Decreto-Lei n.° 67/98
de 18 de Margo

A livre circulagdo de mercadorias e a protec¢ao da saude dos consumidores sdo principios
fundamentais e indissocidveis a que deve estar sujeita a comercializagdo dos géneros
alimenticios. Estes principios impdem um elevado grau de seguranga no tocante a higiene dos
produtos.

Com vista a reforcar a protec¢do da saude humana e o consequente grau de confianga dos
consumidores, a Unido Europeia procedeu a harmonizacdo das normas gerais de higiene
aplicadas aos géneros alimenticios, adoptando a Directiva n.® 93/43/CEE, do Conselho, de 14
de Junho de 1993, relativa a higiene dos géneros alimenticios derrogada pela Directiva n.°
96/3/CE da Comissao, de 26 de Janeiro de 1996, no que respeita ao transporte maritimo de
Oleos e gorduras liquidos a granel.

Importa transpor para a ordem juridica interna as referidas directivas, adoptando as normas
gerais de higiene a que devem estar sujeitos os géneros alimenticios em todas as fases:
preparacdo, transformagdo, fabrico, embalagem, armazenagem, distribui¢do, manuseamento e
venda ou colocagdo a disposi¢ao do consumidor, bem como as modalidades de verificacdo do
cumprimento dessas normas.

Foram ouvidos os orgaos de governo proprios das Regides Autonomas dos Acores e da
Madeira.

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da Constitui¢do, o Governo decreta o
seguinte:

Artigo 1.°

Ambito

1 - O presente diploma estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos os
géneros alimenticios, bem como as modalidades de verificagdo do cumprimento dessas
normas.

2 - O disposto no presente diploma ndo prejudica a aplicagdo de regras que consagrem
regimes especiais mais exigentes em matéria de higiene dos géneros alimenticios.

Artigo 2.°

Objecto

1 - A preparagdo, transformacao, fabrico, embalagem, armazenagem, transporte, distribuigao,
manuseamento ¢ venda ou colocacdo a disposi¢do do publico consumidor de géneros
alimenticios devem realizar-se em condi¢des de higiene, de acordo com o Regulamento da
Higiene dos Géneros Alimenticios, anexo ao presente diploma e que dele faz parte integrante.
2 - Por portaria conjunta do Ministros da Economia, da Agricultura, do Desenvolvimento
Rural e das Pescas, da Saude e Adjunto do Primeiro-Ministro serdo estabelecidas condi¢des
especificas a aplicar aos operadores dos mercados abastecedores.

Artigo 3.°

Autocontrolo

1 - As empresas do sector alimentar devem identificar todas as fases das suas actividades de
forma a garantir a seguranga dos alimentos e velar pela criagdo, aplicacdo, actualizagdo e
cumprimento de procedimentos de seguranca adequados.

2 - Nestas actividades de autocontrolo deverao ter-se em conta os seguintes principios:

a) Analise dos potenciais riscos alimentares nas operacdes do sector alimentar;

b) Identificacao das fases das operacdes em que podem verificar-se riscos alimentares;

c¢) Determinagdo dos pontos criticos para a seguranca dos alimentos;

d) Defini¢ao e aplicacdo de um controlo eficaz e de processos de acompanhamento dos pontos
criticos;



e) Revisdo periddica, e sempre que haja alteragdes dos processos da empresa, da andlise de
riscos alimentares, dos pontos criticos de controlo e dos processos de controlo e
acompanhamento.

Artigo 4.°

Cddigos de boas praticas de higiene

1 - As autoridades competentes para o exercicio do controlo oficial deverdo promover e
apoiar a elaboragdo de codigos de boas praticas de higiene destinados a utilizagdo voluntéria
pelas empresas do sector alimentar como orientacdo para a observancia dos requisitos de
higiene.

2 - Os codigos deverao ser elaborados por empresas do sector alimentar ou suas associagdes €
representantes de outras entidades interessadas, tais como as autoridades sanitirias e as
associagoes de consumidores.

3 - Serd sempre garantida a audi¢cdo dos titulares de interesses opostos que possam ser
afectados pela aprovacdo e cumprimento dos codigos.

4 - Na construcdo do contetdo dos cddigos devem ter-se em conta as regras recomendadas
internacionalmente em matéria de higiene alimentar, nomeadamente as do Codex
Alimentarius.

5 - Os projectos de codigo de boas praticas serdo apresentados a Direcgdo-Geral de
Fiscalizacdao e Controlo da Qualidade Alimentar (DGFCQA), para efeitos de avaliagdo pelas
entidades que forem designadas por despacho conjunto dos Ministros da Economia, da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, da Saude e Adjunto do Primeiro-
Ministro.

6 - Os codigos de boas praticas que forem considerados conformes com o disposto no
presente diploma serdo sempre objecto de divulgagao junto das empresas do sector alimentar
a que respeitem e das autoridades sanitarias.

7 - Os codigos de boas praticas serao notificados a Comissao Europeia.

Artigo 5.°

Normas de qualidade

Na concretizacdo e aplicagdo das regras gerais de higiene dos géneros alimenticios e dos
codigos de boas praticas, poderdo ser tidas em conta as normas da série NP EN ISO 9000,
editadas pelo Instituto Portugués da Qualidade (IPQ).

Artigo 6.°

Controlo oficial

1 - As autoridades competentes para o exercicio do controlo oficial devem verificar, na
respectiva area de actuacdo, se as empresas do sector alimentar aplicam e cumprem os
procedimentos de higiene e seguranga alimentar adequados.

2 - Nos controlos referidos no nimero anterior devem ter-se em conta os codigos de boas
praticas de higiene.

3 - As inspecgdes comportardo uma avaliacdo geral dos riscos potenciais em matéria de
seguranca alimentar ligados ao exercicio das actividades da empresa.

4 - As autoridades competentes deverdo prestar especial atencdo aos pontos criticos de
controlo evidenciados pelas empresas do sector alimentar, com vista a determinarem se as
operagoes de vigilancia e verificagdao sao devidamente efectuadas.

Artigo 7.°

Fiscalizagao

A direc¢do e coordenacdo das accdes a desenvolver para execugdo deste diploma competem a
DGFCQA, enquanto autoridade nacional responsavel pelo controlo oficial da higiene dos
géneros alimenticios, sem prejuizo das competéncias proprias das autoridades de satde.
Artigo 8.°

Regime sancionatorio



1 - As infrac¢des as normas de higiene constantes dos artigos 2.° € 3.° do presente diploma e
dos artigos 3.° a 20.° do Regulamento anexo constituem contra-ordenacgdes, puniveis pelas
entidades fiscalizadoras com coima de 20 000$00 a 750 000$00.

2 - As coimas aplicadas as pessoas colectivas poderdo elevar-se até ao montante maximo de 9
000 000$00.

3 - Os comportamentos negligentes serdo puniveis com coima correspondente a metade do
montante referido nos nimeros anteriores.

4 - A tentativa ¢ punivel com a coima aplicavel a contra-ordenacao consumada, especialmente
atenuada.

Artigo 9.°

Sang¢des acessorias

1 - Consoante a gravidade da contra-ordenacao e da culpa do agente, podem ser aplicadas
simultaneamente com a coima as seguintes sangdes acessorias:

a) Perda de objectos pertencentes ao agente;

b) Interdi¢do do exercicio de uma profissdo ou actividade cujo exercicio dependa de titulo
publico ou de autorizagao ou homologag¢ao de autoridade publica;

¢) Privacao do direito a subsidio ou beneficio outorgado por entidades ou servigos publicos;

d) Privagdo do direito de participar em feiras ou mercados;

e) Privagdo do direito de participacdo em arrematacdes ou concursos publicos que tenham por
objecto a empreitada ou a concessao de obras publicas, o fornecimento de bens e servigos, a
concessao de servicos publicos e a atribui¢@o de licengas ou alvarés;

f) Encerramento de estabelecimento cujo funcionamento esteja sujeito a autorizagdo ou
licenga de autoridade administrativa;

g) Suspensao de autorizagoes, licencas e alvaras.

2 - As sang0es acessorias referidas nas alineas b) a g) do numero anterior terdo a duragdo
maxima de dois anos, contados a partir do transito em julgado da decisao condenatoria.

3 - Quando seja aplicada a san¢do referida na alinea f) do n.° 1, a reabertura do
estabelecimento e a emissao ou renovacao da licenca ou alvard sé terdo lugar quando se
encontrem reunidas as condigdes legais e regulamentares para o seu normal funcionamento.

4 - A aplicacdo das sangdes acessorias previstas no n.° 1 depende da verificagdo dos
pressupostos previstos no artigo 21.°-A do Decreto-Lei n.° 433/82, de 27 de Outubro, alterado
pelo Decreto-Lei n.° 356/89, de 17 de Outubro, e pelo Decreto-Lei n.° 244/95, de 14 de
Setembro.

Artigo 10.°

Defesa da saude publica

1 - Sem prejuizo da aplicagdo das sanc¢des previstas nos artigos anteriores, quando a violagao
das regras de higiene for susceptivel de comprometer a seguranga ou a salubridade dos
géneros alimenticios, as autoridades competentes devem tomar as medidas adequadas para
fazer cessar tal ilicitude, podendo determinar a retirada ou destruicdao dos géneros alimenticios
ou o encerramento da totalidade ou de parte da empresa por um periodo determinado.

2 - Na determinacao do risco para a seguranga ou a salubridade dos géneros alimenticios deve
ser tido em conta a natureza do género alimenticio, a forma como foi manipulado e
acondicionado e toda e qualquer outra operacdo a que tenha sido submetido antes da sua
entrega ao consumidor, bem como as condigdes em que o mesmo € exposto ou estd
armazenado.

3 - Sempre que a conduta do agente seja susceptivel de qualificagdo criminosa, a autoridade
sanitaria devera comunicar os factos ao Ministério Publico.

Artigo 11.°

Admoestagao



Quando a reduzida gravidade da infracc¢do e de culpa do agente o justifiquem, pode a entidade
competente para a aplicagdo da coima limitar-se a proferir uma admoestagao escrita.

Artigo 12.°

Regime transitorio

1 - Durante o 1.° ano de vigéncia do presente diploma, a violagdo das normas de higiene que
sejam inovadoras no ordenamento juridico nacional apenas serd sancionada com uma
admoestacao escrita.

2 - No caso referido no numero anterior, a entidade competente devera conceder um prazo
ndo superior a um ano para que o agente proceda as adaptacdes necessarias ao cumprimento
do disposto no presente diploma.

Artigo 13.°

Destino das coimas

Sem prejuizo do disposto na alinea b) do artigo 67.° da Lei n.° 13/91, de 5 de Junho, e na
alinea b) do artigo 95.° da Lei n.° 39/80, de 5 de Agosto, na redac¢dao dada pela Lei n.® 9/87,
de 26 de Margo, a afectacdo do produto das coimas cobradas em aplicagdo do artigo 8.° far-
se-a da seguinte forma:

a) 10% para a entidade autuante;

b) 10% para a entidade instrutora;

¢) 20% para a DGFCQA;

d) 20% para o Instituto de Reinser¢do Social;

e) 40% para o Estado.

Artigo 14.°

Regime supletivo

Para todas as matérias nao especialmente reguladas no presente diploma sera aplicavel o
regime do ilicito de mera ordenacdo social instituido pelo Decreto-Lei n.° 433/82, de 27 de
Outubro, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 356/89, de 17 de Outubro, e
pelo Decreto-Lei n.° 244/95, de 14 de Setembro, e ainda o Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de
Janeiro, em matéria de infrac¢des antiecondmicas e contra a satide publica.

Artigo 15.°

Regides Autonomas

Nas Regides Autonomas dos Agores e da Madeira, a execugdo administrativa, incluindo a
fiscalizacdo e controlo do presente diploma, cabe aos servicos competentes das respectivas
administragdes regionais, sem prejuizo das competéncias atribuidas a DGFCQA, enquanto
autoridade nacional competente responsavel pelo controlo oficial de higiene dos géneros
alimenticios.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 27 de Novembro de 1997. - Jaime José Matos
da Gama - Anténio Luciano Pacheco de Sousa Franco - Jorge Paulo Sacadura Almeida
Coelho - José Eduardo Vera Cruz Jardim - Joaquim Augusto Nunes de Pina Moura -
Fernando Manuel Van-Zeller Gomes da Silva - Maria de Belém Roseira Martins Coelho
Henriques de Pina - José Sécrates Carvalho Pinto de Sousa.

Promulgado em 4 de Marco de 1998.

Publique-se.

O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 5 de Margo de 1998.

O Primeiro-Ministro, Anténio Manuel de Oliveira Guterres.

ANEXO

REGULAMENTO DA HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS
CAPITULO 1

Disposigdes gerais



Artigo 1.°

Ambito de aplicagdo

O presente Regulamento consagra as regras de higiene a que estdo sujeitas as fases de
preparagdo, transformacdo, fabrico, embalagem, armazenagem, transporte, distribuicao,
manuseamento, venda e colocagdo dos géneros alimenticios a disposi¢do do publico
consumidor.

Artigo 2.°

Defini¢des

1 - Para efeitos do presente Regulamento, a higiene dos géneros alimenticios compreende as
medidas necessarias para garantir a sua seguranga ¢ salubridade em todas as fases apos a
produgdo primdria (na qual se incluem a colheita, o abate e a ordenha), designadamente a
preparagdo, a transformagdo, o fabrico, a embalagem, a armazenagem, o transporte, a
distribui¢cdo, 0 manuseamento ou a venda ou a colocagdo a disposi¢ao do publico consumidor.
2 - Estdo sujeitas ao cumprimento destas regras as empresas do sector alimentar, entendendo-
se como tais quaisquer empresas, de caracter lucrativo ou ndo, publicas ou privadas, que se
dediquem a preparagdo, transformagdo, fabrico, embalagem, armazenagem, transporte,
distribuicdo, manuseamento e colocacdo de géneros alimenticios a disposi¢do do publico
consumidor.

3 - Apenas se podera considerar como alimento sdo o que se encontre em condigdes proprias
para o consumo humano, em termos de higiene.

CAPITULO I

Instalagdes alimentares

Artigo 3.°

Instalagdes alimentares permanentes

1 - Ficam abrangidas pelo disposto no presente artigo todas as instalacdes onde sejam
preparados, transformados, fabricados, embalados, armazenados, transportados, distribuidos,
manuseados ou vendidos os géneros alimenticios com destino ao publico consumidor.

2 - Exceptuam-se do disposto no niamero anterior:

a) As instalagdes amoviveis ou temporarias, tais como quiosques, tendas de mercado e
veiculos para venda ambulante;

b) As instalagdes utilizadas essencialmente como habitagdo ou ocasionalmente para
restauracao;

¢) As maquinas de venda automaticas.

3 - Pela sua disposicao relativa e pela sua concepgao, construgdo e dimensdes, as instalacdes
alimentares permanentes devem permitir:

a) Uma limpeza e ou desinfec¢cdo adequadas;

b) A prevencao da acumulacao de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de
particulas nos alimentos e a formacdo de condensacdo e de bolores indesejaveis nas
superficies;

c) As boas praticas de higiene, incluindo a prevencao da contamina¢do cruzada durante as
diversas operacdes de manuseamento dos géneros alimenticios, dos equipamentos, dos
materiais, ingredientes e matérias-primas, da dgua, dos sistemas de ventilagdo, do pessoal e de
fontes externas de contaminagao;

d) Criar, sempre que necessario para assegurar a seguran¢a ¢ salubridade dos géneros
alimenticios, condi¢des de temperatura adequadas para o processamento € a armazenagem
higiénicos dos produtos.

4 - As instalagdes alimentares permanentes devem possuir:

a) Lavatorios em nimero suficiente, devidamente localizados e sinalizados, para lavagem das
maos, equipados com agua corrente quente e fria, materiais para limpeza e dispositivos para
secagem higiénica e, sempre que necessario para assegurar a seguranca ¢ salubridade dos



géneros alimenticios, devidamente separados dos que se destinam a lavagem de alimentos e
equipados com torneiras de comando nao manual;

b) Retretes em niimero suficiente e com um sistema de esgoto proprio e eficaz, equipadas com
ventilagdo adequada, natural ou mecanica, munidas de autoclismo, ndo podendo as mesmas
comunicar directamente com as salas onde se manipulam os alimentos;

¢) Ventilagdo natural ou mecanica adequada e suficiente, de modo a ser evitado o fluxo
mecanico de ar de uma area contaminada para uma limpa, devendo os sistemas de ventilagao
ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que
necessitem de limpeza ou de substituicao;

d) Instalacdes adequadas para mudanga de roupa do pessoal, sempre que necessario para
assegurar a seguranga e salubridade dos géneros alimenticios.

5 - As instalagdes de manipulacdo dos alimentos devem ter luz natural e ou artificial
adequada.

6 - As instalacdes de esgoto devem ser adequadas ao fim a que se destinam e projectadas e
construidas de forma a evitar o risco de contaminacdo dos géneros alimenticios.

Artigo 4.°

Locais permanentes de preparagdo e fabrico

1 - Ficam abrangidos pelo disposto no presente artigo os locais onde sdo preparados, tratados
ou transformados os géneros alimenticios, nomeadamente as cozinhas.

2 - Exceptuam-se do disposto no niamero anterior:

a) Os refeitorios;

b) As instalagdes abrangidas pelo artigo anterior.

3 - Os pavimentos das instalacdes referidas no n.° 1 devem ser construidos com materiais
impermedveis, ndo absorventes, antiderrapantes, lavaveis e nao toxicos, de forma a permitir o
escoamento adequado das superficies, sempre que 0 mesmo seja necessario para assegurar a
seguranca ¢ salubridade dos géneros alimenticios.

4 - As paredes das referidas instalagdes devem ser construidas com materiais impermeaveis,
nao absorventes, lavaveis e ndo toxicos, e ser lisas até uma altura adequada as operacdes de
limpeza.

5 - Os tectos, tectos falsos e outros equipamentos neles suspensos devem ser concebidos,
construidos e acabados de modo a evitar a acumulagdo de sujidade, reduzir a condensagdo e o
desenvolvimento de bolores indesejaveis e evitar o desprendimento de particulas, outras
substancias ou objectos nocivos, nomeadamente pedagos resultantes do rebentamento de
lampadas, as quais devem estar devidamente protegidas.

6 - As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacao de
sujidade, estar equipadas, sempre que necessario para assegurar a seguranca e salubridade dos
géneros alimenticios, com redes de protec¢do contra insectos, facilmente removiveis para
limpeza, e permanecer fechadas durante a laboracdo, quando da sua abertura resultar a
contaminag¢do dos géneros alimenticios pelo ambiente exterior.

7 - As portas devem ser superficies lisas e nao absorventes.

8 - As superficies em contacto com os géneros alimenticios, incluindo as dos equipamentos,
devem ser construidas em materiais lisos, lavaveis e nido toxicos.

9 - Os pavimentos, as paredes e as portas devem ser mantidos em boas condigdes e poder ser
facilmente lavados ou, sempre que necessario para assegurar a seguranga ¢ salubridade dos
géneros alimenticios, desinfectados.

10 - Nos locais a que se refere o n.° 1 devem ainda existir, sempre que necessario para
assegurar a seguranca ¢ salubridade dos géneros alimenticios:

a) Dispositivos adequados para a limpeza e desinfec¢do dos utensilios e dos equipamentos de
trabalho, faceis de limpar e constituidos por materiais resistentes a corrosao e abastecidos de
agua potavel quente e fria;



b) Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas, cubas ou
outros equipamentos desse tipo, devidamente limpos e abastecidos de agua potavel quente e
fria.

Artigo 5.°

Instalagdes amoviveis, temporarias e de venda automatica

1 - Ficam sujeitas as condigdes previstas no presente artigo as instalacdes amoviveis,
temporarias e de venda automadtica, nomeadamente os veiculos para venda ambulante, as
tendas de mercado, os quiosques, as instalagdes utilizadas essencialmente como habitacao, as
instalacdes utilizadas ocasionalmente para restauracio e as maquinas de venda automaticas.

2 - As instalagOes referidas no nimero anterior devem estar localizadas, ser concebidas,
construidas e mantidas limpas e em boas condigdes, de forma a evitar o risco de contaminagao
dos géneros alimenticios e a presenca de animais nocivos.

3 - Sempre que necessario para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios,
devem existir:

a) Instalacdes adequadas a manuten¢do de uma higiene pessoal apropriada, incluindo as
instalagcdes de lavagem e secagem higiénica das maos, instalacdes sanitdrias em boas
condig¢des higiénicas e vestiario;

b) Meios adequados para a lavagem e desinfec¢do dos utensilios e equipamento de trabalho;
¢) Meios adequados para a lavagem dos géneros alimenticios;

d) Um abastecimento adequado de 4gua para consumo humano quente e fria;

e) Instalacdes e equipamentos adequados de armazenamento e eliminagdo em condi¢des
higiénicas de substancias perigosas ou ndo comestiveis, quer sejam liquidas ou solidas;

f) Instalagdes e equipamentos apropriados para a manutencdo e o controlo das temperaturas de
conservacao dos alimentos.

4 - As superficies destinadas a contactar com os alimentos devem:

a) Ser mantidas em boas condicdes;

b) Poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario para assegurar a seguranga ¢ higiene
dos géneros alimenticios, desinfectadas;

¢) Ser construidas em materiais lisos, lavaveis e nao toxicos.

5 - Os géneros alimenticios devem ser colocados em locais que impegcam o risco de
contaminagao.

CAPITULO III

Meios de transporte

Artigo 6.°

Condicdes gerais

1 - As caixas de carga dos veiculos de transporte e os contentores utilizados para o transporte
de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condi¢des, de forma a proteger
os géneros alimenticios da contaminagdo, e, sempre que necessario para assegurar a seguranga
e salubridade dos géneros alimenticios, devem ser concebidos e construidos de forma a
permitir uma limpeza e desinfec¢do adequadas.

2 - As caixas de carga e os contentores ndo devem ser utilizados para o transporte de
quaisquer outras substancias que ndo sejam géneros alimenticios, sempre que disso possa
resultar a sua contaminagao.

3 - A colocagdo e proteccdo dos géneros alimenticios dentro das caixas de carga e dos
contentores deve reduzir ao minimo o risco de contaminacgao.

Artigo 7.°

Transporte a granel

1 - Os géneros alimenticios a granel no estado liquido, sob a forma de granulos ou em po,
devem ser transportados em caixas de carga ou contentores-cisternas reservados ao transporte
de géneros alimenticios.



2 - Os contentores devem ostentar uma referéncia claramente visivel e indelével, em lingua
portuguesa, indicativa de que se destinam ao transporte de géneros alimenticios, ou a mengao
«destinado exclusivamente a géneros alimenticiosy.

Artigo 8.°

Transporte de 6leos e gorduras em navios

1 - E permitido o transporte a granel, em navios de mar, de o6leos e gorduras liquidos
destinados a transformacdo, para consumo humano ou susceptiveis de serem utilizados para
esse fim, em reservatorios ndo especificamente destinados ao transporte de géneros
alimenticios, desde que sejam respeitadas as seguintes condigdes:

a) No caso de os 0leos ou gorduras serem transportados em reservatorios de ago inoxidavel ou
em revestimento de resina epoxidica ou de um equivalente técnico, a carga imediatamente
anterior transportada no reservatério deve ter sido um género alimenticio ou uma substancia
incluida na lista de cargas anteriores aceitdveis anexa ao presente Regulamento;

b) No caso de os 6leos ou gorduras serem transportados em reservatérios de material diferente
do referido na alinea anterior, as trés cargas anteriores transportadas no reservatorio devem ter
sido géneros alimenticios ou substancias incluidas na lista de cargas anteriores aceitaveis
anexa ao presente Regulamento.

2 - E também permitido o transporte a granel, em navios de mar, de 6leos e gorduras liquidos
ndo destinados a transformacdo, para consumo humano ou susceptiveis de serem utilizados
para esse fim, em reservatorios nao especificamente destinados ao transporte de géneros
alimenticios, desde que sejam respeitadas as seguintes condigdes:

a) Os reservatorios devem ser de ago inoxidavel ou possuir revestimento de resina epoxidica
ou um equivalente técnico; e

b) As trés cargas anteriores transportadas no reservatorio devem ter sido géneros alimenticios.
Artigo 9.°

Verificagdo das cargas anteriores nos navios

1 - O comandante de um navio de mar que transporte, em reservatorios, 6leos ou gorduras
liquidos destinados ao consumo humano ou que possam ser utilizados para esse fim, deve ser
portador de documentos comprovativos da natureza das trés cargas anteriores efectuadas nos
reservatorios em causa, bem como da eficacia do processo de limpeza utilizado entre essas
cargas.

2 - Nos casos em que as cargas sejam objecto de transbordo, o comandante do navio receptor
deve ser portador, além dos documentos referidos no numero anterior, de documentos
comprovativos de que o transporte dos dleos ou gorduras liquidos a granel pelo navio de
procedéncia foi efectuado em conformidade com o disposto no artigo anterior, bem como da
eficacia do processo de limpeza utilizado pelo navio de procedéncia entre duas cargas.

3 - O comandante do navio deve apresentar as autoridades competentes de controlo, a pedido
destas, os documentos referidos nos niimeros anteriores.

Artigo 10.°

Transporte de outras substancias

1 - Sempre que as caixas de carga e os contentores forem utilizados para o transporte de
quaisquer outras substidncias que ndo sejam géneros alimenticios ou para o transporte
simultaneo de géneros alimenticios diferentes, os produtos deverdao, sempre que necessario
para assegurar a seguranca ¢ salubridade dos géneros alimenticios, ser devidamente
separados, para assegurar a proteccao contra o risco de contaminagao.

2 - Sempre que as caixas de carga e os contentores tiverem sido utilizados para o transporte de
quaisquer outras substancias que ndo sejam géneros alimenticios ou para o transporte de
géneros alimenticios diferentes, dever-se-4 proceder a uma limpeza adequada entre os
carregamentos, para evitar o risco de contaminagao.

Artigo 11.°



Temperaturas nos transportes

Sempre que necessario para assegurar a seguranca ¢ salubridade dos géneros alimenticios, as
caixas de carga e os contentores utilizados para o transporte devem estar equipados de forma a
manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidos de forma a permitir
que essas temperaturas sejam controladas.

CAPITULO IV

Equipamentos

Artigo 12.°

Requisitos gerais

Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos
devem ser mantidos limpos e ser:

a) Fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢cdes de arrumagdo e em
bom estado de conservacdo, de modo a reduzir ao minimo qualquer risco de contaminagao
dos alimentos, permitir uma limpeza perfeita e, sempre que necessario para assegurar a
seguran¢a ¢ salubridade dos géneros alimenticios, a sua desinfeccdo, excepto quanto aos
recipientes e embalagens ndo recuperaveis;

b) Instalados de modo a permitir a limpeza adequada da area circundante.

CAPITULO V

Residuos e abastecimento de agua

Artigo 13.°

Residuos alimentares

1 - Os residuos, alimentares ou outros, ndo devem ser acumulados em locais onde sdo
manipulados alimentos, excepto na medida em que tal seja inevitdvel para a execugdo
adequada do trabalho.

2 - Os residuos alimentares ou outros devem ser depositados em contentores que possam ser
fechados, excepto se as empresas do sector alimentar demonstrarem a autoridade competente
que os outros tipos de contentores utilizados s3o adequados.

3 - Os contentores devem ser de fabrico adequado, mantidos em boas condigdes € permitir a
facil limpeza e desinfeccao.

4 - Devem ser tomadas medidas adequadas para a remocao e armazenagem dos residuos,
alimentares e outros.

5 - Os locais de armazenagem dos residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a
permitir boas condi¢des de limpeza e impedir o acesso de animais e a contaminagdo dos
alimentos, da dgua potavel, dos equipamentos e das instalagdes.

Artigo 14.°

Abastecimento de dgua

1 - A agua utilizada no abastecimento deve corresponder as caracteristicas de qualidade da
agua para consumo humano indicadas no anexo IX ao Decreto-Lei n.° 74/90, de 7 de Margo,
ser suficiente e permitir uma utilizagdo que garanta a ndo contaminacao dos géneros
alimenticios.

2 - Sempre que necessario para assegurar a seguranca ¢ salubridade dos géneros alimenticios,
o gelo deve ser fabricado a partir de agua potavel e em condi¢des que previnam qualquer tipo
de contaminagao.

3 - O gelo deve ser fabricado, manipulado e armazenado em condi¢des que o protejam de
qualquer tipo de contaminacao.

4 - O vapor utilizado em contacto directo com os alimentos ndo deve conter substancias que
representem um risco para a saide ou possam contaminar o produto.

5 - A é4gua impropria para consumo que for utilizada para producdo de vapor, refrigeracao,
combate a incéndios e outros fins semelhantes, ndo directamente relacionados com os



alimentos, deve ser canalizada em sistemas separados, facilmente identificdveis e sem
qualquer ligagao nem possibilidade de refluxo para os sistemas de agua potavel.

CAPITULO VI

Pessoal

Artigo 15.°

Higiene pessoal

1 - Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manipulados alimentos deve manter
um elevado grau de higiene pessoal, devendo, nomeadamente, observar as regras de higiene
aplicaveis fixadas em lei ou regulamento.

2 - O pessoal a que se refere o niumero anterior recebera vestuario adequado as tarefas a
desempenhar, que deve manter limpo e protegido, e abster-se de o utilizar fora dos locais de
trabalho.

3 - Qualquer pessoa que tenha contraido ou suspeite ter contraido uma doenga potencialmente
transmissivel ou que apresente, por exemplo, feridas infectadas, infec¢des cutaneas,
inflamagdes ou diarreia ndo podera trabalhar em locais onde se manipulam alimentos ou em
fungdes em que haja possibilidade de contaminar directa ou indirectamente os alimentos com
microrganismos patogénicos.

4 - O pessoal referido no numero anterior devera dar conhecimento da situacao aos superiores
hierarquicos ou responsaveis pela empresa, devendo estes tomar as medidas adequadas e
imediatas no sentido de evitar que o pessoal se mantenha ao servico nos locais onde se
manipulem géneros alimenticios.

Artigo 16.°

Formagao

As empresas do sector alimentar devem certificar-se de que as pessoas que manuseiam
alimentos sejam devidamente orientadas e esclarecidas e disponham de formag¢do em matéria
de higiene adequada a sua actividade profissional.

CAPITULO VII

Géneros alimenticios

Artigo 17.°

Matérias-primas e ingredientes

1 - As empresas do sector alimentar ndo devem aceitar matérias-primas ou ingredientes cujo
grau de contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas,
substancias em decomposi¢do ou corpos estranhos se saiba ou se possa razoavelmente
suspeitar ser tal que, apds processos normais de triagem ou preparagdo ou transformacao,
higienicamente aplicados pelas empresas do sector alimentar, continuem a ser improprios para
o consumo humano.

2 - As matérias-primas e ingredientes armazenados no estabelecimento devem ser
conservados em condi¢des adequadas que evitem a sua deterioracdo e os protejam de
contaminagao.

Artigo 18.°

Alimentos

1 - Os alimentos que forem manipulados, armazenados, embalados, transportados e expostos
devem ser protegidos de qualquer contaminacdo que os torne improprios para 0 consumo
humano ou perigosos para a saiide e em condi¢des que impegam 0 seu consumo improprio ou
perigoso.

2 - Os alimentos devem ser colocados e protegidos de forma a reduzir ao minimo qualquer
risco de contaminag¢do e ser instalados processos adequados para controlo dos animais
nocivos.

3 - Para além do disposto nos nimeros anteriores, os alimentos deverdo ainda estar sujeitos as
regras de higiene previstas na Portaria n.° 329/75, de 9 de Marg¢o.



Artigo 19.°

Modo de conservagao

1 - As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados susceptiveis de
permitir o crescimento de microrganismos patogénicos ou a formacgdo de toxinas devem ser
conservados a temperaturas de que ndo possam resultar riscos para a saude.

2 - Desde que tal ndo afecte a seguranga dos alimentos, sdo permitidos periodos limitados sem
controlo de temperatura sempre que for necessario para permitir as operagdes de preparagao,
transporte, armazenagem, conservagao e colocacdo a venda ou a disposicdo do publico
consumidor.

3 - Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios devem
ser arrefecidos o mais rapidamente possivel apds a fase final de processamento pelo calor, ou
ap6s a fase final de preparagdo) se este tipo de processamento nao for utilizado, até uma
temperatura de que nao resultem riscos para a saude.

Artigo 20.°

Armazenagem de substancias perigosas

As substancias perigosas ou nao comestiveis, incluindo os alimentos para animais, devem ser
acompanhadas de uma indicacdo adequada e armazenadas em recipientes ou contentores
separados e fechados de forma segura.

ANEXO A QUE SE REFERE O N.° 1 DO ARTIGO 8.° DO REGULAMENTO DA
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Lista de cargas anteriores aceitaveis

(Ver tabela no documento original)



