Decreto executivo conjunto n.° 37/02 de 13 de Setembro

Com vista a estabelecer o sistema de procedimentos sobre a monitorizagao da qualidade higio-sanitaria dos
produtos da pesca;

Nos termos das disposi¢cdes combinadas do artigo 33.° da Lei n.° 20/92, de 14 de Agosto e do n.° 3 do artigo
114.° da Lei Constitucional, determina-se:

Artigo 1.° - 1. Sao aprovados os procedimentos para a monitorizacdo da qualidade higio-sanitaria dos
produtos da pesca constantes dos anexos ao presente decreto executivo conjunto e que dele fazem parte
integrante.

2. Os anexos referidos no numero anterior sao:

Anexo A - Procedimentos gerais para a inspecg¢ao, aprovagéao e certificagdo higio-sanitaria dos
estabelecimentos e barcos de pesca.

Anexo B - Procedimentos especificos para a inspecgao higio-sanitaria dos estabelecimentos e barcos de
pesca.

Anexo C - Procedimentos especificos para a elaboragao da lista dos estabelecimentos e barcos de pesca
autorizados a exportar.

Anexo D - Procedimentos especificos para a amostragem dos produtos da pesca para a certificacédo higio-
sanitéria.

Anexo E - Procedimentos especificos para a certificacédo higio-sanitaria dos produtos da pesca.

Anexo F - Instrugbes operacionais para inspecg¢ao dos barcos e estabelecimentos de pesca.

Art. 2.° - As duvidas suscitadas da interpretagao e aplicagdo do presente diploma, serao resolvidas por
despacho conjunto dos Ministérios das Pescas e Ambiente e da Saude.
Art. 3.° - O presente decreto executivo conjunto entra imediatamente em vigor.

Publique-se.

Luanda aos 10 de Julho de 2002.

A Ministra das Pescas e Ambiente, Maria de Fatima Monteiro Jardim.
A Ministra da Saude, Albertina Hamukwaia.

ANEXO A

Procedimentos gerais para inspecgéo, aprovacgao e certificagao higio-sanitaria dos estabelecimentos e
barcos de pesca

1. A empresa deve solicitar por escrito a inspecgao para certificacdo do estabelecimento ou barco ao
Instituto de Investigagdo Marinha (lIM) autoridade competente.

2. Mediante o pedido de vistoria e apés ter confirmado junto do Gabinete Juridico do Ministério das Pescas
e Ambiente que este estabelecimento ou barco esta registado no Ministério das Pescas e Ambiente, uma
equipe conjunta de inspectores do Instituto de Investigagao Marinha (IIM) e dos servigos de Inspecgéo do
Ministério da Saude procede a inspecgao.

3. Apds inspecgao, conforme os «Procedimentos da Inspecgaoy, os inspectores elaboram um relatério que
relata as condigbes higio-sanitarias e das estruturas do estabelecimento ou barco, de acordo com tipo de
produto que se pretende fabricar e sdo feitas as devidas recomendacgdes, em caso de necessidade.

E elaborado o relatério de inspeccdo que é assinado pelos inspectores.

4. A coépia do relatério € enviada ao interessado e a Direcgao Nacional das Pescas.

5. De acordo com os resultados da inspecgao, caso o estabelecimento ou barco relina as condi¢oes
exigidas pela legislagéo angolana é-lhe atribuido o nimero de aprovacgao sanitaria, (por barco ou
estabelecimento) e é incluido na lista dos estabelecimentos ou barcos autorizados a exportar.

6. Mediante o envio desta informacgao, no caso de ser favoravel a Direcgao Nacional das Pescas do
Ministério das Pescas e Ambiente atribui ao estabelecimento ou barco a autorizagédo para exportagao.

7. O Instituto de Investigagao Marinha (IIM) emite um certificado de aprovagéo para o barco ou
estabelecimento, assinado pelo director geral do instituto de Investigacao Marinha (HM).

8. Este certificado é enviado ao estabelecimento ou barco.

ANEXO B
Procedimentos especificos para a inspecgao higio-sanitaria dos estabelecimentos e barcos de pesca

1. O Inspector deve apresentar a credencial ao representante ou encarregado do estabelecimento e barco



de pesca ou barco-fabrica.

2. Reuniao inicial com o representante da indlstria para explicar o objectivo da inspecgéo.
3. Observar o processo de producéo.

4. Fazer inspecg¢éo higio-sanitaria do estabelecimento ou barco e verificar em particular:

estado do chéao e das paredes;
estado das instalagbes sanitarias, observar a iluminagao e ventilagao das areas;
controle da agua potavel ou agua limpa utilizada durante o processamento;

a
b
c
d) controle dos despositivos para limpeza do equipamento, do material e das instalagdes.
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5. Observagéao geral da manutengéo das maquinas e utensilios.

6. Verificar a embalagem, rotulagem e peso.

7. Observar o produto por lote.

8. Recolher amostras em caso de necessidade.

9. Reuniéo final com o representante ou encarregado da industria para recomendagdes e assinatura do
formulario preenchido pelo representante ou encarregado da industria e o inspector que realizou a
inspecgao.

ANEXO C
Procedimentos especificos para elaboragao da lista dos estabelecimentos e barcos autorizados a exportar
|. Para barcos de pesca a lista deve conter:

a) numero de registo da empresa;
b) cédigo do produto.

Crustaceos =1
Demersais = 3
Pelagicos = 4

¢) numero do barco em fungdo do numero total de barcos que a empresa possui.
Il. Para estabelecimentos em terra a lista deve conter:

a) numero de registo da empresa;
b) cédigo do tipo de processamento do produto.

Empresa de produto congelado = EPC
Empresa de produto vivo = EPV.

¢) numero dos estabelecimentos que processam o mesmo tipo de produto.
ANEXO D
Procedimentos especificos para a amostragem dos produtos da pesca

1. Mediante o pedido de certificagdo do produto, os inspectores do Instituto de Investigagdo Marinha (1IM)
devidamente credenciados deslocam-se ao barco ou estabelecimento munidos do kit que contém o material
indispensavel.

2. Antes de iniciarem com o processo de amostragem os inspectores devem identificar-se.

3. Durante a amostragem verificam-se os aspectos relacionados com a embalagem utilizada assim como as
escrituras que nela constam.

4. O inspector verifica as condigbes de armazenamento do produto e de processamento.

5. Relativamente a embalagem o inspector verifica todas as marcas que nela constam, com destaque para
0 numero de aprovagéo e tipo de aditivos utilizados.

6. A recolha de amostra é feita por lote e com uma técnica apropriada de forma a que esta seja
representativa.

7. O inspector preenche dois exemplares do modelo em anexo onde consta a quantidade de produto
amostrado.

8. O inspector procede a assinatura de dois modelos ficando um exemplar no barco ou estabelecimento e
outro é levado para o Instituto de Investigagdo Marinha (IIM).



9. O produto é recolhido e transportado para o laboratério do Instituto de Investigagdo marinha (1IM) em
caixas isotérmicas ou outro recipiente adequado.

10. O produto amostrado é entregue aos laboratérios do Instituto de Investigacao Marinha (IIM) onde é
submetido as analises de controlo de qualidade higio-sanitaria conforme as normas estabelecidas.

ANEXO E
Procedimentos especificos para a certificagao higio-sanitaria dos produtos da pesca

1. A empresa deve solicitar por escrito ao Instituto de Investigagdo Marinha (IIM) a certificagdo do produto.
2. Mediante o pedido o Instituto de Investigagdo Marinha (lIM) verifica se o estabelecimento ou barco esta
aprovado e consta da lista de estabelecimentos e barcos autorizados a exportar.

3. O Instituto de Investigagcao Marinha (IIM) exige a empresa a autorizagdo de exportagao emitida pela
Direc¢ao Nacional das Pescas.

4. Mediante estes comprovativos, os Inspectores do Instituto de Investigagdo Marinha (IIM) devidamente
credenciados, deslocam-se ao barco ou estabelecimento fazendo-se munir do Kit com todos os
instrumentos e materiais necessarios e procedem a recolha de amostras com base nos «Procedimentos
para a amostragem dos produtos da pesca».

5. Confirmacéao das condi¢des higio-sanitarias do estabelecimento ou barco e das condi¢des de
processamento.

6. O produto é entregue aos laboratdrios do Instituto de Investigagdo Marinha (lIM) onde é registado e
analisado conforme as normas estabelecidas.

7. Caso o produto reuna os requisites de qualidade higio-sanitarias exigidos com base nos resultados das
analises, é emitido o certificado de origem e sanidade.

8. O certificado é assinado pelo inspector que procedeu a amostragem e submetido ao director geral que
por sua vez assina e carimba com o carimbo da direcgao geral do Instituto.

9. O original do certificado devidamente assinado é entregue ao solicitante com carimbo «original» na parte
superior.

10. Uma cépia do certificado com carimbo de «copia» na parte superior € arquivado nos arquivos da Divisao
de Controle de Qualidade Higio-Sanitaria e outra no arquivo do director geral.

ANEXO F
Instrugbes operacionais para inspecgao higio-sanitaria aos estabelecimentos e barcos de pesca

1. Apods a primeira inspecgao ao estabelecimento ou barco de pesca e incluido este na lista dos barcos ou
estabelecimentos autorizados a exportar, os servigos de inspecgao do Instituto de Investigacao Marinha
(IIM) fardo anualmente uma inspeccéo oficial.

2. A inspecgao anual condiciona a permanéncia do barco ou estabelecimento na lista dos barcos ou
estabelecimentos autorizados a exportar.

3. Sempre que se procede a amostragem de produtos, efectua-se uma reinspeccgao rotineira e que
condiciona igualmente a permanéncia do barco ou estabelecimento na lista dos barcos e estabelecimentos
autorizados a exportar.

4. E sempre elaborado um relatério da inspecgdo. Em caso de se constatar que as condicdes ndo sdo as
adequadas, esse relatorio, contendo as devidas recomendagdes e devidamente assinado pelo inspector
que procedeu a inspecgao e pelo director geral é enviado ao estabelecimento ou barco.

5. Caso o relatério recomende a exclusao de algum barco ou estabelecimento da lista, o Instituto de
Investigagdo Marinha (IIM) como autoridade competente dara imediatamente conhecimento da decisao aos
paises importadores.

A Ministra das Pescas e Ambiente, Maria de Fatima Monteiro Jardim.
A Ministra da Saude, Albertina Hamukwaia.



