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de 3 de Junho 

Ao abrigo do disposto na alinea b) do artigo 204~ e do n.D 
3 do artigo 259Q da Constituii;ao; 

Considerando os disposto nos mirnero 1 e alineas b) e d) 
do numero 2 do artigo 1-1g da Orgi'mica do Governo, apro­
va<lo peio Decreto-Lei nY 10/2002, de 25 de Man;o; 

Convindo regularnentar as condit;oes de atribuir,fw <la 
licen1eas a estabelecimentos de manipula<;ao, transfouna­
i;ao e conservac;ao dos produtos da pesca destinaclos a con­
sumo humano, a fabricas de gelo e a embarcat;6es de pes­
ra, previstas Decreto-Lei n.0 9/2002, de 11 de Mar<;o; 
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Sem prejuizo do disposto na portaria 6/2001, de 1 de 
Fevereiro; 

Manda o Governo da Repuhlica de Cabo Verde, pelos 
Miniatros da Agr:icultura e Pescas, do Turismo, Indlisiria 
e Comercio e da Saude, o seguinte: 

Regulamento que define as condic;6es de atribuic;ao de 
mimero sanitario, auiorizac;ao sanitaria para estabeleci­
mentos, embarcar;6es de pesca e navios fabrica e licenc;a 
sanitinia de funcionamento para estabelecimentos. 

CAPITULOl 

Disposiroes gerais 

Arligo 1' 

(Objecto) 

0 prescnte regulamento estabelece as condii:;6es de atri­
buic;ao de autorizar;ao e licern;;as saniiarias a estabeleci­
mentos de prepara,;;ao e transformac;5.o dos produtos da 
pesca <lestinados a consumo humane, a embarca(;oes de 
pesca c a navios fabrica, visando a comercializac;ao no 
mercado interno, exportagao e importac;iio. 

Artigo ir 

(i\mbito de aplica,;flo) 

1. 0 presente regulamento aplica-se a estabelecimen­
tos, embarcac_;5es de pesca e navios fribrica que pretendem 
colocar no mercado produtos da pesca para consumo hu­
mano. 

2. Os estabelecimentos, ernbarcac;oes de pesca e navios 
fabrica que pretendem colocar produtos da pesca para con­
sumo humano nos mercados <la Uniao Europeia devem 
ainda, sem preju:izo dos requisitos definidos na Portaria 6/ 
2001, de 1 de Fevereiro, e no presente regulamento, preen­
cher os requisitos definidos nas clirectivas <la Uniao 
Europeia, bem como em qualquer outra legislai,;ao actuali­
zada sabre a materia emanada por esta Comunidade. 

Artigo 3" 

(Liccnciumcnto sanit6.rio) 

L Sem prejuizo <las atribuic;oes de outros organismos 
compete a Direcc_;ao Geral das Pescas nos termos do artigo 
4° do Decreto-Lei n.0 9/2002, de If <le Man;o, autorizar a 
instalac;ao ou modificai;;ao de estabelecimentos, emitir a 
autmizac_;iio sanitaria a embarcac_;oes de pesca e navios fa­
bri.ca bem como a licenga sanitaria a estabelecimentos de 
preparac_;ao e transformac;ao de produtos da pesca. 

2. As caracteristicas e condic_;oes a que devem sujeitar 
os estabelecimentos, embarcagoes de pesca e navios fabri­
ca sao as mencionadas no presente regulamento e na por­
tari a 6/2001, de 1 de Fevereiro. 

Artigo 4° 

(Registo} 

1. Os estabelecimentos, embarcagoes de pesca e navios 
fabrica aprovados e licenciados serao registados no cadas­
tro da Autoridade Competente, 

2. Aos estabelecimentos, embarcagoes de pesca e navi­
os fa.brica referidos no mimero anterior serao atribuidos 
um mimero de registo sanitario. 

A!'tigo 5" 

(Clnssificni;flo) 

De acordo com o grau de cumprimento das exigencias 
do presente regulamento e <las demais leis, os estabeleci­
mentos, embarcm;oes de pesca e navios fabrica, para efei­
tos de licenciamento sanitario classificam-se segundo as 
seguintes categorias: 

a} Classe A- Excelente 

b) Ciasse B - Born 

c) Classe C - Regular 

d) Classe D - Mediocre 

CAPITULOII 

Da i:nstalai;.iao, constrm;.:ao, modificaQi'io e 
licenciamento smlitado de estabelecimentos, 

ombarc::u;oes de pesca e navios faJ.n·ica 

SEC(,:A.O I 

Estabe1ecimcntos em terra 

Arbgo 6° 

(Requisitos sanitnrios de instaln9ao e modificai,ao) 

l. A instalai;;ao ou moclificai,;ao de um estabelecimento 
carece de previa emissao de uma Autorizac;ao Sanitaria 
requerida a Autoridade Competente, pelo responsavel do 
estabelecimento. 

2. 0 requerimento a que se refere o numero anterior e 
que consta do Anexo I, devera ser acompanhado dos se­
guintes documentos: 

a) Copia autenticada da escritura de constituigao dn 
ernpresa ou fotoc6pia do Boletim Oficial em que 
foi publicada e respectivo registo na 
Conservat61ia; 

b) Memoria descritiva do projecto, contendo: 

i. Descrii;ao das materias primas a utilizar, dos 
ingredientes, embalagens e tipo de produto 
final; 

ii. Descrigao geral do processo produtivo, mencio­
nando os metodos tecnologicos, descrigao do 
fluxograma de produi;ao e sua indicac;ao na 
plan ta do estabelecimento; 

· iii. Indicac;ao da capacidade produtiva, nomeada­
mente, a capacidade de recepc_;ao da materia­
prima e de processamento do produto final; 

iv. Descrigao e capacidade dos equipamentos.a 
utilizar e sua localizac_;ao; 

v. Descrigao das areas de recepc_;ao, processamento, 
congelai,ao, armazenagem frigorifica, arma­
zens de embalagens, armazens de produtos 
quimicos e de limpeza, e outras; 

vi. Planta do estabelecimento ou das alterac,oes 
a escala de 1 :250; 
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vii. Planta da localizac;ao geografica a escala de 
1:5000; 

viii. Deschi;;ao do sistema de ab,i_stecimento de 
agua potavel ou torna<la pot,avel, ou do mar 
salubre com a indicm;:ao de tanques ou cister­
nas de armazenamento, tratamcnto e distri­
buir,5.o de agua, e indkai/w Ja quantidndt> 
estimad,i_ de consumo mensal; 

ix. Previsao do ntimero de trabalhudores por sexo, 
turno <b operaqao e da capacidade das im-,ta­
lac;ocs saniturias; 

x. Plano t: cnrw.:teristicas dos drcnos, do sistema 
de esgotos com reteni,,io dos s6lidos c da eli­
minac;ao c tratamentn de nguas redduais; 

xi. Estudo de. impacto nmbientlil em 1·elar;ao ao 
trat.amento de aguas residuais c recolha de 
lixos devidamente aprovado pela entidade com­
petente. 

c) Outros documentos de autorizai;ao de constmc;ao 
ou de reabilita9ao exigidos pela legisla9iio nacio­
nal. 

3. A analise do processo devera scr efoctuada num pra­
zo maximo de tri.nta dias, findo os quais sera ou na.o emiti­
da uma Autorizac;ao Sanitaria, cujo modelo figura. do Ane­
xo Il. 

Artiga 7' 

(Localiza"cfio dos estabelecimcntos) 

Sem prejuizo do disposto na portaria n.0 G/2001, de 1 de 
Fevereiro, os estabelecimentos devem estar situados em 
areas salubres, nao resi<lenciais, isentas de fumos ou odo­
r es desagradaveis, poeiras ou outros elementos 
contaminantes e devem cstar de acordo com os regulamen­
tos cla saude ptiblica, municipais, do meio ambiente ou 
oui.ros em vigor. 

(Dcsenho geral) 

1. O edif1c::iu ou instalac:oes para processamento deveriio 
ser nmbient0s fochados, isolados do exterior e projectados 
de Fwdo a permitir adequadas condii:;oes de higiene em to­
dos us iir,e,rn 2,e tmbalho. 

·2. A'c'. {ircas de tmbalho devem ter dimensoes rmficien­
tes que pf,nnitam o desenvolvimenio eficicnte das oper,l­
qoes rk pmrnssamento, sem prejuizo da garantia de quali­
dade higio-sm1iLaria. 

3. l"... Jisp[dc;ao geral <las instalac;oes cleve assegurarum 
fiuxo logico cle trabalho que impega ou reduza o risco de 
contamir,:u;:oes cruzadus, desde a entrada da1, materias­
primas ate a saida dos produtos acabados. 

4. 0 estabelecimcnto de processamento de produ( os da 
pesca deve dispor de areas destinadas ao scr:;i.1i11k: 

a) rece])Gao e armuzenagem das materias primas; 

b) processamento geral dos produtos da pesc;i rnrn 
Bepara,:;iio das areus suja e·limpa; 

cJ armazenagem de pro<lutos acal>ados; 

dJ armazenagem de material de emlrn.lagern c uu­
tro& insumos; 

e) annazenaEem de material de limpeza, dcsinftic­
,:;ao ou pesticidas, fl'chados a ch ave; 

f) tavagem e desinfecGaO de recipientes, utcnsilios e 
equipamontos; 

g) dep6sito lemporario de desperdicios ou residuos 
de processamento; 

h) s::mitarios e vestiarios para o pessoal. 

5. As areas sociais tais como rcfoit6rios e cozinhas, d(~­
ver[tG ser ccmstrufrlas separadas <las areas de trabalho. 

Artigo 9' 

(Requisitos gcn1is aplic.:.vds -;J. constni~ao 
de estaheledmcntos em 1 ori•rc) 

1. A construr,;ao dos estabelecimento;; em terra devora 
<.:umprir os seguintes requisitos gerais: 

a) 0 piso das areas humidas devera ser construido 
de material liso, resistente, estanque, facil de 
lim pare de desinfoctar e possuir um declive nao 
inferior a 1.5% para permiiir o escoamento de 
aguas residuais e o <las areas secas de trabalho 
devera ser construido em material liso, resis­
tente isento de fondns de mo<lo a facilitar a lim­
peza e desi:1fecr,ao; 

b) as patedes, o tecto, as porlas e as janelas devcrao 
ser construidas em material liso, resistente, 
estanque, focil de limpar e desinfectar; 

O o piso, parecles, tecio e porias das camarns 
frigorfficas e de congela0ao deverio Her 
consb-ufrlos de material fom, resiGtente, estan­
que, foccis de lirnpar e desinfoctar; 

dJ as hnhas de tubagem, inst:1la,;oes electricas ou 
condutas parn outros propusitos que sigrufiquem 
riscos de acumula<;:ao de poefras, di:ficuldade para 
a limp~za ou potenciais pontos de contaminu­
r;ao, <leverao estar revestidas e nao situadas so­
bre as mesnB de processamentu; 

e) nsjanelas rm outTus nberturns dcvem eshi.r pro­
tcgidas contra u entrada de insectos, passaros 
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ou roedores c conslruidas de modo a evit.·u· acu­
mulut;ao de poeirns; 

f) os nccss<1s as areas de laborac;ao devem ser sufici­
cntL,menie amplos e equipados com porias 
constn1idas em materi.al resistente, impennea­
vd c de facil limpeza; 

[I} as canalizac;oes e os sistemas empregues na eli­
minagiio das aguas residuais <las operac:oes de 
prncessamento devem ser desenhados e 
constn1idos de modo a poderem transportar corn 
fadlidade todor:: OR efluentes, mesmo em condi­
goes e:stremas ck trabalho. A sua construc;ao deve 
ser de tal maneira que nao permita a entrada 
de roedores e outras pragas nas areas de 
processamento, e que ao mesmo tempo facilite a 
sua 1impeza e impega a passagem de residuos 
s6lidos; 

h) todas as superficies de trahalho nas areas <l.e 
processamento devem ter uma iluminai:;ao na­
tural ou artificial de intensidade suficientc e dis­
tribuida de modo uniforme, evitando sombras, 
contrastes muito aceniuados e reflexos prejudi­
ciais; 

i) as instalai:;oes sanititrias para o pessoal devem 
reunir os seguinies requisites: 

i. possufrem ilumina<,ao e ventiia<,ao adequadas 
at.raves de meios naturais e sem comunica­
gao directa com areas de prncessamento; 

ii. possuirem dispositivos e materiais suficien­
tes para a Iavagem e desinfeci;ao das miios 
com disponibilidade de agua quente e fria; 

iii. possuir torneiras que nao sejam accionadas a 
mao e de dispositivos de secagem das maos de 
utiliza~iio 1.inica; 

iv. possuirem sanitas com autoclismo de acordo 
com o numero e sexo dos trabalhado1·es con­
forme o seguinte: 

1 sanitapara 9 trabalhadores 

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores 

,'3 saniias para 25 a 49 trabalhadores 

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores 

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionan­
do-se 1 sanita para cada gi:u.po de mais 
de 100 trabalhadores 

v. disporem de chuveiros de acordo com o mimc­
ro e sexo dos trabalhadores nas seguintes con­
di<,oes: 

1 chuveiro ate 10 ti·abalhadores; 

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

vi. dispor de urn numero suficiente de cacifos (dois 
por trabalhador) para permitir a separac;ao 
<la indumentaria civil e de trabalho; 

j) os lavabos e dispositivos para a lavagem e desin­
fecgao das ma.as devem adicionalmente ser ins­
talados em mimcro e localiza<;a.o segundo as ne­
ccssidades praticas de processamento; 

h) o exterior do edificio devera ser pavimentado em 
todo o seu perimetro com um pavimento de lar­
gura nao inferior a 1 metro. 

2. As zonas onde os produtos da pesca sao manipula­
dos nao deverao ser utilizadas para outros fins. 

Artigo 10• 

(Condii,oes gerais aplicaveis aos cquipamcntos) 

1. Totlos os equipamentos deverao ser construidos em 
material na.o t6xico, resistentes a corrosao, lmmidade e ao 
uso, lisos, faceis de limpar e desinfectar, nao permitindo a 
penetrac;ao de substancias indesejaveis e sem risto de trans­
mitir adores desagradaveis, alterar a colr,r:, ('. dO , ,1 1 o sabor 
dos produtos da pesca. 

2. Os equipamentos deverao, sempre que possivel, es• 
tar munidos de dispositivos de evacuai;ao de tal forma que 
nenhum residuo liquido ou produto possa permanecer no 
seu interior ap6s a lavagem e desinfeci:;ao. 

3. AB extremidades dos equipamentos deverao ser con­
cebidas de forma a nao permitirem o acumular de sujidad. i 
nas intersecgoes, ou a permitir o contacto do lubrificante 
com o produto. 

(Equipamentos para produtos congcfodos) 

Para alem das condii;oes gerais, os estabelecimentos des­
tinados a congelai,ao de pescado deverao possuh-: 

a) equipamentos ou instalagoes especificas e especi­
almente desenhadas para congelagao com poten­
cia suficiente para reduzir rapidamente a tem­
peratura de produtos da pesca igual ou inferior 
a-l8°C; 

b) armazens frigorificos que cumpram com os re; 
quisitos estabelecidos no artigo 22!l. do presente 
Regulamento. 

Artigo 12° 

(Equipamentos para produtos frescos) 

Para alem das concli<;i'ies gerais, os estabelecimentos para 
produtos frescos deverao possuir: 
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a) I nsialac:;oes de annazenagem frigorffica com po­
iencia suficiente para garantir a manuiern;ao 
dos produtos <la pesca em condi~6es termicas de 
refrigerai;:ao apropriadas; 

b) Inst.ala96es para produc;ao de gelo, caso nao exis­
ta fonte garantida de fornecimento exierno. 

Artiga 13" 

(Equipamentos para produtos em conserva) 

Para alem <las condii;:oes gerais, os estabelecimentos des­
tinados ao processamento de conservas devem ter: 

a) Autoclaves desenhados para garantir a aplicm;ao 
de processos termicos de esterilizai;:ao eficientes 
e sob controlo, muni<los, pelo menos, de: 

- term6metros de mercuric em vidro, precisos e 

exactos, calibrados e com um intervalo nao su­
perior a 60°C que englobe a tempcratura de 
processamento numa escala nao superior a 20 
centimetros de comprimento; 

- dispositivos para registo de temperatura; 

- instrumentos para medi9ao de prcssao; 

- dispositivo para controlo de entrada de vapor; 

- valvula e distribuidor de vapor; 

- valvulas de purga; 

- valvulas para remoi;ao dear. 

b) Uma fonte de fornecimento de vapor para o 
processamento termico em volume e pressao que 
permita a execuc;ao de processes de esteriliza­
c;ao precises e seguros, mesmo para os memen­
tos de maior prodm;ao. 

Artiga 142 

(Equipamentos para produtoo snlgados secos) 

Para 8lem dos requisitos gerais, os estabelecimentos 
destinados ao processamento de pescado salgado e/ou seco 
deven1 dic:por de: 

q) Tr.mqi.;es ou recipientes utilizados na lavagem e/ 
ou sE<lga do pescado impermeaveis, faceis de la­
va1· c, dcsinfectar e com drenagem; 

b) Super!i:cies ou tabuleiros onde se corta ou se faz a 
merngem do pescado, lisos e resistentes de for­
ma que possam ser removidos pata fins de lim­
peza c desinfecc;ao; 

c) 'f.:.ibukiros, estendais ou outras superficies uiili­
zadas para a secagem natural ou artificial de 

produtos da pesca, devenclo SPI' de mnterinis que 
permitam a limpeza e desinfel:c;ao, e mantidos 
de forma a evitar ferrugens ou focos de concen­
trac;ao de materias-primas e locnlizados em zo" 
nas vedadas a circu1ac;ao de pessoas c animais. 

Arligo 15" 

(Equipaincntos 11::,ra prndutos da pcsca vivos) 

J. Os equipamentos em que sao mantidos prodntos da 
pesca, tais como crustaceos, peixes e moluscos bivalves, 
destinados a serem colocados vivos"Ilo mcrcado, devcm pos­
sui r condic;oes adequadas quc permitarn as melhores con­
dic;oes de sobrevivencia possivcis e alimcntados por agua 
potavel ou do mar salubre para nao transmit.ir organis­
mos ou substftncias nocivas ao produto. 

2. As tecnicas de captura, iransportc, descarga c 

manuseamento de produtos <la pesca vivos nao dcverao 
causar contaminai;:ao e nem deverao causar uma redui;:ao 
significativa da qualidade do produto. 

3. Os meios de transporte usados para o transporte de 
produtos <la pesca vivos deverao tambem permitir uma 
adequada limpeza e drenagem e dispor de condic_:oes de pro­
tecc;ao e sobrevivencia do pescado. 

Artigo JG" 

(Licenciamento sanitorio para cstahclccimcntos) 

1. Compete a Direci;,ao Geral <las Pescas, a pedido do 
responsavel do estabelecimento, atribuir a Liceni;:a Sani­
t.aria de funcionamento a estabelecimentos. 

2. A liceni;:a sanitaria de funcionamento tl.o estabeleci­
mento, referida no mimero anterior, s6 podera ser requerida 
pelos estabelecimentos que cumpram os requisites tecni­
cos definidos no presente regulamei1to e na portaria n° 6/ 
2001 de 01 de Fevereiro, terminada a constrrn:;ao ea ins­
talac:;ao dos equipamentos, as quais deverao corresponder 
ao projecto apresentado e aprovado aquando da atribuic:;ao 
da autorizac;ao sanitaria. 

3. 6 pedido a que se refere o mimero 1 c cujo modelo 
consta do Anexo lll, deve ser enderec;ado a Dirccc;ao Geral 
<las Pescas, acrescido do seguinte: 

a) sistema de contrnlo e garantia de qualidade a ser 
aplicado no fluxo de proclrn,ao, baseaclos no me­
todo HACCP, metodos tradicionais nos termos 
do disposto no Capitulo IV do presente regula­
mento ou outros metodos a indicar; 

b) 1ipo de cmbalagem, rotulagem e/ou ciiquetagem 
a serem utilizados; 

eJ programa de higiene e sanidade de insta]a(ioes, 
equipamentos e pessoal; 

d) guia de Boas Praticas de Fabrico; 
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e) eudigos de prodU(;;ao definidos pela empresa; 

f) mimero de trnbaHwdu·res, sua experiencia profis­
sional e niveJ rle formacao; 

g) comprovante de furnigm;,ao; 

h) esquema de desraii:m<:ao, sua colocarao na plan­
ta do estabelecim(~nto, tipo de produto e frequ€m­
cia de uiiJiz.w,;.i.io; 

i! I3oletins de Sanidade de todo o pessoal emitidos 
pelas Delogacias de Sau.de. 

,1. A licen"a sanitaria de funcionainento para estabclc­
cimentus seni emi tida, num praza ma'i:imo de 30 di.as, com 
base ns analise da documentac;ao e em inspoci;:oes sanita­
rias efeciuadas pela Autorida<le Competente. 

5. A Jicern;a cujo mo<lelo figura do Anexo IV do presente 
regulamento, tern a valiclade maxima de dois anos, poden­
do ser suspensa quando sejam detectadas iransg:ress6es as 
leis em vigor sobre a materia, mudan(,)a de propriedade ou 
quando o estabe]ecimento estiver inoperativo por mais de 
tres meses. Para os estabelecimentos recem instalados, a 
Direci;ao Geral das Pescas emite uma licem:;a sanitriria de 
funcionamento provis6ria, que tera a validade maxima de 
tresmeses. 

Sec~i.\o ll 

Emhnnm,;,oes 

Artigo 17' 

(Caractc,risticas gcrais apliciiveis as .embin·cv.t;oes) 

1. Para alern das condic;;oes gerais de higiene 
estabelecidas na portaria 6/2001, de 1 Feverciro, as em­
barcm;oes deverao possuir: 

a) tomadas para combustivel ou lubrifica~ao com loca­
lizai;ao fora das areas de recepgao, mrumseamento, 
processamento e annazenamento de produtos da 
pesca; 

b) um mimero suficiente de lava.base sanitas, nao 
podendo estes comunicar directamente com as 
oseas onde os produtos suo proeessados. ou ar­
mazenados. As torneiras dos lavabos e as <les­
cargas das sanitas nao deverao ser accionadas 
amao; 

c) condic;oes de armazenamento de agua potavel OU 

de outra fontc de abastecimento durant~ a faina 
do pesca, de modo u garantir con<li~oes higio­
snniU1.rias das inslalrn;oes, produtos da pesca c 
pensonl. 

2. Para a1em <las condii;oes gerais de higiene 
estabelecidas no m'une:ro anterior as embarcai;oes conside­
mdas naviog congeladores e navios fabrica <levem pos­
suir: 

a) locais de trabalho dimensionados c concebidos de 
forma que o pescado possa ser manipulado e 
prncessado em condiqoes higienicas, evitando­
se qualquer contaminai;fio do produto; 

b) nas zonas onde se manipula, processa e embala o 
pescado, o piso deve ser resistente, facil de lim­
par e desinfectar, com superficie anti-derrapante 
e munido de sistemas eficientes para elimina­
c;ao de aguas e residuos de pescado; 

c) paredes e tectos faceis de limpar, em especial ao 
nivel dos tubos ou condutas electricas que os 
atravessam; 

d) 1.1m local de armazenagem de cmbalagens sepa­
r ado <las {i.reas de manuscamento e 
processamento dos produtos; 

e) um local de acondicionamento para armazenagem 
de produtos quimicos e de lim11eza separado do 
dos produios da pesca; 

f) uma instalai,ao que permit.a armazenamento el 

ou abasiecimento de agua potavel ou agua do 
mar tornada salnbre nas areas de 
manuseamento e processamento; · 

g) em caso de uso de agua <lo mar, nma bomba de 
sucgao situada num ponio que nao permita que 
a agua seja contaminada pelas aguas de evacu­
ac;ao do barco ou de arrefecimento dos motores; 

h) lavabos instalados nas areas de manuseamento e 
processamento ou em areas contiguas; 

i) circuitos hidraulicos protegidos por forma a que 
uma eventual fuga de oleo nao contamine os 
produtos; 

j) ventilac;;ao suficiente e, se for caso disso, uma efi­
ciente evacuai;ao de vapores; 

kJ ilumina9ao natural ou artificial de intensidade 
suficiente e dist1ibuida de modo uniformc, evi­
tando sombras, contrastes muito acentuados e 
reflexos prejudiciais. 

3. Os navios congeladores ou navios-fab1:ica que exer­
cem a sua actividade sempre no mesmo local no mar, alem 
dns caracteristicas gerais definidas nos numeros anterio­
res, <lev0m: . 

a) dispor de um siste.ma de eliminar;ao de desperdfci­
os que nao provcque contamina9ao do ambiente; 

bl dispor de condi .. /irn de higfene em todas as areas 
de trabalho; 

c) possuir areas de tl'abalho fechadas com dimen­
soes suficientes que permitam o desenvolvimento 
eficiente das operm;oes de processamento sem 
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prejuizo da garantia de qualidade higio-sanita­
ria; 

d) ter uma disposi~ao geral de instalai:,oes que asse­
gure um fluxo l6gico de trabalho que impei:;a ou 
reduza o 1;sco de cuntaminai:;oes cruzadas, des­
de a entrada <las materias primas ate a saida de 
produtos acabados; 

e) dispor de areas de trabalho desl.inadas ao se­
guintc!: 

i. recepi:;ao e armazenagem de materias prim as; 

n. processamento gcral de produtos da pesca com 
separai:;ao de areas de alto e baixo riscos sani­
tarios; 

m. annazenagem de produtos acabados; 

iv. annazenamento de material de embalagem e 

outros insumos; 

v. armazenamento de material de limpeza, de­
Ginfecc;ao ou pesticidas; 

vi. lavagem e desinfeci:;ao de recipientes, utensi­
lios e equipamentos; 

vii. <lep6sito temporario de desperdicios ou resi­
duos de processamento; 

viii. sanitarios e vestiarios para o pessoal que vive 
na embarcagao separados dos do restante pes­
noaL 

fJ possuir areas sociais tais como refeitorios e cozi­
n h '1S con strufdas separadas das areas de traba­
lhc, referidas no mimero anterior e com dimen­
soes que permitam que toda a tripulagao possa 
fa2er as refeic:;oes em simultaneo; 

g) ter janelas ou outras aberturas protegidas contra 
a entrada de insectos, passaros ou roedores e 
construidas de modo a evitar acumulac;ao de 
poeiras; 

h) dispor de canalizagoes e sistemas de eliminac:;ao 
de aguas residuais <las operac;oes de 
pr, ,cessamento desenhados e construidos de 
m( 1do a poderem transportar com facilidade to­
dou os efluentes, mesmo em situai;oes de maior 
fluxo de produgao. A sua instalagao deve ser de 
forma que nao permita a entrada de roedores e 
ou1;ras pragas nas areas de processamento, fa­
cil::te a limpeza e impega a passagem de resi• 
duos s61idos; 

!) posE,uir superficies de trabalh9 nas areas de 
processamento com uma iluminai;:ao natural ou 
artificial deintensidade suficiente e distribuida 
de modo unifonne, evitando sombras, contras­
tcs muito acentuados e reflexos prejudiciais; 

j) possuir instalagoes dotadas de um sistema de 
abastecimento de agua po1.avel OU agua do mar 
tornada salubre atraves de um processo de de­
pura<;ao com pressao e quantidades suficientes 
para cobrir os momentos de maior fluxo de pro­
dui:,au; 

11) possuir instalac;oes sanitarias para o pessoal sem 
comunicai:,ao directa com areas de 
processamento e que preencham os seguintes 
requisitos: 

1. iluminagao e ventilai:;ao adequadas; 

ii. paredes lisas, de cor clara, impermeaveis, 
lavaveis e desinfectaveis; 

m. piso em material resistente, impermeavel, 
lavavel e desinfectavel e com um sistema de 
drenagem ate ao canal de esgoto; 

iv. agua corrente em quantidade suficiente, la­
vabos nao accionados a mao e um sistema 
apropriado para a secagem das maos; 

ti. sanitas com autoclismo de acordo com o mi­
mero e sexo dos trabalhadores-conforme a ta­
bela que se segue: 

1 sanita para 9 trabalhadores 

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores 

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 · 

vi. chuveiros de acordo com o numero e sexo de 
trabalhadores nas seguintes condigoes: 

1 chuveiro ate 10 trabalhadores 

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

vii. instalagoes sanitarias para trabalhadores 
com vestiari.os dotados de annarios resisten­
tes, lavaveis e desinfectaveis; 

viii. sanitarios e vestiarios para o pessoal que vive 
na embarcagao separados dos do restante pes­
soal. 

l) possuir lavabos e dispositivos para a desinfecgao 
das maos instalados nas areas de processamento 
em mimero e localiza'<ao segundo as necessida­
des praticas de processamento; 
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m) possuir dispositivos para a la vagem e desinfecc;fto 
de ~quipamentos, recipientes, utensilios e rou­

. pa im)Jcrmeavel dos traballrn dares; 

n) t;11· ventilai,;ao suficiente e, se for caso disso, uma 
b:m evacuac:ao dos vapores; 

,\rt1go 18" 

(Rc(jl!iP.itos pa1•a antoriza~iio sanitaria de c-mbarea<;oes de 
pc-sea) 

1. Alltcs da atrilmir,ao da Licern.;a de Pesca, as embar­
ca\;{1es de pesr.a carccem de uina autorizrn;i:to sanitarin a 
scr requerida a Din,e!;}W Gc~ral das Pcscas, nos 1.ermos do 
mudelo i:onsiante do Avexo '· 

2. A Auiorizar,:ao .Snnitaria de,, r;i ser requerida nos 
segnintes casos: 

a) antes do inicio da actividade de pesca; 

/l) no reinicio da adividade de pesca apus uma sus­
pensao decretada pela Autoridade Competente; 

c) no reinicio da act.ividade np6s uma paragern su­
perior a seis meses; 

3. o pedido a que sc 1·cfere o mimero antc1·i01· deve ser 
rrcompanhaclo dos seguintes: 

a) ooletins de Sanidade de toda a 1.ripular;ao, dentro 
do prazo rle vali<lade; 

b) esquema de desratizagao, sua colocat.;:w ,,, ,,lan­
ta, tipo de prnduto e frequcncia de roloca<;ao; 

e) programa de higi(me e sanidade das instala{,f1es, 
equipamcnto e pessoal; 

d} comprovante de furniga<:;ao; 

e! guia de Boas Praticas de fabrico; 

4. A embarcm;a.o devc ainda cumprir os reqnisitos tec­
nicos defini<los ml l:'ortaria G/2001, de 1 de Fevereiro. 

/\rligo \!)" 

Para alem do estipul:-:do no n_rUgo onterior, os navi• 
os-fribrica, devem .:iinda apresenhn· o seguinic: 

a} diagrama de fluxo de prucessamentu; 

b) plant.a Ja ernlmn:a<;au; 

c) sistema de, rontrolo e gosanti.u de quilidade a 8Cr 

ctplkado no fhnw de prodw;;ao, buseados no 1n6-
Lodo HACCP, ,r;dodos tradicionais nos termos 
do disposto 110 Capitulo IV do presenl.e reguln­
mento au·outrnc1 metodo:s n indicar; 

d) tipo de ernbalagem, rotulagem e/011 etiquetagem 
a ser utilizada; 

e) descric;ao tlas boas praticas de fabrico; 

f; codigo de produc;ao definido pelo respons{J.vcl <la 
embarcac;au 

g) mimero de trabalhadores, experier.cia profissio­
nal e nivel de formac;ao; 

h) sisiema de eliminac:ao de desperdicios 

1) f:istema de abastecimento de agua potavcl ou tor­
nada potavel, do mar salubre com indicac:ao dos 
tanques de armazenamento, tratamento, com 
pressao e quantidatles estimadas de consumo. 

2. Pan, navios congeladores e navios-fabrica que pro­
cessam sempre no mesmo local, para alem do estabelecido 
nos 111:i.meros anteriores deve-se acn~scentar o seguinte: 

a) sistema de tratamento e elimina,;;ao de aguas re­
.siduais e o\1tros residuos; 

b) meca11ismo de controlo de acesso do pessoal a cm­
barcae;ao; 

c) lista de pessoal afecto a embarca,;;ao ou com ace,:;­
so h mesma. 

(A11toriza~uo sr.nitaria de cmbarca<;ocr; de pesca c navios­
fubrica) 

L l\ Autoridade Competcnte devcra efoctua a analise 
:,; processo num prazo maxima de 30 dias, findos quais 

:_·u;'i. ou n[Jo cmit.idn nma autoriza,;;ii.o sanitaii.a. 

2. A nutorizai,ii.o sanitaria da embarcac;5.o em rnodelo 
constante do Anexo VI do presente regulamento, com vali­
dade de um ano, ser{1 emitida com base na amilise <la docu­
menta,;;ii.o e em inspec,;;oes sanitarias efoctuadas pela Au­
ioridade Competente. 

:3. A autorizai;ao sanitl"n-ia da mnbarca,;;ao pode ser 
:our,pensa quando se detectarem Lrnrisg,·essoes as leis em 
vjgor. 

'l. 0 cumprinwnto do disposto n..,s,e regn'amcnto npli­
,,,J- .'-'C' tambern as emharcai;:6es per!,mccntet a tercciros e 
,_pw npcrnm em n:gime <le frei-amen!n. 

~~ab, de pescn.1 :.~r)_n.nzfns f:dgorffi('Oi-1 ~'- tT~nsportc 
;lri-s produtns du ~'-:"')s~:~1. 

i .• A~s partes do c<li.ficio do cais de pcsu:1 ond1.: ce recebem 
:n,;nipnlam os produtos du pcscu ,levr:m: 
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a) ser cobertos e <lispor de paredes faceis de limpar; 

b) dispor de um chao impermeave1, facil de lavar e 
desinfectar, de moclo a permitir o escoamento 
clas aguas e ser munido de dispositivo de evacu­
m;ao das aguas residuais; 

c) estar suficientemente iluminados de modo a faci­
litar o conirolo saniiario e inspec<;tio <las activi­
<lades de manuseamento e comercializai;;ao; 

d) dispor de instala.;oes para o fornecimento de agua 
potavel, tanto para o aprovisionamento de em­
barcai;oes como tambem para o manuseamento, 
lavagem do pescado e higiene dentro do estabe­
lecimento; 

c) dispor de dispositivos ou instala<;6es para ai-­
mazenagem e/ou climinal,ao de residuos de 
pe3cado; 

1) possuir sanitarios e lavabos em ntimero suficien­
te, quer para, os utilizadores do cais de pesca, quer 
para o pessoal permanente. 

2. · E inter<lito o manuseamento ou processarnento de 
produtos <la pesca em embarcac;oes acostadas no cais. 

3. 0 equipamento utilizado para descarga e desembar­
que do pescado tleve ser constituido por materiais facei s de 
la var e desinfectar, impermeaveis e resistentes a co1-rosao. 

4. As salas de processamento e armazens frigorificos 
existentes no recinto dos cais, tem que cumpril" com as 
exigencias dE finidas na PorLaria 6/2001 de 1 de Fevereiro e 
no presente c'egulamento. 

Artigo 22" 

(Caracteristicas dos armazens frigorificos) 

Os arma2ens frigorificos destinados a prestar servic;os 
de armazenagem de pescado congelado, alem das caracte­
risticas gera,s para estabelecimentos definidas na Porta-
1ia 6/2001 de 1 de Fevereir~ e no presente regulamento, 
devcm: 

a) ser especificamente concebidos para este fim e do­
tados de equipamentos capazes de manter e as• 
se;Urar uma temperatura igual ou inferior a 
lE °C com o minima de fl utuagao; 

b) dispor de instrumentos para o controle e registo 
continua de temperatura, acessiveis e instala­
dc s de tal maneira, que mostrem com exactidao 
a 1:emperatura em cada camara de armazena­
gem; 

c) ter antecfunaras ou ambientes fechados antes da 
entrada ·as camaras frigorificas· ou qualquer 
outro metodo que impei;;a flutuai;;oes criticas de 
temperatura nos momentos de carga e descar­
ga das camaras; 

d) dispor de alarmes e fechaduras que permitam a 
abertura <las portas <las camaras p01: dentro. 

Artigo 23° 

(T1·anspo1·te de produtos <la pcsca) 

L Para alem do disposto na Portaria 6/2001, de 1 tle 
Feverciro, o transporte de produtos da pesca deve ser feito 
em rneios higienicos que garantam uma protecc;ao adequa­
da em relac;ao ao tipo de produto transportado, evitando 
toda a causa de contaminai,;iio ou outros danos que possam 
deriva1· de agentes atmosfericos ou outros agentcs 
ambientais. 

2. Os meios utilizados no transporte de produtos <la pesca 
devem sei- regista<los nos servic;os da Autoriclade Compe­
tentc e dcvem reunir ns seguintes requisitos: 

a) quando se tratc de transportc de pescado fresco, 
as camaras ou compartimentos empregues dc­
verao ser fechados, isotermicos e com as pare­
des construidas com um rovestimento interno 
liso, impenneavel, facil de lavar e de desinfec­
i.ar; 

b) para o transporte de produtos congelados, as ca­
maras ou compartimentos cleverao possuir equi­
pamentos mecanicos de congelar;ao, com poten­
cia suficiente para manter a todo o momenta 
uma temperatura igual ou inferior a -18•·C; 

c) no transporte de protlutos acondicionados em gelo, 
com um volume maxim o de 40 kg por unidade, 
devera ser assegurado o escoamento da :igua de 
fusao de modo a evitar-se que a rigua em causa 
permaner;a em contacto com os pro<lutos; 

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

e) quando se trate de transporte de produtos da pes­
ca secos ou v:ivos devera ser assegurado que o 
mesmo se efectue em condir;oes adequadas de 
higiene, conservac;ao e de garanti~ da qualidade 
sanitaria, eviiando-se qualqucr tipo de conta­
mina.;ao. 

CAPJTULO III 

Do progrmna de higieue e de sanidade 

Arcii;o 24" 

(Requisitos gerais do programa de ltigienc e sanidade) 

0 programa de higiene e de sanidade deve contemplar 
basicamente o seguinte: 

a) areas a limpar - zonas de recepi;;ao, 
manuseamento, processamento, sanitarios, re­
feit6rios, cozinha, dormit6rios, escrit61ios, diver­
sos tipos de armazens, congeladores, armazens 
frigorificos, e outros; 
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b) rnetodos e frequencia das aci;:oes de limpeza e de­
sinfeci;:ao - forma de limpeza, produtos utiliza­
dos, sua concentrac;ao, frequencia, responsavel 
pela limpeza, utensflios de limpeza, cuidados a 
ter com os produios; 

c) espccificaG6es das suhsifmcias qufmicas e respec­
tivas concentrai:;oes - nomes e especificar;oes de 
detergentes e desinfoc:tantes devidamente auto­
rh:ados pelo Ministerio da Smide; 

d) aci:;oes especifica"' para o controlo e desiruii;:ao sis­
tematica de lixos; 

e) ac(_'(les especificas de dcsrnt izac;f:lo c desinfestai;:ao, 
sistcma de fomigac;fw e eomprovante da aplica­
(_'<'lO do produto autoriza<lu pt,lus respectivas au­
toeidades; 

i) mectmismos de protec(_:au contra a ('llirada de 
animais dornesticus; 

gJ definit;iio do pessoa1 cncarregue pela aplicai;ao dos 
programas de limpeza e clcsinfec<;[10 c pela sua 
supervisao; 

!JJ sistema de higiene do pessoal; 

i) procedimcntos 0 plan0 de Jreim1mento do pessoal; 

j) ::,bustecimento de agua • origern darede munici­
pd ou do mar com dessaHnizador, cnpacidade 
de arm2.zenagem, quantidades previstas para 
prncessmnento e uso em sanitarios em fun<;ao 
n tim ero de trabalhadores e dias de campanha; 

h) mecanismos de clorar:ao da agua, controlo de clo­
ro residual, nivel de cloro empregue e frequen­
cin de cont.rolo no laborat6rio; 

lJ abastecimento/prodw;:ao de gelo - mecanismos de 
controlo <la pot.abilidade da tigua; 

m) identificai:;ao do responsavel pela elabora<;ao e 
implementai:;ao do programa. 

Artiga 25" 

(Requisitos busicos de higiene para cstabelecimentos e 
c,1uipame~1tos) 

1. As instalai;oes dos estabelecimentos devem ser 
mantidas a todo o momento em born. estado de limpeza e 
conserva!,;ao de modo a nao constitufrem uma fonte de 
contaminac;ao dos produl'os. 

2. To<las as superficies dos equipamentos c utensilios 
que entrem em contacto com o pescado devem ser manti­
dos em perfeitas com1i<;6es higienicas e sanit.h-ias, induin­
do as superficies dos equipamentos utilizados para a pro­
dw;ao e annazcnagcin de gelo que deverao scr lavadas e 
desinfectadas no infc10 e no final de cada dia de opernc;ao. 

::l. As luvas c roupa impermeavel que se empreguem 
durante o processamento deverao ser manti<las limpas e 
asseadas, em bom estado de conserva<;iio, lavadas e 
desinfectadas pelo menos uma vez ao dia. 

4. Totlos os produtos de limpeza e desinfecc;ao, insectici­
das e outras substancias potencialmente toxicas, devenr 
ser armazenados em lugares fechados. 

5. Durante a lirnpeza e desinfeci;:ao devcra scrutilizada 
agua potavcl ou do mar salubre. 

G. E intcrdito o uso de detergenies, desinfoctnntes, in­
sccticidas, raticidas ou quaisquer outras substiincias a 
ccrcrn usadas nos programas de higieJ1e e ::;anidade nao 
autorizadas pelo Minis'ithio da Sau.de. 

7. Os prndutos <la pescn produzidos e destimidos a ei:­
port.a<;ao para o mercado <la Uniao Europeia, deverfio cum­
pi-ir com os requisitos actualizados desta Comunidade. 

Artiga 26'' 

(Requisitos basicns de higiene e snnid!lde nplic.:i.vcis 
i, pcssoal) 

1. 0 pessoal afocto as areas de manipula;;ao e 
proc:essamento deve ser portador de Boletim <le Sanidade 
valido, emi.ti<lo pelas Ddegacias de Saude; 

2. 0 pessoal que apresent.e ou aparentc ser porLador de 
cloenc;as transmissiveis, lesoes abertas, plistulas, eviden­
c-ias de problemas respiratorios, fcriclas infedadas ou qual­
quer outra fonte snsceptivel de contaminar o pescado ou as 
superficies alimeutares que entrem em contacio com o 
mesmo, devera ser afastado das operar;oes de pmcessernento. 

CAPITULOIV 

Sistema de Conh'ofo e de ga:rantia de qualitlmle 

(Sistema de Analis~ de Risco e Con,role 
dos Pontos Criticos - ARCPC) 

1. Os estabelecimentos e ernbarcm;oes que pretendem 
implementar o sistema de 1'>,.RCPC - Sistema de .A.11~ilise de 
Risco e Controle dos Pontos Criticos - deverao cumprir 
com o disposto na Portaria 6/2001, de 1 de Fevereiro, e 
snbmcte-lo a aprovac;ao da Autor:iclade Competente, apre­
sentando para o efeito um plano descriiivo que contenha: 

a) organigrarna com as responsabilidades tlescritas; 

b) identifica<;ao dos produtos e sua desc1i1;'5.o no que 
se refere, nomeadamente, ao segu.:inte: 

1. composic;ao e sistema de classificai;ao (especie 
c composi~ao quimica) 

ii. metodo de conservai;:ao (fresco, congelado, sal­
gado, e outros) 
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iii. processamento (descric;ao <las Boas Praticas 
de Fabrico - tipo e qualidade de materia-pri­
m n, d~scri9ao completa do metodo de 
processamento c identificai;ao, concentrai:;oes 
c durai;ao dos ingredient.es utilizados); 

w. sistema de cmbalagem, i·otulagem ou 
etiquetagem e codificai:;ao; 

v. condii:;oes de annazenagem (materia-prima e 
produtos) e distribuic:ao dos produtos: 

vz. controlo <la pot.ahilidade da ugua; 

vu. tempo de vida de prateleirn.; 

viii. instrui;oes de uso (coma preparar)- composi­
(;ao e estrutura; 

ix. met.ado de conservac;ao para o consumidor. 

c) identificai;ao da intern,:ao de uso (grupo alvo e 
mercado a que se destina na rotulagem); 

d) diagrama de fabrico especificando fluxograma 
naplauta; 

e) listagem dos perigos potenciais (microbio16gicos, 
quimicos e fisicos) e a probabilidade risco de sua 
ocorrencia em cada etapa de processamento; 

f) listagem de todas as medidas preventivas que 
previnem, minimizam ou eliminam a ocorren­
cia dos perigos; 

g) deh-rminac;ao dos Pont.as Criticos (PC) e dos Pon­
tm1 Criticos de Controlo (PCC); 

h) esta belecimento dos respectivos Limites Criticos 
paracadaPCC; 

i) des1:ri<;ao do sistema de monitorizai;ao (vigilan­
ch,) paracada FCC; 

j) indicai;ao de medidas correctivas para os perigos 
identificados; 

lz) programa de calibrai;ao dos instrumentns (term6-
m ~tros, balanc;:as e outros); 

l) · indicac;ao de procedimentos <le verificac;ao; 

m) regi stos e docull!entai:;ao. 

2. A anaLse do procesr;o para efeitos de aprovac;ao do 
programa de ARCPC, sera efectuada num prazo m:.hamo 
de30 dias; 

a. Os estttbelecimentos e embarcac;oes que pretendam 
exportar produtos da pesca para OS 1nercados da Umao 
Europeia, deYerao implementar o sistema de ARCPC e Clllll­

prir com os requisit.os actualizados dcsta Comunidade. 

Artigo 28° 

(Melodo Tradicioual ) 

Os estabeleciment.os au cmbarcai:;oes que prctendem 
irnplemcntar o Metodo Tradicional devcr~o submeter o 
referido met.ado a aprovar;ao da Autoridade Competente, 
apresentando para o efeito um plano descritivo que conte­
nha: 

a) organigrama com as responsabilidadcs descritas; 

b) descri<.;ao dos prorlutos a claborar, inclicando: 

i. composii:;ao e estrntura; 

1i. metodo de conservac;ao; 

iii. processamento (Boas Praticas de Fabrico); 

w. sistema de embalagcm; 

v. condir,;6es de armazenamento c distribuii;ao; 

m. tempo de vida de prateleira; 

vu. instrur;oes de uso; 

viii. controlo da potabilidade da agua; 

e) identificar;ao da intenc;;ao de uso (grupo alvo c 
mercado fJ que se destina); 

d) fluxograma da prodrn;ao; 

e) desc1igao do metodo de controlo de qualidade e ar­
mazenagem da materia-prima e do produto fi­
nal (temperaturas, analises sensorial, quimica 
e microbiologicas); 

f) tipo e qualidade da materia-prima; 

gJ descrir,;ao completa do metodo de processamento; 

h) indicagao dos ingredient.es empregues (ident.ifica• 
r,;ao, concentrac;oes e tempo). 

AtLigo 29' 

(Implemeuta,;,ao do programa) 

Todos os estabeleci mentos e embarcar;oes que operem 
sob um Progrnma de Controlo e Garanti.a de Qualidade 
deverao designar o responsavd pela sua aplicar,;ao, assim 
coma pela sua revisao e adaptm;ao sempre que as materi­
as-primas, processos ou outras considerai;;6es irnpliquem 
novas perigos. 

Artig,, JO" 

(Verifici.u;au " r·Gntrolo) 

1. A aplicac;ao do Progruma de Controlo e Garantia de 
Qualidade esta sujeita a vcriilcm;ao e inspeci;ao a ser reali• 
zada pela Autoridade Competc11te, durnnte o Licenciamento 
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Sanit{uio, Certificar;ao Sa11itaria e durante a realiza,;ao de 
actividades relacionadas com o Programa Regular de Ins­
pecc;iio. 

2. No [tmbito do Progrnma de Controlo e Garanti.a de 
Qualidade deverao ser estabelecidos controles de qualidade 
cla agua, maierias-primas e produtos durante os processos 
e outros que venham a ,:;er definidos pela Autoridade Com­
petente ou em legisla,;ao actualizada nacional e internaci­
onal aplicavel. 

CA.I'lTULOV 

Sistema de Controfo e da garanHa <la qualidade 
Das e:;;portai;oes dos prodnios da J)esc,1 

Arligo 31" 

(Aidhuiquo do ui'1mero saniliirio pan; expoi·t:u;,&o} 

1. Para efeitos de exportac;ao dos produ1os <la pesca, o 
responsavel do estabelecimcntos, embarca<_;oes de pesca e 

navios fabrica a prov ados devem soliciiar a Direc(;ao Geral 
<las Pescas um Numero Saniiar.io atraves do modelo cons­
tante doAnexo VU, 

2. Para beneficiar do mimero sanitario reforido no m.i­
mero anterior os estabelecimentos, embarcar.;oes de pesca 
e navios fab1ica nacionais deverao cump1;r com o disposto 
no presente regu1amento e na portaria 6/2001, cle 1 de Fe­
vereiro. 

3. Os estabelecimentos, embarcar.;oes de pesca e navios 
fa.brica devem ainda satisfazer qualquer outra exigencia 
que venha a ser estabelecida pela Autoridade Compelente 
e pelo pais importador. 

4. A N{1mero Sanitario, valido por uma ano e cujo 
modelo consta no Anexo VIII sera ernitido pela Direcc,;ao 
Geral <las Pescas no prazo maxima de 30 dias. 

5, Os estabelecimentos, embarcai;oes de pesca e navios 
fabrica aprovados para exporta~ao, serao inscritos numa 
lista que sera divulgada regularmente pela Autoridade 
Competente junto dos paises importadores, 

A1-tigo 32° 

(Requisitos para exporlal,'liio dos produtos do. pesea) 

L Os ]ates dos produtos da pesca destinados a exporta­
c;ao, para alem do estipulado na Portaria 6/2001, de 1 de 
Fevereiro, e nas demais leis em vigor, deverao preencher 
os seguintes requisitos: 

a) terem si<lo processados em estabelecimentos com 
licenc;a sanitar:ia; 

b) sercm provenientes de embarcar.;oes com autori­
za~ao sanitaria; 

c) terern sido prncessados em estabelecirnentDs e em­
bm·ca,;:oes com nume:ro sanitario; 

d) terem sitlo elaborados a pa1tir de rnaterias pri­
mas e ingredientes em born estado de conserva­
,;ao, higiene, livres de contaminaqao, aditivos 
nao permitidos ou em quantidades superiores 
as tolerancias nacionais e iniernacionais e ap• 
tos para o consumo humano; 

c) t.erem sido processados sob con<li<so(~S higio-sani­
tarias adequadas e isentos de riscos; 

/) cumprmn o cleclai-ado na etiqueta ou rotulo; 

g) estarem tolulados segun<lo o cstabelecido 110 pre­
sente regulmnento, hem como no do pais impor­
tador. 

2. 0 pedido de cc1·tificac;ao sanitaria para exportac;ii.o 
deve ser submetido it Autoridade Competent.e, atraves do 
form ulario em Anexo IX. 

3. Antes da emissao do certificado sanitario os lotes dos 
produtos da pesca propostos para cxporlar.;ao devem ser apre­
sentados a Autoridade Competente para inspec~ao sanita-
1ia: 

a) ate seis hora~1 antes da hora prevista para o em­
barque, para o caso de crustaceos vivos ou pei­
xe fresco; 

b) sete dias antes da data prnvista para o emharque, 
para o caso de congelados, conserva e outros 
produtos. 

11, A Autoridade Competente emitira certificados sani­
tarios originais enumer.ados de acordo com os modelos in­
dicados no Anexo X - Cert.ificado Sanitado para a U .E. c 
Anexo XI - Ccrtificado Sanitario para restantes paises, 

Artigo 33" 

(Amostra sem valor comercial) 

1. Sao consideradas amostras sem valor come1·cial os 
produtos da pesca eipbalados, sem fins comerciais e com 
peso maxi.mo de quinze quilogramas. 

2, E ob1'igat61ia a apresentagao, nos postos defrontei­
ra, de um Boletim de Amostras sem valor comercial, i,em­
pre que se pretenda transportar para fora do pais amos• · 
tras sem valor comercial. 

3. Sem prejuizo <las regras de aceitai;ao do pais de des­
tino, a Autoridade Competente ea entidade 1·esponsavel 
pela emissao do Bo}etim de Amostras sem valor comerdal 
cujo modelo se encontra no Anexo XII do presente Regu1a­
mento. 

Artiga ;:w 

(Amosfras para promo~iio comcrcialJ 

1. Sao considerados amostras para promo1,ao comercial 
os produtos <la pesca embalados e com peso total superim· a 
quatro quilogramas e inferior a vinte e cinco quilog.ramas. 



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

2. A saida do pais com amostras para promogao co­
mercial s6 e permitida a entidades que se encontrem ins­
critas como exportadoras ou como produtoras de produtos 
dapesca. 

3. Para efeitp de autorizagao e obrigat6ria a apresenta­
gao de comprovativos que atestem a participagao em feiras 
ou a necessidade de prospec~ao de novos mercados. 

4. Porum ano civil, cada entidade interessada s6 pode­
ra solicitar a aprovagao e certificagao de ate tres amostras 
de promogao comercial de produtos da pesca. 

Artiga 35° 

(Controlo nlfandegario) 

As autoridades alfandegarias, nos diferentes portos e 
aeroportos do pais, exiip.1·ao ao exportador: 

a) A exibigao de um Certificado Sanitario e verifica­
rao a sua correspondencia com a mercadoria 
apresentada, do lote de exporta11ao ou amostra 
para prornogao comercial; 

b) A apresentagao do Certificado de Salubridade para 
cada amostra sem valor comercial. 

CAPITULOVI 

Das importa9oes·dos produtos da pesca 

Artigo 36° 

(Requisitos snnitarios) 

1. Os produtos da pesca importados deverao cumprir 
com as exigencias de higiene, sanidade e garantia de qua­
lidade contidas na Portaria 6/2001 de 1 de Fevereiro, no 
presente Regulamento e nas demais leis que vierem a se1· 
adoptadas. 

2. Os importadores sao responsaveis pela aquisigao de 
produtos legiumente produzidos no pais de origem, de acordo 
com sistemas de controlo de qualidade que garantam a 
sua sanidade e qualidade. 

3. A Autoridade Competente podera exigir que o impor­
tador apresente provas formais adicionais que atestem o 
cumprimento das exigencias indicadas no rnimero anterior. 

Artigo 37° 

(Sollcitai;iio de inspeci;ao aos produtoi, du pei,ca importndos) 

1. Os produtos da pesca importados, de peso superiores 
a 20 Kg, carecem de Liceni;;a Sanitaria a ser emitida pela 
Autoridade Competente para sua come1·ci~lizai;;ao em ter­
rit6rio nacional. 

2. Os importadores de produtos da pesca deverao solici­
tar a inspecgao, atempadamente, para efeitos de emissiio 
da respectiva Licen11a Sanitaria, atraves do modelo cons­
tante do AnexoXIII devidamente p:menchido e acompanhado 

de "Certificado Sanitario", "Certificado de, Origem", e de 
original e c6pia do respectivo Docurnento Unico: 

3. Na data prevista para a chegada do lote de importa­
gao os importadores deverao apresentar o aviso de chega­
da da mercadoria para que se proceda a respectiva inspec­
gao e emissao de Licenga Sanitaria solicitada. 

Artigo 38° 

{Requisitos gel·aii, de controlo c cerf.ificai,iio) 

1. Os produtos da pesca que entrem no pais ficarao re­
tidos sob responsabilidade da autoridade alfandegaria nos 
lugares de armazenamento por esta designados, enquanto 
decorrem os trarnites de inspecgao e de emissao da Licen­
ga Saniiaria. 

2. A liberta11ao dos produtos da pesca importados sera 
autorizada pelas autoridades alfandegarias mediante a 
apresentagao da Licen11a Sanita1ia, emitida pela Autorida­
de Competente, segundo a modelo constante do Anexo YJV, 
outorgado para cada lote identificado nos documentos de 
importa11ao, ap6s inspecc;;ao e aprovac;;ao do respectivo lote. 

CAPITULO VII 

Do transito internacional dos produtos da pesca 

Artigo 39• 

(Acondicionamcnto d, produtos da pesca) 

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

Artigo 40° 

{Inspeer;iio snnitaria aos produtos niio acondicionados) 

1. Com vista a prevenir eventuais contaminai;;oes pre­
judiciais a satide ptiblica, os produtos <la pesca em transito 
internacional que nao estejam acondicionados e/ou sejam 
manipulados em territorio nacional, estao sujeitos a pedi­
do do proprietario a uma verificagao e emissao de Guia de 
Transito pela Autoridade Competente, nas fronteiras de 
cntrada, conforme a Anexo XV. 

2. Essa emissao esta condicionada a uma declarac;;ao 
de proprietario onde deve constar que o produto foi mani­
pulado e transforrnado numa unidade de processamento 
com Autorizagiio Sanitaria do pais de origem ~ foi manipu­
lado e processado segundo as normas higio-sanitarias in­
ternacionais. 

Gabinete dos Ministros da Agricultura e Pescas, do 
Turismo Indlistria e Comercio e da Sande, aos 7 de Maio 
de 2002. - Os Misnistros, Maria Madalena de Brito Neves 
- Josi Armando Filomena Ferreira Duarte - Dario Laval 
Resende Dantas dos Reis. 
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Anexo I 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MTNISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

Direcfllo Geral das Pescas 
Pedido ue "AUTORIZA{:A.0 SANrrAmA PARA INSTALA(_;AO OU MODIFICA(::AO" 
DO ESTABELE-CIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA 

Eu (Proprietario/Gerentc) ....................................................... portador do B.I. n° 
.................... cn1itido em ....................................... a .......... / ......... ( ........ venho mui 
rcspeitosamente solicitar a V.Excia a Autorizac;ao Sanitaria pm·a 
Instalac;ao/Modificac;ao do meu Estabelecimento, c deciaro que sao verdadciras as 
seguintes infonnac;5es: 

NOlViE DA EMI'RESA: ......................................................................................................... ,. 

Enderec;o: .................................................................................................................... . 
Caixa postaJ: ......................... Telefone: .......................... Fax: ...................................... .. 

SOLICITO A EMISSAO DE UMA AUTORIZA(::AO SANITARIA PARA 
INSTALA(:AO/MODIFICA(,-:AO DE (l): .......................................... ., ................................. . 

NOME DO ESTABELECIMENTO: ................................................................................ . 
Enderes;o: ...................................... Telefonc:....................... Fax: ........................ . 
Caixa postal: ........................ . 

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS HA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (2) 

DESTIN ADOS AO MERCADO (3): ........................................................................................................... . 

0 Representante da cmpresa Reccbido por : ............................................ .. 

........................... , aos ........ ./ ...... ./ ....... . .. ......................... , llOS ........ ./ ...... ./ ...... .. 

(I) lndicar o tipo de csw.belccimcnto: 
cstabelccimcmos de processamcnto de. produtos da pcsca cm tcrra 
armazens frigorificos 
cais de pesca 
fabricas de gclo 

(2) lndicar o prctcndido 
Catcgoria ! - Moluscos bivalves, vivas, frescos ou congclados. 
Catcgoria ll . Produt()S da pcsca pasteurizados co7.idos ou pre cozidos, furnados, a quente, panados, 

inclusive acidificados, seguidos ou nfio de congclarncnto, que podem scr consumidos 
ser maior coc9ao. 

Categoria Ill- Conservas ou produtos submetidos ii estcrilizai,;ao comcrcial cm rccipientcs 
hcllllclicarnelllc fechadw. 

Catcgoria IV- Produtos da pesca salgados e seem; 
Categoria V - Produtos frescos e congclados 

Categoria VI - C111staccos e peixcs yivos ou frescos 

(3) Indicar o mcrcado a quc os produtos se destinam: 
Nacimml 
Uniiio Europcia 
Outros paiscs 
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REPUBL!CA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRlCULTURA E PESCAS 

Dfrecr;iio Geral das Pescas 

'"AlJTOK{KZA~AO SANITAJJ,:L\'' 

[}ata: ....... J ....••. J ........ . 

DADOS DE IDENTIFlCA(:i\0 

Anexo 11 

No111e da E1nprcsa: ................................................................................................... .. 
Proprietario/Gerente: ................................................................................................. . 
Telef one: ......................... Fax: ........................ . 

Nome do cstabelecimcnto: ................................................................... . 

Enderei;:o: ...................................... Telcfone:....................... Fax: ........................ . 

DADOS GERAIS: 

Actividade de acordo com a categoria do produtd 1
): ................................................ . 

Processamcnto: Capacidade de produi;:5.o: ............... Kgs/dia 

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada rcquerendo a AUTORIZA<;Ao 
SANITARIA para instala9iio/modificac,;iio do estabe1ecimento de processamento de 
produtos da pesca, a Dirccc,;ao Geral das Pescas comunica que estiio aprovadas as 
condi96es higio-sanitirias da mesma. 

0 Director Geral, 

(I) Catcgoria I . Molw;cos bivalves, vivos. frc,rns ou congc!ados. 
Catcgoria II• Produtos da pcsca pasteurizados cozidos au pre cozidos, [umados, a qucntc, panadns, 

inclusive acidificado,, scguidos ou nao de congcl:m1cntn, quc podcm scr con~umido, 
ser maior cocrao. 

Catcgoria Ill - Conscrvas ou produtos ,ubmctidos a cslcriliza,ao comcrcial em rccipicntcs 
hcnncticamcnlc fechado,;. 

Catcgoria IV- Prouutos Ja pcsca salgados c ~ccos 
Catcgoria V - Produ10~, frescos c congclados 

Catcgorla VI - CrusbccM,c pcixes vivas ou frescos 
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REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

Direcr;iio Geral das Pescas 

Anexo Ill 

PEDIDO DE "LICEN<;A SANITAUIA DE FUNCIONAMENTO" 
DE ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA 

Eu (Proprietario/Gerentc) ....................................................... portador do B.I. n° 
.................... cmitido em ....................................... a ......... ./ ......... / ......... venho 1nui 
rcspeitosamente solicitar a V .Excia o Licenciamenio Sanitario do meu 
Estabelecimento ni, e declare que sao verdadciras as seguintcs infomrn~oes: 

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

Endere90: ............................ : ..................................................................... . 
. Caixa postal: ................. :relefone: ................... Fax: ................................... . 

SOLICITO A EMISSAO DE "LICEN(:A SANITA.RIA DE FUNCIONAMENTO" O): .............................. · 

NOME DO ESTABELECIMENTO: 

Enderei;o: ................................................................ : .......... . 
Caixa postal:.................. Telf ............................ Fax: 

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (2) 

DESTINADOS AO MERCAD0(3>: ..................................... . 

0 Reprcscntante da empresa Recebido por : ............................................. . 

........................... , aos ........ ./ ...... ./. ..... .. ........ , .................. , aos ........ ./.' .... ../ ....... . 

(1) lndicar o tipo de estabelecimento: 
Estabclecimento de proccssamento de produtos da pesca cm terra 
Annazens frigorificos 
Cais de pesca 
Fubrica., de gclo 

(2) Indicar o prctcndido: Categoria l - Moluscos bivalves, vivas, frescos ou congclados. Categoria ll - Produtos da pesca 
pasteurizados cozidos ou pre cozidos, fumados, a quente, panados, inclusive acidificados, scguidos au nilo de congclamento, que 
podem ser consumidos Ger maior coC\;ao. Categoria III - Conservas ou produtos submetidos il cstcrilizal'fio comercial cm recipientcs 
hcrmeticamente fechados. Catcgoria JV· Produtos da pesca salgados c sccos. Catcgoria V - Produtos frescos c congelados. 
Catego,ia VI - Crustaceos e pcixcs vivas ou frescos 
(3) Indicar o mercado a que os produtos de destinam: - Nacional ; Uniao Europcia; Outros Pafscs . 
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Ancxo IV 

-~;; 
~ 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINI STE.RIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

DirecffiO Geral das Pescas 

LICEN<;A SANITA.RIA DE FUNCIONAMENTO 
DE ESTARELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA 

LICEN<;A N.0 
_____ / __ _ 

DADOS DE IDENTIFICA(;AO 
No1ne da Empresa: ........................................................................................... . 

Nome do Proprietario/Gerente ... , ...................................................................... . 

Tipo de Estabelecilnento: .................................................................................. . 

Nome do Estabelecimento: ................................................................................ . 

Endereyo do Esta:belecimento: ........................................................................... . 
Caixa Postal .......................... Telf. .............................. Fax: .......................... .. 

DADOS GERAIS DA LJCEN<;A 
Categorias de produto: 

Processamento: 
Capacidade de produr;ao: ......................... Kg/dia 
Capacidade de congelai;:ao: ......................... Kg 
Capacidade de armazenagem frigorifica: ............. Toneladas 

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

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada, requerendo a licem;a sanitaria para 
funcionamento da sua instalai;;ao de processamento e tendo sido aprovado a Direci;;ao Geral das 
Pescas determina: 
- Outorgar a empresa .. ...................... ... ............. ........ ... .. ... uma licens,:a sanitaria de 
funcionamento valida para um perfodo de dois anos a partir desta data, para os produtos acima 
assinalados. 

0 nao cumprimento dos requisites. exigidos na legislac;ao em vigor, deixarao sem efeito a 
presente Liceni;;a Sanitaria de Funcionamento . 
............ ... ................... , aos .................... de ................................ de .................. . 

0 Director Geral das Pescas, 
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REPUBLJCA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRJCULTURA E PESCAS 

Direcrao Geral tlas Pescas 

PEDIDO DE "AUTORIZAC'.;AO SANITA..RIA" 

Anexo V 

DA ~ (I) 
EMBAR(~A~AO .............................................................. ""'"' ............. ,"' .... , .... 11o••"'·········································· 

Eu (Proprietario/Gerente) ....................................................... portador do B.I. n° 
.................... emitido em ....................................... a ......... ./ ......... / ......... venho mui 
respeitosamente solicitar a V.Excia a Autoriza~ao Sanitaria da Embarca~ao, e 
declaro que sao verdadeiras as seguintes inforni.a9oes: 

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

Enderec;o: .................................................................................................. . 
Caixa postal: .................. Telefone: ................... Fax: ................................... . 

NOME DA EMBARCAvAO: ............................................................................................. .. 

N° de Matiicula: .......................................... ···· · ·· ·· · · · ·· ·· · ··· · ·· · ·· ····· · ..... ··· 

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS <
2
i 

DESTINADOS AO MERCAD0<31 : ..................................... . 

0 Representante da cmpresa 

........................... , aos ........ ./ ...... ./ ...... .. 

(I) Indicar o tipo de embarcai;iio: 
Embarca~ao de pcsca 
Embarca~ao de opcrm;:5es conexas 
Embarca,ao congeladora ou fabrica 

Rccebido por : ............................................. . 

........................... , aos ........ .! ...... .! ...... .. 

Embarca~iio congeladora ou f/ibrica quc processc no mesmo local 

(2) Indicar o pretcndido: Categoria I - Moluscos bivalves, vivas, frescos au congelados. Categoria II • Produlos da pesca 
pnsteurizados cozidos ou pre cozidos, fumados, a quentc, panados, inclusive acidificados, scguidos ou nil.a de congelamcnto, quc 
podem ser consumidos ser maior coc,;ao. Categoria III - Conscrvas au produtos submctidos il cstcriliza,iio comcrcial cm recipicntes 
hermcticamcnte fechados. Catcgoria IV• Produtos da pesca salgados e sccos. Catcgoria V - P·rodutos frescos e congclados. 
Catcgoria VI - Crustaceos c pcixcs vivas au frescos 

(3) Indicar o mercado a que as produtos de destinam: • Nacional ; Uniiio Europeia; Outros 
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REPUBLlCA DE CABO VERDE 
MINISTER.IO DE AGRICULTURA E PESCAS 

DirecfiiO Ge rat das Pe seas 

AUTORIZAGAO SANlTA..RIA 

Anexo VJ 

" (1) DA EMBARCA<;AO .................................................. .. No ......... .I ........ J ...... (2) 

Data: ....... J ....... J ........ . 

DADOS DE IDENTIFICAC,:AO 
Nome da Em pres a : ........................................................................................... . 

Nome do Armador: ......................................................................... .. 

Nome da Embarcagao: .......................................... N° de Matricula: .................. .. 

Tipo de Embarcagao: ... ... .. ... .. .. .. .. . ... ... .. ....... ... .. ..... ... .. .. .. Porto Base: ................... . 

lDADOS GERAIS: 
Categorias do produto<3

) ............................................. . 

Capacidade de armazenagem/produgao ...... Kg/dia 

Visto o processo apresentado pela cmprcsa supracitada, requerendo a autorizayao sanitaria para 
fl embarcavao, a Direcgiio Geral das Pescas comunica quc estao aprovadas as condi~oes higio­
,anitaiias da mesma. 

(I) Embarca~ilo de pesca 
Embarca,;,ao de opera~ilcs conexas 
Embarc:u;,ao fubrica ou congeladora 

0 Director Geral das Pescas 

Embarca,;:ao fabrica ou congcladora que proccssc no mesmo local 

(1) 0 aumero de registo na DGMP 

(3) Catcgoria [ - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congclados. Catcgoria II - Produtos da pcsca pastcurizados cozidos ou pre 
cozidos, fumados, a qucntc, pana<los, inclusive acidificados, scguidos ou nao de congelamcnto, que podcm ser consumidos scr 
maior cocquo. Categoria III - Conscrvas au produtos submctidos ii estcriliza~-iio comercial em recipicntcs hermcticamentc fcchados. 
Categoria IV- Produtos da pcsca salga<los e sccos. Catcgoria V - Produtos frescos e congclados. Catcgoria VI - Crustaccos c peixcs 
vivas ou frescos 
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Ancxo VII 

REPUBLJCA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

lJirecfiiO Geral das Pescas 

Pedido do ~'NUMERO SANITARIO" para cxportac;ao 

Eu (Proprietario/Gercnte) ....................................................... portador do B'J. n" 
.................... en1itido e1n ....................................... a ......... ./ ......... / ......... venho n1ui 
respeitosamente solidtar a V .Exel a a N(1mero Sanitario, para cfeitos de exportac;ao e 
declaro que sao verdadeiras as seguintes informa<;5es: 

NOME DA EMPRESA : ......................................................... , ................................. . 

Enderego: .................................................................................................. . 
Caixa postal: .................. Telef one: ................... Fax: ................................... . 

NOME DO ESTABELECIMENTO: ......................................................................... . 

Enderego: ................................................................................................... . 
Caixa postal: .................. Telcfone: ................... Fax: ................................... . 

Numero de Licem;a sanitaria: ......................................... Validade: .................... .. 

NOME DA EMBARCAC::AO: ..... , ........................................................................................... . 
Tipo 0 ': ......................... ~ .................................................. N(J de Matricula: ...................... . 
Numero de Autorizai;.:ao Sanitaria......................... Va1idade: .......................... . 

PRETENDO EXPORT AR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (7l 

DESTINADOS AO MERCADO(]>: ..................................... . 

0 Representante da empresa 

........................... , aos ........ ./ ...... ./ ....... . 

(1) Indicnr o tipo de cmbarcavilo: 
Embarca{'iio de pcsca 
Embarcafiio de opera~oes concxas 
Embarca9ao c:ongcladora ou fabrica 

Recebido por: ............................................ .. 

. .......................... , aos ........ ./ ....... / ...... .. 

Embarca~ao congeladorn ou fabrica que processe no mcsmo lo_cal 

(2) Indicar o prclendido: Categoria I • Moluscos bivalves, vivas, frescos 011 congclados. Catcgoria II - Produtos du pesca 
pastcurizados cozidos ou pre cozidos, fumados, a quente. panados, inclusive acidificados, scguidos ou nuo de congc!amento, que 
podem ser consumidos ser maior coc9iio. Categoria III - Conservas ou produtos submctidos a csteriliza~ao comcrcial em rccipicntes 
henncticamcnte fcchados. Catcgoria IV• Produtos da pcsca salgados e secos. Catcgoria V - Produ,os frescos c congclados. 
Categoria VI - Crust5ccos c pcixcs vivas ou frescos 

(3) Indicar o mercado a quc os prodmos de dcstinam: - Uni&o Europcia; Outros 
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AnexoVIIJ 

l@), 
s::...::> 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

Direcfllo Geral das Pescas 

NUMERO SANITA.RIO ....... .J .... .I ...... . 

De aconlo com as atribui«;:6es da Direq:ao Geral <las Pcscas outorgadas pelo Decreto lei 11° 

/02 de de Man;o; 

Vista o processo apresentado pcla empresa ...................................... . 

A DirecfaO Geml das Pcscas outorga ao estabelecimento/embarca~ao .......................................... . 
um Numero Sanitario para exportac;ao dos produtos das seguintes Categorias01 

destinados aos seguintes mercados{2
i 

Nota: Tendo em considerac;ao as exigencias do mcrcado da Uniao Europeia (Dircctiva 
91/493/CEE) aprovamos que os produtos de pesca processados nestc 
estabelecimento/embarcac;ao (estao/nao cstao) autorizados a serern exportados para os 
paises da Uniao Europcia. 

Este Numero ~anitario e valido por um periodo de um ano a partir dcsta data . 

. . . . ... . . ....... ........ .. . . ... .. . , aos .................... de ................................ de .................. . 

0 Director Geral das Pescas, 

d) lnd\car o pretcndido: Catcgoria I - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congclados. Categoria II - Produtos da pcsca 
pasteurizados cozidos ou pre cozidos, fumados, a qucnte, panados, inclusive ncidificados, ~cguidos ou nao de congelamcnto, que 
podem ser consumidos scr maior coc~ao. Categoria III - Conservas 011 produtos submetidos ;) esteriliza~ilo comercial em rccipicntcs 
1,enncticamentc f cr.hados. Catcgoria IV - Produtos da pcsca salgados e secos. Catcgoria V -- Produtos frescos e congelados. 
,-=:atcgoria VI - Crustaccos c peixcs vivos ou frescos 

(2) Indicar o mercado· - Uniao Europeia: Outros 
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REPUBLICA DE CABO VERDE 

MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

Direct;ao Geral das Pescas 

PEDIDO DE CERTIFICA(,:AO SANITARIA PARA EXPORTA(:'.A.0 

J\nexo IX 

Em cumprimento com as disposh;ocs da Porlaria n" /2002, de de Marc,;o, para a cxporta9ao 
de produtos lla pesca o abaixo assinado cm rcpresentac,;ao da cmprcsa 
............................................................... solicita a cmissao do Ccrtificado Sanitario . Declara 
ainda que a infonnac,;ao prop,6rcionada 6 ccrla c corresponde fielmentc ao que sc pretende 
exportar.. 

INFORMACAO SOBRE O EXPORTADOR 
(I) Nome da c1npresa : ................................................................................................................. . 

(2) Endercc,;o: ............................................................................................................................... . 

Caixa postal: .................. Telefone: ................... Fax: ................................... . 

(3) N° Sanitario: ................................ . Valido ate __ ! __ ! __ 

INFORMACAO SOBRE OS PRODUTOS PROPOSTOS PARA EXPORTACAO 

(1) £specie: .............................................................................................................. .. 

(2) Nome con1ercial do produto : ........................................................................... . 

(3) Origem do produto (indicar o rn'.imero da Licern;a sanitaria do Esfabelecimento /Autorizac,;ao 

Sanitaria da embarca<;ao onde foi processado ): ................................................... . 

(4) Forma de apresenta<;ao: Inteiro Eviscerado 

{5) Metodo de conservai;:ao: Fresco Vivo Corrgelado Conse1va: Outros 

(6) Embalagem primaria: Sim Nao: Peso Uquido declarado: .................. Kgs 

Tipo de embalagem: cartao saco plastico rede Outros 

(7) Lote: peso bruto: .............. Ton.: Peso Hquido: ......................... Ton: N° de cartoes: ............ .. 

(8) Local de armazenagem: ............................................. .. 

INFQRMACAO SOBRE A EXPEDICAO DO J>RODUTO 

(9) Data de exporta<;iio: __ ; __ / __ 



10) Porto/aeropono de safda: ................................................. . 

11) Pais de destino .................................................................. . 

l 2)Nome/endere~o do destinatario: ..................................................................................... . 

12) Tipo de ccrtificado rcquerido: Uniao Europeia Oulros 

Em caso de Outros, indicar: ................................................................................... . 

. Observac;ocs: ..................................................................................................................... . 

___ , aos ____ de ________ de 200 __ 

0 Rcprcscntante da Emprcsa 
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Ancxo X 

,/1-1 
~ 

REPUBL1CA DE CA130 VERDE 
MINlSTER{G DA AGRlCULTURA E PESCJ\S 

Direcr;iio Geral das Pescas 

CERTIFICADO SANIT;\RIO 

rclntivo nos produtos da p~scu dcslinados a cxporta~iio para a Comunidad1, Europcia 

N° de rcfcrcncin ............. ,. .......... . 

l'ais de expcdi,;iio: .............................................................................................. ,. ................................................................................ .. 

AUloridadc Compctcn\c('): .................................................. .- ............................................................................... , ................... , ..... ,., ........ . 

I. ldcntilka~iio dos produtos da pcsca: 

Dcsrri9fio dos produtos da pesca - da aquicultura (') : 

Espccic (nomc dcntffico} ...................................................................................... ,. ................................................... . 

• E~lado e n«turcLa do tratarncn\o( \ ...................................... ., ....................................................................................... . 

Numcro de c6digo (eventual): ............................................................................................................................... , ............ . 

Naturcw da cmbalagcm : ..................... , ................................................................................................................................. . 

Nt'1mcro de unidades de cmbalagem .................................................... ,. ............................................................................. .. 

r~.so liquido· ................................................................... , .......... , .................................... , ......... , ............................................ . 

Tcmperatura de ammzct1agem e de tmnsportc rcqueridil: : ............................................ , ....................................................... . 

rr. Origcm dos producos 

Nome(s) c numero(s) rle aprovu91io/rcgis10 oficial do(s) estabclccimcnto(s), navio(s)•fabrica, rntrcposto(s) frigorifico(s) 
aprovndos ou n11vios congelador(es) rcgistado (s) pela Autoridadc Competenle para expr,rta~ao para a Comunidadc 
l:.umpc\a·. 

UL Destino dos produtos dn pcsca 

Os produtos sfio expcdidos 

de· ....................................................................................................................................................................................... . 
(local de expcdi,;:ao) 

para· .................................................................... · .............................................................................................................. .. 
{pai& e local de dcstino) 

pclo seguinte rncio de transporte: .. , ........................................................................... ,,, ..................................................... .. 

Nome e cndcrc~o do cxpcdidor: .......................................................................................................................................... . 

Nome do d._...stinmario c cnclcrc~.o tlo locai tlc des ti no: ......................................................................................................... .. 

1 Nor.n.e e c.t1dc:rei;o 
; msrar o que n5o imcrcssa 
1 Vivo rcfrigcr..iclos, congeb1dos, .i;aJgados, furnados, cm conscrv,1, cl(·. 

151 



152 I SERIE N° 16 «B. O.}) DA REPUBLICA DE CABO VERDE - 3 DE JUNHO DE 

IV. Atcslado sanilario 

0 inspector oficial, ccrtifica quc os produtos da pcsca acima dcsignados: 

1. - Foram capturados, dcsembarcados c, se for caso disso, cmbalados manipulados, marcados, prcparados, 
transformados, congclados, dcscongclados armarenados c transportados em condi~[,es pclo mcnos cquivalemcs 
as cstabelecidas na Directiva 91/493/CEE do Conselho de 22 de Julho de 1991, quc adopta as nomms sanitarias 
rclativas ii produ~flo e il colocas,ao no mcrcado dos produtos da pesca; 

- Poram submctidos os cootrolos sanitarios pelo mcnos cquivalentc aos cstabclccidas na Dircctiva 91/493/CEE 
c sua dccisoes de aplicaqao; 

- nao provem de cspccics t6xicas ou quc contcnlrnm hiotoxinas. 

2. - Al~m disso, no caso de moluscos bivalves congclados ou tr,rnsfornrndos, cstcs dltimos foram colhidos cm 
zonas de produ9ao submctidas a condi~ocs pclo mcnos cquivalcntcs i1s fiwdas pcla Dircctiva 9l/~921CEE do 
Comclho de 15 de Julho de 1991, quc csrabelccc as nomrns sanitarias que rcgem a produ9iio ca colocafITO no 
mcrcado de moluscos bivalves vivas. 

0 abaixo assinado, inspector oficial, clcclara tcr conhecimcnto das disposi~Gcs fixadas pelas Dircctivas 91 /492/CEE e 
91/493/CEEc pela Decisao 97/296/CE 

Feito em .................................................................................. ,., cm 

(Loral) (data) 

(a~sinatura do inspector oficial) 

[ Inspector Oficiar' 

1 

(nornc maiusculas, titulo c cargo do signatario) 

( 4) O c;irimbo ca assinatura dcvcm ser de uma cor diforcntc dados outra.~ mcnqoes do ccrtificado 
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REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTlrn.IO DA AGRICULTURA E PESCAS 

Direcfiio Geral das Pescas 

CERTIFICADO SANITA.RIO 
HELTH CERTIFICATE 

/\nexo XI 

relativo aos produtos da pesca deslinados ii exporta~iio para paises niio pc,·tencerlles ii Comunidade Europcia 

Pais de expedi~ao: 
Country of dispatch: 

Autoridade Cornpetente(1): 
Compctcni Autorlly: 

Numcro de referencia do certificado sanitario: 
Reference number of health certificate: 

I. Idcntificatao dos produtos da pesca: 
Details identifying the fishery products: 

Dcscri4rao dos produtos: 
Description: 

• cspccie (nomc cientiftco): 
• species (scientific name): 

• estado (2) ou natureza do tratamento: 
• state (1) or type of processing: 

Natureza da embalagem: 
Tyoe of pakaging: 

Numero de unidadcs de embalagem: 
Number of packages: 

Peso liquido: 
Net weight: 

Tcmperatura de armazenagem e de transporte exigida: 
Temperature required during storage and transport: 

II. Proveniencia dos produtos da pesca 
Provenance of the fishery products 

Endere~o(s) e numero(s) de autoriza4rao nacional do(s) estabelecimento(s) de prcpara4rao ou de 
transforma4rao autorizado(s) pela Autoridade Competente em materia de exporta1;ao 
Addrcss(cs) and number(s) of preparation or processing cstablishment(s) authorized for export by the Competent Autority 

i Nome e cm.lcre-;o 
'Vivo refrigcrJdos, congclatlos, salgntlos, fumndos, cm conscrva, etc. 
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HI. Destino dos prntlulos da pcsca 
Destination of the fishery p, od11r1' 

Os produtos da pcsca sao expedidos: 
Thr fi~licry products arc to be ,Hipatchcd: 

para/to 

pclo :,cguintc mcio de trarn:porte: 
by the following means of tran,port· 

Nome e endere~o do cxpcdidor: 
Name and address of the consignor: 

(local de ('.\Jwdirrlo Ip/ace of dispalch/ 

/pais <' /veal Jt'slino f com11ry and plan: dcs!inatioll) 

Nome do destinatario c enderec,;o do local de dcstino 
Name of consignee and address at place of destination: 

IV. Cerlificado sanitario 
I fcalth attcslalion 

Eu abaixo assinado, inspector oficial, ccrtifico qllc: 
os supracitados produtos <la pesca foram cmbalados, manipula<los, marcados, prcparados, trnnsformados, 
congclados, annazenados e transportados scgundo as cxigGncias definidas na Portaria n" 6/200 t (Bolctim 
Oficial n° 11, 30 de Abril de 2001) e na presente Portaria. · 

rhe undersigned official inspector hereby certifies that: 
the fishery products described above have been handled, identified, prepared or processed, frozen, stored 
and transported under the conditions stipulated in the Order 11° 6/2001 (Official Report 11° 11, 30rd April 
200 I) and in the present Order. 

Feito cm 
Dane at 

(local !place) 

,cm 
, on 

(dala I date) 

( assi11a1ura do inspeclor oflcia[) 
(signa/llre of the official impcctorJ 

(name em letras mai1iscu/as, litu!a e cargo do signatr:irio) 
(name i11 Cllpitals, capacity and qualificatiom) 

1 
O c;irimbo ca assinaturn dcvcm scr de uma car difcrcntc da das oulr&s nrnnqiies do ccrtificado 
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Ancxo XII 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

DirecfiiO Geral das Pescas 

BOLETIM DE AMOSTRAS SEM VALOR COMERCIAL 

(a) .................................................................................................................................. . 

Data: ...... ./ ....... ./.. .... .. 

De acordo com as competenc:ias outorgadas a Dirccs;ao Gcral das Pescas declara-se: 

Que o Sr ..................................................................................................................... . 
Portador do presente boletim, transport a consigo para ................................... uma 
amostra sem valor comercial do produto descriminado, que nao esta sujeita as nomrns 
de controlo de produtos comerciais e que pelo seu volume nao representa um perigo 
para a saude pubJica. 

Tipo de produto Outros 
Lagosta ................. Kg (especificar tipo e quantidades) 
Peixe congelado ......... :.~Kg 
Conservas .................... (unidades) 

Boletim valido ate: ......... ./. ...... ./ ...... 

0 Inspector Oficia1 
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AncxoXIH 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTER.IO DE AGRICULTURA E PESCAS 

DirecfiiO Geral das Pescas 

PEDIDO DE UCEN(:A SANlTARIA DE IMPORTA(;AO 

INFORMAC,::AO SOBRE O !MPORTADOR 

Nome do importador; ................................................................................................................. . 
Enderc\;o: ............................................................................................................................... . 

Caixa postal: .................. Telefone: ................... Fax: ................................... . 

N° de Registo do Importador ................................ . Valido ate __ / __ / __ _ 
N'' de Documcntn da Alffmdega 

INFORMA«;A.O SOBRE OS PRODUTOS PROPOSTOS PARA IMPORTA('.AO 

Nome comercial do produto ou especie: ....................................................................................... . 
Forma de apresentagao: : ..................... -.................................. _ ........................................................ . 

Forma de conscrvas,;ao: Fresco Congelado Salgados/secos .Conserva: 

Outros 
Descri~ao do lote 

N.0 Embalagem primaria: .............................................. Peso Unitario: ............................. Kg 
Peso bruto do 1ote: .............................. ., .... ton. Peso liquido: ............................... Kg 
Marca comercial: .................................................................................................................... . 
Numero de embalagens: .......................................................................... .. 
Produto produzido por: .......................................................................... .. 
Data de produrao: _!_/__ Data de expira9ao: _!_! __ 
Pais de orige1n: : ...................................... .. 
N° de Certificado do pais de orig em: ................................... .. 
Data aproximada de chegada: _/_/__ Fronteira de chegada: ................................ . 

Tipo de transporte: Maritima Terrestre Acreo 

Informarao OU docu1nentos anexos: ........................................................................... ······. 

----'--------' aos ___ de ----~----de 200_ 

0 Representante da Emprcsa 
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Anexo XIV 

REPUBLICA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS 

Direc1:iio Geral das Pescas 

LICEN<;A §ANITA.RIA DE Il\1PORTAc;AO 

N" ___ ....:I 

De acordo com as atribui~oes da Dirccc,;ao Geral das Pesca, em materia de controlo higio­
sanitario dos produtos da pesca declara-se: 

Haver inspeccionado a mercadoria que abab~o se descrevc, cncontrando-se de acordo com as 
normas sanitarias e apta para o consumo humano. 

Nome do i1nportador: ................................................................................................................. . 
Enderec:;o: .............. .' ..................................................................... ." .......................................... . 

Caixa postal: .................. Tc1cfone: ................... Fax: ................................... . 

N° de Registo do lmportador ................................ . Valido ate __ / __ / __ 
N" de Documento da AlfilnJega 

INFORMA(;AO DA MERCADO RIA IMPORT ADA 

N'· de Ccrlificado do pais exportador: ................................... .. 
Pais <le origem: : .................................... N'' Jc Ccrtificado de origcm: ....... __ ...................... . 
Nome da especic: ................................................................................. -... . 
Nome comercial do produto: ............... : .................................................................... . 
Modo de apresenta9ao:: ............................................................................................................... . 

Metodo de conservagao: Fresco Congelado Salgados/secos Conserva: 

Outros 
Peso bruto do late: .................................... ton. Peso liquido: ............................... Kg 
N.0 Embalagem secundarias: .................................. Peso Unitfuio do lote: ......................... Kg 
Marca co1nercial: ........................................................ ~ ...................... : ..... . 
Marca ou c6digos: ..................................................................................... . 
Data de chegada ao pais: _/_/__ Fronteira de chegada: ................................ . 

Emite-se a presente Licern;a Sanitaria de lmporta~ao por solicita~ao do interessado c cm 
cumprimento das normas vigentcs. 

aos de _________ de200_ 

0 Inspector Oficial 
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Ancxo XV 

REPl)BLICA DE CABO VERDE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS 

Direq;iio Geral das Pescas 

(a) ................................................................................................................................. . 

GUIA DE TRANSITO 

N" ------'I 

De acordo com as atribui96cs da Autoridade Compctente, declara-se que o produto 
abaixo descriminado nao esta sujeito as nonnas de controlo dos produtos de exporta<;ao. 
Todavia o proprietario apresenta um ccrtificado que atesta que o produto aprescnta boa 
qualidade, livre de contaminai;ao cstranha c apta para o consumo humano. 

Tipo de produto: ............................................................................................................ .. 

Quantidade:.................... Peso liquido .................. · N° de ernbalagcns ........................... .. 

Lugar de origem: ............................................................................................................. . 

[iestino: ............................................................................................................................ . 

Emite-se a presente Guia de Transito de verificai;ao por solicita9ao do (a) 

Sr. (a): ............................................................................................................. . 

Esta Guia e valida ate: ............ ./ ..... , .. ./ ...... .. 

....................... , aos .......... de .......... .' .............. de 200 ... . 

Inspector Oficial 

(a) Se1:vi90 central, servii;o desconcentrado 

IMPRENSA NACIONJ\L DE CABO VERDE 

2002 


