
Cloro residual Cloro residual condigdes que
PARAMETROS Temperatura possam ter um
FISICO- pH efeito nefasto
QUIMICOS sobre a qualidade
da dgua
Nitratos Qutros pardmetros
Nitritos de acordo com a
Amonfaco Nota3
A Coliformes totais Coliformes totais
II:A‘AI‘IC{QXETROS Coliformes fecais Coliformes fecais
BIOLOGICOS E col E. coli
Vibrio Cholerae Vibrio Cholerae

Nota 1 A Autoridade Competente pode ditar outros pardmetros a esta lista se 0 considerar necessirio
Nota 2 Avaliagio qualtativa

Nota 3 Todos os parametros fixados de acordo com A TABELA I devem ser sujeitos ao controlo per1édico, excepto no caso de as Autoridades nacionais estabelecerem,
durante um certo periodo que ndo seja provével que os valores pardmetros ndo ultrapassem os limites estabelecidos

5. Especificagbes da qualidade

Para as empresas pesqueiras, que pretendam exportar para a Umao Europeia, devem para além dos controlos mencionados no
ponto 4, cumprir com as especificagdes da qualidade de dgua a seguir mencionados na Tabela II1

5.1. Parametros microbiolégicos

Tabela lll. Parametros microbiolégicos da qualidade de agua potavel na Industnia Pesquerra para UE

Parimetro Valores Paramétricos
(ndmero /100ml)
Escherichia coli (E. coli) 0
Enterococcus 0
Clostridium perfringens (incluindo esporos) - 0
Coliformes totais 0
Coliformes fecais 0
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5.2. Parametros quimicos

Tabela IV. Parametros quimicos da qualidade de agua potdvel na Industria Pesquerra para UE

Pardmetro par;/rz:llgtrrico Umdade Observagoes

Acrilamida 0.10 ugh

Antiménio 5.0 ug/l

Arsénio 10 ug/l

Benzeno 10 ug/l

Benzeno (a) pireno 0.010 ugil

Boro 1.0 mg/l

Bromatos 10 ugll i

Cadmio 5.0 ugh

Crémio 50 pgfl

Cobre 2.0 mg/l

Cianetos 50 ug/l

1,2-Dicloroetano 30 ug/l

Epicloridrina 0.10 ug/l

Fluoretos 1.5 mg/l

Chumbo 10 ug/l

_Merctirio 1.0 : ug/l

Niquel 20 ug/

Nitratos 50 mg/l .

Nitritos 0.50 mg/l

Pesticidas 0.10 ugh Inclui insecticidas, herbicidas, fungicidas, nematocidas,
acaricidas, algicidas, rodenticidas, controladores orgdnicos de
secreges viscosas e produtos afins (nomeadamente, reguladores
do crescimento). Contudo necessitam de ser controlados os
pesticidas cuja presenga é provdvel num determinado abastecimento
de dgua.

Pesticidas-total 0.50 ug/l Pesticidas ~total significa a soma de todos os
pesticidas detectados e quantificados no processo
de controlo.

Hidrocarbonetos

arométicos policiclicos 0.10 ug/l Soma das concentragdes dos compostos
(benzo(b)fluoranteno, benzo(k) fluoranteno,
benzo(ghi) perileno e indeno(1-2,3-cd)pireno

Selénio 10 ug/l

Tetracloroetano

e tricloroetano 10 ug/

Trialometano-~ Total 100 | ug/l

Cloreto de vinilo 0.5 ug/l

5.3. Parametros indicadores, para efeitos de controlo

Tabela V: Parametros indicadores da qualdade de agua potavel na Industria Pesquerra para UE

Pardmctro Valor paramétrico Umidades Observagdes
Aluminio 200 ugh
Amoénio 0,50 mg/l
Cloreto 250 mg/1
Cloro restdual <1 ppm
Cor Aceitdvel para os
consumidores e sem
alteragio anormal
Condutividade 2500 uSem'a20°C
Conccntragﬁb
hidrogemdomca >6,5¢<9,5 Unidades de pH
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Ferro 200 pg/l
Manganés 50 pg/l
Odor Aceitdvel para os
consumidores € sem
alteracdo anormal
Oxidabilidade 5,0 mg/l O Ndo é necessdrio medur este pardmetro se for
: analisado o COT
Sulfatos 250 mg/l
Sodio 200 mg/l
Sabor Acettdvel para os
consumidores e sem
alteragfio anormal
Turvagdo Aceitével para os No caso de tratamento de dguas superficiais
consunudores e sem deverdo conseguir um valor paramétrico ndo
alteragfo anormal superior a 1,ONTV (unidade de turvacao
nefelométrica) na dgua a saida das estagdes de
tratamento
Carbono orgénico Nado € necessdriv medir este pardametro para
total (COT) Sem alteragdo anormal abastecimentos inferiores a 10 000 m* por dia
0 Numero/100 ml
Numero de Nenhuma alteragio
colénias a 22 <C anormal
Coliformes totais | 0 Nimero/100 ml
Coliformes fecais | 0 Namero/100 ml
Clostridium 0 Némero/100 ml Este pardmetro so deve ser medido se a dgua tiver
perfringens origem en/ for influenciada por dguas superficiais
(incluindo
€sporos)

6.

Analises de rotina

Os seguintes parametros serdo sujeitos a controlos de rotina.

Aluminio (Necessdrio se for usado como Jloculante),

Amoénio,
Cor,
Condutividade;

Clostridium perfrigens (incluindo esporos) ( Necessdrio s6 se dgua tiver origem em / for influenciada por dguas superificiais),

Concentragio hidrogeniénica;

Ferro (Necessdrio se for usado como floculante);

Nutritos (Necessdrio sé quando a cloraminagdo é utiizada como desinfectante);

Odor,
Sabor,

Niamero de colémas a 22°C e a 37°C,

Coliformes totais;
Turvagio

A Autoridade competente poderd anexar outros parimetros a esta lista se o considerar necessario.

. Amostragem

a) As empresas deverdo, como parte dos sistemas de Controlo de Qualidade e Programa de Higiene, possutr uma planta da rede
de distribuigio da dgua. Nessa planta deverdo ser identificados e enumerados todos os pontos de amostragem da 4gua,

b) Nas amostragems da dgua devera ser retiradas amostras duplicadas em cada ponto escolhido. Uma amostra para andlises de

parimetros microbioldgicos e outra para andlises de outros pardmetros,

c) Considerando a suscetibilidade da amostra, a amostragem deve ser coordenada com o Departamento Provincial de Inspeccdo
de Pescado (dPIP) e/ou Laboratério de Inspecgdo de Pescado (LIP) para assegurar uma andlise pronta,

v

d) A amostragem serd efectuada pelo Inspector de pescado devidamente identificado segundo o artigo 11, alinea e) do RIGQ,

e) Consideram-se aceitaveis os valores dos parAmetros, cujas amostras foram colhidas de acordo com a frequéncia indicada, na
tabela IV,no mesmo local, e que 95% das amostras respeitem os valores especificados na tabela II1.
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7.1. Frequéncia minima de amostragem.

a) Cada amostragem, cuja frequéncia estd estipulada na tabela IV, os pontos de amostragem da dgua a ser analisada podem ser
escolhidos ao acaso, desde que no final do ano todos os pontos sejam submetidos & pelo menos uma andlise.

Tabela VI. Frequéncia para o controlo da qualidade de agua potavel na Industria Pesqueira para UE

Volume de dgua | . ,
utthizada por dia em? ?ontro o minimo Controlo corrente Inspecciio periédica
(toneladas) Nimero de amostras Nimero de amostras Nimero de amostras
(Nota 1) por ano (Nota 2,3) por ano (Nota 2,3) por ano (Nota 3)
(Barcos Fébrica)
1
Até 100 (Estabelecimentos em 1 1
terra e
Fabnicas de Gelo)
2
100 até 1 000 4 1 1
1 000 até 10 000 4 3 1
+ 3 por cada 1000 m%d +1 por cada 3300 m¥d
e fracglio remanescente e frac¢iio remanescente
para o volume total para o volume total
Mais que 10 000 4 6 1
+ 3 por cada 1000 m%d +1 por cada 10 000 m*/d
e frac¢éio remanescente e fracgHo remanescente
para o volume total para o volume total

Notal Os volumes siio calculados como média durante um ano civil.
Nota 2. Na medida do possivel, o nimero de amostras dever4 ser distnibufda equitattvamente no espago e no tempo.

Nota 3: Em caso de incumprimento dos limutes estipulados no Anexo 1, as empresas deverdo tomar medidas correctivas e verificar o resultado das
mesmas com nova amostragem dentro dos seguintes prazos -

1) ParAmetros fisico-quimcos — Imediato ,
1) Qutros pardmetros - dentro de 30 dias.

8. Especificagdes para andlise dos parametros

A Autoridade competente assegurard que qualquer laborat6rio onde seja analisada a amostra terd um controlo de qualidade analitica
sujeito, de vez em quando, a uma verificagiio por uma pessoa independente em relagio ao laboratério.

8.1. Parametros para os quais estao definidos métodos de andlise

Os prineipios relativos aos métodos de aplicagdo dos pardmetros microbiolégicos a seguir enunciados sdo a seguir enunciados’
a) Bacténas coliformes e Escherichia colt (E.coli ) (ISO 9308 -1);
b) Enterococos (ISO 7899 -2);

¢) Enumeraciio de microroganismos vidveis — Niimero de coldnias a 22°C (pr EN I1SO 6222);
d) Enumeragdo de microroganismos vidveis — Nimero de colémas a 37°C (pr EN ISO 6222);
¢) Clostridium perfringens (incluindo esporos)

Filtragio em membiana seguida de incubagio anaerdbica da membrana em m-CP 4gar (nota 1) a 44% 1°C durante 21 + 3 horas
Contagem das col6nias amarelas opacas que possam a rosa ou vermelho apds exposi¢io, durante 20 a 30 segundos, a vapores de
hidréxido de amdnio

8.2. Parametros para 0s guais s8o especificadas as caracteristicas do método de analise

Para os pardmetros seguintes, as caracteristicas do método de andlise especificadas definem a capacidade do método utilizado de
medir, no minimo, concentragdes 1guais ao valor paramétrico com a exactiddo, a precisio e o hmite de detecgdo especificados
Independentemente da sensibilidade do método de andlise utihizando, o resultado serd expresso pelo menos com o mesmo niimero
de casas decimais que os valores paramétricos comtemplados na tabela 2.
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Tabela Vil valores da exacitdao, precisdo e limites dos valores parametricos a serem observados no controlo da qualidade
de agua potavel para Industria Pesqueira para UE

Exactidio Precisio Lumute de
Pardmetro % do valor % do valor detecfjlzr% do Condigdes
Paramétricos Paramétrico Paramétrico
Acrilamida A controlar em
Jungdo da
especificacdo do
produto
Aluminio 10 / 10 10
Aménio . 10 10 10
Antiménio 25 25 25
Arsénio 10 10 10
Benzopireno 25 25 25
Benzeno 10 i0 10
Boro 10 10 10
Bromatos 25 25 25
Cadmio 10 10 10
Cloretos 10 10 10
Cromio 10 10 10
Condutividade 10 10 10
Cobre 10 10 10
Cianetos 10 10 10
1,2 dicloroentano 25 25 25
Epiclondnna A controlar em
Sfuncdo da
especificacdo do
produto
Fluretos 10 10 10
Ferro 10 10 10
Chumbo 10 10 10
Magnésio i0 10 10 :
Merctirio 20 10 10
Niquel 10 10 10
Nitratos 10 10 10
Nitritos 10 10 10
Oxibilidade 25 25 10
Pesticidas — Total 25 25 25
Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos 25 25 25
Selenio 10 10 10
Sédio 10 10 10
Sulfatos 10 10 10
Tetracloroerftano e tricloroentano 25 25 10
Trialomentanos — Total 25 25 10
Cloreto de vinilo A controlar em
Sungdo da
espectficagdo do
produto

8.3. Pardmetros para os quais nao é especificado qualquer método de analise
« Cor
* Odor
« Sabor
* Turvagao
9. Inspeccbes
9 1 Sem prejuizo das competéncias atribuidas a outras entidades em matéria de controlo de qualidade, compete a0 Ministérto das
Pescas a realizagao de acgoes de inspecgio relativas a Quahdade da dgua na mdiistria pesqueira
9 2 Sempre que os resultados obtidos nos sistema de controlo ou de verificagio no ambito do Programa de Cbntrolo e Garantia de

Quahdade, ultrapassem os himites definidos na tabela 111, do presente anexo, a Autoridade Competente comunicard a0 Ministério da
Saide e/ou entidade responsdvel, prevendo-se que a correcgio da qualidade da agua seja feita num prazo de 3 dias.
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ANEXO XVIIl

Especificaces sanitirias relativas a produgiio
e & colocacéio no mercado dos produtos da pesca

1. Considerando que:

— os produtos da pesca recentemente capturados sio, em
principio, indemnes de contaminagdio por
microtganismos; que, todavia, uma contaminagéo e
uma decomposigio ulteriores sio susceptiveis de
ocorrer, caso sejam manipulados e transformados de
fouma ndo higiénica;

— sio fixadas prescrigbes essenciats para manter uma
higiene correcta aquando da manipulagfo dos produtos
da pesca frescos ou transformados em todas as fases
da produgéo, da armazenagem e do transporte.

ADOPTOU as seguintes especifica¢bes.

CAPITULO 1
Disposi¢bes gerais

ARTIGO |

O presente anexo estabelece as especificagGes sanitdrias que

regem a produgfo e a colocagio dos produtos da pesca destinados
ao consumo humano no mercado da Unido Europeia.

ARTIGO 2
Para efeitos do presente anexo entende-se por:

1. Produto da pesca: todos os animais ou partes de animais
marinhos ou de dgua doce, incluindo as ovas e leitugas,
com exclusdio dos mamiferos aquéticos, das rds e dos
animais aqudticos abrangidos por outros actos
regulamentares.

2. Produto da aquicultura: todos os produtos da pesca cujo
nascimento e crescimento sio controlados pelo homem
até a suacolocagdo no mercado como género alimenticio.
Todavia, os peixes ou crustdceos de dgua do mar ou de
dgua doce capturados quando juvenis ou no seu meio
natural e mantidos em cativeiro até atingirem o tamanho
comercial pretendido para consumo humano sdo também
considerados produtos de aquicultura. Os peixes e

' crustéceos de tamanho comercial capturados no seu meio
natural e mantidos vivos para serem vendidos
posteriormente ndo sdo considerados como produtos de
aquiculturase a sua permanéncia nos viveiros tiver como
finico objectivo manté-los vivos, e ndo fazé-los aumentar
de tamanho ou de peso;

3. Refrigerago: o processo que consiste em baixar a
temperatura dos produtos da pesca por forma a que esta
esteja proxima da do gelo fundente;

4. Produto fresco: todo o produto da pesca, mteiro ou
preparado, inclutndo os produtos acondicionados sob
vicuo ou atmosfera alterada que ndo tenham sofrido
qualquer tratamento destinado a sua conservag#o, excepto
a refrigeragao;

5. Produto preparado: todo o produto da pesca que foi
submetido a uma operagdo que alterou a sua integridade
anatémica tal como a evisceragéo, o descabegamento, o
corte, a filetagem, a picadura, etc.,

6. Produto transformado: todo o produto da pesca que fo
submetido a um processo quimico ou fisico, tal como o
aquecimento, a defumac?o, a salga, a seca, a marinada,
etc., aplicado aos produtos refrigerados ou congelados
assoctados ou ndo a outros géneros alumenticios, ou a
uma combinagfo destes diversos processos;

7 Conserva: o processo que consiste em acondicionar os
produtos em recipientes hermeticamente fechados e
submeté-los a um tratamento térmico suficiente para
destruir ou tornar inactivos todos 0s microrganismos
susceptiveis de proliferagiio, qualquer que seja a
temperatura a que o produto se destine a ser armazenado;

8. Produto congelado: todo o produto da pesca que sofreu
uma congelacio que permita obter uma temperatura no
centro de pelo menos -18 °C, apds estabilizagio térmica;

9. Embalagem: a operagio destinada a realizar a protecgio
dos produtos da pesca através da utilizagio de um
invélucro, de umrecipiente ou de qualquer outro material
adequado;

10. Lote: a quantidade de produtos da pesca obtida em
circunstancias praticamente idénticas;

1. Remessa: a quantidade de produtos da pesca destinada
a um ou vérios compradores num pafs destinatirio e
enviada por um tinico meio de transporte;

12. Meios de transporte: as partes reservadas para carga nos
veiculos automdvets, nos vefculos que circulam sobre
carris € nas aeronaves, bem como os pordes dos navios
Ou 0s contentores para o transporte por terra, mar ou ar;

13. Autoridade competente: a autoridade central de um
Estado-membro competente para efectuar os controlos
veterindrios ou qualquer autoridade em que aquela
tenha delegado essa competéncia;

14. Estabelecimento: todo o local em que os produtos de
pesca sejam preparados, transformados, refrigerados,
congelados, embalados ou armazenados. As lotas e os
mercados grossistas em que sdo exclusivamente feitas
a exposigdo e a venda por grosso nio sio considerados
estabelecimeritos;

15. Colocagdo no mercado: a detengio ou a exposi¢io
destinada & venda, a colocagéo a venda, a venda, a
entrega ou qualquer outro modo de colocagdo no
mercado na Comunidade, com exclusio da venda a
retatho e da cessio directa no mercado local em pequenas
quantidades por um pescador ao retalhista ou ao
consumidor, que devem ser sujeitas aos controlos
sanitdrios prescritos pelas regulamentagdes nacionais
para o controlo do comércio retalhista;

16. Importagio: introdugdo no territério da Comunidade de
produtos da pesca provenientes de paises terceiros;

17. Agua do mar salubre: a 4gua do mar ou a dgua salobra
que ndo apresente contaminagdo microbiolégica,
substincias nocivas e/ou plancton marinho téxico em
quantidades susceptiveis de influenciar a quantidade
sanitéria dos produtos da pesca, a utilizar nas condigdes
fixadas na presente directiva;

18. Barco-fabrica: Barco a bordo do qual os produtos da
pesca sofrem uma ou mais das seguintes operagdes
seguirdas de embalagem: filetagem, corte, esfola,
picadura, congelagéo, transformagio.

19 N#o sfo constderados navios-fabrica:

—o0s barcos de pesca que apenas pratiquem a cozedura
de camardes e de moluscos a bordo,

— o0s barcos de pesca que pratiquem apenas a
congelagiio a bordo.
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ARTIGO 3

1 A colocagdo no mercado de produtos da pesca capturados
em melo natural estd sujeita as seguintes condigoes:

a) Os produtos devem.

1) ter sido capturados e eventualmente manipu-
lados para a sangna, o descabegamento, a
evisceragdo e a retirada das barbatanas, e
refrigerados ou congelados, a bordo dos
navios de acordo com as normas de higiene
fixadas por directivas actualizadas da Unido
Europeia,

11) eventualmente, ter sido manipulados nos barcos-
-fabrica aprovados nos termos do artigo 7, na
observancia dos requisitos do capftulo I
deste anexo,

1) A cozedura de camardes ¢ de moluscos a bordo
deve respeitar as disposi¢les deste anexo,
capitulo III, ponto 15 e capitulo IV, ponto
IV.7.Estes barcos serdo objecto de umregisto
especial por parte das autoridades
competentes;

b) Durante ¢ ap6s o desembarque, os produtos devem ter
stdo mampulados nos termos das disposi¢des per-
tinentes do capitulo II deste anexo;

¢) Devem ter sido manipulados e, se for caso disso,
embalados, preparados, transformados, congelados,
descongelados ou armazenados, em condi¢bes
higiénicas, em estabelecimentos aprovados nos termos
do artigo 7, na observéncia dos requisitos dos capitu-
los III e IV deste anexo A autoridade competente
pode, em derrogag@o deste anexo, capitulo II, ponto 2,
autorizar o transvasamento dos produtos frescos da
pescaparaocaisemrecipientes destinados a expedigdo
imediata para um estabelecimento aprovado ou para
uma lota ou para um mercado grossista registados, a
fim de ai serem submetidos a controlo;

d) Os produtos devem ter sido objecto de um controlo
samtario nos termos do capitulo V deste anexo;

¢) Os produtos devem ter sido adequadamente embalados,
nos termos do capitulo VI deste anexo;

) Os produtos devem ter sido munidos de uma identificagio
nos termos do capitulo VII deste anexo;

g) Osprodutos devem ter stdo armazenados e transportados
em condigdes de higiene satisfatérias, nos termos do
capitulo VIII deste anexo

2 Sempre que a evisceragdo for possivel do ponto de vista
técnico e comercial, deve ser efectuada o mais rapidamente
possivel apds a captura ou o desembarque

3 Os produtos da aquicultura sé podem ser colocados no
mercado nas seguintes condi¢Oes.

a) O abate deve realizar-se em condigdes de higiene
adequadas. Os produtos n&o devem estar conspurcados
por terra, lama ouexcrementos No caso de ndo serem
directamente transformados apés o abate, devem ser
conservados refrigerados,

b) Alémdisso, os produtos devem obedecer ao disposto nas
alineasc) a g) don® 1
4 A colocagio no mercado de moluscos bivalves vivos deve
obedecer a um regulamento nacional especifico

ARTIGO 4

Os produtos da pesca destinados a ser colocados vivos no
mercado devem ser permanentemente mantidos nas melhores
condigdes de sobrevivéncia.

ARTIGO 5

Os produtos a seguir mndicados ndo podem ser colocados no
mercado.

— peixes venenosos das seguintes familias Tetrdodontidae,
Molidae, Diodontidae, Canthisgastenidae;

— produtos da pesca que contenham biotoxinas, tars como
as toxinas paralisantes dos miisculos Devem ser
definidas, de acordo com o procedimento previsto no
artigo 15, regras pormenorizadas para as espécies a
que se refere o presente artigo, bem como para 0s
métodos de andhise.

ARTIGO 6

1 A autoridade competente deve zelar por que 0s responsaveis
pelos estabelecimentos tomem todas as medidas necessarias para
que, em todos os estadios da produgdo dos produtos da pesca,
sejam observadas as prescri¢cdes do presente anexo. Para o efetto,
os citados responsavels devem efectuar autocontrolos baseados
nos seguintes principios

— 1dentificagio dos pontos criticos dos seus estabeleci-
mentos, em fungdo dos processos de fabrico utilizados;

— estabelecimento e aplicacdo de métodos de vigilancia e
de controlo desses pontos criticos,

~—colheitade amostras para exame num laboratério aprovado
pela autoridade competente, para efeitos de controlo
dos métodos de hmpeza ¢ de desinfeccdo e para
vertficar a observincia das normas estabelecidas pela
presente directiva,

—conservagio de um vestigio escrito ouregistado de forma
ndelével dos pontos anteriores, tendo em vista a sua
apresentagiio 4 autoridade competente Os resultados
dos diferentes controlos e testes setdo nomeadamente
conservados durante um perfodo de, pelo menos,
dois anos

2. Se os resultados dos autocontrolos ou qualquer outra
informagéo de que disponham os responsdveis a que se refere o
n° I revelarem a existéncia de um risco sanitirio ou permitam
supor a sua existéncia, serdo tomadas medidas adequadas, sob
controlo oficial, e sem prejuizo de outras directivas actualizadas
da Unido Europeia

3 As regras de execucdo do segundo pardgrafo do n° 1
serdo estabelecidas de acordo com o procedimento previsto no
artigo 15

ARTIGO 7

N

1 A autoridade competente ‘procederd & aprovagdo dos
estabelecimentos apds.ter tido a garantia de que estes obedecem
ao disposto na presente directivano que diz respeito a naturezadas
actividades por eles exercida A aprovacio deve ser renovada se
um estabelecimento niciar o exercicio de actividades diferentes
daquelas para as quais for concedida a aprovagdo A autoridade
competente tomard as medidas necessérias, caso as condigdes de
aprovacio derxem de ser cumpridas. Para o efeito, a autoridade
competente tomard nomeadamente em conta as conclusées de um
eventual controlo efectuado nos termos do artigo 8. A autoridade
competente deve proceder ao registo das lotas & dos mercados
grossistas niio sujeitos a aprovagio, apds se ter certificado de que
essas instalagdes obedecem as disposigdes do presente anexo.

2 Contudo, com a condigio expressa de que os produtos
provenientes dos barcos-fabrica e dos estabelecimentos, lotas e
mercados grossistas obedegam as normas de higiene estabelecidas
pelo presente anexo.

3. A autoridade competente estabelecerd uma lista dos estabe-
lecimentos aprovados que terdo, cada um, um nimero oficial.
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4. A inspecgio e o controlo dos estabelectmentos efectuar-se-
doregularmente sob aresponsabilidade da autoridade competente,
que deve ter livre acesso a todas as zonas dos estabelecimentos,
com vista a assegurar 0 cumptimento do presente anexo.

Se essas inspecgdes e controlos revelarem que ndo sdo
observados todos os requisitos da presente anexo a Autoridade
Competente tomard as medidas adequadas.

5. O disposto nos n™. 1, 3 e4 aplica-se igualmente aos barcos-
fabrica.

6. O disposto no n®. 3 e 4 aplica-se igualmente aos mercados
grossistas ¢ as lotas.

CAP{TULO I
Exportagdo Destinada aos Paises da Unifio Eurpeia

ARTIGO 10

As disposigOes aplicdveis as exportagdes de produtos da pesca
provenientes de paises terceiros serio pelo menos equivalentes as
relativas a produgiio e & colocagio no mercado dos produtos
comunitérios.

ARTIGO 11

1. As condigdes de exportagfio dos produtos da pesca serdo
nomeadamente tomados em consideragéo:

a) A legislagdo nacional ;

b) A organizagdo da autoridade competente e dos seus
servigos de inspecgio, os poderes desses servigos € a
vigilincia de que s@o objecto, bem como as
possibilidades que esses servigos tém de verificar
eficazmente a aplicacio da sua legislagdo vigente;

¢) As condi¢Ges sanitdrias de produgfio, armazenagem e
expedicéo efectivamente aplicadas aos produtos da
pesca destinados & Unido Europeia;

d) As garantias que o pafs pode dar quanto ao cumprimento
das normas enunciadas neste anexo.

2. As condigBes de Exportagio devem incluir:

a) As modalidades de emisso de certificados sanitérios que
devem acompanhar os lotes destinadas a& Unifio
Europeia;

b) A aposig@o de uma marca que identifique os produtos da
pesca, nomeadamente através de um ndmero de
aprovagio do estabelecimento de proveniéncia, salvo
no caso de produtos da pesca congelados,
desembarcados imediatamente para a inddstria
conserveira e acompanhados do certificado previsto
na alinea a);

¢)Umalistade estabelecimentos aprovados e, eventualmente,
de barco-fabrica de lotas ou de mercados grossistas
registados e aprovados pela Autoridade Competente
segundo o procedimento previsto neste anexo.

3. Um estabelecimento apenas pode constar de uma lista se for
oficialmente aprovado pela autoridade competente. Essa aprovagio
deve ser sujeita aos seguintes requisitos:

— observancia de requisitos equivalentes aos constantes do
presente anexo;

~— vigildncia por um servigo oficial de controlo do pafs.

CAPITULO HI
Condicg6es aplicaveis aos Barcos-Fabrica

I. Condigdes relativas a construgéo e equipamento

1. Os barcos-fabrica devem dispor pelo menos de:

a) Uma édrea de recepgdo destinada & colocagfo a bordo dos
produtos da pesca, concebida e disposta em parques

de dimensdes suficientes para permitir a separagfo
das entradas consecutivas Esta drea de recepgdo e os
seus elementos desmontdvels devem ser faceis de
Itmpar. Esta 4rea deve ser concebida de forma a
proteger os produtos da acgiio do sol ou das intempéries,
bem como de quaisquer fontes de conspurcagdo ou de
contaminagéo;

b) Um sistema de transporte dos produtos da pesca, da 4rea
de recepgdo para os locais de trabalho, que respeite as
normas de higiene;

c)Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a
preparagio ¢ a transformacio dos produtos da pesca
possam ser efectuadas em condigdes de higiene
adequadas. Estes locais sdo concebidos e dispostos
por formaaevitar qualquer contaminagdo dos produtos;

d) Locais de armazenagem dos produtos acabados com
dimensdes suficientes, concebidos de formaa poderem
ser limpos com facilidade. Se funcionar a bordo uma
unidade de tratamento dos desperdicios, deve ser
atribuido a armazenagem destes subprodutos um porfio
separado;

¢) Um local de armazenagem do material de embalagem,
separado dos locais de preparagdo e de transformagio
dos produtos;

) Equipamentos especiais para remover quer directamente
para 0 mar quer, se as circunstancias o exigirem, para
uma cuba estanque reservada para este efeito os
desperdicios e produtos da pesca impréprios para
consumo humano. Se estes desperdicios forem
armazenados e tratados a bordo, com vista ao seu
saneamento, devem ser previstos para esta utilizagéio
locais separados;

g) Uma instalag@o que permita o abastecimento de 4gua
potdvel segundo a anexo XVII deste Regulamento e
outra legislagio actualizadada Unido Europeia, relativa
aqualidade das dguas destinadas ao consumo humano,
ou de dgua do mar salubre sob pressio. O orificio de
bombagem da dgua do mar deve situar-se num ponto
que ndo permita que a qualidade da dgua bombeada
seja afectada pela evacuagdo, para o mar, das dguas
usadas, dos desperdicios e da dgua de arrefecimento
dos motores;

h) Um ndmero adequado de vestidrios, lavabos e retretes,
ndo podendo estas dltimas dar directamente para os
locais onde os produtos da pesca sdo preparados,
transformados ou armazenados. Os lavabos devem
estar providos de meios de limpeza e de enxugo que
satisfagam os requisitos de higiene; as torneiras dos
lavabos ndo devem poder ser accionadas a mao.

2. Os locais em que se procede 2 preparagio e a transformagio
ou congelacdo/ultracongelagio dos produtos da pesca devem
dispor de:

a) Um chdo que alie a qualidade de antiderrapante com a
facilidade de limpeza e de desinfeccéo, e que seja
provido de dispositivos que permitam um facil
escoamento da dgua. Asestruturase aparelhos fixados
ao chdo devem estar munidos de bueiros de tamanho
suficiente para niio ficarem obstruidos pelos residuos
de peixe e pggmititem o escoamento da dgua com
facilidade;

b) Paredes e tectos ficess de limpar, em especial aonivel dos
tubos, cadeias ou condutas eléctricas que os
atravessam;

¢) Circurtos hidrdulicos que estejam dispostos ou protegidos
por forma a que uma eventual fuga de leo ndo possa
contaminar os produtos da pesca,
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d) Ventilagdo suficiente e, se for caso disso, uma boa
evacuagio dos vapores;

e) [lummacio suficiente,

/) Disposttivos para a limpeza ¢ desinfecgdo dos utensi-
lios do material e das instalagoes;

g) Dispositivos para a limpeza e desinfeccdo das mios,
cujas tornetras ndao devem poder ser accionadas a
mio, e que sejam providos de toalhas de mio de
utilizagdo tnica

3. Os dispositivos e utensilios de trabalho, como por exemplo
as mesas de corte, os recipientes, as correlas transportadoras, as
maquinas para eviscerar, filetar, etc , devem ser fabricados em
materiais resistentes a corrosio pela dgua do mar, faceis de impar
e de desinfectar e mantidos em bom estado

4 Qs barcos-fabrica que congelem ou ultracongelem os pro-
dutos da pesca devem dispor

a) De uma 1nstalagdo com uma poténcia frigorifica sufi-
ciente para submeter os produtos a um abaixamento
de temperatura rapido que permuita obter no centro
uma temperatura conforme as prescrigdes do
presente anexo;

b) De instalages de uma poténcia frigorifica suficiente para
manter nos pordes de armazenagem os produtos da
pesca a uma temperatura conforme as prescrigdes do
presente anexo. Os pordes de armazenagem devem

- estar equipados com um dispositivo registador da
temperatura colocado de forma a poder ser facilmente
consultado.

il. Condigdes de higiene relativas & manipulacéo e armaze-
nagem a bordo dos produtos da pesca

1 Uma pessoa qualificada a bordo do barco-fabrica deve ser
responsdvel pela aplicacdo das boas praticas de fabrico dos
produtos da pesca. Deve estar investida da autoridade necesséria
para fazer respeitar as prescrigdes da presente directiva. Este
responsavel mantém a disposi¢@o dos agentes encarregados do
controlo o programa de inspec¢do e verificagdo dos pontos
criticos aphcado a bordo e um registo no qual estdo inscritos as
suas observagdes, bem como 0s registos térmicos eventualmente
exigidos.

2. As condigdes gerais de higiene aplicdvers as instalagdes e
aos matenais sdo as enunciadas no capitulo III, ponto IL.A, do
presente anexo.

3 As condigdes gerais de higiene aplicdvels ao pessoal sdo as
enunciadas no capitulo III, ponto II.B, do presente anexo.

4. As operagbes de descabecamento, evisceragiio e filetagem
devem ser efectuadas de acordo com as condicoes de higiene
enunciadas no capitulo1V, pontos 1.2, 1.3 e 1.4, do presente anexo.

5 As operagoes de transformagio dos produtos da pesca
abordo devem ser efectuadas de acordo com as condigbes de
higiene enunciadas no capitulo 1V, pontos 11.2, IL.3, IV e V, do
presente anexo

6. O acondictonamento e embalagem a bordo dos produtos da
pesca devem ser efectuados de acordo com as condigdes de
higiene enunciadas no capitulo VI do presente anexo.

7 A armazenagem a bordo dos produtos da pesca deve ser
efcctuada segundo as condigdes de higiene enunciadas no capitulo
VIII, pontos 1 ¢ 2, do presente anexo.

CAPITULO IV
Condic¢6es durante e apés o desembarque

1. O equipamento de descarga e desembarque deve ser cons-
tituido por materias ficeis de limpar e deve ser mantido em bom
estado de conservagio e limpeza

2 Nadescarga ounodesembarque, deve evitar-se acontamina-
¢do dos produtos da pesca, deve, nomeadamente, assegurar-se
que:

— a descarga e o desembarque sejam efectuados
raptdamente,

—- 0s produtos da pesca sejam rapidamente colocados num
ambiente protegido a temperaturarequertda em fungio
da natureza do produto e, se necessano, debaixo de
gelo, nas instalagdes de transporte,de armazenagem
ou de venda ou num estabelecimento,

— ndo sejam autorizados equipamentos e efectuadas
manipulagdes susceptiveis de deteriorar as partes
. comestivets dos produtos da pesca

3. As partes dos edificios das Ictas e dos mercados grossistas
em que os produtos da pesca sdo expostos para venda devem:

a) Ser cobertos e dispor de paredes ficeis de limpar;

b) Dispor de um chio impermedvel, ficil de lavar e desin-
fectar, disposto de modo a permitir um escoamento
facil da dgua e ser mumdo de um dispositivo de
evacuagio das dguas residuais,

¢) Dispor de instalagdes sanitdrias com um niimero adequado
de lavatdrios e retretes com autoclismo. Os lavatdrios
devem estar equipados com produtos de limpeza das
maos e toalhas de mao de utilizagio nica,

d) Estar suficientemente 1luminados, de modo a facilitar o
controlo dos produtos da pesca previsto no capitulo V
do presente anexo,

€) Na exposi¢ao ou na armazenagem dos produtos da pesca,
ndo ser utilizados para outros fins Os veiculos que
emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a
qualidade dos produtos da pesca ndo devem entrar nas
lotas. Os ammais indesejdveis ndo devem penetrar nas
lotas,

) Ser regularmente limpos, pelo menos no final de cada
venda. Ap6s cada venda, as faces externas e internas
dos caixotes devem ser lumpas e passadas por dgua,
com agua patdvel ou dguado mar salubre; se necessario,
devem ser desinfectadas,

£) Ser providos de letreiros indicando a protbigdo de fumar,
de cuspir, de beber ou de comer,colocados de maneira
visivel;

h) Poder ser fechados e mantidos fechados sempre que a
autoridade competente considere necessario;

1) Dispor de uma instalagdo que permita o abastecimento
de agua que obedega as condigdes do capitulo I,
ponto L7, do presente anexo;

J) Dispor de contentores especiais, estanqucs, em materais
resistentes a corrosio e destinados a receber produtos
da pesca improprios para consumo humano;

k) Na medida em que nio disponha de instalagies proprias
no local ou nas imedia¢des em fungdo das quantidades
expostas para venda, inclurr, paraservir as necessidades
da autoridade competente, um local suficientemente
adaptado, que possa ser fechado a chave, e o material
necessario ao exercicio dos controlos

4 Ap6s o desembarque ou, se for caso disso, a primeira venda,
os produtos da pesca devem ser imediatamente transportados para
o seu local de destino, nas condi¢des fixadas no capitulo VIII
do presente anexo
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5. Noentanto, se ndo forem cumpridas as condigdes enunciadas
no ponto 4, os edificios das lotas em que os produtos da pesca sio
eventualmente armazenados antes de serem postos 4 venda, ou
apds a venda e enquanto se aguarda o respectivo transporte para
o local de destino, devem dispor de cimaras isotérmicas com
capacidade suficiente que obedecam as condigbes fixadas no
capitulo III, ponto 13, do presente anexo. Nesse caso, 0s
produtos da pesca devem ser armazenados a uma temperatura
préxima da fuséo do gelo.

6. As condicOes gerais de higiene enunciadas no capitulo III,
ponto II, com excepgéo do ponto B.l.a) do presente anexo,
aplicam-se, mutatis mutandis s lotas em que 0s produtos da pesca
sép postos a venda ou armazenados.

7. Os mercados grossistas em que os produtos da pesca sio
postos a venda ou armazenados estdo sujeitos as mesmas con-
digdes que as enunciadas no presente capitulo, pontos 3 e 5, bem
como 2as enunctadas no capitulo 111, pontos 1.4, 1.10 e 1.11, do
presente anexo. As condi¢Oes gerais de higiene enunciadas no
capitulo III, ponto II, do presente anexo aplicam-se, mutatis
mutandis aos mercados grossistas.

CAPITULO V

Condig¢bes gerais aplicaveis aos estabelecimentos
em terra

I. Condigbes gerais de organizagéo das instalagbes e de
equipamento em material. Os estabelecimentos devem,
pelo menos, dispor de:

[. Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que a
laboragéo possa af exercer-se em condigdes de higiene
adequadas. Os locais de trabalho serfio concebidos e
dispostos de modo a evitar qualquer contaminagdo do
produto e a separar claramente o sector impo do sector
conspurcado;

2. Nas instalagdes em que se procede 4 mampulagiio, pre-
paragio e transformagdo dos produtos referidos:

a) Um chio em materiais impermedveis, facil de
limpat e desinfectar edisposto de modoa permitir
um escoamento ficil da dgua ou equipado com
um dispositivo destinado a evacuar a dgua;

b) Paredes de superficies lisas e fdceis de limpar,
resistentes e impermeaveis;

¢) Um tecto facil de limpar;
d) Portas em materias inalterdveis, faceis de limpar;

¢) Uma ventilagdo suficiente e, se for caso disso, uma
boa evacuagfo dos vapores;

f) Uma iluminagio suficiente;

2) Umnimero suficiente dedispositivos paraatimpeza
e desinfecgdo das mios. Nos locais de trabalho
e nos lavabos, as torneiras nfio devem poder ser
accionadas 3 mdo. Os dispositivos devem estar
equipados com toalhas de médo de utilizagéo
dnica;

h) Dispositivos para a limpeza dos instrumentos, do
material e das instalacdes;

3. Nas cimaras 1sotérmicas em que sdo armazenados 05
produtos da pesca:

— 08 Mesmos requisitos que os previstos nas alineas
a), b),¢),dyefydon®2,

— se for caso disso, uma instalagio de poténcia
frigorifica suficiente para garantir a manutengéo
dos produtos nas condigOes térmicas previstas
na presente directiva, s

4. Dispositivos adequados de protec¢iio contra 08 animais
indesejdvers, tais como msectos, roedotes, passatos, etc ;

5. Dispositivos e utensilios de trabalho como, por exemplo,
mesas de corte, recipientes, tapetes transportadores e

faces, em materiais resistentes a corrosdo, ficeis de
limpar e desinfectar;

6. Contentores especiats, estanques, em materiais resistentes
A corrosdo, destinados a receber produtos da pesca nio
destinados ao consumo humano, e um local destinado a
dispor esses contentores, sempre que ndo forem
evacuados, pelo menos, no final de cada dia de trabaiho;

Uma instalagdio que permita o abastecimento de dgua
potdvel nos termos do anexo XVII deste Regulamento
ou eventualmente de dgua do mar salubre ou tornada
salubre através de um sistema de depuragio adequado,
sob pressdo e em quantidade suficientes. Todavia, é
autorizada, a titulo excepcional, uma instalagdo que
fornega 4gua ndo potdvel para a produgso de vapor, o
combate aos incéndios e o arrefecimento dos
equipamentos frigorificos, na condigio de as condutas
instaladas para o efeito ndio permitirem a utilizagéo dessa
dgua para outros fins e ndo representarem qualquer risco
de contaminagido dos produtos. As condutas de dgua
ndo potdvel devem estar claramente diferenciadas
daquelas em que circula dgua potdvel ou a 4gua do mar
salubre;

8. Um dispositivo que permita a evacuac@o higiénica das
dguas residuais;

9. Um ndmero suficiente de vestidrios com paredes e
pavimentos lisos, impermedveis ¢ lavdvets, de lavatérios
e de retretes com autoclismo. Estas tltimas nio devem
abrir directamente para os locais de trabalho. Os lavatérios
devem estar equipados com produtos de limpeza das
mios bem como de toalhas de mio de utilizagdo tinica;
as torhetras dos lavatdrios ndo devem poder ser accio-
nadas & méo;

~

10 De um local suficientemente adaptado, que feche a
chave, & disposigao exclusiva do servigo de mspecgio, se
aquantidade de produtos tratados requerer a sua presenca
regular ou permanente,

11. Equipamentos adequados para a limpeza e desinfeccéo
dos meitos de transporte. Todavia, esses equipamentos
ndo sdo obrigatérios no caso de existirem disposicdes
que imponham a limpeza e desinfec¢io dos meios de
transporte em locais oficialmente aprovados pela
autoridade competente;

12. Nos estabelecimentos em que sdo mantidos animais
VIvos, tais como crusticeos e peixes, uma instalagdo
adequada que permita as melhores condigdes de
sobrevivéncia possivers, alimentada por 4gua de qualidade
suficiente para ndo transmitit a0s animais Organismos
ou substancias nocivas.

il. Condigcdes gerais de higiene

A. Condi¢bes gerais de higiene aplicdveis as instalagdes e aos
materiais

1 O chio, as paredes, o tecto e as divisérias, o material € os
mnstrumentos utlizados para a laboragdo dos produtos da pesca
devem ser mantidos num bom estado de impezae de conservagio,
de modo a nfio constituirem uma fonte de contaminagdo dos
produtos

2. Deve proceder-se a destruigdo sistemdtica dos roedores,
nsectos ¢ qualquer outro parasita nos locais ou nos materiats; 0s
raticidas, nsecticidas, desinfectantes ou quaisquer outras
substdncias potencialmente téxicas devem ser guardados em
locais ou armdrios que fechem a chave A sua utilizagio néo
deverd causar risco de contaminagio para os produtos.



12 DE JUNHO DE 2001

124—(65)

3 Oslocais de trabalho, os utensilios e o material s6 devem ser
utilizados para a elaboragio dos produtos Todavia, podem ser
utilizados para a elaboracdo simultdnea, ou em momentos
diferentes, de outros produtos alimentares, apds autorizagdo da
autoridade competente

4 A utilizag@io de dgua potavel, na acep¢do do anexo XVII
deste Regulamento ou de dgua do mar salubre € obrigatéria para
todas as utilizagdes Todavia, atitulo excepcional, pode autorizar-
se a utilizacdo de dgua ndo potdvel para o arrefecimento das
maquinas, a producdo de vapor ou a luta contra os incéndios, na
condi¢io de as condutas instaladas para o efeito nao permitirem
a utilizagdo dessa dgua para outros fins e ndo representarem
qualquer risco de contaminagio dos produtos.

5 Osdetergentes, desinfectantes e substancias similares devem
ser autorizados pela autoridade competente e utilizados de modo
aqueoequipamento, o material e os produtos ndo sejam afectados

B CondigOes gerais de higiene aplicdvers ao pessoal

1. Exige-se o mdximo grau de limpeza por parte do pessoal
em especial:

a) O pessoal deve vestir roupa de trabatho adequada e hmpa
e usar uma touca limpa que envolva completamente
o cabelo Isto aplica-se nomeadamente as pessoas
que manipulem produtos da pesca sujeitos a
contaminagio,

b) O pessoal que trabalhe na manipulagio e na preparagdo
dos produtos da pesca deve lavar as méaos de cada vez
que recomece a trabalhar, os fertmentos nas mios
devem ser cobertos com um penso estanque,

¢) E proibido fumar, cuspir, beber e comer nos locars de
trabalho e de armazenagem dos produtos de pesca

2. Aentidade patronal deve tomar todas as medidas necessédrias
para afastar do trabalho ou da manipulagdodos produtos da pesca
qualquer pessoa susceptivel de os contaminar, até que se demonstre
que essa pessoa estd em condigdes de realizar esse trabalho sem
riscos Por ocastdo do seu recrutamento, todas as pessoas afectas
ao trabalho e 4 manipulagio dos produtos da pesca deverido
comprovar, mediante atestado médico, que nada se opde 2 sua
coloca¢do. O acompanhamento médico dessas pessoas estd
subordinado & legislagdo nacional em vigor no Estado-membro
em questdo ou, no que diz respeito aos paises terceiros, as
garantias especials a estabelecer nos termos do procedimento
previsto neste anexo

CAPITULO VI

CondicGes especiais aplicaveis a manipulacao dos
produtos da pesca nos estabelecimentos em terra

I. Condigbes aplicavels aos produtos frescos

1 Quando os produtos refrigerados néo acondicionados nio
forem disiribuidos, expedidos, preparados ou transformados
imediatamente apds a sua chegada ao esjabelecimento, devem ser
armazenados sob gelo na cimara 1sotérmica do estabelecimento
Deve serreadictonado gelo sempre que necessario, o gelo utilizado,
comou sem sal, deve ser fabricado a partir de 4gua potdvel ou dgua
do mar salubre e armazenado em condi¢bes higiénicas em
contentores concebidos paraesse efeito, os contentores devem ser
mantidos impos ¢ em bom estado de conservagao. Os produtos
frescos pré-embalados devem ser refrigerados com gelo ou por
umaparelho de refrigeracio mecanica que permita obter condigdes
de temperatura similares

2 As operagdes como o descabegamento e a evisceragdo, se
nao tiverem sido efectuadas a bordo, devem ser efectuadas de
modo higténico, os produtos devem ser lavados com dgua potavel
ou dgua do mar satubre em abundéncia imediatamente a segurra
essas operagoes.

3 Asoperagdescomoafiletageme o corte devem ser efectuadas
de modo a evitar a contaminac@o ou conspurcagio dos filetes e
postas, e realizar-se num local diferente do que € uttlizado para o
descabegamento e a evisceracdo Os filetes e postas ndo devem
permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo necessdrio
para a sua preparaciio e devem ser protegidos das contaminagdes
através de uma embalagem adequada

4 As visceras e as partes que possam pdr em perigo a saide
publica sdo separadas e afastadas dos produtos destinados ao
consumo humano

5 Osrecipientes utilizados paraadistribuicdo ouaarmazenagem
dos produtos da pesca frescos devem ser concebidos de modo a
garantir que os produtos sejam preservados de contaminagio e
conservados em boas condigdes de higiene e de modo a permitir
nomeadamente um escoamento facil da dgua de fusio

6 Caso nio existam equipamentos especiats para a remogao
constante dos desperdicios, estes devem ser colocados em
recipientes estanques, equipados com tampa e ficeis de hmpar e
desinfectar. Os desperdicios nao cevem acumular-se nos locais de
trabalho Os desperdicios devem ser removidos continuamente
ou sempre que 0s contentores estiverem cheios e, no minimo, ao
fim de cada dia de laboragdo, para os contentores ou local
referidos no capitulo III, ponto 16, do presente anexo Os
recipientes, contentores e/ou local destinados aos desperdicios
devem ser cuidadosamente limpos ¢, se necessario, desinfectados
ap6s cada utilizagdo Os desperdicios armazenados ndo devem
constiturr uma fonte de contaminacéo para o estabelecimento
ou de incémodo para a vizinhanga

il. Condicdes aplicavels aos produtos congelados

1 Os estabelecimentos devem possuir

a) Uma nstalagio com uma poténcia frigorifica suficiente
para submeter os produtos a um abarxamento rapido
da temperatura que permita obter as temperaturas
previstas no presente anexo,

b) Instalagdes com uma poténcia frigorifica suficiente para
que os produtos sejam mantidos nos locais de
armazepagem a uma temperatura ndo superior
prevista na presente directiva, independentemente da
temperatura exterior Contudo, por motvo de
mmperativos técnicos ligados ao método de congelacéo
€ amanutengao destes produtos, para os peixes inteiros
congelados em salmoura e destinados ao fabrico de
conservas, podem ser toleradas temperaturas maris
elevadas que as previstas pelo presente anexo, nio
podendo no entanto ultrapassar -9°C

2 Os produtos frescos a congelar devem satisfazer o disposto
no ponto I do presente capitulo. .

3 Os locais de armazenagem devem estar equipados com um
disposttivo registador da temperatura, colocado de modo a poder
ser facilmente consultado A parte termosensivel do termémetro
deve estar colocada na zona em que se verifique a temperatura
mais elevada. Os grificos de registo da temperatura devem ser
mantidos a disposigdo das autoridades responsdvers pelo
controlo durante, pelo menos, o periodo de validade dos
produtos.

ll. Condigbes aplicavels aos produtos descongelados

Os estabelecimentos que procedem & descongelagio devem
obedecer aos seguintes requisitos:

1 A descongelagio dos produtos da pesca deve efectuar-se
em condigbes de higiene adequadas, deve evitar-se a
contaminagio e deve existir um escoamento eficaz da
dgua de fusdo Durante a descongelagdo, a temperatura
dos produtos ndo deve aumentar de modo excessivo,
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2. Ap6s descongelagéo, os produtos devem ser manipulados
de acordo com as condigbes enunciadas no presente
anexo. Caso sejam preparados ou transformados, as
operagdes em questdo devem realizar-se o mats
rapidamente possivel. Se esses produtos forem
directamente colocados no mercado, deve constar da
embalagem uma indicagfo claramente visivel de que
se trata de peixe descongelado.

IV. Condigdes aplicaveis aos produtos transformados

1. Os produtos frescos, congelados ou descongelados uttlizados
para a transformagio devem satisfazer os requisitos enunciados
nos pontos I, Il ou Il do presente capitulo.

2. Caso seja aplicado um tratamento destinado a imbir o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou se esse
tratamento constituir um elemento importante para assegurar
a conservagiio do produto, esse tratamento deve ser cienti-
ficamente reconhecido ou, no caso de um tratamento de produtos
a que se refere o capftulo ], pontos 1.5) e 1.¢), do anexo. Que néio
tenha sido objecto de transposigdo ou de purificagio, esse
tratamento deve ser aprovado de acordo com o procedimerito
previsto neste anexo. O responsdvel pelo estabelecimento deve
manter um registo de que conste a mencio dos tratamentos
aplicados. E importante, nomeadamente, registar e controlar a
duragdo eatemperaturade um tratamento pelo calor, aconcentragio
de sal, 0 pH e o teor de 4gua em fungio do tipo de tratamento
utilizado. Os registos devem ser mantidos a disposicio da
autoridade competente durante um periodo pelo menos igual ao
periodo de conservagio do produto.

3. Os produtos emrelagéio aos quais s6 se garante a conservagio
por um perfodo limitado apds aplicagio de um tratamento tal
como salga, fumagem, secagem ou marinada, devem possutr na
embalagem uma inscri¢io claramente visivel com indicagdo
das condigbes de armazenagem em conformidade com os
requisitos definidos pela Unido Europeia. Além disso, devem ser
respeitadas as seguintes condigdes a seguir enunciadas.

4.Conservas:

No fabrico de produtos da pesca que sejam esterilizados em
recipientes hermeticamente fechados, deve velar-se por que:

a) A dgua utilizada para a preparagio de conservas seja dgua
potdvel;

b) O tratamento térmico seja aplicado segundo um processo
vdlido, definido segundo critérios 1mportantes tais
como o tempo de aquecimento, a temperatura, o
enchimento, o tamanho dos recipientes, etc., dos quais
se manterd um registo. O tratamento aplicado deve
poder destruir ou desactivar os germes patogénicos,
bem como os esporos dos microrganismos patogénicos.
O equipamento de tratamento térmico deve possuir
disposttivos de controlo destinados a permuitir verificar
se os recipientes foram efectivamente submetidos a
um adequado tratamento térmico. Apés o tratamento
térmico, o arrefecimento dos recipientes deve ser
efectuado comdgual potével, sem prejuizo da presenca
de eventuais aditivos quimicos utilizados em
conformidade com as boas préticas tecnolégicas, a
fim de impedir a corrosdo da aparelhagem e dos
contentores;

c) Sejam realizados, pelo fabricante, controlos adicionais
por amostragem para verificar se os produtos

transformados sofreram um tratamento eficaz, por
meio de:

— testes de incubag@o. A incubag@o deve realizar-
se a 37°C durante sete dias ou a 35°C durante
dez dias, ou utilizando uma combinagio
equivalente,

—— exames microbiolégicos do contetdo e dos
recipientes no laborat6rio do estabelecimento
ou noutro laboratério aprovado;

d) Sejam colhidas amostras da produgdo didria, a intervalos
previamente determinados, para garantr aeficiclada
selagem ou de qualquer outro meio de fecho hermético.
Para o efeito, deve existir um equipamento adequado
paraoexame das secgdes perpendiculares das costuras
dos recipientes fechados;

¢) Sejam efectuados controlos para verificar se os recipientes
nio estdo danificados;

S Todos os recipientes submetidos a um tratamento térmico
em condigdes praticamente 1dénticas recebam uma
marca de 1dentificagio do lote relativa as mengdes ou
marcas que permitem identificar o lote ao qual pertence
um género alimenticio.

4. Fumagem

As operagdes de fumagem devem ser efectuadas num local
separado ou numa instalagio especial, equipados, se necessério,
de um sistema de ventilagfio que impega que os fumos e o calor de
combustio afectemn as restantes instalacoes e locais onde sio
preparados, transformados ou armazenados os produtos da pesca:

a) Os materiais utilizados para a produgio de fumodestinado
a fumagem do peixe devem ser armazenados em local
separado do local de fumagem e devem ser utilizados
de modo a néio contaminar os produtos;

b) Deverd ser proibida a produgfio de fumo por combustio
de madeira pintada, envernizada, colada ou que tenha
sofrido qualquer tipo de tratamento de preservagio
quimica;

¢) Apés a fumagem e antes de serem embalados, os produtos
devem ser arrefecidos rapidamente & temperatura
requerida para a sua conservagao.

5. Salga

a) As operagdes de salga devem ser efectuadas em locais
diferentes e suficientemente afastados daqueles em
que sfo efectuadas as demais operacdes;

b) O sal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve
ser limpo e armazenado de modo a evitar a
contaminacio. Nao deverd ser reutilizado;

¢) As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a
evitar qualquer fonte de poluigdo durante o processo
de salmoura;

d) As cubasde salmoura e as zonas destinadas a salgadevem
ser limpas antes da sua utilizagdo.

8. Produtos de crustaceos e de moluscos cozidos

Os crusticeos e moluscos devem ser cozidos da seguinte
forma:

a) Qualquer cozedura deve ser seguida rapidamente por um
arrefecimento. A dgua utihzada para o efeito deve ser
dgua potdvel ou dgua do mar salubre. Se ndo for
empregue qualquer outro meto de conservagio, o
arrefecimento deve prosseguir até se atingir a
temperatura de tusdo do gelo;

b)Odescasque deve etectuar-se de modo higiénico, evitando
a contaminagdo do produto Se esta operagdo for feita
manualmente. o pessoal deve prestar especial atencéo
a lavagem das maos e todas as superficies de trabalho
devem ser cuidadosamente limpas. Caso sejam
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utihzadas mdquinas, estas devem ser limpas com
frequéncia e desinfectadas ap6s cada dia de trabalho
Apés o descasque, os produtos cozidos devem
imediatamente ser congelados ou refrigerados a uma
temperatura que ndo permita o crescimento dos germes
patogénicos e ser armazenados em local adequado,

¢) O fabricante deve mandar efectuar regularmente con-
trolos microbiolégicos da sua produgio, obedecendo
as normas a estabelecer nos termos do capitulo V,
ponto 4, do presente anexo.

7. Polpa de peixe

A polpa de peixe, obtida por separagio mecanica das espinhas,
deve ser fabricada nas condi¢des seguintes:

a) A separagio mecinica deve ocorrer sem tardas apds a
filetagem, utilizando matérias-primas isentas de
visceras. Se forem utilizados peixes mterros estes
devem ser previamente eviscerados ¢ lavados;

b) As maquinas devem ser lmpas com frequéncia e, pelo
menos, de duas em duas horas;

c) Ap6s o fabrico, a polpa deve ser congelada o mais
rapidamente possivel ou incorporada em produtos
destinados a congelac@o ou a serem submetidos a um
tratamento estabilizador.

V. Condiches aplicavels aos parasitas

I Durante a produgdo ¢ antes de estarem disponivels para
consumo humano, o peixe ¢ os produtos de peixe devem ser
submetidos aum controlo visual, tendocomo objectivo adetecgio
e a remocao dos parasitas visivers Os peixes manifestamente
parasitados ou as partes de peixes manifestamente parasitadas que
foram retiradas nio devem ser colocados no mercado para consumo
humano. As modalidades deste controlo serdo adoptadas de
acordo com o procedumento previsto neste anexo artigo

2 O peixe e produtos de peixe enumerados no ponto 3 e
destinados a ser consumidos sem transformacgio devem, além
disso, ser sujeitos a um tratamento por congelacio a uma
temperatura 1gual ou mferior a -20°C no ntertor do peixe durante
um perfodo de, pelo menos, 24 horas. Esse tratamento por
congelacio deve aplicar-se ao produto cru ou ao produto acabado.

3. Os peixes e produtos de peixe seguintes estardo sujettos as
condi¢des enunciadas no ponto 2.

a) Peixe a consumir cru ou praticamente cru, tal como o
arenque jovem «maatje»;

b) As seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um
processo de fumagem fria durante o qual atemperatura
no nterior do peixe é de menos de 60°C:

— arenque,
— cavalas e sardas,

— espadilha,

— salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens)

¢) Arenque marinado e/ou salgado, sempre que o tratamento
aplicado seja insuficiente para matar as larvas de
nemdtodos A presente lista pode ser alterada a luz
dos dados cientificos de acordo com o procedimento
previsto neste anexo. De acordo com o mesmo
processo, sao fixados os critérios que devem permitir
os tratamentos considerados como suficientes ou
mnsuficientes para destruir os nemdtodos.

4 Os fabricantes devem assegurar-se que 0s peixes e produtos
de peixe referidos no ponto 3 ou as matérias primas destinadas ao
seu fabrico foram, antes da sua colocagao no consumo, submetidos
ao tratamento referido no ponto 2

5 Os produtos de pesca referidos no ponto 3 devem, aquando
da sua colocagio no mercado, ser acompanhados de um certificado
do fabricante que indique o tipo de tratamento a que foram
submetidos.

CAPITULO VII

Controlo sanitario e fiscalizagdo das condigoes
de producgéo

1. Fiscalizagéo geral

Ser4 estabelecido pela autoridade competente um sistema de
controlo e de fiscalizag¢#o, no intuito de verificar se sao observadas
as prescrigdes da presente directiva O sistema de controlo e de
fiscalizac@o incluird, nomeadamente

I Um controlo dos navios de pesca, ficando entendido que
tal controlo poderd ser efectuado durante a estadia nos
portos,

2 Um controlo destinado a verificar as condigbes de
desembarque e de primeira venda,

3 Umcontrolodos estabelecimentos em intervalos regulares,
para verificar, em especial.

a) Se as condigdes de aprovag@o continuam a ser
respeitadas,

b) Se os produtos da pesca sdio manipulados
correctamente,

¢) O estado de hmpeza dos locais, instalagdes e
' mstrumentos, bem como a higiene do pessoal;

d) Se as marcas sio apostas correctamente,

4. Um controlo efectuado nos mercados grossistas e nas
lotas,

5 Um controlo das condicdes de armazenagem e transporte.

Il. Condi¢des especificas
1. Controlos organolépticos

1 Cada lote de produtos da pesca deve ser apresentado 2
mspec¢io da autoridade competente no momento de desembarque
ou antes da primerra venda para verificar se estdo proprios para
consumo humano. Essa inspecg¢do consiste numa avaliagcio
organoléptica efectuada por amostragem

2.Considera-se que os produtos da pesca que respeitem, no que
se refere as condicGes de frescura, as normas comuns de
comercializa¢io fixadas em cumprimento das apresentacdes do
presente anexo

3. No que diz respeito aos produtos da pesca que nao sdo
objecto de acordo com o procedimento previsto neste anexo
pode, caso seja necessdrio, fixar exigéncias organolépticas
especificas

4. Caso se vertfique que ndo fo1 observado o disposto na
presente directiva, ou quando considerado necessario, aavaliagio
organoléptica serd repetida apés a primeira venda dos produtos da
pesca. ApOs a primeira venda, os produtos da pesca devem, pelo
menos, satisfazer as exigéncias de frescura minimas fixadas em
aplicac@o do citado regulamento

5 Caso a avaliagdo organoléptica revele que os produtos da
pesca ndo estdo préprios para o consumo humano, devem ser
tomadas medidas para a sua retirada do mercado e desnaturados,
de modo a ndo poderem ser reutilizados para consumo humano.

6 Casoaavaliagio organolépticarevele amenor divida acerca
da frescura dos produtos da pesca, pode recorrer-se aos controlos
quimicos ou microbiolégicos.

2. Controlos parasitanrios

1. Antes de estarem disponiveis para consumo humano, o peixe
e os produtos de petxe devem ser submetidos a um controlo visual
por sondagem, tendo como objectivo a deteccao de parasitas
visivels.

2. O peixe, ou as partes de peixe, com parasitas evidentes que
foram retirados ndo devem ser colocados no mercado para consumo
humano

3. As modalidades deste controlo serdo fixadas de acordo com
o procedimento previsto neste anexo.
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3. Controlos quimicos

A. Devem ser colhidas amostras que serédo submetidas a exames
laboratoriais para controlar os seguintes pardmetros:

a) ABVT (azoto basico voldtl total) e NTMA (azoto-
timetilamina):

Os valores destes parimetros devem ser precisados
por categoria de espécie, em conformidade com
o procedimento previstos neste anexo;

b) Histamina:

Devem ser colhidas nove amostras por cada lote:
— o teor médio ndo deve ultrapassar 100 ppm;

-— duas amostras podem ter um teor superior a
100 ppm, mas inferior a 200 ppm;

—nenhuma amostra deve ter um teor superior a
200 ppm.

Estes limites aplicam-se apenas aos peixes das seguintes
familias: Scombridae e Clupeidae e Engraulidae e Corypha-
emidae. No entanto, os peixes dessas familias que foram
submetidos a um tratamento de maturagdo enzimatica em
salmoura podem ter teores de histamina mais elevados mas que
néio ultrapassem o dobro dos valores acima indicados As andlises
devem ser realizadas com métodos fidveis e cientificamente
reconhecidos, como o método de cromatografia liquida de alta
resolugdo (HPLC).

B. Contaminadores presentes no meio aquéatico

Sem prejuizo da regulamentacio comunitiria relativa a
protecgio e a gestdo das dguas, nomeadamente no que respetta a
poluigio do meio aqudtico, os produtos da pesca nio devem
conter nas suas partes comestivets contaminadores presentes no
meio aquatico, tais como metais pesados e substdncias
organohalogénicas numa quantidade tal que faga com que a
ingestdo alimentar calculada exceda as doses didrias ou semanais
admissiveis para o homem. Deve ser estabelecido petos Estados-
-membros um plano de fiscalizagio para controlar a taxa de
contaminagio dos produtos da pesca por contaminadores.

C. De acordo com o procedimento previsto no artigo 15 da

presente directiva, serdo adoptados até de 31 de Dezembro.

de 1992;

a) Os métodos de andlise a utilizar para o controlo dos
critérios quimicos, bem como os planos de colheita de
amostras;

b) Os niveis a respeitar para os critérios quimicos.
4. Controlos microbiolégicos

De acordo com o procedimento previsto neste anexo, podero
ser fixados, caso seja necessdrio para a protecgiio da salde
pliblica, critérios microbiolégicos que incluirio planos de colheita
de amostras e métodos de andlise.

CAPITULO VIl
Embalagem
1. A embalagem deve ser efectuada em condigdes de higiene

satisfatorias, de forma a evitar a contaminagiio dos produtos da
pesca.

2 Os materiais de embalagem e os produtos susceptivers de
entrar em contacto com os produtos da pesca devem obedecer a
todas as normas de higiene, nomeadamente:

—ndodevem poder alterar as caracteristicas organolépticas
das preparagdes e dos produtos da pesca;

-— ndo devem poder transmitir aos produtos da pesca
substincias nocivas para a salide humana,

— devem ser de uma solidez suficiente para assegurar uma
protecgio eficaz dos produtos da pesca

3. O material de embalagem nfio pode ser reutibizado, com
excepgio de determinados recipientes especiais, de materiats

impermedveis, l1s0s e resistentes & corrosdo, facels de limpar e
desinfectar, que podem ser reutilizados apés limpeza e desinfeccéo.
O material de embalagem utilizado para os produtos fescos
mantidos sob gelo deve permitir o escoamento da dgua de fusiio
do gelo.

4. Os materais de embalagem devem, antes da sua utilizagéo,
ser armazenados numa zona separada da zona de produgéo;
devem ser protegidos da poeira e da contaminagdo.

CAPITULO IX
Identificacdo

Sem prejufzo da Directiva 79/112/CEE, deve ser possivel
identificar, para efettos de inspecgio, a origem dos produtos da
pesca colocados no mercado, através da marcacio ou dos
documentos de acompanhamento. Para o efeito, devem figurar
na embalagem ou, no caso dos produtos nio embalados, nos
documentos de acompanhamento as seguintes informagdes:

— o pais de expedi¢do que pode ser indicado por extenso
ou pela imciats do pais expedidor em marisculas,

— aidentificagiio do estabelecimento ou barco-fabrica pelo
niimero oficial de aprovag#o ou, no caso de colocagio
no mer-cados apartir de um navio congelador
abrangido pelo ponto 7 do anexo XVIII, através da
colocagio no mercado apartir de uma lota ou de um
mercado grossistas, pelo nimero de registo previsto,

Estas informagdes devem ser perfeitamente legiveis e estar
reunidas na embalagem no espago visivel do exterior, sem que
seja necessar10 abrir a referida embalagem

CAPITULO X
Armazenamento e transporte

1. Os produtos da pesca devem, durante a armazenagem e o
transporte, ser mantidos as temperaturas fixadas pela presente
directiva. Em especial:

— os produtos da pesca frescos ou descongelados, bem
como os produtos de crusticeos e de moluscos cozidos
e refrigerados, devem ser mantidos a temperatura do
gelo fundente;

——os produtos da pesca congelados, comexcepgdo do peixe
congelado em salmoura e destinado ao fabrico de
conservas, devem ser mantidos a uma temperatura
estavel de -18°C ou inferior, em todos os pontos do
produto, eventualmente com breves subidas, de 3°C
no maximo, durante o transporte;

— o8 produtos transformados devem ser mantidos as
temperaturas especificadas pelo fabricante ou, sempre
que as ciréunstincias o exigirem, fixadas de acordo
COM O Processo previsto neste anexo.

2. Sempre que os produtos da pesca congelados forem trans-
portados de um armazém frigorifico para um estabelecimento
autorizado para af serem descongelados 2 chegada com vista a
uma preparagio e/oua umatransformagfo, e a distinciaa percotrer
for curta, ndio excedendo 50 quilémetros ou uma hora de trajecto,
a autoridade competente pode conceder uma derrogagiio as
condigdes do segundo travessio do n.° 1.

3. Os produtos nio podem ser armazenados nem transportados
com outrods produtos susceptivets de afectar a sua salubridade ou
de os contaminar, sem terem sido embalados de modo a garantir
uma protecgio satisfatéria.

4 Os veiculos utilizados para o transporte dos produtos da
pesca devem estar concebidos e equipados de modo a que as
temperaturas exigidas pelo presente regulamento possam ser
mantidas durante todo o perfodo do transporte. Se for utilizado
gelo para a refrigeragiio dos produtos, deve ser assegurado o
escoamento da dgua de fusio de modo a evitar que a dgua em
causa permanega em contacto com os produtos. O acabamento
das superficies interiores dos meios de transporte deve ser de
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molde a ndo prejudicar a salubridade dos produtos da pesca. As
superficies mteriores devem ser lisas e faceis de limpar e
desinfectar.

5. Os me1os de transporte utilizados para os produtos da pesca
ndo podem ser utihzados para o transporte de outros produtos
susceptiveis de afectar ou contaminar os produtos da pesca,
excepto se uma limpeza em profundidade seguida de uma
desinfec¢do puderem fornecer todas as garantias de nfo
contaminagdo dos produtos da pesca.

6 Os produtos da pesca nio podem ser transportados em
vefculos ou contentores que ndo estejam limpos € que deveriam
ter sido desinfectados

7. As condigBes de transporte de produtos da pesca colocados
nomercado no estado vivo ndo deve ter um efeito negativo sobre
esses produtos

CAPITULO Xi

Pontos do Anexo | que podem ser objecto de derrogactes
e condi¢des eventualmente aplicidveis em caso de
derrogacao

Ad capitulo 1, parte I, do anexol.

Pontol, a) na condigio de os produtos estarem resguardados do
sol, das intempéries e de quaisquer fontes de conspurcagio ou de
contaminagao.

2.Pontol, ¢) na condigdo de ser evitada a contaminagio dos
produtos

3 Pontol,d), primeira frase na condig@o de os produtos acabados
serem armazenados a bordo nas condigdes de temperatura exigidas

4.Ponto 1, g), Gltima frase na condigio de que os produtos ndo
possam ser contaminados pelas dguas usadas, pelos desperdicios
ou pela dgua de arrefecimento dos motores.

5. Ponto 1, h) na condi¢éo de que o pessoal que manipula os
produtos da pesca possa lavar as méos ap6s utilizagio das retretes.
6 Ponto 2, a) na condigio de o chio ser adequadamente limpo ¢
desmfectado

7 Ponto 2, b), ¢) e d).
8. Ponto 2, g) no que se refere as torneiras e s toalhas de mios.

9 Ponto 3 na condigio de os dispositivos e utensilios de
trabalho serem mantidos em bom estado.

Ad capitulo I

do anexo 10.

Ponto 3, a) na condig@o de as paredes serem mantidas limpas.

11 Ponto 3, b) na condigdo de o chéo ser limpo apds cada
venda

12 Ponto 3, c), primeira frase.

13 Ponto 3, e): veiculos emissores de gases de escape,

na condigio de os produtos contaminados pelos gases de escape
serem retirados do mercado

14 Ponto 3, j) na condicdo de os produtos improprios para
~consumo humano nio poderem contaminar ou ser misturados
com os produtos da pesca.

15 Ponto 3, k)

16 Ponto 7 na medida em que este ponto remeta para o
ponto 3 do mesmo capitulo e para o ponto 10 da secgdo I do
capitulo II1

Ad capitulo II1, parte I, do anexo

17 Ponto 1 na condicio de que os produtos acabados nio
possam ser contarmminados pelas matérias-primas ou pelos
desperdicios 18 Ponto 2, a) na condicdo de que o solo seja
consequentemente hmpo e desinfectado.

19 Ponto 2, b) na condicdo de as paredes serem mantidas
limpas 20. Ponto 2, c) na condi¢do de que o tecto ndo seja fonte
de contaminagio.

21. Ponto 2, d).

22. Ponto 2, e} na condigdo de que os produtos ndo sejam
alterados ou contaminados pelos vapores.

23. Ponto 2, g) na condigdo de que o pessoal tenha 2 sua
disposigio metos para lavar as mios

24. Ponto 3.

25.Ponto 5 no que se refere aos materiaisreststentes a Corrosao,
na condigdo de os dispositivos e utensilios de trabalho serem
mantidos limpos.

26 Ponto 6 na condigdo de que os produtos ndo possam ser
contaminados pelos desperdicios ou pelos liquidos que deles se
escoem. .

27. Ponto 10 Ad capitulo IV do anexo

28. Parte I, ponto 1 no que se refere a obrigac@o de armazenar
provisoriamente os produtos na cdmara isotérmica do
estabelecimento, na condigdo de se readicionar aos produtos tanto
gelo quanto for necessario durante um periodo ndosuperior adoze
horas, ou de que estes possam ser colocados numa cimara
isotérmica ndo pertencente ao estabelecimento, mas situada nas
proximidades deste.

29. Parte I, ponto 6 no que se refere & obrigagdo de colocar os
desperdicios em recipientes estanques equipados com tampa, na
condicdo de os produtos ndo poderem ser contaminados pelos
desperdicios ou pelos liquidos que deles escorrem.

30 Parte IV, ponto 5, primeiro pardgrafo na condi¢do de que
tenham sido tomadas todas as precaugOes para evitar que 0s
produtos da pesca em curso de preparacdo ou armazenados sejam
afectados pelos fumos.

31. Parte IV, ponto 6, a) na condi¢éo de que os produtos da
pesca em curso de preparacio ou de armazenagem ndo sejam
afectados pelas operacdes de salga.

Anexo XIX

Especificacdes minimas de higiene aplicaveis aos produtos
da pesca obitidos a abordo de determinados barcos nos
termos do n.° 1, subalinea i) da alinea a), do artigo 3
do Anexo XVIII, para os produtos da pesca de unidades
produtivas da indistria pesqueira que pretenda exportar
para o mercado da Unido Europeia

1. Considerando que:

—nos termos do n.° 1, subalinea i) da alinea a), do artigo 3
do Anexo XVIII € importante fixar as normas de
higiene para os produtos da pesca capturados e
eventualmente manipulados para a sangria, o
descabecamento, a evisceragdo e a retirada das
barbatanas, e refrigerag@o ou congelados, a bordo de
determinados barcos;

— & conveniente prever as condigbes gerais de higiene
aplicavel aos barcos de pesca;

— ¢ mmportantante fixar as condicdes suplementares de
higiene aplicveis aos barcos de pesca a bordo dos
quais os produtos sdo conservados mais de vinte e
quatro horas,

—¢cnveniente prever a possibilidade de ter em conta cartas
caracteristicas especificas de determinados barcos de
pesca;

ADOPTOU as seguintes especificacdes-

ARTIGO 1

a) As condigdes gerats de higiene fixadas no ponto 2 sio
aplicdveis aos produtos da pesca manipulados a bordo dos barcos
de pesca.
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b) As condigdes suplementares de higiene fixadas no
ponto 3 sfo apliciveis aos barcos de pesca concebidos
e equipados para assegurar uma conservagdo dos
produtos da pesca 4 bordo, em condi¢des satisfatérias
durante mais de vinte e quatro horas, excepto aos
barcos equipados para a manutengfio em vida dos
peixes, crustdceos e moluscos sem outro meio de
conservagio a bordo.

¢) Se necessério, e de acordo com o procedimento previsto
no artigo 2, podem ser estabelecidas derrogagSes ou
condigdes suplementares ao disposto noponto 2, a fim
de ter em conta eventuais caracteristicas especificas
de determinados barcos de pesca.

ARTIGO 2

Os pontos de presente anexo podem ser alterados segundo o

procedimento previsto no artigo 15 do Anexo XVIIL

2.Condiges gerais dehigiene aplicdvel aos produtos da pesca:

a) As partes dos barcos de pesca ou 0s recipientes reser-
vados 2 armazenagem dos produtos da pesca nio
devem conter objectos ou produtos susceptiveis de
transmitirem aqueles géneros alimenticios pro-
priedades nocivas ou caracteristicas anormais. As
partes dos barcos ou 0s recipientes em questio devem
ser concebidos de forma a facilitar a sua himpeza e a
que a dgua de fusdo do gelo nfio possa entrar em
contacto com os produtos da pesca;

b) No momento da sua utilizagdo, as pattes dos barcos ou os
recipientes reservados a armazenagem dos produtos
da pesca devem encontrar-se em perfeito estado de
limpeza e, designadamente, nio podem ser susceptiveis
de conspurcagio pelo carburante utilizado para a
propulsdio do barco ou pelas 4dguas residuais dos
fundos do barco;

¢) Logo que cheguem a bordo, os produtos da pesca devem
ser colocados ao abrigo de qualquer contaminagiio e
subtraidos o mais rapidamente possivel a ac¢iio da Juz
solar ou de qualquer outra fonte de calor. Quando
forem lavados, a dgua utilizada devem ser ou 4dgua
doce que obedega aos padmetros indicados no Anexo
X VI ou dguado mar salubre de forma a ndo prejudicar
a sua qualidade ou salubridade;

d) Os produtos da pesca devem ser manipulados e
armazenados de modo a evitar o seu esmagamento. A
utilizago de instrumentos perfurantes € tolerada para
a deslocagio de peixes de grandes dimensdes ou de
peixes que apresentem um risco de férimento para o
manipulador, desde que a carne destes produtos ndo
sofr deterioragio;

e) Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos mantidos
no estado vivo, devem ser submetidos a acgio do frio
o mais rapidamente possivel apds a sua colocagio a
bordo. Todavia, em relagfio aos barcos em que a
aplicagfio do frio ndo é realizdvel de um ponto de vista
pritico, os produtos da pesca ndo devem ser
conservados a bordo mais de o1to horas;

f) Quando é utilizado gelo para a refrigeragfio dos produtos,
devem ser fabricados com dgua potdvel ou com dgua
do mar salubre. Antes da sua utilizagfio, o gelo deve
ser armazenado em condigdes que ndo permitam a sua
contaminago;

g) A impeza dos recipientes, dos instrumentos e das partes
do barco que entram em contacto directo com os
produtos da pesca devem efectuar-se apds o
desembarque dos produtos com 4gua potdvel ou dgua
do mar salubre;

k) Qundo os peixes sdo descabegados e/ ou eviscerados a

bordo, estas operagbes devem efectuar-se de modo
higiénico, devendo os produtos ser laados
abundantemente com dgua potdvel ou dgua do mar
salubre, 1mediatamente apés estas operagbes. As
visceras ou as patte que possam representar um perigo
para a satide puablica serfo separadas e afastadas dos
produtos destinados ao consumo humano. Os figados,
as ovas e sémen destinados ao consumo serdo
conservados sob gelo ou congelados;

i) Os equipamentos utlizados para a evisceragio, o
descabecamento e a retirada das barbatanas, os
recipientes, utiensilios e aparelhos diversos em
contacto com os produtos da pesca serfio constituidos
ou revestidos por um material impermedvel,
imputrescivel, liso, ficel de limpar e de desinfectar.
Nomomento dasua utilizagfio, devem estaremperfeito
estado de limpeza;

J) O pessoal afecto as operagdes de manipulagdo dos
produtos da pesca observar um bomestado de limpeza,
quer corporal quer a nivel da indumentdria, ou outra
legislagdo actualizada da Unido Europeia.

3. Condigdes suplementares de higiene aplicdveis aos navios
de pesca a que se refere a alinea b) do artigo 1, don.® 2:

a) Os barcos de pesca devem estar equipados com pordes,
cisternas ou contentores para a armazenagem dos
produtos da pesca no estado refrigerado ou congelado
as temperaturas prescritas no Anexo XVIII deste
Regulamento. Os pordes devem estar separados do
compartimento das maquinas e dos locais reservados
a tripulagiio por meio de divisérias suficientemente
estanques para qualquer contaminagfo dos produtos
da pesca armazenados;

b) O revestimento interior dos pordes, das cisternas e dos
contentores devem ser estanque e facil de lavar e
desinfectar. O revestimento serd constituido por um
material liso ou, na sua ausé€ncia, pintado com uma
tinta lisa mantida em bom estado que nfio possa
transmutir aos produtos da pesca substincias nocivas
para a saide humana;

¢) A disposig8o dos pordes devera ser de molde a evitar a
dgua de fusfio do gelo entre em contacto com 0s
produtos da pesca;

d) Osrecipientes utilizados paraa armazenagem dos produtos
devem permitir assegurar a sua conservagio em
condigbes de higiene satisfitona e, designadamente,
permutir o escoamento da dgua de fuséio do gelo. No
momento da sua utlizagdo, devem encontrar-se em
perfeito estado de limpeza;

¢)O convés de trabalho, o equipamento e os pordes, cisternas
e contentores serdo limpos apés cada utlizagio. Para
o efeito, utilizar-se-4 quer 4gua potdvel quer dgua do
mat salubre. Sempre que necessario, proceder-se-4 a
uma desinfec¢io, combate dos insectos ou
desratizagio;

f) Os produtos de limpeza, desinfectantes, insecticidas ou
quaisquer substincias susceptiveis de apresentar um
qualquer grau de toxicidade devem ser armazenados
em locais ou armdrios fechados & chave e utilizados de
modo a ndo apresentarem qualquer risco de
contaminagdo para os produtos da pesca;

g) Quando os produtos da pesca séo congelados a bordo,
esta operagio devemrealizar-se nas condigdes fixadas
no capitulo IV, do Anexo XVIII deste Regulamento
Em casq de cogelagiio em salmoura, esta ndo devem
constituir uma fonte de contaminagéo para os produtos;
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h) Os barcos equipados para a refrigeragio dos produtos da desembarque com dgua potdvel ou dgua do
pesca em 4gua do mar refrigeragdo através do gelo mar salubre;
(CSW) ou através de meios mecanicos (RSCOS)
devem satisfazer as seguintes condigdes:

1 As cisternas devem estar equipadas com uma
instalagio adequada para o enchimento e o
esvaziamento da d4gua do mar, de um sistema
que assegure uma temperatura homogénea
nas cisternas;

1. As cisternas devem dispor de um aparelho

v. enchimento deve realizar-se com dgua do mar
salubre;

vi Osregistos das temperaturas das cisternas devem
mdicar claramente a data e o nimero da
cisterna. Devem ser mantidos a disposigao da
autoridade incumbida do controlo.

i) A autoridade competente manter4 actualizada, para efeitos

destnado a registar automaticamente a de controlo, uma lista dos barcos equ1Pados de acordo
temperatura, cuja sonda deve estar colocada com as alineas G9 e k), com exclusdo, tOdfiVla, dos
na parte da cisterna em que a temperatura é a barcos que disponham de contentores amoviveis que,
mais elevada; sem prejuijo do disposto na alinea e), segunda fase, do

ponto 2, nfo exercam regularmente as operagdes de

m Funcionamento do sistema de cisterna ou de < ;
conservagio dos peixes em dgua do mar refrigerada.

contentor deve assegurar uma taxa de

arrefecimento que granta que a mustura de J)} Os armadores ou seus representantes devem tomar todas

peixes e d4gua do mar atinja 3°C, no mdximo as disposi¢Oes necessarias para afasta do trabalhoe da

se1s horas ap6s a mudanga, 0°C, no méximo manipulagdo dos produtos da pesca as pessoas

ap0s dezasseis horas, susceptivels de os contaminar, até que se prove que

1v. As cisternas, os sistemas de circulagdo e essas pessoas o podem fazer sem perigo A vigilancia

contentores devem ser totalmente esva- médica das pessoas em causa € objecto da legislagdo
ziados e limpos ntensivamente apds cada nacional em vigor no Pafs.

ANEXO XX

PROCEDIMENTOS RELATIVOS | PROCEDIMENTO:
AO ENCERRAMENTO

jnmres | ofesmenconewtos |77
3 ROD DA PE .
INSPECCAO DE PESCADO DE PRODUTOS SCA | ORDEM DE SERVIGO N

1. Requisitos gerais para encerramento

Os requisitos para o encerramento sdo os a seguir discriminados:
a) Quando forem detectadas violagdes ao presente Regulamento;
b) A nio observincia do preceituado no artigo 25 don.° 1;
¢) Em caso de mudanga de local ou propriedade ou quando o estabelecimento estiver moperativo por mais de um ano;

d) Por estar situado em édrea nsalubre, residencial, poluido por odores desagraddvels, fumo ou outros elementos
contaminantes,

e) Que opere sem programa de Higiene e de Sanidade (sobre as nstalagdes, equipamento e o pessoal)

ll. Tramites para o encerramento de um estabelecimnento

a) Identificagio através do cartdio de inspector,
b) Exphicagio do propésito da visita ou missao;
c¢) Tomada de medidas conforme o descrito no artigo 77 do RIGQ:

* Encerrar ou suspender recolhendo a respectiva Licenc¢a Sanitdria de Funcionamento, as actividades do estabelectmento
ou armazém frigorifico cuja as condigdes higio-sanitdrias nao sejam de acordo com o preceituado no Regulamento
ou cujos os produtos processados suspeitem estar adulterados;

d) Considerando que o procedimento de enceramento aplica-se aos 1nfractores do RIGQ, proceder-se-4 ao levantamento de
Auto de Noticia seguido da notificagéo do infractor acto que culminard com passos subsequentes a mstrugio do
processo de 1nfraccio.




