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CONSELHO DE MINISTROS

Decreto n.2 17/2001
de 12 de Junho

O Decreton ° 10/98, de 17 de Margo, aprovou o Regulamento
de Inspec¢ao e Garantia de Qualidade dos Produtos da Pesca que
estabelece os requisitos higio-sanitarios e de gestdo de qualidade
que regem as actividades de manuseamento, processamento,
exporta¢io e importagdo dos produtos da pesca, garantindo-se
assum o cumprimento das exigéncias do mercado ¢ uma melhor
protec¢do do consumidor.

Com as crescentes exigéncias do mercado e o rapido desen-
volvimento tecnoldgico que t€ém vindo a venificar-se, torna-se
necessario adoptar novos requisitos com vista a melhorar as
condigdes higio-sanitirias e os sistemas de protecgdo ao
consumidor e de gestio de qualidade nas actividades de
manuseamento, processamento, exportagdo ¢ importagio de
produtos da pesca.

Nestes termos, ao abrigo do disposto na alinea ¢) do n.° 1 do
artigo 153 da Constituigao da Republica, o Consetho de Ministros
decreta

Artigo 1 E aprovado o Regulamento de Inspeccio e Garantia
de Qualidade dos Produtos da Pesca, em anexo e que faz parte
ntegrante do presente decreto

Art 2 E revogado o Decreto n ° 10/98, de 17 de Margo.
Art. 3. O presente Decreto entra imediatamente em vigor.
Aprovado pelo Conselho de Ministros.

Publique-se

O Primeiro-Ministro, Pascoal Manuel Mocumbi.

REGULAMENTO DE INSPECCAO E GARANTIA
DE QUALIDADE DOS PRODUTOS DA PESCA

CAPITULO 1
Disposi¢oes gerais

ARTIGO 1
(Objectivo)

O presente Regulamento tem como objectivo estabelecer os
requsitos higiénicos, sanitdrios e de gestdo de qualidade queregem
as actividades de manuseamento, processamento, exportacio e
mportacao de produtos dapesca, com vistaa garantir o cumprimento
das exigéncias do mercado e uma melhor protec¢do do consumidor.

ARTIGO 2
(Definigoes)
1 As expressdes empregues no presente Regulamento tém o

significado definido na Let n.° 3/90, de 26 de Setembro, designada
por Le1 das Pescas

2. Para os fins do presente Regulamento, as expressées com-
plementares que se seguem significam

1. Acreditagdo. procedimento pelo qual um orgamismo oficial
outorga um reconhecimento formal a outro organismo,
mstituigdo ou pessoa, para a representar ou executar
determinadas tarefas ou fungdes.

2 Agua do mar salubre. dgua do mar que ndo apresente
contaminagdo microbioldgica, substincias nocivas e ou
plancton marmnho téxico em quantidades susceptiveis de
influenciar a qualidade samtdna de produtos da pesca, sob
condigdes normais de uso

3. Agua potdvel- dgua livre de microrganismos que pro-
duzam doengas, de substincias quimicas perigosas
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além dos limites admissiveis e que cumpre com as
especificacdes do ponto de vista estético, fisico, quimico
e microbiolégico estabelecidas neste Regulamento para
0 sector pesqueiro e harmonizado com o Ministério da
Satde.

4. Alimento avariado: alimento que por negligéncia ou
causa acidental se deteriorou ou sofreu uma modificagio
mais ou menos profunda na sua composi¢io, tornando-
se impréprio para consumo humano, segundo o definido
na Lei n°. 8/82, de 23 de Junho.

5. Alimento corrupto: todo o alimento que entrou em
putrefacgio ou decomposigdo, que contém germes
patogénicos ou germes indicadores de contaminagio
fecal, substincias quimicas ou radioactivas, téxicas ou
parasitas em quantidades capazes de produzirou transmitir
doengas ao homem, segundo o definido na Le1 n°. 8/82,
de 23 de Junho.

6. Amostra: todos os recipientes, unidades ou partes de um
lote tomadas ou retiradas para exame ou ensaio desse
mesmo lote.

7. Armazéns frigorificos: estabelecimentos ou contentores
destinados a prestagio de servigos de armazenamento de
produtos da pesca refrigerados ou congelados.

8. Autoridade Competente: o Ministério das Pescas.

9. Certificagdo: garantia escrita emitida pela Autoridade
Competente na qual se confirmaque um produto, processo
ouservigocumpriutodos osrequisitos dequalidade sanitéria
exigidos.

10. Circulagdo interna do pescado: o movimento, dentro do
pais, de produtos da pesca frescos ou processados,
acondicionados ou nio em meios de transporte,
desembarcados em portos ou lugares de desembarque do
litoral ou de dguas interiores.

11. Cddigo de boas prdticas de fabrico: documento de
recomendagdes técnicas relacionadas com o manu-
seamento, processamento, comercializagio e outros
aspectos de produgdo e comércio, elaboradas por
institui¢Ses ou entidades especializadas.

12. Comércio grossista: aquele estabelecimento nacional de
venda a grosso de produtos da pesca, a distribuidores ou a
consumidores, ao nivel local ou nacional.

13. Conservas: produtos da pesca acondicionados em
recipientes hermeticamente fechados e submetidos a
tratamento térmico suficiente para destruir ou tornar
inactivos todos os microrganismos susceptiveis de
proliferagiio, sob condiges normais de armazenamento.

14. Contanminagdo: meros directos ou indirectos de transmissio
de matéria estranha para os produtos da pesca.

15. Contaminagdg¢do cruzada: transferénciade microrganmismos
de uma matéria-prima a algum produto final, num fluxo de
produgiondo continuo, através de uma superficiealimentar
como equipamentos, 4reas ndo separadas fisicamente,
utensilios ou méaos dos operdrios.

16. Controlo de qualidade de produtos da pesca: procedi-
mentos adoptados, desde a captura até & comercializagéo,
visando a prevengiio dadecomposigiio, a protecgio contra
a contaminag@o ou outros factores que podem tornar o
produto da pesca impréprio para o consumo ou
esteticamenterejeitdvel, incluindo as técnicase actividades
de cardcter operacional que séo utilizadas para alcangar
08 requisitos relattvos 3 qualidade, visando garantir a
qualidade do produto final.

17. Desinfecgdo: processo aplicado a superficies em contacto
com os alimentos, para destruir as formas vegetativas de
microrganismos patogénicos e reduzir substancialmente o
nimero de outros microrganismos a um nimero que niio
permita contaminag@o do alimento.

18. Desinfectante: produto quimico uttlizado para destruir as
formas em crescimento de microrganismos, mas nio
necessariamente os esporos dos germes potencialmente
patogénicos.

19. Fluxograma: representagiio grafica oudiagrama que mostra
asrelagGes funcionais entre diferentes sectores daempresa,
assinaladas na planta (desenho) do estabelecimento ou
embarcagio, ou sequéncia gréfica de etapas referentes ao
processamento de produtos da pesca desde a recepgiio da
matéria prima até ao armazenamento do produto final, que
pode incluir etapas desde a captura, distribuicdo,
comercializagio e uso final pelo consumidor.

20. Embalagem: operagio destinada a proteger os produtos da
pesca, através da utilizagio de um invélucro, recipiente ou
de qualquer outro material adequado.

21. Embarcagiio de pesca: toda aquela que esteja equipada ou
seja utilizada para a pesca ou actividades conexas de
pesca, oupescadeinvestigacio cientificaouexperimental,
genericamente designada, neste Regulamento, por
embarcagdes, sejam elamogambicana ouestrangeira desde
que em portos nacionais.

22. Embarcagbes-fabrica ou barcos-fabrica: aquelas em-
barcagdes ou estabelecimentos a bordo dos quais os
produtos da pesca, destinados directamente ao consurmidor,
sofrem previamente uma ou mais das seguintes operages
de processamento, seguidas de embalagem: evisceragio,
filetagem, esfola, corte, descabecamento, refrigeragio e
congelagdo. Os produtos da pesca destas embarcagdes a
exportar devem preencher os requisitos exigidos pelo pafs
importador, sendo no caso particular do mercadoda Unido
Europeia necessdrio considerar os Anexos XVIII e XIX
deste Regulaimento, bem como qualquer outra legislacdo
actualizada desta Comunidade.

23. Embarcagdes congeladoras: aquelas embarcagdes a
bordo das quais os produtos da pesca sio preparados e
congelados para serem processados num estabelecimento
de processamento nacional. Os produtos da pesca destas
embarcagdes a exportar deveth preencher os requisitos
exigidos pelo pais importador, sendo no caso particular
do mercado da Unifio Europeia necessdrio considerar
os Anexos XVIII e XIX deste Regulamento, bem
como qualquer outra legislagiio actualizada desta
Comunidade.

24. Estabelecimentos de processamento de produtos da
pesca: qualquer local ou instalagio no qual os produtos da
pesca sdo enlatados, secos, fumados, postos em salmoura,
postos em gelo, congelados ou tratados de qualquer outra
forma para serem vendidos a grosso ou a retalho. Para
0s propdsitos do presente Regulamento, os estabeleci-
mentos em terra, os armazéns frigorfficos e os portos de
pesca siio genericamente designados, neste Regulamento,
por estabelecimentos.

25. Estabelectmentos em terra ou fdbrica: estabelecimentos
localizados em terra em que os produtos da pesca sejam
preparados, transformados, refrigerados, congelados,
embalados ou armazenados.

26. Garantia de qualidade: toda a actividade planificada e
sistemdtica para a implementaciio de um sistema de
qualidade que leva a evidenciar a adequagdo ao uso de um
produto ou servigo.

27. Harmowizagdo: o estabelecimento, reconhecimento e
aplicagio de medidas sanitdrias comuns ou equiparadas a
outras nstituigdes.

28. Higiene: priticas necessdrias para se estabelecer e manter
um bom estado higio-sanitério.

29. Importagdo: mtrodugo no territério nactonal de produtos
da pesca provenientes de outros pafses.
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30. Inspecgio de produtos da pesca ou inspec¢do de
pescado: conjunto de ac¢des de controlo e fiscalizagio
que permitam medir, examinar, testar ¢ analisar uma ou
mais caracteristicas de um produto e fazer a comparagio
com as normas ou Regulamentos com o objectivo de
assegurar o cumprimento das exigéncias contidas no
presente Regulamento.

31. Inspector de pescado: o funciondrio do Estado, que
representa a Autoridade Competente, com fungGes para
constatar, aplicar, controlar, verificar, supervisar,divulgar
e promover a aplicagdo e o cumprimento do presente
Regulamento.

32. Lote de exportagdo: lote ou conjunto de lotes destinados
a exportagio e apresentados 2 inspecgdo para serem
transportados a0 mesmo tempo, num mesmo meio de
transporte, para 0 mesmo destino

33 Lote. conjunto de unidades de produtos considerados de
caracteristicas semelhantes e produzidas. durante um
periodo determinado de tempo e em circunstincias
praticamente idénticas.

34, Manuseamento: ac¢des relacionadas com o tratamento de
produtos da pesca, entre a captura e a transformagio ou
entre a captura e a venda, que compreendem os cuidados
durante a evisceragdo, a lavagem, a armazenagem, O
transporte, as operacdes de descarga ou quatsquer outras
operagdes de manuseio.

35. Medida preventiva: qualquer acgio que diminua a ocor-
réncia dos perigos a niveis aceltavers.

36 Meios de transporte as partes reservadas para a carga nos
veiculos rodoviarios, ferroviarios, maritimos, aéreos € os
contentores para a acomodagao e transporte de produtos
da pesca.

37. Norma: documento estabelecido por consenso € aprovado
porumorgamsmoreconhecido, que fornece para utilizagio
comum e repetida, regras, linhas directrizes ou carac-
terfsticas para actividades ou seus resultados, garantindo
um nivel ptimo de ordem num dado contexto.

38. Perigo ou risco: causa potencial de danos maceitéveis,
biol6gica, quimica, fisica ou econdémica, que possaafectar
asatide do consumidor, a perdadequalidade e a integridade
econdmica dos produtos.

39 Pescado decomposto: produto da pesca alterado que
apresenta um odor, sabor, cor ou textura, ou substincias
associadas & decomposigio.

40. Pescado: o mesmo que produtos da pesca.

41 Pescado vivo: os peixes e crusticeos de tamanho comercial
capturados no seu melo natural ¢ mantidos vivos para
serem vendidos posteriormente, € cuja per-manéncia nos
vivelros tenha como tnico objectivo manté-los vivos sem
fazé-los aumentar de tamanho ou peso.

42 Peso liguido: contetido compreendido dentrodeembalagem
ou recipiente, que inclui a parte séhida, semi-séhida ou
liquida sehouver, mas semincluir o material deembalagem.
Nos produtos congelados o peso liquido ndo inclu1 o peso
de “vidragem” no caso deste ser aplicado

43 Ponto critico- qualquer ponto, etapa ou procedimento num
processo especifico de producdo, onde um perigo pode
ocorrer e ser controlado.

44 Ponto critico de controlo: qualquer ponto, etapa ou pro-
cedumento num processo especifico de producdo, onde a
perda de controlo pode resultar num risco inaceitdvel a
satide do consumidor

45 Porto de pesca estabelecimento com éreas destinadas as
actividades de manuseamento, exposigio, venda, acon-
dicionamento com gelo, armazenamento frigorifico,
despacho de produtos da pesca e descarga de embarcagdes
de pesca.

46. Probabilidade de ocrréncia: frequéncia possivel de
aparecimento de um pengo 1dentificado.

47. Produto congelado: qualquer produto da pesca processado
que tenha sido submetido a um processo pelo qual a
temperatura no centro do produto tenha sido reduzida
rapidamente a uma temperatura rgual ou infertor a -18°C
apds a estabilizagio térmica.

48. Produto da pesca adulterado: aquele que é avariado ou
corrupto ou que contém parasitas, sujidade ou que se
encontra, no seu todo ouem parte, composto de substancias
decompostas ou pitridas, ou que contém sujdade ou
substincias téxicas ou microrganismos patogémcos em
quantidades perigosas para a satide, ou que for manuseado,
processado, armazenado ou transportado sob condigdes
nsalubres, tornando-se perigoso ou de risco para a satide
humana.

49 Produto de aquacultura: todos os produtos da pesca, cujo
nascimento e crescimento sao controlados pelo homem
até & sua colocag@o no mercado como género alimenticio,
mcluindo as espécies juvenis capturadas no seu meio
natural € mantidas em cativerro até atingirem tamanho
comercial. Todavia, os peixes ou crustaceos de dgua do
mar ou de dgua doce capturados, quando juvenis ouno seu
meio natural e mantidos em cativerro até atingirem o
tamanho comercial pretendido para o consumo humano,
sdo também considerados produtos de aquacultura. Os
peixes e crustaceos de tamanho comercial capturados no
seu me1o natural € mantidos vivos para serem vendidos
posteriormente ndo sao constderados como produtos de
aquacultura se a sua permanéncia nos viveros tiver como
tinico objectivo manté-los vivos, sem fazé-los aumentar
de tamanho ou de peso.

50 Produto fresco: todo o produto da pesca, inteiro ou nio,
incluindo os produtos acondicionados sob vicuo ou
atmosfera alterada, que nfo tenham sofrido qualquer

tratamento destinado a sua conservagdo, excepto
refrigeragdo.

51. Produto pré-embalado: produto final embalado e pronto
num recipiente antes da sua venda ao consurmdor.

52. Produto processado: qualquer produtodapesca, assoctado
oundoaoutro género ahmenticio, que tenha sido submetido
auma operagao que altere a sua integridade anatémuca, tal
como evisceragao, descabecamento, corte, filetagem ou
pedacos, ou que tenha sido submetido a um processo
quimico ou fisico, tal como refrigeragio, congelagio,
aquecimento, defumacio, salga, secagem, marinado,
tratamento quimico.

53 Produtoda pesca: qualquer espécie aquética ou parte dela,
marmha ou de dgua doce, com excepgdo de mamiferos
aqudticos, invertebrados e anfibios.

54. Programa Regular de Inspecgdo (PRI): sistemade controlo
e venficagfo de informagdes contidas nos sistemas de
auto-controlo de unidades produtivas.

55. Refrigeragdo: processo que consiste em baixar atemperatura
de produtos da pesca, préxima a do gelo fundente, mas sem
congelar.

56. Responsdvel de estabelecimento’ pessoa indicada para
assegurar a aplicagio do sistema de Auto-Controlo nos
estabelecimentos e barcos-fabrica.

57. Risco sanitdrio- probabilidade de causar efeitos negativos
ou dano 4 satide do consumidor.

58. Sanidade: caracteristica de um produto ou processo
relacionado com a sua contaminacio ou salubridade

59 Sistema de andlise de risco e controlo nos pontos criticos.
sistema de auto-controlo, que identifica perigos especificos
que afectam os produtos da pesca, de origem biolégica,
fisicaouquimica e estabelece medidas para ¢ seu controlo.
Tem a sigla inglesa “HACCP”,
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60. Superficie alunentar: aquelas superficies que entraram
em contacto com o pescado incluindo os utensilios,
equipamento, assim como as superficies interiores de
condutas e tubagens de descargas sobre os alimentos ou
superficies de contacto com o pescado.

61. Transito internacional de pescado: o pescado que é
capturado ou produzido em pafses tercetros ou em dguas
internacionais utilizando o territério nacional como
passagem para terceiros mercados.

62. Verificagdo: auditoria periédica executada para deter-
minar a efectividade de um programa de garantia de
qualidade.

ARTIGO 3
(Ambito de aplicagéo)

1. O presente Regulamento aplica-se aos estabelecimentos e
embarcagdes, locais, produtos e subprodutos, processos e transporte
de produtos da pesca que se destinem ao consumo humano, ao
comércio grossista ou A exportagio.

2. As disposigbes do presente Regulamento sdo igualmente
aplicivers aos produtos e subprodutos da pesca importados e
destinados ao consumo humano.

ARTIGO 4
(Actualizagéo dos anexos)

O Ministro das Pescas, sob proposta fundamentada do
Departamento de Inspecgéo de Pescado, poder4 alterar os anexos
deste Regulamento.

CAPITULO II
Inspecgéo de pescado

SECCAO1
Organizagéo, responsabilidades, competéncias e fungdes

ARTIGO 5
(Responsabilidade e competéncia)

1. O Minsstério das Pescas é a entidade responsével por garantir
e controlar a aplicagio das disposigdes do presente Regulamento.

2. Para efeitos da aplicagdo das disposigdes do presente
Regulamento o Ministério das Pescas é designado por Autoridade
Competente para a Inspecgdo de Pescado ou, abreviadamente,
Autonidade Competente.

ARTIGO 6
(Organizagéo da Autoridade Competente)

A Autoridade Competente, para o desempenho das fungdes que
lhe cabem no Ambito deste Regulamento, encontra-se estruturada
da seguinte forma:

a) A nivel central:

— Departamento de Inspecgio de Pescado (DIP), a
quem compete a direcgio e administragio do
sistema nacional de inspec¢do de pescado assim
como realizar acgdes de planificagio, desenvol-
vimento, implementagéo, supervisdo e controlo
de todas as actividades relacionadas com a
inspecgio do pescado, inclusive as relacionadas
com o treinamento, pesquisa, divulgagio e
representaco das actividades de inspecgdo de
pescado a nfvel nacional e internacional.

b) A nivel provincial:

-— Departamento Provincial de Inspecgdo de Pescado
(DPIP), dependente da estrutura provincial do
Ministério das Pescas, a quem compete realizar
as acgdes de inspecgio, certificacdo, licencia-
mento e verificagiio assim como as relacionadas
comadivulgacioerepresentagiodas actividades
de nspecgiio de pescado a nivel provincial.

— Laboratério de Inspecgdo de Pescado (LIP),
dependente da estrutura provincial do Ministério
das Pescas, a quem compete realizar andlises
laboratoriais da qualidade dos produtos da pesca
assim como participar em programas de pesquisa
relacionados com a actividade de inspecgio de
pescado.

ARTIGO 7
(Fungdes da Autoridade Competente)

1 Sem prejuizo das competéncias do Ministério da Satide e
outros organismos nacionais, sio fungdes especificas da Autoridade
Competente, no dmbito do presente Regulamento:

a)Inspeccionar econsequentemente certificar que aqualidade
dos produtos da pesca destinados ao comércio grossista
e a exportagio bem como dos produtos da pesca
importados, se encontram em conformidade com os
requisitos estabelecidos no presente Regulamento;

b) Verificar as condicdes higio-sanitdrias e de garantia de
qualidade de estabelecimentos e embarcagdes;

¢) Autorizar a Instalagio e o Licenciamento Sanmitdrio de
estabelecimentos, fazendo anélise documental e vistorias
sanitdrias e autorizar o processamento, através da
emissdo de Autorizagdes Sanitdrias de Instalagéo, e
Licengas Sanitdrias de Funcionamento;

d) Efectuar o Licenciamento Sanitdrio de embarcagBes,
fazendo anilise documental e vistorias sanitdrias, e
autorizar o processamento, através da emissdo de
AutorizagOes Sanitarias;

¢) Auditar os sistemas de controlo e de garantia de qualidade
(Auto-Controlo) dos estabelecimentos e embarcagdes;

/) Elaborar ou adaptar especificagdes harmonizadas com a
legislag&o nacional e internacional;

8) Divulgar a legislagdo nacional e internacional sobre a
inspecgio do pescado anivel da indistriaedo coméreio;

k) Instruir os processos de infracgio as disposigGes dopresente
Regulamento;

i) Prestar servigos de andlises laboratoriais dos produtos da
pesca;

J) Preparar a acreditagdo dos laboratérios de andlise dos
produtos da pesca;

k) Capacitar, tremar e actualizar o pessoal da inspecgdo de
pescado;

[) Outras fungBes da inspecgao de pescado, que venham a ser
definidas no dmbitodainspecciiode pescado, dagarantia
da quahdade e do programa regular de mspecgdo de
pescado.

2. Com vista a executar as fungbes estabelecidas no niimero
anterior do presente artigo, o Mimstro das Pescas, sob proposta do
Departamento de Inspecgio de Pescado, poderd delegar algumas
das fun¢des a outros organismos ou estabelecer ajustes de
cooperagio apropriados com outros érgéios centrais do Estado.

ARTIGO 8
(Plano Nacional de Inspec¢ao de Pescado)

1. A inspecgio de pescado serd executada com base num Plano
Nacional de Inspecgio de Pescado, que deverd conter os objectivos
a curto, médio e longo prazos, assim como a descrigio de acgdes
para a sua implementagio do ponto de vista de recursos humanos,
materiais e econdmico-financeros.

2 O Plano Nacional de Inspec¢iio de Pescado deverd ser
elaborado nos termos dum processo que assegure a participagio de
organismos sociais, profissionais e econdmicos ligados dactividade
de manuseamento e processamento dos produtos da pesca
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ARTIGO 9
(Pagamentos pela inspec¢ao)

A prestagio dos servigos de inspecgio de pescadorincluindo a
certificacio e o licenciamento sanitdrio e as necessarias analises
laboratoriais 1mplica, como contrapartida, o pagamento de um
valor a ser estabelecido por despacho conjunto dos Ministros das
Pescas e do Plano e Finangas, sob proposta do Departamento de
Inspeccdo de Pescado, a ser aplicado no auto-financiamento da
Inspeccio de Pescado

SECGAO 11
Inspector de pescado

ARTIGO 10
(Nomeagao do inspector de pescado)

O Munistro das Pescas indicard por despacho, sob proposta do
Departamento de Inspecgio de Pescado, os inspectores de pescado
autorizados a assinar a certificagdo e o licenciamento sanitdrios

ARTIGO 11
(Poderes do inspector de pescado)

Com vista a garantir a execugio das disposigdes do presente
Regulamentoe demars disposigdes legais, os inspectoresde pescado
poderio, no uso das suas compeléncias

a) Vistoriar, no dmbito do programa regular de inspec¢io, os
estabelecimentos, as embarcagGes e 0s metos utilizados
no transporte de produtos da pesca, incluindo as
necessdrias & certificacdoe aolicenciamento sanitérios;

b) Abrir ou ordenar a abertura de qualquer recipiente ou
armazém fnigorifico, estabelecimentos, embarcagdes,
pordes ou qualquer sala, compartimento ou local onde
se presuma existir produtos da pesca,

¢) Venficaras condi¢ées higio-samtrias deestabelecimentos,
embarcagdes e pessoal a trabathar ou presente nessas
unidades produtivas, e ordenar o encerramento caso
ndo cumpram com os requisitos definidos no RIGQ),

d) Inspeccionar adocumentagioeregistos deestabelecimentos
e embarcagdes, relativos a informagdo sobre o
processamento e transporte de produtos da pesca,
inclumdo os dados dos sistemas de controlo e de
garantia de qualidade,

e) Colher amostras de produtos da pesca necessdrias a
realizacdo de andlises,

) Inspeccionar a qualidade e confornidade de produtos da
pesca e nao autorizar a sua certificagdo sanitdria

ARTIGO 12
(Areas de acesso e identificagdo do inspector de pescado)

1 No exercicio das suas fungdes o nspector de pescado tem
acesso a qualquer drea ou compartimento de uma embarcagdo ou
estabelecimento.

2 A nterdigao de acesso em contravengio do disposto no
némero anterior serd quahficada como falta de cooperagio com os
agentes de 1nspecgdo, nos precisos termos constantes do artigo 56
da Le1 das Pescas.

3 Audentificagio de qualquer inspector de pescado, noexercicio
das suas fungdes, serd efectuada, quando requenda, mediante a
apresentacao simultinea de bilhete de identidade e de cartdo de
identificagdo, cujo modelo figura como Anexo I (Cartio de
Identificagiio do Inspector de Pescado) ao presente Regulamento

SECGAO 1l
Exportagao de produtos da pesca

ARTIGO 13
(Listagem de estabelecimentos e embarcagdes)

O Mmustério das Pescas divulgard regularmente a lista de esta-
belecimentos e embarcagdes que satisfazem as disposigdes do
presente Regulamento e cujos produtos da pesca estdo destinados
ao consumo humano, comércio grossista ou a exportagio

ARTIGO 14
(Requisitos gerais para exportacdo)

1 Os lotes de produtos da pesca propostos para exportagio
deverdo preencher os requisitos gerais seguintes

a) Teremsido processadosem estabelecimentos com Licenga
Sanitdria de Funcionamento,

b) Serem provenientes de embarcagtes com Autonzagio
Samtéria,

¢) Terem sido elaborados a partir de maténias-primas e
ingredientes em bom estado de conservagao, higiénicos,
Iivres de contaminagéo ou aditivos quimicos nao
permitidos ou em quantidades superiores as tolerdncias
nacionais € internacionais, € aptos para 0 consumo
humano sem estarem adulterados conforme o artigo 46
e preencherem os requisitos defimdos no Anexo II
(Avahagdo sensonial, quimica, microbioldgica €
parasitina e Limites de Aceitag@o), e ainda de acordo
com qualquer outro requisito € hmite de acertagdo
estabelecidos pelo pais importador,

) Terem sido processados sob condigies de processamento
higio-samitdnias, e sem riscos sanitirios, referidos no
presente Regulamento,

. ¢) Cumprnir com o declarado na etiqueta ou rétulo,

/) Estarem rotulados segundo o estabelecido no presente
Regulamento bem como no pais importador,

¢) Estarem em conformidade com os requisitos de codificacio,

k) Sausfazerem qualquer outra exigéncia regulamentar do
pais importador, no que se refere, nomeadamente, &
composigao, qualidade, e auto-controlo da qualidade
do produto e processos,

1) Satisfazerem os requisitos defimdos neste Regulamentoe,
em particular, os dos Anexos II, XVII, XVIII e XIX
para os produtos da pesca destinados ao mercado da
Unido Europeia;

J) Satisfazerem qualquer outra exigéncia que venha a ser
estabelecida pelo Mmistro das Pescas, sob proposta
fundamentada do Departamento de Inspecgio de
Pescado

2. Os lotes de produtos da pesca propostos para exportagdo,
classificados nos termos do artigo 45 deste Regulamento, devem
apresentar-se a Inspecgio sanitina

a) Sete dias antes para os produtos das categorias [a V,
b) Seis horas antes para os produtos da categoria V1, devendo

a intengdo de exportar ser comunicada com uma
antecedéncta minima de vinte e quatro horas,

ARTIGO 15
(Certificagdo para a exportacao)

1 A Autoridade Competente emitird Certificados Sanitérios, de
acordo com os modelos indicados no Anexo IIT A (Modelo de
Certificado Sanitdrio) e Anexo lIL.B (Modelode Certificado Sarutario
para a Unido Europeia), para os lotes que cumpram com as
exigéncias estabelecidas para a exportagdo e para as amostras para
promogao comercial definidas no Artigo 17 do presente
Regulamento

2 OCertificado Sanitdrio é solicitado & Autoridade Competente
através do modelo Anexo IV, (Pedido de emissdo de Certificado
Sanitdrio), acompanhado de ortginal e cdpia do Documento Unico.

ARTIGO 16
{Amostra sem valor comercial)

1 S#o considerados amostras sem valor comercial os produtos
da pesca embalados, sem fins comerciais € com peso méaximo de
quatro quilogramas por cada espécie. O peso total de uma dmostra
sem valor comercial ndo podera exceder seis quilogramas para
todas as espécies
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2. B obrigatériaa apresentagio de um Boletim de Inspecgiio, nos
postos de fronteira, sempre que se pretenda transportar para fora do
pafs amostras sem valor comercial.

3 A Autondade Competente € a entidade responsavel pela
emissiao do Boletim de Inspecgiio cujo modelo se encontra no
Anexo V (Modelo de Boletim de Inspecgiio) ao presente
Regulamento.

4. A Autoridade Competente é a entidade responsdvel pela
emissio do Boletim de Inspecciio para efeitos de saida do produto
da pesca, sem prejuizo das regras d; acettagiio do pais:de destino

ARTIGO 17
(Amostras para promogio comercial)

1. Sao considerados amostras para promogio comercial os
produtos da pesca embalados e com peso total superior a quatro
quilogramas e inferior a vinte e cinco quilogramas para todas as
espécies.

2. A saida do pafs com amostras para promogio comercial sé é
pertnitida a entidades que seencontrem inscritas comoexportadoras
ou como produtoras de produtos da pesca mediante a apresentagio
de comprovativos que atestem a participagdo em feiras ou a
necessidade de prospecgiio de novos mercados.

3. Por um ano civil, cada entidade interessada sé poderd solicitar
a aprovagdo e certificacio de até trés amostras de promogio
comercial de produtos da pesca.

ARTIGO 18
(Controlo alfandegério)

As autoridades alfandegérias, nos diferentes portos, aeroportos
ou postos fronteirigos do pafs, exigiro ao exportador:

a) A exibigio de um Certificado Sanitédno e verificardio a sua
correspondéncia com a mercadoria apresentada, do
lote de exportagfio ou amostra para promogio comercial;

b) Aapresentagio do Boletim de Inspecgiio para cada amostra
sem valor comercial.

SECCAO IV
Importagdo de produtos da pesca

ARTIGO 19
(Requisitos sanitarios)

{. Os produtos da pesca importados deverfio cumprir com as
exigéncias de higiene, sanidade e garantia de qualidade contidas
no Capitulo IV deste Regulamento, sem prejuizo do estabelecido

no Decreto n.° 12/82, de 23 de Junho, no Diploma Minis-
terial n.° 80/87, de 1 de Julho, e no Diploma Ministerial n.° 100/87,
de 23 de Setembro

2 Os importadores, nos termos indicados no presente
Regulamento, sdo responsdvets pela aquisigio de produtos
legalmente produzidos no pais de origem, de acordo com sistemas
de controlo de qualidade que garantam a sua sanidade e qualidade.

3. A Autoridade Competente poderd exigir que o importador
apresente provas formais adicionais que atestem o cumprimento
das exigéncias indicadas no niimero anterior.

ARTIGO 20
(Solicitagdo de inspecgao aos produtos da pesca importados)

1. Os produtos da pesca importados, de peso superiores a S0 K g,
carecem de Licenca Samitdria a ser emitida pela Autoridade
Competente para sua comercializagio em territério- nacional,
devendo a respectiva cépia ser enviada ao Ministério da Sadde.

2. Os importadores de produtos da pesca deverdo solicitar a
inspecgio, atempadamente, para efeitos de emusséo da respectiva
Licenga Sanitdria, através do modelo Anexo VI (Pedido de emissdo
de Licenga Sanitdria) devidamente preenchido e acompanhado de

LI

“certificado samtdro”, “certificado de origem”, e de original e
cépra do respectivo Documento Unico.

3. Na data prevista paia a chegada do lote de importagdo os
importadores deverdo apresentar 0 avisode chegadada mercadoria
para que se proceda a respectiva inspecgiio € emissiio de Licenga
Sanitdria solicitada.

ARTIGO 21
(Requisitos gerais de controlo e certificagso)

1. Os produtos da pesca que entrem no pafs ficario retidos sob
responsabilidade da autoridade alfandegéria nos lugates de
armazenamento por esta des: gnados, enquanto decotrremos trimites
de inspecgdo e de emissiio da Licenga Sanitdria.

2. A libertagiio dos produtos da pescaimportados serd autorizada
pelas autonidades alfandegdrias mediante aapresentagioda Licenca
Samtdria, emitida pela Autoridade Competente, segundo o modelo
em Anexo VILA e VILB (Modelo de Licenga Santtdria Proviséria
e de Licenga Sanitdria), outorgado para cada lote identificado nos
documentos de importagio, apds inspecgio e aprovagio do
respecttvo lote.

SECCAQV
Circulagao interna de produtos da pesca
ARTIGO 22
(Documentagéo e controio)

1. A circulagdo interna de produtos da pesca deve ser realizada
de acordo com as exigéncias sanitdrias contidas no presente
Regulamento, estandosujeita a verificagiio samitdria pela Autoridade
Competente que emutird uma Declaragio de Verficagio, segundo
o modelo em Anexo VIII{Modelo de Declaragéo de Verificagio),

para lotes com mais de cinquenta quilogramas, sem prejuizo da
legislagiio vigente relativa a defesa da satde ptiblica.

2. A Autondade Competente poderd inspeccionar a qualquer
momento o conterido ou a documentagio dos lotes durante o seu
trinsito dentro do pafs, sem prejuizo da legislagio nacional vigente
sobre a satide piiblica.

SECCAQO V1
Transito internacional de produtos da pesca

ARTIGO 23
(Acondicionamento de produtos da pesca)

Os produtos da pesca em trinsito internacional devetdo ser
devidamente acondicionados e armazenados sob responsabilidade
da autonidade alfandegdria nos lugares por esta designados.

ARTIGO 24
(Inspecgéo sanitéria)

1. Com vista a prevenir eventuais contaminagdes prejudiciats i
satide piblica, os produtos da pesca em trinsito internacional que
niio estejam selados e/ou sejam manipulados em territério nacional,

estdo sujeitos a inspecgo sanitdna a ser feita pela Autoridade
Competente, nas fronteiras de entrada.

2. A Autoridade Competente emitird uma Guia de Trinsito
conforme Anexo IX (Modelode Guiade Transito), cujaapresentagio
€ obrigatéria junto das autoridades alfandegénas.

CAPITULO 11l
Instalacéo, construcéo, modificacdo e licenciamento
sanitario de estabelecimento e embarcagées
SECCAO |
Condig¢odes gerais
ARTIGO 25
(Autorizagoes)

1. Compete a Autornidade Competente autorizar a instalagéo,

construggo, modificagiio, operagio e proceder ao Licenciamento

Sanitario de estabelecimentos e embarcagdes de processamento de
produtos da pesca.
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2. As caracteristicas e condigdes a que se devem sujeitar os
estabelecimentos e embarcagdes sdo as mencionadas no presente
Regulamento

ARTIGO 26
(Registo)

Os estabelecimentos e embarcagdes aprovados e licenciados
serfio regtstados no cadastro do Ministéno das Pescas, outorgando-
-se um nimero de registo samtrio

ARTIGO 27
(Classificagao)

De acordo com o grau de cumprimento das exigéncias do
presente Regulamento e especificagdes a serem aprovadas pelo
Mimistro das Pescas, sob proposta fundamentada do Departamento
de Inspecgdo de Pescado, os estabelecimentos e embarcagdes, para
efeitos de Licenciamento Sanitdrio, classificam-se segundo as
seguintes categorias.

a) Classe A Excelente,
b) Classe B Bom,

¢) Classe C Regular,
d) Classe D. Mediocre

SECCAO I
Estabelecimentos em terra

ARTIGO 28
(Requisitos sanitarios de instalagdo e modificagao)

1 A mstalagiio ou modificagdo de um estabelecimento deverd
ser requerida conforme 0 Anexo X (Pedido de Autorizagio Samtéria
para Instalagdo e/ou Modificagdo de Estabelecimento de
processamento de produtos da pesca) ao Departamento de
Inspecgio de Pescado e entregue nos servigos provinciais do
Ministério das Pescas da provincia onde o estabelecimento se 1ra
localizar ou se localiza, contendo a identificagio completa do
requerente ¢ a fundamentagao do pedido

2 O requerimento a que se refere o ndmero anterior devera ser
mnstruido com a documentagio definida no Anexo X e acrescida da
seguinte

a) Cépia autenticada da escritura de constituicdo da empresa
ou fotocdpia do Boletim da Repiiblica com a sua
publicagio;

b) Memona descritiva do projecto, contendo

1 Descri¢cao das matérias-primas a utilizar, tipode
produtos terminados, dos ingredientes a serem
utilizados e embalagens,

1 Descrigio geral do processo produtivo,
mencionando os métodos tecnolégicos,
descrigao do fluxograma de producéo e sda
indicagio na planta do estabelecimento;

ut  Indicagio da capacidade produtiva,
nomeadamente, no que se refere a capacidade
de recep¢io da matérnia-prima e de
processamento do produto final,

1v. Descrigdo e capacidade dos equipamentos a
utilizar e sua localizac@o;

v. Descrigdo das dreas de recepgao, processamento,
congelagdo, armazenagem frigorifica,
armazéns de embalagens, armazéns de
produtos quimicos e de limpeza, e outras,

vi Planta do estabelecimento ou das alteracdes a
escalade 1 250,

vit Planta da localizagdo geogréfica a escala de
1 5000,

vt Descrigao do sistema de abastectmento de dgua

potdvel ou tornada potavel, ou do mar salubre

com a indicagio de tanques ou cisternas de
armazenamento, tratamento e distribuigio de
agua, e indicagao da quantidade estimada de
consumo mensal,
1x. Plano e carateristicas dos drenos, do sistema de
esgotos com retencio dos sélidos € da
elimmagio e tratamento de dguas residuais,
x. Estudo de impacto ambiental em relagdo ao
tratamento de dguas residuais de esgotos e
recolha de lixos,
x1 Previsdo do niimero de trabathadores por sexo,
turno de operacdo e da capacidade das
nstalagdes sanitarias
¢) Prova da concessdo do terreno para construgio emitida
pela autoridade correspondente,
d) Parecer Samitdrio emutido pelo Mimistério da Sadde,
¢) Qualquer outro documento de autorizagiio de construgiio
ou reabilitagdo exigido pela legislagdo nacional

3 A analise das condigdes estruturais e dos documentos para
emissdo de uma Autorizagio para Instalagdo, decorre num prazo
maximo de quarenta e cinco dias

ARTIGO 29
(Localizagéo)

Os estabelecimentos de processamento de produtos da pesca
devem estar situados em drcas salubres, ndo residenciais, 1sentas de
fumos ou odores desagradédvess, poeiras ou outros clementos
contaminantes e devem estar de acordo com os regulamentos da
satide piiblica, municipass, do meio ambiente ou outros em vigor
aplicévers

ARTIGO 30
(Desenho geral)
1 O edificio ou instalagdes para processamento deverdo ser

projectados de modo a permitir adequadas condigdes de higieneem
todas as dreas de trabalho.

2. As dreas de trabatho devem ter dimensdes suficientes que
permitam o desenvolvimento eficiente das operagoes de
processamento sem prejuizoda garantiade qualidade higio-saniténa

3 A disposigo geral das instalagbes deve assegurar um fluxo
16gico de trabalho que impega ou reduza o nisco de contaminagdes
cruzadas, desde a entrada das maténas-primas até ao despacho de
produtos acabados.

4 O estabelecimento de processamento de produtos da pesca
deve dispor de dreas de trabalho destinadas ao seguinte

a) Recepcao e armazenagem das matérias primas,

b)Processamento geral dos produtos da pesca com separagio
das éreas de alto e baixo riscos sanitérios,

¢) Armazenagem de produtos acabados;
d) Armazenamento de material de embalar e outros insumos;
¢) Armazenamento de matertal de limpeza, desinfec¢do ou

pesticidas,

£ Lavagem e desinfec¢io de recipientes, utensilios e
equipamento;

8) Dep6sito tempordrio de desperdicios ou residuos de
processamento;

h) Sanitdrios e vestidrios para o pessoal.

5 As dreas sociais tais como refeitérios e cozinhas deverdo ser
construidas separadas das 4dreas de trabalho referidas no namero
antertor

6 Os estabelecimentos para produtos vivos e 0s provenientes
de aquaculturaserdodefinidos em diploma especifico, pelo Ministro
das Pescas, sob proposta fundamentada do Departamento de
Inspecgdo de Pescado.
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ARTIGO 31
(Requisitos gerals de construgéo)

1. Os edificios ou wstalagdes destinados a operagdes de pro-
cessamento deverdio ser ambtentes fechados e isolados do exterior,
de modo a evitar contaminagdes externas.

2. Os pisos de dreas himidas de processamento devem ser lisos
¢ resistentes, impermedvers e anti-derrapantes, faceis de limpar e
desinfectar, com declive ndo inferior a 1.5%, parao escoamento de
dguas residuais até ao sistema deseliminagéio de liquidos.

3. Os pisos de dreas secas de trabalho deverdo ser construidos
lisos e resistentes de maneira a facilitar a limpeza e mantidos livres
de fendas ou gretas.

4.0 exterior do edificio devera ser pavimentado em todo o seu
perfmetro com um pavimento de largura nfio inferior a 1 metro.

5. As paredes de dreas himidas de trabalho devem ter superficies
lavdveis, impermedveis até a altura de 1,8 metros, ser de cores
claras, lisas, resistentes e sem fendas e as juntas com o chiio serem
arredondadas.

6. O tecto deve ser liso, impermedvel e construido e acabado de
modo a prevenir a acumulagiio de pd, facil de impar, e construido
de tal maneira a evitar a entrada de insectos, passaros ou qualquer
praga, e deve set de cor clara com uma altura nfo inferior a 3.0
metros.

7. As linhas de tubagem, instalages eléctricas ou condutas para
outros propdsitos que sigmfiquemriscos de acumulagio de poeiras,
dificuldade para a limpeza ou potenciais pontos de contaminagiio,
deverfio estar revestidas e ndo situadas sobre as mesas de
processamento.

8. As janelas ou outras aberturas devem estar protegidas contra
a entrada de insectos, passaros ou roedores e construidas de modo
a evitar acumulagfio de poeiras.

9. Os acessos as dreas de laboragio devem ser suficientemente
amplos e equipados com portas construfdas em material resistente,
impermedvel e de fécil limpeza.

10. As canalizagOes e os sistemas empregues na eliminagio das
dguas residuais das operagdes de processamento devem ser
desenhados e construidos de modo a poderem transportar com
facilidade todos os efluentes, mesmo em condigdes extremas de
trabalho. A sua construgfio deve ser de tal maneira que néo permita
o ingresso de roedores € outras pragas nas 4reas de processamento,
€ que 20 mesmo tempo facilite a sua limpeza e impega a passagem
de residuos sélidos.

11. Todas as superficies de trabalho nas dreas de processamento
devem ter uma 1luminag&o natural ou artificial de intensidade ndo
inferior a 300 Lux e distnibuida de modo uniforme, evitando
sombras, contrastes muito acentuados e reflexos prejudiciais. Nos
pontos de inspec¢io onde o produto requer uma observagio mais
proxima, a tluminagio devera ser supenor a 300 Lux.

12. As instalagBes devem dispor de um sistema de abastecimento
de dgua potdvel, ou dgua do mar tornada salubre através de um
processo de depuragio através de dgua com pressio em quantidades
suficientes para cobrir 0s momentos de maior fluxo de produgéo.
Os parimetros de qualidade de dgua potdvel utilizados devem estar
de acordo com os requisitos definidos neste Regulamento para o
sector pesquetro ¢ harmonizado com o Ministério da Saide
conforme o Anexo XVII e de acordo com outra legislagio que
venha a ser estabelecida no pafs. Os controles de qualidade de dgua
deverao estar de acordo com a Lei das Aguas, a Lei n.° 16/91, de 3
de Agosto.

13. O usode dgua nio potdvel, desde que nfo tenha contacto com
as linhas de 4gua potével, podera ser permitido quando se destine
a produgdo de vapor, combate a incéndios ou arrefecimentos
frigorificos, devendo as canalizages estar claramente diferenciadas.

14. As instalagbes sanitdrias ou servigos higiénicos para o
pessoal devem reunir os seguintes requisitos

a) Possuir 1luminagiio e ventilagdo adequadas através de
meios artificiats e/ou naturats e sem comunicagio
directa com dreas de processamento, utilizando
corredores fechados e interligados;

b) Ter paredes lisas, de cor clara, impermedvers e lavdvels e
com uma altura ndo supertor a 2.0 (dois) metros;

¢) Dispor de chiio construido em material resistente,
impermedvel, lavavel e desinfectivel e com uma
drenagem até ao canal de esgoto;

d) Dispor de dgua corrente em quantidade suficiente e lavabos
n#o accronados & mio e um sistema apropriado para
secagem das méos;

) Possuir samtas com autoclismo de acordo com o niiroero e
sexo dos trabalhadores conforme a tabela que se segue:
1 sanita para 9 trabathadores,
2 sanitas para 10 a 24 tiabalhadores,
3 samtas para 25 a 49 trabalhadores;
4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores;
5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionando-se
1 sanmita para cada grupo de mais de 100
trabalhadores.
) Dispor de chuveiros de acordo com o nimero e sexo dos
trabalhadores nas seguintes condi¢des:
1 chuveiro até 10 a 40 trabalhadores;
2 chuvetros de 11 a 40 trabalhadores, adicionando-
-se um chuveiro por cada grupo de mais 20
trabalhadotes;
g) Possuir vestidrios dotados de armdrios lavdvels ¢
desinfectévers.

15. Os lavabos e dispositivos para a desinfec¢do de maos
devem adicionalmente ser instalados nas dreas de processamento
em nimero e localizagdo segundo as necessidades préticas de
processamento, com:

a) Equipamentos ou dispositivos para lavagem e desinfecgio
de equipamentos, recipientes,.utensilios e roupa
impermedvel dos trabalhadores;

b) Ventilagao suficiente e, se for casodisso, umaboaevacuagio
de vapores.

16. Os produtos da pesca de estabelecimentos destinados 2
exportacdo para o mercado da Umido Europeia deveréo também
preencher os requisitos definidos nos Anexos II, XVII, XVIIl e
XIX deste Regulamento bem como em qualquer outra legislagao
actualizada sobre a matéria emanada desta Comunidade.

ARTIGO 32
(Caracteristicas gerais dos equipamentos)

1. Todas as superficies alimentares inclusive utensilios ou
equipamentos que entrem em contacto com os produtos da pesca
devem ser de materiais lisos, impermedveis, durdvers, resistentes &
corrosdo, faceis de lumpar e desinfectar e ndo susceptivers de alterar
ou contaminar os produtos.

2. Em caso de uso de méaquinas, todas as partes méveis devem
estar convenientemente encerradas para prevenir possivel
contaminagfo dos produtos com gordura ou Sleo de lubrificagéo.

3. Osrecipientes destinados & recolha de residuos séhidos devem
ser de materiats resistentes a corrosio, estanques € com tampas, €
armazenados num local préprio e 1solado, caso n&o sejam
imediatamente removidos.

ARTIGO 33
(Equipamentos para produtos congelados)
1. Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos destinados
A congelagdo de pescado deverdo possuir.

a) Equipamentos ou nstalagdes especificas e espectalmente
desenhadas para congelagdo com poténcia suficiente
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para reduzir rapidamente a temperatura de produtos da
pesca 1gual ou mferior a -18°C nos termos descritos
neste Regulamento,
b) Armazéns frigorificos que cumpram com os requisitos
estabelecidos no artigo 43 do presente Regulamento
2 Osestabelectmentos destinados ao processamento de pescado
fresco ou congelado, caso ndo disponham de fonte garantida de
fornecimento externo de gelo, deverdo possurr instalagdes para a
produgio de gelo.

ARTIGO 34
(Equipamentos para produtos frescos)

Para além dos requisitos gerais prescritos, os estabelecimentos
para produtos frescos deverdo possuir
a) Instalagbes de armazenagem frigorifica de poténcia
frigorifica suficiente para garantir a manutengio dos
produtos da pescaem condigdes térmicas derefrigeragio
apropriadas;
b) Instalagdes para produgio de gelo, caso nio exista fonte
garantida de fornecimento externo.

ARTIGO 35
(Equipamentos para produtos em conserva)

Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos destinados
ao processamento de conservas devem ter.

a) Autoclaves desenhados para garantir a aplicagdo de
processos térmucos de esterthizagao eficientes e sob
controlo, munidos, pelo menos, de-

— termémetros de mercirio em vidro, precisos e
exactos, calibrados € com um intervalo nio
superior a 60°C que englobe a temperatura de
processamento numa escala ndo superior a 20
centimetros de comprimento;

— dispositivos para registo de temperatura;

— mstrumentos para medigao de pressio;

— dispositivo para controlo de entrada de vapor;

— vilvula e distribwdor de vapor;

— vilvulas de purga;

— vdlvulas para remog@o de ar,

b) Uma fonte de fornecimento de vapor para o processamento
térmico em volume € pressdo que permita a execugio
de processos deesterilizagdo precisos € seguros, mesmo
para os momentos de mator produgao.

ARTIGO 36
(Equipamentos para produtos salgados secos)

Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos destinados
ao processamento de pescado salgado efou seco devem dispor de

a) Tanquesourecipientes utihizados nalavageme/ou salgagem
do pescado impermedvess, ficeis de limpar e com
drenagem;

b) Superficies outabuleiros onde se cortaou se faz a filetagem
do pescado, lisos e resistentes de forma que possam ser
removidos para fins de impeza e desinfecgao,

¢) Tabuleiros, estendats ou outras superficies utilizadas para
a secagem natural ou artificial de produtos da pesca,
devendo ser de matertais que permitam a limpeza e
desinfecgdo, e mantidos de forma a evitar ferrugens ou
focos de concentragio de matérias-primas elocalizados
em zonas vedadas a etrculagdo de pessoas e animais

ARTIGO 37
{Equipamentos para pescado vivo)

I Os equipamentos em que sio mantidos produtos da pesca,
tais como crustdceos, petxes ¢ moluscos bivalves, destinados a
serem colocados vivos no mercado, devem possuir condigbes

adequadas que permitam as melhores condigdes de sobrevivéncia
possiveis e alimentados por dgua potdvel ou do mar salubre para
ndo transmitir organismos ou substancias noctvas ao produto.

2 No caso dos moluscos bivalves, as técnicas usadas para a
captura ndo devem causar nenhum dano fisico ao produto

3 Astécnicas de captura, transporte, descarga e manuseamento
do pescado vivo ndo deverdo causar contaminagio € nem deverao
causar uma redugao significativa da qualidade do produto.

4 Os moluscos bivalves vivos depois da sua captura deverio
ser mergulhados em dgua potdvel ou do mar salubre para se obviar
de uma eventual contaminagio adicional

5 Os meios de transporte usados para o transporte de pescado
vivo deverdo também permitir uma adequada mpezae drenagem
e dispor de condigdes de protecgio e sobrevivéncia do pescado.

ARTIGO 38
(Licenciamento Sanitédrio de estabelecimentos)

1 O Licenciamento Samitirio de um estabelecimento, que
culminacom aemissidode umaLicenga Santinade Funcionamento,
devera ser requerido ao Departamento de Inspec¢io de Pescadoem
modelo conforme Anexo XI (Pedido de Licenca Sanitdria de
Funcionamento de Estabelecimento de processamento de produtos
da pesca), e entregue nos servigos provinciais do Ministério das
Pescas da provincia onde o estabelecimento esta localizado, con-
tendo a identificac@o completa do requerente e a fundamentagao
do pedido.

2. O requerimento referido no nimero anterior, para além do
requerido no artigo 28 deste Regulamento, deverd ser 1nstruido
comadocumentagiodefinida no Anexo XI, e acresctdada seguinte:

a) Sistema de Controlo e Garantia de qualidade a ser aplicado
no fluxo de produgdo, com detalhes conforme o
Anexo XLB deste Regulamento, e baseados.

1. No método HACCP,
i1. No método tradicional,
11. Ou outros métodos a mdicar;

b) Tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem a serem
utilizados;

¢) Programa de Higiene e Samidade de instalagées,
equipamentos ¢ pessoal, com detalhes conforme o
Anexo X1.A deste Regulamento,

d) Codigos de Boas Priéticas de Fabrico,

€) Codigos de produgio defimidos pela Empresa;

/) Nimero de trabalhadores, sua experiéncia profissional e
nivel de formacio,

g) Comprovante de fumigagio,

h) Esquema de desratizacio, sua colocagiio na planta do
estabelecimento, tipo de produto e frequéncia de
utilizacdo;

1) Parecer Sanitirio do Mimsténio da Sadde e outros
documentos de acordo com a legislagio nacional ¢
nternacional dos paises importadores,

J) Boleuns de Sanidade de todo o pessoal emitidos pelo
Mimnistério da Satide;

k) Cépias das andlises de fezes (parasitas), urina (infecgdes),
tuberculose ououtras a seremdefindas pela Autoridade
Competente, ou segundo a legislagio actualizada do
pais importador

3 Os estabelecimentos cujos produtos da pesca se destinam 3
exportagio, devem preencher os requisitos exigidos pelo pafs
importador, devendo nocaso particular da Umido Europeia, proceder-
-se a andlise de pesquisa de vibrido colera e salmonela a todos os
trabathadores, inclumdo os trabalhadores de nacionalidade
estrangeira a trabalhar em Mogambique.

4 As Licenca Samtirias de Funcionamento, para estabe-
lecimentos em terra, serdo validas por dois anos, podendo ser
suspensas ou canceladas quando sejam detectadas violagdes ao
presente Regulamento, mudanga de local ou de propriedade ou
quando o estabelecimento estiver moperativo por mais de um ano.
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5. O prazo méximo para analise das condigGes estruturais e para
a aprovagio de documentos para emussdo de Licenga Samitdria de
Funcionamento é de quarenta ¢ cinco dias.

6. Os estabelecimentos devem manter disponivel o Caderno de
Vistorias da inspecgio de pescado, que € entregue no acto de entrega
da Licenca Samtdria de Funcionamento, modelo Anexo XII
(Licenga Samtdria de Funcionamento do Estabelecimento de
Processamento de produtos da pesca).

7. A emissio da Licenga Sanitdria de Funcionamento do
Estabelecimento de Processamento de produtos da pesca sé
poderd ser requerida quando terminada a instalagio do
equipamento, o qual devera corresponder ao projecto apresentando
e aprovado com a Autoriza¢io Sanitdria de Instalagao, segundo o
artigo 28 deste Regulamento.

8. A Licenga Sanitdria de Funcionamento do Estabelecimento
de Processamento de produtos da pesca referida no numero
anterior, poderd ser emitida a titulo provisério por trés meses (3),
podendo seus produtos ser comercializados no comércio grossista.

SECGAO I
Embarcagoes

ARTIGO 39
(Caracteristicas gerais aplicdvels as embarcagées)

Para além dos requisitos de construggo indicados nos artigos 77
e 80 do Decreto n.° 16/96, de 28 de Maio, as embarcacdes
deverdo possuir o seguinte:

a) Superficies que entram em contacto com o pescado ou
gelo, com recipientes reservados 2 sua armazenagem
feitos de material lavdvel e desinfectdvel, incapazes de
transmitir contaminagdes nocivas, caracteristicas
anormais ou matériaestranha aos produtos, e concebidas
de modo afacilitar a limpeza e 0 escoamento da dgua de
fusfio de gelo;

b) Pordes para armazenamento de produtos da pesca frescos
concebidos de forma a permutir o escoamento da dgua
de fusdo do gelo e ao mesmo tempo impedir a
contaminagdo dos produtos da pesca com as dguas
residuais;

¢) Tomadas para combustivel ou lubrificagdo com loca-
lizagdio fora das dreas de recepgfio, manuseamento,
précessamentoe armazenamento de produtos da pesca;

d) Pordes separados da casa de maquinas por divisérias ou
paredes termicamente isoladas e estanques;

¢) Uma drea de recepgdo com superficies lavdveis e
desinfectdveis e concebida de formaaproteger o pescado
da acglo dos raios solares ou das intempéries;

J) Possuir um nimero adequado de lavabos e sanitas, ndo
podendo estes comunicar directamente com as dreas
onde os produtos sdo processados ou armazenados. As
torneiras dos lavabos e as descargas das sanitas nfio
deverio ser accionadas & méo;

£) Nas embarcagdes onde se efectue o processo de evisce-
ragdo ou a retirada de cabega, estas operagdes deverdo
ser efectuados higienicamente, e lavadas de imediato
com dgua potdvel. As visceras deverdo ser removidas
ou afastadas dos produtos considerados para consumo
humano;

h) As embarcagdes deverdo possuir condigdes de
armazenamento de dgua potdvel ou de uma outra fonte
durante a faina de pesca, de modo a garantir condigdes
higio-sanitdrias das instalagdes, produtos da pesca e
do pessoal. Os pardmetros de qualidade de 4gua potével
utihizados séo os defimdos neste Regulamento para o
sector pesquetro e harmonizado com o Ministério da
Satde, conforme Anexo XVII,

1} Os produtos da pesca de embarcagdes destinados 2
exportagiio para o mercado da Unidio Europeia deverdo
também preencher os requisitos definidos nos Anexos
11, XVII, XVIII e XIX deste Regulamento bem como
emqualqueroutralegislagio actualizada sobre a matéria
emanada desta Comunidade.

ARTIGO 40

(Caracteristicas aplicdvels aos barcos congeladores
e barcos-fabrica)

1. AsembarcacGes consideradas barcos congeladores e barcos-
-fdbrica, para além das caracterfsticas gerais referidas no artigo 39
deste Regulamento devem possuir:

a) Locais de trabalho dimensionados e concebidos de forma
a que o pescado possa ser manipulado e processado
em condicdes higiénicas, evitando-se qualquer
contaminagio do produto;

b) Um pavimento nas zonas onde se manipula, processa e
embala, dotadoderesisténcia e de facilidade de limpeza
edesinfecgdio, com superficie anti-derrapante e munido
de sistemas eficientes para eliminagio de dguas ¢ de
residuos de pescado;

¢) Paredes e tectos ficeis de limpar, em especial ao nivel dos
tubos ou condutas eléctricas que os atravessam,

d) Equipamentos, utensflios ou superficies alimentares que
entrem em contacto com o pescado que sejam de
matenial facil de limpar e desinfectar, resistentes a
corrosdo da dgua do mar e mantidos em bom estado de
conservagdo. As méaquinas devem ter todas as partes
mdvels convenientemente encerradas para prevemr
contaminagdo dos produtos da pesca com gordura ou
Sleo de lubrificagiio;

¢) Tratando-se de barcos com congelagio a bordo, deverio
dispor de equipamento e/ou locats especificos para
congelagio e armazenamento dos produtos elabo-
rados segundo as condigOes tndicadas no presente
Regulamento;

) Um local de armazenagem de embalagens separado das
dreas de manuseamento e processamento dos produtos;

&) Local deacondicionamento para armazenagem de produtos
quimicos e de limpeza separado do dos produtos da
pesca;

#1) Uma instalagdo que permita armazenamento e/ou
abastecimento de dgua potdvel ou dgua do mar tornada
salubre nas dreas de manuseamento e processamento,
Os parAmetros de qualidade de dgua potdvel sdo os
definidos neste Regulamento para o sector pesqueiro
harmonizados com o Mimstério da Sadde, conforme
Anexo XVII;

i) As embarcagbes cujos produtos da pesca se destinam a
exportagfio para o mercado da Uméao Europeia deverdo
também preencher os requisitos definidos nos Anexos
I, XVII, XVIII e XIX deste Regulamento bem como
emqualquer outralegislagio actualizada sobre amatéria
emanada desta Comunidade;

J)YEBm caso de uso de 4gua do mar, a bomba de sucgéo devera
situar-se num ponto que nfio permita que a dgua seja
contaminada pelas dguas de evacuacgio do barco ou de
arrefecimento dos motores;

k) Lavabos instalados nas dreas de manuseamento e
processamento ou em 4reas contiguas;

I) Circurtos mdréulicos protegidos por forma a que uma
eventual fugade dleo ndo possa contaminar os produtos;

m) Ventilagdo suficiente e, se for caso disso, uma eficiente
evacuaciio de vapores,

n) Huminagio suficiente.
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2. As embarcagGes congeladoras ou embarcagoes-fabrica
congelando ou processando sempre no mesmo local no mar, além
das caracteristicas geras a que se referem o artigo 39 eon® 1, do
artigo 40, ambos deste Regulamento, devem:

I) Ter instalagdes sanitdrias ou servigos higiénicos para o
pessoal que preencham os seguintes requisitos

1. possuir tluminagdo e ventilagdo adequadas atra-

vés de meios artificials e/ou naturais e sem

a) Dispor de um sistema de eliminacéo de desperdicios que
ndo provoque contaminagio do ambiente;

b) Ter uma drea de recepgio de pessoal de fora da embarcagio
com dimensdes suficientes para controlo samtiro de
forma a garantir uma boa higiene,

¢) Dispor de condigdes de higiene em todas as dreas de
trabalho;

d) Possuir dreas de trabalho fechadas com dimensdes
suficientes que permitam o desenvolvimento eficiente
das operagoes de processamento sem prejuizo da
garantia de qualidade higio-sanitra,

€) Ter uma disposigo geral de mstalagdes que assegure um
fluxo l6gico de trabalho que 1impega ou reduza o risco
de contaminagbes cruzadas, desde a entrada das
maténas-primas até aodespacho de produtos acabados;
) Dispor de areas de trabalho destinadas ao seguinte.
1. Recepgio e armazenagem de maténas-primas;
1. Processamento geral de produtos da pesca com
separagdo de dreas de alto e baixo riscos
sanitaros,
ut. Armazenagem de produtos acabados;
1v. armazenamento de material de embalar e outros
Insumos,
v Armazenamento de material de limpeza, desin-
fecgdo ou pesticidas;
vi Lavageme desinfecgdoderecipientes, utensilios
€ equipamento,
vui Depdsito temporario de desperdicios ouresiduos
de processamento,
vii Sanitdnos e vestidrios parao pessoal que vive na
embarcagioseparados dosdorestante pessoal

g) Possuir dreas sociais tais como refeitérios e cozinhas
construidas separadas das areas de trabalho referidas no
nimero anterior € com dimensdes que permitam que
toda a tripulagio possa passar refeicdes em simultaneo,

h) Ter janelas ou outras aberturas protegidas contra a entrada
de insectos, pdssaros ou roedores ¢ construidas de
modo a evitar acumulagiio de poerras;

2) Dispor de canalizagBes e sistemas empregues na elimina-
¢do de dguas residuais das operagdes de processamento
desenhadoseconstruidos de modoapoderem transportar
com facilidade todos os efluentes, mesmo em condigdes
dificers de trabatho A sua construgdo deve ser de tal
manetra que ndo permita o ingresso de roedores e outras
pragas nas dreas de processamento, € que ao mesmo
tempo facilite a sua limpeza e 1mpeca a passagem de
residuos séhidos;

J) Ter superficies de trabalho nas dreas de processamento
comumailuminagaonatural ouartificial deintensidade
ndo inferior a 300 Lux e distribuida de modo umforme,
evitando sombras, contrastes muito acentuados e
reflexos prejudiciais Naos pontos de inspecgdo onde o
produto requer uma observagio mais préxima a
1luminagao deveri ser superior a 300 Lux;

k) Possuir 1nstalagdes dotadas de um sistema de abas-
tecimento de dgua potdvel ou dgua do mar tornada
salubre através de um processo de depuragio ¢ dgua
com pressdo em quantidades suficientes para cobrir 0s
momentos de mator fluxo de produgdo Os parimetros
de quahidade de dgua potével a utilizar s3o os definidos
neste Regulamento para o sector pesquetro harmo-
nizados com 0 Mimistério da Saide;

comunicagdo directa com 4reas de proces-
samento, utilizando corredores fechados e
mterligados,

1. ter paredes hisas, de cor clara, impermedvers e
lavdveis e com uma altura nio supertor a 2.0
(dois) metros;

m. dispor de chio construido em material resistente,
impermedvel, lavidvel e desinfectdvel e com
uma drenagem até ao canal de esgoto;

1v. dispor de dgua corrente em quantidade suficiente
e lavabos ndo accionados & mio e com um
sistema apropriado para secagem das maos,

v. possuir sanitas com autoclismo de acordo com o
niimero e sexo dos trabalhadores conforme a
tabela que se segue

1 samita para 9 trabalhadores;

2 samitas para 10 a 24 trabalhadores;

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores;

4 samutas para 50 a 100 trabalhadores;

5 sanitas para 10! trabalhadores, adicio-
nando-se 1 sanita para cada grupo de
mais 100 trabalhadores,

vi. ter chuveiros de acordo com o niimero e sexo de
trabalhadores nas seguintes condigdes-

1 chuveiro até 10 trabalhadores;

2 chuverros de 11 a 40 trabalhadores, adi-
cionando-seumchuveiro porcada grupo
de mais 20 trabalhadores;

viL. possuir instalages samitérias para trabalhadores

, com vestiartos dotados de armdrios lavdveis e
desinfectavers;

V111 sanitirios e vestiarios para o pessoal que vive na
embarcagio separados dos dorestante pessoal.

n) Possuir lavabos e dispositivos para adesinfecgao de maos
instalados nas areas de processamento em niimero e
localizacio segundo as necessidades praticas de
processamento com.

1. equipamentos ou dispositivos para lavagem e
desinfeccdo de equipamentos, recipientes,
utensilios € roupa impermedvel dos
trabalhadores;

n ventilagio suficiente e, se for caso disso, umaboa
evacuagao dos vapores.

n) Apresentar um estudo de Impacto Ambiental bem assim as
medidas sanitdrias tomadas parareduzir contaminagdes
no ambiente marinho e respectivo sistema de controlo

ARTIGO 41
(Licenciamento Sanitario de embarcagdes)

I. O funcionamento ¢ as operacdes de processamento nas
embarcagdes carece de prévia emissdo de uma Licenga Sanitdria
designada por Autoriza¢do Sanitdria da Embarcacio a ser reque-
rida ao Departamento de Inspecgdo de Pescado conforme o
Anexo XIII e entregue nos servigos provinciais do Ministério das
Pescas do porto base, contendo a identificagio completa do
requerente ¢ a fundamentagao do pedido

2 O requerimento refenido no nimero antertor devera ser
mstruido com a segainte documentacao
a) Para Embarcacdes de Pesca ou de Operagoes Conexas:
1. Boletins de Sanudade de toda a tripulagio que vive
naembarcagiooude pessoal quetenhacontacto

com a tnpulacio emitidos pelo Mimstério da
Saiide;
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i1, Copias de andlises de fezes (parasitas), urina
(infecgGes), tuberculose ou outras que sejam
definidas pela Autoridade Competenteatravés
de Ordem de Servigo e que observem as
espectficidades exigidas pelopafs importador,
1ii. Comprovativo de andlise de pesquisa de vibrido
colera e salmonela a todos os tripulantes,
incluindo os de nacionalidade estrangeira a
trabalhar em Mogambique, em se tratando de
produtos da pesca de embarcagdes destinados
a exportagdo para o mercado da Umdao
Europeia;
iv. Comprovativo de fumigacgio;

v. Esquema de colocagfio do raticida na planta,
tipo de produto e frequéncia de desratizagio;

vi. Cédigos de Boas Préticas de'Fabrico;

vil. Programa de Higiene e Sanidade das imnstala-
¢Oes, equipamentos e pessoal, de acordo com
0 Anexo XIILA deste Regulamento;

b) Para as embarcagdes congeladoras ou embarcagbes-
-fabrica, para além do estabelecido na alinea antetior,
Yeverd acrescentar-se o seguinte:

i. Diagrama de fluxo de processamento;
ii. Planta da embarcagio;

iii. Diagrama de fluxo de processamento assinalado
na planta da embarcacio;

tv. Sistema de Controlo ¢ Garantia de qualidade a ser
aplicado no fluxo de produgio de acordo com
0 Anexo XI.B deste Regulamento e baseados:

— no método HACCP;
- no método tradicional;
— ou noutros métodos a indicar;

v. Tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem
a ser utilizada;

vi. Cédigos de produgio definidos pela Empresa;

vii. O niimero de trabalhadores, sua experiéncia
profissional e nivel de formagio,

c)ParaasembatcagGes congeladoras ou embarcagdes-fabrica
que processam sempre no mesmo local, para além do
estabelecido nas alineas anteriores, devera acrescentar-
-s¢ 0 seguinte:

i. Sistema de eliminagfo de 4guas residuais;
il. Mecanismo de controlo de acesso do pessoal &
embarcagéo;
iti. Listagem do pessoal que viverd na embarcagio
ou que terd acesso & embarcagio;
iv. Estudo de Impacto Ambiental e Programa de
Controlo de Contaminagdes.

3.As Embarcagdes de Operacdes Conexas ndo poderdo ter a
bordo qualquer equipamento ou material de processamento de
produtos da pesca.

4. A Autorizagio Santtdria da Embarcagiio em modelo constante
do Anexo XIV com vahdade de um ano, serd emtida com base na
analise da documentagio e em vistorias sanitérias efectuadas em
porto pela Autoridade Competente, podendo ser suspensa ou
cancelada quando se detectem transgressdes ao presente
Regulamento, mudanga de propriedade, ou quando a embarcagio
estiver noperativa por mais de seis meses.

5.0 cumprimento deste Regulamento, sem prejuizo das respon-
sabilidades dos capities das embarcagdes no cumprimento de
normas sanitirias contidas em regulamentos marftimos nacionais e
internacionais, é obrigatdrio para as empresas de pesca proprietdrias
de embarcagdes, ou que operem com embarcagdes de tercetros em
regime de fretamento.

6. A andlise das condigGes estruturais e a aprovagdo dos docu-
mentos paraemissao de uma Autorizagio Santtdrig da Embarcagio,
decorre num prazo méxumo de quarenta e cindo dias.

7. As embarcagdes devermn manter a bordo e disponivel o Caderno
de Vistorias da inspecgiio de pescado, cuja entrega é efectuada em
simultdneo com a Autorizagdo Sanitdria da Embarcag#o.

SECCAO IV
Portos de pesca, armazéns frigorificos

ARTIGO 42
(Caracteristicas gerais dos portos de pesca)

1. Aspartes dosediffctos dos portos onde se recebeme manipulam
os produtos da pesca devem:

a) Ser cobertos e dispor de paredes facets de limpar,

b) Dispordeum chio impermedvel, ficil de lavar edesinfectar,
de modo a permitir o escoamento da d4gua e ser munido
de dispositivo de evacuagiio das dguas residuais;

¢) Estar suficientemente 1luminados de modo a facilitar o
controlo sanitdrio e mspecgo das actividades de
manuseamento e comercializagiio;

d) Dispor de instalagdes para o fornecimento de dgua potdvel,
tanto para o aprovisionamento de embarcagdes como
também para o manuseamento, lavagem do pescado e
higiene dentro do estabelecimento,

¢) Dispor de dispositivos ou instalagSes para armazenagem
e/ou eliminagio de residuos de pescado;

J) Possuir sanitdrios e lavabos em nimero suficiente, quer
para os utilizadores dos portos de pesca, quer para o
pessoal permanente.

2. E mterdito o manuseamento ou processamento de produtos
da pesca em embarcagOes acostadas no porto.

3.0 equipamento utilizado para descarga e desembarque do
pescado deve ser constituido por materiais faceis de lavar e
desinfectar, impermedveis e resistentes a corrosdo.

4. As salas de processamento e armazéns frigorificos, existentes
norecintodos portos, tém que cumprir com as exigéncias especificas
definidas neste Regulamento.

ARTIGO 43
(Caracteristicas dos armazéns frigorificos)

Os armazéns frigorfficos destinados a prestar servicos de
armazenamento de pescado congelado devem, além das
caracteristicas gerais para estabelecimentos, definidas nos arti-
gos 30, 31 e 32 do presente Regulamento:

a) Ser especificamente concebidos para este fim e dotados de
equipamentos capazes de manter e assegurar uma
temperatura igual ou inferior a-18°C com o minimo de
flutuagio;

b) Dispor de mstrumentos para o controlo e registo de
temperatura, acessivets e instalados de tal maneira, que
mostrem com exactiddo a temperatura em cada recinto
de armazepamento;

¢) TerantecAmaras ouambientes fechados antes dos ingressos
as cAmaras frigotificas ou qualquer outro método que
impega flutuagdes criticas de temperaturanos momentos
de carga e descarga das cAmaras,

d) Dispor de alarmes ¢ fechaduras que permitam a abertura
das portas das cimaras por dentro.

ARTIGO 44
(Transporte de pescado)

1. O Transporte de Produtos da Pesca deve ser feito com metos
higiénicos que garantam uma protecgio adequada em relagio ao
género de substancias transportadas, evitando toda a causa de
contaminagdo ou outros danos que possam derivar de agentes
atmosféricos ou outros agentes ambientais
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2 Sem prejuizo do disposto na legislagio nacional especifica
que versa sobre a matéria, os meios utilizados no transporte de
Produtos da Pesca deverdo ser registados no cadastro da Autoridade
Competente € reunir os requIsItos que se seguem.

a) Quando se trate de transporte de pescado fresco, as cimaras
ou compartimentos empregues deverio ser fechados,
1sotérmicos € com as paredes construidas com um
revestimento interno liso, impermedvel, facil de lavare
de desinfectar;

b) Para o transporte de produtos congelados, as cdmaras ou
compartimentos deverio possulr equipamentos
mecanicos de congelacio, com poténcia suficiente para
manter a todo 0 momento uma temperatura 1gual ou
infertor a -18°C,

¢) No transporte de produtos acondicionados a gelo, com um
volume méximo de 40 kg por umdade, deverd ser
assegurado o escoamento da dgua de fusdo de modo a
evitar-se que a 4gua em causa permanega em contacto
com 0s produtos;

d)y Nao podem ser usados para o transporte de outros produtos
susceptivels de contamunar os produtos da pesca,
excepto se uma limpeza em profundidade seguida de
uma desinfecgio que possa fornecer todas as garantias
de ndio contaminagio,

¢) Quando se trate de transporte de produtos da pesca secos
ou vivos deverd ser assegurado que 0 mesmo se efectue
em condigoes higiénicas, de conservagio e de garantia
da qualidade sanitdria, evitando-se qualquer tipo de
contaminacio.

CAPITULO IV
Garantia de qualidade dos produtos da pesca

SECCAO1
Condicdes gerais

ARTIGO 45
(Categoria dos produtos)

Segundo a complexidade de processamento e r1sco sanitirio, os

produtos da pesca processados agrupam-se nas seguintes categorias:

a) Categoria 1. moluscos bivalves, vivos, frescos ou
congelados,

b) Categoria 11 produtos pasteurizados, cozidos ou pré-
cozidos, fumados a quente, panados, marmados,
seguidos de congelacdo ou ndo, que podem ser
consumidos com higeira ou nenhuma cozedura,

¢) Categoria 1l produtos de baixa acidez ou acidificados,
tratados termicamente em embalagens hermetica-
mente fechadas, também denominados genericamente
por conservas;

d) Categoria 1V: produtos salgados e secos e fumados a
frio,

¢) Categoria V: produtos congelados,

D Categoria V1. crusticeos e peixes vivos ou frescos.

2 A classificagio referida no nimero anterior deverd conter a
mdicagio do tipo de produto da pesca produzido, como seja,
camardo, gamba, lagosta, caranguejo, peixe demersal, peixe
peldgico, e outras espécies de pescado € bem como a indicagio da
sua origem, como seja camarao processado em alto mar, camario
processado em terra, camaro proveniente de aquacultura, e outros
tipos de origem

ARTIGO 46
(Produtos da pesca adulterados)

Para os propdsitos do presente Regulamento sio considerados
adulterados os produtos que
a) Mostrem caracterfsticas de odor, sabor, cor e textura
relacionadas com a decompasigio;

b) Apresentem forte odor arango e/ou outros odores estranhos
ou ofensivos,

¢) Contenham substancias perigosas, naturais, ou adicionadas
voluntariamente ou ndo, que sigmfiquem risco para a
saide do consumidor,

d) Contenham substancias oumaterial estranho que os tornem
rejeitdveis perante o consumidor,

¢) Tenham sido manuseados, processados e transportados
sobcondigdes ndo sanitarias, em que umacontamnagio
perigosa possa haver-se produzido, € representem um
nsco maceitdvel para a saide do consumidor,

/) Estejam contaminados com microrganismos patogénicos
ou suas toxinas em niveis que signifiquem perigo para
a satde do consumidor;

g) Apresentem infestagdo com parasitas a niveis estetica-
mente inaceitiveis ou que, de alguma maneira,
signifiquem risco para a satde do consumidor;

h) Contenham vestigios de drogas ou hormonas adicionadas
nas actividades de aquacultura, em nivess detectdves
de acordo com os métodos oficiais estabelecidos,

i) Contenham aditivos quimicos ou corantes artificiais em
quantidades superiores aos niveis estabelecidos pelas
autoridades competentes do pais.

SECCAO 11
Requisitos de qualidade

ARTIGO 47

(Requisitos gerais para venda a grossistas, exportagao e
importagao)

1 Os produtos da pesca produzidos para venda a grossitas,
exportacdo ou a serem importados, deverdo cumprir com as normas
de qualidade estabelecidos pelos organismos nacionais de
normalizagio competentes ou em leis actualizadas do pais
umportador.

2. Em caso de necessidade, e nio existindo normas, o
Departamento de Inspecgio de Pescado, podera propor o uso de
normas internacionalmente reconhecidas, particularmente as
aprovadas pela Comiussdo do Codex Alunentarius.

3 Tratando-se de moluscos bivalves dever-se-d ter em conta os
regulamentos ¢ normas especificas que venham a ser estabelecidas
para este tipo de produtos, nomeadamente no que se refere is 4reas
de extracgio e aos respectivos nivels de contaminagiio microbiana
ou de toxinas quimicas ou de ongem biol6gica

4. Os produtos da pesca frescos, congelados ou de outra forma
processados, wncluindo os destinados a posterior processamento
propostos para venda local ou exportagio, devergo estar de acordo
com as exigéncias mgiénicas, sanitirias e de garantia de quahidade
estabelecidas no presente Regulamento e devidamente etiquetados
erotulados segundo o estabelecido no presente Regulamentoouem
especificagtes actualizadas do pais importador.

5 Até que seja aprovado um Regulamento nacional especifico
de sanidade, o processamento e/ou a exportagio de moluscos
bivalves ndo serd permitido

6 AtéquesejaaprovadoumRegulamentoespecificode sanidade,
a exportagdo dos produtos da aquacultura sé serd permitida desde
que as umdades produtivas tenham estabelecido e implementado
programas adequados de controlo e vigilincia sanitéria de acordo
com as exigéncias actualizadas do pafs importador

7. Os produtos da pesca provenientes de aquacultura néo
poderdo ser exportados para o mercado da Umio Europera até
que Mogambique seja aprovado para exportar este tipo de produto
da pesca para esta Comunidade.

8 Os produtos da pesca produzidos para serem exportados para
o mercado da Umdo Europera deverdo cumprir com os critérios
definidos neste Regulamento e respectivos anexos IT, X VII, X VIIT
e XIX.
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9. Os produtos da pesca produzidos e destinados a exportagio
para o mercado da Unifio Europeia deveriio cumprir com os Limites
de Acertagiio actualizadogestabelecidos por esta Comunidade, no
que se refere aos controlos organolépticos, quimicos (produtos de
decomposicio, aditivos, contaminantes do meio aquético),
nmcrobiolégicos (patogénico, indicadores de falta de higiene, outros
germes indicadores) e parasitas, segundo os critérios definidos neste
Regulamento e respectivo anexo II.

ARTIGO 48
(Produtos da pesca frescos)

1. Os produtos da pesca frescos, destinados a exportagdo, na fase
de despacho devem-

@) Estar livres de defeitos tais como odores estranhos, perda
de cor, danos fisicos, oxidagio, melanose ou outros
sinas de adulteragéo;

b) Estar adequadamente acondicionados e classificados, de
acordo com as espécies e tamanhos ou pesos, de modo
que a sua natureza seja sempre identificdvel;

¢)Nocasode se tratar de peixe, estar devidamente eviscerados,
esfriados e mantidos em gelo ououtro método adequado,
e sempre a uma temperatura de gelo fundente;

d) Quando se trate de peixe nteiro, estar acondictonados com
o ventre voltado para cimaeclassificadode acordo com
as espécies e tamanhos ou pesos e conservado
termicamente de acordo com a alinea anterior.

2. O gelo destinado a refrigeragio dos produtos da pesca
frescos deverd ser proveniente de Agua potével.

ARTIGO 49
(Produtos congelados)

Para além do preenchimento dos requisitos gerais, 0s produtos
congelados deverfio:

a) Ser produzidos segundo as condi¢des determinadas pelo
presente Regulamento e mantidos a uma temperatura
igual ou inferior a -18° C;

b) Antes da fase de despacho para exportagio, ou no
momento de entrada no pais, estar a uma temperatura
igual ou inferior a -18° C, e sem desidratagio ou
oxidagdio pronunciada, contaminagio indesejével, e,
sobretudo, protegidos por uma embalagem adequada;

¢) Tratando-se de crusticeos congelados a bordo dos barcos,
tais como camarao e gamba, estar em embalagens que
ndo excedam 2 quilogramas, ¢ 1dentificadas de acordo
com o mencionado no presente Regulamento;

d) Tratando-se de Crusticeos deverd haver um controlo
correcto dos aditivos de acordo com este Regulamento
eos himitesdeaceitagéo actualizados dopais importador.

ARTIGO 50
(Conservas)

Para além dos requisitos gerais:

a) As conservas de pescado deverdo apresentar-se em vasos
ou recipientes integros, limpos, livres de oxidagdes,
golpes, sinais de perda de vazio ou apresentarem-se
inchadas, com tampas perfeitamente herméticas, livres
de sinais de perda de liquido do intertor;

b) Os recipientes deverdo ter nas respectivas tampas ououtras
partes, marcas indelévers nas quais se possa dentificar
a espécte utthizada, forma de apresentagéo, a identifi-
cagiiodo estabelecimento, adata e o turno de produgio;

¢) Composigiio nutriticional;

d) Data de validade;

e) Ingredientes.

AR11GO 51
(Produtos salgados e/ou secos)

Para além dos requisttos gerais os produtos salgados e/ou secos
provenientes de importagio ou propostos para exportagio, deverio

mostrar aparéncia e odores caracteristicos das espécies empregues,
estar adequadamente desidratados de forma a permitirem a sua
conservagio e livres de defertos tais como manchas e coloragdes
que indicam o crescimento de bactérias ou fungos halofilicos

ARTIGO 52
(Moluscos Bivalves)

A importagio de moluscos bivalves vivos, frescos, secos ou
congelados s6 serd permitida se os mesmos provierem de zonas ou
paises que tenham estabelecido e implementado programas
especificos do seu controlo e vigilancia sanitdria

ARTIGO 53
(Produtos descongelados)

1. Para além do preenchimento dos requisitos gerais, os produ-
tos descongelados nio deverdo sofrer alteragGes de temperatura
com uma amplitude tal que venha a causar a deterioracio do
préprio produto da pesca

2. A descongelacio deve efectuar-se em condigdes de higiene
adequadas que nfo permitam a contaminagio e proporcionem
um escoamento eficaz da dgua de fusio.

3. Ap0Gs a descongelagdo o produto da pesca deve ser manu-
seado e processado o mais rdpido possivel e de acordo com o
defimdo no presente Regulamento.

ARTIGO 54
(Produtos pré-cozidos e cozidas)

Até que seja aprovado um regulamento nacional especifico, o
processamento e/ou aexportagio de produtos da pesca pré-cozidos
e cozidos ndo serd permitido.

ARTIGO 55
(Crustdceos vivos)

Até que seja aprovado um regulamento nacional especifico, a
exportagdode crusticeos vivos provententes oungo da aquacultura
s6 serd permitida desde que as unidades produtivas tenham
estabelecido e implementado programas adequados de controlo e
vigilincia sanitdria de acordo com as exigéncias actualizadas do
pafs importador.

SECGAO Il
Requisitos de embalagem

ARTIGO 56
(Requisitos gerais de embalagem)

1. Todos os produtos da pesca destinados ao mercado nacional
deverdo estar embalados em sacos plasticos rotulados ou ndo mas
com etiquetas, caixas brancas com etiquetas, ou outro tipo de
embalagem apropriada usando etiquetas contendo referéncias
requeridas pelo Ministério da Saide e que se distingam das
embalagens das unidades produtivas de produtos da pesca
autorizadas para a exportagéo.

2.Todos os produtos da pesca destinados & exportagio deverdo
estar devidamente embalados ou acondicionados em recipientes,
caixas ou outro tipo de embalagem apropriada.

3. Exceptuam-se do disposto no niimero anterior os produtos
congelados correspondentes a espécies de grande tamanho, tais
como atuns e outros escombrideos destinados a posterior
processamento, que devem ser embalados com materal adequado.

4 O material de embalagem susceptivel de entrar em contacto
directo com o produto da pesca deve estar de acordo com os
requisttos de higiene e sanidade alimentar e, em particular

a) Nio permitir a danificagio ou alteragfo das caracteristicas
organolépticas dos produtos da pesca a serem
-cmbalados;

b) Nio permiuir a transmissao aos produtos da pesca de
substincias pergosas para a sadide humana;

¢) Ser reststente, por torma a proteger o produto da pesca a
embalar.
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ARTIGO 57
(Proibigao de segundo uso)

A embalagem neste Regulamento designada de embalagem
primdnia, destinada aos produtos da pesca para o mercado nacional
ouexterno, sé pode ser usada uma vez, comexcepgdoderecipientes
externos, denominados neste Regulamento de embalagens
secunddnas, feitos de material impermedvel, liso e resistente a
corrosdo, que possam ser lavados e desinfectados.

SECCAO IV
Requisitos de rotulagem

ARTIGO 58
(Principios e definigbes gerais)

1 Os produtos da Pesca pré-embalados e embalados devem ser
devidamente declarados ou descritos mediante rétulos impressos
que sejam auténticados e insusceptiveis de induzir em erro no que
se refere ao seu caracter, natureza e 1dentificagdo

2. Os produtos isentos de embalagem ou embalagens
destinadas ao mercado nacional, deverdo ser i1gualmente
etiquetados por meso de auto-colantes ou outra forma de fazer
aderir uma etiqueta, de forma a poderem ser correcta e faciimente
identificados

3. Caso se detecte alguma deficiéncia ou haja necessidade de
se acrescentar alguma informagdo a embalagens com rétulos j4
impressos, a Autoridade Competente podera autorizar o uso de
etiquetas (auto-colantes) ou carimbos registados no Departamento
de Inspec¢io de Pescado por um perfodo méximo de 6 meses de
tolerancia

4.°Os exportadores de produtos da pesca para o mercado da
Untio Europeia deverdo cumprir com os requisitos actualizados
desta Comunidade.

ARTIGO 59
(Exigéncias gerais de rotulagem)

1 Osrétulosouetiquetas das embalagens primérias dos produtos
da pesca destinados & exportagdo devem conter inscrighes,
obrigatoriamente em lingua portuguesa, sendoopcional autilizagao

de outros 1diomas, relativamente as seguintes informagoes
a) Denominac¢io do produto
1 Nome cientifico da familia,

11 Nomes usuais ou comuns do pais ou os estabe-
lecidos nas Normas do Codex Alimentarius

b) Lista de ingredientes

1 Indicagio dos ingredientes porordem decrescente
de quantidades presentes, refendas a peso e
medida,

1. Quando algum ngrediente tenha mais de um
componente, este deverd ser imncluido na lista
dos compostos, a menos que tal ingrediente
seja de um produto ou alimento contemplado
em alguma norma nactonal ou da “Comissio
do Codex Alimentarius”,

i1 Osingredientes deverdo usar nomes especificos,

1v A 4gua adicionada deverd ser declarada na hsta
de ingredientes, a menos que a mesma forme
parte de um ingrediente, como salmoura,
xarope ou caldo usado de um produto
composto

¢) Pesos liquido e bruto declarados no sistema mternacional
de medidas ou sistema nacional de medidas da scguinte
forma-

1 Para produtos liquidos. em volume;
1 Para alimentos sélidos* em peso,

i1 Produto em umdades declaracio adicional do
ntmero total de unidades;
1v. Produtos embalados num meio liquido que
normalmente se descarta antes do consumo
declarag@o de peso escorrido do produto;
d)Declaracio nutricional sobre caracteristicas e propriedades
nutricionats do produto de acordo com os regulamentos
nacionats especificos;
) Identificagio da umdade de produgéo contendo

1 Nome e endereco do produtor, empacotador, ou
distribuidor do produto,

u Indicagio que estabelega a relagdo entre a em-
presa € o produto, como “produzido para”,
“produzido por” ou “distribuido por”,

) Paisde ongem, sendo que, para os produtos produzidos em
estabelecimentos ou os provenientes de embarcagdes
licenciadas para operarem em dguas jurisdicionals
mogambicanas deverdo inchur a declaragio “Produto
de Mogambique”;

g) Cédigo de 1dentificagio escrito do nimero de registo
sanitirio de acordo com o artigo 26 do presente
Regulamento;

h) Marca de 1dentificagio registada para o produto;

1) Apresentacdo e validade, que consiste na indicagdo do
seguinte.
1 Forma fisica, apresentacio e prazo de validade;
1 “Congelado a bordo” ou “congelado em terra”,
tratando-se de produtos congelados;

mt Data de congelagio ou embalagem.

2 As embalagens secunddrias deverdo ostentar no rétulo
impresso o nome da empresa, tipo de produto, nome e c6digo do
estabelecimento ou embarcagao, cédigo de produgio e nimero de
umdades de embalagens pnmadrias contidas

3. Todos os sistemas de classificagdo devem ser registados
anualmente no Departamento de Inspecgio de Pescado.

4 Os exportadores de produtos da pesca para o mercado da
Unido Europeia deverdo cumprir com os requisitos actualizados
desta Comunidade

ARTIGO 60

(Apresentac¢io da informacgédo no rétulo)

1. As declaragOes obrigaténas nos rétulos ou etiquetas poderdo.

a) Estar todas contidas no pamel frontal do rétulo, também
designado por painel principal,

b) Ter algumas declarages no pamel principal do rétulo e as
restantes num painel auxiliar.

2 Uma embalagem ou recipiente podera ter um rétulo com dois
ou mais paméis principais de declaragZo.

ARTIGO 61
(Declara¢des no painel principal)
No patnel principal da embalagem primdria deverdo constar as
seguintes indicagdes impressas com caracteres de facil leitura.
a) Nome do produto,

b) Declaragao do contetido liquido, conforme mencionado
na alinea ¢) do artigo 59,

¢) Declaragdo “Produto de Mogambique”, conforme
mencionade na alinea f) do artigo 59;

d) Declaragio “congelado a bordo™ ou “congelado em terra”
conforme mencionado no ponto 11) da alinea 1) do
artigo 59.
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CAP{TULO V1

Condigdes higiénicas e de sanidade na operagéo
dos estabelecimentos e das embarcagdes

ARTIGO 62
(Condigoes gerais)

1. Todos os estabelecimentos em terra e armazéns frigotificos
deverdo remeter, quinzenalmente, 8 Autoridade Competente, os
dados de produgio e armazenamento de acordo com o formuldrio
em anexo XV (Folha didria de controlo de maténa-prima e pro-
dutos processados)

2. As operagbes de descarga do pescado, provenientes das
embarcagdes, deveriio ser declaradas & Autoridade Competente de
acordo com b formuldrio em anexo XVI (Folha de controlo de
produtos da pesca desembarcados), sem prejuizode outrasexigéneias
versadas neste Regulamento.

SECCAO 1
Estabelecimentos

ARTIGO 63
(Programa de higiene e de sanjdade)

1. Com vista a garantir a qualidade de produtos da pesca todos
os estabelecimentos deverdo operar sob um programa de higiene e
de sanidade, que tenha em conta as instalagdes, o equipamento e o
pessoal.

2. O representante do estabelecimento é o responsével pela
organizagdo e implementagdo de programas formais de higiene
e de sanidade os quais deverdo estar descritos e disponiveis para
verificaggo da Autoridade Competente.

ARTIGO 64
(Contetido do programa de higiene e de sanidade)

1. O programa de higiene e de sanidade deve contemplar
basicamente, em termos de Higiene de InstalagSes-

a) Areasa limpar (recepgio, manuseamento, processamento,
sanitdrios, refeitorios, cozinha, dormutérios, escritérios,
diversos tipos de armazens, congeladores, armazens
frigorificos, e outros);

b) Métodos e frequéncia das acgdes de limpeza e desinfecgiio
(como limpar, que produto usar, sua concentragio,
quantas vezes limpar, quem limpa, utensilios de limpeza,
cuidados a ter com os produtos);

¢) Especificagbes das substincias quimicas e respectivas
concentragdes usadas (nomes e especificagdes de
detergentes e desinfectantes devem apresentar
documento de autorizagiio emitido pelo Ministério da
Satide)

d) Acgdes especificas para controlo e destruigo sistemdtica
de lixos, roedores, insectos ou de qualquer outra praga,
sistema de fumigagfio e comprovante da aplicagio do
produto autorizados pelas respectivas autoridades
competentes, € 0s mecanismos para evitar a entrada de
ammais domésticos;

e) Definigdo do pessoal encarregue pela aplicagio dos
programas de limpeza e desinfecgiio e pela sua
supervisio;

S Sistema de higiene do pessoal,

g) Procedimentos e plano de treinamento do pessoal,

h) Abastecimentode dgua(origem darede mumcipal, do mar
com dessalinizador, capacidade de armazenagem,
mecanismos de cloragio e controlo de cloro residual e
o nivel de cloro empregue, frequéncia de controlo no
laboratério de andlises microbiolgicas, quantidades
previstas para processamento e uso em sanitirios,
nimero de trabalhadores e dias de campanha};

1) Abastecimento/producio de gelo (mecanismos de con-
trolo de potabilidade, ou seja, controlo dos nivets de
cloro e controlo microbiolégico),

J) Identificagéio de quem elaborou o programa de higiene
¢ quem vai aplicd-lo e fazer a supervisio na umdade
produtiva, constderando que esses técnicos devem ter
conhecimentos sobre sanidade.

ARTIGO 65
(Requisitos bdsicos de higiene)

1. As instalagBes dos estabelecimentos devem ser mantidas a
todo o momento em bom estado de limpeza e conservagio de modo
a nfio constituirem uma fonte de contaminagio dos produtos

2. Todas as supetficies dos equipamentos e utensilios que entrem
em contacto com o pescado devem ser mantidos em perfeitas
condigdes higiénicas e samitdrias, incluindo as superficies dos
equipamentos utilizados para a produgio e armazenagem de gelo
que deverfio ser lavadas e desinfectadas no nicto e no final de cada
dia de operagio.

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

4. interdito o uso de detergentes, desinfectantes, insecticidas,
raticidas ou quaisquer outras substincias a serem usadas nos
programas de higiene e sanidade ndo autorizadas pelo Miristério da
Satde.

5. Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo, insecticidas e
outras substiincias potencialmente toxicas, devem ser armazenados
em lugares fechados.

6. Durante a limpeza e desinfecgiio deverd ser utilizada dgua
potdvel ou do mar salubre.

7. Os produtos da pesca produzidos e destinados a exportagio
para o mercado da Unijdo Europeia, deverio cumprir com os
requisitos actuahzados desta Comunidade.

ARTIGO 66
(Condigoes higiénicas aplicaveis ao pessoal)

1. O pessoal em contacto com o recinto das operagdes de
manipulagio e processamento deve:

a) Ser portador de Bolettm de Sanidade vélido, emitido com
base em andlises especificas, através das estruturas
do Ministério da Satide, segundo o Diploma Minis-
terial n ® 73/82 , de 23 de Junho, e com observincia
do disposto nas alineas 1), ) e k) do n.° 2 do artigo 38
¢ alinea a) do n.° 2 do artigo 41, deste Regulamento;

b) Observar os requisitos de higiene, para o efeito prescritos;

c) Apresentar o Boletim de Sanidade e os respectivos
resultados das andlises laboratoriais aos Inspectores
de Pescado quando exigido.

2. O pessoal que apresente ou aparente ser portador de doencas
transmussiveis, lesdes abertas, plstulas, evidéncias de problemas
respiratérios, feridas infectadas ou qualquer outra fonte de
contaminago microbiana que sigmfique risco de contaminagio
do pescado ou superficies alimentares que entrem em contacto
com o pescado, deverd ser apartado das operagGes de proces-
samento.

SECGAO I
Embarcages de pesca, barcos congeladores e barcos-fabrica
ARTIGO 67
(Condigdes gerais)

1 As superticies dos barcos de pesca, potdes, equipamentos e
recipientes utilizados no manuseamento a bordo do pescado e do
gelo, deverdo ser limpos ou lavados apés cada utilizagdo e estar
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sujertos a um programa de higiene e de samdade, de modo a
manté-los impos e livres de contamunagdes por forma a ndo
transmutir caracteristicas anormais aos produtos, de acordo com
o estabelecido nos artigos 63 e 64 deste Regulamento

2. Nas operagbes de limpeza das embarcagdes s6 podera ser
empregue dgua potdvel ou dgua do mar salubre, captada longe da
zona dos portos de pesca.

3. Todo o pessoal encarregue das operagdes de manuseamento
¢ processamento deverd observar o estabelecido nos artigos 65 ¢
66 deste Regulamento.

SECCAO I
Armazéns Frigorificos e meios de transporte

ARTIGO 68
(Condigbes higlo-sanitarias basicas)

O pescadodeve serarmazenadoe ou transportado sob adequadas
condigdes dehigio-samitdrias, de modo a prevenir asua contaminagio
com produtos nocivos ou outros susceptiveis de transmitir
caracteristicas anormats.

SECCAO IV
Portos de pesca

ARTIGO 69
{Responsabilidade das autoridades portuarias)

1. Todas as areas de trabalho, equipamento ¢ utensilios dos
portos de pesca devem estar sob vigilancia e controlo das autori-
dades portudnas, de forma a manter e assegurar adequadas
condigdes de hugiene e impeza. Para o efeito, deverdo ser conce-
bidos ¢ mmplementados programas de higiene e sanidade, de
conformidade com os artigos 63 e 64 deste Regulamento.

2. Todos os equipamentos e materiais ufilizados para a descarga
e transporte dos produtos da pesca devem ser lavados antes do seu
emprego, inclhundo oequipamento utilizado para o armazenamento
de gelo.

3 Nio sdo permitidas operagbes de manuseamento, adicio-
namento de gelo, classifica¢@io, processamento, em qualquer 4rea
do porto de pesca, a menos que as mesmas estejam especialmente
previstas para tal.

4. Todo o pessoal encarregue das operagles de manuseamento
e processamento deverd observar o estabelecido nos artigos 65 ¢
66 deste Regulamento.

CAPITULO VII

Sistema de Controlo e de Garantia de Qualidade
dos estabelecimentos e das embarcagGes

ARTIGO 70
{Programa de Controlo e Garantia de Qualidade)

1. Todos os estabelecimentos e embarcagdes deverao dispor de
um Programa de Controlo e Garantia de Qualidade, de natureza
preventiva, que assegure ¢ demonstre o0 cumprimento de todos os
requisitos de garantia sanitdria e de qualidade exigidos pelo presente
regulamento e demais disposigdes aplicdveis.

2 Dependendodas exigéncias do mercadoparaonde se destinam
os produtos, o Programa de Controlo ¢ Garantia de Qualidade
deverd basear-se no Sistema de Andlise de Risco e Controlo nos
Pontos Criticos — “HACCP” ou no Método Tradicional.

ARTIGO 71
(Sistema de Analise de Risco e Controlo nos Pontos
Criticos — HACCP)

Os estabelecimentos ou embarcagdes que utilizem o Sistema de
Analise de Risco e Controlo nos Pontos Criticos — “HACCP” ou
Auto-Controlo deverao submeter o refertdo sistema a aprovagiio
da Autoridade Competente comum plano descritivoque contenha.

a) Organigrama com as responsabilidades descritas,

b) Identificago dos produtos e sua descrigao no que serefere,
nomeadamente, ao seguinte:

1. Composigao e sistema de classificagio (espécie
€ composigdo quimica),

11 Método de conservagio (fresco, congelado, sal-
gado, e outros);

1. Processamento (descrigio das Boas Praticas de
Fabrico - tipo e qualidade de matéria-prima,
descricdo completa do método de pro-
cessamento e dentificagéo, concentragdes e
duragio dos mgredientes utilizados);

v Sistema de embalagem, rotulagem ou etique-
tagem e codificacio;

v. CondicOes de armazenagem (matéria-prima e
produtos) e distribui¢do dos produtos;

v1. Tempo de vida de prateleira;

vit. Instrugdes de uso (como preparar) composi¢io
e estrutura;

viii. Método de conservagdo para o consumidor;

ix. Controlo da potabilidade da dgua.

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

d) Fluxograma da produg@o e fluxograma na planta;

e) Listagem dos potenciais perigos (microbiolégicos,
quimicos e fisicos) e risco de ocorréncia em cada etapa
de processamento (fluxograma de processamento) e de
todas as medidas preventivas que evitam ou diminuem
o efeito desses perigos;

) Determinaciio dos Pontos Criticos (PC) e Pontos Criticos
de Controlo (PCC);

£) Estabelecimento dos respectivos limites criticos para cada
PCC;

h) Descrigdo do sistema de monitorizagio (vigildncia) para
cada PCC (o que, onde, quando, quem, como);

i) Indicacio de medidas correctivas para situagdes de
ocorréncia de perigos;

J) Programa de calibracio dos instrumentos (termémetros,
balancas e outros);

k) Indicacdo de procedimentos de verificagho;

I) Registos e documentagio.

2. Os produtos da pesca produzidos e destinados & exportagio
para o mercado da Umido Europeia, deverao cumprir com os
requisitos actualizados desta Comunidade.

ARTIGO 72
(Método Tradicional)

Os estabelecimentos ou embarcagdes que utlizem o Método
Tradicional deverdo submetef o referido método a aprovagdo da
Autoridade Competente, apresentando para o efeito um plano
descritivo que contenha:

a) Orgamgrama com as responsabilidades descritas;
b) Descrigio dos produtos a elaborar, indicando:
1. Composi¢io e estrutura;
i1 Método de conservacio,
"111. Processamento (Boas Praticas de Fabrico);
iv. Sistema de embalagem,;
v. Condigdes de armazenamento e distnibuigio,
vi. Tempo de vida de prateleira;
vi1. Instrugdes de uso;
vii. Controlo da potabilidade da dgua;
¢) Identificagdo da intengio de uso (rotulagem, codsficagio,
classtficagiio e mercado de destino);
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d) Fluxograma da produgio;

e) Descrigiio do método de controlo de qualidade da matéria-
-prima e do produto final (temperaturas, qualidade
sensorial, andlises quimica e microbiolégicas);

) Tipo e qualidade da matéria-prima;
8) Descrigio completa do método de processamento;

h) Indicagio dos ingredientes empregues (identificagéio,
concentragdes e tempo).

ARTIGO 73
(implementagdo do programa)

Todos os estabelecimentos e embarcagdes que operem sob um
Programa de Controlo e Garantia de Qualidade deverfio designat o
responsdvel pela sua aplicagfio, assim como pela sua reviséio e
adaptagio sempre que as matérias-primas, processos ou outras
consideracdes impliquem novos petigos.

ARTIGO 74
(Verificagéo e controlo)

1. A aplicagdo do Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
estd sujeitaa verificagio e inspecgfio aser realizada pela Autoridade
Competente, durante o Licenciamento Sanitério, Certificagio
Sanitdria e durante a realizagfio de actividades relacionadas com o
Programa Regular de Inspecgéo.

2. No dmbito do Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
deverdo ser estabelecidos controlos de qualidade da dgua, matérias-
-primas e produtos durante os processos e outros que venham a ser
definidos pela Autoridade Competente ou em legislagio actualizada
nacional e internacional aplicével.

CAPITULO VIII
Infrac¢bes e penalidades

ARTIGO 75
(Responsabillidade geral)

O responsdvel do estabelecimento, o condutor do meio de
transporte ¢ 0 comandante da embarcagio por um lado, & os
proprietdrios dos estabelecimentos, dos meios de transporte e os
armadores das embarcages por outro, respondem individual e
solidariamente pelas infraccdes ao presente Regulamento,
presumindo-se que os mesmos t&m conhecimento e consentiram na
pritica de infracges realizadas pelo pessoal do estabelecimento,
dos meios de transporte e das embarcagdes.

ARTIGO 76
(Medidas de prevengéo)

1. Quando no decurso das acgdes de inspecgiio e verificagio, os
Inspectores de Pescado tiverem fundadas razSes para presumir da
existéneia de infracgfo ao presente Regulamento poderéo, a titulo
preventivo:

a) Apreender qualquer embarcagio de pesca ou de transporte
ou meios de transporte com produtos da pesca que
suspeitem estarem adulterados;

b) Apreender lote(s) de produtos da pesca ou parte deste(s)
que suspeitem estar adulterados;

¢) Suspender, recolhendo a respectiva Licenga Sanitdria
de Funcionamento ou Autorizagdo Sanitéria da
Embarcagio, as actividades dos estabelecimentos,
embarcagdes ou armazéns frigorificos cujas condigdes
higio-sanitérias ndo estejam de acordocomo preceituado
no presente Regulamento ou cujos produtos processados
suspeitem estarem adulterados;

dy Selar pordes e armazéns frigorificados que suspeitem
conter produtos da pesca adulterados;

) Recolher os elementos de prova que julguem necessarios
incluindo os Didrios de Bordo de Pesca e de M4quinas.

2.Oencerramento de estabelecimentos ouembarcagGes obedece
os trimites mencionados no Anexo XX deste Regulamento.

3. Ainterdi¢fo da circulago de meios de transporte de produtos
da pesca carece da observéncia dos trimites a que se refere o
Anexo XX deste Regulamento.

ARTIGO 77
(Regime de penalidades)

As infraceles constantes do presente Regulamento serdo
punidas com multa, podendo cumulativamente ser suspensa ou
revogada a Autorizagdo para Instalagio, a Licenga Sanitiria de
Funcionamento ou a Autorizagio Sanitérta da Embarcagio, ou
proibido tempordria e preventivamente o processamento em
estabelecimentos e embarcagdes, sem prejuizo de penas adicionats
ou mais graves determinadas por demais legislagiio aplicdvel.

ARTIGO 78
(Infracgdes e multas ao presente Regulamento)

1. As infracgdes as disposigdes do presente Regulamento
serdo-punidas com as seguintes sangdes:

a) Retirada imediata do trabalhador que estiver a operar na
unidade produtiva, sem que seja portador de Boletim
de Sanidade ou que sendo dele portador, o mesmo
esteja caducado ou seja falso;

b) Multa de 150 000 000,00 MT a 200 000 000,00 MT por
operar com a Licenca Sanitdria de Funcionamento e
Autorizagio Sanitdria da Embarcagio caducada ou
suspensa;

¢) Multa de 200 000 000,00 MT a 250 000 000,00 MT por
operar sem Licenca Samtdria de Funcionamento e
Autorizagio Sanitdria da Embarcagio;

d) Multa de 200 000 000,00 MT a 250 000 000,00 MT pela
utilizagéo de meios de transporte de produtos da pesca
que ndo retinam condigdes higio-sanitdrias ¢ os
requisitos aque se refere o artigo 44 deste Regulamento;

¢) Multa de 200 000 000,00 MT a 250 000 000,00 MT por
nio obsetvancia do que o artigo 56 do presente
Regulamento dispde quanto aos requisitos gerais de
embalagem para os produtos da pesca;

) Multa de 200 000 000,00 MT a 300 000 000,00 MT por
operar sob deficientes condigdes higio-sanit4rias,como
ndo dispor de dgua potdvel, sanitdrios, drenos
adequados, esgotos, e outras especificagdes definidas
neste Regulamento;

£) Multa de 200 000 000,00 MT a 300 000 000,00 MT por
operar em estabelecimentos ou embarcagdes que ndo
retinam as caracteristicas estipuladas no presente
Regulamento;

h) Multa de 200 000 000,00 MT a 400 000 000,00 MT por
processar, comercializar ou transportar espécies cuja
captura seja proibida;

i) Multa de 400 000 000,00 MT a 500 000 000,00 MT por
processar, comercializar ou transportar produtos da
pesca em embalagens ndo autorizadas pela Autoridade
Competente para determinada unidade produtiva ou
a presenga de embalagem de outra empresa.

2. Em fungfo da gravidade da infracgéio, serfio ainda punidas
com multa variando de 400 000 000,00 MT a 600000 000,00 MT:

a) A tentativa ou prética de processamento, importagio ou
exportacdo de produtos da pesca adulterados,
falsificados ou fraudulentos ou que néo tenham sido
submetidos as respectivas inspecgdes sanitdrias;

b) A tentativa ou a exportagdo, importagio ou circulagdo
com produtos dapesca que ndotenhamsido verificados
e certificados pela Autoridade Competente,

¢) A falsificagdo de certificados sanitdrios emitidos pela
Autoridade Competente;

d) As acgbes dirigidas a ocultar, distorcer ou adulterar

informag®es com o objectivode defraudara Autoridade
Competente;
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e) A falsificagdo de registos ou qualquer outra prova de
controlo sobre os pontos criticos de controlo;

£ A falta de envio, falsificagdo ou declaragdes falsas de
mformag@o destinada a Autoridade Competente

3 Os valores das multas a aplicar por mnfrac¢gdes ao presente
Regulamento poderdo ser revistas por despacho conjunto dos
Ministros das Pescas e do Plano e Finangas, sob proposta
fundamentada do Departamento de Inspecciio de Pescado

ARTIGO 79
(Competéncia geral)

O Ministro das Pescas, ou quem ele houver delegado poderes,
tem competéncia para aplicar todas as sangdes resultantes de
infrac¢des ao presente Regulamento.

ARTIGO 80
(Destino dos produtos confiscados)

A Autonidade Competente decidira sobre o destino dos pro-

dutos confiscados por via adminstrativa.
ARTIGO 81
(Constatagao das infracgoes)

1. Ao constatarem as infrac¢des, os Inspectores de Pescado

levantardgo um Auto de Noticia que deverd inclur, entre outros

aspectos, aexposi¢io objectivados factos e das suas circunstincias,
bem como a identificagdo dos seus autores.

2. O Auto de Noticia serd datado e assinado pelo Inspector de
Pescado que detectou a infracgio e, sempre que possivel, por duas
testemunhas

ARTIGO 82
(Instrugao dos processos de infracgdo)
A 1nstrucio dos processos de cardcter administrativo relativos
a mfraccdes ao presente Regulamento é da competéncia da
Autoridade Competente.
ARTIGO 83
(Irresponsabilidade dos inspectores de pescado por actos
praticados de boa-fé)

Salvo o caso de falta grave, ndo podera ser movida nenhuma
ac¢do contra o Inspector de Pescado por motivo de qualquer
ac¢do ou omussdo praticada de boa-fé, no exercicio das suas
mcumbéncias de acordo com o presente Regulamento.

ARTIGO 84
(Resisténcia com violéncia ou ameagas de violéncia)

Quem agredir ouobstruir com violénciaou ameagasde violéncia
a ac¢do do Inspector de Pescado no exercicio das suas funcdes,
serd punido nos termos da ler comum em vigor

ARTIGO 85
{Falta de coopera¢ao com o Inspector de Pescado)

O responsavel do estabelecimento, motorista de veiculo de
transporte ou comandante de embarcagio que se recuse a obedecer
a4 ordens que com razoabihdade sejam dadas pelo Inspector de
Pescado ou, em geral, ndo se mostre cooperativo durante as acgoes
de 1nspecgdo, comete uma infrac¢do punivel com multa

ARTIGO 86
(Vias de reclamagao)
1 Das decisdes tomadas no dmbito da aplicagdo do presente

Regulamento, cabe recurso hierdrquico a ser interposto no prazo
de oito dias contados a partir da data da notificagéo.

2. Esgotada a via hierdrquica, poderd recorrer-se ao 6rgio
Junisdicional competente mediante recurso a interpor no prazo
definido por let

3 Os recursos interpostos t€m efeito suspensivo.

ANEXOS

ANEXO I Cartio de Identificac@o do Inspector de Pescado

Anexo Il Avaliagio Sensonal e Limites de Aceitagdo

ANEXO III A Modelo de Certificado Sanitério

ANEXO II1 B Modelo de Certificado Samtario para a Umido Europeta
ANEXO IV Pedido de emusséo do Certificado Saniténo

ANEXO V Modelo de Boletim de Inspecgio

ANEXO VI Pedido de emusso da Licenga Samitédria

ANEXO VII A Modelo de Licenga Sanitania Proviséria e de Licenca
Sanitania

ANEXO VII B Modelo de Licenga Samténa
ANEXO VIII Modelo de Declaragio de Venficagio
ANEXO IX Modelo de Guia de Tréansito

ANEXO X Pedido de Autorizagdo Samitiria para Instalacdo efou
Modificagiio de um Estabelecimento de processamento de produtos da
pesca

ANEXO XI Pedido de Licenga Saniténa de funcionamento de um
Estabelecimento de processamento de produtos da pesca

ANEXO XII Licenga Sanitdria de Funcionamento do Estabelecimento
de processamento de produtos da pesca

ANEXO XIII Pedido de Autorizagdo Samtiria da Embarcacéo
ANEXO XINA Guidio do Programa de Higiene

ANEXO XIHIB Guido do Sistema de Controle de Qualidade
ANEXO XIV Autonzagio Samtéria para Embarcagio
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ANEXO XV] Folha de controlo de produtos da pesca desembarcados
ANEXO XVII Especifica¢Ges ¢ pardmetros sobre a dgua potavel
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colocagfio no mercado dos produtos da pesca
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ANEXO XX Procedimentos relativos ao encerramento de estabe-
lecimentos de produtos da pesca

ANEXO1

REPUBLICA DE MOGAMBIQUE

Ministério das Pescas
| INSPECCAO DE PESCADO

Nome

Fungéo

Av Consiglien Pedroso, 347 — Tel 300961/309605 — Maputo

INTRANSMISSIVEL

A quem encontrar este cartdo, pede-se o favor de o
entregar urgentemente ao Ministério das Pescas, sita
na Av. Consiglier1 Pedroso, 347, ou contactar pelos
telefones 30 09 61/30 96 05 em Maputo
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Anexo i

Avaliac@o sensorial, quimica, microbiolégica e parasitiria e Limites de Aceitacio

A . CONTROLOS ORGANOLEPTICOS

1. Cada lote de produtos da pesca destinados a exportagio deve ser submetido 4 inspecgio da Autoridade Competente no momento
de embarque, para verificagdo das caracteristicas organolépticas. Essa inspecg¢do consiste na avahagio organoléptica efectuada
por amostragem.

2. Caso a avaliacdo organoléptica revele que os produtos da pesca no estdo proprios para o consumo humano, devem ser tomadas
medidas para a sua retirada do mercado e desnaturados, de modo a ndo poderem ser reutilizados para consumo humano.

3. Caso a avaliagdo organoléptica revele a menor diivida acerca da frescura dos produtos da pesca, poderé recorrer-se aos controlos
quimicos e ou microbioldgicos

4. Os limites de aceitago estio baseados nas seguintes tabelas:

TABELA 1: Avaliagdo da frescura de Peixes magros;

TABELA 2: Avaliagao da frescura de Peixe Serra, Cavala e Atum;
TABELA 3: Avaliagdo da frescura e da qualidade do Camario;
TABELA 4: Avaliagdo da frescura da Gamba rosa e vermelha;
TABELA §: Avahagao da frescura do Caranguejo;

TABELA 6: Avaliagao da frescura da Lula/Polvo.

B. CONTROLOS QUIMICOS

As andlises para efeitos de controlos quimicos deverdo ser realizadas nos Laboratérios aprovados pela Autoridade Competente.
1. Como produtos de decomposi¢éo, temos:
a) Azoto bdsico voldtu total (ABVT)

Produtos da pesca nao processados das espécies discriminadas séo considerados nio aptos para consumo humano quando
as anélises quimicas revelem teor médio de ABVT superior aos segutntes lumites.
i. 25 mg N/100g

— Sebastes ssp.
— Helicoelenus dactylopterus
— Sebastichtys capensts.

ii. 30 mg N/100g
— espécies que pertencem 4 familia pleuronecitidae A excepgio do alabote - Hippoglossus sp

in. 35 mg N/100g
— Salmo Salar
— espécies que pertencem a familia Merlucciidae
— espécies que pertencem a familia Gadiadae
O método de referéncia a utilizar para o controlo dos imites de ABVT € o método de destilagio com dcido perclérico, segundo
Anexo II na Decisio 95/149/CE da Unido Europeia.
Os métodos de rotina utihizdvess para o controlo do limite de ABVT sdo os segutntes:
— método de microdifusio descrito por Conway e Byrne (1933);
— método de destilagiio direita descrito por Antonacopoulos (1968),
— método de destilagiio de um extracto desprotermizado com 4cido tricloracético [Comité do Codex Alimentarus para o petxe
e produtos de pesca (1968)).
As unidades de amostras para anélise sdo de cerca de 100 gramas de carne, provementes de pelo menos, trés sitios diferentes
da amostra recolhitda e misturados por triturac@o.

b) Histamina

Espécies das seguintes familias Scombridae, Clupeidae, Engraulidae e Coryphaenidae, devem ser submetidas & andlises
de Histamina,
Para efeitos de andlise serdo colhidas nove amostras por cada lote, sendo os Limites
— teor médio de histamina nio deve ultrapassar 100 ppm;
— duas amostras podem ter um teor de histamina superior a 100 ppm mas nferior a 200 ppm,
— nenhuma amostra pode ter um teor superior a 200 ppm
As anahises devem ser realizadas com métodos fidvers e cientificamente reconhecidos. Poderd utilizar-se o método de cromatografia
liquida da alta resolugio (HPLC).
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2. Como aditivos alimentares, temos:
Sulfiros

Produtos da pesca dos géneros a seguir tndicados, sdo considerados nao aptos para consumo humano quando as andlises

quimicas revelem teor médio de sulfitos superior aos seguintes limites maxumos:

Linntes maximos

Géneros
mg/kg (ppm)
Crustaceos e cefalépodes

- frescos, congelados e ultracongelados 150 (*)
— crustdceos, familia penaeidae, solenceridae, aristeidae

— até 80 umdades / kg 150 (%)

— entre 80 e 120 umdades / kg 200 (%)

—mais de 120 unidades / kg 300 (*)
— cozidos 50(%)

(*) nas partes comestiveis

3. Como contaminadores presentes no meio aquatico, temos:

Merciirto

1. O teor médio de Merctrio anahisado numa amostra homogenizada de carne fresca de 5 unidades peixe escolhidos para

representar o tamanho médio do lote, ndo deve ultrapassar 0,5 mg/kg (0,5 ppm);

i1. O teor médio de Mercirio analisado numa amostra homogenizada de carne fresca de 10 umdades peixe, das espécies na
seguinte [ista, escolhidos para representar o tamanho médio do lote, pode ultrapassar 0,5 mg/kg mas nunca pode

ultrapassar 1,0 mg/kg (1ppm):
— Acipenser spp

— Anarhicas lupus

- Anguwilla spp.

— Aphanopus carbo

— Brosme brosme

— Dicentrarchus labrax

~ Esoz lucius

— Euthynnus spp

— Hippoglossus hippoglossus
— Hoplostethus atlanticus

— Istiporos albicans/ platypterus
— Lepidopus caudatus

- Lophudae spp.

- Lota lota

— Makaira spp.

~ Molva dipteriygia

— Molva molva

— Orcynopsis unicolor

— Perca fluviatilis

— Pleurotremata spp.

— Rajidae spp

- Sarda spp.

— Sebastes marinus, S. mentella, S viviparus
~ Stizostedion lucioperca

— Thunnus spp.

O método da anihse a utilizar na determinagio do Merciirio total é com o Espectrofotometro de absorgio atémica
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C. LIMITES MICROBIOLOGICOS DE ACEITACAO DURANTE PROCESSAMENTO
DE PRODUTOS COZIDOS DE CRUSTACEOS

1. Germes patogénicos

Tipo de germe Norma
Salmonella s Auséncia em 25 gr.
PP
n=35 c=0

Além disso ndo devem estar presentes, em quantidades nocivas para a saide dos consumidores, microrganismos patogénicos e
respectivas toxinas, cuja pesquisa deve ser feita em fungéo da anélise de riscos.

2. Germes indicadores de falta de higiene (produtos descascados)

Tipo de germe Norma (por grama)

100
1000

won

Staphylococcus aureus

OSKB
]
W

]
[\~

10
100

[

ou coliformes termotolerantes (44°C em meio sélido)

O:‘ZB

10

100
ou Eschericia coli (em meio sdhdo)

n:‘»ga

wounn
(¥

Os parmetros n, m, M e ¢ sdo definidos do seguinte modo:
n = ndmero de unidades da amostra;
m = valor limite do n(imero de bactérias abaixo do qual todos resultados s&o considerados satisfatérios;
M = lirnite de aceitagio para além do qual dos resultados deixam de ser considerados satisfatérios;
¢ = nimero de umdades de amostragem cujos resultados estdo compreendidos entre m e M.

A qualidade do lote é considerada:

a) Satisfatéria, se todos os valores observados forem infetiores ou iguais a 3m;
b) Aceitével, se os valotres observados estiverem compreendidos entre 3m e [0m (=M) 3 esec/n £2/5

A qualidade do lote & considerada nio satisfatdria:
—— sempre que se observarem valores superiores a M,
—quando ¢/n >2/5
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3. Germes indicadores (directrizes)

Tipo de germe Norma (por grama)
Bacténias aerdbicas meséfilas (30° C)
m = 10000
. M = 100000
a) Produtos inteiros _

n = 5

c = 2
m = 50000
M = 500000

b) Produtos descascados com excepcio da polpa de caranguejo - p
c = 2
m = 100000
M = 1000 000
<) Polpa de caranguejo 0 o= p
c = 2

As presentes directrizes devem auxihar os fabricantes a avaliar o funcionamento dos seus estabelecimentos, e ajudé-los na aplicagao
dos processos de controlo da produgao

D. CONTROLOS PARASITARIOS

1. Os produtos da pesca deverdo ser submetidos & inspecgao visual para efertos de detecgio de parasitas visivets, antes de estarem
disponiveis para o consumo humano. Para efeitos desta inspecgdo entende-se por:

— Parasita visivel: um parasita ou um grupo de parasitas cuja dimensao, cor ou textura permitam distingui-lo claramente dos
tecido do peixe;

— Inspecgdo visual: um exame ndo destrutivo do peixe ou produtos da pesca exercido sem meios épticos de amplificagio e em
boas condigdes de 1lunimagéo para o olho humano, incluindo a observagéo a transparéncia, se necessarto.

2 O controlo visual ¢ feito por amostragem, abrangendo um nimero representativo de unidades.

.

3. Os responséveis dos estabelecimentos em terra, bem como as pessoas qualificadas a bordo dos barcos-fabrica determiario, em

funcdo da natureza dos produtos da pesca, da sua origem geografica e do fim a que se destinam, a extensdo e frequéncia dos
controlos .

4. Durante o processo de produgdo, o controlo visual do peixe eviscerado deve ser exercido por pessoas qualificadas, devendo

incidir sobre a cavidade abdominal e sobre os figados e ovas destinados ao consumo humano. Consoante o sistema de evisceragio
utilizado, o controlo visual deve efectuar-se.

1) Em caso de evisceragdio manual, de forma continua pelo operador no momento da separagéo das visceras e de lavagem,

1) Em caso de evisceragdo mecénica, por amostragem e deve incidir sobre um nimero representativo de unidades, que nio
pode ser inferior a uma dezena por lote.

5 O controlo visual dos filetes ou das postas de peixe deve ser exercido por pessoas qualificadas aquando da preparagio, apGs a
filetagem ou corte. Quando n&o € possivel um exame individual, devido ao tamanho dos filetes ou as operagdes de filetagem, deve
estabelecer-se um plano de amostragem, que deve ficar 4 disposigio das autoridades competentes. Sempre que a observagio dos
filetes & transparéncia for possivel do ponto de vista técnico, esta deve ser incluida no plano de amostragem
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TABELA 1. AVALIAQAO DA FRESCURA DE PEIXE MAGROS
CRITERIOS DE ACEITAGAO
PARAMETROS APTO PARA 5 REJEITADO PARA
OBSERVADOS EXPORTAGAO REJEITADO PARA EXPORTAGAC CONSUMO HUMANO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO
1. Aspecto:
Pigmentag¢do viva e | Pigmentagdo viva, mas sem | Pigmentagéo em | Pigmentag8o baga e
1.1. PELE brilhante: Sem des- | brilho. vias de descolo- |  embaciada.
coloragao. ragdo.
12 MUCO Muco acuoso, trans- | Muco ligeiramente turvo. Muco leitoso. Muco cinzento amare-
EXTERIOR parente. lado opaco. (1)
Convexo. GCoérnea | Convexo, mas ligeiramente | Plano. Cdrnea | Concavo ao centro
1.3. OLHOS transparente. Pupila achatado. Cornea ligeiramente opalascente. (afundada). Cdrnea
negra, brihante. opalascente. Pupila negra, Pupila opaca. leitosa. Pupila cin-
embaciada. zenta. (1)
Cor viva brilhante. | Menos colondas. Tragos ligeiros | Descoradas. Muco | Amareladas. Muco
1.4 GUERLAS Sem muco. de muco claro. opaco. leitoso. (1)
1.5. PERITONEU Transldcida, lisa, bti- | Sem brilho. Pode desprender-se | Com mancha. Fa- | Desprendido.
Ihante. Dificiimente da carne. cilmente se des-
(Peixe sviscerado) se desprende da prende.
carmne.
Transldcida, lisa, bri- | Aveludada, serosa. Cor ligei- | Ligeiramente | Opaca.
1.6 MUSCULO ihante. Sem~ ne- ramente modificada. opaca.
nhuma alteragéo da
cor original.
1.7. COR DA CARNE | Sem nenhuma aite- | Ligerramente rosada. Rosa. Vermelha. (M
AO.LONGO DA ragéo da cor original.
COLUNA VER-
TEBRAL
Rins, restos de outros | Rins, restos de outros érgéos e | Rins, restos de | Bins, restos de outros
1.5. ORGAOS 6rgéos e sangue da sangue vermetho. outros 6rgéos e orgéos e sangue: —
- aorta: — Vermelho sangue: Verme- Acastanhado. (1)
(Cor) .
brilhante. lho mate.
2. TEXTURA
Firme e elastica. Su- | Elasticidade diminuida. Ligeiramente mole. | Mole, fldcido, escamas
2.1, EXTERNA perficie de corte lisa. Superficie de destacam-se faci!-
FILETE corte serosa mente da pele.
(aveiudada) e Superficie de corte
amassada. granulosa. (1)
2.2. COLUNA VER- | Quebra-se em vez de | Bem aderente. Pouco aderente. | N&o aderente. (M
TEBRAL se destacar.
2.3. PERITONEU Totaimente aderente | Aderente. Pouco aderente. | N&o aderente 1)
a carne.
3. CHEIRO
3.1. GUERLAS, CAVI- | Algas marinhas. Neutro. Fermentado. Ligei- | Acra.
DADAE ABDO- ramente acre.
MINAL
Nota:

— (1) Ou em estado de alteragdo mais avangada.

Obs.

— Esta tabela aplica-se a todas as espécies de peixe magros, com excluséo dos elasmobramqueos (raia, cagéo, etc )
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TABELA 2. AVALIAGAO DA FRESCURA DE PEIXE SERRA, CAVALA E ATUM

Ihante coérnea
transparente.

CRITERIOS DE ACEITAGAO
PARAMETROS APTO PARA . REJEITADO PARA
OBSERVADOS EXPORTACAO REJEITADO PARA EXPORTAGAQ CONSUMO HUMANO
EXTRA BOM REGULAR INAPTO
1. Aspecto:
Coloragéo forte azul | Pigmentagéo viva. Perda de | pigmentagdo em Pigmentagdo baga.
turquesa; indiscente coloragdo entre a superficie vias de desco- Pele desprende-se
11. PELE distingéo facil entre ventral e dorsal. loracdo e emba- do musculo
as sup. dorsal e ven- clada, quando
tral reticulagdes se curva.
na superficie dorsal.
Aquoso e transpa- | Ligerramente turvo. Leitoso muco Amarelo acinzetado. (1)
12 MUCO rente, opaco.
SUPERFICIE
Convexo com cris- | Convexo, hgeira turvacio do | Plano. Cnistalino | Afundados e cobertos
talinos salientes. cristalino e ins cornea curva. turvo com pintas de muco. )]
13 OLHOS Pupila negra, bri- negras na Iris;

cérmea dourada.

N

14 ASPECTOS

Uniformemente aver-
melhadas/purpura

Menos coloridas, com muco
vermelho acastanhado orlas

Menos coloridas
com manchas.

Muco

(M

Descoradas.
amarelo espesso.

GUERLAS com sangue, muco descoradas Muco opaco.
nao visivel.
Acentuado a algas | Sem chewro ou maresia. Neutro. | Ligeiramente Desagradavel a nabos
15 CHEIRO haldgeneos, 10do. sulfuroso, gordu- podres; amoniaco
GUERLAS roso, frutos po- sulfidrico; a dleo
dres e azedos. rangoso. (1)
2. TEXTURA
21 EX;EE;\JQ Muito firme, nja. Firme, nja. Ligeiramente | Flacida e amolecida.

firme.

M

Nota

— (1) Ou em estado de alteragéo mais avangado
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TABELA 3. AVALIAGAO DA FRESCURA DO CAMARAO

PARAMETROS
OBSERVADOS

CRITERIOS DE ACEITAGAO
APTO PARA 5 REJEITADO PARA
EXPORTAGAO REJEITADO PARA EXPORTAGAO CONSUMO HUMANG
EXTRA BOM REGULAR INAPTO

COR

Cor rosada intensa ou
castanho suave;
listras castanhas
brilhantes; branco
cremoso. Parte an-
terior superior mo-
rado de vinho.Tipica
da espécie. Guerlas
grises pérola.

Cores pahdas perda de brilho.
Zona lateral de cor parda.
Guerias grises ou ligeiramente
amarelada.

Cor ligeiramente
alterada ha
escurecimento
do sectorinferior
dacabega, inicio
de melanose,
ligeira desidra-
tagdo. Guerlas
de cor gns ver-
doso ou negro.

Cor escura intensa da
cabega e estende-
-se aos segmentos
vizinhos. Presengade
melanose generali-
zada, cores decama-
rao cozido e outras
cores estranhas.
Guerlas de cornegro.
Generalizado

CHEIRO

Cheiro suave a algas
frescas, agradavel.

Cheiro a mar intenso ou mistura
de cheiros suaves com inten-
sidade moderada a neutro.

Levecherro acloro,
amoniacal, com
tendéncia a
cheiro marcado
acido sulftrico,
moderado.

Cheiro  penetrante
persistente, forte-
mente amoniacal
e é&cido sulftrico
putrido.

TEXTURA

A cauda é bastante
firme a presséao,
carne desprende-se
com — dificuldade
da sua carapaga.

Ha produgéo de material pegajoso
e seroso, nasuperficie. Acauda
saina integra da sua carapaca.

Acarcagasente-se
branda. Corpo e
cauda estao
cobertos de se-
rosidade. Cauda
desprende-se
com facilidade.

Muito branda. Ao pres-
sionar com os dedos
escorre liquido desa-
gradavel. Abundante
serosidade em todo
0 corpo. Facilmente
o céfalotérax se
desprende,

ESPECIE E
ASPECTO
GERAL

Excelente. Tamanho
e espécie uniforme.
Auséncia de mela-
nose, desidratagéo
e danos fisicos.

Boa. Tamanho e espécie uni-
forme. Auséncia de desidra-
tagdo, melanose, matéria
estranha e danos fisicos

Duvidosa. Pre-
senga de ma-
téria estranha,
como folhas,
algas, ocasio-
nalmente semi-
-descabegados-
-danificados.

Aspecto repugnate.
Desagradavel.
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TABELA 4. AVALIAGAO DA FRESCURA DA GAMBA ROSA E VERMELHA

PARAMETROS
OBSERVADOS

CRITERIOS DE ACEITAGAO
EXTRA BOM

REQUISITOS MINIMOS

Superficie carapaga himida e brilhante. As
unidades devem desprender-se, quando
transfendas de uma caixa para outra. | Os mesmos requisitos de categoria extra.
Muasculo deve estar livre de odores
estranhos. Gamba deve estar livre de
muco e corpos estranhos

Aparéncia de:
1. Gamba com carapaga

2. Gamba rosa e vermelha

Rosa vermelho claro, com pequenos pontos | Coloragaovarnavelentre vermelho desbotado,

brancos. até vermelho-azul com pontos brancos,
Ventralmente a cor predominante é clara. ventralmente a cor predominante claracom
tendéncia para cinzento

Uniformente rosa. Rosa com possibilidade deinicio de melanose

Caracteristicas do musculo, durante

Acarne desprende-se com dificuldade dasua | Acauda saina intrega da sua carcaga. Pouco

e ap6s descascado. carcaca. Firme mas néo duro firme ligeiramente duro.
Fragmentos Ocasionalmente fragmentos de gamba. Pequena quantidade de fragmentos de gamba.
Cherro Suave a algas frescas, agradavel. Cheiro de mar menos intenso ou mistura de
cheiros suaves.
TABELA 5. AVALIAGAO DA FRESCURA DO CARANGUEJO
. CRITERIOS DE ACEITAGA
PARAMETROS GRo
OBSERVADOS APTO PARA EXPORTAGAO RE%EC')T,@SDSM%"RA
EXTRA BOM INAPTO
Brilhante escorregam M brilhant .
ASPECTO GERAL facimente. enos bnlhante Bago, pegajoso gordurento.
MUSCULO Firme e elastico. Pouco amolecido. Desfeito.
PIGMENTAQ/?\O Ausente. Nas patas. Patas e face infenor.
RESISTENCIA DE PINGAS
E PATAS Forte Branda Fraca
CHEIRO Forte Branda Fraca
TABELA 6. AVALIAGAO DA FRESCURA DO LULA/POLVO
PARAMETROS CRITERIOS DE ACEITAGAO
OBSERVADOS APTO PARA EXPORTAGAO REJEITADO PARA
CONSUMO
EXTRA BOM INAPTO
PELE Pigmentagio brilhante. Pele | Pigmentag&o opaca. Pele | Descolonda Faciimente des-
aderente do musculo ainda aderente ao musculo. prende-se do musculo.
MUSCULO Mutto firme, cinzento esbran- | Firme, branco. Ligeiramente mole Rosa
guigado. esbranquigado ou ligeira-
mente amarelado.
TENTACULOS Resistentes a remogéo Resistentes & remogéo. Facilmente removido.
CHEIRO A marasia fresco. Ligeiramente ou sem odor. Cherro a tinta.
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ANEXO lll a

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS

MINISTRY OF FISHERIES / MINISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA
b1

(a) .

CERTIFICADO SANITARIO
(HEALTH CERTIFICATE / CERTIFICAT DE QUALITE / CERTIFICADO SANITARIO/ CERTIFICATO SANITARIO)

De acordo com os padrdes e procedimentos estabelecidos para o controlo da quahidade dos produtos pesqueiros destinados & exportagdo, e
aplicagfio do Decreto n.° 10/98, de 17 de Marco, aqui se declara ter-se inspeccionado o lote, que abaixo se descreve, encontrando-se o mesmo de boa
e consistente qualidade, salubre, livre de contaminagfo, adequadamente etiquetado e apto para o consumo humano.

I accordance with the standards and procedures established to control the quality of fishery products proposed for export 1n application of the Law 3/90, of 26" Setember, 1t
ts here declared duly inspected the lot below described and found 1t, of good and consistent quality safe, wholesome, free of contamination proper labelled and fit for the human
cotjsumption / D”aprés la reglementation et proc¥dés établis pour la survetllance de la qualité des produits de Ia peche de 1” exportation et d"aprés I"article 39 de la Ley 3/90,
du 26 Setembre on certifie avorr inspectioné le collis ci-dessous mentionné, lequel est en bon état de qualité sanitaire, compatibied 1"usage humain et qui est duement signalé
selon les nomes de qualité du pays / En acuerdo conn las normas y procedimientos establecidos para el control de la calidad de los productos pesqueros destinados a la exportactén,
en aplicacién de 1a Ley 3/90, del 26 Setembre se declara aqui haber inspeccionado el lote que mds abajo se describe, encontrando éste de buena y consistente calidade, sano,
libre de contaminacién peligrosa, apropriadamente etiquetado y apto para el consumo humano )

DADOS DO EXPORTADOR (exporter date/information sur I"exportateur /datos del exportator)
Nome da Empresa:

(hame /nom /nombre)

Cédigo do Exportador: N.° do Documento tinico da Alfindega:

(code of exporter /code de 1"exporteur /cbdigo del exportador) (custom Document Number / N° de document de I"aduane / N° de Docament de Aduane
Enderego:

(adrdress /adresse /direccitn)

DESCRICAO GENERICA DO LOTE

N.° de Registo do estabelecimento:
(establishment register number /numero d’envergistrement /numero de regsto de estabelecimento)

Nome comercial do produto:

(commercial name / nom commercial / nombre comercial)
Nome cientifico do produto:

(scientific name / nom scientifique / nombre cientifico)

Modo de apresentagio: Método de conservagio:

(presentation /presentation /modo de presentacidn) (method of preservation / méthode de conservation /modo de conservacién)
Natureza da embalagem:

(Type of packaging / Nature de I'emballage / Tipo d’1mballaggio / Tipo de envasado)

Peso liquido do lote: N.° de embalagens 2.°:

(Net weigh / Pouds riet / netto) N° packing / N° cotlis / N° bultos

C6digo da amostragem: Data de an4lises:

(code of sampling / code dupreuvel / codigo del muestreo) (analysis date/ date d”analists /fecha analisis)
Qualidade do lote:

(quality of the lot / qualit¢ du lot /calidaddel lote )

Pais de origem: Pais de chegada:

(countryof origen /pays d“otiginal /pais de origen) (coutry of arrtval / pays de destination / pats de destino)
Data de despacho: / / Nome de transporte:

(date of stupment /date de de pechet /fecha de despacho) (name or nom transport / nombre transpotte

Porto de embarque: Fronteira de chegada:

(port of loading /port d”expedition/ puerto de despacho) (port of arnival / port de destination / puerto de destino)

Nome do destinatério:
(narhe of consignee /nom du destinaire / nombre du consignatario)

Meio de transpotte: maritimo L—__] aéreo I:| terrestre D
(means of shipment / moyen de transport / medio de transporte)

Observagdes:
(note / remarke /observacion)

CERTIFICADO VALIDO ATE: / /
(date of expiration / date de vahdité /fecha del expiracion)
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(a)

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS
MINISTRY OF FISHERIES / M]NISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA

CERTIFICADO SANITARIO

(HEALTH CERTIFICATE / CERTIFICAT DE QUALITE / CERTIFICADO SANITARIQ/ CERTIFICATO SANITARIO)

N.°

N° /
DESCRICAO DETALHADA DO LOTE
BARCO/ESTABELECIMENTO EMBALAGEM / EMBALAGEM SECUNDARIA
QUE PROCESSOU PRODUTO /PRIMARIA (MASTER CARTON)
PESO
N ° DE EMBALA LiQUIDO
NOME N°DE ESPECIE CLASSIFI- PESO MARCAS/ N°© GENS TOTAL
REGISTO CACAO LIQUIDO /CODIGOS TOTAL PRIMARIAS NAS
SECUNDARIAS
TOTAL
Observagées:
, 408 de | de 200
O Médice Veterindrio,

(official inspector / linspecteur official /inspector ofical
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ANEXO Il b

REPUBLICA DE MOCAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS
MINISTRY OF FISHERIES / MINISTERE DE LA PECHE / MINISTERIO DE PESCA

DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO /SPAP:
Cx Postal 1723 Maputo, Mogambique Fax +258 1- 425 087, 309 605 Tel +258 1- 427 443, 300 961

CERTIFICADO SANITARIO
(Health Certificate / Certificat de Qualité / Certificado Sanitdrio/ Certificato Sanitario)

RELATIVO AOS PRODUTOS DA PESCA DESTINADOS A EXPORTACAO PARA A COMUNIDADE EUROPEIA

(Covering fishery products intended for export to the European Contmunity [ relatif aux products de la péche 4 la Union Européenne / para los productos de i pesca destinados a fa
Union Europea/relativo a1 prodottl della pesca destinatt all’esportazione verso la Comunita europed)

De acordo com o Decreto n.° 10/98, de 17 de Mar¢o, aqut se declara ter-se inspeccionado o lote, encontrando-se de boa
e consistente qualidade, salubre, livre de contaminagdo, adequadamente etiquetado ¢ apto para o consunio humano.

l. Identificagédo dos produtos
(Details tdentifying the fishery products/ ldentification des produits de la péche / ldentificazione dei prodottt / Datos de identificactin de los productos)

Descrigdo dos produtos da pesca: . .
(Description of flshery products / Description dcs prodults dc Ia peche / Dcscrmonc del prodotto della pesca / Descnpcldn dc Ios productos de la pesca )

— Espécie (home cientifico): . e
(spectes (scentific name) / Espéce (nom smem‘lf que)/ specte (nume s wnuj‘ m) / erpeue (rmmbre crentifi m))
— Estado e natureza do tratamento: . e o

(presentation of product and type of treatment / Prewmmmn du produit et nature du rrnuemem/ stato e tpo dr trattamento / presenmmm 3 npo rle Imlmmenlo)

NUmero de cddigo (sventual):.. ... . ..

(Code number (where available) / Numéro de code ( évcmuel ) / Numerr) di m(iu‘e (evenrunle) / Nmnem de mdlgn (en i mm)}

Naturezadaembalagem: . e feeee e are sonseen saenns
(Type of packaging / Nature de |’ emlmllage / Tlpo d’ tmballaggm / Tlp() de enva mdo)

NUmero de unidades de embalagem:

(Number af packages / Nombre dunités d'embaliage / Numero di collt /Numem de envases J

PeSOHQUILIO. i et vt i e e e e e e s 1 R,
(Net weigh / Potds net / Peso netto / Peso nem)

Temperatura de armazenagem e transporte requerida:.... . .. . .. . e e e e o e e .

(Requisute storage and transport temperature / Temperature d entreposage et de transport requsse / Tempcramra richiesta per la conservazione e i trasporto / Tcmperatura requertda de almacenamicito y
transporte}

Il. Origem dos produtos
(Ongw of products / Origine desproduits / Origine det prodoti / Origen de los productos)

Nome(s) e nimero(s) de aprovagao/registo oficial do(s) estabelecimento(s), embarcagéo(s)-fabrica, armazém(s) frigorifico(s)
aprovados ou embarcacao(s) congelador(es) registado(s) pela Autondade Competente para Certificagdo Sanitéria para exportagdo para a

Comunidade Europeia:

(Name(s) and official approval/registration number(s) of establishment(s), factory vessel(s), or cold store(s) approved or freezer vessel('s) registered by the Competent Authoruy for exportto the EC / Nom(s)
et numiero(s) d’agrément/d enregistrement offictel de I'établissement / des érablissements, du/des navire(s) ustne(s), ou de U'entrepdt frigonifique / des entrepdis frigorifiques ugrée(s) ou dw/desTiavire(s)
congélateur(s) enregtstré(s) parl*autorité compétente pour l'exportation vers la CE / Nome(1) e numero(1) di riconosc inento/registrazione uffic iale dello (degli) stabilimento(1), della(e) nave(r) offuma,
del (det) deposito(1) frugorifero(t) riconoscinto(1) o ella(e) nave(i) congelatrice(t) registratu(e) dall autorizd competente per {'esportazione verso lu CE / Nombre del establecumiento, bugue fuctorta almacén
Jrigortfico o bugue congelador del que procedan los productos, con su numero de autorizacién/registro ofictal de la attordad competente para la exportacion a la Comunidad Europea)

lll. Destino dos produtos
(Destination of products / Destination des produtts / Destinazione det prodottt / Destino de los productos)
Os produtos sa0 expedidos (The products are dispatched / Les produtts sont expediés /1 prodottt sono speditr / Los productores se expiden)

el o e e Ve .

(from/dlald)

PAMRL .. e e e e e e
(to/d/a’a)

pelo seguinte meiodetransporte:. . .. . . n w0

(by the following means of transport / par le moyen de transport suvant / on1 seguenu mezzt rh trasporto / por el medm de transporie s:guzeme)
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Nome e enderecgo do expedidor :

(Name and address of dispatcher / Nom et adresse de | expedireur / Nome e indirizzo dello speditore / Nombre y direccion del expedidor)

Nome do destinatario e endereco do local de destino:

(Name of consignee and address at place of destnation / Nom du destinatatre et adresse du lie de destination / Nome del destinatario e indinizzo del luogo di destinazione / Nombre del
consignatario y direccion del mismo en el lugar de destino)

IV. Atestado sanitario (Health attestation [ Attestation sanitaire / Certificato samitario / Certificacion sanitana)

O 1nspector oficial certifica que os produtos da pesca acima designados
{The afficial inspector hereby certifies that the fishery products specified above / L' inspecteur officel certifie que les produnts de la péche designes ci dessus /1l sottoscritto ispettore ufficiale
cernfica che 1 prodotti della pesca sopra designati / El inspector oficial abajo firmante certifica que los productos de la pesca arriba mdicados)

| — Foram capturados, desembarcados e, se for caso disso, embalados, mampulados, marcados, preparados, transformados, congelados,
descongelados, armazenados e transportados em condigdes pelo menos equivalentes as estabelecidas na Directiva 91/493/CEE do Conselho, de 22
de Julho de 1991, que adopta as normas sanitinas relativas 2 produgio e a colocagio no mercado dos produtos da pesca — foram submetidos os
controlos samtarios pelo menos equivalentes aos estabelecidos na Directiva 91/493/CEE e suas decisdes de aplicagio, — ndo provém de espécies

toxicas ou que contenham biotoxinas

(have been caught landed where appropriate packaged handled marked, prepared processed.frozen, thawed stored and transporied under conditions at least equivalent to those laid
down n Council Directive 91/493/EEC of 22 July 1991 laying down the health conditions for the production and the placing on the market of fishery products — have undergone health
controls at least equivalent to those laid down in Directive 91/493/EEC and in the implementing decisions thereto — do not come from toxic spectes or species contawung biotoxins

— ont ete captures debarques et le cas echeant emballés manpules marques, prepares transformes congeles decongeles entreposes et transportes dans des conditions au moins
équn alentes a celles prevues par la directive $1/493/CEE du Conseil du 22 jullet 1991 fixant les regles sanitaires regissant la production et la mise sur le marche des produits de la péche
— ont ete soumis a des contréles sanitaires au momns equivalents a ceux prevus par la directive 91/493/CEE et ses dectsions d application — ne proviennent pas d especes toxiques ou
contenant des biotoxines

— sono stati catturats sbarcati e a seconda dei cass imballast mamipolan identificans preparan trasformatt congelan scongelan immagazinati e transformatt a condiziom perlomeno
equnalente a quelle previste dalla direttna 91/493/CEE del Consiglto del 22 lugho 1991 che stabihsce le norme sanuarie applicabili alla produzione e alla commercializzazione der
prodot della pesca — sono statt sottopostt a controlli sanitart perlomeno equivalentt a quellt previsnt dalla direttiva 91/493/CEE ¢ dalle relatne decisiont d applicazione — non
appartengono a specte tossiche o contenenti biotossin

— se han capturado desembarcado en caso necesario empaquetado manipulado comercializado preparado transformado congelado descongelado almacenado y transportado en
condiciones al menos equnalentes a las establecidas en la Directiva 91/493/CEE del Consejo de 22 de juhio de 1991 por la que se fijan las normas santanas aplicables a la produccion
y alapuesta en el mercado de los productos pesqueras se han sometido a controles sanitarios al menos equnvalentes a los establecidos en la Directiva 91/493/CEE y en sus decisiones de
aplicacton — no proceden de especies toxicos o que contengan biotoxinas

Qualquer pessoa que trabalhe com e¢/ou manuseie os produtos da pesca acima descritos for sujeita a supervisio médica adequada prevista no ponto
II B do capitulo IH do anexo da Directiva 91/493/CEE 22, de Julho de 1991

Any person working on and/or handiing the fishery products described above have satisfactorily undergone the medical supervision laid down in Chapter 111, pomnt 1i(B) of the Annex to
Directive 91/493/EEC of 22 Julr 1991

Todas las personas que trabajan con los productos de 14 pesca descritos anteriormente, o que los mampulan, han sido sometidas, con resultados satisfactorios, al control medico establecido
en la letra b del punto II del capftulo I del anexo de la Directiva 31/493/CEE del 22 luglo

Les personnes ayant traite et/ou mampulé les produits de 1a péche mentionnés ci-dessus ont subi le contrdle medical visé av chapitre 111 point 11 b, de I"annexe a la directive 91/493/CEE avec
un resultat favorable du 22 juillet 1991 .

Che 1l personale addetto alla lavorazione e/o alla mantpolazione der prodotti della pesca sopra descritt: € stato sottoposto con esito soddisfacente a1 controlli medici dispost al capitolo 11,
punto I1 B dell’ allegato alla direttiva 91/493/CEE de 22 de julio 1991

O abaixo assinado, inspector oficial, declara ter conhecimento das disposigoes fixadas pelas Directivas 91/493/CEE de 22 de Julho de 1991 e pela Decisao 97/296/CE de 22 de Abnlde 1997
{The undersigned official inspectar herely declares that he is aware of the provisions of Direcines 91/493/EEC of 22 July 1991 and Decision 97/296/EC of 22 Apnl 1997 /

L inspecteur officiel soussigné déclare qu’il a connaissance des dispositions des directives 91/493/CEE du 22 juillet 1991 et de la décision 97/296/CE du 22 avnil 1997 /

1l sottoscritto ispettore ufficiale dichiara di essere a conoscenza delle disposiziont della direttiva 91/493/CEE del 22 lugho 1991 e della decisione 97/296/CE del 22 aprile 1997 /
Elmspector oficial abajo firmante declara tener conocuniento de las disposiciones contemdas enlas Directisas 91/493/CEE de 22 de julio 1991 y n la Decision 97/296/CE de 22 de april de 1997

V. Este certificado ndo se aplica aos prOdutOS de aquicultura {Thus cernificate does not apply to aquacultural products / Ce certificat ne s’applique

pas aux produits de acqueculture / Questo certificatro non s1 applica a1 prodott: d1 acquacultora / Este certificado do se aplica a los productos de aquacultura )

Feitoem e Ce , a0S de . . : de 200
(done at/ Fait a /luogo / Hecho en) (date /1 /data /1)

Certificado valido até / /

(datc of c\puanon / date de validine / facha dd expiracion / certificato valido fino)

(Assinatura do Inspector Oficial)
{Signature of Official inspector / Signature de I inspecteur officiel /
/Firma dell 1spettore ufficiale / firma del inspecror ofictal)

{nome em maiisculas, titulo e cargo do signatario)
(Name in capital letters capacity and qualifications of person signing/
Nom en capttales nitre et qualite du signatatre
Nome a lettere mawuscole titolo e qualifica del firmatario
Nombre y apellidos en mayusculas cargo cualificacion)




124—(32) I SERIE — NUMERO 23

ANEXO IV

PEDIDO DE EMISS A 0 FORMULARIO N.": 001/1P

REPUBLICA DE MOGAMBIQUE DO - EDICAO: 10/97
MINISTERIO DAS PESCAS CERTIFICADO SANITARIO
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO N.” EXEMPLARES:
DE PESCADO
N.°: /| *

AO: SERVICO PROVINCIAL DE ADMINISTRACAOQ PESQUEIRA DE :

Em cumprimento com as dispostgdes legats estabelecidas pelo Decreton © 17/2001, de 12 de Junho, paraaexportagio de produtos da pesca o abaixo
assinante emrepresentacio daempresa solicitaaexpedigio do(s) Certificado(s) Samtdrio(s)
Declara ainda que a informag8o proporcionada ¢ certa e corresponde fielmente ao que se pretende exportar

INFORMACAO SOBRE O EXPORTADOR

(1) Nome da Empresa(Documentagio legal):
(2) Enderego:

C. Postal N.% Telefone: Fax:
(3) N.° de Registo do Exportador:
(4)N.*do DU: Vélido até: / /
INFORMACAQ SOBRE OS PRODUTOS PROPOSTOS A EXPORTACAQ

(1) Nome comercial ou genérico do produto :

(2) Origem do produto (indicar 0 nome(s) e nimero(s) da Licenga de Funcionamento do Estabelecimento ou
Autorizagio Sanitdria da embarcagio onde for processado:

(3) Forma de apresentagio ** :

(4) Espéeie(s) envolvida(s), m.)me vulgar e fou cientifico :

(5) Método de conservagdo:  Fresco: [:l Congelado : D Seco: D Salgado./seco: D Outros [:]

(6) Embalagem primdria: ~ Sim: D Nio: D Peso Liquido (declarado) : Kg
Tipo de embalagem*** : N° vols (embalagem primaria no “Master Carton”) *¥** :

(7) Marca comercial na embalagem primdria:
E propriedade do exportador: Sim: D Nio: D Se ndo, de quem?

(8) Lote. Peso bruto: Ton. ; Peso Liquido: Ton; N° de “Master cartons™ :

(9) Lugar de armazenamento: Peso Liquido/’Master Carton” : Kg

INFORMACAO SOBRE O DESPACHO E CERTIFICACAO

(10) Data de exportagio: / / Porto e Pais de destino:
(11) Porto ou fronteira de saida de Mogambique:
(12) Tipo de transporte: Marittmo: |:] Terrestre: [_] Aéreo : D

(13) Nome do barco (caso seja maritimo):
(14) Matricula do carro:
(15) Tipo de Certificado requerido:  Normal: D Unido Europeia. |:] Outros: D

Em caso de outros, indicar:
(16) Nome/ enderego do destinatério:

Observagdes:
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DESCRICAO DO LOTE

‘ EMBALAGEM SECUNDARIA
BARCO OU ESTABELECIMENTO PRODUTO “MASTER CARTON")
N°DE
N°DE . o MARCAS/ Ne PESO EMBALAGENS
NOME REGISTO ESPECIE CLASSIFICACAO /CODIGOS TOTAL LIQUIDO PRIMARIAS NA
SECUNDARIA
TOTAL:
(N ° DE VOLUMES X (PESO LTQUIDO o= (PESO LiQUIDO TOTAL DO LOTE)
EMBALAGEM SECUNDARIA) EMBALAGEM SECUNDARIA)
, A0S de de 200

O Representante da Empresa

LEGENDA:

* A preencher pelos Servigos

** «lnterro eviscerado
***  Cartdo, saco pldstico, rede, outro
*ik* “Master” Carton (embalagem secunddna)
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ANEXO V
REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MP MINISTERIO DAS PESCAS
Boletim de Inspecciio DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO
(@)
Ne. /
Nome do pottador Boletim de Inspecgiio
Destino: . Data: / / N.° /
! De acordo com as competéncias outorgadas no Decreto n.° 17/2001, de 12 de Junho,
Produto: declara-se:
: Que o Sr.
Camaréo Kg : portador do boletim, transporta consigo para uma amostra sem
Peixe K : valor comercial do produto discriminado, que nfio estd sujeita s normas de controlo dos
eIx 8 : produtos comerciais, e que pelo seu volume nfo representando um perigo para a sadde
Lagosta Kg publica.
Caranguejo Kg Tipo de produto [] Salgado [] Outro (]
: Camardo Kg Peixe Kg Lagosta Kg
Lulas Kg Caranguejo *  Kg Lulas Kg Outros Kg
Outros Kg Boletim valido até / /
Valor pago: :

(a) Orgamsmo Emissor
¢ (b) Nome/fungiio do Médico Vetenindrio

(b) O Médico Vetcrindrio
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ANEXO VI
FORMULARION® OOO/IP‘
: PEDIDO DE EMISSAO .
REPUBLICA DE MOCAMBIQUE DA LICEN(; A SANITARIA EDICAO 00/99
MINISTERIO DAS PESCAS EXEMPLARES
DEPARTAMENTO DE lNSPECQI\O DE PESCADO N )
N.": /

AOQO: SERVICO PROVINCIAL DE ADMINISTRACAO PESQUEIRA DE:

INFORMACAQ SOBRE O IMPORTADOR

Nome da Empresa (Denominagdo legal)

Endereco

C Postal N.° Telefone:

N ° de Registo do Importador:

N.° do Documento anico da Alfindega:

Fax:

Vahdo até:

INFORMA CAO GERAL SOBRE A IMPORTACAO

Nome comercial ou genérico do produto:

Forrpa de apresentagio-

Método de conservagido. Em Fresco: D Congelados: D

Marinados D Conservas D
Salgados/secos: D Fumados D Farinha de Pescado D Outros: D

Descric¢ao do Lote

N ° de Embalagem primdria: Peso Unitario : Kg
Peso bruto do Lote: Ton. Peso Liquido Kg
Marca comercial.

N ° de embalagens por cédigo-

Produto produzido por:

Data de produgio: / /

Data de expiragio: / /

Pafs de origem

Ne do Certificado do Pais de origem:

Tipo de transporte:  Maritimo: l:] Terrestre: (:l

Data aproximada de chegada- / / Fronteira de entrada:

Aéreo: D

Informagio ou documentos anexos.

, A0S de

O Representante da Empresa

de 200
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ANEXO VH a
REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE INSPECCAO DE PESCADO
L e e e .
LICENCA SANITARIA PROVISORIA
PARA TMPORTACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM PESQUEIRA
LICENCA N.° /
DAD ADOR

Nome do Importador:
Enderego:
C.Postal N.°: Telefone: Fax:

N.° do Registo do Importador:
N.° do Documento Unico da Alfindega:
De acordo com o Pedido N.° / de /1 e segundo as atribuicSes € competéncias

estabelecidas no Decreto n.° 17/2001, de 12 de Junho, autoriza-se o transporte da mercadoria que a seguir se descreve,
devendo o importador cumprir adicionalmente com as condigbes que abaixo se assinalam:

INFORMACAO SOBRE IMPORTACAO

Nome comercial do produto:

Nome cientifico do produto:
Modo de Apresentagéo: Natureza da embalagem:
Cédigo da amostragem: Data de analises:
Método de conservagdo: Em fresco: D Congelados: D Marinados: D

Conservas: r__] Salgados/secos: [:l Fumados: D

Farinha de pescado: D Outros: D

Descricéo do Lote:

N.° de Embalagens Secunddrias: Peso unitério do lote:

Peso bruto do lote: Ton Peso liquido do lote: Ton
Marca comercial/cédigo de fabrico:
Produto produzido por: Data aproximada de produgio / /
Pafs de origem:
Data aproximada de chegada: / / Fronteira de entrada:
Meio de transporte: maritimo D aéreo D terrestre |:|

Condigdes:

O pescado s6 poderd ser comercializado no Pafs uma vez cumpridos os seguinites requisitos
(1) Entrega de uma Comumcagio 1mediata por esctito aos Servigos acima mencionados da entrada de mercadonia no Pafs e scu lugar de armazenamento,
(2) Apresentagdio do Certificado Samtdrio do Pafs de origem do produto e outros documentos solicitados,
(3) Submeter a mercadoria 3 mspecgao e Emissao da Licenga Samtdra pelos agentes oficiats de mspecgio do Mimisténo das Pescas
NOTA:

(4) O produto deve ser transportado sob condigdes adequadas de conservagio e higiene sendo o importador, responsével pela qualidade sanitdnia do produto importado

., 208 de de 200

O Médico Veterindrio

(a) Organismo emissor
(b) Nome e fungio do Médico Veterinino
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ANEXO VIib
REPUBLICA DE OCAMBIQUE
MINISTERIO DAS PESCAS
DEPARTAMENTO DE INSPEC(;Z\O DE PESCADO
(a)
LICENCA SANITARIA
N.° /

De acordo com as atribuigdes e competéncias outorgadas a este Ministénio das Pescas pelo Decreto n.° 17/2001, de 12 de
Junho, em relagio & mspecgdo e ao controlo da qualidade dos Produtos da pesca declara-se:

Haver inspeccionado a mercadoria que abaixo se descreve encontrando-se apropriadamente etiquetada, empacotada, de boa
qualidade, de acordo com as normas sanitdrias ¢ apto para o consumo humand.

DADOS DO IMPORTADOR

Nome do Importador:
Endereco

C Postal N.°: Telefone- Fax-

N °doRegisto do Importador:
N ° do Documento Unico da Alfindega:

DESCRICAO DA MERCADQRIA IMPORTADA

N.° do Certificado Sanitario do Pais Exportador
Pais de onigem: N ° do Certificado de Origem

Nome cientifico do produto:

Nome comercial do produto:

Modo de Apresentagio:

Método de conservagio: Congelados D Conservas D Salgados D Outros D
Peso bruto do lote Ton Peso liquido do lote Ton
N.° de Embalagens Secundéras: Peso unttdrio do lote.

Marca comercial: Qualidade do lote.

Marca ou cédigos
Data de chegada ao pais: / / Fronteira de chegada

Emute-se a presente LICENCA SANITARIA por solicitagio do interessado e em cumprimento das normas vigentes

Esta certificagdo ndo exclui a intervengdo das autoridades samitdrias competentes, de submeter o produto anovos controles durante
a etapa de venda ao consumidor.

v de s e e de 200

O Médico Veterinario

(a) Orgamsmo emissor
(b) Nome e fun¢io do Médico Vetenndrio

NO
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ANEXO VI
: REPUBLICA DE MOGAMBIQUE
MP MINISTERIO DAS PESCAS
N o INSPECCAO DE PESCADO
Declaracio de Verificagio
() 1eoeierieii it tties cee e e ae e s be s ebrees bes faverbes aessvenes
N s, Lo, Declaracéo de Verificacio
DEStiNno: .oviiiiiieie it
; 2 e J—
Produto .........cocovvriivnninonniiiin e

: De acordo com as competéncias atribuidas a este servigo pelo De-
i creto n.° 17/2001, de 12 de Junho, e os requisitos técnicos contidos nos
i Regulamentos de Inspecgio de Pescado declara-se que o produto discri-

............ ettt e MNAdO, que N0 estd sujetta As normas de controlo dos produtos de exportagio
i mas o proprietdrio considera que apresenta boa qualidade, livre de contaminagio

...................................................................... estranha e apto para o consumo humano.

QUANGAAAE: +.verroveerereee oo eessseees § TiPO de ProdULO: ..coeviiiriiciiiin s st st e s
i Quantidades................. Peso liquido . ..... coueen. N.? de embalagens .... ... ...

R i LUGAT A€ OTIZEM w.oovvvervveereveasscrseerresereneseens oo et cossestasns sosrene svereceessssens e+ sesee
§ DESHINO: cvvvvvvvevsvssssessssssesessssssssnses sess sessmssimsseosiessanenseressasssssssessssnssens sossisenss s

Data .......... Y TR Y SR
i Emite-se a presente Declaragio de Verificagdo por, solicitagio do (a)
I8 cvvrvrerereecrererries e ea e bt bsbea s ebe e bbbt r A ra bt e e s R ke an e e et b et earredetens Sareeres eas
i Declaragio vélida até: ... .. /.. .. ... Lrvcninennns

L2085 e dB s de 200.....

(b) O Médico Veterinario

i (a) Organismo Emissor
¢ (b) Nome/fungio do Médico Veterinario
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ANEXO IX
I
Modelo de Guia de Transito
MP REPUBLICA DE OCAMBIQUE
MINISTERIQ DAS PESCAS
Guia de Transito ~
INSPECCAO DE PESCADO
(@
N.° /
Guia de Transito
Destino.
N.° )
De acordo com as competéncias atribuidas a estes servigos pelo Decreto n.” 17/2001, de
12 de Junho, e os requisitos técnicos contidos nos Regulamentos de Ins