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h) Outros quadros a designar pelo Ministro;
i) O Secretdrio-Geral da ONJ tem assento neste Con-
selho.
ARTIGO 12

1. O Conselho Consultivo & um colectivo dirigido pelo
Ministro da Informacio & que tem por fungles analisar e
dar parecer sobre questdes fundamentais da actividade de
gestio do Ministério da Informacio, nomeadamente:

a) Programar e efectuar o balango periodico das acti-
vidades do Ministério;

b) Analisar e dar parecer sobre as actividades de pre-
paragio, execugio e controlo do plano e do or-
camento do Minigtéria,

2. O Conselho Consultivo tem a seguinte composigio:
) Ministro;
b) Directores Nacionais;
¢) Director de F o e Quadros;
d) Directores de Departamento;
€) Outros quadros a designar pelo Ministro.

ARTIGO 13

Na Direcgiio de Formaglio ¢ Quadros funciona o Con-
selho da Formagio com a fungiio de apoiar na implementa-
¢do da politica formativa, dirigido pelo director de Forma-
¢do e Quadros e que tom a seguinte composigao:

a) Director de Formagiio e Quadros;

b) Directores dos Departamentos de Administra¢do e
Financas ¢ de Cooperagéio Internacional;

¢) Outrog quadros a desighar pelo Ministro;

dy O Secretirio Executivo da ONJ para a Formagdo
tem assento neste Conselho.

ARTIGO 14

1. Nos restantes niveis de direcgiio do Ministério da In-
formagio funcionam colectivos, como Orgios de apoio dos
responséveis, os quais integram os respectivos colaborado-
res directos, designadamente os respomsiveis do escaldo
imediatamente inferior.

2. Podem participar nas reunides dos colectivos, na qua-
lidade de convidados, representantes do Partido & das Or-
ganizagbes Democréticas de Massas, bem como quadros
técnicos € outros especialistas.

CAPITULO I
Dispoalgles fimais
Arnco 15

O quadro orginico do pessoal, incluindo carreiras, cate-
gorias ocupacionais e sua descri¢gio, serd elaborado e sub-
metido a aprovagio no prazo de sessenta dias a contar da
data da publica¢gio do presente diploma.

ARTIGO 16

As dividas surgidas na aplicagiio deste Estatuto serio
resolvidas pelo Ministro da Informacio.

— —

MINISTERIO DO COMERCIO

B mar. Rk a__* a2 _ o s

Uiptoma Muwsterial iu® e0/87
de 21 de Outubro
A proliferagio no mercado ¢ em némero elevado, da

diversidade de produtos alimentares com varias qualidades,
por vezes imprOprios para o consumo, tem levantado pro-

blemas com reflexos negativos nfio s6 para a comerciali-
zagio, mas também para a sadde dos consumidores.

Para obstar estas situagbes, necessdrio se torna disciplinar
a inddstria alimentar, quanto A qualidade exigivel dos seus
produtos, estabelecendo normas de qualidade internacio-
nalmente aceites.

Nestes termos, usando da competéncia que me é confe-
rida pelo Decreto Presidencial n.° 41/86, de 24 de Abril,
determino:

Artigo 1. Sdo aprovadas as Normas de Qualidede para
o Trigo, Milho e ivas Farinhas, para observiincia e
regulamentaciio de todos os industriais de produtos alimen-
tares licenciados, anexas ao presente dlploma ¢ dele fazem
parte iptegrante.

Art. 2. Sép0dcmweomermahzadosnomcrcadomtemo
e externo, os produtos alimentares cuja qualidade obedeca
com rigor, as presentes NoImas.

Art. 3. Sempre que um industrial do ramo alimentar
niio dispuser de matérigs-primas para cumprir com as pre-
sentes normas, deverf para os devidos efeitos contactar a

Unidade de Direcgio do Ramo Alimentar e Téxtil
(UDRAT.)

Art. 4. O niio cumprimento do disposto nos artigos ante-
riores € punivel com encerramento Ja inddstria.

Art, 5. O controlo do cumprimento das disposigbes con-
tidas neste diploma, compete & Unidade de Direcgio do
Ramo Alimentar, em coordenagio com ¢ Gabinete da
Indistria Alimentar da Secretaria de Estado da Indistria

Ligeira e Alimentar, podendo delegar nos delegados pro-
vinciais.

Ministério do Comércio, em Maputo, 14 de Agosto de
1987. — O Ministro do Comércio, Manuel Jorge Aranda
da Silva.

NORMA SEILA — 1A — A1.1.
Norms de qualidade pars trigo

1 Campo de aplicagdo:

A presente norma aplica-so a0 frigo destinado as Fibricas de

Moagem, para a produgiio de farinhas e semolina para consumo
humano.

A norma especifica as caracteristicas do griio inteiro separado
da espiga de trigo.
2 Descrigdo:
O trigo ¢ do & 50 Triticum: aesttvum L., Triticum compactum
Host e Triticum dirum Desf,
3. Factores essencials de composicdo e de qualidade:
3.1, Geral:

3.1.1. O trigo dove ser duma qualideds adequada pam
consumo humano, s cheiro estranho.

31.2. Os griios de trigo devem ser duma cor razoavel-
mente uniforme; dependente do tipo; devem ser
inteiros, limpos e praticaments sem impurezas e
insectos.

3.2, Especifico:
3.2.1 Humidade:
A humidade do trigo amlisada & base de amostras representa.
tivas do lote nlio pode exceder 14 %.
3.2.2 Tolerdncio para defeitos:

Baseado numa amostra, o produto nio pode excoder os seguin-
tes limites:

Impurezas o ma.vma.dos adicionados e 2%
Impnms.g:g:navanldmegﬂhnammmdm e 3%
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Grios wfestados e 5%
Tngo de outras classes . 5%

L)

323, Defirigéc de defeitos

3231 Impureza € tudo o que ndp ¢ grio de ingo, tal
como sementes estranhas, pedras, terra, palha, ete

3232 Gelhas sao grios com pele enrugada, sem albumen
aproveltavel

3233 Os grios avanados sio grios podres, partidos,
fermentados, atacados por bolores ou outros
mICTOrganismos € graos germinados

3234 Os grios infestados sdo grios com albumen ata-
cados por parasitas

4. Contaminantes:

O wngo ndo pode conter metars pesados em quantidades que
ponham em risco a satide pablica

5 Importagdo e comercializacao

511, Importacio

Das fannhas produzidas 4 base de trigo, 10 % destinam-se
4 produgio de massas alimenticias, 10 % & producio de bolachas
e pastelanas e 80 % 2 produgio de pao

Para massas alimenticlas apenas se pode utifizar trige rijo e
para pamficagiio & convemente vhhzar 25 % de tngo njo, donde
se conchu que, em geral, a importagio far-se-A com cerca de 30 %
de tnigo njo ¢ 70 % de trigo mole

512, Sio as sepwintes as opgdes para as especificagbes do trnigo
a umpontar {referc-se a tngo com humidade base 14 %)

L.* Opgio 30 % Hard Red Winter n.* 2, ou Hard Red
Spring, com um minimo de 11,5 % de proteinas
Uma parte pode ser substituida por trigo Durum
ou Australian Prime Hard para melhor servir a
produgiio de semolna e farinha para massas
alimenticias,

— 70 % soft Red Winfer n° 2, com um minimo de
9 %% de protcinas

2° Opgio 30 9% Ausiralian Prime Hard ou Hard, com
um minumo de 13 % de proteinas;

— 70 % Australign Soft, com um mimmo de 9 %
de proteinas

3* Opgio 30% Hard Winter n° 2, com um minimo
de 11,5 % de proteinas,

— 70 % Australian Soft, Soft White n° 2, ou trigo
europeu, com um mimmo de 9% de proteinas

4* Op¢io Lote com as caracterisucas médhas acima
definidas e constituido por 30 % de tngo rijo e
com 70 % de trigo mole francés ou outro europeu
similar,

5* Opgio Lote com as caracteristicas médias acima
definidas e constituido por 20% de tnge 1yo e
80 % de tngo mole francés ou outro eunropen
similar,

6* Opgio Qualquer outro lote cujas caracteristicas
médias sejam similares 4s dos lotes anterigrmente
referidos ¢ que possam ser aceites para a produgio
de fannha destinada ao consump humano

513 O teor de proteinas (N X 57} refendo ao tngo com
humidade base de 14 % ndo serd inferior a 9%

514 O peso por hectolitro, do trigo destinado 2 massas alimen-
ticias € no mimmo 78, e o peso hectolitrico do trige
destinado 3 panificagiio e bolachas nido € infenor a 71

515 Nio serdp aceites tngos, nem consideradas as respectivas
propostas de fornecimento, desde que-

— O teor de protcinas seja inferior a 9% (3 base de
14 % de humidade).

— A humidade apresenta um teor superior a 14 %,

— Excedam 6 % de impurezas;

— Apresentem cheiros estranhos ou inquinagdes que
os tornem mmpréprios para a produgio de fannha
destinada a consumo humano

5 2. Comercralizacdo e fornecimento is moageiras

521 Prego do trigo

O tngo entregue nos postos de recepgdo, munte da wndistna de
moagem, serd pagg segundo o seu peso hectoudtnco

522 Desvalorizactes

5221 O preco deste tngo ficard sujerto as desvalori-
zagdes constantes indicadas no Anexo II das Nor-
mas 4 comercializacio do trigo (Suplemento ac
Balettm Oficial, 3* séne, n® 127, de 30 de
Outubro de 1973), com as seguintes mudangas

5222 Em vez de so aplicar a tabela I para grios infes
tados aphicam-se-

0.4 por cento por cada centésimo (1 por cento)
em que trigo apresente grios Infestados em per-
centagem superior a 5 por cento, ¢ 0,8 por cento
por cada centésumo acuna de 10 por cento

522 3. Acrescentam-se:

0,2 por cento por cada centésimo (I por cento)
em que o trigo apresente grios de ouiras classes
em percentagem superior a 5 por cento

6 Higiene:

Testado pelos métodos apropnados para tirar amostras e anilize,
o thgo nio deve conter microrganismos nem substincias ongimadas
por microrganismos ou outras substincias toxicas em quantidades
que ponham em risco a saGde pablica

7 Embalagem:

71 O produto deve ser embalade em conlentores que man-
tenham a sua qualidade de higienc ¢ outras

72 G matenial de embalagem deve ser prépnio e seguro pam
0 seu uso.

8. Rowulagem

O rotulo deve indicar no minuno

-—Nome do produto e eventual designagio indicada na
seccdo 2;

— Contetdo ligmdo,

— Pais de ongem

9, Mérodo de andlise e amosiragem

Os métodos de anilise e de amostragem do produto devem
estar em conforridade com as instrugdes do Laboratério Nacio-
nal de Higiene de alimentos ¢ Aguas do Munistérip da Sadde e de
acorde com o Codex Alimentarius

NORMA SEILA — 1A —A21.
Normma de qualidade para farinha e sermolina de trigo

I Campo de aplicagiao

A presente norma s6 se aplicard as farinhas e semolinas de trige
destinadas ao consumo humano e utihizadas nas inddstrias alimen-
tares tals como, fabncas de massas alimenticias, fabncas de boia-
chas, pastelarias e padanas

2 Descrigio

A fannha ¢ semolina de tngo sig produzidas . base de uma
mustura de ingos de Triticum aestivurm L, Irticum compactum
Hoest, e Triticum durum Desf, por processo de moagem, em que
a sémea ¢ 0 germen sdo parcialmente removidos e o resto € redu-
zido a particulas de uma granulometria suficientemente pequena.

3 Factores essencigis de composicao e de qualidade

3 Id Gerd

311 O trigo utithizado como maténa-prima para farinhas
e semolina deve ser de uma qualidade apropriada
para consumo humano

312 A fannha e a semolina devem scr hmpas, seguras,
aptas e apropriadas para consumo humano

313 Todo o processamento do tnige 1nchunde a hmpeza,
moagem e eventua'mente oulre tratamento devem
ser feiwtos de maneira a

— Minimizar perdas do valor nuintivo,

— Evitar mudangas que nio se coadunem com a
qualidade tecnolégica da farnnha
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32. Especifica

3.2.1. Definem-se os #eguintes tipos de farinha, com as
caracteristicas que no quadro se apresentam:

Caracwristicas Quimicas

Valores referidos & marfria seca
Tipe ot farinha Humi-
Pro
% (Nxeg?'.!’) ?&':nm Cinzas :ﬂﬁ
* |7 % (.% % % | M
Min, | Mix. } M0 | Min, | Mdx.
Papecial tipo 1| {(para
massas alimenticias) .| 14 11,5} — | 8 — |1 0,06
Bapecal tipo 2 . ...| 14 [ 7 |9 - |— 1086 0,06
Normal e .14 O | — | — [006]0,75]| 0,06
Meio integral el M —f—t— [0,75]095]| 0,08
Integral v oe e 14— —= = l095] — | 012

3.22 Definese a semolina de trigo duro destinada 2
inddstria de massas a.limmggias pelas seguintes

caracteristicas:
Humidade mémma ... .. . 4%
Proteina mipima . .. .., 11,5%
Glutenn seco min. .. ... 8%
Cinzas méaxima 09 %
Acadez mixima 0,06 g/100 g

323, As caracteristicas quimicas indicades no quadro
do nimero anterior, & excepclio do teor de humi-
dade, siio referidas 4s matérias secas.

324. A acidez refere-se & acidez da gordura na farinha,
determinada em extracto aleodlico de 100g de
farinha ¢ sxpresss em gramas de &cido sulftirico.

3 3, Granulametria’

33.1. Na farinha especial ¢ na farinha normal, pelo
m.enns?ﬂ%dotntalpmmpelo cTivo oom perfu-
ragiio de 219 microns (n." 6 X X).

3.32. Na semolina, pelo menoa 95 % do total Hsnm
palo crivo com perfuracgio de 425 microns (n.* 44 GG)
t(s nc; r}l{l&)z(:i‘mo 10% pelo crivo de 155 microns
n° X

4. Aditivos e outros ingredienies:

Em principio ndo ¢ permitida a aplicagio de aditivos @ outros
ingrediefites. Porém, caso a indastria moageira tenha interesse
em adicionar achtivos ou outros ingredientes, como melhorantes
da farinha, solicitarA uma autorizaglio especial ao Ministério
da. Sadde.
Os produtos a adicionar e sa suas quantidades estario de acordo
com as Normas de Codex Alimentarius.

5. Contaminantes.

As farinhas & semolinas devern sor isentas de metais pesados
© pesticidas em quantidades que possam ser prejudiciais & sadde.
6. Higiene*

6.1. Os produtos abrangidos por esta norma devem ser
zidos de acordo com © Regulamento sobre Roquisitoe
Higiénicos para os Estabelecimentos Alimentares (D'ploma
Mimsterial n* 51/84, ds 3 de Outubro, publimdo no
Baletim da Repiblica, 1.* série, n.° 40, de 3 de Outubro,
pelo Ministério da Satide).

6.2. As normas mucrobiolégicas para farinhas o semolina sfo

as seguintes:
Bolores 10— 10vg
Coliformes . 100 /g
E Coli .. ... ... . . 22— 1ib/g
Maeséfilos tota.ls NN .. . 10'— 10°/g
7 Embalagem

7.1 Al farinhu ¢ & temolina devera ser ombeladey e transpor-
tadas em embalagens que consm a qualidade higiénica,
nuiriciopal e tecnolégion do produtp.

7.2. O material de embalagera deve ser préprio pars uso e niio
deve transmitir ap produto ubsihncias tbxicas cu cheirps
plo desejhveis.

8. Rotulagem:
O rétulo deve indicar, no minime:

— Jdentificacio do produto; tipo de farinha ou semolina;

— Nome e endereco do produtor;

—Data de fabrico;

—Prazo de dugabilidade minima (data, precedida pelos dizeres
«MELHOR ANTES»);

— Condigles do armazenamento ¢ indicagles para uma boa

4 AITTARTL AT WAL T YT Mim OTMA W

Armazenagem WOUARKDAR DM LUUAK J30WU D

9 Métodos de andlise ¢ amostrggem.

Osmétodosdemﬂlseemmuemdvmomremoontm
midade com as instrugdes do Laboratério Nacional de Higieno
de Alimentos ¢ Aguas do Ministério da Satide ¢ de acordo com
0 Codex Alimentarius.

NORMA SEULA — A —AN2
Norma de qualidade pera milho

1. Campo de aplicagiio-

Esta norma aplica-se ao milho destinade a0 consumo humano.
A norma espeeifica as caracteristicas do griio nteiro separado da
espiga de mitho (Zea mays identata L. ¢ Zea mays indurata L. ou
o0s seus hibridos). Néo & aplicivel a0 milho

2. Descrigdo:

21 O milho pode apresentar-s2 como milho amarelo, brapco
ou vermelho.
22. O milho é do tipo explicado no artigo 1, ou seus hibridos.

3. Faclores essencials de compogicdo ¢ de qualidade.

3.}, Geral:

311. O milho deve ser duma qualidede apropriada para
o consumo humano, sem cheiro estranho.

3.1.2. Os griios de milko devem sor duma cor razoavel-
mente uniforme, dependente do tipo, devem ser
inteiros, limpos e praticaments sem impurczas o
insectos.

3.2. Especifico:
3.2.1. Humidade:

A humidads do m"l’ln annlicadn A hasa da smastrae Topre-

- SIS

sentativas do | !o‘he, nio pode exceder 14 %

322. Tolerdncias para defeitos:

Baseado numsa amostra o preduto nfio pode exceder os seguin-
tes limites:

— Grios gvariados . e e - v ke - T%

—do qual griios defutuocos - . . 05%
—Orhos pamtiBos | .. ¢ e s veee soa . 5%
— Outros griios e - 2%
—Impurezs .. .. .o oceenens C e 2%

~do qual rmtena morglmca w e mee arens 05 %
— Suj'dade de origem =nimal . AN 01 %

- Sementes toxicas ¢ nocivas:

O milhp nko pode posnur sementes tOXicas e nocivas
que ponham em risco a saiide pGblica.

323 Definicdio de defeitos:

32.31. Grfios avarisdos slio griios atacados pelos insectos
ou ratos, grios enfermos, getminados, descoloridos
) g:i a.!mdosdmpb frio ou calor do g
.2.3.2. o8 part plic 08 ou pa.rtes 03 que
dﬁz perfura

pasam por Wi methlico com 1cio
de45mmdémrdowmlst)5?23—-l983 crivos
para cereais.

3.2.3.3. Outros grios sho gréos proprios para consumo e
particulas que nfic sejam de mithe (como por
exsmplo, cercais o feijdes).

3234, Impurezas sho 10803 o8 Thareriais orghnicos ©
inorghnicos que nfo scjam griios de m‘lho arfios
partidos, ouum grios & sujidade do origem animal.
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4, Contaminantes

O miltho nio pode conter metais pesados em quantidades que
ponham em risco a saude pibhica

5 Importggio e comercializaggo
51 Importacio

Nio serdo aceites lotes de milho com caracteristicas fora das
normas indicadas em 321 ¢ 322

5.2. Comerciahzagao

52.1. Prego indicative

O prego do mulho, é bascado no mulho tipe com caracteristicas
wnd.cadas em 321 ¢ 322

522 Desvalorizagoes

Se¢ forem excedidas as tolerincias estabeleadas nos n.* 3 2.1,
e 322. o prego do milho sofrers as seguintes desvalonzagdes:

— 1 por cento por cada centésimo (1 por cento) de humidade
além de 14 por cento,

— 0,5 por cento por cada centésmo (I por cenfo) em que
os graos avanados excedam 7 por cento,

— 05 por cento por cada centésimo (1 por cento) em que
os graos partides excedam 6 por cento,

—1 por cento por cada centésumo (! por cento) em gue
os outros graos excedam 2 por cento,

— 1 por cenio por cada centésimo (I por cento) em que
as impurezas excedam 2 por cento

6. Higiene

Testado pelos métodos apropriados para tirar amostras € para
anal se, o milho nio deve conter microrganismos e substincias
originadas por microrganismos, ou outras substincias toxicas em
quantidades que ponham em risco a saGde giblica.

7. Embalagem

7.1. O produte deve ser embalado em contentores que conservem
a sya quaidade, lugicne e outras

7.2 O material de embalagem deve ser prépno e seguro para
O seu uso

8. Rotulagem

O rétulo deve 1ndicar no minimo

— Nome do produto e eventual designagio conforme 1ndicado
na secgao 2,

— Contetdo liquido;

— Pais de origem

9. Método de anihise ¢ amostragem

Os métodos de analise € amostragem do produto devem estar
em conformidade com as nstrugdes do Laboratério Nacional de
Higiene de Alimentos ¢ Aguas do Miustério da Saade e de acordo
com o Codex Alunentanus

NORMA SEILA — A —A22.
Norma de qualidade para farinha e sémola dg¢ milho

1 Campo de aplicacio

A presente morma aplicar-se-i s farinhas e sémola de milho
destinadas ao consumo humano e, preparadas cotn grios de milhe
Zea mays L

2 Descrigiao
A farnha a edmala

eing wrodutos ohtidos
A Iannna ¢ semoiad | utes obdido

fragl sio prod
com base em grios madurcs de¢ milho »omum Zra mays L, po

processo de moageém em que o grao inteiro sofre um processo
dc redugiio em particulas e eventual separagio do fareio e gérmen

Ly ge milh

3 Factores essenciaus de composigao ¢ de qualidade
31 Geral

31,1 O mulho utihzado como maténa-prima para as fan-
nhas e sémola deve ter uma quabdade apropnada
para consumo humano

3.1 2 A fannha e a sémola devemn ser limpas, seguras, aptas
¢ de qualidade alimentar

313 Todo o processamento do mitho, incluinde a hmpeza,
moagem e eventuzlmente outro tratamento, deve ser
feito de maneira a

— Minunmuzar perdas do valor nutntivo;
— Evitar mudancas que nio se coadunem ¢om a
qualidade tecnolégica da farinha

32 Especifico
321! Definam-se po quadro segunte as farinhas e as suas

caracteristicas-
Caractetisucas Quimicas
Base-maiéna seca
Tipo de fannha Humidade

% Cinzas Actdez

Mixima g/ 100¢

% % Mixitha

Mty Maxima
Especial 14 — 0,7 0,15
Normal 14 0,7 10 0.2

Integral 14 190 - 0,2%

NOTA — Nas médias moagens produz-sc uma fannha deoominada «farinha
cspoaday Esta fannha seri coosiderada como faninha oormal

322 A sémola (gntz) de milho, ¢ produzda com base
em milho degerminado e caractenzada pelos seguintes

indicadores-

— Humdade (Maxama) 14 %;

— Cinzas (Méxima) 0,7 %,

— Acidez  (Maxima) 0,12/100 g,

— Gordura  (Maxima) 1,0 % para fabricy de
Cerveja,

1,2% para consumeo

pela populagio

323 As caracterishicas quimicas indicadas nos §§ 321 e
322, 2 excepgdo do teor de hurmidade, referem-se a
matéria seca

3124 A acidez referese 4 acidez da gordura nz fannha
determinada em extracto alcotlico de 100 g de farinha,
e expressa em grama de acidp sulfarico

33 Granulomerria,

Na sémola pelo mencs 95 % do total passam por um cfive
com perfuragio de 1 0mm (n° 20 GG) e no maximo 20 % do
total por um crivo comn perfuragio de 0,7l mm (n° 28 GG)

4 Adivos e oufros ingredientes

Em principio, ndo é permittida 2 aphcagio de aditivos ¢ outras
ingredientes.

Porém, caso a indistna moageira tenha nteresse em adicionar
aditivos ol outres ingredientes, como melhotanies da fannba,
solicitard uma autorizagio especital ag Minstério da Saude.

Os produtos a adicionar e as suas quantidades estarfo de acordo
com as normas do Codex Alimentarmus

5 Conmiominantes:

A fannha ¢ sémo'a devemn ser 1sentas de meta's pesados e pesti-
ticidas em quantidades que possam ser prejudicais 3 sande
& Higierie
61 Os produtos abrmangidos por esta norma devem s¢r pro-
duzidos de acordo com o Regulamento sobre Requisitos
Higiémicos para os Estabelecimentos Alimentares (Thploma
Musteral n° 51/84, de 3 de Qutubro, publicade no
Boletim da Repiblica, 1* séne, n® 40, de 3 de Qutubro,
pelo Minisléric da Satade)}

62 As nhormag mcrobiologicas para farinhas e sémols sfio as

seguinies,
Bolores 107 — 10%g
Coliformes totals 100 fg
E Coh 2-—10/g

Mesofilos totais — 10g
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7. Embalagem: o

7.1. Atarinhaeas&moladuummsnbghdase_mspmw&.a
em embalagens que copservem a qualidade higiénica, nutri-
cional e tecnolégica do produto. .

7.2. O material da embalagom deve ser proprio para uso ¢
nfio deve transmitir ao produto substincias téxicas ou
cheiros nfio desejaveis.

8. Rotutagem.

O rétulo deve indicar, no minimo:

— Identificigo do produto: tipo de farinha ou sémols;

—Nome e enderego do produtor,

—~—Data de fabrico; . .

—Prazo de durabilidade minima (data, pnced:d\a. pelos dize-
res «MELHOR ANTES DE»);

—— Condigdes de armazapamento e indicagies para Uma boe
armazenagem («GUARDAR EM LUGAR SECO E

9. Métodos de andlise e amostragem

Os métodos de anslise e amostragem devem estar em conformi-
dade com as instruges do Laboratério Nacional de Higiene do
Alimentos e Aguas, do Minisiério da Satde e de acordo com o
Codex Alimentarius

L — s

Despacho

José Herdeiro da Silva Muacho, Antdnio Lopes Baptista
¢ Emesto de Almeida Ascensio sio titulares de quotas
pa firma Armazéns de Cabedais Texas, Limitada, sita na
Avenida Eduardo Mondlane, n.° 2619, nesta cidade, com
capital social de 4200 000,00 MT, subdividido em partes
iguais.

Aqueles sécios perderam a residéncia em Mogambique,
tendo deixado ‘de participar na administraciio e na vida

da referida firma.

Nestes termos e ao abrigo do estabelecido na alinea a)
do n.° 2 do artigo 3 do Lei n.° 16/75, de 13 de
Fevereiro, ¢ do n.° 1 do artigo 22 do Decreto-Lei n.° 18/77,

de 28 de Abril, determino:

I. A intervengio do Estado e a reversiio para o Estado
das quotas de José Herdeiros da Silva Muacho, Anténio
Lopes Baptista e Ernesto de Almeida Ascensfio. na firma
Armazéns de Cabedais Texas, Limitada, no valor total de
4 200 000,00 MT, bem como os direitos deles emergentes
e, em consequéncia deste acto, nomeio uma comissdo liqui-
datéria constituida pelos’ seguintes elementos:

Sichndar Costley-White — Chefe.
Vicente Valente Chissano.
Daniel Jozge Tembe,

2. A comissio liquidatdria ora nomeada sfo conferidos
os mars amplos poderes para a realizacdio de todos os actos
respeitantes a liquidacio da firma e propor superiormente
O Seu trespasse.

3. Sdo revogados e dados sem quaisquer efeitos as pro-
curagdes eventualmente passadas por qualgquer dos sdécios
acima referidos.

Ministério do Comércio, em Maputo, 12 de Setembro
de 1987. — O Ministro do Comércio, Manue! Jorge Aranda
da Silva.

Despacho

Manuel da Graga ¢ José Joaquim Rodrigues sio ti
de quotas na sociedade comercial Graga & Rodrigues,
Limitada, sita na Avenida Filipe Samuel Magaia, n.°> 77,
n» cidade de Maputo, nos valores de 100000,00 MT e
50 000,00 MT, respectivamente.

Aqueles sdcios perderam a residéncia em Mogambique,
tendo deixado de participar na administragio e na vida
da referida sociedade.

Nestes termos e ao abrigo do estabelecido na alinea a)
do n.° 2 do artigo 3 do Decreto-Lei n° 16/75, de 13 de
Fevereiro, conjugado com o n.° 1 do artigo 22 do Decreto-
-Lei n.° 18/77, de 28 de Abril, determino

1. A intervenglio do Estado e a reversio para o Estado
Gas quotas de Manuel da Graga ¢ José Joaquim Rodrigues,
na sociedade comercial Graga & Rodrigues, Limitada, no
valor total de 150 000,00 MT, bem como os direitos deles
emergentes,

2. A nomeacio de uma comissiio liquidatiria constituida
pelos seguintes elementos:

Vicente Valente Chissano -~ chefe,
Daniel Jorge Tembe.
Anténio Chigonjo.

3. A comissio liquidatiria ora nomeada sio - conferidos
os mais amplos poderes para a realizagdo de todos os
actos respeitantes & liquidacko da referida sociedade.

4. S30 revogados e dados sem quaisquer efeitos as pro-
curaghes eventualmente passadas por qualquer dos sicios
ecima referidos.

Ministério do Comércio, em, Maputo, 18 de Setembro
de 19187. — O Ministro do Comércio, Manuel Jorge Aranda
da Silva,

et

SECRETARIA DE ESTADO DA MDOSTRIA LIGETRA E ALIMENTAR

Despacho

Por despacho de 30 de Agosto de 1983, publicado no
Boletim da Republica, 1. série, n.° 36, de 7 de Setembro,
foi nomeado Samuel Chambuca, director da empresa FA-
brica de Vestudirio Oriental, Limitada, sita na Beira.

Havendo necessidade da sua substituigio, por ter sido
afecto a outras funcdes e, ag abrigo do n.° 2 do artigo 17
da Lei n.° 2/81, de 30 de Setembro, determino:

1. A cessac@o de Samuel Chambuca das fungdes de direc-
tor da empresa Fibrica de Vestuirio Oriental, Limitada.

2. A nomeagiio de Lina Francisco Fafetine para o cargo
de directora da empresa Fibrica de Vestudrio Oriental,
Limitada.

3. No exercicio das suag fungdes, a directora ora nomeada
%epengg do director-geral da Unidade de Direcgio do

estudrio, .

Secretaria de Estado da Indéstria Ligeira e Alimentar,
em Maputo, 23 de Setembro de 1987. — O Secretdrio de
Estado da Inddstria Ligeira ¢ Alimentar, Francisco Carimo
Martins Caravela.

Prego — 12,00 MT

IMPRENSA NACIONAL DE MOCAMBIQUE



