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Ministério das Pescas

Decreto n.° 40/06
de 30 de Junho

Os peixes e outras espécies comestiveis da fauna aquatica sao facilmente
susceptiveis de deterioracdo apos a captura, assim como acumular toxinas e perigar a
saude do consumidor;

O consumo de produtos da pesca ou da aquicultura em mau estado de
salubridade, ainda que a alteracdo se mostre numa fase incipiente, pode causar
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), incluindo toxi-infec¢des alimentares, cuja
ocorréncia pode e deve ser prevenida e evitada com o estabelecimento e a
observancia dos requisitos de qualidade e seguranca higio-sanitaria, ndo s6 dos
referidos produtos, mas também dos respectivos meios e procedimentos que séo
utilizados ou observados desde o seu cultivo ou captura até a respectiva colocacdo a
disposicédo do consumidor;

Em Angola, a qualidade da producéo e/ou da colocagdo no mercado dos produtos
da pesca e da aquicultura carece de melhoria substancial, para a qual se tem revelado
insuficiente ou ineficaz alguma regulamentacdo dispersa e produzida a propdsito nos
altimos anos. Neste sentido, a Lei dos Recursos Bioldgicos Aquaticos, na alinea g) do
n.° 1 do artigo 175.° estabelece, entre as obrigacdes do Estado, o dever do Governo
«prevenir riscos para a saude dos consumidores, em especial controlando a sanidade
e a qualidade» dos produtos da pesca e da aquicultura;

Assim, convindo normar e disciplinar as actividades que assegurem uma boa
qgualidade higio-sanitaria dos produtos da pesca e da aquicultura, incluindo os
destinados para exportagao;

Nos termos das disposi¢cdes combinadas da alinea d) do artigo 112.° e do artigo
113.°, ambos da Lei Constitucional, o Governo decreta 0 seguinte:

Péagina 1/43

06-01-2009/17:20:10/decreto_40-06.doc/PPG



projecto
portal do
governo

CAPITULO |
Disposi¢oes Gerais

Artigo 1.°
(Definigoes)

Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

1. Aditivos alimentares, as substancias naturais ou artificiais, com ou sem valor
nutritivo, que se adicionam intencionalmente aos produtos, para melhorar determinada
caracteristica, tais como a cor, 0 sabor, a constituicdo, a humidade, a estabilidade, a
ajudar o processo de preparacéo, a tornar os alimentos mais atraentes e para impedir o
desenvolvimento de microorganismos e a oxidacao;

2. Agua do mar salubre, a 4gua do mar ou a agua salobra que nio apresente
contaminacao microbioldgica, as substancias nocivas e/ou plancton marinho téxico em
quantidades susceptiveis de influenciar a qualidade sanitaria dos produtos da pesca a
utilizar nas condi¢Ges fixadas no presente regulamento;

3. Agua potavel, é uma Aagua destinada ao consumo que deve obedecer os
requisitos de natureza organoléptica (ndo possuir sabor e odor desagradaveis),
obedecendo as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e bacterioldgicas:

a) ser de aspecto agradavel e nao ter cor e turbidez;
b) nao conter substancias nocivas ou téxicas;

¢) nao conter microorganismos patogénicos, definidos através de parametros e
padrdes estabelecidos por normas e legislacao sanitarias.

4. Agua destinada ao consumo humano:

a) toda agua, no seu estado original ou apos tratamento, para beber, cozinhar,
preparar alimentos ou para outros fins domésticos, independentemente da sua
origem e de ser ou nédo fornecida a partir de uma rede de distribuicdo, de um
camiao ou navio-cisterna, em garrafas ou outros recipientes, que obedeca aos
padrdes de potabilidade estabelecidos pelas normas em vigor no Pais;

b) toda agua utilizada numa empresa de industria alimentar para o fabrico,
transformacado, conservacdo ou comercializagdo de produtos ou substancias
destinadas ao consumo humano, deve obedecer as normas e legislacdo
sanitaria de acordo com o fim a que se destina.
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5. Amostra, todas as unidades tomadas para exame ou ensaio dum determinado
lote e retirados desse mesmo lote;

6. Antioxidantes, as substancias que prolongam a durabilidade dos géneros
alimenticios, protegendo-os contra a deterioracdo causada pela oxidacéo, tal como a
rancidez das gorduras e as altera¢cdes da cor;

7. Armazéns frigorificos, s&o locais destinados ao armazenamento de produtos da
pesca refrigerados ou congelados;

8. ASP (Amnesic Shelfish Poisoning), envenenamento amnésico de moluscos
bivalves;

9. Autoridade competente, o Ministério das Pescas e/ou organismo tutelado a
quem aquele delegue expressamente competéncia em funcdo da matéria;

10. Barco de pesca, barco a bordo do qual os produtos pesqueiros sao
eventualmente manipulados, sangrados, descabecados, eviscerados, refrigerados ou
congelados a bordo;

11. Barco-fabrica, barco a bordo do qual os produtos da pesca sofrem uma ou mais
operacoOes, tais como filetagem, corte, esfola, picadura, congelacdo e transformacéo
seguidas de embalagem e destinados directamente ao consumidor;

12. Barco-transportador, barco concebido ou adaptado e licenciado para que a
bordo do qual o pescado ou produtos da pesca em geral sejam transportados em
condicbes de conservacao e sanidade adequadas;

13. Biotoxinas ou toxinas, substancias quimicas nocivas produzidas por organismos
Vivos;

14. Colocagao no mercado, a detencdo ou a exposi¢cdo a venda, a colocacdo a
venda, com exclusdo da venda a retalho e da cessao directa no mercado local em
pequenas quantidades por um pescador ao retalhista ou ao consumidor;

15. Conserva, 0 produto resultante do processo que consiste em acondicionar 0s
produtos em recipientes hermeticamente fechados e submeté-los a um tratamento
térmico suficiente para destruir todos os microorganismos susceptiveis de proliferacéo,
qualquer que seja a temperatura a que o produto se destine a ser armazenado;

16. Conservantes, as substancias que prolongam a durabilidade dos géneros
alimenticios, protegendo-os contra a deterioracdo causada por microrganismos;
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17. Controlo higio-sanitario, procedimentos adoptados desde a captura até a
comercializacdo, visando a prevencdo da decomposicdo e a proteccdo contra a
contaminacgao ou outros factores que podem tornar o produto da pesca impréprio para
o0 consumo humano ou esteticamente rejeitavel, incluindo as técnicas e as actividades
de caracter operacional que sdo utilizadas para alcancar 0s requisitos relativos a
qualidade;

18. Controlo visual, um exame nao destrutivo do peixe ou produtos da pesca
exercido sem meios Opticos de ampliacdo e em boas condi¢cdes de iluminacdo para o
olho humano, incluindo a observacgéo a transparéncia, se nhecessario;

19. Desinfectante, produto quimico utilizado para destruir as formas em crescimento
de microorganismos mas ndo necessariamente 0s esporos dos germes potencialmente
patogénicos;

20. Desinfectar, acto ou efeito de eliminar os micro-organismos potencialmente
patogénicos de superficies, meio ambiente ou de objectos;

21. DSP (Diarrhetic Shellfish Poisoning), envenenamento diarreico de moluscos
bivalves;

22. Embalagem, a operacdo destinada a realizar a proteccao dos produtos da pesca
através da utilizacdo de um invélucro, de um recipiente ou de qualquer outro material
adequado;

23. Estabelecimento, todo o local em que os produtos da pesca sejam preparados,
transformados, refrigerados, congelados, embalados ou armazenados, ndo sendo no
entanto considerados como tal as lojas e os mercados grossistas em que sao
exclusivamente feitas a exposicéo e a venda por grosso;

24. Higiene, praticas e medidas necessarias para se garantir a inocuidade e a
aptidao dos produtos da pesca para o consumo humano;

25. HACCP ou ARPCC, analise dos riscos e controlo dos pontos criticos;

26. Importagao, introducdo no territorio da Republica de Angola de produtos da
pesca provenientes de outros paises;

27. Inspeccgao dos produtos da pesca, conjunto de ac¢bes de controlo efectuadas
pelas autoridades competentes do Ministério das Pescas, com o objectivo de assegurar
0 cumprimento das exigéncias contidas no presente regulamento;

28. Lote, a quantidade de produtos da pesca obtidos em circunstancias praticamente
idénticas;
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29. Lote de exportagao, lote ou conjunto de lotes destinados a exportacdo e
apresentados a inspecc¢ao para serem transportados hum mesmo navio ou outro meio
de transporte para um so6 pais de destino;

30. Meios de transporte, as partes reservadas para carga nos veiculos automoéveis,
nos veiculos que circulam sobre carris e nas aeronaves, bem como os porbes dos
navios ou 0s contentores para o transporte por terra, mar ou ar;

31. Microorganismo patogénico, microorganismo capaz de produzir doencas
guando penetra no corpo humano ou de um animal;

32. Norma (ISO), documento estabelecido por consenso e aprovado por uma
instituicdo reconhecida que apresenta para usoO comum as respectivas regras,
orientacdes ou caracteristicas para actividades, os seus resultados, visando atingir um
nivel elevado, num determinado contexto;

33. Parasita visivel, um parasita ou grupo de parasitas cuja dimenséo, cor ou textura
permitam distingui-lo nitidamente dos tecidos do peixe;

34. Ponto critico de controlo, qualquer ponto, etapa ou procedimento num
processo especifico de producgéo, de onde a perda de controlo pode resultar um risco
inaceitavel a satde do consumidor;

35. Porto de pesca, instalacfes e servicos portuarios dedicados as actividades de
atracacdo de barcos de pesca e descarga ou manuseamento de pescado, incluindo
cais e areas contiguas;

36. Produto congelado, todo produto da pesca que sofreu uma congelacdo que
permita obter uma temperatura no centro de pelo menos 18°C negativos, apoés
estabilizacao térmica;

37. Produto da pesca, 0 pescado ou qualquer produto, sob forma transformada ou
nao, que derive total ou parcialmente de um ou mais recursos biologicos e aquéaticos;

38. Produto da aquicultura, todo o produto da pesca cujo nascimento e crescimento
€ controlado pelo homem até a sua colocacdo no mercado como género alimenticio.
Os peixes ou crustaceos e outras espécies de agua do mar ou da agua doce,
capturados quando juvenis ou no seu meio natural e mantidos em cativeiro até
atingirem o tamanho comercial pretendido para o consumo humano sédo também
considerados produtos de aquicultura. Os peixes, crustaceos e outras espécies de
tamanho comercial capturados no seu meio natural e mantidos vivos para serem
vendidos posteriormente, nos termos da legislacdo aplicavel, ndo sao considerados
produtos de aquicultura se a sua permanéncia nos viveiros tiver como unico objectivo
manté-los vivos, fazé-los aumentar de tamanho ou de peso;
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39. Produto fresco, todo o produto da pesca, inteiro ou preparado, incluindo os
produtos acondicionados sob vacuo ou atmosfera alterada que ndo tenham sofrido
qualquer tratamento;

40. Processamento, todo o processo mediante o qual os produtos da pesca sao
preparados, transformados, refrigerados, congelados, embalados ou armazenados em
condicbes que visem alterar o seu estado;

41. Produto refrigerado, o produto da pesca para o qual se fez baixar a temperatura
até aproxima-la da do gelo fundente;

42. Produto preparado, todo produto da pesca que foi submetido a uma operagao
que altera a sua integridade anatomica, nomeadamente evisceracdo, O
descabecamento, o corte, a filetagem e a picadura;

43. Produto transformado, todo produto da pesca que foi submetido a um processo
guimico ou fisico, homeadamente o aquecimento, a defumacédo, a salga, a seca, a
marinada, aplicado aos produtos refrigerados ou congelados, associados ou nao a
outros géneros alimenticios ou a uma combinacao destes diversos produtos;

44. PSP (Paralytic Shellfish Poisoning), envenenamento paralisante de moluscos
bivalves;

45. Refrigeragao, processo que consiste em baixar a temperatura dos produtos da
pesca por forma a que esteja proxima da do gelo fundente;

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

47. Risco sanitario, probabilidade de causar danos a saude do consumidor;

48. Sistema de analise de risco, sistema que identifica perigos especificos que
afectam os produtos da pesca de origem biologica, fisica ou quimica e estabelece
medidas para o seu controlo.

Artigo 2.°
(Objecto)

O presente diploma estabelece os requisitos higieno-sanitarios dos produtos da
pesca e da aquicultura, em especial os referentes ao controlo de produgéo,
manuseamento, armazenagem e transporte para o consumo humano e define os
respectivos mecanismos de controlo, certificacédo e inspeccéo dos referidos produtos.
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CAPITULO I
Autoridade Competente

Artigo 3.°
(Autoridade competente)

Nos termos do presente decreto e da Lei dos Recursos Biologicos Aquaticos, a

7z

autoridade competente é o Ministério das Pescas, sem prejuizo da delegacao de
competéncias que seja decidida nos termos da legislacdo aplicavel.

Artigo 4.°
(Organizagao da autoridade competente)

1. O Ministério das Pescas, para o desempenho das suas funcdes, deve
compreender a nivel da sua estrutura servicos encarregues da certificacdo higio-
sanitaria, controlo de qualidade e fiscalizacdo dos produtos da pesca, nomeadamente
0S seguintes:

a)

b)

d)

a nivel central, a direc¢cdo que supervisiona as infra-estruturas de pesca e
estudos de mercados, com uma unidade ou subunidade de servicos de
controlo de qualidade dos produtos da pesca, a qual deve ser atribuida
competéncia para a direccdo e administracdo do sistema de vistorias e controlo
de qualidade higio-sanitéria dos referidos produtos, estabelecimentos, barcos e
a sua certificacdo sanitaria, assim como realizar accbes de superviséo,
auditoria, treinamento, pesquisa, divulgacdo e representacdo das suas
actividades a nivel nacional e internacional;

a nivel do Servico Nacional de Fiscalizacdo Pesqueira e Aquicola, uma
subunidade especializada, formada por um corpo de inspectores de pescado,
com a funcdo de realizacdo da fiscalizacdo do cumprimento da legislacéo
aplicavel no dominio higio-sanitario dos barcos, estabelecimentos de
processamento, incluindo congelacéo, transformacéao e distribuicdo de produtos
da pesca, autuacao de infrac¢gOes e 0 seu tratamento processual,

a nivel provincial, as funcdes referidas nas alineas anteriores séo exercidas por
unidades ou subunidades de servicos do Ministério das Pescas implantadas
localmente ou delegadas ao Governo da Provincia, em termos decididos pelo
Ministro das Pescas, em funcdo das necessidades de cada caso;

devem ser criados laboratérios controlados pela autoridade competente, ou
integrados na estrutura organica de organismos sob sua tutela, com
capacidade para determinar a qualidade dos produtos de pesca e da
aquicultura, seja a pedido dos respectivos servi¢os de inspeccao higio-sanitaria
e controlo de qualidade ou da sua fiscalizacdo ou ainda de outros interessados.
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2. As fungbes dos servigos referidos nas alineas a), b) e ¢) do n.° 1 do presente
artigo podem ser exercidas por equipas moéveis, constituidas por decisdo do titular do
organismo ou servico que exerca as funcdes da autoridade competente, seja a nivel
central como provincial, consoante o caso e sempre que tal se revele necessario.

3. A prestacdo de servicos referidos na alinea ¢) do n.° 1 do presente artigo pode ser
feita por outros laboratérios publicos ou privados que tenham a capacidade referida na
alinea d) do n.° 1 do presente artigo, devidamente certificada para o efeito pela
autoridade competente, nos termos da legislacao aplicavel.

Artigo 5.°
(Fungdes da autoridade competente)

1. Sé&o funcgbes especificas da autoridade competente, de acordo com o presente
diploma, as seguintes:

a) inspeccionar e consequentemente certificar a qualidade higio-sanitaria dos
produtos da pesca destinados ao consumo interno e a exportacdo, bem como
0s produtos importados;

b) inspeccionar periodicamente os barcos e os estabelecimentos da industria
pesqueira e da aquicultura;

b

c) proceder a aprovacdo das condi¢cdes higio-sanitarias dos barcos e dos
estabelecimentos e emitir as respectivas autorizagoes;

d) elaborar e divulgar, de acordo com as condi¢Bes higio-sanitarias, as listas de
estabelecimentos e barcos da industria pesqueira autorizados a pescar para o
consumo, incluindo para exportacao;

e) emitir certificados sanitarios para consumo interno e exportacdo, de acordo
com os modelos de certificado sanitario, aprovados por decreto executivo
conjunto dos Ministros das Pescas e da Saude;

f) auditar os sistemas de garantia de seguranca alimentar (auto-controlo) dos
estabelecimentos e barcos da industria pesqueira;

g) exigir os registos dos dados de producéao.

2. As funcdes da autoridade competente s&o exercidas pelos servicos designados
para o efeito no estatuto organico do Ministério das Pescas, para supervisionar as infra-
estruturas de pesca e estudos de mercados, conforme o estabelecido no respectivo
manual de procedimentos.
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3. As exportacBes de produtos de pesca e da aquicultura s6 devem ser efectuadas
mediante parecer favoravel e prévio do Ministério das Pescas.

4. Os lotes de produtos da pesca e aquicultura propostos para consumo, incluindo
os destinados para exportacdo, devem cumprir com 0s seguintes requisitos:

a) terem sido processados em estabelecimentos e barcos com autorizagcéo
sanitaria e licenca de funcionamento;

b) terem sido processados com base em sistemas de seguranca alimentar (auto-
controlo) referidos no presente regulamento;

c) cumprir com o0s requisitos de embalagem e rotulagem estabelecidos no
presente regulamento.

5. A autoridade competente deve divulgar regularmente a lista dos estabelecimentos
e barcos que satisfazem as disposi¢cOes do presente diploma e cujos produtos da pesca
e da aquicultura sdo destinados ao consumo humano, tanto no Pais como no exterior.

6. Os modelos de certificados higio-sanitarios para barcos, estabelecimentos da
industria pesqueira e da aquicultura e para exportacdo dos respectivos produtos séo
estabelecidos por decreto executivo do Ministro das Pescas.

Artigo 6.°
(Inspectores de pescado)

A autoridade competente deve providenciar a formacdo técnico-profissional
especializada de um corpo de inspectores dos produtos da pesca em funcdo das
necessidades de inspeccao e fiscalizacdo referidas nas alineas a), b) e ¢) do n.° 1 do
artigo 4.° do presente regulamento.

Artigo 7.°
(Poderes do inspector de pescado)

Com vista a garantir a execucdo das disposicoes do presente regulamento e
demais disposicOes legais, os inspectores de pescado podem, no uso das suas
competéncias:

a) verificar as condi¢des higio-sanitarias dos estabelecimentos, dos barcos de
pesca, dos barcos congeladores, dos barcos-fabrica, dos meios utilizados no
processamento, no transporte e do pessoal da industria pesqueira e da
aquicultura;
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b) inspeccionar a documentacéo e os registos dos estabelecimentos e barcos de
pesca relativos a informacéo sobre processamento e transporte dos produtos
da pesca e da aquicultura, incluindo os dados dos sistemas de controlo e da
garantia da qualidade;

c¢) colher amostras de produtos da pesca e da aquicultura para a realizacdo de
analises nos laboratérios de referéncia.

Artigo 8.°
(Pagamentos pela inspecg¢ao)

A prestacao de servigcos de inspeccdo de pescado, estabelecimentos e barcos de
pesca para efeitos de certificacdo e as respectivas andlises laboratoriais sujeita o
beneficiario ao pagamento de um valor, a titulo de taxa de servi¢cos a ser estabelecido
por despacho conjunto dos Ministros das Pescas e das Financas, respectivamente, nos
termos da legislacdo aplicavel.

CAPIiTULO Il
Exigéncias Requeridas aos Estabelecimentos em
Terra e Barcos de Pesca

Artigo 9.°
(Condigoes da agua que devem observar os
estabelecimentos e barcos de pesca)

1.  Os estabelecimentos e os barcos devem possuir condigbes de aprovisionamento
de agua potavel, podendo possuir ainda as referidas condicbes para a agua do mar
limpa sob pressédo, de modo a garantir as condi¢des higio-sanitarias dos produtos de
pesca e da aquicultura, das instalagdes, dos equipamentos e do pessoal.

2. A autoridade competente toma as medidas necessarias para garantir que a agua
destinada ao consumo humano e ao processamento seja salubre e limpa.

3. Para efeitos do cumprimento dos requisitos minimos do presente regulamento, a
agua destinada ao consumo humano é salubre e limpa quando:

a) ndao ter sabor e odor desagradavel, ser de aspecto agradavel, ndo ter cor ou
turbidez, ndo conter substancias nocivas ou téxicas, nem microorganismos
patogénicos;

b) o valor de concentracdo dos parametros referidos na alinea anterior deve
obedecer a padrbes estabelecidos por normas e legislacdo sanitaria.
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4. Os parametros de qualidade da égua} potavel em uso devem estar em
conformidade com o estabelecido pela Lei das Aguas e sua regulamentacao.

Artigo 10.°
(Sistemas de auto-controlos sanitarios relativos a produtos
da pesca e da aquicultura)

1. A autoridade competente deve velar para que o0s responsaveis dos
estabelecimentos, dos barcos de pesca e dos barcos-fabrica tomem todas as medidas
necesséarias para que em todas as fases da producdo dos produtos de pesca e da
aquicultura se cumpram com as prescricdes da presente legislacdo através da
introducéo de sistemas de auto-controlos sanitarios baseados nos seguintes principios:

a) identificacdo dos pontos criticos dos seus estabelecimentos, em funcdo dos
processos de fabrico ou cultivo utilizados;

b) estabelecimento e aplicacdo de métodos de vigilancia e de controlo desses
pontos criticos;

c) colheita de amostras para exame num laboratorio aprovado pela autoridade
competente, para efeitos de controlo dos métodos de limpeza e de desinfeccao
e para verificar a observancia das normas estabelecidas pelo presente
regulamento;

d) conservacao de um vestigio escrito ou registado de forma indelével dos pontos
anteriores, tendo em vista a sua apresentacdo a autoridade competente,
devendo os resultados dos diferentes controlos e testes serem conservados,
nomeadamente durante um periodo de pelo menos dois anos.

2. Se os resultados dos auto-controlos sanitérios ou qualquer outra informacéo de
que disponham os responsaveis a que se refere o n.° 1 do presente artigo revelarem a
ocorréncia de um ponto critico, devem ser tomadas medidas adequadas, sob controlo
oficial.

3. Asregras de execucdo da alinea b) do n.° 1 do presente artigo sédo estabelecidas
de acordo com as regras de procedimento aprovadas por decreto executivo conjunto
dos Ministros das Pescas e da Saude.

Artigo 11.°
(Aditivos alimentares)

1. Os aditivos em uso dividem-se em categorias, homeadamente em grupos de
conservantes e de antioxidantes.
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2. A relacdo dos aditivos referidos no presente artigo é estabelecida e modificada
por decreto executivo conjunto dos Ministros das Pescas e da Saude, ouvidas as
instituicbes especializadas em investigacao cientifica pesqueira, técnica e tecnologica,
nos termos da legislacéo aplicavel.

CAPITULO IV
Classificagao e Condi¢gdes Requeridas aos
Produtos da Pesca e da Aquicultura

Artigo 12.°
(Modalidades de controlo visual para a pesquisa de parasitas
nos produtos da pesca e da aquicultura)

1. O controlo visual realiza-se por amostragem sobre um namero representativo de
unidades.

2. Nos estabelecimentos em terra e nos barcos-fabrica, o pessoal qualificado para o
efeito determina, em funcéo do tipo de produtos, de sua origem geogréfica e de sua
utilizacao, a amplitude e frequéncia dos controlos a que se refere o n.° 1.

3. Durante o processo de producéo, o pessoal qualificado para o efeito deve realizar
um controlo visual do pescado eviscerado na cavidade abdominal, figado e ovas
destinados ao consumo humano.

4. Segundo o sistema de evisceracao utilizado, o controlo visual deve realizar-se:

a) em caso de evisceracdo manual, pelo operador de maneira continua no
momento da separacao das visceras e da lavagem;

b) em caso de evisceracdo mecanica pela amostragem exercida sobre um
namero representativo de unidades nao inferior a 10 unidades por lote.

5. O pessoal qualificado realiza o controlo visual dos filetes e das postas de pescado
durante a inspeccdo de defeitos depois de filetado ou do corte, mas quando néao seja
possivel um exame individual, por razdo de tamanho dos filetes ou das operacdes de
filetagem, deve estabelecer-se um plano de amostragem que se conserva a disposi¢ao
da autoridade competente em conformidade com as disposi¢des do artigo 5.°
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Artigo 13.°
(Requisitos para a colocagao no mercado dos produtos
da pesca e da aquicultura)

1. Para a colocacdo no mercado de produtos da pesca e da aquicultura cultivados e
capturados em meio natural, devem ser observados os seguintes requisitos:

a)

b)

d)

f)

g)

h)

terem sido capturados e eventualmente manipulados, para o caso de sangria,
descabecamento, evisceragcdo, retirada das barbatanas e refrigeracdo ou

congelacdo a bordo dos barcos, de acordo com as normas de higiene
estabelecidas no Anexo Il do presente decreto;

terem sido manipulados, se for caso disso, nos estabelecimentos, barcos de
pesca e barcos-fadbrica aprovados nos termos da alinea ¢) do artigo 5.°,
referente aos requisitos que se estabelecem no Capitulo 1l do presente decreto;

terem sido manipulados, durante e apdés o desembarque, nos termos das
disposicdes constantes do Capitulo Il do Anexo | do presente decreto;

terem sido manipulados e se for caso disso, embalados, transformados,
congelados, descongelados ou armazenados em condigbes higiénicas
adequadas, em estabelecimentos aprovados nos termos do artigo 5.°, com

observancia dos requisitos estabelecidos nos Capitulos Ill e IV do Anexo | do
presente decreto;

terem sido objecto de um controlo sanitario em conformidade com os requisitos
estabelecidos no Capitulo V do Anexo | do presente decreto;

os produtos devem ter sido convenientemente embalados, nos termos do
Capitulo VI do Anexo | do presente decreto;

conter uma identificacdo de acordo com o Capitulo VI do anexo | do presente
decreto;

os produtos devem ter sido armazenados e transportados em condi¢cdes de
higiene satisfatorias em conformidade com o Capitulo VII do Anexo | do
presente decreto;

2. A autoridade competente, ndo obstante o disposto no ponto 2 do Capitulo Il do
Anexo | do presente decreto, podera autorizar o transbordo dos produtos da pesca e da
aquicultura frescos para o cais em recipientes destinados a expedicdo imediata para
um estabelecimento aprovado, para uma lota ou um mercado grossista, a fim de ai
serem submetidos a controlo;
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3. Sempre que a evisceragdo for possivel do ponto de vista técnico e comercial,
deve ser efectuada o mais rapidamente possivel ap6s a captura ou o desembarque.

4. Sem prejuizo das demais disposicbes aplicaveis do presente regulamento, os
produtos de aquicultura sé podem ser colocados no mercado nos termos das regras
estabelecidas no regulamento da aquicultura e nas seguintes condicdes:

a) o abate deve realizar-se em condi¢Oes de higiene adequadas, nado devendo os
produtos estarem conspurcados por terra, lama ou excremento e no caso de
nao serem directamente transformados apds o abate, devem ser conservados
refrigerados;

b) sem prejuizo do disposto na alinea anterior, os produtos devem obedecer ao
estabelecido nas alineas b) a g) do n.° 1 do presente artigo.

Artigo 14.°
(Contaminadores presentes no meio aquatico)

1. A autoridade competente deve estabelecer os planos de amostragem para 0s
produtos da pesca e da aquicultura, frescos ou congelados, tendo em conta os
resultados dos controlos nacionais e o sistema dos planos de vigilancia executados em
conformidade com a letra B do Capitulo V, ponto 3.2 do Anexo |I.

2. Os parametros dos metais pesados e substancias organo-halogénicas séo
definidos nos termos do artigo 20.° do presente diploma.

Artigo 15.°
(Producao e colocagao no mercado de moluscos bivalves vivos)

Para a colocagdo no mercado de moluscos bivalves vivos devem ser
estabelecidas as normas sanitarias aplicaveis a sua producdo e respectiva colocagao
no mercado nos termos do artigo 20.° do presente decreto.

Artigo 16.°
(Condigdes para colocagao de produtos vivos no mercado)

Os produtos de pesca e da aquicultura destinados a ser colocados vivos no mercado
devem ser permanentemente mantidos nas melhores condi¢es de sobrevivéncia.
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Artigo 17.°
(Produtos que ndo devem ser colocados no mercado)

N&o podem ser colocados no mercado os seguintes produtos da pesca ou da
aquicultura:

a) peixes venenosos das familias Tetraodontidae e Deodontidae;

b) produtos de pescas ou da aquicultura que contenham biotoxinas, tais como a
cigatoxina,ASP, DSP ou PSP.

Artigo 18.°
(Circulacao dos produtos da pesca e da aquicultura)
A circulacdo dos produtos de pesca e da aquicultura dentro do Pais, ainda que
em transito, em especial os destinados para venda no mercado interno e externo, deve

ser realizada com a observancia das condicbes e requisitos higio-sanitarios
estabelecidos nos termos das disposi¢cdes aplicaveis do presente diploma.

Artigo 19.°
(Classificagao dos produtos da pesca e da aquicultura)

1. Para efeitos do presente decreto, os estabelecimentos e barcos séo licenciados
ou certificados de acordo com os produtos da pesca ou da aquicultura a serem por eles
processados ou acondicionados, com a seguinte classificacéo:

a) produtos refrigerados;

b) produtos congelados;

¢) mariscos (crustaceos, moluscos e derivados);

d) conservas;

e) peixe fumado;

f) peixe salgado, seco e meia cura;

g) farinha e dleos de peixe.

2. Para efeitos do presente artigo, os produtos refrigerados sdo considerados
produtos frescos.
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Artigo 20.°
(Qualidade dos produtos da pesca e da aquicultura)

1.  Os Ministérios das Pescas e da Saude, respectivamente, ouvidas as instituicdes
de investigacdo cientifica e tecnolégica em matéria de produtos de pesca e da
aguicultura e normalizacdo da qualidade, podem estabelecer normas especificas para
os referidos produtos e controlos organolépticos, quimicos, microbiolégicos e da sua
toxicidade nos termos do artigo 194.° da Lei dos Recursos Bioldgicos Aquaticos, com
as quais devem ser definidos os parametros especificos de qualidade estabelecidos
internacionalmente.

2. Os Ministros das Pescas e da Saude, respectivamente, aprovam por despacho
conjunto as normas tecnoldgicas, quimicas e microbiolégicas para o controlo da
gualidade dos produtos de pesca e da aquicultura os procedimentos sobre o respectivo
sistema de monitorizacao de controlo de qualidade dos produtos da pesca.

CAPITULO V
Infracgoes e Penalizagoes

Artigo 21.°
(Infracgoes e penalizagoes)

1.  As actividades realizadas em contravencdo ao presente decreto séo consideradas
infraccdes, nos termos previstos na Lei dos Recursos Bioldgicos Aquaticos.

2. Na qualificacdo da infraccdo e na fixacdo da multa a aplicar € tida em conta a
especificidade da actividade e o disposto pelas normas aplicaveis da LRBA.

3. A multa ndo pode exceder o valor do beneficio efectivamente obtido e resultante
da infraccdo mas deve ter em conta o valor que poderia ter sido obtido, ndo fosse a
intervencdo dos agentes do Servico Nacional de Fiscalizac&o.

4. O Ministério das Pescas pode ordenar a suspensdo das operacbes do
estabelecimento, embarcacdo de pesca, barco-fabrica, lota ou de venda em mercado
caso funcione sem aplicacdo das medidas previstas no presente diploma.

5. Se decorridos seis meses apds a suspensao o agente do estabelecimento, barco
ou lota nado tiver adoptado o0s requisitos exigidos, o Ministério das Pescas pode
proceder ao seu encerramento, sujeitando-se a reabertura a um processo equiparado
ao licenciamento ou certificacdo de estabelecimentos, barcos e lotas novas, conforme o
caso.
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6. Em caso de suspensdao, para reinicio das suas actividades, o agente econémico
deve enderecar ao Ministério das Pescas um pedido de vistoria para verificacdo das
renovacdes efectuadas.

CAPITULO VI
Disposicoes Finais e Transitorias

Artigo 22.°
(Norma revogatoéria)

Sédo revogados os Decretos executivos conjuntos n.°s 13/99 e 14/99, de 15 de
Janeiro, ambos dos Ministros das Pescas e da Saude e toda a legislacdo que contrarie
0 presente diploma.

Artigo 23.°
(Disposigao transitéria)

1. As pessoas singulares ou colectivas que pretendam iniciar a actividade de
exportacdo de produtos da pesca ou da aquicultura, a criacdo ou aquisicdo de infra-
estruturas e equipamentos de transformacéo, processamento, incluindo congelacéo, ou
transportacdo e comercializacdo dos produtos da pesca apenas devem ser autorizadas
e licenciadas mediante a observancia das disposi¢des do presente decreto e demais
legislacao aplicavel.

2. Tratando-se de pessoas singulares ou colectivas que ja exercam as actividades
referidas no nimero anterior, podem requerer ao Ministro das Pescas a adequacédo
progressiva das suas infra-estruturas e equipamentos as disposicdes do presente
diploma durante um prazo ndo superior a 12 meses a contar da data de entrada em
vigor do presente decreto.

3. O pedido referido no n.° 2 do presente artigo € decidido com a observancia das
normas do procedimento e da actividade administrativa, nomeadamente com a
audiéncia do interessado e a certificacdo da adequacao sujeita-se a auditoria a ser
feita, por conta do interessado, em termos a estabelecer por decreto executivo do
Ministro das Pescas.
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Artigo 24.°
(Duvidas e omissoes)

As duvidas suscitadas da interpretacdo e aplicacdo do presente diploma séo
resolvidas em Conselho de Ministros.
Artigo 25.°

(Entrada em vigor)

O presente decreto entra em vigor 60 dias apds a sua publicacéo.
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ANEXO |
que se refere os artigos 13.° e seguintes do decreto que antecede
(A f rti 13.° intes dod t tecede)

Requisitos e condi¢oes higio-sanitarios que devem observar os
estabelecimentos em terra e barcos para o asseguramento da qualidade dos
produtos da pesca e da aquicultura

CAPITULO |
Requisitos Exigidos aos Barcos-Fabrica e de Pesca

1.  Condicdes relativas a construcéo e equipamento.
1.1. Os barcos-fabrica devem dispor do seguinte:

a) uma area de recepc¢ao destinada a colocagdo a bordo dos produtos da pesca,
com dimensfes suficientes para permitir a separacéo das entradas consecutivas e
deve ser concebida de forma a proteger os produtos da accdo do sol ou das
intempéries, bem como de quaisquer fontes de conspurcacao ou de contaminacao;

b) um sistema de transporte dos produtos da pesca, da area de recepc¢ao para 0s
locais de trabalho, que respeite as normas de higiene;

c) locais de trabalho com dimensfes suficientes para que a preparacao e a
transformacdo dos produtos da pesca possam ser efectuadas em condi¢cdes de
higiene adequadas. Estes locais sdo concebidos e dispostos por forma a evitar
qualquer contaminacgéo dos produtos;

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

e) um local de armazenagem do material de embalagem separado dos locais de
preparacao e de transformacao dos produtos;

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

g) para os barcos-fAbrica com linhas de transformacdo, como conservas,
filetagem e salga, devem possuir uma linha de producéo de farinha de peixe ou
outra forma de conservacéao de residuos;
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h) uma instalacdo que permita o abastecimento de 4gua potavel ou de agua do
mar salubre sob pressao. O orificio de bombagem da agua do mar deve situar-se
num ponto que ndo permita que a qualidade da agua bombeada seja afectada pela
evacuacdo para 0 mar das aguas usadas, dos desperdicios e da agua de
arrefecimento dos motores; um numero adequado de camarotes, vestiarios,
lavabos e retretes, ndo podendo estas Ultimas dar directamente para os locais
onde os produtos da pesca sao preparados, transformados ou armazenados. Os
lavabos devem ser providos de meios de limpeza que satisfacam os requisitos de
higiene e as torneiras dos lavatorios devem estar dispostos de modo tal que ndo
possam ser accionadas a mao;

i) providos de sistema de seguranga contra incéndios.

1.2. Os locais em que se procede a preparacéo e a transformacédo ou congelacao
dos produtos da pesca devem dispor de:

a) um chéao que alie a qualidade de antiderrapante com a facilidade de limpeza e
desinfeccdo e que seja provido de dispositivos que permitam um facil
escoamento da agua;

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

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

d) boa ventilacéo e facilidade de evacuacéo de vapores;

j) iluminacao suficiente; dispositivos para a limpeza e desinfeccao dos utensilios,
do material e das instalagdes.

1.3. Os utensilios de trabalho como, por exemplo, as mesas de corte, 0s
recipientes, as correias transportadoras, as maquinas para eviscerar, filetar,
tabuleiros, devem ser fabricados em materiais resistentes a corroséo pela agua do
mar, faceis de limpar e desinfectar e devem ser substituidos quando estiverem em
mau estado de conservacao.

1. 4. Os barcos-fabrica que congelam os produtos da pesca devem dispor de:

a) instalacbes com uma poténcia frigorifica suficiente para submeter os produtos a
um abaixamento de temperatura rapido que permita obter no centro uma
temperatura adequada, conforme as prescricdes do presente regulamento;
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b) instalacbes com uma poténcia frigorifica suficiente para manter nos pordes de
armazenagem os produtos da pesca a uma temperatura adequada, conforme
as prescricfes do presente regulamento, devendo os pordes de armazenagem
estar equipados com um dispositivo registador automéatico da temperatura
colocado de forma a poder ser facilmente consultado.

2. Requisitos de higiene relativos a manipulacdo e armazenagem a bordo dos
produtos da pesca.

2.1. Presenca de uma pessoa qualificada, a bordo de barco-fabrica, responsavel
pela aplicacdo das boas praticas de fabrico dos produtos da pesca. Este
responsavel mantém a disposicdo dos agentes encarregados pela inspeccédo e
fiscalizacdo o programa de controlo e garantia da qualidade e verificacdo dos
pontos criticos aplicados a bordo, assim como um registo no qual estéo inscritas as
suas observacdes, bem como os registos térmicos eventualmente exigidos.

2.2. As condicOes gerais de higiene aplicaveis as instalacdes e aos materiais sao
as enunciadas no Capitulo IIl, ponto 2 A do Anexo |.

2.3. As condicdes gerais de higiene aplicaveis ao pessoal sdo as enunciadas no
Capitulo Ill, pontos I1.B, do presente anexo.

24. As operacdes de descabecamento, evisceracdo e filetagem devem ser
efectuadas de acordo com as condicBes de higiene enunciadas no Capitulo IV,
pontos 2, 3 e 4, do presente anexo.

2.5. As operacOes de transformacédo dos produtos da pesca efectuadas a bordo
devem ser de acordo com as condi¢cbes de higiene enunciadas no Capitulo 1V,
pontos 1.2, 1.3, IV e V do presente anexo.

2.6. O acondicionamento e embalagem a bordo dos produtos da pesca devem
ser efectuados de acordo com as condi¢des de higiene enunciadas no Capitulo VI
do presente anexo.

2.7. Armazenagem a bordo dos produtos da pesca deve ser efectuada segundo
as condicbes de higiene enunciadas no Capitulo VII, pontos 1 e 2, do presente
anexo.
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CAPITULO I
Condigoes Durante e Apés o Desembarque

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

2. Na descarga ou no desembarque deve evitar-se a contaminagcao dos produtos da
pesca e assegurar-se que:

a)

b)

c)

a descarga e o desembarque sejam efectuados rapidamente;

0s produtos da pesca sejam rapidamente colocados em ambiente protegido, a
temperatura requerida em funcdo da natureza do produto e se necessario,
debaixo do gelo, nas instalacdes de transporte, de armazenagem, de venda ou
em qualquer outro estabelecimento;

nao sejam utilizados equipamentos e efectuadas manipulacfes susceptiveis de
deteriorar os produtos da pesca.

3. As partes dos edificios das lotas, peixarias e dos mercados grossistas em que 0s
produtos da pesca sao expostos para venda devem:

a)

b)

f)

g)

ser cobertos e dispor de paredes faceis de limpatr,;

dispor de um chao impermeavel, facil de lavar e de desinfectar, disposto de
modo a permitir um escoamento facil da agua e ser munido de um dispositivo
de evacuacao das aguas residuais;

dispor de instalagdes sanitarias com um numero adequado de lavatorios e
retretes com autoclismo, devendo os lavatérios estar equipados com produtos
de limpeza das maos e toalhas de mao de utilizagcéo Unica,

estarem suficientemente iluminados, de modo a facilitar o controlo dos produtos
da pesca previsto no Capitulo V do Anexo I;

estar dispostas de modo tal que os locais para exposicdo e armazenamento
dos produtos da pesca ndo sejam utilizados para outros fins. Os veiculos que
emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a qualidade dos produtos
da pesca ndo devem entrar nas lotas. Os animais indesejaveis ndo devem
penetrar nas lotas;

estar providas de meios de tal modo que as caixas para a descarga dos
produtos devem ser desinfectadas e lavadas regularmente;

ser providas de letreiros colocados de maneira visivel, indicando a proibi¢éo de
fumar, cuspir, beber ou de comer,
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h) dispor de uma instalacdo que permita o abastecimento de 4gua potéavel,

i) dispor de contentores especiais estanques, em materiais resistentes a corrosao
e destinados a receber produtos da pesca impréprios para o consumo humano;

j) dispor de um sistema de seguranca contra incéndios.

4. ApoOs o desembarque ou se for caso disso, a primeira venda, os produtos da
pesca devem ser imediatamente transportados para o seu local de destino nas
condic@es fixadas no Capitulo VII do Anexo |I.

5. Se por véarios motivos ndo forem cumpridas as condi¢cdes enunciadas no ponto 4,
os edificios das lotas em que os produtos da pesca sao eventualmente armazenados
antes de serem postos a venda ou apds a venda e enquanto se aguarda o respectivo
transporte para o local de destino, devem dispor de camaras isotérmicas com
capacidade suficiente, que obedecam as condi¢des fixadas no Capitulo Ill, ponto 1.3 do
Anexo |. Neste caso, os produtos da pesca devem ser armazenados a uma
temperatura préxima da fusédo do gelo.

6. As condicbes gerais de higiene enunciadas no Capitulo Ill, ponto 2, com
excepcao do ponto B. 1.a), do presente anexo, aplicam-se as lotas e mercados
grossistas em que os produtos da pesca sao postos a venda ou armazenados.

CAPITULO I
Requisitos Gerais Exigidos aos Estabelecimentos em Terra

. Condicdes gerais de disposicdo dos locais e dotagcdo de materiais. Os
estabelecimentos devem pelo menos dispor de:

1. Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que a laborag&o possa exercer-
se em condi¢des de higiene adequadas. Os locais de trabalho devem ser concebidos e
dispostos de modo a evitar qualquer contaminacdo do produto e a separar claramente
o sector limpo do sector conspurcado.

2. Nas instalacdes em que se procede a manipulacéo, preparacdo e transformacéao
dos produtos da pesca e derivados:

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

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

c) um tecto facil de limpar;
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d) portas em materiais que ndo se alteram com facilidade e que sejam faceis de
limpar;

e) sistema adequado de ventilacdo e se necessario dispor de um sistema de
evacuacgao dos vapores;

f) umailuminacéo suficiente;

g) um numero suficiente de dispositivos para a limpeza e desinfeccdo das maos.
Nos locais de trabalho e nos lavabos as torneiras ndo devem poder ser
accionadas a mao;

h) dispositivos para limpeza do equipamento, do material e das instalacoes.
3. Nas camaras isotérmicas onde sdo armazenados os produtos da pesca:
a) 0s mesmos requisitos que os previstos nas alineas a), b), ¢), d) e f) do n.° 2;

b) uma instalacdo de poténcia frigorifica suficiente para garantir a manutencao dos
produtos nas condi¢cBes térmicas previstas no presente diploma.

4. Dispositivos adequados de protec¢do contra 0s animais indesejaveis, tais como
insectos, roedores, passaros, etc.

5. Contentores especiais estanques em materiais resistentes a corrosdo e
destinados a receber produtos da pesca ou da aquicultura improprios para 0 consumo
humano e o local destinado a colocar estes contentores, sempre que nao forem
evacuados no final de cada dia de trabalho.

6. Seguranca contra incéndios.

7. Dispositivos e utensilios de trabalho como, por exemplo, mesas de corte,
recipientes, tapetes transportadores e facas, em materiais resistentes a corrosao,
faceis de limpar e desinfectar.

8. Uma instalacdo que permita o abastecimento de agua potavel ou eventualmente
de agua do mar salobra através de um sistema de depuracdo adequado, sob presséao e
em guantidades suficientes; todavia, é autorizada a titulo excepcional uma instalacao
que forneca agua nao potavel para producao de vapores, o combate aos incéndios e o
arrefecimento dos equipamentos frigorificos, na condicdo das condutas instaladas para
o efeito ndo permitirem a utilizagdo dessa agua para outros fins e ndo representarem
qualquer risco de contaminacdo dos produtos, devendo as condutas de agua nao
potavel estar claramente diferenciadas daquelas em que circula agua potavel ou agua
do mar salobra.
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9. Um dispositivo que permita a evacuacao higiénica das aguas residuais.

10. Um ndmero suficiente de vestiarios com paredes e pavimentos lisos
impermeaveis e lavaveis, de lavatérios e retretes com autoclismo, mas estas Ultimas
ndo devem abrir directamente para os locais de trabalho; os lavatérios devem estar
equipados com produtos de limpeza das maos, bem como de toalhas de méo de
utilizacdo Unica e as torneiras dos lavatérios devem estar dispostas de modo tal que
nao possam ser accionadas a mao.

11. De um local suficientemente adaptado, que feche a chave, a disposicdo exclusiva
do servico de inspecgdo, se a qualidade de produtos tratados requer a sua presenca
regular ou permanente.

12. Equipamentos adequados para a limpeza e desinfeccdo dos meios de transporte,
mas esses equipamentos ndo sao obrigatorios no caso de existirem disposicfes que
imponham a limpeza e desinfeccdo dos meios de transporte em locais oficialmente
aprovados pela autoridade competente.

13. Nos estabelecimentos em que sao mantidos animais vivos, tais como crustaceos
e peixes, uma instalacdo adequada que permita as melhores condicdes de
sobrevivéncia possiveis, alimentada por agua de qualidade suficiente para néao
transmitir aos animais organismos ou substancias nocivas.

14. Recipientes estanques em que devem ser colocados os desperdicios, equipados
com tampa e faceis de limpar e desinfectar caso ndo existam equipamentos especiais
para a remocao constante dos desperdicios, que ndo devem acumular-se nos locais de
trabalho. Os desperdicios devem ser removidos continuamente ou sempre que 0S
contentores estiverem cheios e no minimo no fim de cada dia de laboracdo. Os
recipientes, contentores e/ou local destinado aos desperdicios devem ser
cuidadosamente limpos e se necessario desinfectados apos cada utilizacdo. Os
desperdicios armazenados ndo devem constituir uma fonte de contaminagéo para o
estabelecimento ou incbmodo para a vizinhanca.

Il. Condicdes gerais de higiene.
A. Condicdes gerais de higiene aplicaveis as instalacdes e aos materiais:
a) o chado, as paredes, o tecto e as divisérias, o material e 0s instrumentos
utilizados para a laboracdo dos produtos da pesca devem ser mantidos num

bom estado de limpeza e de conservagdo, de modo a ndo constituirem uma
fonte de contaminacgéo dos produtos;
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deve proceder-se a destruicdo sistematica de roedores, insectos e qualquer
outro parasita nos locais ou nos materiais e 0s raticidas, insecticidas,
desinfectantes ou quaisquer outras substancias potencialmente toxicas devem
ser guardados em locais ou armarios que fechem a chave. A sua utilizacdo néao
devera causar riscos de contaminacgdo para os produtos;

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

os detergentes, desinfectantes e substancias similares devem ser autorizados
pelo Ministério da Saude e utilizados de modo a que o equipamento, o material
e 0s produtos ndo sejam afectados.

CondicOes gerais de higiene aplicaveis ao pessoal.

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

a)

b)

d)

f)

0 pessoal deve vestir uniforme de trabalho adequado, limpo e usar uma toca
limpa que envolva completamente o cabelo, aplicando-se esta exigéncia as
pessoas que manipulam os produtos da pesca sujeitos a contaminacao;

para os que trabalham em zonas frias (junto as camaras e taneis de
congelacao) devem usar uniforme de frio apropriado;

o pessoal que trabalha no manuseamento e preparacéo dos produtos da pesca
deve lavar as maos sempre que recomece a trabalhar, devendo os ferimentos
nas maos ser cobertos com um penso estanque;

o0 pessoal ndo deve executar actos que ponham em risco a qualidade dos
alimentos, nomeadamente espirrar, assoar 0 nariz, cuspir, escovar, colocar
dedos na boca, roer unhas, etc;

por ocasido do seu recrutamento, todas as pessoas deverdo comprovar,
mediante atestado médico, que nada se opde a sua colocagdo e ser
submetidas a exames peridédicos pelo menos duas vezes por ano e ser
afastado das areas de producdo/manipulacéo, caso seja portador de doencas
transmissiveis ou possua ferimentos expostos e/ou lesdes cutaneas;

qualquer visitante incluindo trabalhadores, quando visitam ou entram em areas
de producdo durante o periodo laboral, devem cumprir com as regras de
higiene e estar trajados com uniforme limpo e apropriado, providenciado pela
fabrica;

Péagina 26/43

06-01-2009/17:20:10/decreto_40-06.doc/PPG



projecto
portal do
governo

g) deverd afixar-se em locais apropriados as regras de procedimentos escritas
sobre a necessidade dos manipuladores manterem habitos de higiene como
lavagens das maos, asseio corporal, etc; os manipuladores, se for caso disso,
devem manter-se barbeados, com o bigode aparado e limpo e o cabelo de

igual modo limpo e coberto.
C. Formacéo profissional do manipulador.

1. O manipulador deve ser capacitado, antes da sua admissdo, de modo a ter
consciéncia da sua responsabilidade em relacdo a saude e seguranca dos
consumidores.

2. No programa de formacéo deverdo ser ministradas noc¢des basicas sobre higiene
pessoal, saneamento dos locais de manipulacao, controlo do uso de aditivos, cuidados
no uso de substancias quimicas utilizadas na higienizacdo, sanitizacdo, desinfecgéo e
registo de pontos criticos de controlo.

CAPITULO IV
Condigoes Especiais Aplicaveis a Manipulagao dos Produtos da Pesca e da
Aquicultura nos Estabelecimentos em Terra

. Requisitos aplicaveis aos produtos frescos.

1.  Quando os produtos refrigerados nao acondicionados ndo forem distribuidos,
expedidos, preparados ou transformados imediatamente apds a sua chegada ao
estabelecimento, devem ser armazenados sob gelo na camara de refrigeracdo do
estabelecimento.

1.° — Deve ser readicionado gelo sempre que necesséario; o gelo utilizado, com ou
sem sal, deve ser fabricado a partir de agua potavel ou dgua do mar salubre
armazenado em condi¢c@es higiénicas em contentores concebidos para esse efeito.

2.° — Os produtos frescos pré-embalados devem ser refrigerados com gelo ou por
um aparelho de refrigeragdo mecanica que permita obter condicbes de temperatura
similares.

2. As operagbes como descabecamento e a evisceragdo, se nao tiverem sido
efectuadas a bordo, devem ser efectuadas de modo higiénico; os produtos devem ser
lavados com agua potavel ou agua do mar salubre em abundancia, imediatamente a
seguir a essas operacoes.
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3. As operagbes como filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a
contaminagdo ou a conspurcacdo dos filetes e das postas, a realizar-se num local
diferente do que é utilizado para o descabecamento e evisceracdo. Os filetes e postas
nao devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo necessario para a
sua preparacdo e devem ser protegidos das contaminacfes através de uma
embalagem adequada.

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

5. Os recipientes utilizados para distribuicAo ou armazenagem dos produtos da
pesca e da aquicultura frescos devem ser concebidos de modo a garantir que os
produtos sejam preservados de contaminag¢do e conservados em boas condicbes de
higiene e de modo a permitir nomeadamente um escoamento facil da 4gua de fuséao.

ll. Condicdes aplicaveis aos produtos congelados.
1.  Os estabelecimentos devem possuir:

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

b) instalacdes com uma poténcia frigorifica suficiente para que os produtos sejam
mantidos nos locais de armazenagem a uma temperatura nao superior a
prevista no presente regulamento, independentemente da temperatura exterior.

Unico: — Por imperativos técnicos ligados ao método de congelacdo e a
manutencdo destes produtos, para os peixes inteiros congelados em salmoura e
destinados ao fabrico de conserva, podem ser toleradas temperaturas mais
elevadas que as previstas pelo presente regulamento, ndo podendo no entanto
ultrapassar 9°C.

2. Os produtos frescos a congelar ou ultracongelar devem satisfazer o disposto no
ponto | do presente capitulo.

3. Os locais de armazenagem devem estar equipados com um dispositivo registador
de temperatura, colocado de modo a poder ser facilmente consultado. A parte termo
sensivel do termdémetro deve estar colocada na zona em que se verifique a
temperatura mais elevada.

Unico: — Os gréficos de registo da temperatura devem ser mantidos & disposic&o
das autoridades responsaveis pelo controlo, pelo menos durante o periodo de
conservacao dos produtos.
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lll. Condicdes aplicaveis aos produtos descongelados. Os estabelecimentos que
procedam a descongelacdo devem obedecer aos seguintes requisitos:

1. A descongelacdo dos produtos da pesca e da aquicultura deve efectuar-se em
condicbes de higiene adequadas; deve evitar-se a contaminagdo e deve existir um
escoamento eficaz da agua de fusdo. Durante a descongelacdo, a temperatura dos
produtos ndo deve aumentar de modo excessivo.

2. Apls a descongelacdo, os produtos devem ser manipulados de acordo com as
condi¢cBes enunciadas no presente diploma. Caso sejam preparados ou transformados,
as operagfes em questdo devem realizar-se o mais rapidamente possivel. Se esses
produtos forem directamente colocados no mercado, devem constar na embalagem
uma indicacdo claramente visivel de que se trata de produto descongelado, em
conformidade com a legislagcdo em vigor.

IV. Condicdes aplicaveis aos produtos transformados.

1. Os produtos frescos, congelados ou descongelados utilizados para a
transformacdo devem satisfazer os requisitos enunciados nos pontos I, 1l e Ill do
presente capitulo.

2. Caso seja aplicado um tratamento destinado a inibir o desenvolvimento de micro-
organismos patogénicos ou se esse tratamento constituir um elemento importante,
deve ser cientificamente reconhecido.

Unico: — O responséavel pelo estabelecimento deve manter um registo de que
conste a mencdo dos tratamentos aplicados. E importante registar e controlar a
duracéo e a temperatura de um tratamento pelo calor, a concentracéo de sal, o PH
e o teor de agua em funcgéo do tipo de tratamento utilizado. Os registos devem ser
mantidos a disposicdo da autoridade competente, durante um periodo pelo menos
igual ao de conservacao do produto.

3. Os produtos em relacdo aos quais sO6 se garante a conservacao por um periodo
limitado, apos aplicacdo de um tratamento, tal como salga, fumagem, secagem ou
marinada, devem possuir na embalagem uma inscricdo claramente visivel com
indicac&o das condi¢cdes de armazenagem em conformidade com as normas.

4. Conservas.
4.1. No fabrico de produtos da pesca e da aquicultura que sejam esterilizados em
recipientes hermeticamente fechados, sem prejuizo das condi¢cdes estabelecidas
nos anteriores n.°s 1, 2 e 3, deve velar-se para que:
a) a agua utilizada para a preparagdo de conservas seja agua potavel;
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b) o tratamento térmico seja aplicado segundo um processo valido, definido
segundo critérios importantes, tais como tempo de aquecimento, a
temperatura, o enchimento, o tamanho dos recipientes, etc., dos quais se
mantera um registo. O tratamento térmico aplicado deve poder destruir ou
desactivar germes patogénicos, bem como os esporos dos microorganismos
patogénicos.

Unico: — O equipamento do tratamento térmico deve possuir dispositivos de
controlo destinado a permitir verificar se os recipientes foram efectivamente
submetidos a um adequado tratamento térmico. Apds o tratamento térmico, o
arrefecimento dos recipientes deve ser efectuado com agua potavel, sem prejuizo
da presenca de eventuais aditivos quimicos utilizados em conformidade com as

boas praticas tecnoldgicas, a fim de impedir a corrosdo da aparelhagem e dos
contentores.

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

1. — Testes de incubacao. A incubacgéo deve realizar-se a 37°C durante 7 dias ou

a 35°C durante 10 dias ou utilizando uma combinacéo equivalente.

2.° — Exames microbiolégicos do contetdo e dos recipientes no laboratério do
estabelecimento ou noutro laboratério aprovado.

d) sejam colhidas amostras da producdo diaria, a intervalos previamente
determinados, para garantir a eficacia da selagem ou de qualquer outro meio
de fecho térmico;

e) sejam efectuados controlos para verificar se 0s recipientes ndo estao
danificados;

f) todos os recipientes submetidos a um tratamento térmico em condi¢ces
praticamente idénticas receba um codigo de identificacdo do lote, em
conformidade com o procedimento previsto no artigo 20.° do presente
regulamento;

g) as conservas sejam submetidas a testes de observacdo antes da sua
comercializacéo;

h) o fabricante mande efectuar regularmente controlos microbiolégicos da sua
producdo, obedecendo as normas a estabelecer nos termos do Capitulo IV,
ponto 1V, do presente anexo;

i) o0s recipientes e embalagens provenham de fabricas autorizadas e devem
apresentar um certificado de aptidao para uso alimenticio.
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5. Polpa de peixe:

A polpa de peixe, obtida por separacdo mecanica das espinhas, deve ser
fabricada nas condicfes seguintes:

a)

b)

a separacdo mecanica deve ocorrer sem tardar apos a filetagem, utilizando
matérias-primas sem visceras. Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem
ser previamente eviscerados e lavados;

as maguinas devem ser limpas com frequéncia e pelo menos de duas em duas
horas;

apos o fabrico, a polpa deve ser congelada o mais rapidamente possivel ou
incorporada em produtos destinados a congelacao e/ou a serem submetidos a
um tratamento estabilizador.

6. Fumagem:

As operacdes de fumagem devem ser efectuadas num local separado ou numa
instalacdo especial, equipados, se necessario, de um sistema de ventilacdo que
impeca que os fumos e o calor de combustéo afectem as restantes instalacdes e locais
onde sdo preparados, transformados ou armazenados os produtos da pesca nas
seguintes condicdes:

a)

b)

c)

0s materiais utilizados para producéo de fumo destinado a fumagem do peixe
devem ser armazenados em local separado do local de fumagem e devem ser
utilizados de modo a ndo contaminar os produtos;

deve ser proibida a producdo de fumo por combustdo de madeira pintada,
envernizada, colada ou que tenha sofrido qualquer tipo de tratamento de
preservacao quimica;

ap6s a fumagem e antes de serem embalados, os produtos devem ser
arrefecidos rapidamente a temperatura requerida para a sua conservacao.

7. Salga:

a)

b)

as operacOes de salga devem ser efectuadas em locais diferentes e
suficientemente afastados daqueles em que sdo efectuadas as demais
operacgoes;

o sal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e

armazenado de modo a evitar a contaminagado e ndo devera ser utilizado mais
de uma vez;
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c) as cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte
de poluicdo durante o processo de salmoura;

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

8. Produtos de crustaceos e de moluscos cozidos:
Os crustaceos e moluscos devem ser cozidos da seguinte forma:

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

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

c) o fabricante deve mandar efectuar regularmente controlos microbiolégicos da
sua producéo, obedecendo as normas a estabelecer nos termos do Capitulo V,
pontos 1 e 2, do Anexo |.

V. Condi¢des aplicaveis aos parasitas.

1. Durante a producgéo e antes de estarem disponiveis para o consumo humano, o
peixe e os produtos de peixe devem ser submetidos a um controlo visual, tendo como
objectivo a deteccéo dos parasitas visiveis.

2. Os peixes manifestamente parasitados ou as partes de peixe manifestamente
parasitadas que foram retiradas ndo devem ser colocados no mercado para consumo
humanao.

3. O controlo visual é feito por amostragem, abrangendo um namero representativo
de unidades.

4. Os responsaveis dos estabelecimentos em terra, bem como as pessoas
qualificadas a bordo dos barcos-fabrica determinardo, em funcdo da natureza dos
produtos da pesca e da aquicultura, da sua origem geografica e do fim a que se
destinam, a extenséao e frequéncia dos controlos previstos no ponto 3.
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5. Durante o processo de producéo, 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
evisceracao utilizado, o controlo visual deve efectuar-se:

a) em caso de evisceracao manual, de forma continua pelo operador no momento
da separacao das visceras e da lavagem;

b) em caso de evisceracdo mecéanica, por amostragem e deve incidir sobre um
namero representativo de unidades, que ndo pode ser inferior a uma dezena
por lote.

6. O controlo visual dos filetes ou das postas de peixe deve ser exercido por
pessoas qualificadas aquando da preparacéo, apés a filetagem ou corte. Quando nao é
possivel um exame individual, devido ao tamanho dos filetes ou as operacbes de
filetagem, deve estabelecer-se um plano de amostragem, que deve ficar a disposicao
das autoridades competentes, de acordo com o disposto no ponto 1 do artigo 12.° do
presente regulamento. Sempre que a observacdo dos filetes a transparéncia for
possivel do ponto de vista técnico, esta deve ser incluida no plano de amostragem.

7. O peixe e produtos da pesca enumerados no ponto 9 e destinados a ser
consumidos sem transformacdo devem, além disso, ser sujeitos a um tratamento de
congelacdo a uma temperatura igual ou superior a 20°C no interior do peixe durante um
periodo de pelo menos 24 horas. Esse tratamento por congelacdo deve aplicar-se ao
produto cru ou ao produto acabado.

8. Estardo sujeitas as condi¢cdes enunciadas no ponto 8 os peixes e produtos de
peixe seguintes:

a) carapau, cavala, corvina e sardinela, se tiverem de ser tratadas por um
processo de fumagem fria durante o qual a temperatura no interior do peixe é
de menos de 60°C;

b) carapau em marinada e/ou salgado, sempre que o tratamento aplicado seja
suficiente para matar as larvas de nematodos.

9. A lista de espécies feita nas alineas a) e b) do numero anterior da presente lista
pode ser alterada a luz dos dados cientificos de acordo com o procedimento previsto
no artigo 20.° do presente regulamento e de acordo com 0 mesmoO pProcesso, Sao
fixados os critérios que devem permitir os tratamentos considerados como suficientes
ou insuficientes para matar os nematodos.

10. Os fabricantes devem assegurar-se que 0s peixes e 0s produtos da pesca estao
conforme o presente diploma.
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11. Os produtos da pesca devem, aquando da sua colocagcdo no mercado, ser
acompanhados de um certificado do fabricante que indique o tipo de tratamento a que
foram submetidos.

CAPITULO V
Controlo Sanitario e Inspecg¢ao das Condigoes de Producao

A. Inspeccéo geral:

O processo de controlo e de inspeccao deve incluir nomeadamente:
1. O controlo das condicBes higiénicas dos barcos de pesca, estabelecimentos,
mercados grossistas, lotas, portos ou outros locais onde ocorre actividade de

tratamento e transportacédo de pescado;

2. O controlo ao processo de manuseamento e processamento, embalagem,
rotulagem e conservacao dos produtos da pesca;

3. O controlo das condi¢cdes de desembarque e primeira venda;

4. O estado de limpeza dos locais, instalagdes e instrumentos, bem como a higiene
do pessoal,;

5. O controlo anual dos estabelecimentos e barcos, para verificar, em especial se as
condi¢cBes de aprovacao continuam a ser respeitadas.

B. Requisitos especificos.
1.  Controlos organolépticos:

1.1. Cada lote de produtos da pesca deve ser apresentado a inspeccéo da autoridade
competente no momento de desembarque ou antes da primeira venda para verificar se
sao préprios para consumo humano.

Essa inspeccdo consiste numa avaliacdo organoléptica efectuada por
amostragem.

1.2. Considera-se que os produtos da pesca que respeitem, no que se refere as
condicbes de frescura, as normas comuns de comercializacdo, satisfazem as
exigéncias organolépticas necessarias ao cumprimento das prescricbes do presente
regulamento.
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1.3. Caso a avaliacdo organoléptica revele que os produtos da pesca ndo sao 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.

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

2. Controlos parasitarios:

2.1. Antes de estarem disponiveis para consumo humano, o peixe e o0s produtos de
peixe devem ser submetidos a um controlo visual por sondagem, tendo como objectivo
a deteccdo de parasitas visiveis.

2.2. O peixe ou as partes de peixe, com parasitas evidentes que foram retirados, néo
devem ser colocados no mercado para o consumo humano.

2.3. As modalidades do controlo referido no 2.1 seréo fixadas de acordo com o artigo
20.° do presente regulamento e demais legislagdo em vigor aplicavel.

3. Controlos quimicos:

3.1. Devem ser colhidas amostras que sao submetidas a exames laboratoriais para
controlos quimicos dos respectivos parametros estabelecidos nos termos do artigo 20.°
do decreto de que € parte integrante o presente anexo.

3.2. Contaminantes presentes no meio aquatico:

hY hY

Sem prejuizo da regulamentacdo relativa & proteccdo e a gestdo das aguas,
nomeadamente no que respeita a poluicdo do meio aquatico, os produtos da pesca e
da aquicultura ndo devem conter nas suas partes comestiveis contaminantes presentes
no meio aquatico, tais como metais pesados e substancias organohalogénicas numa
quantidade tal que faca com que a ingestdo alimentar calculada exceda as doses
diarias ou semanais admissiveis para o homem. Deve ser estabelecido pela autoridade
competente um plano de inspeccdo para controlar a taxa de contaminacdo dos
produtos da pesca e da aquicultura.

3.3. Os planos de colheita de amostras de produtos da pesca, frescos ou congelados,
sao definidos pela autoridade competente atendendo, por um lado, aos resultados dos
controlos nacionais e dos planos de fiscalizacédo e, por outro lado, aos factores que
sejam definidos para o efeito em regulamento aprovado por decreto executivo conjunto
dos Ministros das Pescas e da Saude nos termos do artigo 20.° do decreto de que é
parte integrante o presente anexo.
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3.4. De acordo com o procedimento previsto no artigo 20.° do presente regulamento,
serdo adoptados os métodos de colheita de amostras e de analises para o controlo
oficial dos teores de chumbo, cadmio e 3 monocloropropano-1, 2-diol (3-MCPD)
presentes nos produtos da pesca.

4. Controlos microbioldgicos e de toxicidade:

Poderdo ser fixados, caso seja necessario para a proteccdo da saude publica,
critérios microbioldgicos e do grau de toxicidade que incluirdo planos de colheita de
amostras e meétodos de andlises aprovadas por decreto executivo conjunto dos
Ministros das Pescas e da Saude, de acordo com o artigo 20.° do decreto de que é
parte integrante o presente anexo.

CAPITULO VI
Embalagem e Etiquetagem dos Produtos

l. Embalagem dos produtos.

1. A embalagem deve ser efectuada em condi¢cdes de higiene satisfatérias, de forma
a evitar a contaminacgao dos produtos da pesca.

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

a) ndo devem poder alterar as caracteristicas organolépticas das preparacdes e
dos produtos da pesca;

b) devem ser de uma solidez suficiente para assegurar uma proteccao eficaz dos
produtos da pesca.

3. O material de embalagem ndo pode ser reutilizado, com excepcao de
determinados recipientes especiais, de materiais impermeaveis, lisos e resistentes a
corrosdo, faceis de limpar e desinfectar, que podem ser reutilizados apos a limpeza e
desinfeccdo. O material de embalagem utilizado para os produtos frescos mantidos
sobre gelo deve permitir o escoamento da agua de fuséo do gelo.

4. Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizacdo, ser armazenados
numa zona separada da zona de producdo, ser protegidos da poeira e da
contaminagao.
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Il. Etiguetagem dos produtos.

1. Sem prejuizo da restante regulamentacéo relativa a rotulagem, deve ser possivel
identificar, para efeitos de inspeccéo, a origem dos produtos da pesca colocados no
mercado, através da marcacdo do codigo de identificacdo ou dos documentos de
acompanhamento.

2. Para efeitos do disposto no niumero anterior devem figurar na embalagem ou nos
documentos de acompanhamento as seguintes informacoes:

a)

b)

c)
d)
e)

f)

g)
h)

pais de expedicao;

a identificacdo do estabelecimento através do niumero de autorizacdo sanitaria
gue sera atribuido pela autoridade competente;

nome do produto especificando o tratamento tecnolégico;

peso liquido;

peso bruto;

em produtos que contenham mais de um ingrediente, deve constar na
embalagem a lista completa dos ingredientes e da proporcdo no caso de

produtos que contenham mais do que um;

nome e endereco da empresa;

data de fabrico e de expiracéo.

3. Todos os produtos transformados e/ou embalados em estabelecimentos
localizados no territdrio nacional ou em barcos que operam na zona econdémica de
Angola devem ser declarados no rétulo como produto de Angola.
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CAPITULO VII
Armazenagem e Transportagao

1. Os produtos da pesca devem, durante a armazenagem e o transporte, ser
mantidos as temperaturas fixadas pelo presente regulamento, em especial nos
seguintes termos:

a) os produtos da pesca frescos ou descongelados devem ser mantidos a
temperatura do gelo fundente;

b) os produtos da pesca congelados, com excepcado do peixe congelado em
salmoura e destinado ao fabrico de conservas, devem ser mantidos a uma
temperatura estavel de 18°C ou inferior, em todos os pontos do produto,
eventualmente com breves subidas de 3°C no maximo, durante o transporte;

¢) os produtos transformados devem ser mantidos a temperaturas especificadas
pelo fabricante ou, sempre que as circunstancias o exigirem, fixadas de acordo
com o presente diploma.

2. Sempre que os produtos da pesca congelados forem transportados de um
armazém para um estabelecimento autorizado para ai serem descongelados a
chegada com vista a uma preparacdo e/ou a uma transformacédo e a distancia a
percorrer for curta, ndo excedendo 50 quilémetros ou uma hora de trajecto, a
autoridade competente pode conceder uma derrogacdo as condi¢cdes do segundo
travessao do n.° 1.

3. Os produtos da pesca e da aquicultura nado podem ser armazenados
conjuntamente com outros produtos susceptiveis de afectar a sua salubridade ou de os
contaminar, nem processados em locais onde se encontram produtos que nao tenham
sido embalados de modo a garantir uma proteccao satisfatéria.

4. O pescado embalado em caixas deve ser colocado sobre estrados, de modo que
0 mesmo nao entre em contacto com o chéo; tratando-se da arrumacéo dos estrados
nas camaras de conservacao deve ser de tal forma que ndo estejam em contacto com
0 tecto nem com as paredes, deixando entre os lotes um espaco suficiente para a
circulacao de ar e pessoas, devendo-se observar as seguintes distancias:

a) distancia de estrados em relacdo as paredes: 25cm a 50cm;

b) distancia de estrados em relacéo ao tecto: 25cm.
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5. Os meios de transporte utilizados para transportagdo dos produtos da pesca
devem ser concebidos e equipados de modo a que as temperaturas exigidas pelo
presente regulamento possam ser mantidas durante todo o periodo de transporte e
observar-se o seguinte:

a) se for utilizado gelo para refrigeracdo dos produtos, deve ser assegurado o
escoamento da agua de fusdo de modo a evitar que a agua em causa
permaneg¢a em contacto com os produtos;

b) o acabamento das superficies interiores dos meios de transporte deve ser
concebido de modo a néo prejudicar a salubridade dos produtos da pesca;

c) as superficies interiores devem ser lisas e faceis de limpar e desinfectar.

6. Os meios de transporte utilizados para os produtos da pesca ndo podem ser
utilizados para o transporte de outros produtos susceptiveis de afectar ou contaminar
0s produtos da pesca, excepto se uma limpeza em profundidade seguida de uma
desinfeccdo poderem fornecer todas as garantias de ndo contaminagcédo dos produtos
da pesca.

7. Os produtos da pesca ndo podem ser transportados em veiculos ou contentores
gue nédo estejam limpos e desinfectados.

8. As condicdes de transporte de produtos da pesca colocados no mercado no
estado vivo ndo devem ter um efeito negativo sobre esses produtos.
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ANEXO Il
(a que se refere o da alinea a) n.° 1, do artigo 13.° do decreto que antecede)

Normas minimas de higiene aplicaveis aos produtos da pesca e da aquicultura
obtidos a bordo dos barcos de pesca

CAPITULO |
Condigoes Gerais de Higiene Aplicaveis aos Produtos da Pesca e da Aquicultura
a Bordo dos Navios de Pesca

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

2.  No momento da sua utilizacdo, as partes dos barcos ou recipientes reservados a
armazenagem dos produtos da pesca devem encontrar-se em perfeito estado de
limpeza e, designadamente, ndo podem ser susceptiveis de conspurcacao pelo
carburante utilizado para propulsdo do barco ou pelas aguas residuais dos fundos dos
barcos.

3. Logo que cheguem a bordo, os produtos da pesca devem ser colocados ao abrigo
de qualquer contaminacéo e retirados o mais rapidamente possivel a accéo da luz solar
ou de gqualquer outra fonte de calor. Quando forem lavados, a agua utilizada deve ser
agua potavel que obedeca aos requisitos estabelecidos no presente regulamento, no
artigo 9.°, ou agua do mar salubre de forma a ndo prejudicar a sua qualidade ou
salubridade.

4. Os produtos da pesca devem ser manipulados e armazenados de modo a evitar o
seu esmagamento. A utilizacdo de instrumentos perfurantes é tolerada para a
deslocacéao de peixes de grandes dimensdes ou de peixes que apresentem um risco de
ferimento para o manipulador, desde que a carne destes produtos nao sofra
deterioracao.

5. Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos mantidos em estado vivo,
devem ser submetidos a accdo do frio o mais rapidamente possivel apdés a sua
colocacdo a bordo. Todavia, em relagdo aos barcos em que a aplicacdo do frio ndo é
realizavel do ponto de vista pratico, os produtos da pesca nao devem ser conservados
a bordo mais de oito horas.
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6. Quando é utilizado gelo para a refrigeracdo dos produtos, deve ser fabricado com
agua potavel ou com agua do mar salubre. Antes da sua utilizacdo, o gelo deve ser
armazenado em condicGes que ndo permitam a sua contaminacao.

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

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

9. Os equipamentos utilizados para evisceragéo, o descabegcamento e a retirada das
barbatanas, os recipientes, utensilios e aparelhos diversos em contacto com o0s
produtos da pesca serdo constituidos ou revestidos por um material impermeavel,
imputrescivel, liso, facil de limpar e desinfectar. No momento da sua utilizacdo, devem
estar em perfeito estado de limpeza.

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

CAPITULO Il
Condigoes Suplementares de Higiene Aplicaveis aos Barcos de Pesca

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

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

3. A disposicdo dos porbes devera ser de molde a evitar que a agua de fuséo do
gelo entre em contacto com os produtos da pesca.
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4. Os recipientes utilizados para armazenagem dos produtos devem permitir
assegurar a sua conservacdo em condicdes de higiene satisfatérias e,
designadamente, permitir 0 escoamento da agua de fusdo do gelo. No momento da sua
utilizacdo, devem encontrar-se em perfeito estado de limpeza.

5. O convés de trabalho, o equipamento e os pordes, cisternas e contentores serao
limpos apds cada utilizacdo. Para o efeito, utilizar-se-a quer agua potavel, quer adgua do
mar salubre. Sempre que necessario, proceder-se-a a uma desinfec¢do, combate dos
insectos ou desratizacao.

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

7. Quando os produtos da pesca sdo congelados a bordo, esta operacdo deve
realizar-se nas condicdes fixadas no Capitulo IV, rubrica Il, pontos 1 e 3, do Anexo | do

presente regulamento. Em caso de congelagdo em salmoura, esta ndo deve constituir
uma fonte de contaminacgé&o para os produtos da pesca.

8. Os barcos equipados para a refrigeracdo dos produtos da pesca em agua do mar
refrigerada através do gelo (CSW) ou através de meios mecanicos (RSW) devem
satisfazer as seguintes condicoes:

a) as cisternas devem estar equipadas com uma instalacdo adequada para o
enchimento e o esvaziamento da agua do mar e de um sistema que assegure
uma temperatura homogénea nas cisternas;

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

¢) o funcionamento do sistema de cisterna ou de contentor deve assegurar uma
taxa de arrefecimento que garanta que a mistura de peixe e agua do mar atinja
3°C, no méximo seis horas apos a mudanca e 0°C, no maximo apos 16 horas;

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

e) os registos das temperaturas das cisternas devem indicar claramente a data e
0 numero da cisterna.

f) Devem ser mantidos a disposi¢ao incumbida do controlo.
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9. A autoridade competente mantera actualizada, para efeitos de controlo, uma lista
dos barcos equipados de acordo com o0s pontos 7 ou 8, com exclusédo, todavia, dos
barcos que disponham de contentores amoviveis que, sem prejuizo do disposto no
ponto 5, segunda fase, Anexo |, ndo exercam regularmente as operacdes de
conservacao dos peixes em agua do mar refrigerada.

10. Os armadores ou seus representantes devem tomar todas as disposicOes
necesséarias para afastar do trabalho e da manipulacdo dos produtos da pesca as
pessoas susceptiveis de 0s contaminar, até que se prove que essas pessoas o0 podem
fazer sem perigo. A vigilancia médica das pessoas em causa € objecto da legislacao
em vigor em Angola.
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