Decreto Regulamentar n.° 61/91
de 27 de Novembro

Pelo artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 427/91, de 31 de Outubro, estipula-se que as normas
técnicas necessarias a sua regulamentagdo sao estabelecidas por decreto regulamentar, o qual
aprovard o Regulamento do Exercicio da Actividade da Industria Transformadora da Pesca,
em Terra (RAIP).

Este Regulamento, que irda contemplar as especificidades da industria transformadora da
pesca, mantera nas restantes matérias o mesmo regime previsto no diploma que contém as
normas reguladoras do exercicio da actividade industrial em geral - Decreto Regulamentar n.°
10/91, de 15 de Margo -, tendo-se optado por se repetir parte das suas disposi¢cdes por razdes
de maior clareza e facilidade interpretativa, objectivos que, por certo, ndo seriam atingidos
caso se tivesse optado por remeter a regulamentagdo das matérias comuns para o Decreto
Regulamentar n.° 10/91, de 15 de Marco.

Deste modo, considerou-se ser de toda a conveniéncia a aprovacdo de um regulamento
proprio que contenha, de forma clara e ordenada, todas as normas aplicaveis ao exercicio da
industria transformadora da pesca, em terra.

Assim:

Ao abrigo do disposto no artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 427/91, de 31 de Outubro, € nos termos
da alinea c) do artigo 202.° da Constitui¢do, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.° E aprovado o Regulamento do Exercicio da Actividade da Inddstria
Transformadora da Pesca, em Terra (RAIP), anexo ao presente diploma e que dele faz parte
integrante.

Art. 2.° O presente decreto regulamentar produz efeitos desde o inicio da vigéncia do Decreto-
Lein.°427/91, de 31 de Outubro.

Presidéncia do Conselho de Ministros, 12 de Agosto de 1991.

Anibal Antonio Cavaco Silva - Luis Miguel Couceiro Pizarro Beleza - Luis Francisco Valente
de Oliveira - Arlindo Marques da Cunha - Luis Fernando Mira Amaral - Arlindo Gomes de
Carvalho - José¢ Albino da Silva Peneda - Carlos Alberto Diogo Soares Borrego.

Promulgado em 29 de Outubro de 1991.

Publique-se.

O Presidente da Republica, MARIO SOARES.

Referendado em 5 de Novembro de 1991.

O Primeiro-Ministro, Anibal Anténio Cavaco Silva.

Regulamento do Exercicio da Actividade da Industria Transformadora da Pesca, em Terra
(RAIP)

CAPITULO 1

Disposigdes gerais

Artigo 1.°

Objecto

O Regulamento do Exercicio da Actividade da Industria Transformadora da Pesca, em Terra
(RAIP), adiante designado por Regulamento, tem por objecto definir o regime de autorizacdo
do exercicio da actividade dos estabelecimentos industriais, bem como estabelecer as regras
higio-sanitarias, técnico-funcionais e de seguranca a que devem obedecer os referidos
estabelecimentos.

Artigo 2.°

Ambito



O presente Regulamento abrange toda a actividade de preparacdo, congelagdo, transformagao
e acondicionamento e embalagem de produtos da pesca e da aquicultura, em terra, bem como
a sua armazenagem e transporte, para além da preparacdo de sopas e de pratos a base de
pescado e da producao de farinhas e 6leos de peixe.

Artigo 3.°

Defini¢des

Para efeitos deste Regulamento, entende-se por:

1) «Produtos da pesca» - todos os animais ou partes de animais marinhos ou de adgua doce,
incluindo as suas ovas, leituras e figado, com excep¢ao dos mamiferos aquaticos e das ras;

2) «Produtos frescos ou refrigerados» - os produtos da pesca que nao tenham sofrido, desde a
sua captura, qualquer tratamento, excepto o arrefecimento por adi¢do de gelo fragmentado,
aspersdao ou imersao em agua do mar ou em salmoura refrigeradas, com ou sem apoio de
meios de producao de frio;

3) «Produtos congelados» - os produtos da pesca que, encontrando-se no melhor estado de
frescura e de salubridade, foram estabilizados nesse estado por um processo de arrefecimento
apropriado, que lhes permitiu ultrapassar rapidamente a zona de temperatura de cristalizagao
maxima e atingir uma temperatura igual ou inferior a - 18°C em todos os seus pontos;

4) «Produtos ultracongelados» - os produtos da pesca que, encontrando-se no melhor estado
de frescura e de salubridade, foram submetidos a um processo adequado de congelacao, dito
«ultracongelacdo», que permite ultrapassar tdo rapidamente quanto necessdrio a zona de
cristalizacdo maxima, fazendo com que a temperatura do produto, em todos os seus pontos e
apos estabilizagdo térmica, se mantenha sem interrupgao a niveis iguais ou inferiores a - 18°C,
e que sdo comercializados de modo que seja indicado que possuem esta caracteristica;

5) «Conservasy - géneros alimenticios acondicionados em recipientes estanques a agua, ao ar
e aos microrganismos, de modo a assegurar a estabilidade em condi¢des normais de
armazenagem durante o periodo de durabilidade minima, tendo sofrido um tratamento térmico
ou outro capaz de reduzir a flora microbiana a um pequeno numero de esporos quiescentes de
microrganismos nao patogénicos e nao toxigénicos e inactivar enzimas;

6) «Semiconservasy» - géneros alimenticios que, com ou sem adicdo de outras substancias
alimenticias autorizadas, se consideram estabilizados por um tempo limitado, mediante
tratamento apropriado, e desde que mantidos em recipientes impermeaveis a dgua a pressao
normal;

7) «Produtos preparados» - os produtos da pesca que tenham sido submetidos a uma operagao
de modifica¢do da sua integridade fisica, como a eviscerac¢ao, o descabegcamento, o corte em
posta e a filetagem,;

8) «Produtos transformados» - os produtos da pesca, embalados ou ndo, que tenham sido
submetidos a um tratamento diferente da ac¢ao do frio;

9) «Tratamento» - processo quimico ou fisico tal como o calor, a defumacao, a salga ou a
dessecacao aplicados aos produtos da pesca, associados ou nao a outros produtos alimentares,
ou uma combinagdo destes diferentes processos;

10) «Farinha» - o produto obtido por secagem e moagem e, eventualmente, por hidrolise
prévia do peixe ou das suas partes;

11) «Oleoy - gordura obtida de peixes ou das suas partes por processos mecanicos seguidas de
purificagdo;

12) «Acondicionamento ou embalagem» - operacdes destinadas a colocar os produtos da
pesca em involucros ou recipientes visando a sua proteccao;

13) «Agua potavel» - 4gua com as caracteristicas qualitativas previstas no Decreto-Lei n.°
74/90, de 7 de Marg¢o;



14) «Agua do mar salubre» - agua do mar com as caracteristicas microbiolégicas da dgua
potavel e que nao contém substancias susceptiveis de alterar os produtos da pesca ou conferir-
lhes caracteristicas anormais;

15) «Meios de transporte» - as partes reservadas para a carga nos veiculos rodoviarios,
ferroviarios e aéreos, assim como os pordes dos navios ou os contentores para transporte por
terra, mar e ar.

Artigo 4.°

Requisitos dos estabelecimentos industriais

1 - Os estabelecimentos industriais devem obedecer as condigcdes de instalagdo e
funcionamento, de higiene e sanidade do pessoal, de higiene aplicaveis aos produtos e de
transporte e distribui¢do referidas no anexo I, que faz parte integrante deste Regulamento.

2 - Os estabelecimentos industriais de preparagdo, de congelagcdo, de transformacao e de
acondicionamento de produtos da pesca e da aquicultura e os estabelecimentos de preparacao
de sopas e de pratos a base de pescado, bem como os estabelecimentos de produgdo de
farinhas e 6leos de peixe, para além das condicdes referidas no ntimero anterior, devem ainda
obedecer as condi¢des especificas ao caso aplicaveis, constantes do anexo Il ao presente
diploma e que dele faz também parte integrante.

Artigo 5.°

Classificacao das actividades industriais

Para efeitos deste Regulamento, consideram-se actividades industriais as actividades
exercidas pela industria transformadora da pesca que constam do anexo III ao presente
Regulamento, de que faz parte integrante.

Artigo 6.°

Classificac¢ao dos estabelecimentos industriais

1 - Para efeitos de autorizacdo do exercicio da actividade, a cada estabelecimento industrial ¢
atribuida a classe correspondente a da actividade industrial nele exercida, nos termos da tabela
constante do anexo III.

2 - Quando no estabelecimento forem exercidas varias actividades industriais, é-lhe atribuida
a classe correspondente a da actividade que apresente maiores riscos.

Artigo 7.°

Entidade coordenadora

A entidade competente para a coordenacao do processo de licenciamento e autorizacao para a
instalacdo, alteracdo e laboracdo dos estabelecimentos, que constam do anexo III, ¢ o Instituto
Portugués de Conservas e Pescado, adiante designado por IPCP, o qual funciona como o
unico interlocutor do industrial.

Artigo 8.°

Localizacao

1 - Os estabelecimentos da classe I, referidos no anexo III, s6 podem ser instalados em zonas
industriais expressamente previstas em planos regionais de ordenamento do territério ou em
planos municipais de ordenamento.

2 - Na auséncia dos instrumentos de planeamento referidos no nimero anterior, os
estabelecimentos da classe I s6 podem ser instalados fora de zonas residenciais.

3 - Os estabelecimentos da classe II devem ser instalados em locais apropriados, devidamente
isolados e separados de prédios de habitacao.

4 - Os pedidos de localizagdo de estabelecimentos industriais sdo entregues junto das
seguintes entidades:

a) Camara municipal da éarea, caso haja plano regional de ordenamento do territério ou plano
municipal de ordenamento do territorio plenamente eficazes;

b) Comissdo de coordenagao regional da area, caso ndo haja qualquer dos instrumentos de
planeamento referidos na alinea anterior;



¢) Administragdo portuaria da aérea, caso o estabelecimento se localize numa zona de
jurisdigdo portuaria.

5 - As entidades referidas no nimero anterior dispdem de um prazo de 45 dias, a contar da
data de recepcao do pedido, para aprovarem a localiza¢ao do estabelecimento, interpretando-
se a falta de resposta no referido prazo como nada havendo a opor.

Artigo 9.°

Estudo de impacte ambiental

1 - Os processos de autorizagdo do exercicio da actividade dos estabelecimentos industriais
constantes do Decreto-Lei n.° 186/90, de 6 de Junho, integram obrigatoriamente um estudo de
impacte ambiente (EIA), o qual ¢ definido como um estudo, sob a responsabilidade do
proponente, contendo informagdes sobre o projecto, zona afectada e conjunto de alteragdes
significativas, provocadas por esse projecto a curto ou a longo prazo, sobre o ambiente, nas
suas componentes biofisicas, econdmicas, sdcio-culturais e humanas e suas inter-relacdes.

2 - O IPCP s¢6 da inicio ao processo de autorizacdo do exercicio da actividade apds parecer
sobre o EIA a emitir pelas entidades consideradas competentes pelo Decreto-Lei n.° 186/90,
de 6 de Junho.

3 - Findos os prazos referidos no Decreto-Lei n.° 186/90, de 6 de Junho, e se nada for
comunicado ao IPCP, o parecer considera-se favoravel.

Artigo 10.°

Técnicos responsaveis

1 - Os industriais que exercam actividade ou requeiram a instalagdo de estabelecimentos
industriais da classe I sdo obrigados a indicar os técnicos responsaveis quer pela elaboracao e
execucdo do projecto, quer pela instalagdo do estabelecimento industrial, quer ainda pela
laboracao do mesmo estabelecimento.

2 - Relativamente aos estabelecimentos industriais da classe II, apenas ¢ obrigatoria a
indicacdo de técnico responsavel pela elaboragdo e execugdo do projecto, sendo facultativa a
existéncia de um técnico responsavel pela instalacdo e pela elaboragao.

CAPITULO II

Processo de autorizagdo do exercicio da actividade dos estabelecimentos industriais

SECCAO I

Do pedido de instalacdo ou alteragao

Artigo 11.°

Pedido de instalagdo ou alteracao

1 - O pedido de autorizagdo para instalacao ou alteracdo dos estabelecimentos industriais ¢
dirigido ao presidente do IPCP e entregue na sede deste Instituto ou na respectiva delegacao
que superintenda na area em que se situa o estabelecimento industrial.

2 - Do pedido de autorizagao do exercicio da actividade deve constar:

a) Identificacdo completa e domicilio do requerente, com indicagdo do seu nimero fiscal de
contribuinte;

b) Localiza¢do e confrontagdes do estabelecimento industrial a instalar, com indicagdo da
freguesia, concelho e distrito;

c¢) Natureza das actividades industriais a exercer e respectivas classificagdes, de acordo com a
tabela constante do anexo Il e com o Decreto Regulamentar n.® 38/90, de 27 de Novembro;

d) Identificag¢do dos técnicos responsaveis pelos projectos, nos termos do artigo 10.°

3 - O pedido ¢ acompanhado de:

a) Sete exemplares do projecto da instalagdo ou alteragao;

b) Certidao de aprovacao da localizagdo passada pela camara municipal, pela comissdao de
coordenacdo regional respectiva ou pela administragdo portuaria da area de implantagdo do
estabelecimento industrial, consoante os casos;



c¢) Estudo de impacte ambiental para os projectos referidos no Decreto-Lei n.° 186/90, de 6 de
Junho;

d) Declaragao comprovativa da entrega da notificacdo de seguranca, de acordo com o disposto
no Decreto-Lei n.° 224/87, de 3 de Junho, para os estabelecimentos a ele sujeitos;

e) Licenga de utilizagdo do dominio publico hidrico, nos termos do Decreto-Lei n.° 70/90, de
2 de Marco, quando aplicavel;

f) Recibo ou dois exemplares da guia de deposito comprovativos do pagamento da taxa
devida pelo pedido de aprovagdao do projecto de instalagdo ou de alteragdo, passados pelo
IPCP, nos termos do artigo 33.° deste Regulamento.

Artigo 12.°

Projecto de instalagdo ou de alterag@o dos estabelecimentos da classe I

1 - O projecto de instalagdao ou de alteracao dos estabelecimentos da classe I deve conter os
seguintes elementos:

a) Memoria descritiva;

b) Pegas desenhadas numa escala em conformidade com a NP-717;

¢) Projecto da instalagdo eléctrica apresentado em separata.

2 - Da memoria descritiva referida na alinea a) do nimero anterior devem constar:

a) Descricdo detalhada da actividade industrial, com especificacio dos processos
tecnolodgicos, diagramas de fabrico e condi¢des higio-sanitérias;

b) Indicagdo da capacidade nominal de producao a instalar e capacidade de producao diaria e
ou semanal prevista;

c) Identificagdo das matérias-primas ou quaisquer matérias acessoOrias a utilizar e as suas
quantidades;

d) Caracterizagcdo quantitativa e qualitativa dos efluentes liquidos e gasosos, bem como dos
residuos;

e) Identificagdo das fontes de emissdao, nomeadamente de ruido, vibracdes, radiagdes e
agentes quimicos;

f) Descrigao dos aparelhos, maquinas e demais equipamento e respectivas caracteristicas, com
indicacdo das normas ou especificacdes a que obedecem;

g) Indicagdo da poténcia total a instalar;

h) Descri¢cao dos aspectos relacionados com a organizacdo da seguranca no que respeita a
preservacao do ambiente, proteccdo de pessoas e bens e as condi¢des de higiene e seguranca
do trabalho;

1) Indicagdo das caracteristicas do produto acabado;

j) Descrigao das instalagdes industriais, incluindo as de armazenagens, de queima, de
produgdo de frio, de for¢a motriz ou de producdo de vapor e de recipientes de gases sobre
pressao;

1) Descricdo das caracteristicas gerais de constru¢do e acabamentos interiores do
estabelecimento industrial;

m) Descri¢do do sistema de abastecimento de dgua, potavel ou ndo, com a quantificacdo dos
consumos previstos, quer para uso industrial, quer para outros usos devidamente
especificados em aten¢do ao disposto no Decreto-Lei n.° 74/90, de 7 de Marco;

n) Descri¢do da rede de esgotos;

0) Descricdo das medidas antipoluicdo adoptadas e indicagdo do destino final dos efluentes
liquidos e dos residuos;

p) Indicagdo e justificagdo das medidas adoptadas para reduzir a possibilidade de ocorréncia
de acidentes industriais € a minimiza¢ao dos efeitos dos mesmos;

q) Identificagdo dos inconvenientes proprios da laboracdo da actividade industrial e das
medidas de higiene e seguranca do trabalho adoptadas;



r) Trabalhadores distribuidos pela actividade industrial e administrativa e operarios
especializados, técnicos e pessoal dirigente;

s) Regime de laboragdo e especificacdo do horario de trabalho, com indicacido dos periodos
anuais de laboragao e do pessoal que lhe ¢ afecto, no caso de laboragdo sazonal,

t) Descricdo das instalagdes de caracter social e de medicina do trabalho;

u) Indicacao do niimero de lavabos, balnearios, instalagdes sanitarias e vestiarios.

3 - Das pecas referidas na alinea b) do n.° 1 devem constar:

a) Planta em escala ndo inferior a 1:15 000, se se utilizar ortofotomapas, ou 1:10 000, em
cartografia tradicional, indicando a localizagdo da instalagao e abrangendo, num raio de 10
km a partir da instalagcdo, os edificios principais, tais como hospitais, escolas e industrias,
indicando a natureza da actividade destas ultimas;

b) Planta topografica em escala nao inferior a 1:2000 numa distancia de 1000 m a partir dos
limites da instalacdo, com indicac¢do das zonas de propriedade rastica e urbana;

c¢) Plantas da instalacdo industrial em escala ndo inferior a 1:200, indicando, nomeadamente, a
localizagdo de 4areas de producdo, armazéns, oficinas, depositos, circuitos exteriores,
escritorios, lavabos, balnearios, instalagdes sanitarias ¢ instalacoes de caracter social, de
primeiros socorros e do servico de medida do trabalho;

d) Plantas, alcados e cortes em escala nao inferior a 1:100, indicando a localizagado de:
Aparelhos, maquinas e demais equipamento;

Equipamento de protecc¢ao e seguranga;

Armazenagem de matérias-primas, de combustiveis liquidos, s6lidos ou gasosos e de produtos
acabados, com indicagdo das matérias armazenadas;

Instalagdes de caracter social e do servico de medicina do trabalho, lavabos, balneérios e
instalagdes sanitarias;

Redes de abastecimento de agua, potavel ou ndo, devidamene indentiticadas;

Chaminés industriais e pontos de amostragem de poluentes;

Redes de esgotos industriais, pluviais e domésticos;

Sistemas de tratamento inerentes a actividade em questao;

Instalagdes de queima, de for¢a motriz ou de producgdo de vapor e de recipientes de gases sob
pressao;

Instala¢des de produgdo de frio.

4 - Nos projectos de alteragdo em que nado se verifiquem modificagdes na area ou volumes da
constru¢do, podem ser apenas apresentadas as pecas desenhadas referidas na alinea d) do
numero anterior, com as referidas alteragdes devidamente assinaladas.

Artigo 13.°

Projecto de instalag@o ou de alteragdo dos estabelecimentos da classe 11

1 - O projecto de instalagdo ou de alteracao dos estabelecimentos da classe II deve conter os
seguintes elementos:

a) Memoria descritiva;

b) Pegas desenhadas numa escala em conformidade com a NP-717;

¢) Projecto da instalagdo eléctrica apresentado em separata.

2 - Da memoria descritiva referida na alinea a) do nimero anterior devem constar:

a) Tipo de construcdo e cobertura do estabelecimento industrial;

b) Descri¢do da actividade industrial, da qual conste:

Processo de fabrico;

Indicacdo da capacidade nominal de producao instalada;

Identificagdo das matérias-primas ou quaisquer matérias acessorias a utilizar;

Caracterizagdo quantitativa e qualitativa dos residuos, bem como dos processos de eliminagao
e ou valorizacao a utilizar;

Indicacdo das caracteristicas dos produtos acabados;



Indicagdo das capacidades maximas de armazenagem das matérias-primas, matérias
acessorias e produto acabado;

Indicagdo de equipamento a instalar e suas caracteristicas;

Indicagao da poténcia total a instalar;

c¢) Descrigdo do sistema de abastecimento de dgua, potavel ou ndo, com a quantificagdo dos
consumos previstos, quer para uso industrial, quer para outros usos devidamente
especificados no Decreto-Lei n.° 74/90, de 7 de Marco;

d) Descricao da rede de esgotos;

e) Descricdo dos sistemas de tratamento dos efluentes, quando a actividade industrial o
justificar;

f) Numero dos trabalhadores e durac¢ao do trabalho.

3 - Das pecas referidas na alinea b) do n.° 1 devem constar:

a) Planta de localizacdo na escala de 1:1000;

b) Plantas da instalagdo industrial em escala ndo inferior a 1:200, indicando, nomeadamente, a
localizagao de:

Areas de produgdo, com indicagdo da localizagdio de aparelhos, maquinas e demais
equipamento devidamente legendado;

Armazenagem de matérias-primas, de combustiveis liquidos, s6lidos ou gasosos e de produtos
acabados com indica¢do das matérias armazenadas;

Instalagdes de queima, de forga motriz ou producdo de vapor e de recipientes de gases sob
pressao;

Instalagdes de producao de frio;

Instalagdes sanitarias, vestiario e refeitorio;

Sistemas de tratamento de efluentes inerentes a actividade em questao;

c) Cortes que evidenciem o pé-direito.

SECCAO II

Da instrugdo a decisdo do processo

Artigo 14.°

Instrucdo do processo

1 - A instrucao do processo de autorizacao do exercicio da actividade compete ao IPCP.

2 - Quando se verificar que o processo referido no niimero anterior ndo se encontra em
conformidade com o disposto nos artigos anteriores, o [IPCP comunica ao industrial, no prazo
maximo de 10 dias a contar da data de entrada do mesmo ou de jun¢do pelo requerente de
novos documentos, os elementos em falta.

3 - A apreciagao do projecto sé tem inicio apos a apresentacao do projecto completo.

Artigo 15.°

Entidades consultadas

1 - No processo de autorizagdo do exercicio da actividade de estabelecimentos da classe I, o
IPCP envia exemplares, para parecer, as seguintes entidades:

a) Direc¢do-Geral da Pecuaria;

b) Autoridades de saude distritais;

¢) Inspecgao-Geral do Trabalho;

d) Direc¢ao-Geral da Qualidade do Ambiente.

2 - Sempre que a actividade industrial implique, nos termos legais, a apresentacdo de um
estudo de impacte ambiental (EIA), considera-se que a apreciagdo do projecto industrial pela
entidade competente do Ministério do Ambiente e Recursos Naturais dispensa qualquer
posterior consulta a mesma entidade.

3 - No caso de estabelecimentos da classe II e sempre que o IPCP considere que a actividade
industrial pode vir a apresentar riscos para o ambiente, para a saude publica e para os
trabalhadores, solicita parecer as entidades referidas no n.° 1.



4 - No caso de estabelecimentos da classe II e desde que estejam em causa situagdes relativas
as condigdes higio-sanitarias do estabelecimento industrial, o IPCP solicita sempre o parecer
da Direcc¢ao-Geral da Pecuaria.

5 - Para andlise das restantes condigdes exigidas no presente Regulamento, pode o IPCP,
sempre que o entenda conveniente, solicitar pareceres a outras entidades.

6 - As entidades consultadas ao abrigo dos numeros anteriores, a0 emitirem o seu parecer, tem
de o fundamentar nos diplomas legais e regulamentares aplicaveis.

7 - As condicdes e exigéncias colocadas pelas entidades consultadas nos termos dos numeros
anteriores serdo obrigatoriamente integradas na autorizacdo do exercicio da atividade a
conceder.

8 - Sempre que se verifiquem pareceres contraditorios por parte das varias entidades
intervenientes na apreciagdao do projecto, o IPCP promove as acgdes necessarias com vista a
concertacdo das posi¢des assumidas, salvaguardando os valores da satde, da higiene e
seguranca ¢ do ambiente, ¢ fundamenta a sua decisdo em razdes de facto e de direito, no caso
da ndo adopc¢ao dos pareceres ndo coincidentes com a mesma.

9 - Em qualquer dos casos referidos nos niimeros anteriores, o IPCP envia, no prazo de oito
dias uteis a contar da recep¢do do pedido, exemplares do projecto industrial as entidades a
consultar.

10 - Nos casos em que o pedido seja entregue nas delegagdes do IPCP, o prazo referido no
numero anterior sO e contado a partir da data da sua recep¢ao na sede do IPCP.

11 - O IPCP remete, no mesmo prazo, os exemplares do projecto da instalacdo eléctrica a
camara municipal da area onde se situa o estabelecimento.

Artigo 16.°

Prazos para parecer

1 - O prazo méaximo para cada uma das entidades consultadas emitir o seu parecer ¢ de 60
dias, nao prorrogavel.

2 - Nos casos abrangidos pelo Decreto-Lei n.° 224/87, de 3 de Junho, o prazo para emissdo de
pareceres ¢ de 90 dias, ndo prorrogavel.

3 - A falta de parecer dentro dos prazos referidos nos numeros anteriores ¢ considerada como
parecer favoravel.

4 - As entidades consultadas dispdem de 5 dias, a contar da recep¢ao do projecto, para pedir
elementos que, eventualmente, faltem a instru¢do do mesmo e de 15 dias uteis para requerer
esclarecimentos ou informagdes complementares, devendo apresentar o seu pedido
devidamente fundamentado ao IPCP, considerando-se o seu prazo para parecer suspenso até a
recepcao dos mesmos.

5 - O IPCP solicita de imediato os esclarecimentos ou informagdes referidos no numero
anterior e o prazo de apreciacao considera-se suspenso até que os elementos solicitados lhe
sejam fornecidos.

Artigo 17.°

Decisao sobre o pedido para instalacdo ou alteragao

1 - Apos a recepgao dos pareceres referidos nos artigos anteriores, o IPCP procede, no prazo
de 30 dias uteis, a elaboragdo do seu parecer global final, devidamente fundamentado, o qual
deve conter as condi¢des impostas pelas entidades consultadas.

2 - A decisdo do IPCP que recair sobre o parecer global final, bem como as condigdes
impostas, ¢ comunicada, de imediato, ao industrial e a todas as entidades consultadas.

3 - No caso de auséncia de decisdo dentro dos prazos legalmente fixados, o IPCP envia ao
industrial uma comunicag¢ao nesse sentido.

SECCAO 111

Da instalacdo ou altera¢ao do estabelecimento

Artigo 18.°



Licenga de obras

1 - Com vista a obtengdo da licenga para obras, a ser concedida pela cdmara municipal da
area, nos termos da legislacdo em vigor sobre licenciamento municipal de obras particulares,
o IPCP, apds a decisao referida no artigo anterior, remete a entidade atras mencionada um
exemplar do projecto, acompanhado da decisdo que sobre 0 mesmo venha a recair.

2 - A licenga referida no numero anterior sé pode ser concedida apos a recepcao, pela
entidade emitente dessa licenca, da decisdo de deferimento do pedido de autorizagdo para
instalacdo ou alteragdo do estabelecimento industrial, a ser preferida pelo IPCP.

Artigo 19.°

Fornecimento de energia eléctrica

O distribuidor s6 pode iniciar o fornecimento de energia eléctrica ou aumentar a poténcia
disponivel mediante a apresentacao da decisdo de deferimento do pedido de autorizagdo para
instalacdo ou alteragcdo do estabelecimento industrial e apés cumprimento do estabelecido na
legislagao aplicavel as instalagdes eléctricas.

Artigo 20.°

Comunicac¢ao do inicio da construcao, instalacao e alteragao

O industrial comunica ao IPCP a data de inicio e a duragdo prevista para a construcio,
instalagdo ou alteracao.

SECCAO IV

Da laboragao

Artigo 21.°

Inicio de laboragao

1 - A realizagdo da vistoria exigivel para o inicio da labora¢do nos termos do n.° 1 do artigo
4.° do Decreto-Lei n.° 427/91, de 31 de Outubro, s6 deve ser requerida ao IPCP apos a
conclusdo das obras.

2 - No caso de estabelecimentos da classe I, o pedido referido no nimero anterior ¢
acompanhado de:

a) Termo de responsabilidade assinado pelo técnico responsavel pela instalagdao, declarando
que esta se encontra de acordo com o projecto aprovado;

b) Identificacao do técnico responsavel pela laboragao.

3 - No caso de estabelecimentos da classe II, o pedido referido no n.° 1 ¢ acompanhado do
termo de responsabilidade mencionado na alinea a) do nimero anterior.

4 - A vistoria deve ser efectuada no prazo maximo de 30 dias a contar da data da recepg¢do do
pedido.

Artigo 22.°

Realizagdo de vistorias dos estabelecimentos industriais

1 - A vistoria referida no artigo anterior e efectuada pelo IPCP e pelas entidades consultadas
ao abrigo dos n.os 1, 3 e 4 do artigo 15.°, tendo em vista a aprovagdo da instalacdo e a
concessao da autorizacao de laboragao.

2 - A data da realizagdo da vistoria ¢ comunicada pelo IPCP ao industrial e as entidades
intervenientes na vistoria com a antecedéncia minima de oito dias tteis.

3 - Sempre que necessario, pode o IPCP requisitar a intervencao de outros técnicos ou peritos.
4 - O técnico responsavel pela instalagdo do estabelecimento industrial deve acompanhar a
vistoria, o mesmo acontecendo com o técnico responsavel pela laboracdo no caso dos
estabelecimentos da classe 1.

5 - Nos casos em que a laboracdo se inicie ao abrigo do n.° 2 do artigo 4.° do Decreto-Lei n.°
427/91, de 31 de Outubro, a mesma decorre sob a inteira responsabilidade do industrial.

6 - Nas vistorias relativas as alteragdes dos estabelecimentos aplicam-se, com as necessarias
adaptagdes, as disposicdes dos nimeros anteriores.

Artigo 23.°



Autos de vistoria

Das vistorias efectuadas ¢ lavrado, pelo representante do IPCP, auto assinado por todos os
intervenientes, do qual devem constar os seguintes elementos:

a) A concordancia entre o projecto aprovado e a instalacao efectuada;

b) O cumprimento das prescri¢des técnicas legalmente estabelecidas;

¢) A procedéncia das reclamacgdes apresentadas;

d) Quaisquer condicdes que se julgue necessario impor € prazo proposto para o seu
cumprimento;

e) Prazo proposto para a laboracdo a titulo provisério, quando desta ndo resultarem
inconvenientes € ndo seja de conceder a autorizacao de laboragao;

f) A verificacdo de que a instalacdo se encontra em condigdes de ser autorizada a laboragao.
Antigo 24.°

Comunicag¢ao dos resultados da vistoria

1 - O IPCP comunica, no prazo de 15 dias tteis, ao industrial e as entidades que participaram
na vistoria, o resultado da mesma, bem como o despacho sobre ela exarado, onde constam, se
for caso disso, as condigdes impostas a laboracdo e se foi concebida a autorizagao de
laboracgdo a titulo provisoério.

2 - Entende-se por autorizagdo de laboragdo a titulo provisorio de um estabelecimento
industrial a autoriza¢do dada pelo IPCP para o estabelecimento laborar antes da concessdo da
autoriza¢dao de laboragdo, devendo o mesmo reunir as condi¢des técnicas indispensaveis ao
seu funcionamento.

3 - A autorizacao de laboracao a titulo provisério referida no nimero anterior traduz-se na
atribuicdo pelo IPCP ao estabelecimento industrial de um numero de inscrigdo provisoria, o
qual deve ser objecto da comunicagdo mencionada no n.° 1, bem como de transmissao as
entidades que, face as suas atribui¢des e competéncias, tenham interesse nesse conhecimento.
4 - A autorizacao de laboragdo a titulo provisério deve ser averbada no respectivo processo.

5 - O numero de inscri¢do proviséria no IPCP ¢é convertido em definitivo logo que seja
concebida a autorizacao de laboragao do estabelecimento industrial.

Artigo 25.°

Verificagao do cumprimento das condigdes de laboragao

1 - Findo o prazo fixado para o cumprimento de quaisquer condigdes ou para a laboragdo a
titulo provisoério, prevista nos artigos 23.° e 24.°, ¢ efectuada nova vistoria por técnicos das
entidades que tenham imposto as referidas condi¢des e do IPCP.

2 - Se, no decurso da vistoria prevista no nimero anterior, tiver sido fixado um novo prazo
para cumprimento das condi¢des impostas, ¢, findo o mesmo, efectuada uma terceira e ultima
vistoria por técnicos das mesmas entidades.

3 - O IPCP pode, no caso de ndo cumprimento das condi¢des que tiverem sido fixadas, tomar
as providéncias necessarias para obviar os riscos que se pretendem evitar, incluindo a retirada
do numero de inscri¢ao provisoria no IPCP, ou proceder ao cancelamento do processo, o que
deve ser comunicado ao industrial, as entidades que participaram na vistoria e as entidades
que, face as suas atribuicdes e competéncias, tenham interesse nesse conhecimento.

4 - A autorizag¢do de laboragdo ¢ concebida apds verificagdo do cumprimento das condigdes
que tiverem sido fixadas nos autos de vistoria e deve ser averbada no respectivo processo.

5 - A autorizagdo de laboracdo traduz-se na atribuicdo pelo IPCP ao estabelecimento
industrial de um niimero de inscri¢do, o qual deve ser comunicado ao industrial, as entidades
que participaram na vistoria e as entidades que, face as suas atribuicdes e competéncias,
tenham interesse nesse conhecimento.

6 - O numero de inscricdo do estabelecimento industrial no IPCP, precedido da sigla deste
organismo (IPCP n.° ..., ou IPCP n.° ... P, no caso de se tratar de um numero de inscri¢ao
provisoria), deve figurar obrigatoriamente junto a identificacio do produtor, de forma



facilmente visivel, claramente legivel e indelével, nas embalagens do produto destinado a
venda ao publico.

Artigo 26.°

Caducidade da autorizagao de laboracao

1 - A autorizacdo de laboragdo caduca se a actividade do estabelecimento industrial for
interrompida por um periodo igual ou superior a dois anos.

2 - Sempre que a interrupgdo se verifique por um periodo superior a seis meses € salvo nos
casos de industrias sazonais, o reinicio da laboragdo deve ser precedido de pedido de vistoria
ao IPCP, da qual pode resultar a imposi¢do de novas condi¢des de laboragao.

3 - Em casos de interrupgao por periodo igual ou superior a dois anos, o reinicio da laboragao
deve ser precedido das mesmas tramitagdes que constam do artigo 21.°

4 - As interrupgdes referidas nos n.os 1 e 2 devem ser averbadas no respectivo processo, a
pedido do interessado, dirigido ao IPCP.

Artigo 27.°

Processo de reclamacao

1 - Sempre que as reclamagdes sejam enderegadas ao IPCP, este deve consultar as entidades a
quem cabe a salvaguarda dos direitos e interesses em causa, devendo estas remeter sempre o
seu parecer ao [PCP no prazo méximo de 30 dias.

2 - A decisdo sobre as reclamagdes apresentadas ¢ preferida pelo IPCP no prazo de 45 dias
apds a recepgao dos pareceres previstos no numero anterior € dela ¢ dado conhecimento ao
reclamante, ao industrial ¢ as entidades consultadas.

3 - O cumprimento das condi¢des impostas na sequéncia da decisdo sobre a reclamagdo ¢
verificada mediante vistoria, de acordo com o disposto nos artigos 22.° ¢ 25.°

Artigo 28.°

Mapas de produgao

1 - Os titulares dos estabelecimentos industriais ficam obrigados a enviar ao IPCP, até ao dia
15 de cada més, os mapas de produgdo respeitantes ao més anterior utilizando, para o efeito, o
modelo constante do anexo IV do presente Regulamento (modelo IPCP n.° 384 - Boletim
estatistico - Industria transformadora da pesca).

2 - O estabelecimento industrial cujo titular ndo cumpra o disposto no numero anterior por
periodo superior a seis meses ¢ considerado como tendo suspendido a laboragdo devendo tal
facto ser averbado no respectivo processo pelo IPCP.

3 - O levantamento da suspensdo referida no numero anterior pode ser requerido pelo titular
do estabelecimento industrial ao IPCP, devendo juntar os mapas de producdo em falta,
incluindo o do més anterior ao de recep¢ao do requerimento.

4 - O levantamento da suspensao referido no nimero anterior deve ser averbado no respectivo
processo pelo IPCP.

Artigo 29.°

Averbamento

A transmissdo, a qualquer titulo, de um estabelecimento industrial, devidamente comprovada,
deve ser averbada no respectivo processo, a pedido do interessado, dirigido ao IPCP, o qual
da do facto conhecimento as entidades que, face as suas atribuigdes e competéncias, tenham
interesse nesse conhecimento.

Artigo 30.°

Cancelamento

A suspensdo ou cessagdo do exercicio da actividade do estabelecimento industrial deve ser
comunicada pelo industrial ao IPCP, que averba o cancelamento da autorizagdo de laboragao
no respectivo processo € comunica o facto as entidades que, face as suas atribui¢des e
competéncias, tenham interesse nesse conhecimento.

CAPITULO III



Disposi¢des finais

Artigo 31.°

Recurso hierarquico

O recurso hierarquico das decisdes preferidas no ambito do presente diploma faz-se nos
termos gerais aplicaveis.

Artigo 32.°

Montante das taxas

1 - Os montantes das taxas devidas pelos actos relativos a instalagdo, alteracao e laboragao
dos estabelecimentos industriais sdo calculados pela aplicagdo a uma taxa base do produto dos
factores multiplicativos constantes nos quadros I e II do anexo V do presente Regulamento e
que dele faz parte integrante.

2 - No caso de, nos termos do quadro I do anexo V do presente Regulamento, ao mesmo
estabelecimento corresponderem escaldes diferentes em funcdo do nimero de trabalhadores
ou da poténcia instalada ou a instalar, o factor multiplicativo ¢ o correspondente ao escalao
superior.

3 - O valor da taxa base referida no n.° 1 ¢ fixado por portaria do Ministro da Agricultura,
Pescas e Alimentagao.

4 - Pelos pedidos de averbamento a que se refere o artigo 29.° serdo devidas as taxas fixadas
no quadro n.° 2 do anexo V.

5 - Pela selagem ou desselagem, a pedido do interessado, de maquinas, aparelhos ou demais
equipamento ¢ devida a taxa constante do quadro III do anexo V do presente Regulamento.
Artigo 33.°

Pagamento das taxas

As taxas e os quantitativos correspondentes a despesas feitas pelos servicos que constituam
encargo do industrial sdo pagos respectivamente ao IPCP e aos servigos em causa, contra
recibo ou mediante guia, no prazo de 30 dias, sendo o produto da cobranca depositado nos
cofres do Estado, nos termos da legislacdo em vigor.

ANEXO I

(a que se refere o n.° 1 do artigo 4.°)

Condicodes gerais

1 - Condigoes de instalagdo e funcionamento. - Os estabelecimentos industriais inclusos neste
Regulamento devem cumprir obrigatoriamente as exigéncias a seguir indicadas, de forma a
garantir o adequado tratamento tecnologico e higio-sanitario das matérias-primas, dos
produtos preparados ou transformados e dos subprodutos, ndo excluindo, no entanto, a
aplicacdo da restante legislacao ou normas sobre a matéria.

1.1 - Os edificios e os locais devem ser:

Aptos, apropriados e de dimensdes suficientes para o uso a que se destinam;

Com localizagdo e orientagdo (solar e ventos dominantes) adequadas e com acessos faceis e
amplos;

Situados a conveniente distancia de qualquer fonte de polui¢do, contaminacgdo e insalubridade
e afastados, de modo conveniente, de zonas habitacionais.

1.2 - Os edificios e as zonas envolventes da propria unidade industrial devem manter-se
isentos de odores desagradaveis, de fumos, de poeiras ou de outros elementos contaminantes
ou poluentes.

1.3 - Os estabelecimentos de preparagdo e transformacdo de produtos da pesca devem
comportar, nomeadamente, as seguintes areas especificas:

Preparagao de produtos;

Acondicionamento e embalagem de produtos;

Armazenagem de produtos acabados;

Lavagem e desinfec¢do de recipientes, utensilios e equipamento movel;



Armazenagem do material de acondicionamento e de embalagem;

Depositos temporarios dos recipientes contendo detritos.

1.4 - As areas sujas e limpas devem estar separadas de modo a excluir qualquer possibilidade
de contaminagao do produto.

1.5 - As linhas de processamento devem ser instaladas de modo a que os produtos circulem
numa sequéncia logica e racional, evitando cruzamentos, retrocessos € sobreposicoes
prejudiciais, ao longo de toda a cadeia produtiva.

1.6 - O pavimento das zonas onde se recepciona, manipula, processa, embala e armazena deve
ser construido com materiais impermedveis, imputresciveis, anticorrosivos, resistentes e
antiderrapantes, de facil limpeza e desinfec¢do e com inclinagdo adequada para o sistema de
drenagem para evitar retenc¢ao de liquidos.

1.7 - As canalizagdes e tubagens de eliminacdo de aguas residuais derem ser perfeitamente
lisas, sifonadas e providas de ralos ou valvulas, caixas de recolha de detritos e grelhas de
proteccao, evitando o retrocesso de odores e a entrada de roedores.

1.8 - As paredes dos locais onde se proceda a manipulacdo, preparagdo ou transformacao dos
produtos devem ter um pé-direito minimo de 3 m e ser de cor clara e de superficie lisa, com
angulos arredondados, e revestidas, at¢ 2 m de altura, de material resistente, impermeavel,
imputrescivel e facilmente lavavel.

1.9 - Os tectos devem ser de cor clara e construidos de maneira a ndo acumularem poeiras
nem vapor de agua e serem de facil lavagem e desinfecc¢ao.

1.10 - Os acessos as areas de laboracdo devem ser suficientemente largos e equipados com
portas construidas em material apropriado, dotadas de fecho automatico ou de cortina de ar.
1.11 - A ventilagdo natural ou artificial deve ser apropriada a capacidade e a necessidade do
local, tendo em atencdo as zonas onde existem equipamentos que produzam fumos
desagradaveis, calor e vapor, designadamente por forma a evitar condensagdes e, se
necessario, dotarem-se de filtros de ar.

Os meios de ventilagio devem ser providos de dispositivos que impecam a entrada de
insectos, aves e roedores.

As dependéncias onde se manipulem produtos da pesca devem estar dotadas de aparelhos de
electrocussdo de insectos.

1.12 - Os locais de trabalho devem ser iluminados com luz natural, recorrendo-se a artificial,
em complementaridade, quando aquela seja insuficiente. Exceptuam-se os casos em que
razdes de ordem técnica impossibilitem a utilizagdo de luz natural, ndo devendo, porém, em
caso algum, a iluminagao ser inferior a 300 lux.

1.13 - As instalagdes devem dispor de adgua corrente potavel, fornecida a uma pressao nao
inferior a 1,4 kg/cm2 e em quantidade suficiente para a manipulagdo, preparacdo e
processamento dos produtos.

O gelo utilizado na conservagao dos produtos da pesca deve ser fabricado com agua potéavel
ou adgua do mar salubre.

Pode utilizar-se agua ndo potdvel nos geradores de vapor, nas instalagdes frigorificas, nas
bocas de incéndio e nos servigos auxiliares, desde que nao haja interligacdo entre esta rede e a
de 4dgua potavel, devendo as canalizagdes estar marcadas com cores convencionais (NP-182).
1.14 - A armazenagem de gelo deve respeitar as condigdes termo-higrométricas e higio-
sanitarias.

1.15 - O sal a utilizar no tratamento do pescado deve ser adequado para o efeito e armazenado
em condi¢des adequadas de temperatura, humidade e higiene.

1.16 - Quando se utilizarem matérias subsididrias, nomeadamente legumes, deve ser prevista
uma zona propria, devidamente localizada, para a sua armazenagem, lavagem e preparagio
antes de entrarem no circuito de fabrico.



1.17 - As instalagdes devem dispor de condig¢des proprias para a armazenagem de produtos
toxicos, de limpeza e de desinfeccao.

1.18 - Os estabelecimentos devem dispor de instalagdes sanitarias e vestiarios bem situados e
de acordo com as NP-1572 e NP-1724.

1.19 - As zonas de manipulacdo e processamento devem estar providas de dispositivos, em
numero suficiente, para a lavagem, com accionamento ndo manual, desinfec¢do e secagem
das maos.

A lavagem e desinfeccao de utensilios devem ser efectuadas com dispositivos proprios,
providos de dgua ou vapor a uma temperatura minima de 82° C.

1.20 - Caso existam areas de transformacdo de residuos e detritos, estas devem estar
completamente separadas das que tratam o produto para consumo humano.

1.21 - As mesas de trabalho e outras superficies que entram em contacto com os produtos
alimentares devem ser de material resistente, anticorrosivo, imputrescivel, liso, lavavel e nao
absorvente ou convenientemente revestido por material que satisfaca estas condigoes,
devendo ser mantidas sempre em perfeito estado de conservagdo e limpeza.

1.22 - O equipamento, material e utensilios de trabalho devem ser os adequados ao
processamento, resistentes a corrosao, ndo susceptiveis de alterar os produtos e faceis de lavar
e desinfectar.

1.23 - Os detritos devem ser retirados da area de laboragdo por meio de transporte adequado
ou em recipientes individuais, de material resistente a corrosdo, de preferéncia inoxidavel,
com angulos internos arredondados.

1.24 - Os recipientes de recolha, destinados a receber, exclusivamente ¢ a medida das
necessidades, o conteudo dos recipientes individuais, devem ser de material facilmente
lavavel e desinfectavel, estanques e providos de tampas.

1.25 - Os recipientes de recolha, bem como a dependéncia onde sdo armazenados, devem ser
lavados e desinfectados ao fim de cada dia de trabalho.

1.26 - Os estabelecimentos que ndo disponham de um sistema de transformac¢do de detritos
provenientes dos processos de fabrico devem prever uma dependéncia especifica para
armazenagem dos recipientes de recolha de desperdicios, a qual deve ter acesso directo ao
exterior para efeitos de expedigao.

1.27 - A implanta¢do de caldeiras de vapor e instala¢des, aparelhos e depositos sob pressao
devem obedecer as disposi¢des regulamentares de seguranca em vigor, previstas nos
Decretos-Leis n.os 101/74 ¢ 102/74, ambos de 14 de Margo.

A implanta¢dao de meios de producao de frio deve ser feita de acordo com o definido na NP-
1793.

1.28 - Nos espagos sob accdo do frio devem existir termdmetros cujos sensores devem ser
implantados na zona mais desfavoravel da ac¢ao do frio.

1.29 - As instalagdes frigorificas devem apresentar uma poténcia suficiente, capaz de
assegurar que a temperatura interna do produto, qualquer que seja a temperatura exterior, seja
em todos os seus pontos:

a) Compreendida entre 0°C e 2°C para o pescado fresco ou refrigerado, devendo o produto ser
sempre protegido com gelo;

b) Igual ou inferior a - 18° C se o pescado a conservar for congelado.

1.30 - E interdita a utilizagdo nas areas de manuseamento, processamento, embalagem e
armazenagem de produtos de meios de movimentacdo que produzam gases resultantes de
combustao.

1.31 - A construcao e processo de aplicacdo inerentes a impermeabilizacao, isolamento e
revestimento dos espacos frigorifico e climatizados, bem como as portas isotérmicas, devem
estar de acordo com as normas do Instituto Internacional do Frio (IIF).

2 - Condigdes de higiene e sanidade dos trabalhadores:



2.1 - Os trabalhadores envolvidos nas operagdes de preparacdo e manipulagdo de produtos da
pesca devem manter elevado estado de asseio e cumprir com rigor as normas elementares de
higiene individual, tais como:

a) Conservar as maos e antebragos bem lavados e as unhas curtas e limpas;

b) Lavar as maos, as unhas e os antebragos com agua e sabao ou soluto detergente apropriado
depois de ter contactado com substancias que possam causar alteracdes ao produto, apos cada
refeicdo ou sempre que utilize as instalagdes sanitarias durante as horas de servigo;

2.2 - Para efeitos do disposto no niimero anterior, devem os trabalhadores ter sempre a sua
disposi¢do os necessarios meios de limpeza, tais como lavatérios de comando ndo manual,
sabao, solutos detergentes e desinfectantes apropriados, escova de unhas e toalhas individuais
em escrupuloso estado de asseio, quando ndo seja possivel dispor de toalhas de papel ou de
secadores de maos automaticos;

2.3 - Quando os trabalhadores forem utilizados noutras tarefas e antes de retomarem as
fungdes na area de preparagdo e manipulacdo de pescado, devem submeter-se a rigorosa
higiene corporal e 4 mudanca de vestudrio;

2.4 - Durante as horas de trabalho, os trabalhadores envolvidos nas operacdes de preparagao,
manipulagdo, transporte e distribuicdo de produtos da pesca devem usar sempre vestuario
proprio, em perfeito estado de limpeza, de preferéncia de cor clara e de facil lavagem, que
constara do seguinte:

a) Para as operagoes de preparacdo e manipulacdo - resguardo ou bata, gorro ou boné proprios
e avental de material impermeével, facilmente lavavel e desinfectavel;

b) Para as operacdes de transporte e distribui¢do - resguardo ou bata, gorro, boné ou touca
proprios e calgado impermeavel, de facil lavagem e desinfecgao.

O resguardo deve ser de corpo inteiro ou constituido por calgas e casaco ou blusao.

O avental deve proteger a parte anterior do corpo, desde o pescogo até ao joelho;

2.5 - A actividade profissional dos mesmos trabalhadores fica dependente das decisdes
resultantes de inspeccdes médicas eventuais que a autoridade de saude considere conveniente
e delibere efectuar.

3 - Condigdes de higiene aplicaveis aos produtos:

3.1 - Os produtos da pesca ndo devem entrar em contacto directo com o solo ou com as
paredes, devendo ser mantidos ao abrigo das sujidades e manipulados de maneira a evitar a
sua deterioragao;

3.2 - Os produtos apresentados no estado fresco devem ser lavados com agua corrente potavel
ou agua do mar corrente salubre e arrefecidos antes do seu acondicionamento, sempre que
necessario. Toda a evisceragao deve ser seguida de uma lavagem cuidadosa;

3.3 - Os produtos da pesca ndo devem estar sujeitos a ac¢do directa do sol ou de qualquer
outra fonte de calor (excepto nos casos de secagem, defumacao e esterilizagao);

3.4 - Devem ser tomadas precaugdes para que a dgua de fusdo ndo se mantenha em contacto
com os produtos, quando estes forem acondicionados com gelo;

3.5 - Todas as matérias-primas devem ser inspeccionadas a chegada a fabrica e antes da sua
entrada na linha de processamento;

3.6 - Deve ser imediatamente eliminada da cadeia de processamento, logo que detectada, toda
a matéria-prima avariada ou que contenha substancias toxicas ou estranhas.

4 - Condigdes de transporte e distribuigao:

4.1 - Os produtos da pesca frescos ou refrigerados e congelados devem ser transportados
cumprindo as condic¢des técnicas de producdo e aplicagdo de frio, de modo a assegurar a sua
qualidade e excluindo qualquer risco de contaminagdo, conspurcagao e danificagao;

4.2 - As temperaturas maximas dos produtos da pesca no momento da carga devem ser as
constantes da NP-1524 e devem ser respeitadas durante toda a operagdo de transporte;



4.3 - As temperaturas dos produtos da pesca durante o transporte com meios de producao de
frio devem ser registadas em grafico continuo.

Esses registos devem ser mantidos durante o periodo minimo de um ano, para poderem ser
apresentados as entidades competentes;

4.4 - Os veiculos de transporte terrestre e os contentores devem ser isotérmicos e refrigerados
e possuirem as caracteristicas constantes da NP-1524.

ANEXO II

(a que se refere o n.° 2 do artigo 4.°)

Condigdes especificas

1 - Industria de produtos da pesca, frescos ou refrigerados:

1.1 - Os produtos da pesca devem ser devidamente acondicionados em caixas ou recipientes
apropriados, com gelo de tipo e tamanho que ndo os traumatize, e transportados em condig¢des
de temperatura e humidade que assegurem a manutencdo das suas caracteristicas de frescura;
1.2 - As caixas e recipientes devem ser mantidos limpos e armazenados em local proprio;

1.3 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos adequados de produgdo e
aplicacdo de frio, por forma a manter os produtos da pesca no estado de fresco ou refrigerado;
1.4 - Os produtos da pesca em fresco devem ser manipulados, preparados e distribuidos de
forma adequada e no menor tempo possivel, de maneira a que lhes sejam garantidas as
condicdes de higiene e salubridade.

2 - Industria de produtos da pesca congelados:

2.1 - O estabelecimento deve dispor de meios de congelagdo adaptados aos processos
tecnologicos que venham a ser utilizados;

2.2 - A temperatura em todos os pontos do produto, apds congelagdo e estabilizagdo térmica,
deve ter valores iguais ou inferiores a - 18° C;

2.3 - Os meios de conservacao de congelados devem permitir que a temperatura do produto se
mantenha no nivel térmico definido no n.° 2.2 e ainda serem dotados de termometro e
registador grafico de temperatura;

2.4 - A elevagao de temperatura dos produtos da pesca congelados, eventualmente necessaria
para a execucdo de determinados processos tecnoldgicos, deve ser efectuada por meio de
equipamento adequado e no menor tempo possivel;

2.5 - A vidragem deve ser realizada com 4gua potavel ou dgua do mar salubre, arrefecida a
temperatura adequada, com o objectivo de proteger os produtos de fendémenos de oxidagdo e
dessecacdo, tendo em atencdo o estipulado sobre a matéria nas NP-1979, NP-3147 e NP-
3149;

2.6 - A pratica de congelagao de produtos da pesca em camaras de conservagao de congelados
¢ proibida.

3 - Industria de produtos da pesca e conserva:

3.1 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos adequados para o tratamento
preliminar, lavagem e processamento dos produtos da pesca utilizados no fabrico da conserva,
implantados em areas previstas para o efeito;

3.2 - As salmouras utilizadas devem ser renovadas ou regeneradas com a frequéncia
necessaria e distribuidas por meios apropriados;

3.3 - Deve existir sala propria para armazenagem, preparagdo e recuperagdo de molhos
utilizados no fabrico, sendo estes distribuidos por meios adequados;

3.4 - A cozedura dos produtos da pesca deve ser realizada em equipamentos proprios,
providos de termometro ou outros meios de controlo;

3.5 - A secagem e ou arrefecimento apos cozedura devem ser realizados em local proprio ou
em equipamento adequado, no menor tempo possivel, tendo em especial ateng¢ao o periodo de
abaixamento das temperaturas entre 50° C e 10° C;



3.6 - O fecho das embalagens deve ser realizado por forma a garantir a sua hermeticidade,
tendo em conta as especificacdes e tolerancias recomendadas;

3.7 - A esterilizacdo pelo calor deve ser realizada em autoclaves capazes de garantir a
destruicao de microrganismos patogénicos, no periodo de tempo recomendado e munidas de
termometros, manodmetros e registadores graficos;

3.8 - Os recipientes vazios devem estar armazenados em condi¢des apropriadas e ser
distribuidos a linha de produ¢do de maneira higiénica, sendo submetidos a pré-lavagem em
dispositivo adequado, imediatamente antes do enchimento e sempre que necessario;

3.9 - Antes da esterilizagdo as embalagens devem ser submetidas a uma lavagem;

3.10 - O estabelecimento fica obrigado a fazer um controlo aos lotes fabricados, registando as
suas caracteristicas em ficha apropriada, que deve ser colocada a disposi¢do das entidades
competentes.

4 - Industria de produtos da pesca em semiconserva:

4.1 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos adequados para o tratamento
preliminar, lavagem e processamento dos produtos da pesca utilizados no fabrico da
semiconserva, implantados em arcas previstas para o efeito;

4.2 - As zonas do estabelecimento destinadas a salga e anchovagem devem cumprir os
requisitos expressos nas condi¢des do n.° 5;

4.3 - Deve existir sala propria para a armazenagem, preparagdo e recuperagdo de molhos
utilizados no fabrico, sendo estes distribuidos por meios adequados;

4.4 - O fecho das embalagens deve ser realizado por forma a garantir a hermeticidade, tendo
em conta as especificagdes e tolerancia recomendadas;

4.5 - Os recipentes vazios devem estar armazenados em condi¢cdes apropriadas e ser
distribuidos a linha de produ¢dao de maneira higiénica, sendo submetidos a pré-lavagem em
dispositivo adequado, imediatamente antes do enchimento e sempre que necessario;

4.6 - O estabelecimento deve prever meios de conservagdo para os produtos acabados;

4.7 - O estabelecimento fica obrigado a fazer um controlo aos lotes fabricados, registando as
suas caracteristicas em ficha apropriada, que deve ser colocada a disposicdo das entidades
competentes.

5 - Indtstria de produtos da pesca secos e ou salgados:

5.1 - O estabelecimento deve dispor, em locais apropriados, de sistemas adequados ao
processo tecnoldgico subsequente a preparacao dos produtos destinados a seca e ou salga, a
qual deve ser efectuada em areas proprias;

5.2 - O processo de salga e ou anchovagem deve ser realizado em zonas isoladas, sob
condigdes de salubridade e termo-higrométricas adequadas, devendo as salmouras de
reciclagem ser recolhidas em tanques e por meios de drenagem apropriados;

5.3 - Os produtos secos e ou salgados devem ser armazenados em camaras frigorificas cuja
temperatura ndo exceda os 4°C e em condi¢des de humidade relativa conveniente;

5.4 - O processo de secagem deve ser realizado em secadores artificiais ou naturais, de acordo
com as tecnologias recomendadas.

6 - Industria de produtos da pesca fumados:

6.1 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos adequados para o tratamento
preliminar, lavagem e processamento dos produtos da pesca utilizados na defumacao,
implantados em areas previstas para o efeito;

6.2 - As salmouras utilizadas no processo devem ser renovadas com a frequéncia necessaria e
distribuidas pelos meios apropriados, devendo a secagem dos produtos efectuar-se em
recintos com condigdes adequadas;

6.3 - A instalacdo deve dispor de fornos apropriados, providos de sistemas adequados de
controlo e seguranga;

6.4 - O estabelecimento deve prever meios de conservagdo para os produtos fumados;



6.5 - Devem existir condi¢des de armazenagem adequadas para a lenha, serrins e outros
materiais utilizados na defumacao.

7 - Industria de produtos da pesca cozidos:

7.1 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos adequados para que os produtos
da pesca no estado de fresco ou refrigerado, destinados a serem cozidos, possam ser
previamente lavados com agua potavel ou 4gua do mar salubre;

7.2 - O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos para realizar de uma forma
continua, apds o cozimento, um arrefecimento rapido, tendo em especial atengdo o periodo de
abaixamento das temperaturas entre 50°C e 10°C.

8 - Industria de farinhas e 6leos:

8.1 - A recolha das matérias-primas deve ser efectuada ao fim de cada dia de trabalho,
podendo a sua armazenagem nos estabelecimentos de origem ser mais prolongada, caso estes
disponham de camaras frigorificas para o efeito;

8.2 - Os veiculos e contentores utilizados no transporte das matérias-primas devem destinar-se
exclusivamente a esse fim;

8.3 - A descarga das matérias-primas deve fazer-se directamente nos locais de recepcao
destinados exclusivamente a este fim, devendo estes ser cobertos;

8.4 - Uma vez descarregadas as matérias-primas, deve proceder-se a lavagem e desinfeccao
dos veiculos de transporte e contentores, em zona propria para o efeito, ndo podendo nenhum
deles abandonar o estabelecimento industrial sem cumprir aqueles requisitos;

8.5 - O estabelecimento deve dispor de equipamentos adequados que assegurem a obtencao de
produtos in6cuos e de caracteristicas homogéneas;

8.6 - O equipamento em que se realiza a transformacdo das matérias-primas deve dispor de
aparelhagem de controlo para verificacdao da eficacia do processamento;

8.7 - O estabelecimento deve possuir um sistema de redug¢do dos odores resultantes da
laboracao;

8.8 - O processo compreendido entre a saida do produto das instalagdes de tratamento e o seu
acondicionamento ou armazenagem em silos deve ser feito, preferencialmente, em circuitos
fechados;

8.9 - As farinhas a granel devem ser armazenadas em silos ou depositos convenientemente
localizados e limpos e as ensacadas em local destinado a armazém onde fiquem estivadas nas
devidas condigdes;

8.10 - A armazenagem de Oleos deve ser feita em tanques ou depositos construidos em
material inalteravel, de facil limpeza e desinfeccdo, devendo proceder-se a estas operacodes
entre cada saida e entrada de partidas laboradas.

ANEXO III

(a que se referem os artigos 5.° € 6.°)

(ver documento original)

ANEXO IV

(a que se refere o n.° 1 do artigo 28.°)

(ver documento original)

ANEXO V

(ver documento original)



