MINISTERIOS DA AGRICULTURA, DO COMERCIO E TURISMO E
DO MAR

Portaria n.° 553/95 de 8 de Junho

Considerando a Directiva n.° 91/493/CEE, do Conselho, de 22 de Julho de 1991, que adopta
as normas sanitarias relativas a produgao e a colocagao no mercado dos produtos da pesca;

Considerando o Decreto-Lei n.° 283/94, de 11 de Novembro, que transpde para o direito
interno a referida directiva:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura, do Comércio e Turismo e do Mar, ao
abrigo do artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 283/94, de 11 de Novembro, o seguinte:

1.°

E aprovado o Regulamento das Normas Sanitarias Aplicaveis a Produgdo e Colocagdo no
Mercado dos Produtos da Pesca, em anexo ao presente diploma, do qual faz parte integrante.

2.°

A Direcgao-Geral das Pescas (DGP) procedera a aprovacao dos estabelecimentos, incluindo
lotas e mercados grossistas, onde sejam preparados, transformados, refrigerados, congelados,
embalados ou armazenados produtos da pesca, bem como dos navios-fabricas, apds ter
verificado que estes obedecem ao disposto no presente diploma.

3.°

Na tramitagao do processo de aprovagao previsto no nimero anterior aplicar-se-4, com as
devidas adaptacdes, o Decreto Regulamentar n.° 61/91, de 27 de Novembro, ou a Portaria n.°
506/89, de 5 de Julho, no caso das lotas.

4.°

A DGP procederé ao registo das lotas e dos mercados grossistas ndo abrangidos pelo n.° 2.°,
apos se ter certificado de que estas instalagdes obedecem as disposi¢des do presente diploma.



5.°

A DGP atribuira um niimero de controlo veterinario aos estabelecimentos, lotas, mercados
grossistas e navios-fabricas aprovados e registados.

6.°

Os estabelecimentos, navios-fabricas, lotas € mercados grossistas ja em laboragdao devem
requerer 2 DGP, no prazo de 90 dias contados a partir da data de publicagdo do presente
diploma, uma vistoria, para efeitos de verificacdo das condi¢des de instalacdo e
funcionamento dos mesmos e atribui¢ao do correspondente nimero de controlo veterindrio.

7.°

A DGP tomara as medidas necessarias se as condigdes de aprovagao ou de registo deixarem
de ser cumpridas, nomeadamente o cancelamento da aprovagao ou do registo, tendo em conta
as conclusdes dos controlos por si efectuados ou as que lhe forem comunicadas em resultado
de eventuais controlos levados a efeito por outras entidades ou peritos comunitarios.

8.°

Nao e permitido iniciar outras actividades diferentes daquelas para as quais foi concedida a
aprovag¢ao ou registo enquanto nao for requerida e concedida nova aprovagao ou registo.

9.°

A DGP pode, quanto aos requisitos de estruturas e de equipamentos previstos nos capitulos I a
IV do anexo ao Regulamento a que se refere o n.° 1.°, conceder, dentro dos limites previstos
no capitulo X aos navios-fabricas e aos estabelecimentos, lotas € mercados grossistas um
prazo suplementar, que expira em 31 de Dezembro de 1995, para darem cumprimento as
condig¢des de aprovagdo, sob expressa condi¢dao de os produtos provenientes desses locais
respeitarem as normas de higiene estabelecidas neste diploma.

10.°

S6 poderdo beneficiar das derrogagdes previstas no numero anterior os navios-fabricas e os
estabelecimentos, lotas e mercados grossistas que, exercendo a sua actividade a data da
entrada em vigor do presente diploma. submetam a DGP, no prazo de 60 dias, um pedido



devidamente justificado para tal efeito, devendo o mesmo ser acompanhado de um plano e de
um programa de obras especificando os prazos para cumprimento das referidas exigéncias.
Caso seja solicitada uma contribui¢do financeira a Unido Europeia (UE), s6 poderdo ser
aceites os projectos que satisfagam os requisitos do presente diploma.

11.°
A DGP transmitiré ao Instituto de Protec¢ao da Producao Agro-Alimentar (IPPAA) a lista dos

estabelecimentos, navios-fabricas, lotas e mercados grossistas aprovados e registados, bem
como as medidas adoptadas ou a adoptar nos termos do n.° 7.°

12.°
O IPPAA, na sua qualidade de autoridade sanitaria veterindria nacional, comunicara a

Comissao da UE a lista dos estabelecimentos aprovados e registados, bem como toda e
qualquer alteracao a mesma.

Ministérios da Agricultura, do Comercio e Turismo e do Mar.
Assinada em 24 de Maio de 1995.
Pelo Ministro da Agricultura, Alvaro dos Santos Amaro, Secretario de Estado da Agricultura.

-O Ministro do Comércio e Turismo, Fernando Manuel Barbosa Faria de Oliveira.-O
Ministro do Mar, Antonio Baptista Duarte Silva.

(Anexo a que se refere o n.° 1.° da Portaria n.° 553/95)

4 Regulamento (Modificado)

das Normas Sanitarias Aplicaveis a Produc¢ao e Colocacao no Mercado
dos Produtos da Pesca

CAPITULO |
Disposicoes gerais

Artigo 1.° O presente Regulamento estabelece as normas sanitarias que regem a producdo e a
colocagao no mercado dos produtos da pesca destinados ao consumo humano.


http://www.diramb.gov.pt/data/basedoc/TXT_LN_4352_2_0001.htm#top#top

Art. 2.° Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

1) Produto da pesca-todos os animais ou partes de animais marinhos ou de agua doce,
incluindo as suas ovas e leitugas, com exclusdo dos mamiferos aquaticos, das ras e dos outros
animais aquaticos abrangidos por regulamentagcdo comunitaria especifica;

2) Produto da aquicultura-todos os produtos da pesca cujos nascimento e crescimento sao
controlados pelo homem ate a sua coloca¢do no mercado como género alimenticio, sendo os
peixes ou crustaceos de agua do mar ou de agua doce capturados quando juvenis ou no seu
meio natural e mantidos em cativeiro até atingirem o tamanho comercial pretendido para
consumo humano considerados produtos de aquicultura. Os peixes e crustaceos de tamanho
comercial capturados no seu meio natural e mantidos vivos para serem vendidos
posteriormente nao sao considerados como produtos de aquicultura se a sua permanéncia nos
viveiros tiver como Unico objectivo manté-los vivos, e ndo fazé-los aumentar de tamanho ou
de peso;

3) Refrigeracao-o processo que consiste em baixar a temperatura dos produtos da pesca por
forma que esta esteja proxima da do gelo fundente;

4) Produto fresco-todo o produto da pesca, inteiro ou preparado, incluindo os produtos
acondicionados sob vacuo ou atmosfera modificada que ndo tenham sofrido qualquer
tratamento destinado a sua conservacgao, excepto a refrigeracao;

5) Produto preparado-todo o produto da pesca que foi submetido a uma operagao que alterou
a sua integridade anatdmica, tal como a evisceracdo, o descabegamento, o corte, a filetagem e
a picagem;

6) Produto transformado-todo o produto da pesca que foi submetido a um processo quimico
ou fisco, tal como o aquecimento, a defumacao, a salga, a seca, a marinada, etc., aplicado aos
produtos refrigerados ou congelados associados ou ndo a outros géneros alimenticios, ou uma
combinagdo destes diversos processos;

7) Conserva-o processo que consiste em acondicionar produtos em recipientes
hermeticamente fechados e submete-los a um tratamento térmico suficiente para destruir ou
tornar inactivos todos os microrganismos susceptiveis de proliferacao, 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 congelacdo que permita obter
uma temperatura no seu centro térmico de pelo menos-18°C, apos estabilizagao térmica.

9) Embalagem-a operagao destinada a realizar a proteccao dos produtos da pesca através da
utilizacdo de um invoélucro, de um recipiente ou de qualquer outro material adequado.

10) Lote-a quantidade de produtos da pesca obtida em circunstancias praticamente idénticas;

11) Remessa-a quantidade de produtos da pesca destinada a um ou varios compradores num
pais e enviada por um Unico meio de transporte;



12) Meios de transporte-as partes reservadas para carga nos veiculos automoveis, nos veiculos
que circulam sobre carris e nas aecronaves, bem como os pordes dos navios ou os contentores
para o transporte por tara, mar ou ar;

13) Autoridade competente-o Instituto de Proteccdo da Produgdo Agro-Alimentar (IPPAA) ou
a Direc¢@o-Geral das Pescas (DGP), consoante os casos, em razdo da matéria, adiante
expressamente referidos.

14) Estabelecimento-todo o local em que os produtos da pesca sejam preparados,
transformados, refrigerados, congelados, embalados ou armazenados, ndo sendo, no entanto,
considerados como tal as lotas € os mercados grossistas em que sao exclusivamente feitas
exposic¢des e a venda por grosso.

15) Colocacao no mercado-a detencdo ou a exposicao destinada a venda, a colocagdo a venda,
a venda, a entrega ou qualquer outro modo de colocagdo no mercado da Unidao Europeia (UE),
com exclusdo da venda a retalho e da cessdo directa no mercado local em pequenas
quantidades por um pescador ou retalhista ou ao consumidor.

16) Importagdo-introducao no territdrio da UE de produtos da pesca provenientes de paises
terceiros.

17) Agua do mar salubre-a 4gua do mar ou a agua salobra que nao apresente contaminagao
microbioldgica, substancias nocivas e ou plancton marinho toéxico em quantidades
susceptiveis de influenciar a qualidade sanitaria dos produtos da pesca;

18) Navio-fabrica-navio a bordo do qual os produtos da pesca sofrem uma ou mais das
seguintes operagdes seguidas de embalagem: filetagem, corte, esfola, picagem, congelagao,
transformagao; nao sendo, no entanto, considerados navios-fabricas os barcos de pesca que
apenas pratiquem a cozedura de camardes e ou de moluscos a bordo e os barcos de pesca que
pratiquem apenas a congelacao a bordo.

Art. 3.°-1-A colocagdo no mercado de produtos da pesca

capturados em meio natural estd sujeita as seguintes condigdes:

a) Os produtos devem:

i) Ter sido capturados e eventualmente manipulados para a sangria, o descabecamento, a
evisceragdo e a retirada das barbatanas, e refrigerados ou congelados a bordo dos navios
identificados no capitulo II do anexo de acordo com as normas de higiene ai estabelecidas;
ii) Eventualmente, ter sido manipulados nos navios-fabricas abrangidos pelo capitulo I e
aprovados pela DGP, devendo a cozedura de camardes e de moluscos a bordo respeitar as
disposig¢des do capitulo IV do anexo, n.° 1 n.° 5, e capitulo V, n.° IV n.° 7, do anexo a este

Regulamento;

b) Os produtos devem ter sido manipulados, durante e apds o desembarque, nos termos das
disposi¢des constantes do capitulo III do anexo;



¢) Os produtos devem ter sido manipulados e, se for caso disso, embalados, preparados,
transformados, congelados, descongelados ou armazenados, em condi¢des higiénicas, em
estabelecimentos aprovados, na observancia dos requisitos dos capitulos IV e v do anexo,
podendo a autoridade competente pela inspecgao higio-sanitaria, em derrogagdo do n.° 2,
capitulo III, do anexo, autorizar, quando requerido, o transvasamento dos produtos frescos da
pesca para o cais em recipientes destinados a expedi¢cao imediata para um estabelecimento
aprovado ou para uma lota ou para um mercado grossista, a fim de ai serem submetidos a
controlo;

d) Os produtos devem ter sido objecto de um controlo sanitario nos termos do capitulo VI do
anexo;

e) Os produtos devem ter sido adequadamente embalados nos termos do capitulo VII do
anexo;

/) Os produtos devem ser identificados nos termos do capitulo VIII do anexo;

g) Os produtos devem ter sido armazenados e transportados em condi¢des de higiene, de
acordo com o estabelecido no capitulo IX do anexo.

2-Sempre que a evisceracdo for possivel do ponto de vista técnico e comercial, deve ser
efectuada o mais rapidamente possivel apos a captura ou o desembarque.

3-Os produtos da aquicultura s6 podem ser colocados no mercado nas seguintes condigoes:
a) O abate deve realizar-se em condic¢des de higiene adequadas, ndo devendo os produtos
estar conspurcados por terra, lama ou excrementos e, no caso de ndo serem directamente
transformados apds o abate, ser conservados refrigerados;

b) Além disso, os produtos devem obedecer ao disposto nas alineas c) a g) don.® 1.

4-A colocagdo no mercado de moluscos bivalves vivos deve:

a) Obedecer as normas sanitarias que regem a producgao e a colocagcdo no mercado de
moluscos bivalves vivos;

b) Em caso de transformagdo, devem ainda obedecer aos requisitos das alineas ¢) a g) do n.°
1.

Art. 4.° Os produtos da pesca destinados a ser colocados vivos no mercado devem ser
permanentemente mantidos nas melhores condi¢des de sobrevivéncia.

Art. 5.° Nao podem ser colocados no mercado os seguintes produtos:
a) Peixes venenosos das familias Tetraodontidue, Molidae, Diodontidae, Canthisgusteridae;

b) Produtos da pesca que contenham biotoxinas tais como a cignatoxina ou as toxinas
paralisantes dos musculos.



Art. 6.°-1-Os responsaveis pelos estabelecimentos devem tomar todas as medidas necessarias
para que, em todos os estadios da producao dos produtos da pesca, sejam observadas as
prescri¢des do presente Regulamento.

2-Para efeitos do disposto no n.° 1, os responsaveis pelos estabelecimentos devam efectuar
autocontrolos baseados nos seguintes principios:

a) Identifica¢do dos pontos criticos dos seus estabelecimentos, em funcao dos processos de
fabrico utilizados

b) Estabelecimento e aplicacao de métodos de vigilancia e de controlo desses pontos criticos;

¢) Colheita de amostras para exame num laboratorio aprovado pelo IPPAA, para efeitos de
controlo dos métodos de limpeza e de desinfecgdo e verificagdo das normas estabelecidas pelo
presente Regulamento;

d) Conservagdo de um vestigio escrito ou registado de forma indelével dos pontos anteriores,
por um periodo de dois anos.

3-Se os resultados dos autocontrolos ou qualquer informagao de que disponham os
responsaveis a que se refere o n.° 1 revelarem a existéncia de um risco sanitario ou permitirem
supor a sua existéncia, serdo tomadas medidas adequadas, sem prejuizo das medidas previstas
no n.° 4 do artigo 3.° do Regulamento dos Controlos Veterindrios Aplicaveis ao Comércio
Intracomunitario dos Produtos de Origem Animal, aprovado pela Portaria n.° 576/93, de 4 de
Junho.

4-As regras de execugao do n.° 2 serdo estabelecidas de acordo com a Decisao n.° 94/356, da
Comissao, de 20 de Maio de 1994, que fixa regras de execucdo da Directiva n.® 91/493/CEE,
no que respeita aos autocontrolos sanitarios relativos a produtos da pesca.

Art. 7.° A inspeccao e o controlo dos estabelecimentos, navios, lotas e mercados grossistas
efectuar-se-ao regularmente, de acordo com as regras técnicas constantes do capitulo VI do
anexo, devendo ser facultado as autoridades competentes o livre acesso a todos os locais dos
estabelecimentos, navios, lotas e mercados grossistas, com vista a assegurar o cumprimento
do presente Regulamento.

Art. 8.° Aos produtos da pesca destinados ao consumo humano e aplicavel o Decreto-Lei n.°
110/93, de 10 de Abril, e a Portaria n.° 576/93, de 4 de Junho, que transpdem para a ordem
juridica interna a Directiva n.® 89/622/CEE, do Conselho, de 11 de Dezembro, relativa aos
controlos veterinarios aplicaveis ao comercio intra-comunitério de produtos de origem
animal, nomeadamente no que se refere a organizagao e ao seguimento a dar aos controlos a
efectuar no destino e as medidas de salvaguarda a aplicar.

CAPIiTULO Il
Importagoes provenientes de paises terceiros
Art. 9.°-1-As disposicdes aplicaveis as importagdes de produtos da pesca provenientes de

paises terceiros serdo pelo menos equivalentes as relativas a produgdo e a colocacao no
mercado dos produtos comunitarios.



2-Os produtos da pesca capturados no seu meio natural por um barco de pesca arvorando
pavilhao de um pais terceiro devem ser sujeitos aos controlos previstos no n.° 17.° da Portaria
n.° 774/93, de 3 de Setembro.

Art. 10.°-1-As condigdes especiais de importacao dos produtos da pesca serdo estabelecidas,
relativamente a cada pais ou grupo de paises terceiros, de acordo com o procedimento
comunitariamente previsto, em fun¢do da situacao sanitario do pais terceiro em questao.

2-A fim de permitir o estabelecimento de condi¢des de importagao e de se certificar das
condi¢cdes de produgdo, armazenagem e expedi¢cdo nos paises terceiros dos produtos da pesca
destinados a UE, podem ser efectuados controlos no local por peritos da Comissao e dos
Estados membros, com a periodicidade e as modalidades a determinar de acordo com o
procedimento comunitariamente previsto.

3-Os peritos portugueses incumbidos dos controlos nos termos do n.° 2 serdo designados pela
Comissao, sob proposta do IPPA.

4-Ao serem estabelecidas as condi¢gdes de importacao dos produtos da pesca a que se refere o
n.° 1, serdao nomeadamente tomadas em consideragao:

a) A legislacdo do pais terceiro;

b) A organizacdo da autoridade competente do pais terceiro e dos seus servicos de inspeccao,
os poderes desses servicos e a vigilancia de que sao objecto, bem como as possibilidades que
tém de verificar eficazmente a aplicacdo da legislagdo vigente;

¢) As condigdes sanitarias de produgao, armazenagem e expedicao efectivamente aplicadas
aos produtos da pesca destinados a UE;

d) As garantias que o pais terceiro pode dar quanto ao cumprimento das normas enunciadas
no capitulo VI do anexo.

Art. 11.°-1-As condi¢des de importagdo a que se refere o n.° 1 do artigo anterior devem
incluir:

a) As modalidades de emissdo de certificados sanitarios que devem acompanhar as remessas
destinadas a UE;

b) A aposicdo de uma marca que identifique os produtos da pesca, nomeadamente através de
um numero de aprovagao do estabelecimento de proveniéncia, salvo no caso de produtos da
pesca congelados, desembarcados imediatamente para a industria conserveira e
acompanhados do certificado previsto na alinea a);

¢) Uma lista de estabelecimentos aprovados e, eventualmente de navios-fabricas, de lotas ou
de mercados grossistas registados e aprovados pela Comissdo segundo o procedimento
comunitariamente previsto, devendo com este objectivo, ser estabelecidas uma ou mais listas
desses estabelecimentos com base numa comunicagdo das autoridades competentes do pais
terceiro 2 Comissao, apenas podendo um estabelecimento constar de uma lista se for
oficialmente aprovado pela autoridade competente do pais terceiro exportador para a UE, em
obediéncia aos seguintes requisitos:



i) Observancia de requisitos equivalentes aos constantes do presente Regulamento;
ii) Vigilancia por um servigo oficial de controlo do pais terceiro.

2-As condigdes referidas nas alineas a) e b) do nimero anterior podem ser alteradas ou
completadas segundo o procedimento comunitariamente previsto.

3-A lista a que se refere a alinea ¢) do n.° 1 pode ser alterada pela Comissdo, de acordo com
as regras comunitariamente estabelecidos.

4-A fim de fazer face a situagdes especificas e segundo o processo comunitariamente previsto,
podem ser autorizadas importagdes em proveniéncia directa de um estabelecimento ou de um
navio-fabrica de um pais terceiro, quando este ultimo ndo puder fornecer as garantias
previstas no n.° 2, desde que esse estabelecimento ou esse navio-fabrica tenha sido objecto de
aprovagao especifica apos inspec¢do efectuada nos termos do n.° 2 do artigo anterior.

5-A decisdo de autorizacdo a que se refere o n.° 4 fixara as condigdes especificas de
importagdo a adoptar pua os produtos provenientes desse estabelecimento ou desse navio-
fabrica.

Art. 12.° Aos produtos abrangidos pelo presente Regulamento sdo aplicaveis as normas e
principios previstos no Decreto-Lei n.° 111/93, de 10 de Abril, e na Portaria n.° 774/93, de 3
de Setembro, que transpdem para a ordem juridica interna a Directiva n.° 90/675/CEE, do
Conselho, de 10 de Dezembro, que fixa os principios relativos a organizagao dos controlos
veterinarios de produtos animais e de origem animal provenientes de paises terceiros,
nomeadamente no que se refere a organizagdo e ao seguimento a dar aos controlos a efectuar
e as medidas de salvaguarda a aplicar.

Anexo a que se refere o artigo 3.° do Regulamento
CAPITULO |
Condicgoes aplicaveis aos navios-fabricas

[-Condigoes relativas a construgdo e equipamento:

1-Os navios-fabricas devem dispor pelo menos de:

a) Uma érea de recepcao destinada a colocagao a bordo dos produtos da pesca, concebida e
disposta em parque de dimensdes suficientes para permitir a separacao das entradas das
consecutivas, devendo esta area de recepgao e os seus elementos desmontéveis ser faceis de
limpar Esta area deve ser concebida de forma a proteger os produtos da ac¢ao do sol ou das

intempérie, bem como de quaisquer fontes de conspurcacido ou de comunicagao;

b) Um sistema de transporte dos produtos da pesca da area de recepgao para os locais de
trabalho que respeite as normas de higiene;

¢) Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a preparacdo e a transformacao dos
produtos da pesca possam ser efectuadas em condi¢des de higiene adequadas. Esta locais sao
concebidos e dispostos por forma a evitar qualquer contaminagdo dos produtos;



d) Locais de armazenagem dos produtos acabados com dimensdes suficientes, concebidos de
forma a poderem ser limpos com facilidade. Se funcionar a bordo uma unidade de tratamento
dor, desperdicios, deve ser atribuido a armazenagem destes subprodutos um porao separado;

e) Um local de armazenagem do material de embalagem separado dos locais de preparagao e
de transformagdo dos produtos;

/) Equipamentos especiais para remover quer directamente para o mar quer, se as
circunstancias o exigirem, para uma cuba estanque reservada para este efeito os desperdicios e
produtos da pesca improprio para consumo humano. Se estes desperdicios forem armazenados
e tratados a bordo com vista ao seu saneamento, devem ser previstos para esta utilizacao
locais separados;

g) Uma instalacdo que permita o abastecimento de 4gua potavel ou de d4gua do mar salubre
sob pressao. O orificio de bombagem da 4gua do mar deve situar-se num ponto que nao
permita que a qualidade da 4gua bombeada seja afectada pela evacuacdo para o mar de aguas
usadas, dos desperdicios e da dgua de arrefecimento dos motores;

h) Um numero adequado de vestidrios lavabos e retretes, ndo podendo estas Gltimas dar
directamente para os locais onde os produtos da pesca sao preparados, transformados ou
armazenamentos devendo os lavatorios estar providos de meios de limpeza e de enxugo que
satisfacam os requisitos de higiene; as torneiras dos lavatorios ndo devem poder ser
accionadas a mao.

2-Os locais em que se procede a preparagdo e a transformacao ou congelagao/ultracongelagio
dos produtos da pesca devem dispor de:

a) Um chao que alie a qualidade de antiderrapante com a facilidade de limpeza e de
desinfeccdo e que seja provido de dispositivos que permitam um facil escoamento da agua. As
estruturas e aparelhos fixados ao chdo devem estar munidos de bueiros de tamanho suficiente
para ndo ficarem obstruidos pelos residuos de peixe e permitiram o escoamento da 4gua com
facilidade;

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

¢) Circuitos hidraulicos que estejam dispostos ou protegidos por forma que uma eventual fuga
de 6leo nao possa contaminar os produtos da pesca;

d) Ventilacdo suficiente e, se for caro disso, uma boa evacuagdo dos vapores;
e) iluminagdo suficiente
/) Dispositivos para a limpeza e desinfeccao dos utensilios, do material e das instalagdes;

g) Dispositivos para a limpeza e desinfec¢ao das maos, cujas torneiras nao devem poder ser
accionadas a mao, e que sejam providos de toalhas de mao de utilizag¢ao Unica.

3-Os dispositivos e utensilios de trabalho, como, por exemplo, as mesas de corte, os
recipientes, as correias transportadoras, as maquinas para eviscerar, filetar, devam ser



fabricados em materiais resistentes a corrosao pela dgua do mar, faceis de limpar e de
desinfec¢ao e mantidos em bom estado.

4-Os navios-fabricas que congelem ou ultracongelem os produtos da pesca devam dispor:

a) De uma instalagdo com uma poténcia frigorifica suficiente para submeter os produtos a um
abaixamento de temperatura rapido, que permita obter no centro uma temperatura conforme
as prescrigdes do presente Regulamento;

b) De instala¢des de uma poténcia frigorifica suficiente para manter nos pordes de
armazenagem os produtos da pesca a uma temperatura conforme as prescri¢oes do presente
Regulamento, devendo os pordes de armazenagem estar equipados com um dispositivo
registador da temperatura colocado de forma a poder ser facilmente consultado.

[I-Condigdes de higiene relativas a manipulacdo e armazenagem a bordo dos produtos da
pesca:

1-Uma pessoa qualificada a bordo do navio-fabrica deve ser responsavel pela aplicacao das
boas praticas de fabrico dos produtos da pesca, devendo estar investida da autoridade
necessaria para fazer respeitar as prescrigdes do presente Regulamento. Este responsavel
mantém a disposicdo dos agentes encarregados do controlo o programa de inspeccao e
verificacdo dos pontos criticos aplicados a bordo e um registo no qual estdo inscritas as suas
observagdes, bem como os registos térmicos eventualmente exigidos.

2-As condigdes gerais de higiene aplicaveis as instalagdes e aos materiais sdo as enunciadas
no capitulo IV n.° n, alinea A), do presente anexo.

3-As condicdes gerais de higiene aplicaveis ao pessoal sdo as enunciadas no capitulo IV n.° II
alinea B), do presente anexo.

4-As operagoes de descabegamento, evisceragao e filetagem devem ser efectuadas de acordo
com as condi¢des de higiene enunciadas no capitulo v, n.° I n.%s 2, 3 e 4, do presente anexo.

5-As operacdes de transformacao dos produtos da pesca efectuadas a bordo devem ocorrer de
acordo com as condigdes de higiene enunciadas no capitulo v, n.°s III, IV e V, do presente

ancxo.

6-0 acondicionamento e a embalagem a bordo dos produtos da pesca devem ser efectuados de
acordo com as condic¢des de higiene enunciadas no capitulo VII do presente anexo.

7-A armazenagem a bordo dos produtos da pesca deve ser efectuada segundo as condi¢des de
higiene enunciadas no capitulo IX n.°s 1 e 2, do presente anexo.

CAPIiTULO Il
Condigoes aplicaveis a outros navios

[-Produtos abrangidos:



O disposto no presente capitulo aplica-se aos produtos da pesca obtidos a bordo dos seguintes
navios:

a) Navios de pesca;

b) Navios de pesca concebidos e equipados para assegurar uma conservagao dos produtos da
pesca em condigdes satisfatorias durante mais de vinte e quatro horas, com excepcao dos
navios equipados para a manutencao em vida dos peixes, crustdceos e moluscos sem outro
meio de conservagao a bordo.

II-Condigdes gerais de higiene aplicaveis aos produtos da pesca a bordo de navios de pesca:

1-As partes dos navios de pesca ou os recipientes reservados a armazenagem dos produtos da
pesca ndo devem conter objectos ou produtos susceptiveis de transmitirem aqueles géneros
alimenticios propriedades nocivas ou caracteristicas anormais. As partes dos navios ou 0s
recipientes em questao devem ser concebidos de forma a facilitar a sua limpeza e a que a 4gua
de fusdo do gelo ndo possa entrar em contacto com os produtos da pesca.

2-No momento da sua utilizagdo, as partes do navio ou os recipientes reservados a
armazenagem dos produtos da pesca devem encontrar-se em perfeito estado de limpeza e,
designadamente, ndo podem ser susceptiveis de conspurcagdo pelo carburante utilizado para a
propulsdo do navio ou pelas aguas residuais dos fundos do navio.

3-Logo que cheguem a bordo, os produtos da pesca devem ser colocados ao abrigo de
qualquer contaminagdo e subtraidos o mais rapidamente possivel a ac¢do da luz solar ou de
qualquer outra fonte de calor. Quando forem lavados, a dgua utilizada deve ser ou 4gua doce
ou 4gua do mar salubre, de forma a ndo prejudicar a sua qualidade ou salubridade.

4-Os produtos da pesca devem ser manipulados e armazenados de modo a evitar o seu
esmagamento. A utilizagdo de instrumentos perfurantes ¢ tolerada para a deslocacdo de peixes
de grandes dimensdes ou de peixes que apresentem um risco de ferimento para o
manipulador, desde que a carne destes produtos ndo sofra deterioracao.

5-Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos mantidos no estado vivo, devem ser
submetidos a ac¢do do frio o mais rapidamente possivel apos a sua colocagdo a bordo.
Todavia, em relacdo aos navios em que a aplicacdo do frio ndo € realizdvel de um ponto de
vista pratico, os produtos da pesca ndo devem ser conservados a bordo mais de oito horas.

6-Quando for utilizado gelo para a refrigeracao dos produtos, este deve ser fabricado com
agua potavel ou com dgua do mar salubre. Antes da sua utiliza¢do, deve ser armazenado em
condi¢des que ndo permitam a sua contaminacao.

7-A limpeza dos recipientes, dos instrumentos e das partes dos navios que entrem em contacto
directo com os produtos da pesca deve efectuar-se, apds o desembarque dos produtos, com
agua potavel ou agua do mar salubre.

8-Quando os peixes sdo descabegados e ou eviscerados a bordo, estas operacdes devem
efectuar-se de modo higiénico, devendo os produtos ser lavados abundantemente com agua
potavel ou 4gua do mar salubre imediatamente apos estas operacdes. As visceras ou as partes
que possam representar um perigo para a saude publica serdao separadas e afastadas dos



produtos destinados ao consumo humano. Os figados as ovas e o sémen destinados ao
consumo humano serdo, conservados sob gelo ou congelados.

9-Os equipamentos utilizados para a evisceracao, descabecamento e retirada das barbatanas e
os recipientes, utensilios e aparelhos diversos em contacto com os produtos da pesca serao
constituidos ou revestidos por um material impermedvel, imputrescivel, liso, facil de limpar e
de desinfectar. No momento da sua utilizagdo devem estar em perfeito estado de limpeza.

10-O pessoal afecto as operagdes de manipulacao dos produtos da pesca deve observar um
bom estado de limpeza, quer a nivel corporal quer da indumentaria.

[II-Condigdes suplementares de higiene aplicaveis aos navios de pesca abrangidos pela alinea
b)donI:

1-Os navios de pesca devem estar equipados com pordes, cisternas ou contentores para
armazenagem dos produtos da pesca no estado refrigerado ou congelado as temperaturas
prescritas pelo presente Regulamento. Os pordes devem estar separados do compartimento
das maquinas e dos locais reservados a tripulagdo por meio de divisorias suficientemente
estanques para evitar qualquer contaminagdo dos produtos da pesca armazenados.

2-0 revestimento interior dos pordes, das cisternas e dos contentores deve ser estanque e facil
de lavar e desinfectar. O revestimento sera constituido por um material liso ou, na sua
auséncia, pintado com uma tinta lisa mantida em bom estado e que ndo possa transmitir aos
produtos da pesca substancias nocivas para a saide humana.

3-A disposigao dos pordes devera ser de molde a evitar que a agua de fusdo do gelo entre em
contacto com os produtos da pesca.

4-Os recipientes utilizados para a armazenagem dos produtos devem permitir assegurar a sua
conservacao em condi¢des de higiene satisfatorios e, designadamente, permitir o escoamento
da 4gua de fusdo do gelo. No momento da sua utilizagdo devem encontrar-se em perfeitas
condig¢des de limpeza.

5-0O convés de trabalho, o equipamento e os pordes, cisternas e contentores serdo limpos apos
cada utilizacdo. Para o efeito utilizar-se-4 quer dgua potavel quer 4gua do mar salubre.
Sempre que necessario proceder-se-a a uma desinfec¢do, combate dos insectos ou
desratizagao.

6-Os produtos de limpeza, desinfectantes, insecticidas ou quaisquer substancias susceptiveis
de apresentar um qualquer grau de toxicidade devem ser armazenados em locais ou armarios
fechados a chave e utilizados de modo a nao apresentarem qualquer risco de contaminagao
para os produtos da pesca.

7-Quando os produtos da pesca forem congelados a bordo, esta operacao deve realizar-se nas
condi¢des fixadas no capitulo V, n.° I, n.%s 1 e 3, deste anexo. Em caso de descongelacdo em
salmoura, esta ndo deve constituir uma fonte de contaminagao para os produtos.

8-Os navios equipados para a refrigeracao dos produtos da pesca em agua do mar refrigerada
através do gelo (CSW) ou através de meios mecanicos (RSW) devem satisfazer as seguintes
condicoes:



a) As cisternas devem estar equipadas com uma instalacdo adequada para o enchimento e
esvaziamento da dgua do mar e de um sistema que assegure uma temperatura homogénea nas
cisternas;

b) As cisternas devem dispor de um aparelho destinado a registar automaticamente a
temperatura, cuja sonda deve estar colocada na parte da cisterna em que a temperatura seja
mais elevada;

¢) O funcionamento do sistema de cisterna ou de contentor deve assegurar um nivel de
arrefecimento que garanta que a mistura de peixes e dgua do mar atinja 3°C, no maximo, em
seis horas apds a mudanga, e 0°C, no méaximo, apos dezasseis horas;

d) As cisternas, os sistemas de circulacdo e os contentores devem ser totalmente esvaziados e
limpos intensivamente, apos cada desembarque, com agua potavel ou d4gua do mar salubre; o
enchimento deve realizar-se com dgua do mar salubre;

e) Os registos das temperaturas das cisternas devem indicar claramente a data e o nimero da
cisterna e ser mantidos a disposi¢ao das autoridades incumbidas do controlo.

9-A DGP mantera actualizada, para efeitos de controlo, uma lista dos navios equipados de
acordo com o n.° 7 ou o n.° 8, com exclusdo, todavia, dos navios que disponham de
contentores amoviveis, que, sem prejuizo do disposto no n.° 5, segunda parte, do n.° II, ndo
exercam regularmente as operacdes de conservacao dos peixes em dgua do mar refrigerada.

10-Os armadores ou seus representantes devem tomar todas as disposi¢des para afastar do

trabalho e da manipulacao dos produtos da pesca as pessoas susceptiveis de os contaminar,

até que se prove que essas pessoas podem exercer a sua actividade sem perigo.
CAPITULO Il

Condicoes durante e apos o desembarque

1-O equipamento de descarga e desembarque deve ser constituido por materiais faceis de
limpar e deve ser mantido em bom estado de conservagado e limpeza.

2-Na descarga ou no desembarque deve evitar-se a contaminacao dos produtos da pesca e
deve, nomeadamente, assegurar-se que:

a) A descarga e o desembarque sejam efectuados rapidamente;
b) Os produtos da pesca sejam rapidamente colocados num ambiente protegido, a temperatura
requerida em fun¢ao da natureza do produto e, se necessario, debaixo de gelo, nas instalagdes

de transporte, de armazenagem ou de venda ou num estabelecimento;

¢) Nao sejam autorizados equipamentos e efectuadas manipulagdes susceptiveis de deteriorar
as partes comestiveis dos produtos da pesca.

3-As partes dos edificios das lotas e dos mercados grossistas em que os produtos da pesca sdo
expostos para venda devem:



Ser cobertos e dispor de paredes faceis de limpar;

Dispor de um chao impermeavel, facil de lavar e desinfectar, disposto de modo a permitir um
escoamento facil da 4gua e ser munido de um dispositivo de evacuacao das aguas residuais;

¢) Dispor de instala¢des sanitdrias com um numero adequado de lavatérios de comando nao
manual e retretes com autoclismo, devendo os lavatorios estar equipados com produtos de
limpeza de maos e toalhas de mao de utilizagdo Unica;

d) Estar suficientemente iluminados, de modo a facilitar o controlo dos produtos da pesca
previsto no capitulo VI do presente anexo;

e) Na exposi¢do ou na armazenagem dos produtos da pesca ndo devem 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 animais indesejaveis ndo devem
penetrar nas lotas;

f) Ser regularmente limpos, pelo menos no final de cada venda. ap6s cada venda, as faces
externas e internas dos caixotes devem ser limpas e passadas por dgua potdvel ou agua do mar
salubre; se necessario, devem ser desinfectadas;

g) Ser providos de letreiros indicando a proibi¢do 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 para a
inspeccao sanitaria o considere necessario;

i) Dispor de uma instalagdo que permita o abastecimento de d4gua que obedeca as condi¢des
do capitulo IV n.° 1, n.° 7, do presente anexo:

j) Dispor de contentores especiais, estanques, em materiais resistentes a corrosao, e destinados
a receber produtos da pesca improprios para consumo humano;

k) Na medida em que nao disponham de instalagdes proprias no local ou nas imediagdes em
fun¢do das quantidades expostas para venda, incluir, para servir as necessidades do inspector
higio-sanitario, um local suficientemente adaptado, que possa ser fechado a chave, e o
material necessario ao exercicio dos controlos.

4-Apo6s o desembarque ou, se for caso disso, apos a primeira venda, os produtos da pesca
devem ser imediatamente transportados para o seu local de destino, nas condic¢des fixadas no
capitulo IX do presente anexo.

5-No entanto, se ndo forem cumpridas as condi¢des enunciadas no n.° 4, os edificios das lotas
em que os produtos da pesca sdo eventualmente armazenados antes de serem postos a venda,
ou ap6s a venda e enquanto se aguarda o respectivo transporte par o local de destino devem
dispor de camaras isotérmicas com capacidade suficiente que obedegam as condicdes fixadas
no capitulo IV n.° 1 n.° 3, do presente anexo. Nesse caso, os produtos da pesca devem ser
armazenados a uma temperatura proxima da fusao do gelo.



7-As condicdes gerais de higiene enunciadas no capitulo IV n.° II, com excep¢ao da alinea B),
n.° 1, alinea a), do presente anexo aplicam-se, mutatis mutandis as lotas em que os produtos e
pesca sdo postos a venda ou armazenados.
8-Os mercados grossistas em que os produtos da pesca sdo postos a venda ou armazenados
estdo sujeitos as mesmas condi¢des, as enunciadas no presente capitulo, n.°s 3 e 5, bem como
as enunciadas no capitulo IV n.° 1, n.°s 4, 10 e 11, do presente anexo. As condigdes gerais de
higiene enunciadas no capitulo IV n.° I, do presente anexo aplicam-se, mutatis mutandis aos
mercados grossistas.
CAPITULO IV

Condicoes gerais aplicaveis aos estabelecimentos em terra
I-Condicdes gerais de organizagdo e do equipamento em material:
Os estabelecimentos devem, pelo menos, dispor de:
1) Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que a laboragdo possa ai exercer-se em
condig¢des de higiene adequadas. Os locais de trabalho serdao concebidos e dispostos de modo
a evitar qualquer contaminag@o dos produtos e a separar claramente o sector limpo do sector

conspurcado;

2) As instalagdes em que se procede a manipulagdo, preparagdo e transformagao dos produtos
referidos devem dispor de:

a) Chao em materiais impermeaveis, facil de limpar e desinfectar e disposto de modo a
permitir um escoamento facil da 4gua ou equipado com um dispositivo destinado a evacuar a
agua;

b) Paredes de superficies lisas e faceis de limpar, resistentes e impermeaveis;

¢) Tecto fécil de limpar;

d) Portas em materiais inalteraveis faceis de limpar;

e) Ventilacdo suficiente e, se for caso disso, uma boa evacuacao dos vapores;

/) lluminagao suficiente

g) Dispositivos suficientes para a limpeza e desinfeccdo das maos. Nos locais de trabalho e
nos lavabos, as torneiras ndo devem poder ser accionadas a mao. Os dispositivos devem estar
equipados com toalhas de mao de utilizagao tnica;

h) Dispositivos para a limpeza dos instrumentos, do material e das instalacdes;

3) Nas camaras isotérmicas em que sdo armazenados os produtos da pesca:

a) Os mesmos requisitos que os previstos nas alineas a), b), ¢), d) e f) don.° 2;



b) Se for caso disso, uma instalacdo de poténcia frigorifica suficiente para garantir a
manuten¢do dos produtos nas condi¢des térmicas previstas no presente Regulamento;

4) Dispositivos adequados de protecgdo contra os animais indesejaveis, tais como insectos,
roedores e passaros;

5) Dispositivos e utensilios de trabalho, como, por exemplo, mesas de corte, recipientes,
tapetes transportadores e faces em materiais resistentes a corrosdo, faceis de limpar e
desinfectar;

6) Contentores especiais, estanques, em materiais resistentes a corrosao, destinados a receber
produtos da pesca ndo destinados ao consumo humano, e um local destinado a dispor esses
contentores, sempre que nao forem evacuados, pelo menos, no final de cada dia de trabalho;

7) Uma instalacdo que permita o abastecimento de 4gua potavel ou eventualmente de dgua do
mar salubre ou tornada salubre através de um sistema de depuragao adequado, sob pressao,
em quantidades suficientes, sendo todavia autorizada, a titulo excepcional, uma instalacdo que
forneca agua nao potavel para a producao de vapor, o combate aos incéndios € o
arrefecimento dos equipamentos frigorificos, na condi¢do de as condutas instaladas para o
efeito ndo permitirem a utilizagdo dessa dgua para outros fins e nao representarem qualquer
risco de contaminagdo dos produtos. As condutas de 4gua ndo potavel devem estar claramente
diferenciados daquelas em que circula agua potavel ou d4gua do mar salubre;

8) Um dispositivo que permita a evacuacao higiénica das aguas residuais;

9) Um numero suficiente de vestiarios, com paredes e pavimentos lisos, impermeaveis e
lavaveis, de lavatorios e de retretes com autoclismo, nao devendo estas ultimas abrir
directamente para os locais de trabalho. Os lavatorios devem estar equipados com produtos de
limpeza das maos, bem como de toalhas de mao de utilizagdo nica, ndo devendo as torneiras
dos lavatérios poder ser accionadas a mao;

10) De um local suficientemente adaptado, que feche a chave, a disposi¢do exclusiva do
servico de inspeccao higio-sanitaria, se a quantidade de produtos tratados requerer a sua
presenga regular ou permanente;

11) Equipamentos adequados para limpeza e desinfec¢do meios de transporte. Todavia, esses
equipamentos ndo sao obrigatorios no caso de existirem disposigdes que imponham a limpeza
e desinfec¢dao dos meios de transporte em locais oficialmente aprovados;

12) Nos estabelecimentos em que sdo mantidos animais vivos tais como crustaceos e peixes,
uma instalacdo adequada que permita as melhores condi¢des de sobrevivéncia possiveis,
alimentada por agua de qualidade suficiente para ndo transmitir aos animais organismos ou
substancias nocivas.

II-Condigdes gerais de higiene:

A) Condigdes gerais de higiene aplicaveis as instalagdes e aos materiais:



1-O chao, as paredes, o tecto e as divisorias, o material e os instrumentos utilizados para a
laboragao dos produtos da pesca devem ser mantidos num bom estado de limpeza e de
conservagdo, de modo a ndo constituirem uma fonte de contaminagao dos produtos.

2-Deve proceder-se a destrui¢ao sistematica dos roedores, insectos € qualquer outro parasita
nos locais ou nos materiais, devendo os raticidas, insecticidas, desinfectantes ou quaisquer
outras substancias potencialmente toxicas ser guardados em locais ou armarios que fechem a
chave. A sua utiliza¢do ndo devera causar risco de contaminacao para os produtos.

3-Os locais de trabalho, os utensilios e o material s6 devem ser utilizados para a elaboragao
dos produtos, podendo, todavia, ser utilizados para a elaboracao simultanea, ou em momentos
diferentes, de outros produtos alimentares, apds autorizagdo do IPPAA.

4-A utilizagao de agua potavel ou de agua do mar salubre ¢ obrigatoria para todas as
utilizacdes. Todavia, a titulo excepcional, pode autorizar-se a utilizacao de agua nao potavel
para o arrefecimento das maquinas a produc¢ao de vapor ou a luta contra os incéndios, na
condi¢do de as condutas instaladas para o efeito ndo permitirem a utilizagdo dessa agua para
outros fins e ndo representarem qualquer risco de contaminacdo dos produtos.

5-Os detergentes, desinfectantes e substancias similares devem ser autorizados pelo IPPAA e
utilizados de modo que o equipamento o material e os produtos ndo sejam afectados.

B) Condicdes de higiene aplicaveis ao pessoal:
1-Exige-se o0 maximo grau de limpeza por parte do pessoal, em especial:

a) O pessoal deve vestir roupa de trabalho adequada e limpa e usar uma touca limpa que
envolva completamente o cabelo aplicando-se esta regra, nomeadamente, as pessoas que
manipulem produtos da pesca sujeitos a contaminagao;

b) O pessoal que trabalhe na manipulagdo e na preparagao dos produtos da pesca deve lavar as
maos de cada vez que recomece a trabalhar, devendo os ferimentos nas maos ser cobertos
com um penso estanque;

¢) E proibido fumar, cuspir, beber e comer nos locais de trabalho e de armazenagem dos
produtos da pesca.

2-A entidade patronal deve tomar as medidas necessarias para afastar do trabalho ou da
manipulac¢do dos produtos da pesca qualquer pessoa susceptivel de os contaminar, até que se
demonstre que essa pessoa esta em condigdes de realizar esse trabalho sem risco. Por ocasiao
do recrutamento de pessoal, todas as pessoas afectas ao trabalho e a manipulagdo dos
produtos da pesca deverao comprovar, mediante atestado médico, que nada se opde a sua
colocacdo. O acompanhamento médico dessas pessoas esta subordinado a legislagao nacional
ou, no que diz respeito aos paises terceiros, as garantias especiais a estabelecer nos termos do
procedimento previsto no artigo 10.° deste Regulamento.

CAPIiTULO V

Condigoes especiais aplicaveis a manipulagdo dos produtos da pesca nos estabelecimentos
em terra



[-Condigdes aplicaveis aos produtos frescos:

1-Quando os produtos refrigerados nao acondicionados ndo forem distribuidos, expedidos,
preparados ou transformados imediatamente apos a sua chegada ao estabelecimento, devem
ser armazenados sob gelo na camara isotérmica do estabelecimento. Deve ser readicionado
gelo sempre que necessario, o gelo utilizado, com ou sem sal, deve ser fabricado a partir de
agua potavel ou agua do mar salubre e armazenado. em condig¢des higiénicas, em contentores
concebidos para esse efeito; os contentores devem ser mantidos limpos e encontrar-se em
bom estado de conservagao. Os produtos frescos pré-embalados devem ser refrigerados com
gelo ou por um aparelho de refrigeracdo mecanica que permita obter condig¢des de
temperatura similares.

2-As operagdes como o descabegcamento ¢ a evisceragdo, se nao tiverem sido efectuadas a
bordo, devem ser efectuadas de modo higiénico, devendo os produtos ser lavados com agua
potavel ou agua do mar salubre em abundancia imediatamente a seguir a essas operagoes.

3-As operacdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a
contaminac¢do ou conspurcagdo dos filetes e postas e realizar-se num local diferente do que ¢
utilizado para o descabegamento e a evisceragdo. Os filetes e postas ndo devem permanecer
nas mesas de trabalho para além do tempo necessario para a sua preparagdo. Os filetes e
postas destinados a venda no estado fresco devem ser refrigerados o mais rapidamente
possivel ap0s a sua preparagao.

4-As visceras e as partes que possam pOor em perigo a satde publica sdo separadas e afastadas
dos produtos destinados ao consumo humano.

5-Os recipientes utilizados para a distribui¢do ou a armazenagem dos produtos da pesca
frescos devem ser concebidos de modo a garantir que os produtos sejam preservados de
contaminac¢do e conservados em boas condi¢des de higiene e de modo a permitir
nomeadamente um escoamento facil da agua de fusao.

6-Caso ndo existam equipamentos especiais para a remog¢ao constante dos desperdicios, estes
devem ser colocados em recipientes estanques, equipados com tampa e faceis de limpar e
desinfectar. Os desperdicios ndo devem acumular-se nos locais de trabalho. Os desperdicios
devem ser removidos continuamente ou sempre que os contentores estiverem cheios e, no
minimo, ao fim de cada dia de laboracao, para os contentores ou local referidos no capitulo IV
n.° 1, n.° 6, do presente anexo. Os recipientes, contentores e ou local destinados aos
desperdicios devem ser cuidadosamente limpos e, se necessario, desinfectados apds cada
utilizagdo. Os desperdicios armazenados ndo devem constituir uma fonte de contaminagao
para o estabelecimento ou ser incomodos para a vizinhanga.

[I-Condigdes aplicaveis aos produtos congelados:
1-Os estabelecimentos devem possuir:
a) Uma instalagdo com uma poténcia frigorifica suficiente para submeter os produtos a um

abaixamento rapido da temperatura que permita obter as temperaturas previstas no presente
Regulamento;



b) Instalagdes com uma poténcia frigorifica suficiente para que os produtos sejam mantidos
nos locais de armazenagem a uma temperatura nao superior a prevista no presente
Regulamento, independentemente da temperatura exterior. Contudo, por motivo de
imperativos técnicos ligados ao método de congelacao e a manutencao destes produtos, para
0s peixes inteiros congelados em salmoura e destinados ao fabrico de conservas podem ser
toleradas temperaturas mais elevadas que as previstas no presente Regulamento, ndo podendo
no entanto ultrapassar-9°C.

2-Os produtos frescos a congelar devem satisfazer o disposto no n.° I do presente capitulo.

3-Os locais de armazenagem devem estar equipados com um dispositivo registador da
temperatura, colocado de modo a poder ser facilmente consultado. A parte termos-sensivel do
termometro deve estar colocada na zona em que se verifique a temperatura mais elevada.

Os graficos de registo da temperatura devem ser mantidos a disposicao das autoridades
competentes pelo controlo durante, pelo menos, o periodo de validade dos produtos.

ITII-Condigdes aplicaveis aos produtos descongelados:
Os estabelecimentos que procedem a descongelagao devem obedecer aos seguintes requisitos

1) A descongelagao dos produtos da pesca deve efectuar-se em condigdes de higiene
adequadas, devendo evitar-se a contaminacao e existir um escoamento eficaz da agua de
fusdo. Durante a descongelacdo, a temperatura dos produtos ndao deve aumentar de modo
€xcessivo;

2) Apos a descongelagdo, os produtos devem ser manipulados de acordo com as condigdes
enunciadas no presente Regulamento e, caso sejam preparados ou transformados, as
operagdes em questao devem realizar-se o mais rapidamente possivel. Se esses produtos
forem directamente colocados no mercado, deve constar da embalagem uma indicagao
claramente visivel de que se trata de peixe descongelado, em conformidade com o n.° 3.°, n.
4, da Portaria n.° 119/93, de 2 de Fevereiro.

o

IV-Condig¢des aplicaveis aos produtos transformados:

1-Os produtos frescos, congelados ou descongelados utilizados para a transformacao devem
satisfazer os requisitos enunciados nos n.’s I ou Il do presente capitulo.

2-Caso seja aplicado um tratamento destinado a inibir o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou se esse tratamento constituir um elemento importante a conservacao do
produto, esse tratamento deve ser cientificamente reconhecido ou, no caso de moluscos
bivalves vivos que ndo tenham sido objecto de transposi¢cao ou de depurarao, esse tratamento
deve ser aprovado pela UE. O responsavel pelo estabelecimento deve manter um registo de
que conste a mengdo dos tratamentos aplicados. E importante, nomeadamente, registar e
controlar a duracdo e a temperatura de um tratamento pelo calor, a concentracdo de sal, o pH e
o teor de 4gua em fung¢do do tipo de tratamento utilizado. Os registos devem ser mantidos a
disposicao das autoridades competentes pela inspec¢do e controlo durante um periodo pelo
menos igual ao periodo de conservacao do produto.



3-Os produtos em relacdo aos quais sO se garante a conservagdo por um periodo limitado apos
aplicacdo de um tratamento tal como salga, fumagem, secagem ou marinada devem possuir na
embalagem uma inscri¢do claramente visivel com indicac¢ao das condi¢des de armazenagem,
em conformidade com o disposto no n.° 3 do artigo 3.° do Decreto-Lei n.° 170/92, de 8 de
Agosto.

Além disso, devem ser respeitadas as condi¢des 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 é4gua utilizada para a preparacdo de conservas seja dgua potavel,

b) O tratamento térmico seja aplicado segundo um processo valido, definido segundo critérios
importantes, tais como o tempo de aquecimento, a temperatura, o enchimento, o tamanho dos
recipientes, etc., dos quais se mantera um registo. O tratamento aplicado deve poder destruir
ou desactivar os germes patogénicos, bem como o0s esporos dos microrganismos patogénicos.
O equipamento de tratamento térmico deve possuir dispositivos de controlo destinados a
permitir verificar se os recipientes foram efectivamente submetidos a um adequado tratamento
térmico;

¢) Ap0s o tratamento térmico, o arrefecimento dos recipientes deve ser efectuado com agua
potavel, sem prejuizo da presenca de eventuais aditivos quimicos utilizados em conformidade
com as boas praticas tecnologicas, a fim de impedir a corrosao da aparelhagem e dos
contentores;

d) Sejam realizados, pelo fabricante, controlos adicionais por amostragem, para verificar se os
produtos transformados sofreram um tratamento eficaz, por meio de:

i) Testes de incubagdo, devendo a incubagao realizar-se a 37°C durante 7 dias ou a 35°C
durante 10 dias, ou utilizando uma combinagdo equivalente;

ii) Exames microbiologicos do conteudo e dos recipientes no laboratorio do estabelecimento
ou noutro laboratério aprovado;

e) Sejam colhidas amostras da produgdo didria a intervalos previamente determinados, no
intuito de verificar a eficacia da cravacao, devendo para o efeito existir um equipamento
adequado para o exame das secc¢des perpendiculares das cravagdes dos recipientes fechados;

/) Sejam efectuados controlos para verificar se os recipientes ndo estao danificados;

g) Todos os recipientes submetidos a um tratamento térmico em condi¢des praticamente
idénticas recebam uma marca de identifica¢ao do lote, em conformidade com o disposto no
n.° 16.° da Portaria n.° 119/93, de 2 de Fevereiro.

5-Fumagem.-As operagdes de fumagem devem ser efectuadas num local separado ou numa
instalacao especial, equipados, se necessario, de um sistema de ventilacdo que impega que os
fumos e o calor de combustdo afectem as restantes instalagdes e locais onde sdo preparados,
transformados ou armazenados os produtos da pesca.



a) Os materiais utilizados para a producao de fumo destinado a fumagem do peixe devem ser
armazenados em local separado do local de fumagem e devem ser utilizados de modo a nao
contaminar os produtos.

b) Devera ser proibida a producao de fumo por combustao de madeira pintada, envernizada,
colada ou que tenha sofrido qualquer tipo de tratamento de preservacao quimica.

¢) Apods a fumagem e antes de serem embalados, os produtos de vem ser arrefecidos
rapidamente a temperatura requerida para a sua conservagao.

6-Salga:

a) As operacdes de salga devem ser efectuadas em locais diferentes e suficientemente
afastados daqueles em que sdo efectuadas a demais operagdes.

b) O sal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e armazenado de modo
a evitar a contamina¢do, ndo devendo ser reutilizado.

¢) As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte de poluigao
durante o processa de salmoura.

d) As cubas de salmoura e as zonas destinadas a salga devem ser limpas antes da sua
utilizagao.

7-Produtos de crustaceos e de moluscos cozidos.-Os crustaceos € moluscos devem ser cozidos
da seguinte forma:

a) Qualquer cozedura deve ser seguida rapidamente por um arrefecimento. A agua utilizada
para o efeito deve ser dgua potavel ou agua do mar salubre. Se nao for empregue qualquer
outro meio de conservacao, o arrefecimento deve prosseguir até se atingir a temperatura de
fusao do gelo;

b) O descasque deve efectuar-se de modo higiénico, evitando a contaminagdo do produto. Se
ter operacgao for feita manualmente, o pessoal deve prestar especial atencao a lavagem das
maos e todas as superficies de trabalho devem ser cuidadosamente limpas. Caso sejam
utilizadas maquinas, estas devem ser limpas com frequéncia e desinfectadas apds cada dia de
trabalho. Apds o descasque, os produtos cozidos devem imediatamente ser congelados ou
refrigerados a uma temperatura que nao permita o crescimento dos germes patogénicos e ser
armazenados em local adequado;

¢) O fabricante deve mandar efectuar regularmente controlos microbioldgicos da sua
producao, nos termos da Decisao da Comissao n.° 93/51/CEE, de 15 de Dezembro de 1992,
relativa aos critérios microbioldgicos aplicaveis a producao de crustaceos e moluscos cozidos.

8-Polpa de peixe.-A polpa de peixe, obtida por separacdo mecanica das espinhas, deve ser
fabricada nas condigdes seguintes:

a) A separacdo mecanica deve ocorrer imediatamente ap0s a filetagem, utilizando matérias-
primas isentas de visceras. Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente
eviscerados e lavados;



b) As maquinas devem ser limpas com frequéncia e, pelo menos, de duas em duas horas;

¢) Apos o fabrico, a polpa deve ser congelada o mais rapidamente possivel ou incorporada em
produtos destinados a congelagdo ou a serem submetidos a um tratamento estabilizador.

V-Condigdes aplicaveis aos parasitas:

1-Durante a produgdo e antes de estarem disponiveis para o consumo humano, o peixe € 0s
produtos de peixe devem ser submetidos a um controlo visual, tendo como objectivo a
deteccdo e a remogao dos parasitas visiveis. Os peixes manifestamente parasitados ou as
partes de peixes manifestamente parasitadas que foram retiradas nao devem ser colocados no
mercado para consumo humano nos termos da Decisdo da Comissao n.® 93/140/CEE, de 19
de Janeiro de 1993, que fixa as modalidades de controlo visual para pesquisa de parasitas nos
produtos da pesca.

2-0 peixe e produtos de peixe enumerados no n.° 3 e destinados a ser consumidos sem
transformagdo devem além disso, ser sujeitos a um tratamento por congelacdo a uma
temperatura igual ou inferior a-20°C no interior do peixe durante um periodo de, pelo menos,
vinte e quatro horas. Esse tratamento por congelagdo deve aplicar-se ao produto cru ou ao
produto acabado.

3-Os peixes e produtos de peixe seguintes estardo sujeitos as condigdes enumeradas no n.° 2:
a) Peixe a consumir cru ou praticamente cru, tal como o arenque jovem maatije;

b) As seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de fumagem fria durante
o qual a temperatura no interior do peixe ¢ 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
destruir as larvas de nematodos. A presente lista pode ser alterada a luz dos dados cientificos
de acordo com o procedimento comunitariamente previsto. De acordo com o mesmo
processo, sao fixados os critérios que devem permitir os tratamentos considerados como
suficientes para destruir os nematodos.

4-Os fabricantes devem assegurar-se de que os peixes e produtos de peixe referidos no n.° 3
ou as matérias-primas destinadas ao seu fabrico foram, antes da sua coloca¢iao no consumo,
submetidos ao tratamento referido no n.° 2.

5-Os produtos pesca referidos no n.° 3 devem, aquando da sua colocagdao no mercado ser
acompanhados de um certificado do fabricante que indique o tipo de tratamento a que foram
submetidos



CAPITULO VI

Controlo Sanitario e fiscalizacdo das condigoes de producgao
I-Principios gerais:
Sem prejuizo da competéncia fiscalizadora da generalidade do disposto neste Regulamento
conferida a IGAE pelo n.° 1 do artigo 7.° do Decreto Lei n.° 283/94, de 11 de Novembro, bem
como da atribuida ao IPP,4, no n.° II deste capitulo, quanto a inspec¢ao higio-sanitaria dos
produtos da pesca frescos ou refrigerados, a DGP, na sua qualidade de entidade competente
para o registo e atribui¢do da nimero de controlo veterinario organizara um sistema regular de
controlo e de fiscalizacdo, no intuito de verificar se sdo observadas as prescri¢des do presente
Regulamento.

O referido sistema de controlo e de fiscalizag¢do incluira, nomeadamente:

1) Um controlo dos navios de pesca, ficando entendido que tal controlo podera ser efectuado
durante a estadia nos portos;

2) Um controlo destinado a verificar as condigdes de desembarque e de primeira venda;

3) Um controlo dos estabelecimentos em intervalos regulares, para verificar, em especial:

a) Se as condi¢des de aprovacdo continuam a ser respeitadas;

b) Se os produtos da pesca sao manipulados correctamente;

¢) O estado de limpeza dos locais, instalagdes e instrumentos, bem como a higiene do pessoal;
d) Se as marcas s3o apostas correctamente;

4) Um controlo efectuado nos mercados grossistas e nas lotas;

5) Um controlo das condi¢gdes de armazenagem e transporte.

[I-Condigdes especificas:

1-Controlos organolépticos:

a) Sem prejuizo das derrogacdes previstas no Regulamento (CEE) n.° 103/76, do Conselho,
de 19 de Janeiro de 1976, e suas alteragdes, relativo a fixacdo das normas comuns de
comercializacao para peixes frescos ou refrigerados, cada lote de produtos da pesca deve ser
apresentado a inspecg¢ao higio-sanitaria no momento de desembarque ou antes da primeira
venda para verificar se estdo proprios para consumo humano. Essa inspec¢do consiste numa
avaliagdo organoléptica efectuada por amostragem.

b) A inspeccdo higio-sanitaria serd efectuada por médicos veterinarios designados para o
efeito pelo IPPAA, na sua qualidade de autoridade sanitdria veterindria nacional, de entre o

seu pessoal técnico superior ou dependentes de outras entidades as quais o IPPAA atribua
essa fun¢ao



¢) Considera-se que os produtos da pesca que respeitem, no que se refere as condi¢des de
frescura, as normas comuns de comercializagdo fixadas em aplicacao do artigo 2.° do
Regulamento (CEE) n.° 3796/81, do Conselho, de 29 de Dezembro de 1981, satisfazem as
exigéncias organolépticas necessarias ao cumprimento de prescrigoes do presente
Regulamento.

d) Caso se verifique que nao foi observado o disposto no presente diploma, ou quando
considerado necessario a avaliagdo organoléptica sera repetida ap6s a primeira venda dos

produtos da pesca.

e) Apos a primeira venda, os produtos da pesca devem, pelo menos, satisfazer as exigéncia de
frescura minimas fixadas em aplica¢do do citado Regulamento.

/) Caso a avaliagdo organoléptica revele que os produtos da pesca nao estdo proprios para o
consumo humano, devem ser tomadas medidas para a sua retirada do mercado e desnaturados,

de modo a ndo poderem se reutilizados para consumo humano.

g) Caso a avaliagdo organoléptica revele a menor divida acerca da frescura dos produtos da
pesca, pode recorrer-se aos controlos quimicos ou microbiologicos.

2-Controlos parasitarios:
a) Antes de estarem disponiveis para consumo humano e no decurso da inspec¢ao higio-
sanitaria, o peixe e os produtos de peixe devem ser submetidos a um controlo visual por

sondagem, tendo como objectivo a detec¢do de parasitas visiveis.

b) O peixe ou u partes de peixe com parasitas evidentes que foram retirados nao devem ser
colocados no mercado para consumo humano.

¢) As modalidades desse controlo sdo u estabelecido na Decisdao da Comissao, n.°
93/140/CEE, de 19 de Janeiro de 1993, que fixa as modalidades de controlo visual para
pesquisa de parasitas nos produtos de pesca.

3-Controlos quimicos:

A) Amostras para exames laboratoriais:

a) Periodicamente, e sempre que achar necessario, o inspector higio-sanitario promovera a
colheita de amostras que serdo submetidas a exames laboratoriais para controlar os seguinte
parametros:

i) ABVT (azoto basico volatil total) e NTMA (azoto-trimetilamina)-os valores destes
parametros devem ser precisados por categoria de espécie, em conformidade com o
procedimento comunitariamente previsto;

ii) Histamina.

b) 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 nos peixes das seguintes familias: Scombridae e Clupridae.
No entanto, os peixes dessas familias que foram submetidos a um tratamento de maturagao
enzimatica em salmoura podem ter teores de histamina mais elevados mas que nao
ultrapassem o dobro dos valores acima indicados. As andlises devem ser realizadas com
métodos fiaveis e cientificamente reconhecidos, como o método de cromatografia liquida de
alta resolucao (HPLC).

B) Contaminadores presentes no Mercado aquatico:

[-Sem prejuizo de regulamentacdo comunitaria relativa a protecgdo e a gestao de aguas,
nomeadamente no que respeita a poluicdo do meio aquatico, os produtos da pesca nao devem
conter nas suas partes comestiveis contaminadores presentes no meio aquatico, tais como
metais pesados e substincia organo-helogénicas numa quantidade tal que faga com que a
ingestao alimentar calculada exceda as doses didrias ou semanais admissiveis para o homem.

2- «Revogado pelo DL n° 148/99, de 04/05».
C) metais pesados:
No Caso do mercurio, devera ser observado o estipulado na Decisdo de Comissao n.°
93/351/CEE, de 19 de Maio de 1993, que fixa os métodos de andlise, os planos de colheita de
amostras e os teores maximos de mercurio para produtos da pesca.

CAPITULO VII

Embalagem

1-A embalagem deve ser efectuada em condi¢des de higiene satisfatorias, por forma a evitar a
contaminag¢do dos produtos da pesca.

2-Os materiais de embalagem e os produtos susceptiveis de entrar em contacto com 0s
produtos da pesca devem obedecer a todas as normas de higiene, nomeadamente:

a) Nao devem poder alterar as caracteristicas organolépticas das preparagdes e dos produtos
da pesca;

b) Nao devem poder transmitir aos produtos da pesca substancias nocivas para a saude
humana;

¢) Devem ser de uma solidez suficiente para assegurar uma protec¢ao eficaz dos produtos da
pesca.

3-O material de embalagem nao pode ser reutilizado, com excepg¢ao de determinados
recipiente especiais, de materiais impermeaveis, lisos e resistentes a corrosao, faceis de limpar
e desinfectar, que podem ser reutilizados apods limpeza e desinfecgao.



O material de embalagem utilizado para os produtos frescos mantidos sob gelo deve permitir
o escoamento da dgua de fusao do gelo.

4-Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizagdo, ser armazenados numa zona
separada da zona de producao e devem ser protegidos da poeira e da contaminagao.

CAPITULO VII
Identificacdo

1-Sem prejuizo do disposto na legislacdo relativa a rotulagem dos géneros alimenticios, deve
ser possivel identificar, para efeitos de inspec¢ao, o estabelecimento de expedicao das
remessas de produtos de pesca, tanto através da marcacdo como através dor documentos de
acompanhamento.

2-Para os efeitos do disposto no nimero anterior, devem figurar na embalagem ou nos
documentos de acompanhamento as seguintes informagoes:

a) O pais de expedi¢do;
b) A identificagdo do estabelecimento através do nimero de controlo veterinario.

CAPITULO IX

Armazenamento e transporte

1-Os produtos da pesca devem durante a armazenagem e o transporte ser m mantidos as
temperaturas fixadas pelo presente Regulamento e, em especial:

a) Os produtos da pesca frescos ou descongelados, bem como os produtos de crustaceos e de
moluscos cozidos e refrigerados, devem ser mantidos a temperatura do gelo fundente;

b) Os produtos da pesca congelados, com excepcao 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; os produtos transformados devem ser mantidos as temperaturas
especificadas pelo fabricante ou, sempre que as circunstancias o exigirem, fixadas de acordo
com 0 processo comunitariamente previsto.

2-Os produtos ndo podem ser armazenados nem transportados com outros produtos
susceptiveis de afectar a sua salubridade ou de os contaminar sem terem sido embalados de
modo a garantir uma proteccao satisfatoria

3-Os veiculos utilizados para o transporte dos produtos da pesca devem estar concebidos e
equiparados de modo que as temperaturas exigidas pelo presente Regulamento possam ser
mantidas durante todo o periodo do transporte. Se for utilizado gelo para a refrigeracao dos
produtos, deve ser assegurado o escoamento da agua de fusdo de modo a evitar que a 4gua em
causa permanega em contacto com os produtos. O acabamento das superficies interiores dos
meios de transporte deve ser de molde a ndo prejudicar a salubridade dos produtos da pesca,
devendo as superficies interiores ser lisas e faceis de limpar e desinfectar.



4-Os meios de transporte utilizados parte os produtos da pesca ndo podem ser utilizados 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¢ao puderem fornecer todas
as garantias de ndo contaminacao dos produtos da pesca.

5-Os produtos da pesca ndo podem ser transportados em veiculos ou contentores que ndo
estejam limpos e que deveriam ter sido desinfectados.

6-As condicdes de transporte de produtos da pescas colocados no mercado no estado vivo nao
devem ter um efeito negativo sobre esses produtos.

CAPITULO X

Pontos do anexo que podem ser objecto de derrogacoes e condigoes aplicaveis em caso de
derrogacio

Capitulo I, n.° I do anexo:

1) N.° 1, alinea a), na condi¢do de os produtos estarem resguardar do sol, das intempéries e de
quaisquer fontes de conspurcacao ou de contaminagao;

2) N.° 1, alinea ¢), na condi¢ao de ser evitada a contamina¢ao dos produtos;

3) N.° 1, alinea d), primeira fase, na condi¢ao de os produtos acabados serem armazenados a
bordo nas condi¢des de temperatura exigidas;

4) N.° 1, alinea g) ultima frase, na condi¢ao de que os produtos nao possam ser contaminados
pelas 4guas usadas, pelos desperdicios ou pela dgua de arrefecimento dos motores;

5) N.° 1, alinea /), na condi¢ao de que o pessoal que manipula os produtos de pesca possa
lavar as maos apos utilizacao das retretes;

6) N.° 2, alinea a), na condic¢do de o chdo ser adequadamente limpo e desinfectado;
7) N.° 2, alineas b), ¢) € d);

8) N.° 2, alinea g), no que se refere as torneiras e toalhas de maos;

9) N.° 3, na condi¢ao de os dispositivos e utensilios serem mantidos em bom estado.
Capitulo IIT do anexo:

1) N.° 3 alinea a), na condigdo de as paredes serem mantidas limpas;

2) N.° 3, alinea b), na condi¢do de o chao ser limpo apds cada venda;

3) N.° 3 alinea c¢), primeira frase;

4) N.° 3 alinea ¢), veiculos emissores de gases de escape, na condi¢ao de os produtos
contaminados pelos gases de escape serem retirados do mercado;



5) N.. 3, alinea j) na condic¢ao de os produtos improprios para consumo humano nao puderem
contaminar ou ser misturados com os produtos da pesca;

6) N.° 3, alinea k),

7) N.° 7, na medida em que este nimero remeta para o n.° 3 do mesmo capitulo e para o n.° 10
do n.° I do capitulo IV.

Capitulo IV, n.° I do anexo:

1) N.° 1, na condicdo de que os produtos acabados ndo possam ser contaminados pelas
matérias-primas ou pelos desperdicios;

2) N.° 2, alinea a), na condi¢ao de que o solo seja devidamente limpo e desinfectado;
3) N.° 2, alinea b), na condigao de as paredes serem mantidas limpas;

4) N.° 2, alinea c), na condicao de que o tecto ndo seja fonte de contaminagao;

5) N.° 2, alinea d),

6) N.° 2, alinea e), na condi¢@o de que os produtos ndo sejam alterados ou contaminados pelos
vapores;

7) N.° 2, alinea g) na condi¢do de que o pessoal tenha a sua disposicdo meios para lavar as
maos;

8) N.° 3;

9) N.° 5, no que se refere aos materiais resistentes a corrosao, na condi¢ao de os dispositivos e
utensilios de trabalho serem mantidos limpos;

10) N.° 6, na condigdo de que os produtos ndo possam ser contados pelos desperdicios ou
pelos liquidos que deles se escoem;

11) N.° 10.
Capitulo V do anexo:

1) N.° In.° 1, no que se refere a obrigacdo de armazenar provisoriamente os produtos na
camara isotérmica do estabelecimento, na condicao de se readicionar aos produtos tanto gelo
quanto for necessario, durante um periodo nao superior a doze horas ou de que estes possam
ser colocados numa camara isotérmica nao pertencente ao estabelecimento, mas situada nas
proximidades deste;

2) N.° I, n.° 6, no que se refere a obrigacao de colocar os desperdicios em recipientes
estanques equipados com tampa, na condi¢do de os produtos ndo poderem ser contaminados
pelos desperdicios ou pelos liquidos que deles escorrem;



3) N.° IV, n.° 5, primeiro paragrafo, na condi¢ao de que tenham sido tomadas todas as
precaugdes para evitar que os produtos da pesca em curso de preparagdo ou armazenados
sejam afectados pelos fumos;

4) N.° IV n.° 6, alinea a), na condi¢ao de que os produtos da pesca em curso de preparacao ou
de armazenagem ndo sejam afectados pelas operagdes de salga.



