Decreto-Lei n.° 375/98
de 24 de Novembro

A Directiva n.° 91/493/CEE, do Conselho, de 22 de Julho, que adoptou as normas sanitarias
relativas a produgdo e colocacdo no mercado dos produtos da pesca, foi transposta para a
ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei n.° 283/94, de 11 de Novembro. Posteriormente, a
Directiva n.° 92/48/CEE, do Conselho, de 16 de Junho, estabeleceu disposi¢des relativas as
normas minimas de higiene aplicaveis aos produtos da pesca obtidos a bordo de determinados
navios, que obrigaram a reformulacao do citado decreto-lei através do Decreto-Lei n.° 124/95,
de 31 de Maio. Importa agora transpor para a ordem juridica interna as alteracdes inseridas na
Directiva n.° 91/493/CEE e pela Directiva n.° 95/71/CE, do Conselho, de 22 de Dezembro.
Ouvidos os orgaos de governo proprio das Regides Autonomas dos Acores e da Madeira.
Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° e dos n.os 5 ¢ 9 do artigo 112.°, ambos da
Constitui¢ao, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°

Ambito

O presente diploma transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.® 91/493/CEE, do
Conselho, de 22 de Julho, bem como a Directiva n.° 92/48/CEE, do Conselho, de 16 de Junho,
que fixa as normas minimas de higiene aplicaveis aos produtos da pesca obtidos a bordo de
determinados navios, ¢ a Directiva n.° 95/71/CE, do Conselho, de 22 de Dezembro, que
adopta as normas sanitdrias relativas a produ¢@o e a coloca¢do no mercado dos produtos da
pesca destinados ao consumo humano.

Artigo 2.°

Normas técnicas

As normas técnicas de execu¢do do presente diploma constam do seu anexo e que dele faz
parte integrante.

Artigo 3.°

Competéncias

1 - Compete a Direc¢do-Geral de Veterinaria, adiante designada por DGV, como autoridade
sanitaria veterinaria nacional, a orientacdo geral nos dominios higio-sanitarios pelo presente
diploma e a respectiva representag@o a nivel comunitario.

2 - Compete a Direccdo-Geral das Pescas e Aquicultura, adiante designada por DGPA, a
coordenagdo das acgdes a desenvolver no ambito do presente diploma e em especial a
tramitacdo do processo de autorizagdo de instalacdo ou alteragdo e de laboragdo dos
estabelecimentos que laborem produtos da pesca, bem como dos navios-fabricas, lotas e
mercados grossistas, de acordo com o Decreto Regulamentar n.° 61/91, de 27 de Novembro, ¢
suas alteracoes, ¢ a Portaria n.° 506/89, de 5 de Julho, no caso das lotas, bem como a
respectiva aprovacao.

Artigo 4.°

Aprovacao, registo e atribuicdo do nimero de controlo veterinario

1 - Depois de reunidas as condigdes de aprovacao dos estabelecimentos, lotas, mercados
grossistas e navios-fabricas, em conformidade com os procedimentos referidos no n.° 2 do
artigo anterior, os seus legitimos representantes devem requerer ao director-geral das Pescas e
Aquicultura, antes do inicio da laboragdo, a vistoria legalmente exigida para verificagdo das
condicdes de instalagdo ¢ funcionamento.

2 - A DGPA comunica de imediato este pedido a DGV, para a realiza¢do da vistoria referida
no numero anterior.



3 - Sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a outras entidades, verificando-se o
cumprimento das condi¢des de instalacdo e funcionamento, a DGV atribui o nimero de
controlo veterindrio, com a faculdade de delegagdo nas direcgdes regionais da agricultura, o
que, nos termos do n.° 2 do artigo 30.° do Decreto-Lei n.° 106/97, de 2 de Maio, sera
precedido de parecer da Direccdo-Geral da Fiscalizagdo e Controlo da Qualidade Alimentar,
adiante designada por DGFCQA, e comunicado a DGPA, para efeitos de notificacdo ao
interessado.

4 - A DGPA procede a aprovagao dos estabelecimentos, lotas, mercados grossistas € navios-
fabricas onde sejam preparados, transformados, refrigerados, congelados, embalados ou
armazenados produtos da pesca, procedendo ao adequado registo e elaborando as respectivas
listas.

5 - A DGV tomara as medidas necessarias se as condigdes que permitiram a atribui¢do do
numero de controlo veterinario deixarem de ser cumpridas, nomeadamente o cancelamento da
atribuicao do mesmo tendo em conta as conclusdes dos controlos por si efectuados ou as que
lhe forem comunicadas em resultado de eventuais controlos levados a efeito por outras
entidades ou peritos comunitarios, comunicando-as a DGPA, que notificard o interessado e
informara as entidades fiscalizadoras.

6 - A DGPA tomara as medidas necessarias se as outras condi¢des de aprovacao ou registo
deixarem de ser cumpridas, nomeadamente as condi¢des de trabalho ou de poluicdo ambiental
que determinam o cancelamento da aprovagado ou do registo tendo em conta as conclusodes dos
controlos por si efectuados ou as que lhe forem comunicadas em resultado de eventuais
controlos levados a efeito por outras entidades, notificando disso o interessado e informando
as entidades fiscalizadoras.

Artigo 5.°

Listas de aprovacao

1 - A DGPA transmitira a DGV a lista dos estabelecimentos, navios-fabricas, lotas e
mercados grossistas aprovados e registados.

2 - A DGV, na sua qualidade de autoridade sanitaria veterindria nacional, comunicara a
Comissao da Unido Europeia a lista dos estabelecimentos com numero de controlo veterinario
atribuido, bem como toda e qualquer alteracdo da mesma.

Artigo 6.°

Fiscalizagao

Compete a Inspec¢do-Geral das Pescas, adiante designada por IGP, a Inspec¢do-Geral das
Actividades Econdmicas, adiante designada por IGAE, e a DGFCQA assegurar a fiscalizagdo
do cumprimento das normas constantes do presente diploma e regulamentacao complementar,
de acordo com as respectivas competéncias legais, sem prejuizo das competéncias atribuidas
por lei a outras entidades.

Artigo 7.°

Contra-ordenagdes

1 - Sem prejuizo do disposto no Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro, constituem contra-
ordenagdes, puniveis com coima cujo montante minimo ¢ de 500 000300 ¢ maximo de 750
000$00 ou 9 000 000$00, consoante se trate de pessoa singular ou colectiva:

a) O desrespeito pelas regras de colocagao no mercado dos produtos da pesca, nomeadamente
quanto as condigdes de captura, manipulagdo, preparacdo, transformagdo, refrigeracdo ou
congelacdo e descongelacdo, bem como a inexisténcia dos registos determinados pelas
disposi¢des do presente diploma;

b) A ndo observancia das regras definidas no presente diploma quanto as condi¢des de higiene
relativas a manipulacdo e armazenagem a bordo dos produtos da pesca, bem como as
referentes as condi¢des gerais e suplementares de higiene aplicaveis aos produtos da pesca a
bordo de navios de pesca;



¢) O ndo cumprimento das regras definidas quanto a embalagem, identificagdo,
armazenamento e transporte dos produtos da pesca.

2 - A tentativa e a negligéncia sdo puniveis.

Artigo 8.°

Sang¢des acessorias

Simultaneamente com a coima podem ser aplicadas as sangdes acessorias previstas na lei
geral.

Artigo 9.°

Aplicagdo das coimas e sua afectacdo

1 - A aplicagdo das coimas e sangdes acessorias compete 8 DGFCQA.

2 - A afectacdo do produto das coimas cobradas far-se-a da seguinte forma:

a) 10% para a entidade autuante;

b) 10% para a entidade instrutora;

¢) 20% para a entidade que aplica a coima;

d) 60% para os cofres de Estado.

Artigo 10.°

Revogacao

Sao revogados os Decretos-Leis n.os 283/94, de 11 de Novembro, e 124/95, de 31 de Maio, ¢
a Portaria n.° 553/95, de 8 de Junho.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 22 de Outubro de 1998. - Antonio Manuel de
Oliveira Guterres - Joaquim Augusto Nunes de Pina Moura - Luis Manuel Capoulas Santos.
Promulgado em 12 de Novembro de 1998.

Publique-se.

O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 13 de Novembro de 1998.

O Primeiro-Ministro, Anténio Manuel de Oliveira Guterres.

ANEXO

CAPITULO I

Disposicdes gerais

1 - Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

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

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

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

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



1.5 - Produto preparado - todo o produto da pesca que foi submetido a uma operacdo que
alterou a sua integridade anatémica, tal como a evisceragdo, o descabecamento, o corte, a
filetagem e a picagem;

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

1.7 - Conserva - o processo que consiste em acondicionar produtos em recipientes
hermeticamente fechados e submeté-los a um tratamento térmico suficiente para destruir ou
tornar inactivos todos os microrganismos susceptiveis de proliferagdao, qualquer que seja a
temperatura a que o produto se destine a ser armazenado;

1.8 - Produto congelado - todo o produto da pesca que sofreu uma congelacdo que permita
obter uma temperatura no seu centro térmico de pelo menos - 18°C, apds estabilizagao
térmica;

1.9 - Embalagem - a operacdo destinada a realizar a protec¢do dos produtos da pesca através
da utilizagdo de um invélucro, de um recipiente ou de qualquer outro material adequado;

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

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

1.12 - Meios de transporte - as partes reservadas para carga nos veiculos automdveis, nos
veiculos que circulam sobre carris e nas aeronaves, bem como os pordes dos navios ou os
contentores para o transporte por terra, mar ou ar;

1.13 - Autoridade competente - a Direccao-Geral de Veterindria (DGV) ou a Direcgao-Geral
das Pescas e Aquicultura (DGPA), consoante os casos, em razdo da matéria, adiante
expressamente referidos;

1.14 - Autoridade sanitaria veterinaria nacional - a DGV}

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

1.16 - Colocagao no mercado - a detengdo ou a exposicao destinada a venda, a colocacdo a
venda, a venda, a entrega ou qualquer outro modo de colocagdo no mercado da Unido
Europeia (UE), com exclusdo da venda a retalho e da cessdao directa no mercado local em
pequenas quantidades por um pescador ou retalhista ou ao consumidor;

1.17 - Importacdo - introducdo no territorio da UE de produtos da pesca provenientes de
paises terceiros;

1.18 - Agua do mar salubre - a 4gua do mar ou a 4gua salobra que ndo apresente
contaminagdo microbiologica, substancias nocivas € ou plancton marinho toxico em
quantidades susceptiveis de influenciar a qualidade sanitaria dos produtos da pesca;

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

2 - 2.1 - A colocagdo no mercado de produtos da pesca capturados em meio natural esta
sujeita as seguintes condigdes:

a) Os produtos devem:

1) Ter sido capturados e eventualmente manipulados para a sangria, o descabecamento, a
evisceragdo e a retirada das barbatanas e refrigerados ou congelados a bordo dos navios



identificados no capitulo IV deste anexo, de acordo com as normas de higiene ai
estabelecidas;

i1) Eventualmente, ter sido manipulados nos navios-fabricas abrangidos pelo capitulo III e
aprovados pela DGV, devendo a cozedura de camardes e de moluscos a bordo respeitar as
disposi¢des do capitulo VI do anexo, n.° I, n.os 1 e 5, e do capitulo VII, n.° IV, n.° 7, deste
anexo;

b) Os produtos devem ter sido manipulados, durante e apds o desembarque, nos termos das
disposigdes constantes do capitulo V do presente anexo;

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

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

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

f) Os produtos devem ser identificados nos termos do capitulo X deste anexo;

g) Os produtos devem ter sido armazenados e transportados em condigdes de higiene, de
acordo com o estabelecido no capitulo XI deste anexo.

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

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

b) Além disso, os produtos devem obedecer ao disposto nas alineas c) a g) do ponto 2.1.

2.4 - A colocacdo no mercado de moluscos bivalves vivos deve:

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

b) Em caso de transformac¢ao, devem ainda obedecer aos requisitos das alineas c) a g) do
ponto 2.1.

3 - Os produtos da pesca destinados a ser colocados vivos no mercado devem ser
permanentemente mantidos nas melhores condig¢des de sobrevivéncia.

4 - Nao podem ser colocados no mercado os seguintes produtos:

a) Peixes venenosos das familias Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthisgasteridae;

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

5 - 5.1 - Os responsaveis pelos estabelecimentos devem tomar todas as medidas necessarias
para que em todos os estadios da producao dos produtos da pesca sejam observadas as
prescri¢des do presente diploma.

5.2 - Para efeitos do disposto no ponto 2.1, os responsaveis pelos estabelecimentos devem
efectuar autocontrolos baseados nos seguintes principios:

a) Identificagdo dos pontos criticos dos seus estabelecimentos, em fungdo dos processos de
fabrico utilizados;

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



c¢) Colheita de amostras para exame num laboratério aprovado pela DGV, para efeitos de
controlo dos métodos de limpeza e de desinfeccao e verificacdo das normas estabelecidas pelo
presente diploma;

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

5.3 - Se os resultados dos autocontrolos ou qualquer informac¢ao de que disponham os
responsaveis a que se refere o ponto 5.1 revelarem a existéncia de um risco sanitario ou
permitirem supor a sua existéncia, serdo tomadas medidas adequadas, sem prejuizo das
medidas previstas no n.° 4 do artigo 3.° do Regulamento dos Controlos Veterinarios
Aplicaveis ao Comércio Intracomunitario dos Produtos de Origem Animal, aprovado pela
Portaria n.° 576/93, de 4 de Junho.

5.4 - As regras de execugdo do ponto 5.2 serdo estabelecidas de acordo com a Decisdo n.°
94/356/CEE, da Comissdo, de 20 de Maio, que fixa regras de execuc¢do da Directiva n.°
91/493/CEE, no que respeita aos autocontrolos sanitarios relativos a produtos da pesca.

6 - A inspec¢do e o controlo dos estabelecimentos, navios, lotas e mercados grossistas
efectuar-se-ao regularmente, de acordo com as regras técnicas constantes do capitulo VIII do
anexo, devendo ser facultado as autoridades competentes o livre acesso a todos os locais dos
estabelecimentos, navios, lotas e mercados grossistas, com vista a assegurar o cumprimento
do presente diploma.

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

CAPITULO II

Importagdes provenientes de paises terceiros

1 - 1.1 - As disposi¢des aplicaveis as importagcdes de produtos da pesca provenientes de paises
terceiros serdo pelo menos equivalentes as relativas a produga@o e a coloca¢do no mercado dos
produtos comunitérios.

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

2 - 2.1 - As condigdes especiais de importacdo dos produtos da pesca serdo estabelecidas,
relativamente a cada pais ou grupo de paises terceiros, de acordo com o procedimento
comunitariamente previsto, em fun¢do da situacdo sanitaria do pais terceiro em questao.

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

2.3 - Os peritos portugueses incumbidos dos controlos nos termos do ponto 2.2 serdo
designados pela Comissao, sob proposta da DGV.

2.4 - Ao serem estabelecidas as condi¢gdes de importacdo dos produtos da pesca a que se
refere o ponto 2.1, serao nomeadamente tomadas em consideragao:

a) A legislagdo do pais terceiro;

b) A organizagdo da autoridade competente do pais terceiro e dos seus servigos de inspecgao,
os poderes desses servigos e a vigilancia de que sdo objecto, bem como as possibilidades que
tém de verificar eficazmente a aplicagdo da legislacao vigente;



¢) As condic¢des sanitarias de producdo, armazenagem e expedicdo efectivamente aplicadas
aos produtos da pesca destinados a UE;

d) As garantias que o pais terceiro pode dar quanto ao cumprimento das normas enunciadas
no capitulo VIII deste diploma.

3 - 3.1 - As condigdes de importacdo a que se refere o ponto 2.1 devem incluir:

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

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

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

1) Observancia de requisitos equivalentes aos constantes do presente diploma;

11) Vigilancia por um servigo oficial de controlo do pais terceiro.

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

3.3 - A lista a que se refere a alinea c) do ponto 3.1 pode ser alterada pela Comissdo, de
acordo com as regras comunitariamente estabelecidas.

3.4 - A fim de fazer face a situacdes especificas e segundo o processo comunitariamente
previsto, podem ser autorizadas importagdes em proveniéncia directa de um estabelecimento
ou de um navio-fabrica de um pais terceiro, quando este ultimo ndo puder fornecer as
garantias previstas no ponto 3.2, desde que esse estabelecimento ou esse navio-fabrica tenha
sido objecto de aprovacao especifica ap6s inspeccao efectuada nos termos do ponto 2.2.

3.5 - A decisdo de autorizacao a que se refere o ponto 3.4 fixard as condi¢des especificas de
importacdo a adoptar para os produtos provenientes desse estabelecimento ou desse navio-
fabrica.

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

CAPITULO III

Condigdes aplicaveis aos navios-fabricas

I - Condigdes relativas a construcdo e equipamento

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

a) Uma area de recepgdo destinada a colocagdo a bordo dos produtos da pesca, concebida e
disposta em parques de dimensdes suficientes para permitir a separagao das entradas
consecutivas, devendo esta area de recepgdo e os seus elementos desmontaveis ser faceis de
limpar. Esta area deve ser concebida de forma a proteger os produtos da ac¢do do sol ou das
intempéries, bem como de quaisquer fontes de conspurcagdo ou de contaminacao;

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



¢) Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a preparagdo e a transformagdo dos
produtos da pesca possam ser efectuadas em condicdes de higiene adequadas. Estes locais sao
concebidos e dispostos por forma a evitar qualquer contaminagdo dos produtos;

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

e) Um local de armazenagem do material de embalagem separado dos locais de preparacdo e
de transformacgao dos produtos;

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

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

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

2 - Os locais em que se procede a preparacdo e a transformac¢do ou congelagdo-
ultracongelagdo dos produtos da pesca devem dispor de:

a) Um chao que alie a qualidade de antiderrapante com a facilidade de limpeza e de
desinfeccao e que seja provido de dispositivos que permitam um facil escoamento da dgua. As
estruturas e aparelhos fixados ao chdo devem estar munidos de orificios de escoamento de
tamanho suficiente para nao ficarem obstruidos pelos residuos de peixe e permitirem o
escoamento da dgua com facilidade;

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

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

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

e) [luminacao suficiente;

f) Dispositivos para a limpeza e desinfec¢do dos utensilios, do material e das instala¢des;

g) Dispositivos para a limpeza e desinfeccao das maos, cujas torneiras nao devem poder ser
accionadas a mao, e que sejam providos de toalhas de mao descartaveis.

3 - Os dispositivos e utensilios de trabalho, como, por exemplo, as mesas de corte, os
recipientes, as correias transportadoras e as maquinas para eviscerar e filetar, devem ser
fabricados em materiais resistentes a corrosao pela agua do mar, faceis de limpar e de
desinfectar e mantidos em bom estado.

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

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

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



IT - Condigdes de higiene relativas & manipulacdo e armazenagem a bordo dos produtos da
pesca

1 - Uma pessoa qualificada a bordo do navio-fabrica deve ser responsavel pela aplicagdo das
boas praticas de fabrico dos produtos da pesca, devendo estar investida da autoridade
necessaria para fazer respeitar as prescri¢goes do presente diploma. Este responsavel mantém a
disposi¢cdo dos agentes encarregados do controlo o programa de inspecgdo e verificagao dos
pontos criticos aplicados a bordo e um registo no qual estdo inscritas as suas observagoes,
bem como os registos térmicos eventualmente exigidos.

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

3 - As condigdes gerais de higiene aplicaveis ao pessoal sdo as enunciadas no capitulo VI, n.°
I1, alinea B), do presente anexo.

4 - As operagdes de descabecamento, evisceragao e filetagem devem ser efectuadas de acordo
com as condigdes de higiene enunciadas no capitulo VII, n.° I, n.os 2, 3 e 4, do presente
anexo.

5 - As operagdes de transformagao dos produtos da pesca efectuadas a bordo devem ocorrer
de acordo com as condi¢des de higiene enunciadas no capitulo VI, n.° I, n°2e 3, IVe V,
do presente anexo.

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

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

CAPITULO IV

Condigdes aplicaveis a outros navios

I - Produtos abrangidos

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

a) Navios de pesca;

b) Navios de pesca concebidos e equipados para assegurar uma conservacao dos produtos da
pesca em condigOes satisfatorias durante mais de vinte e quatro horas, com excepgao dos
navios equipados para a manuten¢do em vida dos peixes, crustaceos e moluscos sem outro
meio de conservagao a bordo.

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

1 - As partes dos navios de pesca ou os recipientes reservados a armazenagem dos produtos
da pesca nao devem conter objectos ou produtos susceptiveis de transmitirem aqueles géneros
alimenticios propriedades nocivas ou caracteristicas anormais. As partes dos navios ou o0s
recipientes em questao devem ser concebidos de forma a facilitar a sua limpeza e a que a agua
de fusdo do gelo ndo possa entrar em contacto com os produtos da pesca.

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

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

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



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

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

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

8 - Quando os peixes sdo descabecados e ou eviscerados a bordo, estas operagdes devem
efectuar-se de modo higiénico, devendo os produtos ser lavados abundantemente com agua
potavel ou agua do mar salubre imediatamente apoOs estas operacdes. As visceras ou as partes
que possam representar um perigo para a saude publica serdo separadas e afastadas dos
produtos destinados ao consumo humano. Os figados, as ovas e o sémen destinados ao
consumo humano serdo conservados sob gelo ou congelados.

9 - Os equipamentos utilizados para a evisceracdo, descabegcamento e retirada das barbatanas
e os recipientes, utensilios e aparelhos diversos em contacto com os produtos da pesca serdo
constituidos ou revestidos por um material impermeével, imputrescivel, liso, facil de limpar e
de desinfectar. No momento da sua utilizacao deve estar em perfeito estado de limpeza.

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

III - Condigdes suplementares de higiene aplicaveis aos navios de pesca abrangidos pela
alinea b) don.° I

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

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

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

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

5 - O convés de trabalho, o equipamento e os pordes, cisternas e contentores serdo limpos
apo6s cada utilizagdo. Para o efeito utilizar-se-a quer agua potavel quer agua do mar salubre.
Sempre que necessario proceder-se-& a uma desinfeccdo, combate dos insectos ou
desratizagao.

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

7 - Quando os produtos da pesca forem congelados a bordo, esta operacdo deve realizar-se nas
condig¢des fixadas no capitulo VII, n.° I, n.os 1 e 3, deste anexo. Em caso de descongelacao
em salmoura, esta ndo deve constituir uma fonte de contaminac¢do para os produtos.



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

a) As cisternas devem estar equipadas com uma instalagdo adequada para o enchimento e
esvaziamento da 4gua do mar e de um sistema que assegure uma temperatura homogénea nas
cisternas;

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

¢) O funcionamento do sistema de cisterna ou de contentor deve assegurar um nivel de
arrefecimento que garanta que a mistura de peixes e agua do mar atinja 3°C, no maximo, em
seis horas apds a mudancga e 0°C, no méaximo, ap6s dezasseis horas;

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

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

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

10 - Os armadores ou seus representantes devem tomar todas as disposi¢des necessarias para
afastar do trabalho e da manipulacdo dos produtos da pesca as pessoas susceptiveis de os
contaminar, até que se prove que essas pessoas podem exercer a sua actividade sem perigo.
CAPITULO V

Condigdes durante e ap6s o desembarque

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

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

a) A descarga e o desembarque sejam efectuados rapidamente;

b) Os produtos da pesca sejam rapidamente colocados num ambiente protegido, a temperatura
requerida em fun¢do da natureza do produto e, se necessario, debaixo de gelo, nas instalagdes
de transporte, de armazenagem ou de venda ou num estabelecimento;

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

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

a) Ser cobertas e dispor de paredes faceis de limpar;

b) Dispor de um chao impermeével, facil de lavar e desinfectar, disposto de modo a permitir
um escoamento facil da dgua e ser munido de um dispositivo de evacuacdo das aguas
residuais;

¢) Dispor de instalagdes sanitarias com um numero adequado de lavatorios de comando nao
manual e retretes com autoclismo, devendo os lavatorios estar equipados com produtos de
limpeza de maos e toalhas de mao de utilizagdo tnica;

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

e) Na exposi¢do ou na armazenagem dos produtos da pesca ndo devem ser utilizadas para
outros fins. Os veiculos que emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a qualidade



dos produtos da pesca ndo devem entrar nas lotas. Os animais indesejaveis ndo devem
penetrar nas lotas;

f) Ser regularmente limpas, pelo menos no final de cada venda. Apos cada venda, as faces
externas e internas das caixas devem ser limpas e passadas por dgua potavel ou agua do mar
salubre e, se necessario, devem ser desinfectadas;

g) Ser providas de letreiros indicando a proibi¢ao de fumar, de cuspir, de beber ou de comer,
colocados de maneira visivel;

h) Poder ser fechadas e mantidas fechadas sempre que a autoridade competente para a
inspeccao sanitaria o considere necessario;

1) Dispor de uma instalacdo que permita o abastecimento de dgua que obedega as condig¢des
do capitulo VI, n.° I, n.° 7, do presente anexo;

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

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

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

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

6 - As condigdes gerais de higiene enunciadas no capitulo VI, n.° I, com excepg¢do da alinea
B), n.° 1, alinea a), do presente anexo aplicam-se, mutatis mutandis, as lotas em que os
produtos da pesca sdo postos a venda ou armazenados

7 - Os mercados grossistas em que os produtos da pesca sdo postos a venda ou armazenados
estdo sujeitos as mesmas condi¢des que as enunciadas no presente capitulo, n.os 3 e 5, bem
como as enunciadas no capitulo VI, n.° I, n.os 4, 10 e 11, do presente anexo. As condi¢des
gerais de higiene enunciadas no capitulo VI, n.° II, do presente anexo aplicam-se, mutatis
mutandis, aos mercados grossistas.

CAPITULO VI

Condigdes gerais aplicaveis aos estabelecimentos em terra

I - Condigdes gerais de organizagdo e do equipamento em material

Os estabelecimentos devem, pelo menos, dispor de:

1 - Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que a laboracao possa ai exercer-se em
condi¢des de higiene adequadas. Os locais de trabalho serdo concebidos e dispostos de modo
a evitar qualquer contaminagdo dos produtos e a separar claramente o sector limpo do sector
conspurcado;

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

a) Chao em materiais impermeaveis, facil de limpar e desinfectar e disposto de modo a
permitir um escoamento facil da d4gua ou equipado com um dispositivo destinado a evacuar a
agua;

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

¢) Tecto facil de limpar;

d) Portas em materiais inalteraveis faceis de limpar;



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

f) lluminagao suficiente;

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

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

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

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

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

4 - Dispositivos adequados de protec¢do contra os animais indesejaveis, tais como insectos,
roedores e passaros;

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

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

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

8 - Um dispositivo que permita a evacuagdo higiénica das aguas residuais;

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

10 - De um local adequadamente equipado, que feche a chave, a disposicdo exclusiva do
servico de inspeccdo higio-sanitaria se a quantidade de produtos tratados requerer a sua
presenca regular ou permanente;

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

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

IT - Condigdes gerais de higiene

A) Condicdes gerais de higiene aplicaveis as instalacdes e aos materiais

1 - O chao, as paredes, o tecto e as divisorias, 0 material e os instrumentos utilizados para a
laboracdo dos produtos da pesca devem ser mantidos num bom estado de limpeza e de
conservagao, de modo a ndo constituirem uma fonte de contaminagao dos produtos.

2 - Deve proceder-se a destrui¢do sistematica dos roedores, insectos € qualquer outro parasita
nos locais ou nos materiais, devendo os raticidas, insecticidas, desinfectantes ou quaisquer



outras substancias potencialmente toxicas ser guardados em locais ou armarios que fechem a
chave. A sua utilizagao nao devera causar risco de contaminagdo para os produtos.

3 - Os locais de trabalho, os utensilios e o material s6 devem ser utilizados para a laboracdo
dos produtos, podendo, todavia, ser utilizados para a elabora¢ao simultanea ou, em momentos
diferentes, de outros produtos alimentares, apos autorizacdo da DGV.

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

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

B) Condigdes de higiene aplicaveis ao pessoal

1 - Exige-se o maximo grau de limpeza por parte do pessoal, em especial:

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

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

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

2 - A entidade patronal deve tomar as medidas necessarias para afastar do trabalho ou da
manipulagdo dos produtos da pesca qualquer pessoa susceptivel de os contaminar, até que se
demonstre que essa pessoa esta em condi¢des de realizar esse trabalho sem risco. Por ocasido
do recrutamento de pessoal, todas as pessoas afectas ao trabalho e a manipulagdo dos
produtos da pesca deverdo comprovar, mediante atestado médico, que nada se opde a sua
colocagao. O acompanhamento médico dessas pessoas estd subordinado a legislagdo nacional
ou, no que diz respeito aos paises terceiros, as garantias especiais a estabelecer nos termos do
procedimento previsto no ponto 2 do capitulo II deste anexo.

CAPITULO VII

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

I - Condigdes aplicaveis aos produtos frescos

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

2 - As operagdes como o descabecamento e a evisceragdo, se ndo tiverem sido efectuadas a
bordo, devem ser efectuadas de modo higiénico, devendo os produtos ser lavados com agua
potéavel ou 4gua do mar salubre em abundéancia imediatamente a seguir a essas operagoes.

3 - As operagdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a
contamina¢do ou conspurcagao dos filetes e postas e realizar-se num local diferente do que ¢
utilizado para o descabegamento e a evisceragao. Os filetes e postas ndo devem permanecer
nas mesas de trabalho para além do tempo necessdrio para a sua preparagdo e devem ser



protegidos das contaminagdes através de uma embalagem adequada. Os filetes e as postas
destinados a serem vendidos frescos devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds
a sua preparagao.

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

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

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

IT - Condigdes aplicaveis aos produtos congelados

1 - Os estabelecimentos devem possuir:

a) Uma instalagdo com uma poténcia frigorifica suficiente para submeter os produtos a um
abaixamento rapido da temperatura que permita obter as temperaturas previstas no presente
anexo;

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

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

3 - Os locais de armazenagem devem estar equipados com um dispositivo registador da
temperatura, colocado de modo a poder ser facilmente consultado. A parte termossensivel do
termometro deve estar colocada na zona em que se verifique a temperatura mais elevada. Os
graficos de registo da temperatura devem ser mantidos a disposi¢do das autoridades
competentes pelo controlo durante, pelo menos, o periodo de validade dos produtos.

IIT - Condigdes aplicaveis aos produtos descongelados

Os estabelecimentos que procedem a descongelagao devem obedecer aos seguintes requisitos:
1) A descongelagdo dos produtos da pesca deve efectuar-se em condigcdes de higiene
adequadas, devendo evitar-se a contaminacdo e existir um escoamento eficaz da agua de
fusdo. Durante a descongelagdo, a temperatura dos produtos ndo deve aumentar de modo
€XCessivo;

2) Apo6s a descongelagdo, os produtos devem ser manipulados de acordo com as condigdes
enunciadas no presente anexo e, caso sejam preparados ou transformados, as operacdes em
questdo devem realizar-se o mais rapidamente possivel. Se esses produtos forem directamente
colocados no mercado, deve constar da embalagem uma indicagdo claramente visivel de que
se trata de peixe descongelado, em conformidade com o n.° 4 do n.° 3.° da Portaria n.° 119/93,
de 2 de Fevereiro.

IV - Condigdes aplicaveis aos produtos transformados



1 - Os produtos frescos, congelados ou descongelados utilizados para a transformagdo devem
satisfazer os requisitos enunciados nos n.os I ou II ou III do presente capitulo.

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

3 - Os produtos em relagdo aos quais s6 se garante a conservagdo por um periodo limitado
apo6s aplicacdo de um tratamento tal como salga, fumagem, secagem ou marinada devem
possuir na embalagem uma inscricdo claramente visivel com indicacdo das condi¢des de
armazenagem, em conformidade com o disposto no n.° 3 do artigo 3.° do Decreto-Lei n.°
170/92, de 8 de Agosto.

Além disso, devem ser respeitadas as condi¢des a seguir enunciadas:

4 - Conservas. - No fabrico de produtos da pesca que sejam esterilizados em recipientes
hermeticamente fechados deve velar-se por que:

a) A agua utilizada para a preparagdo de conservas seja agua potavel;

b) O tratamento térmico seja aplicado segundo um processo valido, definido segundo critérios
importantes, tais como o tempo de aquecimento, a temperatura, o enchimento, o tamanho dos
recipientes, etc., dos quais se mantera um registo. O tratamento aplicado deve poder destruir
ou desactivar os germes patogénicos, bem como 0s esporos dos microrganismos patogénicos.
O equipamento de tratamento térmico deve possuir dispositivos de controlo destinados a
permitir verificar se os recipientes foram efectivamente submetidos a um adequado tratamento
térmico;

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

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

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

11) Exames microbioldgicos do contetido e dos recipientes no laboratério do estabelecimento
ou noutro laboratdrio aprovado;

e) Sejam colhidas amostras da producao didria a intervalos previamente determinados, para
garantir a eficécia da selagem ou de qualquer outro meio de fecho hermético, devendo para o
efeito existir um equipamento adequado para o exame das secc¢des perpendiculares das
cravagdes dos recipientes fechados;

f) Sejam efectuados controlos para verificar se os recipientes nao estao danificados;

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

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



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

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

c) Apos a fumagem e antes de serem embalados, os produtos devem ser arrefecidos
rapidamente a temperatura requerida, para a sua conservagao.

6 - Salga:

a) As operagdes de salga devem ser efectuadas em locais diferentes e suficientemente
afastados daqueles em que sdo efectuadas as demais operagoes;

b) O sal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e armazenado de modo
a evitar a contaminag¢ao, nao devendo ser reutilizado;

c¢) As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte de poluigado
durante o processo de salmoura;

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

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

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

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

c¢) O fabricante deve mandar efectuar regularmente controlos microbiologicos da sua
produgdo, nos termos da Decisdo da Comissao n.® 93/51/CEE, de 15 de Dezembro de 1992,
relativa aos critérios microbiologicos aplicaveis a producao de crustaceos e moluscos cozidos.
8 - Polpa de peixe. - A polpa de peixe, obtida por separagdo mecanica das espinhas, deve ser
fabricada nas condigdes seguintes:

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

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

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

V - Condig¢des aplicaveis aos parasitas

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

2 - O peixe e os produtos de peixe enumerados no n.° 3 e destinados a ser consumidos sem
transformagdo devem, além disso, ser sujeitos a um tratamento por congelagdo a uma



temperatura igual ou inferior a -20°C no interior do peixe durante um periodo de, pelo menos,
vinte e quatro horas. Esse tratamento por congelacdo deve aplicar-se ao produto cru ou ao
produto acabado.

3 - Os peixes e os produtos de peixe seguintes estardo sujeitos as condigdes enumeradas no n.°
2:

a) Peixe a consumir cru, ou praticamente cru, tal como o arenque jovem maatje;

b) As seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de fumagem fria durante
o qual a temperatura no interior do peixe ¢ de menos de 60°C:

Arenque;

Cavalas e sardas;

Espadilha;

Salmodes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);

¢) Arenque marinado e ou salgado, sempre que o tratamento aplicado seja insuficiente para
matar as larvas de nematodos. A presente lista pode ser alterada a luz dos dados cientificos de
acordo com o procedimento comunitariamente previsto. De acordo com o mesmo processo,
sao fixados os critérios que devem permitir os tratamentos considerados como suficientes para
destruir os nematodos.

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

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

CAPITULO VIII

Controlo sanitério e fiscalizagdo das condi¢des de produgdo

I - Principios gerais

A DGV, a DGPA, a IGAE e a DGFCQA, de acordo com as respectivas competéncias legais,
organizardo um sistema regular de controlo e de fiscalizagdo no intuito de verificar se sao
observadas as prescri¢des do presente anexo.

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

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

2) Um controlo destinado a verificar as condi¢des de desembarque e de primeira venda;

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

a) Se as condig¢des de aprovagao continuam a ser respeitadas;

b) Se os produtos da pesca sao manipulados correctamente;

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

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

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

IT - Condig¢des especificas

1 - Controlos organolépticos

a) Sem prejuizo das derrogacdes previstas no Regulamento (CEE) n.° 2406/96, do Conselho,
de 26 de Janeiro, relativo a fixacdo das normas comuns de comercializagdo para certos
produtos da pesca, cada lote de produtos da pesca deve ser apresentado a inspec¢do higio-
sanitaria no momento de desembarque ou antes da primeira venda para verificar se estdo
proprios para consumo humano. Essa inspec¢do consiste numa avaliagdo organoléptica
efectuada por amostragem.

b) A inspeccdo higio-sanitaria sera efectuada por médicos veterindrios designados para o
efeito pela DGV, na sua qualidade de autoridade sanitaria veterinaria nacional, de entre o seu



pessoal técnico superior ou dependentes de outras entidades as quais a DGV atribua essa
funcao.

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

d) Caso se verifique que nao foi observado o disposto no presente diploma, ou quando
considerado necessario, a avaliacdo organoléptica serd repetida apds a primeira venda dos
produtos da pesca.

e) Apos a primeira venda, os produtos da pesca devem, pelo menos, satisfazer as exigéncias
de frescura minimas fixadas em aplicag@o do citado anexo.

f) Caso a avaliagdao organoléptica revele que os produtos da pesca ndo estdo proprios para o
consumo humano, devem ser tomadas medidas para a sua retirada do mercado e desnaturados,
de modo a nao poderem ser reutilizados para consumo humano.

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

2 - Controlos parasitarios

a) Antes de estarem disponiveis para consumo humano e no decurso da inspec¢ao higio-
sanitaria, o peixe e os produtos de peixe devem ser submetidos a um controlo visual por
sondagem, tendo como objectivo a deteccdo de parasitas visiveis.

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

c¢) As modalidades desse controlo s3o as estabelecidas na Decisdo da Comissdao n.°
93/140/CEE, de 19 de Janeiro, que fixa as modalidades de controlo visual para pesquisa de
parasitas nos produtos da pesca.

3 - Controlos quimicos

A) Amostras para exames laboratoriais

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

1) ABVT (azoto basico volatil total) e NTMA (azoto-trimetilamina) - os valores destes
parametros devem ser precisados, de acordo com a Decisdo n.° 95/149/CEE, de 8 de Mar¢o;
i1) Histamina.

b) Devem ser colhidas nove amostras por cada lote:

O teor médio ndo deve ultrapassar 100 ppm;

Duas amostras podem ter um teor superior a 100 ppm, mas inferior a 200 ppm,;

Nenhuma amostra deve ter um teor superior a 200 ppm.

c) Estes limites aplicam-se apenas nos peixes das seguintes familias: Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae e Coryphamidae. No entanto, os peixes dessas familias que foram submetidos a
um tratamento de maturacdo enzimatica em salmoura podem ter teores de histamina mais
elevados mas que nao ultrapassem o dobro dos valores acima indicados. As analises devem
ser realizadas com métodos fiaveis e cientificamente reconhecidos, como o método de
cromatografia liquida de alta resolucao (HPLC).

B) Contaminadores presentes no meio aquatico

1 - Sem prejuizo da regulamentacdo comunitéria relativa a proteccdo e a gestao das aguas,
nomeadamente no que respeita a poluicdo do meio aquatico, os produtos da pesca ndo devem
conter nas suas partes comestiveis contaminadores presentes no meio aquatico, tais como
metais pesados e substancias organo-halogénicas numa quantidade tal que faga com que a
ingestado alimentar calculada exceda as doses didrias ou semanais admissiveis para o homem.



2 - Para efeitos do disposto no numero anterior, deve ser estabelecido pela DGV um plano de
fiscalizacdo para controlar a taxa de contaminagao dos produtos da pesca por contaminadores.
C) Metais pesados

No caso do mercurio, devera ser observado o estipulado na Decisao da Comissdao n.°
93/351/CEE, de 19 de Maio, que fixa os métodos de andlise, os planos de colheita de
amostras e os teores maximos de mercurio para os produtos da pesca.

CAPITULO IX

Embalagem

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

2 - Os materiais de embalagem e os produtos susceptiveis de entrar em contacto com o0s
produtos da pesca devem obedecer a todas as normas de higiene, nomeadamente:

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

b) Nao devem poder transmitir aos produtos da pesca substidncias nocivas para a satde
humana;

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

3 - O material de embalagem ndo pode ser reutilizado, com excep¢ao de determinados
recipientes especiais, de materiais impermeaveis, lisos e resistentes a corrosao, faceis de
limpar e desinfectar, que podem ser reutilizados apo6s limpeza e desinfec¢do. O material de
embalagem utilizado para os produtos frescos mantidos sob gelo deve permitir o escoamento
da agua de fusdo do gelo.

4 - Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizac¢do, ser armazenados numa zona
separada da zona de producao e devem ser protegidos da poeira e da contaminagao.
CAPITULO X

Identificacao

1 - Sem prejuizo do disposto na Directiva n.° 79/112/CEE e legislagdio complementar
nacional, deve ser possivel identificar, para efeitos de inspecc¢do, a origem dos produtos da
pesca, colocados no mercado, através da marcagdo ou dos documentos de acompanhamento.

2 - Para o efeito devem figurar na embalagem ou, no caso dos produtos ndo embalados, nos
documentos de acompanhamento as seguintes indicagdes:

a) O pais de expedicdo, que pode ser indicado por extenso ou pelas iniciais do pais expedidor
em maiusculas, ou seja, para a Comunidade as letras: B-DK -D-EL-E-F-IRL-I-L -
NL-AT-P-FI-SE-UK;

b) A identificagio do estabelecimento ou do navio-fibrica pelo nimero de controlo
veterinario ou no caso de coloca¢ao no mercado a partir de um navio congelador abrangido
pelo n.° 7 do ponto III do capitulo IV deste anexo, através do numero de identificagdo do
navio ou no caso de colocagdo no mercado a partir de uma lota ou de um mercado grossista
pelo nimero de registo previsto no ponto 1 do artigo 3.° do presente diploma;

¢) Uma das siglas seguintes: CE - EC - EG - EK - EF - EY.

Estas informacdes devem ser perfeitamente legiveis e estar reunidas na embalagem num
espago visivel do exterior sem que seja necessario abrir a referida embalagem.

3 - Os produtos elaborados antes da data da entrada em vigor deste diploma ndo sdo
abrangidos pelo mesmo.

CAPITULO XI

Armazenamento e transporte

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



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

b) Os produtos da pesca congelados, com excepcdo do peixe congelado em salmoura e
destinado ao fabrico de conservas, devem ser mantidos a uma temperatura estavel de -18°C ou
inferior, em todos os pontos do produto, eventualmente com breves subidas de 3°C, no
maximo, durante o transporte; os produtos transformados devem ser mantidos as temperaturas
especificadas pelo fabricante ou, sempre que as circunstancias o exigirem, fixadas de acordo
com 0 processo comunitariamente previsto.

2 - Sempre que os produtos da pesca congelados forem transportados de um armazém
frigorifico para um estabelecimento autorizado para ai serem descongelados a chegada com
vista a uma preparagdo e ou uma transformacdo e a distdncia a percorrer ndo exceder 50 km
ou uma hora de trajecto, a autoridade competente pode conceder uma derrogagao as condig¢des
da alinea b) do n.° 1.

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

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

5 - Os meios de transporte utilizados para os produtos da pesca ndo podem ser utilizados para
o transporte de outros produtos susceptiveis de afectar ou contaminar os produtos da pesca,
excepto se uma limpeza em profundidade seguida de uma desinfec¢do puderem fornecer todas
as garantias de ndo contaminagdo dos produtos da pesca.

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

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



