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‘Portaria n.? 10/2002
de 3 de Junho

Ao zbrigo do disposto na alinea b) do artigo 204% e do nf
3 do artigo 259? da Constiluicio;

Censiderando os disposto nos nimero 1e alineas b ed)
do numero 2 do artigo 14% da Organica do Governo, apro-
vado pelo Decreto-Lei n.* 10/2002, de 25 de Marco;

Convindo regulamentar as condicdes de atribuigéo da
licencas a estabelecimentos de manipulacio, transforma-
¢fio e conservaco dos produtos da pesca destinados a con-
sumo humano, a fibricas de gelo ¢ a embareacies de pes-
ca, previstas Decreto-Lei n.2 9/2002, de 11 de Marge;
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Sem prejuizo do disposio na portaria 6/2001, de 1 de
Fevereiro;

Manda o Governo da Repiblica de Cabo Verde, pelos
Ministros da Agricultura e Pescas, do Turismo, Indiistria
e Comércio e da Saude, o seguinte:

Regulamento que define as condices de atribuicio de
nimero sanitdrio, autorizagio sanitaria para estabeleci-
mentos, embarcacgdes de pesca e navios fabrica e licenca
sanitaria de funcionamento para estabelecimentos.

CAPITULO !
Disposigtes gerais
Artipo 1°
(Objecto)

O presente regulamento estabelece as condictes de atri-
buicho de autorizagio e licengas sanilarias i estabeleci-
mentos de preparacio e transformacio dos produtos da
pesca destinados a consumo humano, & embarcacdes de
pesca e & navios fabrica, visande a comercializacio no
mercado interno, exportacio e importacio.

Artigo 2
(Ambito de aplicagho)

1. O presente regulamento aplica-se a estabelecimen-
tos, embarcacgdes de pesca e navios fdbrica que pretendem
colocar no mercado produtos da peseca para consumno hu-
mana.

2. Os estabelecimentos, embarcacies de pesca e navios
fabrica que pretendem colocar produtos da pesca para con-
sumo humano nos mercados da Unizo Europeia devem
ainda, sem prejuizo dos requisitos definidos na Portaria 6/
2001, de 1 de Fevereiro, ¢ no presente regulamento, preen-
cher os requisitos definicdos nas directivas da Unido
Europeia, bem como em qualquer outra legislacao actuali-
zada sobre a matéria emanada por esta Comunidade.

Artigo 37
(Licenciamento sanitario)

1. Sem prejuizo das atribuicdes de outros organismos
compete & Direcgfio Geral das Pescas nos termos do artigo
4? do Decreto-Lei n.? 9/2002, de 11 de Margo, autorizar a
instalacio ou modificacio de estabelecimentos, emitir a
autorizagfio sanitdria a embarcagdes de pesca e navios fa-
brica bem como a licenca sanitdria a estabelecimentos de
preparacéo e transformagcio de produtos da pesca.

2. As caracteristicas e condigdes a que devem sujeitar
os estabelecimentos, embarcacdes de pesca e navios fabri-
ca sde as mencionadas ne presente regulamento e na por-
taria 6/2001, de 1 de Fevereiro.

Artigo 4%
(Registo)

1. Os estabelecimentos, embarcagoes de pesca e navios
fabrica aprovados e Hcenciadas sergo registados no cadas-
tro da Autoridade Competente,

2. Aos estabelecimentos, embarcagtes de pesca e navi-
os fabrica referidos no nimero anterior serdo atribuidos
um ntimero de registo sanitdrio,

Artigo 8°
{(Clzssificagho)

De acordo com o grau de cumprimento das exigénceias
do presente regulamento e das demais leis, os estabeleci-
mentos, embarcacdes de pesca e navios fabriea, para efei-
tos de licenciamento sanitario classificam-se segundo as
seguintes categorias:

a)  Classe A~ Excelente

b} Classe B-Bom

¢) Classe C—Regular

) Classe D - Mediocre
CAPITULOII

Da instalacio, construcio, modificacio e
licenciamentio sanitdrio de estabelecimentos,
embarcacdes de pesca e navios fabrica

SECCAO I
Estabelecimentos em ierra
Artigo 6°
{Reguisitos sanitdrios de instalagio e modificacho)

1. A instalacéo ou modificacio de um estabelecimento
carece de prévia emissiio de uma Autorizagio Sanitaria
requerida & Autoridade Competente, pelo responsavel do
egtabelecimento.

2. O requerimento a que se refere o nimero anterior e
que consta do Anexo I, deveré ser acompanbado dos se-
guintes documentos:

a) Cépia autenticada da escritura de constituigdo da
empresa ou fotocdpia do Boletim Oficial em gue
foi publicada e respectivo registo na
Conservatiria;

b) Meméria descritiva do projeclo, contendo:

i. Descricio das matérias primas a utilizar, dos
ingredientes, embalagens e tipo de produto
final;

it. Dlescricéo geral do processo produtivo, mencio-
nando os métodos tecnoldgicos, deserigao do
fluxograma de produgio e sua indicagio na
planta do estabelecimento;

‘iii.  Indicagdo da capacidade produtiva, nomeada-
mente, a capacidade de recepcio da matéria-
prima e de processamento do produte final;

iv. Desericao e capacidade dos equipamentos a
utilizar e sua localizacdo;

v. Descricfo das dreas de recepgso, processamento,
congelacio, armazenagem frigorifica, arma-
zéns de embalagens, armazéns de produtos
quimicos e de limpeza, e outras;

vi. Planta do estabelecimento ou das alteracges
& escala de 1:250;
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vit. Planta da localizacao geograflica & escala de
1:5000,

viil. Descricio do sistema de abastecimento de
Agua potavel ou tornada potdvel, ou do mar
salubre com a indicagao de tangues ou cister-
nas de armazenamento, tralamento e distri-
buigho de dgua, e indicacio da quantidade
estimada de consumo mensal;

ix. Previsio do ndmero de trabalhiadores por sexo,
turne de operacio ¢ da capacidade das insta-
lacbes sanitarias;

x. Plano e caracteristicas dos drenos, do sistema
de esgotos com retencio dos s6lides ¢ da eli-
minacho ¢ tratamento de dguas residuais;

xi.  BEstudo de impacto ambiental em relacéio ao
tratamento de dguas residuais ¢ recolha de
lixos devidamenie aprovado pela entidade com-
petente.

¢} Outros documentos de autorizacio de consirucao
ou de reabilitaciio exigidos pela legislacdo nacio-
nal.

3. A andlise do processo deverd ser efectuada num pra-
7o maximo de trinta dias, {indo o8 quais serd ou néoe emiti-
da urna Autorizagho Sanitiria, eujo modelo figura do Ane-
xo I,

Artigo 7°
{Localizagio dos estabelecimentos)

Sem prejuizo do disposto na portarian.*6/2001, de 1 de
Fevereiro, os estabelecimentos devem estar situados em
dreas salubres, ndo vesidencials, isenias de fimos ou odo-
res desagradavels, poeiras ou ouiros elementos
coniaminantes e devern estar de acordo com os regulamen-
tos da satde publica, municipais, do meio ambiente ou
cutros em vigor.

Artigo 8
{Desenhe geral)
i. O edificio ou instalacdes para processamento deverio
ser ambisntes {fechados, isolados do exterior e projectados

de modo a permitir adequadas condigbes de higiene em to-
das a3 drens de trabalhe.

ireas de frabalho devem ler dimensdes suficien-
tes que permitam o desenvelvimenio eficiente das opeva-
cBes do processamento, sem prejuizo da garantia de quali-
dade higio-saniléria.

3. & disposicdo geral das instalagbes deve assegurarum
{luzo l6gico de trabalho que impega ou reduza o risco de
contaminacdes cruzadas, desde a entrada das matérias-
primas até i saida dos produtos acabados,

4. O estabelecimentio de processamento de produfos da
pesca deve dispor de dreas destinadas ao seguinte:

¢} recepcdo e armazenagem das matérias primas;

b} processamento geral dos produtos da pesea com
separacio das areas suja elimpa;

e} armazenagem de produtos acabados;

¢ armazenagem de material de embalagem: ¢ ou-
Lros Insumos;

¢)  armazenagem de material de limpera, desinluc-
cao ou pesticidas, fechados & chave;

fi lavagem e desinfeccio de recipientes, ulonsilios e
equipamontos;

z)  depdsito temporario de desperdicios ou residuos
de processamento;

f)  sanitdrios e vestidrios para o pessoal.

5. As dreas sociais tais como refeitérios e cozinhas, de-
verfio set construidas separadas das dreas de trabalho.

Artigo 97

(Hequisites gerais aplicivels o conslyvugdo
de estabelecimentos em lerra)

1. A construcao dos estabelecimentos em terra devera
cumprir os seguintes requisiios gerais:

a} O piso das dreas htunidas devera ser construide
de material liso, resistente, estanque, facil de
Ihnpar e de desinfectar e possuir um declive ndo
inferior a 1.6% para permitir o escoamento de
aguas residuais e o das dreas secas de trabalho
devera ser construido em material liso, resis-
tenie isento de {fendas de modo a facilitar a im-
peza e desinfeccho;

b} as paredes, o tecto, as portas e as janelas deverao
ser construidas em material liso, resistente,
estanque, facil de limpar ¢ desinfectar;

r) o pizo, paredes, teclo ¢ porias das cimaras
frizovificas ¢ de congelac@s deverdo sger
constriuidos de material lise, resistente, estan-
gue, facels de Hnpar e desinfectar;

d) aslinhas de fubagem, instalagdes eléctricas ou
condutas pare outros propositos que signifiquem
riscos de newmnulagio de poeivas, dificuldade para
2 Yimpeza ou potenciais pontos de centamina-
cho, deverdo estar revestidas e nao situadas so-
bre as mesas de processamento;

#)  asjanelas ou outras aberiuras devem estar pro-
tegidas conira a entrada de insectos, passares
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ou roedores ¢ construidas de modo a evitar acu-
mulugao de poeiras;

/) os acessos as dreas de lahoracio devem ser sufici-
entemente amples e equipados com porias
construidas em material resisiente, impermea-
vel o de facil impeza;

&) as canalizacdes e os sistemas empregues na eli-
minacho das dguas residuais das operacdes de
processamento devem ser desenhados e
construides de modo a pederem transportar cotn
facilidade todos os efluentes, mesmo em condi-
coes extremas de trabalho. A sua construcio deve
ser de tal maneira que nao permita a entrada
de roederes e oulras pragas nas dreas de
processamento, e que ao mesmo tempo facilite a
sua limpeza e impega a passagem de residuos
solidos;

i) todas as superficies de trabalho nas dreas de
processamento devem ter uma iluminagio na-
tural ou artificial de intensidade suficiente e dis-
tribuida de mode uniforme, evitando sombras,
contrastes muito acentuados e reflexos prejudi-
ciais;

i)  asinstalacgbes sanitarias para o pessoal devem

reunir os seguintes requisitos;

i.  possuirem iluminacho e ventilacfio adequadas
através de meios naturais e sem comunica-
cao directa com Areas de processamento;

ii. possuirem dispositivos e materiais suficien-
tes para a lavagem e desinfecgdo das méaos
com disponibilidade de dgua quente e fria;

iif, possuir torneiras que ndo sejam accionadas a
méao e de dispositivos de secagem das méaos de
utiliza¢io dnica;

iv. possuirem sanitas com auntoclismo de acordo
com o nimero e sexo dos trabalhadores con-
forme o seguinte:

1 sanitd para 9 trabathadores

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores

3 sanitas para 25 a 49 trabalthadores

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionan-
do-se 1 sanita para cada grupo de mais
de 100 trabathadores

v. disporem de chuveiros de acorde com o mtime-
ro e sexo dos trabalhadores nas seguintes con-

dicGes:

1 chuveiro até 10 trabalhadores;

2 chuveiros de 11 a 40 trabalhadores, adici-
onando-se um chuveiro por cada grupo de
mais 20 trabalhadores;

vi. dispor de um niimero suficiente de cacifos (dois
por trabalhador) para permitir 4 separagéo
da indumentaria civil e de trabalho;

7} oslavahos e dispositivos para alavagem e desin-
fecedo das mios devem adicionalmente ser ins-
{alados em mimero e localizacio segundo as ne-
cessidades praticas de processamento;

i) oexterior do edificio devera ser pavimentado em
todo o seu perimetro com um pavimento de lar-
gura néo inferior a 1 metro,

2. Aszonas onde os produtes da pesca sao manipula-
dos néo deverao ser utilizadas para outros fins.

Artigo 10°
(Condigdes gerais aplicdveis nos equipamentos)

1. Todos os equipamentos deverzo ser consiruidos em
material n&o téxice, resistentes & corrosio, humidade e ao
uso, lisos, faceis de limpar e desinfectar, ndo permitindo a
penetracio de substancias indesejdvels e sem risco de trans-
mitir odores desagradaveis, alterar a calevigie 010 sabor
dos produtos da pesca.

2. Os equipamentos deverio, sempre que possivel, es-
tar munidos de dispositivos de evacuacgo de tal forma que
nenhum residuo liquido ou produto possa permanecer no
seu interior ap6s a lavagem e desinfecgdo.

3. As extremnidades dos equipamentos deverdio ser con-
cebidas de forma a ndo permitirem o acumular de sujidad.:
nas intersecedes, ou a permitir o contacto do lubrificante
com o produto.

Artigo 11°
(Eguipamentos para produtos congelados}

Para alem das condictes gerais, os estabelecimentos des-
tinados & congelacgio de pescado deverdio possuir:

a) equipamentos ou instalacdes especificas e especi-
almente desenhadas para congelacfio com potén-
cia suficiente para reduzir rapidamente a tem-
peratura de produtos da pesea igual ou inferior
a-18C;

&) armazéns frigorificos que cumpram com os re-
guisitos estabelecides no artigo 22¢ do presente
Regulamento.

Artigo 12°¢

{(Equipamentos para produtos frescos)

Para além das condigdes gerais, os estabelecimentos para
produtos frescos deverdo possuiy:
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o) Inslalagbes de armazenagem frigorifica com po-
iéncia suficiente para garantir a manulencéao
dos produtos da pesca em condicbes térmicas de
refrigeracgio apropriadas;

b) Instalagdes para producfo de gelo, caso néo exis-
ta fonle garantida de fornecimento externe.

Artigo 13°¢
(Equipamenios para produtos em eonserva)

Para além das condicies gerais, os estabelecimentos des-
tinados ao processamento de conservas devem ter

@) Autoclaves desenhados para garantir a aplicacio
de processos térmicos de esterilizagio eficlentes
e sob controlo, munidos, pelo menos, de:

- termémetros de mercirio em vidro, precisos ¢
exactos, calibrados e com um intervalo néo su-
perior a 60°C gque englobe a temperatura de
processamento numa escala néo superior a 20
centimetros de comprimento;

- dispositivos para registo de temperatura;

- instrumentos para medicio de presséo;

- dispesitivo para controlo de enfrada de vapor;
- valvula e distribuidor de vapor;

- valvulas de purga;

- valvulas pararemocao de ar.

b Umaz fonte de fornecimento de vapor para o
processamento térmico em volume e presséo que
permita a execucio de processos de esteriliza-
¢A0 Precisos e Seguros, Mesmo para 0s mormen-
1os de maior produgio.

Artigo 142
{Bgquipamentos para produios sslgados secos)

Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos
destinados ao processamento de peseado salgado e/ou seco
deven dispor de:

) Taongues ou recipientes utilizados na lavagem ef
ou szlga do pescado impermedveis, faceis de la-
var c desinfectar e com drenagem;

B Bugperficies ou tabuleires onde se cortaousefaza
filetagem do pescado, lisos e resistentes de for-
iz gque possam ser removidos para fins de lim-

peza ¢ desinfeccho;

¢) ‘Tabulciros, estendais ou outras superficies utik-
zadas para a secagem natural ou artificial de

produtoes da pesca, devendo ser de materiais que
permitam a Hmpeza e desinfeccéo, e mantidos
de forma a evitar ferrugens ou focos de concen-
trac@o de matérias-primas e localizados em zo-
nas vedadas i circulaciio de pessoas e animais,

Artigo 15°
(Equipamentos para produtos da pesca vivos)

1. Os equipamentos em que sdo mantidos produtos da
pesca, tais como crusticeos, peixes e moluscos bivalves,
destinados a serem colocados vivasno mercado, devem pos-
suir condictes adequadas que permitam as melhores con-
dicoes de sobrevivéneia possiveis e alimeniados por dgua
potavel ou do mar salubre para nio transmitir organis-
mos ou substéncias nocivas ao produto,

2, As técnicas de captura, transporie, descarga c
manuseamento de produtos da pesca vivos nio deverdo
causar contaminacio e nem deverio causar uma redugio
significativa da qualidade do preduto.

3. Os meios de transporte usados para o transporie de
produtos da pesca vivos deverdo também permitir uma
adeguada limpeza e drenagem e dispor de condicoes de pro-
tecgio e scbrevivéncia do pescado.

Artigo 16°

(Licenciamento sanitéric para estabelecimentos)

1. Compete & Direcgéio Geral das Pescas, 4 pedido do
responsavel do estabelecimento, atribuir a Licenca Sani-
taria de funcionamento a estabelecimentos.

2. A licenga sanitaria de funcionamento do estabeleci-
mento, referida no ntimero anterior, s6 podera ser requerida
pelos estabelecimentos que cumpram os requisitos téeni-
cos definidos no presente regulamento e na portaria n® 6/
2001 de 01 de Fevereiro, terminada a construcio e a ins-
talacio dos equipamentos, as quais deverdio corresponder
ao projecto apresentado e aprovado aguando da atribuigao
da autorizacio sanitdria.

3. O pedido a que se refere o ntimero 1 e cujo modelo
consta do Anexo 111, deve ser enderegado a Direccio Geral
das Pescas, acrescido do seguinte:

) sistema de controlo e garantia de qualidade a ser
aplicado no fluzo de produgio, baseados no mé-
todo FLACCP, métodos tradicionais nos {ermos
do disposto no Capitulo IV do presente regula-
menteo ou cuiros métodos aindicar;

Bl tipo de embalagem, rotulagem efou cliquetagem
a serem utilizados;

¢j programa de higiene e sanidade de jinstalagées,
equipamentos e pessoal;

) guia de Boas Praticas de Fabrico;
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el codigos de produgo definidos pela empresa;

{) ntimero de trabathaddres, sua experiéncia profis-
sional e nivel de formacio;

g comprovante de funigacao,

k)  esquema de desralizacio, sua colocagio na plan-
ta do estabelecimento, tipo de produto e frequén-
cia de ulilizacio;

1) DBoletins de Sanidade de todo o pessoal emitidos
pelas Delepacias de Satde.,

4. A licenga sanit4ria de funcionamento para estabele-
cimenios serd emitida, num prazo maximo de 50 dias, com
base na analise da documentacho e em inspecgbes sanita-
rias efectuadas pela Autoridade Competente.

5. A licenga enjo modelo figura do Anexo I'V do presenie
regulamento, tem a validade méaxima de dois anos, poden-
do ser suspensa quando sejam delecladas transgressoes as
leis em vigor sobre a matéria, mudanca de propriedade on
quando o estabelecimento estiver inoperativo por mais de
trés meses. Para os estabelecimentos recém instalados, a
Direccao Geral das Pescas emite wina licenca saniidaria de
funcionamento provisoria, que tera a validade mixima de
trés meses.

Secedo 11
Embarcagdes
Artige 17"
{Caracieristicas gerais aplicaveis As embareagdes)

1. Para além das condicbes gerais de higiene
estabelecidas na portaria 6/2001, de 1 Feverciro, as em-
barcacoes deverdo possuir:

a) tomadas para combustivel ou lubrificagio com loca-
Hzacho fora das dreas de recepgdo, manuseamento,
processamento e armazenamento de produtos da
pesca;

b um mimero suficiente de lavabaos e sanitas, nao
podendo estes comunicar directamente com as
dveas onde os produtos si0 processados ou ar-
mazenados. As torneiras dos lavabos & as des-
cargas das sanitas nao deverio ser aceionadas
a4 méo;

¢} condigoes de armazenamento de dgua potdvel ou
de outra fonte de abastecimento durants a faina
de pesca, de modo a garvantir condigdes higio-
sanitdrias das instalacdes, produtos da pesca ¢
pessoal.

2. Para além das condi¢des gerais de higiene
estabelecidas no niinero anterior as embarcagses conside-
radas navios congeladoras e navios fabrica devem pos-
suir;

a) locais de trabalho dimensionados ¢ concebidos de
forma que o pescado possa ser manipulado e
processado em condicdes higiénicas, evitando-
se gualguer contaminaciio de produte;

b} naszonas onde se manipula, processa e embala o
pescado, o piso deve ser resistente, {acil de lim-
par e desinfectar, com superficie anti-derrapante
¢ munido de sistemas eficientes para elimina-
¢Ao de dguas e residuos de pescado;

¢) paredes e tectos ficeis de limpar, em especial ao
nivel dos tubos ou condutlas eléetricas que os
alravessarmn;

d) um local de armazenagem de embalagens sepa-
rado das 4areas de manuscamente e
processamento dos produtos;

¢) um local de acondicicnamento para armazenagem
de produtos quimicos ¢ de limpeza separado do
dos produtos da pesca;

f#  wma instalacio que permita armazenamento e/
ou abaslecimento de dgua potavel ou dgua do
mar tornada salubre nas A4dreas de
manuseamento e processamento;

£ em caso de uso de 4gua do mar, ima bomba de
sucgio situada num ponto que néo permita gue
a agua seja contaminada pelas dguas de evacu-
acio do baveo ou de arvefecimento dos motores;

Rt lavabosinstalados nas dreas de manuseamento e
processamento ou em aveas contiguas;

i) cireuifos hidraulicos protegidos por forma a que
uma eventual fuga de éleo nflo contamine os
produtos;

7 ventilaciio suficiente e, se for caso disso, uma efi-
ciente evacuagio de vapores;

%) iluminagio natural ou artificial de intensidade
suficiente e distribuida de modo uniforme, evi-
tando sombras, contrastes muito acentuados e
reflexos prejudiciais.

3. Os navios congeladores ou navios-{abrica que exer-
cem a sua actividade sempre no mesmo loeal no mar, além
das caracteristicas gerais definidas nos nimeros anterio-
reg, devem:

&) dispor de um sistema de eliminacso de desperdici-
08 que ndo provegue contaminacio do ambiente;

b)) dispor de condicies de higiene em todas as dreas
de trabalho;

o/ possuir aress de trabalho fechadas com dimen-
stes suficientes que permitam o desenvolvimento
eficiente das operagoes de processamento sem
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prejuizo da garantia de qualidade higio-sanita-
ria;

d) teruma disposicio geral de instalacbes que asse-

gure um fluxoe 1dgico de trabalho que impeca ou
reduza o risco de contaminacies cruzadas, des-
de a entrada das matérias primas até a saida de
produtos acabados;

¢} dispor de areas de irabalho destinadas ao se-

i

1ii.

v,

vi.

Vi,

guinte:
recepcdo e armazenagem de matérias primas;
processamento geral de produtos da pesca com
separacao de dveas de alto e baixo riscos sani-
iarios;
armazenagem de produtos acabados;

armazenamento de material de emhalagem e
outros insumos;

armazenamento de material de limpeza, de-
sinfecgdo ou pesticidas;

lavagem e desinfecgfio de recipientes, uiensi-
lios e equipamentos;

deposito temporario de desperdicios ou resi-
duos de processamento;

viii. sanitdrios e vestidrios para o pessoal que vive

na embarcacio separados dos do restante pes-
soal.

£ possuir dreas sociais tais como refeitérios e cozi-

nhas construfdas separadas das Areas de traba-
tho referidas ne nimero anterior e com dimen-
s0es que permitam que toda a tripulagéo possa
fazer as refeicies em simulténeo;

g lerjanelas ououtras aberturas protegidas contra

4 entrada de insectos, pdssaros ou roedores e
coustruidas de modo a evitar acumulagio de
poeiras;

})  dispor de canalizagies e sistemas de eliminacéo

de aguas residuais das operacdes de
precessamento desenhados e construidos de
modo a poderem transportar com facilidade to-
dos os efluentes, mesmo em situagies de maior
fluxo de producio. A sua instalacio deve ger de
forma que nic permita a entrada de roedores e
outras pragas nas éreas de processamento, fa-
cil:te a limpeza eimpeca a passagem de resi-
duos sélidos;

1 poseuir superficies de trabalho nas dreas de

pracessamento com uma iluminacéo natural ou
artificial deintensidade suficiente e distribuida
de modo uniforme, evitando sombras, contras-
tes muito acentuados e reflexos prejudiciais;

7 possuilr instalacdes doladas de um sistema de

abastecimento de 4gua polavel ou dgua do mar
tornada salubre através de um processo de de-
puragio com pressio e quantidades suficientes
para cobrir os momentos de maior fluxo de pro-
ducio;

k) possuirinstalagtes sanilarias para o pessoal sem

i

1.

v,

vi.

vii.

Vil

comunicacdo directa com dreas de
processamento e que preencham os seguintes
requisitos:

iluminacfo e ventilagio adequadas;

paredes lisas, de cor clara, impermeaveis,
lavéveis e desinfectdveis;

piso em material resistente, impermedvel,
lavavel e desinfectiavel e com wn sistemna de
drenagem até ao canal de esgoto;

Agua corrente em quantidade suficiente, la-
vabos néo accionados 4 mao e um sistema
apropriado para a secagem das mios;

sanitas com autoclismo de acorde com o nui-

mero e sexo dos trabalhadores.conforme a ta-

bela que se segue:

1 sanita para 9 trabalhadores

2 sanitas para 10 a 24 trabalthadores

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionan-
do-se 1 sanita para cada grupo de mais

100 trabalhadores

chuveiros de acordo com o nimero e sexo de
trabalhadores nas seguintes condigtes:

1 chuveiro até 10 trabalhadores

2 chuveiros de 11 a 40 trabaihadores, adicio-
nando-se um chuveiro por cada grupe de
mais 20 trabalhadores

inatalagbes sanitarias para trabalhadores
com vestiarios dotados de armérios resisten-
tes, lavaveis e desinfectaveis;

i. sanitdrios e vestidrios para o pessoal que vive
na embarcacio separados dos do restante pes-
soal.

I} possuir lavabos e dispositivos para a desinfecgio

das mios instalados nas dreas de processamento
em nudmero e localizacgio segundo as necessida-
des praticas de procesgamento;
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m) possuir dispositivos para a lavagem e desinfeccio
de equipamentos, recipientes, utensilios ¢ rou-
paimpermedvel dos trabalhadores;

1h ter ventilagio suficiente e, se for caso disso, uma
hoa evacuacio dos vapores;

Avtigo 187

(Reguiritos para avtorizagho sanitdria de emmbarcagées de
pesen)

1. Antes da atribuichoe da Licenca de Pesca, as embar-
cacies de pesca carecem de uma aulorizacio sanildria a

ser requerida a Direccéio Geral das Peseas, nos termos do
muodelo constante do Auexo ™

2. A Autorizacdo Hanitaria deviord ser requerida nos
seguintes casos:

¢} anles do inicio da actividade de pesca;

6 noreinicio da actividade de pesca apis uma sus-
pensio decretada pela Autoridade Competente;

¢) noreinicio da actividade apés uma paragem su-
perior a seis meses;

3. opedido a que sc refere o mimero anterior deve ser
neompanhado dos seguintes:

o) ooletins de Banidade de toda a tripulagao, dentro
do prazo de validade;

b} esquema de desralizacio, sua colocaguo s+ slan-
ta, tipo de produto e frequéneia de colocagio;

¢}  programa de higiene e sanidade das instalaches,
equipamento e pessoal;

d) comprovanie de fumigacae;
¢) guia de Boas Pratieas de fabrico;

4. A embarcacio deve ainda eurnprir os requisitos tec-
nicos definidos na Portaria 6/2001, de 1 de Fevereiro.

Artigo 19°
(Bogunisilos para aulorvizaciio sanitdrvis do navias-fabriea)

1. Paraalém do estipulado no artigo anterior, 0s navi-
os-fidbrica, devem ainda apresentar o seguinie:

¢ diagrama de fluxo de prucessamenty;
o) plantada embarcogig,;

¢} sistema de rontrolo e garantia de qualidade aser
aplicade no fluxo da produgio, buszados no né-
tode HACCP, métodos tradicionais nos termos
do disposto no Capitule IV do presente regula-
inente o outros métodos a indicar;

d) tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem
a ser utilizada;

¢) descrigio das boas praticas de fabrico;

#i codigo de produciio definido pelo responsavel da
embarcacau

&) mhumero de trabalhadores, experiér.cia prefissio-
nal e nivel de formacao;

h) sistema de eliminagfo de desperdicios

t)  sistema de abastecimento de dgua potavel ou tor-
nada potavel, do mar salubre com indicacio dos
tangues de armazenamento, tratamento, com
pressio e quantidades estimadas de consumo.

2. Para navios congeladores ¢ navios-fabriea que pro-
cessam sempre no mesmo local, para além do estabelecido
nos ndmeros anteriores deve-se acrescentar o seguinte:

a) sistema de tratamento e eliminacéo dg aguas re-
siduais e ontros residuos;

Iy mecanismo de controlo de acesso do pessoal & em-
bareagio;

¢} listade pessoal afecto 2 embarcagfio ou com aces-
S0 4 Inesma.

Artigo 20¢

(Antorizacho sanitdvia de embarcaghes de pesen ¢ navios-
Fibrien)

1. A Autoridade Compelente deverd efectua a andlise
‘o processo num prazo maximo de 30 dias, findos quais
::erd ou ndo emilida uma aulerizacio sanitaria.

2. A nuiorizaciio sanitéria da embarcagfo em modelo
constante do Anexo V1 do presente regulamento, com vali-
dade de um anoe, serd emitida com buse na andlise da docu-
mentacdo e em inspeccdes sanitdrias efeciuadas pela Au-
toridade Competente.

3. & auvioriracio sanitdria da embarcacho pode ser
suspensa quando se deiectarem iransgressies s leis em
vigor.

4. O cumprimenio do disposto vesie regidamento apli-
s8¢ Lambém as embarcacies perloncentes a tereeiros e
ipte operein em regime de fretamentio.

SECCAD I

ais de pesen, srmasténs Irigovificos ¢ trenspovte
s produtos da peser

Artige 21°
tCavacteristicas gerals do auis o vosea)

{. Ae partes de edificio do cals de pesea onde se recehem
»gnipniam os produtos da peses devern:
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a) sercobertos e dispor de paredes fdceis de limpar;

&) dispor de um chio impermedavel, facil de lavare
desinfectar, de modo a permitir o escoamento
das dguas e ser munido de dispositivoe de evacu-
acdo das dguas residuais;

¢) ostarsuficienteinente luminados de modo a faci-
litar o controlo sanitario e inspecgiio das activi-
dades de manuseamento e comercializagho;

d)  dispor deinstalacfes para o fornecimento de dgua
potavel, tanto para o aprevisionamento de em-
barcagbes como também para o manuseamento,
lavagem do pescado e higiene dentro do estabe-
lecimento;

¢} dispor de dispositivos ou instalagdes para ar-
mazenagem e/ou eliminacéo de residuos de
peseado;

/) possuir sanitarios e lavabos em ndmero suficien-
ta, quer para os utilizadores do cais de pesca, quer
para o pessoal permanente.

2, "} interdito o manuseamento ou processamento de
produtos da pesca em embarcagies acostadas no cais.

3. O equipamento utilizado para descarga e desembar-
que do pescado deve ser constituidoe por materiais faceis de
lavar e desin{ectar, impermedveis e resistentes i corrosao.

4. As salas de processamento e armazéns frigorificos
existentes no recinto dos cais, t8m que cumprir com as
exigéneias definidas na Porlaria 672001 de 1 de FFevereiroe
ne presente cegulamento.

Artigo 227

{Caracteristicas dos armazéns frigorificos)

Os armazdns frigorificos destinados a prestar servigos
de armazenagem de pescado congelado, além das caracte-
risticas gera.s para estabelecimentos definidas na Porta-
ria 6/2001 de 1 de Fevereiro e no presente regulamento,
devem:

a} serespecificamente concebidos para este im e do-
tados de equipamentos capazes de manter € as-
segurar uma temperatura igual ou inferior a
1£°C com o minimo de flutuagéo;

&) dispor de instrumentos para o controle e registo
coatinuo de temperalura, acessiveis e instala-
des de tal maneira, que mostrem com exactidso
awemperatura em cada cAmara de armazena-
gent;

¢} teraniecAmaras ou ambientes fechados antes da
entrada s chmaras frigorificas ou gqualquer
outro método que impeca flutuacgies criticas de
temperatura nos momentos de carga e descar-
ga das cAmaras;

dj dispor de alarmes e fechaduras que permitam a
abertura das portas das cAmaras por dentro.

Artigo 237
{Transporte de produtos da pesen)

1. Para além do disposto na Portaria 6/2001, de 1 de
Fevereiro, o transporte de produtos da pesca deve ser feito
em meios higignicos que garantam uma protecgio adequa-
da em relacfo ao tipo de produto transportado, evitando
toda a causa de contaminacio ou outros danos que possam
derivar de agentes atmosféricos ou outros agenics
ambientais.

2. Osmeios utilizados no transporte de produtos da pesca
devem ser registados nos gervigos da Autloridade Compe-
tente e devem reunir os seguintes requisitos:

a) quando se trate de transporte de pescado fresco,
as cAmaras ou compartimentos empregues de-
verdo ser fechados, isotérmicos e com as pare-
des construidas com um revestimento interno
Hso, impermedvel, fcil de lavar e de desinfec-
{ar;

b} paraotransporte de produtos congelados, as cé-
maras ou compartimentos devero possuir equi-
pamentos mecinicos de congelagao, com potén-
cia suficiente para manter a todo ¢ momento
uma temperatura igual ou inferior a -18C;

¢/ notransporte de proedutos acondicionados em gelo,
com um volume méximo de 40 kg por unidade,
deveri ser assegurado o escoamento da dgua de
fus#o de modo a evitar-se que a dgua em causa
permaneca em contacto com os produtos;

d) n#o podem ser usados para o transporte de outros
produtos susceptiveis de contaminar os produ-
tos da pesca;

¢) quando se trate de transporte de produtos da pes-
ca secos ou vivos deverd ser assegurado que 0
mesmo se efectue em condigbes adequadas de
higiene, conservaciio e de garantia da qualidade
sanitéria, evitando-se qualquer Lipo de conta-
minagéo.

CAPITULC I

Do programa de higiene e de sanidade
Ariigo 24°
{Requisitos gerais do programa de higiene e sanidade)

O programa de higiene e de sanidade deve contempiar
basicamente o seguinie:

@) éareas a limpar - zonas de recepgao,
manuseamentn, processamento, sanitarios, re-
feitérios, cozinha, dormitérios, escritérios, diver-
sos tipos de armagzéns, congeladores, armazéns
frigorificos, e outros;
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b} métodos e frequéncia das accoes de limpeza e de-
sinfecco — forma de limpeza, produtos utiliza-
dos, sua concentracio, frequéncia, responsavel
pela limpeza, utensilios de limpeza, cuidados a
ier com os produtos;

¢} especificaches das suhstineias quimicas e respec-
iivas concentracoes - nomes e especificacoes de
detergentes e desinfectantes devidamerde auto-
rizados pelo Ministério da Saiide;

d) acebes especificas para o controlo e destruigao sis-
temnatica de lixos;

¢} accdes especificas de desratizacho e desinfesiacho,
gistema de fumigacio e comprovante da aplica-
ciio do produto autorizade pelas respectivas au-
toridades;

1 mecanismos de protecgao contra a enirada de
animais domésticus;

g) definicao do pessoal encarregue pela aplicacio dos
programas de limpeza e desinfeccho e pelasua
supervisio;

13 sistema de higlene do pessoal;
3 procedimentos e planc de treinamenio do pessoal;

i) shasiecimenio de dgua - origem da rede munici-
pal cu da mar com dessalinizador, eapacidade
de armazenagem, quantidades previsias para
processamaento e uso em sanitdrios em funcio
nimers de trabalhadores e dias de campanha;

k) meecanismos de cloracfo da agua, controlo de clo-
ro residual, nivel de cloro empregue e frequén-
cia de controle no laboratlério;

D abastecimento/producao de gelo - mecanismos de
controlo da potabilidade da dgua;

m) identificacho do responsavel pela elaboracio e
implemeniacio do programa.

Artigo 25°

(Reguisitos basicos de higiene para cstabelecimentes @
equipamentos)

1. As insialactes dos estabelecimentos devem ser
mantidas a todo o momento em bom estado de impera e
eonservagas de modo a ndo constituirem uma fonte de
contaminacio dos produfos.

2. Todas as superfieies dos aquinamentos o ulensilios
que entremn em contacio com o pescado devem ser manti-
dos e perfeitas eondicdes higidnicas e sanitévias, incluin-
do as superficies dos equipamentos utilizados para a pro-
duglio & armazenagem de gelo que deverdio ser lavadase
desinfectadas no inicio & no final de cada dia de operacao.

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

4. Todos os produtos de limpeza e desinfeccio, insectici-
das e oulras substincias potencialmente téxicas, devem*
ser armazenados em fugares fechados.

5. Durante a limpeza e desinfecgiio deverd ser utilizada
agua potavel ou do mar salubre.

6. E interdito o uso de detergentes, desinfectantes, in-
socticidasg, raticidas ou quaisguer outras substancias a
serem usadas nes programas de higiene ¢ sanidade néo
autorizadas pelo Minisiério da Saide.

7. Os produtos da pesca produzidos e deslinados b ex-
portacdo para o mercado da Unide Euvopeia, deverio cum-
priv com os requisitos actualizados desta Comunidade.

Artigo 26°

(Reguisitos basicos de higiene e sanidade aplicaveis
i pessoal)

1. G pessoal afecto 2s dreas de manipulacdo e
processamentio deve ser portador de Boletim de Sanidade
valide, emitido pelas Delegacias de Satde;

2. O pessoal que apresente ou aparente ser portader de
doencas {ransmissiveis, lestes abertas, pusiulas, evidén-
cias de problemas vespiratdrios, feridas infectadas ou qual-

guer outra fonte susceptivel de contaminar o pescado ou as

superficies alimentares que entrem em contacto com o
mesmo, deverd ser afastado das operacdes de processamento.

CAPITULO IV
Sistema de Controle ¢ de garaniia de qualidade
Artigo 27°

(Sistema de Analise de Risco e Conivoie
dos Ponios Critieos - ARCPC)

1. Osesiabelecimentos e embarcacies que pretendem
implementar o sistema de ARCPC - Sistema de Andlise de
Risco e Controle dos Pontos Criticos - deverfo cumprir
com o disposto na Portaria 6/2001, de 1 de Fevereiro, ¢
submete-lo & aprovacaoe da Autoridade Competente, apre-
sentando para o efelio um plano deseritive que conienha:

@ organtgrama com s responsabilidades deseritas;

&) identificacio dos produtos e sua descriciio no que
ge refere, nomeadamente, ac segitinte:

[ composicio e sistema de clasgificacao (especie
e composicio guimica)

ii.  método de conservagao (fresco, congelado, sal-
gado, e outvos)
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iii. processamento (descricdo das Boas Praticas
de Fabrico - tipo e qualidade de matéria-pri-
ma, descrigdo completa do método de
processamento ¢ identificacio, concentracoes
¢ duracio dos ingredientes utilizados);

iv., sistema de cmbalagem, rotulagem ou
etiquetagem e codificacio;

v. condicfes de armazenagem (matéria-primae
produtes) e distribuicio dos produtos;

vi. controlo da potabilidade da dgua;
vii. tempo de vida de prateleira;

viii. instrugdes de uso (como preparar} - compoai-
cho e estrutura;

ix. método de conservagéo para o consumidor.

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

d) diagrama de fabrico especificando fluxogramna
na planta;

e} listagem dos perigos potenciais (microbiolégicos,
quimicos e fisicos) e a probabilidade risco de sua
ocorréncia em cada etapa de processamento;

/) listagem de todas as medidas preventivas que
previnem, minimizam ou eiminam a ocorrén-
cia dog perigos;

g determinacio dos Pontos Criticos (PC) e dos Pon-
tou Criticos de Controlo (PCC);

k) estabelecimento dos respectivos Limites Criticos
paracada PCC;

£ descrigio do sistema de monitorizagio (vigilan-
cis) para cada PCC;

B indicacdo de medidas correctivas para es perigos
identificados;

#2) programa de calibracio dos instrumenios (termé-
m :tros, balancgas e outros);

#) indicagio de procedimenios de verificacgéo;
nt) registose dociinentacao.

2. A anal:se do processo para efeitos de aprovagio do
programa dv ARCPC, serd efectuada num praze maximo
de 306 dias;

3. Os estabelecimentos e embarcagdes que pretendam
exportar produtos da pesca para os mercados da Unifio
Buropeia, deveriio implementar o sistema de ARCPC e cumn-
prir com 08 requisitos actualizados desta Comunidade.

Artigo 28°
(Mélodo Tradicional )

(s estabelecimentos ou embarcagbes que pretendem
implementar o Método Tradicional deveriao submeter o
referido método & aprovacio da Autoridade Competente,
apresentando para o efeito um plano descritivo que conte-
nha:

a) organigrama com as responsabilidades descritas;
b) descricio dos produtos a elaborar, indicando:
i. composicho e eslrutura;
it.  método de conservacio,
ifii. processamento (Boas Praticas de Fabrico);
iv. sisiema dec embalagem;
v. condigbes de armazenamento e distribuicio;
vi.  tempode vida de prateleira;
oii. instrucdes de uso;
viii. controle da potabilidade da agua;

¢) identificacdo da intencao de uso (grupo alve ¢
mercado g gue se deslina);

d) fluxograma da produgio;

¢) descricde do método de conirolo de qualidade e ar-
mazenagem da matéria-prima e do produto fi-
nal (temperaturas, andlises sensorial, quimica
e microbicldgicas);

D tipoequalidade da matléria-prima;

g/ descrigio completa do método de processamento;

h)  indicagao dos ingredientes empregues (identifica-
¢, concentracdes e tempo).

Arligo 29°
(Implementacio do programa)

Todos os estabelecimentos e embarcactes que operem
sob um Programa de Controle e Gavantia de Qualidade
deverio designar o responsavel pela sua aplicagio, assim
coma pela sua revisio e adaptacio sempre que as matéri-
as-primas, processos ou outras consideragdes impliquem
novos perigos.

Artign 30°
{(Verificagis s ronirolo}
1. A aplicagho do Programa de Centrolo e Garantia de

Qualidade est4 sujeita & verificaco e inspeccio a ser reali-
zada pela Autoridade Competente, durante o Licenciamento
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Sanitario, Certificacio Banitdria e durante a realizacio de
actividades relacionadas com o Programa Regular de Ins-
peccio.

2. No ambito do Programa de Controlo e Garaniia de
Qualidade deverao ser estabelecidos controles de qualidade
da dgua, matérias-primas e produtos durante 0s processos
e outros que venham a ser definidos pela Autoridade Com-
petente ou em legisiacho actualizada nacional e internaci-
onal aplicavel.

CAPITULOV

Sistema de Conirole ¢ da garantia da aualidade
Bas exportagdes dos produilos da besea

Artiga 31°
{Atribauicie de mimers sanitério para exportaco)

1. Para efeitos de exportagio dos produtos da pesca, o
responsavel do estabelecimentos, embarcacbes de pescae
navios fabrica aprovados devem solicitar a Pirecgdo Geral
das Pescas um Namero Sanildrio alravés do modelo cons-
tante do Anexo VII,

2. Para beneficiar do ndmero sanitdrio referido no nu-
mero anterioy os estabelecimentos, embarcacdes de pesca
e navios fibrica nacionais deverdo cumprir ecomn o disposto
no presente regulamento & na portaria 6/2001, de 1 de Fe-
vereiro. ‘

3. Os estabelecimentos, embarcagdes de pesca e navios
fabrica devem ainda satisfazer qualguer outra exigéneia
que venha a ser estabelecida pela Autoridade Competente
e pelo pais importador.

4. A Nvmero Sanitério, valido por uma ano e cujo
modelo consta no Anexo VIII serd emitido pela Direcgio
Geral das Pescas no prazo maximo de 30 dias, -

5. Os estabelecimentos, embarcagbes de pesca e havies
fabrica aprovados para exportacio, serio inseritos numa
lista que sera divulgada regularmente pela Autoridade
Competente junto dos paises importadores,

Artigo 320
{(Reguisitos pava exporiagiio dos produtos da pesea)

1. Oslotes dos produtos da pesca destinados & exporta-
¢io, para além do estipulado na Portaria 6/2001, de 1 de
Favereiro, e nas demais leis em vigor, deverfo preencher
0s seguintes requisitos:

a) terem sido processados em estabelecimentos com
licenca sanitaria;

b) serem provenientes de embarcagdes comn autori-
zagho sanitaria,

¢/ terem sido processados em estabeleciinentos g em-
barcactes com niimere sanitdrio;

d) terem sido elaborados a partir de watérias pri-
mas e ingredientes em bom estado de conserva-
¢ao, higiene, livres de contaminacio, aditivos
n&o permitides ou em quantidades superiores
as tolerancias nacionais e internacionais e ap-
tos para o consumo humano;

¢} terem sido processados sob condicdes higio-sani-
tarias adequadas e isentos de riscos;

£ cumprain o declaradoe na etiqueta ou rotule;

g} estarem rotulados segunde o estabelecido no pre-
sente regulamento, bem como no do pais impor-
tador.

2. O pedido de certificacho sanitaria para exportacio
deve ser submetido & Autoridade Competente, através do
formulario em Anexo X,

3. Antes da emisséo do certificado sanitério os lotes dos
produtos da pesca propostos para cxportacao devem ser apre-
seniados & Autoridade Competente para inspecgiio sanitd-
ria:

o) até seis horas antles da hora previsia para o em-
barque, para o caso de crusticeoes vivos ou pei-
xe firesco;

b} sete dias anles da data prevista para o embarque,
para o caso de congelados, conserva e outros
produtos.

4. A Autoridade Competente emitira certificados sani-
tarios originais enumerados de acordo com os modelos in-
dicados no Anexo ¥ - Cerlificado Sanitario paraa UR. ¢
Anexo X1 - Certificade Sanitario para restantes paises,

Artigo 33°
(Amostra sem valor comercizal)

1. Sao consideradas amostras sem valor comercial os
produtos da pesca embalados, sem fins comerciais e com
pese miximo de quinze quilogramas.

2. obrigatéria a apresentagho, nos postos de frontei-
ra, de um Boletim de Amostras sem valor comercial, sem-
pre gue se pretenda transportar para fora do pais amos-'
tras sem valor comercial.

3. Sem prejuizo das regras de aceitagéo do pais de des-
tino, a Autoridade Competente ¢ a entidade responsdiel
pela emisséa do Boletim de Amastras sem valor comercial
eujo modelo se encontra no Anexo Xi do presente Regula-
mento.

Artigo 34°
{Amostras para promogio comercial)

1. S&o considerados amostras para promogao comercial
os produtos da pesca embalados e eom peso total superior a
quatre guilogramas e inferior a vinte e cinco quilogramas.
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2. A saida do pais com amostras para promogio co-
mercial s6 é permitida a entidades que se encontrem ins-
critas como exportadoras ou como produtoras de produtos
da pesca.

3. Para efeito de autorizagéo é obrigatéria a apresenta-
¢éo de comprovativos que atestem a participagiio em feiras
ou a necessidade de prospecgio de novos mercados.

4. Por um ano civil, cada entidade inleressada sé pode-
ri golicitar a aprovacio e certificacio de até trés amostras
de promocgéo comercial de produtos da pesca.

Artigo 35°

{Controlo alfandegario)

As autoridades alfandegarias, nos diferentes portos ¢
aeroportos do pais, exigirfio ao exportador:

a} Aexibicio de um Certificado Sanitério e verifica-
T80 a sua correspondéncia com a mercadoria
apresentada, do lote de exportagho ou amostra
para promogio comercial;

b Aapresentacdo do Certificado de Salubridade para
cada amostra sem valor comercial.

CAPITULO VI

Das importacdes dos proedutos da pesca
Artigo 367
{(Requisitos sanitdries)

1. Os produtos da pesca importados deverdio cumprir
com as exigéncias de higiene, sanidade e garantia de qua-
lidade contidas na Portaria 6/2001 de 1 de Fevereiro, no
presente Rejulamento e nas demais leis que vierem a ser
adoptadas,

2. Os importadores s#io responséveis pela aquisigio de
produtos legadmente preduzidos no pais de origem, de acordo
com sigtemas de controlo de qualidade que garantam a
sua sanidade e qualidade.

3. A Autoridade Competente pederd exigir que o impor-
tador apresente provas formais adicionais que atestem o
eumprimento das exigéncias indicadas no niimero anterior.

Artigo 37
{Solicitagdo de inspecchio aos produtos da pesca importados)

1. Os produtos da pesca importados, de peso superiores
a 20 Kg, carecem de Licenca Sanitaria a ser emitida pela
Autoridade Competente para sua comercializacio em ter-
ritdrio nacional.

2. Osimportadores de produtes da pesca deverdo solici-
tar a inspecgéo, atempadamente, para efeitos de emisséo
da respectiva Licenga Sanildria, através do modelo cons-
tante do Anexo XI1I devidamente preenchido e acompanhado

de “Certificado Sanitario”, “Certificado de Origem”, e de
original e cdpia do respectivo Documento Unico!

3. Na data prevista para a chegada do lote de importa-
¢do os importadores deverdo apresentar o aviso de chega-
da da mereadoria para que se proceda a respectiva inspec-
¢io e emissao de Licenga Sanitéria solicitada.

Artigo 38°
{Requisitos gerais de controlo e ceriifieagio)

1. Os produtos da pesca que entrem no pais ficario re-
tidos sob responsabilidade da autoridade alfandegaria nos
lugares de armazenamento por esta designados, enguanto
decorrem os tramites de inspecgdio e de emissiio da Licen-
¢a Saniléria.

2. A libertagéo dos produtos da pesca importados serd
autorizada pelas autoridades alfandegédrias mediante a
apresentacéo da Licenga Sanitéria, emitida pela Autorida-
de Competente, segundo o modelo constante do Anexo XIV,
outorgado para cada lote identificado nos documentos de
importagdo, apds inspecgioe e aprovacio do respectivo lote.

CAPITULOVII
Do transite internacional dos produtos da pesca
Artigo 39°
{Acondicionamento dr produtos da pescn)

Os produtos da pesca em transito internacional deve-
rao ser devidamente acondicionados e armazenados sob res-
ponsabilidade da autoridade alfandegéria nos lugares por
esta designados.

Artigo 40°
{Inspeccio sanitdria aos produtos nfio acondicionadeos)

1. Com vista a prevenir eventuais contaminacies pre-
Jjudiciats & satide piiblica, os produtes da pesca em transito
internacional que nao estejam acondicionados e/ou sejam
manipulades em territério nacional, estio sujeitos a pedi-
do do proprietéric a uma verificacio e emissio de Guia de
Transito pela Autoridade Competente, nas fronteiras de
entrada, conforme o Anexo XV.

2. Essa emisséio esti condicionada a uma declaracio
de proprietdrio onde deve constar que o produto foi mani-
pulado e transformado numa unidade de processamento
com Autorizacgio Sanitdria do pais de origem e foi manipu-
lado e processado segundo as nermas higio-sanitérias in-
ternacionais. '

Gabinete dos Ministros da Agricultura e Pescas, d¢
Turismo Indiistria e Coméreio e da Savide, aos 7 de Maic
de 2002. - Os Misnistros, Maria Madalena de Brito Neves
- José Armando Filomeno Ferreira Duarte - Dario Laval
Resende Dantas dos Reis.
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Anexo I

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS
Direccdo Geral das Pescas

Pedido de “AUTORIZACAO SANITARIA PARA INSTALACAQ OU MODIFICACAO”
DO ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTQS DA PESCA

Eu (Proprietario/Gerente)  ...occcccecmvccrremsimiicnnisosesscnreises portador do B, n°®
.................... CIIIAD CIT1 vevccveevieinvinnrnineerieesrnenriens A vvevvnedd gecvians frnviennn, VOO

respeitosamente  solicitar  a  V.Excia a  Autorizagdio  Sanitiria  para
Instalagéio/Modificacdo do meu Estabelecimento, ¢ declaro que sdo verdadeiras as
seguintes informagdoes:

SOLICITO A EMISSAO  DE UMA  AUTORIZACACG  SANITARIA  PARA
INSTALACAO/MODIFICACAD DE (1) ciirrcrieimrcncemnrnsiansassressssssissesscsesmmsssssssesas

NOME DO ESTABELECIMENTO! .ottt i st st anenn ren s se s
EAdereco: i Telefone:..viievvnvineenns Fax: s

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (2)

.................................................................................................................................................................... F RN

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

(1) Indicar o tipo de estabelecimento:
cstabelecimentos de processamento de produtos da pesca em terya
armazéns frigorificos
- cais de pesca
- fébricas de gelo

(2) Indicar o pretendido
Categoria { - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados.
Categoria 1§ - Produtos da pesca pasteurizados cozidos ou pré cozidos, fumades, a quente, panados,
inclusive acidificados, seguidos ou ndo de congelamenio, que podem ser consumidos
ser maior cocglo. 4
Categoria Il - Conservas ou produtes submetidos 4 estexilizagdo comercial em recipientes
hermeticamente fechados.
Catcgoria 1V- Produtos dn pesca saigados e secos
Categoria V ~ Produtos frescos e congelados
Categoria VI - Crusticeos ¢ peixes vivos ou frescas

(3) Indicar o mercado a gue os produtos se destinam:
Nacional
Unifio Europeia
Outras paises
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Anexo I

-

PUBLICA DE CABO VERDE
ISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas

R E
MINM

1

“ﬁ‘&]?‘@ﬁﬁ@ﬁ@@@ SANE'E‘/%LRE/%”
3122 vevnnndrervosnfoonvncan [ evevvsarcfresesercfosscens

DADBOS DEIDENTIFICACAD

Processamento: Capacidade de producio: ............... Kgs/dia

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada requerendo a AUTORIZACAQ
SANITARIA para instalagio/modificagio do estabelecimento de processamento de
produtos da pesca, a Dirccglio Geral das Pescas comunica que estdo aprovadas as
condi¢des higio-sanitdrias da mesma.

O Director Geral,

(1) Categoria I - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelades.

Categoria Il - Produtos da pesca pasteurizados cozidos au pré cozidos, fumados, a quente, panados,
inclusive aclificados, sepuidos ou nic de congelamento, que podem ser consumidos
ser maior cocgiic.

Categoria IIE ~ Conservas ou predutos submetidos  esterilizagio camercial em recipientes
hermeticamente fechados.

Categoria IV- Produtos da pesca salgados e secos
Categoria V - Produtos frescos e congelados
Categoria VI - Crusticcos,e peixes vivos ou {iescos
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Anexo 111

REP;’JBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgdo Geral das Pescas

PEDIDO DE “LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO”
DE ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

Eu (Proprietario/Gerente) ......ccoeomreree et enene portador do B.I. n°
.................... eMitido M vocevriiereeereverrrceerceeene & vecevened svvvvenns feveeenn VENTIO MU
respeitosamente  solicitar a V.Excia o Licenciamento Sanitario do meu
Estabelecimento 'V, e dectaro que séo verdadeiras as seguintes informacgoes:

NOME DA EMPRESA | ....ocovovvermenssosssrroeonessrsssssssssssessssansssssssssessssssssmnssssssssssssses
ENAEICEO: o..oeocviemesvs e ssas bbb bbb sa bt

Caixa postali....eeeenees Telefone:.....oevcnnnee. | 35, SO

SOLICITO A EMISSAQ DE “LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTQ? () e

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

Caixa postal:.....cocueeree " Telfoeirereriieecccneesennens Fax;

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

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

DESTINADOS AD MERCADO™: coicirvcniieniiininns eeereenransecseseseasastssessrassssesssesins
O Representante da empresa Recebido Por ! e neccemeecncnsnenssennne
........................... 3 A08 wovsrenid e e cecerenrpemsnesmnresernnrny 08 vnenresd S s

(1} Indicar o tipo de estabelecimento:

Estabelecimento de processamento de produtos da pesca em terra

- Armazéns frigorificos

Cais de pesca

Fabricas de gelo
(2) Indicar o pretendido: Categoria | - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados. Categoria I - Produtos da pesca
pasteurizados cozidoes ou pré cozides, fumados, a quente, panados, inclusive acidificados, seguidos ot ndo de congelamento, que
podem ser consurmidos ser maior cocgiio. Categoria IIf - Conservas ou produtos submetidos 3 esterilizaglio comercial em recipientes
hermeticamente fechados. Categoria JV- Produtos da pesca salgados ¢ secos. Categoria V — Produtos frescos ¢ congelados.
Categoria VI~ Crusticeos ¢ peixes vivos ou frescos
(3) Indicar o mercado a que os produtos de destinam: - Nacional ; Unido Europein; Outros Paises -
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Anexo IV

RE’PI:IBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgéio Geral das Pescas

LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO
DE ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENT( DE PRODUTOS DA PESCA

LICENCA N.° /

DADOS DE IDENTIFICACAQ
Nome da EMPIesa : .ot sesemeeseesisacsrssserasne sess e seosssesncs

Nome do Proprietario/GEIente ..., c.cciicicviiniinnnnesrcrctsinienesrmssssssesesseesseereens
Tipo de EstabeleCimento: .....coiiiiciieniniciiienesreeeseracnsasassesssnnsssaesssssssass
Nome do Estabelecimento: e eeesnesesesnaressssessessseens

Endereco do Estabelecimento: ......c.ccovvevevverecenne ettt bt s
Caixa Postal ....ccceeeieeeireniennns 8 15 | U Fax: cvcvecenveieinee,

Categorias de produte: .......... tareerer et eerea e asessraaasanas

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

-----------------------------------------------

Processamento:

Capacidade de produgf0: ..oooevvicecvrerannne Kg/dia
Capacidade de congelagior .....oeeervevcecennnns Kg
Capacidade de armazenagem frigorifica: ............. Toneladas

Tipo de Produto Final: .......covimiiinnnnicnniisncninnn

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

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

Visto o processo apresentado pela empresa supracifada, requerendo a licenca sanitdria para
funcionamento da sua instalagdo de processamento e tendo sido aprovado a Direcgio Geral das
Pescas determina:

= OUOrgar A EMIPIESA  .ovcveecvcrermcimseecstseesstesteensrenessesesensans uma licenga sanitiria de
funcionamento vélida para um perfodo de dois anos a partir desta data, para os produtos acima
assinalados.

O nfo cumprimento dos requisitos, exigidos na legislacfio em vigor, deixardo sem efeito a
presente Licenca Sanitiria de Funcionamento,

.................................. 3 A08 eerrererrvirinersss OB rnvvsnvrerscrersesreessersssses Q8 vrrverransisrersnne

O Director Geral das Pescas,
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Anexo 'V

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcglio Geral das Pescas

PEDIDO DE “AUTORIZACAO SANITARIA”

DA EMBARCACAC Y ..erreerverenne
Eu (Proprictario/Gerente)  ....ccceecrricvncivereisernesirasscsresnessesens portador do B.L. n°
.................... eMitido €M .ccvereerereircrnsinsiiisiieiens 8 ceeveecnd e o, Venho mui

respeitosamente solicitar a V.Excia a Autorizaciio Sanitaria da Embarcacio, e
declaro que sdo verdadeiras as seguintes informacoes:

NOME DA EMPRESA © ...ccooovvviinrinnninnenrne i fere e e b
ENAEreco: oot s
Caixa postali......ccoennn. Telefone:.......ccovveni Faxi e
NOME DA EMBARCAGAD: .....cooveiirirnireeriresnnaernnsrsseersenansnne JE PPN
N de Matriculal .o

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS @

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

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

(1) Indicar o tipo de embarcagdio:
Embarcagio de pesca

- Embarcagio de operagies conexas

- Embarcagio congeladora ou fibrica

- Embarcagio congeladora ou fibrica que processc no mesmo local
(2} Indicar o pretendido: Categoria I - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados. Categoria 11 - Preduios da pesca
pasteurizados cozidos ou pré cozidos, fumados, a quente, panades, inclusive acidificados, seguidos ou nfio de congelamento, gue
podem ser consumidos ser maior cocgdo, Categoria IH ~ Conservas ou produtos submetidoes  esterilizagdo comercial em recipientes
hermeticamente fechados. Categoria IV- Produtos da pesca salgados e secos. Categoria V - Produtos frescos e congelados.
Categoria VI - Crustiiceos ¢ peixes vivos ou frescos

(3) Indicar o mercado a que os produtos de destinam: - Nacional ; Unifo Buropeia; Qutros
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Anexo VI

REP}’JBL]CA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas
AUTORIZACAO SANITARIA

DA EMBARCACAO W .o esrenseeasessneunasesrissrne N sveresedunmrosindesones

DADOS DE IDENTIFICACAQC
Nome da Bmpresa @ c..ernnnerienencncrnns DT

Nome do Armador: ... e s rene s
Nome da Embarcacfo: .....ccoreeecrecrviniiienainrninns N° de Matricula: ..oveeerveveee.
Tipo de Embarcagior....c.covverereciicnccnnns et Porto Base:.....coceervrreene.

DADOS GERAIS:
Categorias do produto™ .......cereernreveeennnn,

Capacidade de armazenagem/producio ...... Kg/dia
Visto o processo apresentado pela empresa supracitada, requerendo a autorizagio sanitdria para

a embarcacio, a Direccio Geral das Pescas comunica que estiio aprovadas as condigfes higio-
sanitdrias da mesma.

O Director Geral das Pescas

{1} Embarcaglio de pesca
Embarcacio de operaghes conexas
Embarcaghio fibrica ou congeladora
Embarcagiio fabrica ou congeladora que processe no mesmo local

(1) O némero de registo na DGMP

(3) Categotia I - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados. Categoria 11 - Produtos da pesca pasteurizados cozidos ou pré
cozidos, fumados, a quente, panados, inclusive acidificados, seguidos ou nio de congelamento, que podem ser consumidos ser
magor cocgiio. Categoria IH - Conservas ou produtos submetidos 4 esterilizaglio comercial em recipientes hermeticamente fechados.
Categoria V- Produtos da pesea salgados € sccos. Categoria V — Produtos frescos ¢ conpelados. Categoria VI - Crusticeos e peixes
vivos ou frescos
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Anexo VII

”

EPUBLICA DE CABO VERDE
STERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgdo Geral das Pescas

R
MINI

Pedido do “NUMERO SANITARIO” para exportacio

Eu (Proprietério/Gerente) portador do BIL n°
.................... CMIIAD €M et /v Lo venho mui
respeitosamente solicitar a V.Excia a Niimero Sanitario, para efeitos de exportaciio e
declaro que sfo verdadeiras as seguintes informagdes:

NOME DA EMPRESA
Endereco: ..........

NOME DA EMBARCACAOQ: ...cosevvvrecrvrerrneriasens fettere bttt aee s st e e be Rt tssen s e rates
Tipo i e e st N° de Matricula: «...ccoemrreeresen
Namero de Autorizagfo Sanitaria.....c.ceeeivennen Validade: ..ooierernrricnnes

PRETENDO EXPORTAR PRODBUTOS DA PRSCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS @

DESTINADOS AQ MERCADO® i oo vt b
O Representante da empresa Recebitdo por: e
........................... 3 Q08 s e s rerevsereierresenressesrssy 08 connied v

(1) Indicar o tipo de embarcagiio:
Embarecagiio de pesca
- Embarcagfio de operagdes conexas
Embarcagiio congeladora ou fibrica
- Embarcagio congeladora ou fibrica que processe no mesino local

(2) Indicar o pretendido: Categoria I - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados. Categoria IE - Produtos da pesca
pastcurizados cozidos ou pré cozidos, fumados, a guente, panados, inclusive acidificados, seguidos ou niio de ¢ongelamento, que
podem ser consumidos ser maior cocgfio. Categoria HI - Conservas ou produtos submetidos A esteritizaggo comercial em recipientes
hermeticamente fechados. Categoria 1V- Produtos da pesca salgados e secos. Categoria V — Produtos frescos e congelados.
Categoria VI - Crusticeos ¢ peixes vivos ou frescos

(3) Indicar o mercado a que os prodetos de destinam: - Unido Europeta; Owtros
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Anexo VIIT

==
REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS
Direccdio Geral das Pescas

NUMERQ SANITARIO wovvcodoed oo

De acordo com as atribuicdes da Ditecciio Geral das Pescas outorgadas pelo Decreto lei n®
f02de  de Margo,

Visto o processo apresentado pela empresa ..o,

A Direcgdo Geral das Pescas cutorga ao estabelecimento/embarcacio. oo sississasserneneas
um Nimero Sanitdrio para cxportacdo dos produtos das seguintes Categorias"

Nota: Tendo em consideragdo as exigéncias do mercado da Unidio Europeia (Directiva
91/493/CEE) aprovamos que os produies de pesca processados neste
estabelecimento/embarcacio (estdo/ndo estdo) aulorizados a serem exportados para 0s
paises da Unido Europeia. '

iste Ndmero Sanitirio é vilido por um periodo de um ano a partir desta data.

senn ssanme reerar

i1) Indicar o pretendido: Categoria 1 - Moltuscos bivalves, vivos, frescos ou congelados. Categoria II - Produtos da pesca
pastenrizados cozidos ou pré cozidos, fumados, a guente, panados, inclusive acidificados, seguidos ou niie de congelamento, que
nodem ser consumidos ser major cocgdio. Categoria IH — Conservas ou produtos submetidos 3 esterilizagZo comercial em recipientes
hermeticamente fechados. Categoria IV- Produtos da pesea salgados ¢ secos, Categoria V - Produtos {rescos e congelados.
Zategoria VI ~ Crusticeos e peixes vivos au frescos

12) Indicar o mercado: - Unide Europeia; Outros
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REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas

PEDIDO DE CERTIFICACAO SANITARIA PARA EXPORTACAO

Em cumprimento com as disposi¢es da Portaria n® /2002, de  de Margo, para a exportagio
de  produtos ~da  pesca o abaixo assinado om represenlagio da  empresa
...................... reresessieresseneeeeenne. S01CHA 8 cmissio do Certificado Sanitdrio . Declara
ainda que a informagfio proporcionada ¢ cerla e corresponde fielmente ao que s¢ pretende
exporiar.. :

INFORMACAQ SOBRE O EXPORTADOR

(1) NOME da CIMPIESA T 1eiireiiriieie i cta e st e rs s b e nesebe e seshenann e s b reabrasasanbanmanntn
{2 TENABTEEO! creerieaeeiiereirire st in s sare sttt s et s emr st st e s bt saneee s st nar s baees e e baeast e se e sssbbesats snbnastssnaens

Caixa postali......cceeeernene Telefone: ..ovevveeneereens Fax: o eccctecee s
{3) N° Sanitario: ....cccvecvsvrevennns eeeraneas Valideaté ___ /

INFORMACAQ SOBRE 0S PRODUTOS PROPOSTOS PARA EXPORTACAQ

(2) Nome comercial do PIOGUIO © cvvrercceererirreeceereseeeseeererevssersesssssssassssenns
(3} Origem do produto (indicar o nimero da Licenga sanitiria do Esfabelecimento /Autorizagio

Sanitaria da embarcacio onde foi processado): ..o e

(4) Forma de apresentagio: Inteiro Eviscerado
(5) Método de conservaco: Fresco Vivo  Congelado  Conserva:  Outros
(6) Embalagem primdria: Sim Niio: Peso Liquido declarado: .......coconnen. Kgs

Tipo de embalagem: cartioc  saco plastico  rede  Qutros

(7) Lote: peso bruto: .............. Ton. : Peso liquido: ........crvceeeee... Ton: N® de cartdes: ...

{8) Local de armazenagerm: ....ceeecviinrmneeseesrresssssonrarnenans

INFORMACAO SOBRE A EXPEDICAQ DO PRODUTO

(9) Data de exportagdo: / /




10) Porto/acroporto de $aida: ..oovveeioneeiiereerice et

11) Pais de destillO. e nireeieciiirrs s vnreecsns et e s ere s ssanrenes

12)Nome/endereco do deSUNALATIO 1w eer i eeaiitiria e e e errreres e s tsbs bt rersuessres e rrarssrneesee

12) Tipo de certificado requerido: Unifio Europeia Outros

Em caso de Ouiros, INQICALT ..ot et erenresrns e s saesse e cnes

LObservagdes: ..ovviverinnn U USSP U
o , aos e de 200____

O Representante da Empresa



151

SERIE -~ N° 16 «B. O» DA REPUBLICA DE CABO VERDE -— 3 Dii JUNHO DE 2002

Anexo X

REPUBLICA DE CABO VERDE
NHN\STEREO DA AGRICULTURA B PESCAS

Direccao Geral das Pescas
CERTIFICADO SANITARIO
relativo nos produtos da pesca deslinados & exportacfio para a Comunidade Europeia

N° de referéneta | ...

PPRES B0 EXPEHIGHO! worverriissoreremnciess eass e csemssie sy s s s se b sbsd B s b br vt 88 ba e £ e £ A ar s RN SR b bttt

L Identificaciio dos produtes da pesca:

Descrigiio dos produtos da pesca — da dquicultura (%) :

Espécie (ome CIemifica) e cireiee

. Estado ¢ natwreza do \ra\amcmo(‘): areenretar i e at s

Nimero de cOTIED (EVENIUATY Iiniriiirsuiresmesoreserersierssensarsssinss s ressessmesss it sesnsseasensasmrass

Naturezs da embalagem :..... PR

MNimgro de unidades de embglagem |

Peso Hguldo! e

Temperatura de armazenagem e dé (ransporte ICQUETidal L

IL. Origem dos produtos

Nome(s) e ndmero(s) de aprovagdo/registo oficial do(s) estabelecimento(s), navio(s)-fabrica, entreposio(s) frigorifico(s)
aprovados ou navios congelador(es) registado (s) pela Autoridade Competente para expertagio para a Comunidade

Buropeia:

IIL Destino dos produtos da pesca

s produtos s30 expedidos

(local de expedigio)

PATL .

pelo seguinte MCIio de transporte: ... e or e csrenes s

Nome e endereg0 do eXpedidor: e e ssnsssassssens e

! Nome e eaderegs
" Riscar ¢ que ndo ineressa
" Vivo refriperados, congelados, salgados, fumados, em conserva, ele,
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IV, Atestadn sanitirio
QO inspector oficial, certifica que os produtos da pesca acima designados:

1. ~ Foram capturados, desembarcados ¢, se for caso isso, embalados manipulados, marcados, preparados,
transformados, congelados, descongelados armazenados ¢ transportados enr condigdes pelo menos equivalentes
as estabelecidas na Directiva 91/493/CEE do Consetho de 22 de Julko de 1991, que adopta as normas sanitérias
rclativas & producdo e i colocagfio no mercado dos produtos da pesca;

-~ Foram submetides os controlos sanitdrios pelo menos equivalente aos cstabelecidas na Directiva 91/493/CEE
¢ sua decisoes de aplicagiio;

- ndo provént de espécics téxicas ou que contenham biotoxinas.

2.~ Além disso, no caso de moluscos bivalves conpelados ou transformados, estes (ltimos foram colhidos em
zanas de produgiio submetidas & condigfes pele menos cquivalenies és fixadas pela Directiva 91/492/CEE da
Conselho de 15 de Julho de 1991, que cstabelece as normas sanitérias que regem a produgfio ¢ a colacagiio no

mercado de moluscos bivalves vivos,

Q) abaixo assinado, inspector oficial, declara ter conhecimento das disposigGes fixadas pelus Directivas 91/492/CEE e
91/493/CEE ¢ pela Decisfio 97/296/CE

Feito em ........ rettrraeresraene bt s e rar S bpan peene .t

{local} (data}

(assinatura do inspectar oficial)

Inspector Oficial’

{nome maidsculas, titulo e cargo do signatirio)

(4) O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da das outras mengées do certificado
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Anexo X1

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DA AGRICULTURA E PESCAS

Direcgdo Geral das Pescas

CERTIFICADO SANITARIO
HELTH CERTIFICATE

relativo aos predutos da pesca destinados 4 exportacio para pafses nfie pertencentes & Camunidade Eurepeia

Pais de expedigio:
Country of dispatch:

Autoridade Competente('):
Compelent Auterity:

Numero de referencia do certificado sanitério:
Reference nutnber of health certificate:

1. Identificacfio dos produtos da pesca:
Details identifying the {ishery products:

Descrigio dos produtos:
Description:

e cspécie (nome cientifico):
L] species (scientific name):

» estade (%) on natureza do tratamento:
s state () or type of processing:

Natureza da embalagem:
Tyoe of pakaging:

Numero de unidades de embalagem:
Number of packages:

Peso liquido:
Net weight:

Temperatura de armazenagem e de transporte exigida:
Temperature required duting storage and transport:

IL Proveniéncia dos produtes da pesca
Provenance of the fishery products

Endereco(s) ¢ mimera(s) de autorizagfio nacional do(s) estabelecimento(s) de preparacio ou de
transformacio autorizado(s) pela Autoridade Competente em matéria de exportagio
Address(es) and number(s) of preparation or processing establishment(s) authorized for export by the Competent Autority

! Nowme @ endereco
? Vivo refrigerados, congelados, salgados, fumados, em conserva, ctc,



154

I SERIE — N° 16 «B. O.» DA REPUBLICA DE CABO VERDE - 3 DE JUNHO DE

200%

1. Destino dos proadutos da pesca
Destination of the {ishery producis

Os produtos da pesca sdo expedidos:
The fishery products are to be dispatched:

dedut:

tlocal de expedicdo place of disparch)

paralto
{puis e lueal destine ! country and place destination)

pelo seguintc meio de transporte:
by the following means of transport:

Nome ¢ enderego do expedidor:
MName and address of the consignor:

Nome do destinatario ¢ endereco do local de destino
Natme of consignee and address at place of destination:

IV. Certificade sanitéirio
" Health attestation

En abaixo assinado, inspector oficial, certifico que:

os supracitados produtos da pesca foram embalados, manipulados, marcados, preparados, transforimados,
congelados, armazenados e transportados segundo as exigéneias definidas na Portarta n® 6/2001(Boletim
Oficial n° 11, 30 de Abril de 2001) e na presente Portaria, ’

I'he undersigned official inspector hereby cerlifies that:

the fishery products described above have been handled, identified, prepared or processed, frozen, stored
and transported under the conditions stipulated in the Order n® 6/2001 (Official Report n°® 11, 30rd April
2001) and in the present Order.

Feito em » em
Done at ,on
{local Iplace) (data { date)

(assinatura de inspector oficial}
(signature aof the official inspector)

Inspector Oficial®

(nome em lerras maiisculas, titule ¢ cargo doe signaidrio)
{narne in capitals, capacity and qualifications)

O carimbo ¢ 4 assinatura devem ser de uma cor diferents da das outras mengdes do certificado
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Anexo XI11

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgdio Geral das Pescas

BOLETIM DE AMOSTRAS SEM VALOR COMERCIAL

Data: ... foeeenenn [ N /

De acordo com as competéncias outorgadas & Direcgfio Geral das Pescas declara-se:

QUE O ST\ teirerirseeecmresrartirsstsssesernesseneasembstssnnassses e e seasassasasneassnses ereesereerennte st ae s
Portador do presente boletim, transporta conSigo PAra .oveevevrccreerenieirennsreenns uma
amostra sem valor comercial do produto descriminado, que nio esti sujeita 4s normas
de controlo de produtos comerciais e que pelo seu volume ndo representa um perigo
para a satide publica.

Tipo de produto Cutros

Lagosta  .cerveieeene. Kg (especificar tipo e quantidades)
Peixe congelado ........... Kg

COoNnServas .o uurraieenns {(unidades)

Boletim valido até: ......... foveemens .

O Inspector Oficial

.........................................................
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Ancxo XII

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas

PEDIDO DE LICENCA SANITARIA DE IMPORTACAQ

INe /
INFORMACAQ SOBRE O IMPORTADBOR
NOME O HMPOTIAGOT J v eirss i iis s et ec st rra et b st e serasesevse st ersee s ee s s ear s ebenneseebsbmabesrenbe sns
EIIAEIEED! 1etiirrereti e sisine e bes e eaee st enr e e e se e ra et s bt n s s e e asnas s aaten bt berans st aseasesananrssnstesessbants
Caixa postali......ccccevvnas Telefone:..vvveccennene. Fax: s
N° de Registo do Importador ..o eennecsiinnnns Valido até / i

N de Documento da Alfandega

INFORMACAQO SOBRE OS PRODUTOS PROPOSTOS PARA IMPORTACAQ

Nome comercial do produlo O ESPECIE T v rrtrrsse s sris e e e s esterastesrsesnressstnesreses
Forma de apresentagio: | ...cocvevisivrenee TSI bt emrreEeie et et et st st o nrnn ey nesane
Forma de conservagiio: Fresco Congelade  Salgados/secos  Conserva:

Outros

Descricéo do lote

N.° Embalagem primaria ..ccomviniornroresseremireseerences Peso Unilirior .occevveevrvvsrrieeeeenn g
Peso bruto do Iote: .o 0T Peso liquido: v K8
Marca COMEBECIAL .ooveiiiatirne ettt sieae e s s esasse s anraane s rare e s eaeassre st s s e aeran s e e seneennaten
Niimero de embalagens: ...

Produato produzido POTl. vttt sres st

Datadeprodugio: __ / __/ Data de expiragio: __/_ /_
Pafs de origem: f i

N° de Certificado do pais de origem: ..o iscvenneerinnnans

Data aproximada de chegada: __ /_ /__ Fronteira de chegada: ...coovvvvreeeccmnciccnnnn,
Tipo de transporte: Maritima Terrestre Aéreo

Informacio ou docuimentos anexos: ...

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

O Representante da Empresa
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Anexo XIV

N

g

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdio Geral das Pescas
LICENCA SANITARIA DE IMPORTACAO

N /

De acordo com as atribuigdes da Dircecdc Geral das Pesca, em matéria de controlo higio-
sanitdrio dos produtos da pesca declara-se:

Haver inspeccionado a mercadoria que abaixo se descreve, encontrando-se de acordo com as
normas sanitdrias e apta para o consumo humano.

NOME O IMPOTIAAOT § tiiiiiiiieerc e s e e s s e et reess e e e e nr e s s R e eme s saae s bbb abant ke nsanennssens

ENAEIECO ettt v st s s e s et st e
Caixa postali...cooverevenns Telefone:r...veeeeees, Faxi e,

IN° de Registo do Importador e vccnrceereeeeen Vilido até / !

N” de Decwnento da Alfandega

INFORMACAQ DA MERCADORIA IMPORTADA

N de Certificado do pals exportador: e
Pals de origem: fo e N de Certificado de origeny i
Nome da espécie:....coucun. eibeie areeeeee et e e e a b s .
Nome comercial do produtoi.........cwli vt
MO0 A2 BDTESENIATAD. I 1iiiiiiieiirtcier et et s et e st e e rrssesrease s s e sase st e s 2 e s e ar e saane s abesatbhsr it smessm s smsesen
Método de conservaglo: Fresco Congelado  Salgadosisecos Conserva:

GCuiros
Peso bruto do lote: .o o0, Peso liguido: ..coevvvccererinicnnrinennn K g
N.? Embalagem secundarias: .........ccovverernireeerinnns Peso Unitdrio do lote: ....cevmniininnn Kg
MAICA COMBICIAL vurrvreinrirrrssesnseressesecsenmrmassnssessensmsss B messssssssansenss e
MArca OU COLIZOS! 1oeereerirei et e s et ittt st nme e sn e emeatrar
Datade chegada aopais: __/_ [/ Fronteira de chegada: .....ccocoveeirnvrninirene

Emite-se a presente Licenca Sanitiria de Importagfio por solicitacio do interessado ¢ em
cumprimento das normas vigentes.

, 408 de de 200

O Inspector Oficial
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Anexo XV

. R
REP}JBLICADE CABGO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgiio Geral das Pescas

GUIA DE TRANSITO

Ne /

De acordo com as atribuigdes da Autoridade Competente, declara-se que o produto
abaixo descriminado ndo estd sujeito as normas de controlo dos produtos de exportacio.
Todavia o proprictario apresenta um certificado que atesta que o produto apresenta boa
qualidade, livre de contaminacfio estranha ¢ apta para o consumo humano.

TIPO de ProtULO: . b e e

Quantidade:......ovivecrnnnee Peso liquido....oeeccennen. "N®de embalagens. o cecvevenecceniereeans

Lugar de OTIZEIMI .oorviveriee i s et bi bt s sa bbb esaesesna s
IESHIION 1ot et e e e s ss et st bR e ee e e eie
Emite-se a presente Guia de Transito de verificag@o por solicitaggo do (a)

. (a):
ST {A): crerrereeirmirerircn b b et b b b

Esta Guia é valida até : ..oeonenree. foriiond i

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

Inspector Oficial

(a) Servico central, servigo desconcentrado

IMPRENSA NACIONAL DE CABO VERDE



