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PRESIDENGA DA REPUBLICA

Despacho n.” 22/06
de M) do Jonbo
Tendo em vista a realizacio de um Projecto de Explo-

ragio Mineiro de Cobre ng regifio de Tetelo-Mavoio e
Bembe na Provincia do Ulige;

Considerando a necessidade de se estudar a viabilidade
$enica, econdmice e financeira do referldo projecto, bem
como proceder ao levantamento das infra-estruturas neces-
sdrias para o seu desenvolvimento;

Assim, nog termos do artigo 74.° da Lei Constitacional,
determing:

1. B eriada a Comissdo Interministerial para o Desen-
volviments do Prajecto de Cobre da Regifio de Tetslo-
-Mavoio ¢ Bembe, Provincia do Ulge, que serd coordenada
pelo Vice-Ministro das Finangas e integra as seguintes enti-
dades:

Fr Assessor Exondmico do Presidente da Rep(blica;
£} Assessor Econdmico do Primeito Ministro.

2. Incombe & comissio ora crieds 2 realizagio, no prazo
de 90 dias, das seguintas tarefas:

a) identificaco dentro das infra-estruturas de apoic,
o3 segmentos dedicados exclusivamentes ao pro-
Jectn mineiro, tais como:

Segmento fermovidrio, apenas servido pelo pro-
jeoto;

Segmento rodovifrio (estradas & pontes), apenas
servidas pelo projecis;

Segmento cléctrico (poténeia especifica & linhas
de transmissEo) apenas para a zona do pro-
jecto;

Terminal portufrie mineiro;

Outras.

) identificagio dentro das infra-estruturas de apeio
dos segmentos comung para servigo plblico ¢
apoio A exploragiio mineira;

¢) levantamento de estudos & projectos e curso que
podem viabilizar os projectos mineiros do Ulige,
Tetelo-Mavoio & Bembe, como:

Projecto do Grande Porto do Soyo;
Projectos efou obras de estradas.
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d) estabelecimento dos termos de referéncia para a
negociagio com & futura concessiondria, que
deverd incluir, entre outros aspectos, os seguin-
tes:

{ financizmento com priprio risco dos encarges de
pesquisa para determinar o potencial mineiro, definindo
o volume, tempo dtil de exploragio & o periodo para o inf-
cic da exploragio, incluindo os estudos & projectos das
infra-estruturas dedicadas ao uso exclusivo dos projectos
mineires, que, em caso de viabilidade econdmica, o mes-
mas serdo reembolsados com os recursos explorados, mas
em caso de nllo haver viabilidade, nfio se reembolsa, nos
termos da Lei de Minas,

O financiamento dos encargos com o estudo € projectos
para a5 infra-gstruturas destinadas ao servigo pdblico e ao
apoio & exploragio mineira (segmento comum) & ser reali-
zado por uma entidade independente, incluinde & determi-
nagio da sua viabilidade econdmica, cufo valor deverd ser
suportado pelos imposios com a exploraghio ou com ¢ pri-
prio mineire da parte correspondente ao Estado, no caso de
haver viabilidade econdmica, caso niio, o Estado Angolaro
deverd reembolsar o financiamento, emitindo para o efeito
uma carta de conforto.

O financiamento dos encargos com a execucio dos pro-
jectos das infra-estruturas de apoio geral dedicadas e de uso
comum nas modalidades referidas no primeiro ponto desta
alines.

3. O coordenador da comissfio pode solicitar a inter-
venglo de especialistas parn participarem dos frabalhos da
comissio sempre que necessrio.

4. Estz despacho entra em vigor na data da sua publi-
cagio.

Publique-se.
Luanda, aos 19 de Junho de 2006.

O Presidettte da Repiiblica, Jos# EoUaRDG DCS SANTOS,

CONSELHO DE MINISTROS

Decretn n.” 4006
e M de Junho

Qs peixes ¢ outras espécies comestiveis da fauna agué-
tica s3o fecilmente susceptivels de deteriorglio apds o
caphrra, assim como acumular toxinas ¢ perigar & safide do
consumidor;

Q conserno de produtos da pesca ou da aquicultura em
mau ¢stado de sglubridade, ainda que a alteragiiv se mostre
numa fase incipiente, pode causar Doencas Transmitides
por Alimentos (DTA), incluindo toxi-infecgBes alimentares,
cuja ocorréneia pode ¢ deve ser prevenida e evitada com o
estabelecimento & a observiincia dos requisitos de qualidade
€ seguranca higio-sanitéria, niic 6 dos referidos produtos,
mas também dos respectivos mefos e procedimentos que
stto utitizados ou cbservados desde o seu cultivo ou captura
até & respectiva colocagio 3 disposi¢o do consumidor;

Em Angola, a qualidade da produgfio ¢/ou da solocagio
no mercado dos produtos da pesca ¢ da aquicultura carece
de melhoria substancial, parz a qual se tem revelado insufi-
ciente ou ineficaz alguma regulamentagiio dispersa e pro-
duzida a propdsito pes (ltimos anos. Neste sentido, a Lei
dos Recursos Bioldpicos Aquiticos, na alfnes g) don.” I do
artigo 175.* estabelece, entre as obrigagties do Estado, o
dever do Governo wprevenir riscos para & satide dos con-
sumidores, em especial controlando a sanidade e a quali-
dade» dos produtos dz pesca e da aquicuftura;

Aggim, convindo normar e disciplinar as actividades que
assegurem uma boa gualidade higio-sanitdria dos pradutos
da pesca e da aguicultura, incluindo o5 destinados para
exportagio;

Nos termos das disposicdes combinadas da alinea 4 do
artigo 112.° & do artigo 113.°, ambes da Lei Constitucional,
o Governo decreta o seguinge:

CAPITULO I
DisposicBes Gerals

ARTHGO 1*
{Definiches)

Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

1. Aditivos alimentares, as substincias naturais cu arti-
ficiais, com ou sem valor nuiritivo, que se adicionam
intencionalinents aos produtos, para melhorar determinada
caracterfstics, tais como a cor, 0 sabor, a constituigio, a
humnidade, a estabilidade, a ajuder o processo de prepa-
raghio, & tornar os alimentos mais atracntes & para impedir o
desenvolvimento de micro-organismos & a oxidaglio;

2. Agua do mar salubre, a igua do mar ou a dgua
salobra que nfio apresents contaminagiio microbioldgica, as
substincias nocives &/ou plincton marinho tdxico sm quan-
tidades susceptivels de influenciar o qualidade sanitiria dos
produtos da pesca a utilizar nas condigBSes fixadas no pre-
sento regulamento;
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3. Agua posdvel, & uma fgua destinada ao consumo que
deve obedecer 08 requisitos de natureza organciéptica (nfio
possuir sgbor e odor desagraddveis), obedecendo is seguin-
tes caracteristicas fisicas, qufmicas e becterioldgicas:

«} ser de aspecto apradével e ndo ter cor e turbides;

b) nfio conter substincias nocives ou toxicas;

¢) nfo conter micro-organismos patopénicos, defi-
nidos atmvés de parimetros ¢ padres estabele-
cidos por narmas = Iegislagfio sanitérias.

4. Agua destinada ao consume humano:

a) toda Agua, no seu estado original ou apss frata-
mento, para beber, cozinhar, preparar alimentos
ou parz outros fins doméstices, independen-
temente da sua origem & de ser ou ndc forne-
<ida 8 partir de uma rede de distribuiglic, de um
camifio ou navio-cisterna, em garrafas ou outros
recipicntes, que obedega aos padriies de potabi-
lidade estabetecidos pelas normas em vigor no
Pais;

b) toda dgua utilizada numa empresa de inddstria ali-
mentar para o fabrico, transformagfio, conser-
vagao ou comercializagio de produtos ou subs-
thncias destinadas ao consumo humano, deve
cbedecer is normas e legislagiio sanitdria de
acarda com o fim a que se destina.

5. Amostra, todas as unidades tomadas parz exame ou
ensaio dutn determinado lote e retirados desse mesmo lote;

6. Antioxidantes, as substincizs que prolongam a dura-
bilidade dos géneros alimenticios, protegendo-os contra a
deterioragfio causada peta oxidago, tal como a rancidez das
gorduras € es alteragles da cor;

7. Armazéns frigorificos, sio locais destinados ao arma-
zemamenta de produtos da pesca reftigeradas ou conge-
{ados;

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

9. Awtoridade competente, o Ministério das Pescas ¢/ou
organismo tutelado a quem aquele delegue axpressamente
competéncia em funghio da matéria;

10. Barco de pesca, barco a borde do qual os produ-
105 pesqueiros sio eventealmente manipulados, sangrados,
descabagados, eviscerados, refrigerados ou congelados a
bordo;

11. Barco-fibrica, barco & bordo do qual os produtog da
pesca soffem uma ou mais operagdes, tais como fifetagem,
corte, esfola, picadura, congelagfio e transformagio segui-
das de embalagem ¢ destinados directamente ac consu-
midor;

12, Bareo-transportador, barco concebida ou adaptado
e licenciado para que & bardo do qual o pescado o produ-
108 da pesen em peral sejam transportados em condigfes de
conservagio o sanidade adequadas;

L3. Biotoxinas ou toxinas, substincias quimicas nocivas
produzidas por organismos vivos;

14. Colocagds no mercado, a detengdo ou a exposi¢io &
venda, a colocaglio 2 venda, com exclusiio da venda a retz-
Tho ¢ da cessilio directa no mercado Jlocal em pequenas quan-

‘tidades por um pescador ac retalhists 0w ao consumidor;

15. Conserva, o produty resultante do processo que
consiste em acondicicnar os produtes em recipientes
hermeticamente fechados e submeté-los 2 um tratamento
térmico suficiente para destriir todos os micro-organismos
susceptiveis de proliferagio, qualguer que seja a tempera-
tura a que p produto se destine a ser armazenado;,

16, Conservantes, as substineias que prolongam a dura-
bilidade dos géneros alimenticios, protegendo-os contra a
deterioragiio causada por microrganismos;

17. Controle higic-sanitdrio, procedimentos adoptados
desde & captura até i comercializagdo, visando a prevengio
da decompasiglo e a2 protecglio contra & contaminagiio ou
outros factoreg que podem tornar o produto da pesca imprd-
prio para o consumo humanc ou esteticamente rejeitivel,
inclyindo Bs tfcnicas e as actividades de cardcter opera-
cional que sio otilizadas para alcangar os requisitos reta-
tivos & qualidade;

18. Controlo visual, um exame nio destrutivo do peixe
ou produtos da pesca exercido sem meios Gpticos de
armpliagko & sm boas condigBes de iluminagio para o olho
humano, incluindo a observagfio & transpardncia, s¢ neces-
sfirio;

19. Desinfectante, produto quimico utilizado para des-
truir as formes em crescimento de micro-organismos mas
nfio necessariements os esporos dos permes polencialmente
patogenicns;

20. Desinfecrar, acto ou efeito de eliminar os micro-
-organismns  potencislmente patopénicos de superficies,
meio ambiente ou de objectos;
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21, DSP (Diarrfietic Skellfish Poizoning), envenena-
mento dizgrreico de moluscos bivalves:

22, Embalagen, a operaglio destinada a realizar a pro-
tecgio dos produtes da pesca através da utilizaghe de um
invélucro, de um recipieate ou de qualquer outro material
adequado;

23. Estabelecimento, todo o local em que o3 produtos da
pesca sejam preparados, transformedos, refrigerados, con-
gelados, entbalados ou armazensdos, ndo sendo o entanto
considerados como tal as lojas & os mereados grossistas em
que 580 exclusivamente feitas a exposigio € a vends por

Erosso;

24. Higiene, priticas ¢ medidas necessfirias para se
garantir a inecuidade e a aptidio dos produtos da pesce para
O consumo humancy;

25, HACCP ou ARPCC, anélise dos riscos e conirolo
dos pontos criticos;

26. Importacdo, introdugfo no tervitdric da Repdblica
de Angola de produtos da pesca provenientes de outros
paises;

27. Inspecgdo dos produtes da pesca, conjunto de
negoes de controlo efectuadas pelas autoridades compe-
tentes do Mimistério das Pescas, com o objectivo de asse-
Eurar o cumprimento das exigéneias contidas no presente
regulamento;

28. Lote, a quantidade de prodittos da pesca ohtidos em
<ircunstincias praticamente idEnticas;

29. Lote de exportagio, lote ou conjunto de lotes desti-
nados A exportagBo e apresentados 3 inspecgdo para serem
transportados num mesmc navio oo outro meio de trans-
porte para umn s6 pafs de destino;

30. Melos de transporie, as partes reservadaz par carga
nos vefcules automdveis, nos veleulos que circulam sobre
carris e nas aeronaves, bem como o3 porlies dos navios ou
05 CONteniores para O HAESPOrs por terra, mar O ar;

i1, Micro-organismo patogénice, microorganismo
capaz de produzir doengas quando penetra ne corpo
humano ou de um animal;

32. Norma {I5G), documenta estabelecide por consenso
¢ aprovado por uma instituigio reconhecida que apresenta
para uso comum as Teapectivas regras, orientagiies ou carac-
terfsticas para actividades, os seus resultados, visendo atin-
gir um nivel elevado, num determinado contexto;

33. Parasita visivel, um parasita ou grupo e parasitas
cuja dimens¥o, cor ou texiura permitam distingui-lo nitida-
mente dog tecidos do peixe;

34. Ponto erftico de controle, qualquer ponto, etapa ou
procedimento num processo especifico de produgdo, de
onde a perda de controlo pode resultar utn risco inaceitdvel
i safide do consumidor;

35, Porto de pesca, instalagdes e servigos portufirios
dedicados #s actividades de atracac¥o de barcos de pesca e
descarga ou manuseamente de pescado, incluindo cais e
direas contfguas;

36, Produto congelado, todo produto da pesca que
sofreu nma congelagiic que permita obter uma temperatura
1o centro de pelo menos 18°C negativos, apés sstabilizagio
térmica;

37. Produto da pesca, o pescado ou qualquer produto,
sob forma transformada ou néo, que derive total ou parcial-
mente de um ou mais recursos biolégicos e aquiticos;

38, Prodwo da aquicuitura, todo o produto da pesca
cujo nascimento ¢ crescimento € controlado pelo homem
até i sua colocaglio no mercado como género alimenticic.
Os peixes on crusticeos e outras espécies de dgua do mar
ou da dgus doce, capturados quando juvenis ou no seu meio
natural & mantidos em cativeiro até atingirers o tamanbo
comercial pretendido para o consumo humane sao também
considerados produtos de aquicultura. Os peixes, crusii-
ceos e outras espécies de tamanho comercial capturados no
geu meio natural @ mantidos vives para serem vendidos pos-
teriormente, tos termos di legislacdo aplicdivel, nio sko
considerados produtos de aquicultura se a sua permanéncia
nos viveiros tiver como dnico objective manté-Ios vivos,
fazi-los sumentar de tamanho ou de peso;

39. Produto fresco, todo o produte da peasca, inteiro
ou preparado, incluindo os produtos acondicionados sob
vicuo ou atmosfera alterads que nfio tenham sofrido qual-
fQuer tratamenta;

4D. Processamento, todo o processo mediante o qual os
produlos da pesea s preparados, transformados, refrigera-
dos, congelados, embalados ou armazenados &m condigdes
que visem alierar o seu ¢stado:

41, Produto refrigerado, o produta da pesca para o qual
se fez baixar a temperatura até aproximé-1z da do gelo fun-
dente;

42, Produto preparado, todo produto da pesca que foi
submetido a uma operachio que aitera a sua integridade
aratdmica, nomesdamente cvisceragiio, o descabegamento,
o corte, 2 filetagem & a picadura;
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43. Produte rransformado, todo produto da pesca que
foi submetido a um processo quimice ou fisico, romeada-
mente 0 aquecimento, a defumacio, a salgs, a seca, a mari-
nada, aplicado aos produtos refrigerados ou congelados,
associados 0u ndo 4 outros géneros alimenticios ou a uma
combinagio destes diversos produtos;

44. PSP (Paralytic Shellfish Poisoning), envenena-
mento paralisante de moluscos bivalves;

45. Refrigeragdo, processa que consiste ¢m baixar a
temperatura dos produtos da pesca por forma a que esteja
préxima da do gefo fundente;

46, Remessa, quantidade de produtos da pesca desti-
nada a win ou virios compradores num pafs destinatiivio ¢
enviada por um finico meio de transporte;

47, Risco samitdrio, probabilidade de causar dancs &
sadde do consumidor;

43, Sistema de andlise de risco, sistema que identifica
perigos especificos que afectam os produtos da pesca de
origem bioldgica, fisica ou quimica & estabelece medidas
para o seu controlo.

ARTIQO 2*
{Cbjectn

O presente diploma estabelece oz requisitos higieno-
-sanitdrios dos produtos da pesca e da aquicultura, em espe-
cial os referentes a0 controlo de produgo, manuseamento,
armazenagem e transporte parg o consumo humano e define
05 respectivos mecanismos de controlo, certificegdo e ins-
peceio dos referidos produtos.

CAPITULO H
Autoridade Competente

ARTIGO 37
(Autoridode competenis)

Nos termos do presente decreto e da Lei dos Recursos
BiolGgicos Aquiticas, a autoridade competente € o Minis-
tério das Pescas, sem prejuizo da delegacio de competén-
cias que seju decidida nos termos da legislagdio aplicivel,

ARTIGO 4.7
(Organiracio da sutoridade competente)

1. O Ministério das Pescas, para o desempenho das suas
fungBes, deve compreender a nivel da sua estrutura ser-
vigos encarregues da certificagio higieno-sanitiria, con-
wolo de qualidade ¢ fiscalizagio dos produtos da pesca,
nomeadamente o8 seguintes:

u) & nivel central, a direcgfo que supervisions as
infra-estruturas de pesca e estudos de mercados,
cot uma unidade ou sub-unidade de servigos de

controlo de qualidade dos produtos da pesca, a
qual deve ser atribuida competdncia para a
direcclo & administracio do sistema de vistorigs
e controlo de qualtidade higieno-sanitéria dos
referidos produtos, estzbelecimentos, barcos e 2
sua certificagdo samitdriz, assim como realizar
acgbes de supervigfio, auditorfa, treinammento,
pesquisa, divulgaglio ¢ ropresentaclio das suas
actividades a nivel nacional & internacional;

&) a nfvel do Servige Nacional de Fiscalizagio Pes-
queira e Aquicola, uma sub-unidade especiali-
zada, formada por um corpo de inspectores de
pescada, com a fungfio de realizagio da fiscali-
zagio do cumprimento da legislagao aplics-
vel no demfnio higieno-sanitdrio dos barcos,
estabelecimentos de processamento, incluindo
congelacdo, transformaciic ¢ distribuicac de
produtos da pesca, autvagio de infracgfies e o
seu tratamentc processuai;

¢} a nfvel provincial, as fungles referidas nas ali-
neas anteriores sfio exercidas por unidades ou
sub-unidades de servigos do Ministério das
Pescas implantadas iocalmente cu delegadas ac
Governe da Provincia, em termos decididos
pelo Ministro das Pescas, em fungio das neces-
sidades de cada caso;

d} devem ser criados laboratdrios controlados pela
autoridade eompetente, oo integrados na estru-
tura argiinica de organismas sob sua tutela, com
capacidade para determinar 2 qualidade dos pro-
dutes de pesca e da aquicultura, sefa a pedido
dos respectivos servigos de inspecglio higio-
-sanitdriz e controlo de qualidade ou da sua fis-
calizagBo ow ainda de outros interessados.

2. As funcBes dos servigos referidos nas alineas a), &) ¢
c} do n® | do presente artipo podem: ser exercidas por
equipas mdveis, constituidas por decisfio do titular do orga-
nismo ou servigo que exerca as fungbes da autoridade com-
petente, seja a nivel central como provinceial, consoante o
caso e sampre que tal se revele necessdric.

3. A prestag@o de servigos refedidos na alinea ¢) den® 1
do presente artigo pode ser feitz por outros laboratdrios
pliblicos ou privados que fanham a capacidade referida na
alinea &) do n.* I do presente artigo, devidamente certifi-
cada pera o efeito pela antoridads competente, nos termos
da lepislaclio aplicdvel.

ARTIGO 5°
{Funglies da apioridade competents)

1. Siio funges sspedfiicas da autoridade competente, de
ecorido com o presents diploma, as ssguintes:
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€) inspeccionar & consequentements certificara gua-
lidade higio-sanitdria dos produtos du pesca
destinados ao consemo intzrmo & & exportacio,
bem como os produtos importados:

b) inspeccionar periodicamente 08 barcos e os esta-
befecimentos da inddstria pesqueira ¢ de aqui-
cultura;

c) proceder 3 sprovag3o das condigdes higio-sani-
térias dos barcos e dos estabelecimentos e emi-
tir as respectivas autorizagdes;

d) elaharar & divilgar, de acordo com as condigBes
higio-sanitirias, as listas de estabelecimentos
¢ barcos da indGstria pesqueira antorizades a
pescar para o consuma, incluindo para expor-
tagio;

¢) emitir certifficados sanitirios para consumo interno
& exportacio, de acorde com oz modeloz de cer-
tificado sanitdrio, aprovados por decreto exe-
citivo conjunte dos Ministros das Pescas e da
Satide;

B auditar o5 sistemas de garantia de seguranga ali-
mentar {auto-controlo) dos estabelecimentos e
barcos da inddstria pesqueira;

&) exigir os registos dos dados de produglo.

2. As fungties da autoridade competente sio exercidas
pelos servigos designados para o efeita no estaiuto orglnico
do Ministério das Pescas, para supervisionar as infra-eatru-
turas de pesca e estudos de mercados, conforme o estabele-
¢ido no respectivo manual de procedimentos,

3. As exportagGes de produtos de pesca e da aquicultura
86 devem ser efectundas mediante parecer favordvel ¢ pré-
vio do Ministério das Pescas.

4, Os lotes de produtos da pesca £ aguicoltura propostas
pars consumo, incluyindo os destinados para exportagdo,
devem cumprir cons 08 seguintes requisitos:

a) terem sido processados em estabelecimentos e
barcos com autorizagfio sanitdria e licenga de
funecionamento;

) terem sido processados com base em sistemas de
seguranga alimentar (auto-controle) referidos
no presente regulamento;

€} cumprir com os requisitos de embalagem ¢ rotu-
Iagemn estabelecidos no presents regulamento.

5. A autoridade competente deve divulgar regularmente
a Fista dos estabelecimentos e barcos que satisfazern as dis-
posigbes do presente diploma & cujos produtos da pesca e da
squicyltura s¥o destinados ao consumo humang, tanto ne
Pafs como no exterior.

6. Os modelos de certificados higio-sanitiirios para bar-
cos, estabelecimentos da inddstria pesqueira ¢ dz aquicui-
tura e para exportaglo dos respectivos produtos s8o estabe-
lecidos por decretn executivo do Ministro das Pescas.

ARTIGO 5*
(Inpectoves de pescads)

A autoridade competente deve providenciar a formagio
téenico-profissional especializada de um corpo de inspec-
tores dos produtos da pesca em fongHo das necessidades de
inspeccho e fiscalizag®io referidas nas alfneas @), b) & ¢} do
n° 1 do artigo 4.° do presents regulamenic.

ARTIGO 7.2
{Poderes do inspector de peseada)

Com vista a garantit a execucfic das disposiges do pre-
sente regulamentn ¢ demais disposigbes legais, 05 inspec-
fores de pescado podem, no uso das suas competéncias:

a) verificar as condigles higieno-sanitdrias dos esta-
belecimentos, dos barcos de pesca, dos barcos
congeladbres, dos barcos-fabrica, dos meios uti-
Hzados no processamento, no ransporie ¢ do
pessoal da ind(stria pesgueira e da aquiculiura;

b) inspeccionar a docwmentacio e o8 registos dos
estabelecimentos e barcos de pesca relativos a
informac¥o sobre processamento e transporte
dos produtos da pesca ¢ da aquicalturs, inclu-
indo o5 dados dos sistemas de centrolo ¢ da
garantia da qualidade;

) colher amostras de produtos da pesca ¢ da aguicul-
tura para & reelizecio de andlises nos [aboratd-
tios de referdnein

ARTIGO 8.7
(Prgamentos pela inwpeccio)

A prestagio de servigos de inspecelio de pescado, esta-
belecimentos & Barcos de pesca para efeitos de certificago
& a8 respectivas andlises laboratoriais sujeita o beneficidrio
a0 pagamento de um valor, & titulo de taxa de servigos a ser
estabelecido por despacho conjunto dos Ministros das Pes-
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¢as ¢ das Finangas, respectivamente, nos termos da legis-
lagio aplicdvel.

CAPITULO 1II
Exlgéncias Requeridas sos Rstabelecimentos
em Terra ¢ Barcos de Pesca

ARTHGO 9°
{Condighes dn Sgnq que devem observar os astabelectinenion
& barcos de pesea)

1. Os estabelecimentos e 05 barcos devers possuir con-
di¢Bes de aprovisionamento de #gua patével, podendo pos-
suir ainda as referidas condiges para a dgua domar limpa
sob pressio, de modo a garantir as condighes higio-sani-
thias dos produtos de pesca ¢ da aquicultura, das insta-
faches, dos equipamentes e do pessoal.

2. A autoridade competeniz toma as medidas necessfirias
para garantir que a figuz destinada 80 consumo humano £ 80
processamento seja salubre e limpa.

3. Para efeitos do curnprimento dos requisitos minimos
do presente repulamento, & Apua destinads ao con-
sumo humano & salubre ¢ fimpa quando:

a) n#o ter sabor e odor desagradfivel, ser de aspecto
agradfivel, nfio ter cor ou turbidez, ndo conter
substincias nocivas ou idxicas, nem micro-
-organismos patogénicos;

B) o valor de concentragdo dos parimetros referidos
na alinea anterior deve obedecer a padndes esta-
belecides por normas & legislagio sanitdria,

4. Os parfimetros de qualidade da dgua potdvel em uso
devem estar em conformidade com o estabelecido pela Lei
das Aguas e sua regulamentagiio.

ARTIGO 10"
(Sisteman dr sguto-controlos sanitiries redativos a produtos
da pesca ¢ da aquiculivra)

1. A aworidade competente deve velar para que os
responsdveis dos estabelecimenios, dos barcos de pesca e
dos barcos-Tibrica tomem todas as medidas necessdrias
para que em todas &s fases da produglio dos produtos de
pesca ¢ da aquicultura s& cumpram ¢om 33 prescriches da
presente legislacio através da introducio de sistemas de
auto-controlos sanitérios baseadns nos seguintes principics:

a) idemtificago dos pontos criticos dos seus esta-
belecimentos, em funglio dos processos de
fabrico cu cultivo utilizados:

b5) estabelecimento ¢ aplicagfio de métodos de vigi-
lincia e de controlo desses pontos criticos;

¢} colheits de amosiras para exame nurm lahoratdrio
aptovado pela auteridade competente, para efei-
tos de controlo dos métados de limpeza & de
desinfecclio & para verificar a ohservincia das
normas estabelecidas pelfe presente repula-
mento;

d) conservagdo de um vestfgic escrito ou registado de
forma indelével dos pontos anteriores, tende em
vista A sua apresentacdo d autoridade compe-
tente, devendo os resultados dos difersntes con-
trolos & testes serem conservados, nomea-
damente dutante um petfodo de peto menos
dois anos.

2. S¢ os resultsdos dos auto-controlos sanitdring ou
goalquer outra infermag@o de que disponham os respan-

“sdveis & que s¢ refere o n® 1 do presente artigo revelarem

a oporréncia de pm pontp crftico, devem ser tomadas medi-
das adeqiladas, sob contrele oficial,

3. As regras de execugin da alines &) do n” 1 do pre-
sente artigo sfo estabelecidas de acordo com as regras de
procedimente aprovedas por decreto executivo conjunto
dog Ministros das Pescas e da Sadde.

ARTIGO 110
{Adltivos altmentnres)

L. Os aditivos em uso dividem-se em categorias, nomes-
damente em grupos de conservantes e de antioxidantes.

2. A relagio dos aditivas referidos no presente artigo €
estabelecida ¢ modificada por decreto executive conjunto
dos Ministros das Pescas e da Sadde, ouvidas as instituictes

especializz 1 em investigagic cientifica pesqueira, técnica
¢ tecnoldgica, nos termos da legislagio aplicdvel,
CAPITULO IV
Classificacio e Condictes Requeridas aos Produtos
da Pesca e da Agulculiura
ARTIGO [2-
(Modalldades de contrelo virusl pars & pesquish de parsaiias nne
produotos da pesca e da aquicutinra)

1. O controlo visual realiza-se por amostragem sobre um
niimero representative de uridades.
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2. Nos estabelecimentios em terra e nos bareos-fibrica, o
pessoal qualificado para ¢ efeito determina, em fungio do
tipc de produtos, de sua arigem gecgrifica ¢ de sue utiliza-
¢3o, 4 amplitude & frequéncia dos controlos a que se refers
on’ L

3. Durante o processo de produglo, o pessoal qualifi-
cado para o efeito deve reafizar um controlo visual do
pescado eviscerado na cavidade ebdotninal, figado ¢ ovas
destinados 80 consumo humano.

4. Segundo o sistema de evisceragiio utilizado, o con-
trodo visual deve realizar.se;

a} &1 €50 de eviseeragio manual, pelo operador de
manaira continua no momento da seprragio das
visceras e da lavagem;

&) em caso de evisceragZo mechnica pela amostra-
gem exercida sobre um ndmero representativo
de unidades ndo inferior a 10 unidades por lote,

5. O pessoal qualificado realiza o controlo visual dos
filetes ¢ das postas de pescado durante 2 icspecg®o de
defeitos depois de filetado ou do corte, mas quando nio seja
possivel um sxame individual, por razdo de tamanho dos
filetes ou das operaghes de filetagem, deve estabelecer-se
um planc de amostragem que s¢ conserva a disposicio da
sutoridade competente em conformidade com as disposi-
¢Ges do artigo 5.°

ARTIGO 13-
(Requisitcs para a coloraclo Do mercado dos produtos da pesca
e da aquiculiara)

1. Para a colocagdo no mercado de produtos da pesca €
da aquicultura culiivados & capturados em meio natural,
devem ser chservados os seguintes requisitos:

a) terem sido capturados & eventualmente manipu-
lados, para o caso de sangria, descabegamento,
evisceraglo, retirmda das barbatanas e refrige-
ragdo cu congelaclo a2 bordo dos barcos, de
acerdo com a5 normas de higiene estabelecidas
1o Anexo IT do presente decreto;

b) terem sido manipulados, se for caso disso, nos
estabelecimentos, barcos de pesca ¢ barcos-
-fibrica aprovados nos termaos da alfnes ¢ do
artigo 5.%, referente a0s requisitos que ¢ cste-
belecem no Capftdo I do presents decreto;

¢} terem sido maniputades, durants ¢ apds o desem-
barque, nos termos das disposigies constantes
do Capitulo Il do Anexo I do presente decreto;

d) terem sido manipulados ¢ se for caso disso, emba-
lados, transformados, congelados, descongela-
dos ou armazenados em condighes higinicas
adequadas, em estabelecimentos aprovades nos
termos do artigo 5.° com observincia dos
requisitos estabelecidos nos Capitulos I &
IV do Anexo I do presente decreto;

e) terem sido objecto de wm controlo sanitirio em
conformidade com os requisitos estabelecidos
ro Capitulo ¥V do Anexc I do presente decrato;

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

£) conter uma jdentificagiio de acordo com o Capl-
tulo VI do anexa 1do presente decralo;

A) os produtos devem ter sido armazenados e trans-
portades em condighes de higiene satisfa-
térias em conformidade com o Capitulo VII do
Anexc I do presente decreto;

2. A autoridade competente, niic obstante o disposto ne
ponto 2 do Capitulo IT do Anexo I do presente decrete,
poderd autorizar o ansbordo dos produtos da pesca ¢ da
aquicultura frescos para o cais em recipientes destinados &
expedicAo imediata para um estabelecimento aprovado,
para uma lota ou um mercada grossista, a fim de af serem
submetidos a controlo;

3. Sempre que a evisceragfio for possfvel do ponto de
vista tcnico e comercial, deve ser efectoada o mais rapida-
mente possivel apds a captura ou o desembarque.

4. Sem prejufzo daz demais disposigbes apliciveis do
presente regulamento, os produtos de equicultura sé podem
ser colocados no mercado nos termos das repras estabe-
lecidas no regulamento da aguicultura & nas seguintes con-
digBes:

a) o abate deve realizar-se em condighes de higiene
adequadas, niio devendo os produtos estarem

conspurcados por terra, lama on excremento e
ro caso de n¥o serem directaments trarsforma-

dos apéa o abate, devem ser conservados refri-
gerados;

b) sem prejuizo do disposto na allmes enterior, os
produios devem obedecer ao estabelecido nas
alineas b) a g) do n.° 1 do presente artigo.
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ARTIGO 14
{Contambradores presentes g nelc squbticn)

1. A autoridade competente deve estabelecer os planos
de amostragem parg 05 produtos da pesca ¢ da aquicultura,
frescos on congelados, tendo em conta o8 resultados dos
controlos nacionais € o sistema dos planos de vigilineia
exeautados em conformidade com a letra B do Capfiulo V,
ponto 3.2 do Anexo L

2. Os parfimetres dos metais pesados e substincias
crgano-halogénicas sic definidos nos termos do artigo 20.°
do presente diploma.

ARTIOO 13*
{Produgiio e colnea o no verendo de molnscos hivalves vivos)

Para a colocacio no mercade de moluscos bivalves
vives devem ser estabelecidas as normas sanitirias apli-

cdveis a sug produglo ¢ respectiva colocagieo ro mercado
nos termos do artigo 20.° do presente decreto.

ARTIGD 16*
{Condighes para colocuiie de produtos vives no mercado)

Os produtos de pescz & da aquicuitura destinados a ser
colocados vivos no mercado devem ser permanentemente
mantidos nas melhores condigdes de sobrevivéncia.,

ARTIGD 17.*
{Produtos que nin deven ser eplocados ng mereado)

Nio podem ser eolocades no mercado os seguintes pro-
dutos da pesca ou da aguicultura:

o} peixes venenoscs das familias Teeraodontidae o
Deodontidas,

b} produtos de pescas cu da aguiculture que con-
tenham biotoxinas, tais como a cigatoxing, ASP,
DSF ou PSP

ARTIGO 18°
\Clrrokaciio den produtns da pesca & da squiciltura)

A circulagiic dos pridutos de pesca & da aguiculivra
dentro do Pafs, sinda que em irnsito, em especial os desti-
nados para venda no mercado interno e extemo, deve ser
realizada com a observincis das condigbes e requisitos
higio-sanitirics estabelecidos nos rermos das disposigdes
aplicéveis do presente diploma.

ARTIGO 19"
{Clagsificacfio dos produlos da pesca € da aqulculturs)

L. Para efeitog do presente decreto, os estabelecimentes
¢ barcos s Heenciados ou cértificrdos de acordo com os
produtos da pesca ou da aquicultura & serem por eles pro-
cessados ou acondicionados, com & seguinte clagsificagio:

a) produtos refrigerados;

b} produotes congelados;

¢} mariscos {crustdceos, moluscos e derivados):
) conservas;

¢) peixe fumado;

A peixe salpado, seco & meia cura;

£} farinha e Sleos de peixe.

2. Para efeitos do presente artigo, cs produtos refrige-
rados 580 considerados produtos frescos.

ARTIGO 207
(Cwelidade dos produtos da peses € da aqulcnltora)

1. Os Ministérios das Pescas ¢ da Sadde, respectiva-
mente, ouvidas as instituicGes de investigagio cient{fica e
tecnolégica em matéria de predutos de pesca e da aguicul-
tura & normalizagio da qualidade, podem estabelecer nor-
mas especificas parn os referidos produtos e controloes orga-
nolépticos, quimicos, microbicldgicos e da suz toxicidade
nos termos do artigo [94.* da Lei dos Recursos Bioldgicos
Aqudticos, com as quais devem ser definides os parfmetros
especificos de qualidade estabelecides internacionalmente.

2. Os Ministros das Pescas e da Safide, respectivamsnte,
aprovam por despacho conjunto as normas tecnoldgicas,
quimicas e micrebiolégicas para o coatrolo da qualidade
dos produtos de pesca e da aguiculturs o5 procedimentos
sobre 0 respectivo sistema de monitorizagiio de controlo de
qualidade dos produtos da pesca,

CAPITULC ¥
InfracgBes ¢ Penalizagies

ARTIGO 217
{Infracclien ¢ penallzaches)

L. As actividades realizadas em contravenglio ao pre-
sente decreto 50 considerades infracglies, nos termos pre-
vistos pa Lei dos Recursos Bioldgicos Aquiticos.

2. Na qualificagio da infracglic e na fixaglio da multa 2
aplicar & tida em conta a especificidade da actividade ¢ ©
disposto pelas normas aplicdveis da LRBA,
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3. A multa nfo pode exceder o valer do beneficio efecti-
vametite obtido e resultante da infrecefio mas deve ter em
conta o vator que poderia ter sido obtida, o fosse a mier-
venglio dos agentes do Servigo Nacional de Fiscalizag¥o.

4. O Ministério das Pescas pode ordenar a suspenso das
operacies do estabelecimente, embarcagiio de pesca, barco-
-fibriea, lotz ot de venda em mercado caso funcions sem
aplicagiio das medidas previstas no presente diploma.

5. Se decorridos seis meses ap6s a suspens#o o agente
do estabelecimento, barco ou [ota nfio tiver adoptado os
requisitos exigidos, 0 Ministério das Pescas pode proceder
20 5eN encgrramento, sujeitando-se a reabertura 8 um pro-
cesso equiparado ao licenciamento ou certificagio de esta-
belecimentos, barcos e Intas novas, conforme © caso.

6. Em caso de suspensdo, pars reinfcio das suas activi-
dades, o agente econdmico deve enderegar a0 Mimisiério
das Pescas um pedido de vistoria para verificag®o das reno-
vagdes efectuadas.

CAPITULO VI
Disposigiies Finais ¢ Transitdrias

ARTIGO 22*
{Norma revogatéria)

530 revogados os Decretos executivos conjuatos
n™ 13799 e 14/99, de 15 de Janeiro, ambos dos Ministros
das Pescas ¢ da Safide & toda a legislagdo que contraric o

presente diploma.
ARTIGQ 23°

(Disposicho transitécia)

1. As pessoas singulares ou colectivas que pretendarn
iniciar a actividade de exportagfio de produtos da pesca ou
da aquicnltuza, a crisgo ou aquisicdo de infra-estruturas e
equipamentos de transformagio, processamento, incivindo
congelagdo, ou transpertagho ¢ comercializagio dos produ-
tos da pesca apenas devem ser auiorizadas ¢ licenciadas
mediante a observincia das disposiciies do presente decteto
¢ demals legislagio aplicivel.

2. Tratando-se de pessoas singulares ou colectivas que j§
exercam as actividades referidas no nimero anterior, podem
requerer ao Mintstro des Pescas & adequagho progressiva
das suas infra-estruturas e equipamentos s disposigles do
presente diploma dumnte um prazo nfio superior a 12 meses
a contar da data de entrada em vigor do presents decreto

3. O pedido referido no n.* 2 do presente artigo & deci-
dido com a observincia das normas do procedimenic ¢ da
actividade administrativa, nomeadamente com 2 awdiéneia
do interessado ¢ a certificacio da adequacio sujeita-se a
auditoria a ser feita, por conta do interessado, em termos a
estabelecet por decrelo executivo do Ministro das Pescas.

ARTIGO 24.°
(Pividas & Grnkssbes)

As dividas sugcitadas da interpretagdc e aplicagio do
presente diploma sfio resolvidas em Conselho de Ministros,

ARTIGO 25"
{Entrada em vigor)

O presente decreto entra em vigor 60 dizs apds a sua
publicaglic,

Visto e aprovade em Conselho de Ministros, em Luan-
da, aos 21 de Dezembro de 2005.

Publique-se.

{) Primeiro Ministro, Fernando da Piedade Dias dos
Sentos.

Promulgado aos 2 de Junhe de 2006,

O Presidente da Repiiblica, Josg Eouarpo bos SanTos.

ANEXQ 1
{A que se refere o5 artipes 13." ¢ seguintes
do decreto qus antecede)

REQUISITOS E CONDICOES HIGIO-
SANITARIOS QUE DEVEM OBSERVAR
08 ESTABELECIMENTOS EM TERRA
E BARCOS PARA O ASSEGURAMENTO

DA QUALIDADE DOS PRODUTOS
DA PESCA E DA AQUICULTURA

CAPITULO 1
Requisites Exigldos aos Barcos-Fiibrica ¢ de Pesca

1. Condigbes relativas & construghio e equipamento.

1.1. Qs barcos-filbrica devem dispor do seguints:



I SERIE — N.2 79 — DE 30 DE JUNHO DE 2006

1323

a) uma drea de recepglio destinada A colocaglo a
bordo dos produtos da pesca, com dimensties
suficientes para permilir & separacio das
entradas consecutivas & deve ser concebida de
forma a proteger os produtos da acglo do sol ou
das intempéries, bem como de quaisquer fontes
de conspurcagiio on de contaminagao;

5} um sistema de transporte dos produtos da pesca,
da drea de recepgio para os locais de wabalho,
qug respeite as normas de higiens;

¢) locais de trabalbo com dimenses suficientes para
que a preparagio ¢ a transformag#o dos produo-
108 da pesca possam ser efectuadas em con-
digdes de higiene adequadas. Estes focais sfo
poncebidos ¢ dispostos por forma & evitar qual-
quer contaminagfio dos produtos;

4) locais de armazenagem dos produtos acabados
com dimenstes suficientes, concebidos de
formz a podersm ser limpos com facilidade. Se
foncienar a bardo uma unidade de tratamenta
dos degperdicios, deve ser atribufdo & armaze-
nagem destes subprodutos em pordo separado;

€} um local de armazenagem do material de embala-
gem separado dos locais de preparacio ¢ de
transformagio dos produtos;

J) equipamentos especiais para remover, guer direc-
tamenie para O mar, quer se as circenstincias o
exigirem, para uma cuba estanque reservada
para este efeito, os desperdicios e produtos da
pesca imprdprios para o consumo humano. Se
estes desperdicios forem armazenados ¢ trata-
dos & bordo, com vista a0 seu saneamento,
devem ser previstos para esta utilizagEo locais
separados;

£) para os barcos-fibrica com linhas de ransfor-
magio, ¢omo conservas, filetagem e salgs,
devem possuir uma linha de produglo de fari-
nha de peixe ou cutra forma de conservaglio de
resfduos:

h) uma instalag®o que permits o abastecimento de
dgua potdvel ou de dgua do mar salubre sob
pressfio. O orificio de bombagem da dgua do
mat deve situar-se num ponto que ndo permita
que a qualidade da fgua bombeada seja afecta-
da pela evacuaclio para o mar das dpuas usadas,
dos desperdlcios e da Sgua de arrefecitmento dos
motores;

i) um nimero adeguado de cemarofes, vestidrios,
favabos © retretes, niio podendo estas Gltimas
dar directamente para os locais onde os produ-
tos dz pesca sdio preparados, transformados ou
armazenados. Os lavabos devem ser providos
de meios de limpeza que satisfagam os requist-
tos de higiene e as torneiras dos lavatdrics
devem estar dispostos de modo tal que néic pos-
sam ser accionadas A méo,

B providos de sistema de seguranca contra incéndios.

1.2. Os locais em que s& procede & preparacso ¢ A ttans-
formagiio ou congelaglio dos produtos da pasca devem dis-
por de:

a) um chfio que alie & qualidade de antiderrepante
com a facilidade de limpeza e desinfeccin e que
seja provide de dispositivos que permitam um
ficil escoamento da dgua;

b) paredes & 1ectos faceis de limpar, em especial 20
nivel dor tubas, cadefas ou condutas eléctricas
Que OS5 atravessam;

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

dy boa ventilagic e facilidade de evacuagio de
Vapores;

£) ilaminagho suficiente;

J) dispositives parma a limpeza ¢ desinfecglio dos uten-
silios, do material e dag instalagBes.

1. 3. Os utensitios de trabalho como, por exemplo, as
mesas de corte, os recipientes, as cotreias transporeaderas,
as méquinss para oviscerar, filetar, tabuleircs, devem ser
fabricados em materiafs resistentes A corrosiio pela dgua do
mar, ficeis de limpar & desinfectar ¢ devem ser substituidos
quando estiversm em mau estado de conservagiic,

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

a) instalagdes com uma poténciz frigorifica sufi-
ciente para submeter os produtos a um abaixa-
mento de wmperatura ripido que permita obter
1O centro uma temperatura adequada, conforme
RS cfies do presenie repulamento;

&) instalaches com uma potdncta frigorifics sufi-
ciente para manter nos pordes de atmazenagem
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os produtos da pesca a uma temperatura ade-
quadz, conforme as prescrigBes do presente
regulamento, devendo oz pordes de armaze-
nagem estar eguipados com om dispositivo
registador sutomético da temperaturz colocado
de forma a poder ser facilmente consultado.

2. Requisitos de higiene relativos & manipalag@io ¢ arma-
zenagern & borde dos  produtos da pesca,

2.1. Presenga de umma pessoa qualificada, a bordo de
barco-fibrica, responsdvel pela aplicagfio das boas préticas
de fabrico dos produtos da pesca. Bste responsdvel mantém
A disposigio dos agentes encarregados pela inspeccdo ¢ fis-
calizagio o programa de controlo e garantia da qualidade &
verificagko dos pontos criticos aplicados a bordo, asgim
como um registo no qual estdo inscritas as snas observa-
cOes, bem como 05 registos térmicos eventualmente exi-

gidos.

2.2. As condigdes gerais de higiere aplicdveis As insta-
laghes e aos materiaiz sfo as enunciadas no Capftulo III,
ponte 2 Ado Anexo I

2.3, As condigdes gerais de higiene apliciveis ao pessoal
580 as enunctadas no Capituto IE, pontos ILB, do presente
ATRND,

24. As operaglies de desczbegamento, evisceraglo ¢
filetagem devem ser efectnadas de acordo com as condigBes
de higiene enunciadas no Capftulo IV, pontes 2, 3 ¢ 4, do
presente anexo.

2.5. As operagles de transformagio dos produtos da
pesca efectusdss a bordo devem ser de acordo com as

condigties de higiene snunciadas no Capftulo IV, ponios
H.2, IL3, IV e ¥ do presente anexo,

2.6. O acondicionamento ¢ embalagem a bordo dos pro-
dutos da pesca devem ser efectuades de acordo com as
condi¢Bes de higiene enunciadas no Capftulo VI do presente

angxo.

2.7, Armazenagem a bordo dos produtos da pesca deve
ser efectuada sepundo as condiges de higiene enunciadas
no Capltulo VI, pontos 1 & 2, do preseite anexo,

CAPITULO U
Condigies Durante e Apée o Desembarque

L. O equipamento de descarga e desembarque deve ser
constituido por materiais ficeis de iimpar ¢ deve ser man-
tido m bom estado de conservagho ¢ de limpeza.

2. Na descarga ou no desembargue deve evitar-se a con-
tatninagio dos produtos da pesca e assegurar-se que:

a) a descarga ¢ o desembarque sejam efectuados
rapidamente;

) os produtes da pesca sejam rapidamente colocados
em ambiente protegido, A temperatura requetida
am funglo da natureza do produto & se neces-
sdrio, debaixo do gelo, nas instalagGes de trans-
porte, de armazenagem, de venda ou em qual-
quer cutro estabelecimento;

¢ nio sejam otilizedos equipamentos e efectuadas
manipulagiles susceptiveis de deteriorar os pro-
dutos da pesca.

3. As partes dos edificios das lotas, peixarias ¢ dos mer-
cados grossistas em que os produtos da pesca 580 exXpostos
para venda devem:

a) ser cobertos e dispor de paredes ficeis de limpar;

b) dispar de um chiio impermedvel, ficil de lavar e de
desinfectar, disposto de modo a permitir uem
escoamentc ficil da dgua ¢ ser munido de um
dispositivo de evacuagio das gpuas residuais;

«) dispor de instalaglies sanitfrias com um nimerc
adequado de lavatdrios ¢ retretes com auto-
clismo, devendo os lavatdrios estar equipados
com produtos de impeza das méos ¢ 1oalhas de
mio de utifizacko dnica;

d) estarem suficientemnente iluminados, de modo a
facHitar o controlo dos produtos da pesca pre-
vistg no Capfiulo V do Anexo [

¢) estar dispostas de modo tal que os [ccais para
exposicio e armazenamento dos produtos da
pesca niio sejam utilizados para ouoiros fins, Os
vefeulos que emitam gases de escape suscep-
tiveis de prejudicar a qualidade dos produtos da
pesca ndo devem entrar nas lotas. Os animais
indesefdvels nilo devern penetrar nas lotas;

) cstar providas de meios de tal modo que as caixas
para & descarga dos produtos devem ser desin-
fectadas e lavadas regularmente;

£) ser providas de letreirns colocados de maneira
visfvel, indicando a proitigiio de fumar, cuspir,
bebier ou de comer;
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&) dispor de uma instalagiio que permita o abasteci.
mento de dgua potivel;

f) dispor de contentores espociais estanques, em
materiais resistentes & corrosfio ¢ destinados a
receber produtos da pesca impniprios pars o
consumo humano;

J) dispor de um sigtema de seguranga contra incén-
dios,

4. Apés 0 desembarque ou s& for caso disso, a primeim
venda, os produtos da pesca devem ser imediatamente
transportados para o sen local de desting nas condighes
fixadas no Capftule VII do Anexo 1.

5. Se por virios motivos nio forem curpridas &s con-
diges enviciadas no ponto 4, oz edificios das lotas em que
os produtos dz pesca s¥o eventualmente armazenados antes
de serem postos & venda ou apds 4 venda & enquanto se
agoarda o respectivo transporte para o local de destino,
devermn disper de ciimaras isctérmicas com capacidade sufi-
cients, que obedacam as condigdies fixadas no Capftulo HI,
poato 1.3 do Anexo I Neste casp, os produtos da pesca
devem ser mrmazensdos a uma temperatura proxima da
fusdc do gelo.

6. As condigbes gerals de higiene enunciadas no Capi-
tulo I, ponta 2, com excepgio do pento B. L.e}, do pre-
sente anexo, aplicam-se 48 lotas & mercados grosgistas em
que os produtos da pesea s80 postos 4 venda oo ermaze-
nados.

CAPITULO OI
Requaisitos Gersls Exigidos aos Estabelecimentos
em Terra

L. Condigdes gerais de disposiciio dos locais e dotagiio
de materiais.

(s estabelecimentos devem pelo menos dispor de:

1. Locais de trahalho de dimensies suficientes para que
4 leboraghio possa exercer-se em condigbes de higiene ade-
quadas. Os lccais de trabalhe devem ser concebidos e dis-
postos de modo a evitar qualquer contaminagfo do produto
¢ & separar claramente o sector limpo do sector cons-
percado.

2. Nas instalagdes ¢m que so procede A manipulagio,
preperacio e transformaclio dos produtos da pesea & deriva-
dos:

ay um chio em materinis impermedveis, fhcil de
limpar, desinfectar ¢ disposto de modo a per
mitir um escoamento fécif da dgua ou equipa-
mento com um dispositivo destinado a evacyar
4 fgua;

&) paredes de superficics lisas e ficeis de linpar,
resistentes & impermedveizs;

€) um tecto ficll de limpar;

) portas em materiais qus afio se alteram com facili-
dade ¢ que sejam féceis de limpar;

¢} sisterna adequado de ventilaglo e se necessério
dispor de um sistema de evacuagic dos vapores;

f} uma fluminag¥o suficients;

£ wm pimero suficiente de dispositivos para a
limpeza & desinfeccfio das mAos. Nos locais de
trabalho e nos favabos as torneiras ndo devem
poder ser accionadas & mio;

k) dispositivos parg limpeza do equipamento, do
material e das instalagies.

3. Nas climaras isotérmicas onde sio armazenades os
produtos da pesca:

a) 05 MEBMOs requisitos que o§ previstos nas ali-
neas a), b), c), d) e frdo n.” 2;

&) uma instalacio de poténcia frigorifica suficienie
para garantir a mamtengdo dos produtos nas
condigles térmicas previstas no  pressate
diploma.

4. Dispositivos adequados de protecgio contra s ani-
mais indesefdveis, tais como insectos, roedores, pAssarcs,
ele.

5. Conientorcs cspeciais estanques em materiais
fesistentes 3 corros3io e destinados a receber produtos da
pesca ou da aguicultura imprdprios para o consumo humano
¢ ¢ local destinado a colocar estes contentores, semprs que
nfio forem evacuados no final de cada dia de trabalhe.

6. Seguranga contra incéndios.

7. Dispositivos e uiensflios de trabalho como, por exem-
plo, mesas de corte, recipientes, tapetes transportadores £
facas, em materiais resistentes & cormosac, flceis de limpar
& desinfectar,

&, Uma instalagde que permita o abastecimento de dgua
potével ou eventialmente de gua do mar salobra através de
um sistema de depuragiio adequado, sob pressiio & em quan-
tidades suficientes; todavia, & autorizada a titulo excep-
ctonal uma ingtalagho que fornega dgua ndo potdvel para
produgio de vapores, o combate aos incéndics £ o arrefeci-
mento dos equipamentos frigarificos, na condigiio das con-
dutas instaladas para o efeito ndo permitirem a utilizagho
dessa dpua pars outros fins & nlio representarem qualquer
risco de contaminagio dos produtos, devendo as condutas
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de dgua ndo potivel estar clammente diferenciadas dacque-
las em que circula dgua potivel ou fgua do mar salobra.

9. Um dispositivo gue permita a evacuac®o higiénica
das dguas residuais.

10. Um namere suficiente de vestifrios com paredes e
pavitnentos lisos impermedfiveis & lavidiveis, de lavatdrios e
retretes com agtoclismo, mas estas Gltimas niio devem abrir
directamente para s locais de trabatho; oz lavatdrios devem
estar equipados com produlos de limpeza das m¥os, bem
como de toathas de mio de uklizagdo tnice e as torneiras
dos lavatdrios devem estar dispostas de modo tal que nio
possam ser accionadas & miio.

11. De um local suficientemente adaptado, que feche
a chave, & dizposi¢o exclusiva do servigo de inspecglio, s¢
2 qualidade de produtos tratados requer & sua presenca
regular ou permanente.

12. Equipamentos adequados para a limpeza e desin-
fecgiio dos meios de transporte, mas esses squipamentos
niio sfio obrigatdrios no casp de existirem disposigies que
imponham a limpeza e desinfecgio dos meios de transporte
em locais oficiatmente aprovados pela sutoridade compe-
iente,

13. Nos estabelecimentos em que s§0 mantidos animais
vivos, tai§ como crusticeos e peixes, uma instalacio ade-
quada que permita as melhores condighes de sobravivéncia
possiveis, alimentada por igua de qualidade suficiente para
ndo transmitir aos animais organismos ou substincias
nocivas.

14, Recipientes estanques em que devem ser colocados
a3 desperdicios, equipados com tampa e Ticeis de limpar
e desinfectar caso ndo existam equipamentos especiais
para a remogio constante dos desperdfeios, que nio devem
acumular-se nos locais de tebalbo. Cs desperdicios devem
ser removidos continuaments ou sempre que os contentores
estiverem cheios € 1o rfnimo no fim de cada dia de labo-
ragio. O recipientes, contentores e/ou local destinado aos
desperdicios devem ser cuidadosaments [impos & se neces-
sfrio desinfectados apés cada utilizagio. Os desperdicios
armazenados nio devem constituir wma font= de conta-
minacio para 0 estabelecimento ou incdmodo pata a
vizinhanga.

II. Condigbes gerais de higiene.

A Condiches gerais de higiene apliciveis ds instalagiies
& 20s materiais:

a) 0 chiio, as paredes, o tecto ¢ as divisdrias, 0 mate-
tial & o5 instrumentos utilizados para a labo-
raglio dos produtes da pesca devem ser manti-
dos num bom estado de Empeza e de conser-
vagho, de modo a ndfio constituirem uma fonte de
contaminagfo dos produtos;

b) deve proceder-se & destruigfo sistemdtica de roe-
dores, insectos ¢ qualguer outro parasita nos
locais ou nos materiais e o5 vaticidas, insectici-
das, desinfectantes oo quaisquer outras substin-
cias potencialmente tSxicas devem ser gnarda-
dos em locais oo armérios gee fechem i chave.
A sua utilizag®o ndo deverd causar riscos de
contaminaghio para 08 produtos;

¢} utilizagiio de 4gua potdvel ou de fgua do mar salu-
bre é obrigatdria para todas as utilizagfes. Toda-
via, & titlo excepeional, pode autorizar-se a uti-
lizaglio de dgna nio potivel para o arrefeci-
mento das miquinas, a produgiio de vaporou a
luta contra os incéndios, na condi¢iio das condu-
tas instaladas para o efeito ndo permititem a
utilizaglo dessa dgoa para outros fins ¢ ndo
representarem quatquer sisco de contaminagho
dos produtos;

) o5 detergentes, desinfectantes e substincias simi-
lares devem ser autorizados pelo Ministéric da
Safide ¢ utilizados de modo a qus o equipa-
menio, o material & os produtos no sejam afec-
tados.

B. Condigdes gerais de higiene aplicdveis ao pessoal.

1. Exige-s6 0 miximo grau de limpeza por parte do pes-
soal, em especial:

a) 0 pesscaf deve vestic uniforme de trabalho
adequado, limpo e usar uma toca lmpa gque
envolva completamente o cabelo, aplicando-se
esta exipincia A5 pessoas que manipulam os
produtos da pesca sujeitos A contaminaglio;

b) para os que trabatham em zonas frias (junto As
cimarss e tineis de congelagfio) devem usar
uniforme de frio apropriado;
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c) o pessoal que trabatha no manuseamento & pre-
paragiic dos produios da pesce deve laver a5
mA0S SEMpre que recotece a trabalhar, deven-
do os ferimenios nag mios ser cobertos com um
penso estangue;

) o pessoal n8o deve executar actos que ponham e
risco a qualidade dog alimentos, nomeadamente
eEpirar, assoar o nariz, cuspir, escovar, colocar
dedos na boca, roer unhas, etc;

£) por ocasifo do sen recrutamento, todas as pessoas
deverfio comprovar, mediante atestado médico,
que nasla se opbe a sua colocagio ¢ ser submeti-
das a exames peri6dicos pelo menos duss vezes
por ano e ser wfastado das dreas de prodo-
¢iofmanipulagio, casa seja portador de doengas
transmissiveis ou possea ferimentos exposios
e/ou lesBes cutineas;

) qualquer visitante incluindo trabathadores, quando
visitarn ou entram em freas de produgio durante
0 perfodo laboral, devem cumprir com as regras
de higiens e estar trajados com uniforme limpo
e apropriado, providenciado pela fibrica;

g} deverd afixar-se em locais apropriados ag regras
de procedimentos escritas sobre a necessidade
dos manipuladores manteremn hébitos de higiene
como lavagens das mios, asseio corporal. etc;
os menipuladores, se for caso disso, devem
manter-3e barbeados, com o bigode aparado &
limpo ¢ ¢ cabelo de igual modo limpo ¢
coberto.

C. Formagao profissional do manipuladar.

1. O manipulader deve ser capacitado, antes da sua
admissfio, de modo a2 ter consciéncia da suz responsabili-
dade em refaclo A sadde ¢ segurangn dos consumidores,

2. No programa de formagio deverfio ser ministradas
pocdes bdsicas sobre higiene pessoal, sancamento dos
locais de manipulagio, controlo do uso de aditivos, cuida-
dos no usc de substincias quimicas utilizedas na higieniza-
vHio, sanitizaclio, desinfecgic e registo de pomtos crfticos de
controlo.

CAPfTULO IV

Condicdes Especiais Aplicdvels A Manipulagio
dod Produtos da Pesca ¢ dx Aqeicultara pos
Estabelecimentos em Terra

1. Requisitos aplicdveis aos produtos frescos,

1. Quando os produtos refrigerados nio acondicionados
nfio forem digtribufdos, expedidos, preparados on transfor-
mados imediatamente apis a sua chegada ao estabeleci-
mento, devern ser armazenados sob gefo na cimara de refid-
geragdo do estabolecimento,

}" —- Deve ser readicionado gelo sempre que neces-
sfirio; o gelo utilizado, com ou sem sal, deve ser fabricado a
partir de igua potdvel ou #gua do mar salubre armazenado
em condigSes higiénicas em contentores concebidos para
esse efeito.

2" — Os produtos frescos pré-embalados devem ser
refrigerados com gelo ou por um sparelho de refrigeracio
meelnica que permita obter condigbes de temperatura
similares.

2. As operagdes como descabegamento ¢ a evisceraglio,
se nfc tiversm sido efecturdas a bordo, devem ser efec-

tuadas de modo higidnico; os produtos devem ser lavados
com #gua potdvel ou Sgua do mar salubre em abundincia,
imediatamente a seguir a exsas operagiies.

3. As operaghes como filstagem e o corte devem ser
efectuadas de modo a evitar a contaminagio on a conspur-
cagho dos filetes £ das postas, a realizar-se num local dife-
rente do que € utilizado para o descabegamento e evisce-
reglo. Os filetes e postas ndo devem permanscer nas mesas
de trabalho parz 2iém do tempo necessdric para a sua
preparaco e devem ser protegidos das contaminagSes atra-
vés de uma embalagern adequada.

4. As visceras ¢ a3 partes que possam plr em perigo a
sadde piblica 530 separadas ¢ afastades dos produtos desti-
nados ao consumo humano,

5. Os recipientes utitizados para distribuigio ou arma-
zenagem dos produtos da pesca ¢ da aquicuftura frescos
devern ser concebides de modo a gerantir que os produtos
sefun preservados de contaminacio e corservados em boas
condigBes de higiene e de modo 2 permitir nomeadamente
um escoamento ficil dz fpua de fusiio.

H. Condicties aplicdveis acs produtos congelados.

1. Os estabelectimentos devem possair:

&) uma instalaclio com uma poténcia frigorffica sufi-
clente para submeter oa produtes 8 um abaixs-
mento ripide dz temperatura qué permita obter
as tempersturas previstas no presente reguba-

mento;

1327



1328

DIARIO DA REPUBLICA

b) instalagbes com uma potEncia frigorfica sufi-
ciente para gue os produtos ssjam mantidos nos
locais de armazenagem 4 wma emperaturg nho
superior a prevista no presente regulamento,
independentemente da termperatura exterior,

Unico: — Por imperativos técnicos ligados ao método
de congelaglio € A manutencllo destes produtos, para os
peixes inteiros congelados em salmoura ¢ destinados a¢
fabrico de conserva, podern ser tolersdas temperaturas mais
elevadas que as previsias pele pr. sents regulaments, ndo
podendo no entanto ultrapassar 9°C,

2. Os produtos frescos a congelar ou ultracongelar
devem satisfazer o disposto no ponto I do presente capltulo,

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
senstvet do termdmetro deve estar colocada na zona em gue
se verifique a temperatura mais elevada.

Unico: — Os graficos de registo da temperatura devem
ser mantidos A disposicio das autoridades responsédveis pelo
controlo, pelo menos durante o periodo de conservagio dos
produtos.

I, Condigdes apliciveis aos produtos descangelados.

Os estabelecimentos que procedam & descongelagiio
dever obedecer acs seguintes requisitos:

1. A descongelacdo dos produtos da pesca € da aguicul-
tura deve efectuar-se em condigies de higiene adequadas;
deve evitar-se a cottaminagio ¢ deve existir um escoa-
mento eficaz da dgua de fusGo. Durante a descongelagiio,
a temperatura dos produtos nio deve aumestar de modo
SXcessivo.

2. Apds a descengelagio, os produtos devem ser mani-
pulados de acorde com as condigles enunciadas no presente
diploma. Cago sejam preparados ou trensformades, as ope-
ragdes em questdio devem realizar-se o mais rapidamente
passivel. Se esses produtos forem directamente colocados
1o mercado, devem constar na embalagem uma indicagiio
claramente visivel de que se trata de produto descongelado,
em conformidade com a legislacho em vigor.

1¥. Condigbies aplicdvets aos produtos transformados.

1. Os produtos frescos, congelados ou descongelados
utilizados para a transformagao devern satisfazer os requisi-
1os enunciados nos pontos I, I e 11 do presente capitulo.

2. Caso seja aplicado um fratamento destinado a inibir o
desenvolvimento de micro-organisemos patog€nicos ou se
esse tratamento constituir um slemento importante, deve ser
cientificamente reconhecido.

Unico: — O responsével pelo estabelecimento deve
manter um registo de que conste 3 mengo dos tratamentos
aplicados. B mpartante registar ¢ controlar a duragac ¢ 2
temperatura de um tratamento pelo calor, & concentrag@o de
sz, o PH ¢ o teor de dgua em funglieo do tipo de tratamento
utilizado, Os registos devem ser mantidos & disposicio da
autoridade competente, durante um perfodo pelo menos
lgual ao de conservacfio do produte.

3. Os produtas em relagdo 208 quais 56 se garante a con-
servaclio por um periodo limitado, apds aplicagdc de um
tratamente, tl como salga, fumagem, secagem ou mari-
riada, devem possuit ea embalagem uma inscrigiio clara-
mente visivel com indicagio das condiges de armaze-
nagetn em conformidade com as normas.

4, Conservas.

4.1, No fabrico de produtos da pesca ¢ da aquicultura
que sejam esterilizados em recipientes hermeticamente
fachados, sam prejulzo das condiglies estabelecidas mos
antzriores n.™ 1, 2 e 3, deve velar-se para que:

a) 4 fpun utilizada para a preparagio de conservas
seja dgua potdvel,

b} o mratamente térmico sefe aplicado segundo um
processo vilido, definido segundo critérios
fmportantes, tais come tempo 48 aquecimento,
a temperatura, o enchimento, o tamanho
dos recipientes, etc., dos quais s& manterd um
registo. O tratamento témmico aplicado deve
pider destrizir o desactivar germes patogéni-
tos, bem come os esporos dos micro-organis-
mos patogénicos.

Unico: — O equipamento do tratamento térmico deve
possuir dispositivos de controlo destinado & peemitir veri-
ficar s¢ o8 recipientes foram efectivamente submetidos &
um adequado tratamento térmico. Apds o tratamento tér-
mico, o arrefecimento dos recipientes deve ser efectuado
com dgua potiivel, sem prejuizo da presenga de cventuais
aditivos guimicos utilizados em conformidade com &3 boas
priticas tecrioldgicas, a fim de impedir & corrosfo da apare-
thagem e dos contentores,

¢) sefam sealizados, pelo fabricante, controlos adi-
cionais por amostragen para verificar se os pro-
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dutos transformados sofrermm um tratamento
eficaz, por meto de:

1." — Testes de incubagfio, A incobagdo deve reali-
zar-se a 37°C durante 7 dias ou a 35°C durante 10 diss ou
utilizando uma combinaglo equivalents.

2.° — Exames microbiolégicos do contefido & dos
recipientes no laboratdrio do estabelecimento ou noutro
laboratdrio aprovado.

d) sejam colhidas amostras da produglo didria, a
intervalos previamente determinados, para
garantir a eficficia da selagem ou de qualquer
outre meio de fecho émico;

e) sejam efectuades controlos para verificar se os
recipientes nio estSo danificados;

A todos 0s recipientes submetidos a um tratamento
térmico em comdighes praticamente id@nticas
receba um codigo de identificacio do lote, em
conforreidade com o procedimento previsto no
artigo 20.° do presente regulamento:

&) as conservas sejam submetidas a testes de ohser-
vaghc antes da sus comercializagiio;

k) o fabricante mande efectuar regularmente contro-
los microbioldgicos da sua produgiio, obede-
cerdo as normas & estabelecer nos termas do
Capftufo IV, ponto IV, do presente anexo;

i} os recipientes e embalagens provenham de fbri-
cas autorizadas ¢ devemn apresentar um certifi-
cada de aptiddo para uso alimenticio,

5. Polpa de peixe:

A polpa de peixe, ohtida por separagio mecSnica das
espinhas, deve ser fabricada nas condigBes seguintes:

a) a separagic mecBnica deve ocorret sern tardar
apiz & filetagem, utilizendo matérias-primas
sem visceras. Se forem utilizados peixes intei-
ros, estes devem ser previamente eviscerados &
lavados;

b) as méquines devem ser limpas com frequéncia e
pelo menos de duas em duas horas;

¢} apds o Tabrico, a polpa deve ser congelada o mais
rapidamente possfvel cu incorporada em produ-
tos destinados & congelagiio ¢/ou a serem sub-
metidos a um tratemento estabilizador.

6. Fumagem:

As operrgles de fumagem dovem ser efectuadas num
local separado ow numa instalagBo especial, equipados, se
necessdrio, de v sistema de ventilagko que impege que os
fumes & o calor de combustiio afectern as restantes insta-
Iagles e locais onde sfo preparades, transformados ou
armazenados of produtos da pesca nes seguintes condigBes:

a) o§ materials utilizados para produglo de fumoc
destinado & fumagem do peixe devem ser arma-
zenados em local separado do local de fumagem
¢ devem ser utifizados de modo a nfip contami-
nar o5 produtos;

) deve ser proibida & produ¢io de fumo por
combustio de madeirz pintada, envernizada,
colada ou que tenhe sofiide qualquer tipo de
tratamento de preservagic quimica;

¢} apds a fumagem e antes de serem embalados, os
produios devem ser arrefecidos rapidamente &
femperatura requerida para a sua conservagio.

7. Satga:

a) as operagdes de salpa devem ser efectuadas em
locais diferentes ¢ suficientemente afastades
daqueles em que s8o efectuadas as demais ope-
ragoes;

b} o zal utilizado no tratamento dos produtos da
pesca deve ser limpo e armazenado de modo a
evitar 2 contaminaglio € ndo devers ser utilizade
mais de uma vez;

¢) as cubas de salmoura devem ser construfdas
de modo a eviter qualquer fonte de poluigio
durante o processo de satmeure;

d) as cubas de salmoura ¢ as zonas Jestinadas 4 salga
devem ser limpas antes da sua utilizagfio.

B. Produtos de crustdcens & de moluscos cozidos:

(s crustfcens & moluscos devem ser cozidos da seguinte
forma:

a) gualquer cozedurz deve ser seguida rapidamente
por um arrcfeciments. A ggua utilizada para o
efeito deve ser Agua potdvel ou fgua do mar
salubre. Se ndo for empregue qualquer outro
meio de conservagio, o arrefecimente deve
prosseguir At se stingir a temperatura de fusdo
do gelo;

b) o descasque deve efectuar-se de mado higiénico,
evitando a contaminaghio do produto. Se esta
cperagiio for feita mannalments, o pessoal deve

1329
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prestar especial atenclic 4 lavagem das méios e
todas as superficies de trabalho devem ser
cuidadosamente limpas. Caso sejam wiilizadas
méquinas, estas devem ser limpas com frequén-
cia ¢ Jesinfectadas gpds cada dia de trabalho.
Apés o descasque, os produtos cozidos devem
imediztamente ser congelados on refrigerados a
ume {emperatura que nEo permita o cresci-
mento dos permes patopénicos € ser armaze-
nados em Jacal adequado;

¢) o fabticante deve mandar efectuar regularmente
controtos microbioldgicos da sua producio,
obedecendo 35 normas a estabelecer nos termos
do Capitulo V, pontes 1 & 2, do Ancxo L

V. Condigdes apliciveis aos parasitas.

1. Durante a produgio ¢ antes de estarem disponfveis
pard o consumo humano, o peixe e os produtes de peixe
devemn ser submetidos a um controle visual, tende como
objectivo a detecghio dos parasitas vis(veis.

2. Os peixes manifestamente parasitados ou as partes de
peixe manifestamente parasitadas que foram retiradas nio
devem ser colocados no mercado para consgimo humano.

3. O controlo visual £ feito por amostragem, abran-
gendo um ndmero representativo de unidades.

4. Os responsdveis dos estabelecimentos em terra, bem
como as pessoas qualificadas a bordo dos barcos-fabrica
determinario, em funclo da natureza dos produtos da pesca
& da aquiculiura, da sua origem geogrifica ¢ do fim a que se
destinam, a extensdo e frequéncia dos controlos previstos
nc ponto 3.

5. Durante o processo de produgio, o controlo visual do
peixe eviscerado deve ser exercido por pessoas <qualifi-
¢adas, devendo incidir spbre a cavidade abdominal e sobre
os figades e ovas destinados ao consumo humano. Cott-
scants o sistema de evisceracllo utilizado, o controfo visual
deve efectuar-se:

)} am caso de evisceragiio manual, de forma contihua
pela operador no momenio da separagio das
visceras £ da lavagem;

by em caso de evisceragfio meciinica, por amostra-
gem e deve incidir sobre um ndmero represen-
tativo de wnidades, que nllo pode ser inferior &
wume dezena por lote.

6. O contrelo visual dos filcies ou das postas de peixe
deve ser exercido por pessoas qualificadas squando da
preparaglio, apds a filetagem ou corte. Quando nio & possi-
vel um exame individual, devido ao tamanho dos filetes cu
as operagdes de filetagem, deve estabelecer-se um plano de
amastragem, que deve ficar 3 disposiciio das autoridades
competentes, de acordo com o disposto no ponto I do arti-
go 12.° do presente regulamento. Sempre que a observagio
dos filetes i transparéncia for possivel do ponto de vista téc-
nico, esta deve ser incluida no plano d= amostragem.

1. O peixe ¢ produtos da pesca enumerados no ponio 9
e destinados a ser consumidos sem transformaglio devem,
além disso, ser sUfeitos & uen tratamento de congelagdo a
uma kermperatura igual ou supedor a 20°C no interder do
peixe durante um perfodo de pelo menos 24 horas, Esse
iratamento por congelagho deve aplicar-se ao produto cru
ou a0 produto acabado.

8. Estardo sujeitas 35 condiglies enunciadas no ponto &
os peixes ¢ produtos de peixe seguintas:

o) carapau, cavala, corvina e sardinela, se tiverem
de ser tratadas por um processo de fumagem fria
durante o qual a temperatura ne interior do
peixe € de mencs de 60°C;

#) carzpau em marinada efou szigado, sempre que o
1cat; to aplicado seja suficiente para matar
&5 larvas de nemdtodos,

9. A lista de espécies feita nay alineas a) e b) de némero
snterior da presente lista pode ser alterada & vz dos dados
cientfficos de acordo com o procedimento previsto no arti-
20 20.° do presente regulamento ¢ de acordo com o mesmo
processo, sfo fixados os critfrios que davem permitir os
tratamentos considerados como suficientes ou insuficientes
para matar o8 nemftodos,

10. Os fabricantes devem assegurar-se que os peixes e
os produtos da pesca estifo conforme o presente diploma.

11. Os produtos da pesca devem, aquando da sua celo-
caclo no mercado, st acompanhados de urn certificado do
fabricante que indique o tipc de tratamento a que foram
submetidos.

CAPITULO V
Cooteolo Sanitéirio ¢ Inspecgiio das Condigles
de Produgdo

A. Inspecglio geral:
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O processo de contrplo ¢ de inspecglic deve incluir
nomeadamente:

1. O controlo das condigies higiénicas dos barcog de
pesca, estabelecimentos, mercados grossistas, lotas, portos
ou outros locais onde ocorre actividade de tratamento e
transportagho de pescado;

2. O controlo a0 processo de manuseamento € processa-
menta, embalagem, rotulagem ¢ conservagio dos pradutos
da pesca;

3. O controlo das condiglies de desembanqir e primeirn
venda;

4. O estado de limpeza dos locais, instalages e instru-
mentos, bem como 8 higiene do pessoal;

3.0 contrelo anual dos estabelecimentos € barcos, para
verificar, em especial se as condigies de aprovacio conti-
nuam & ser respeitadas,

B. Requisitos especificos.
L. Controlos organolépticos:

1.1, Cadr lote de produtos da pesca deve ser apresen-
tado A inspecgic da autoridade competente no momento de
desembarque ou antes da primeira venda para verificar g
s¥o proprios para consumo humang.

Essa inspecco consiste numa avaliagln orgaroléptica
efectuada por amostragem.

L.2. Considera-se que 05 produtos da pesce que respet-
tem, no que se refere ds condigdes de frescura, As normas
comuns d= comercializagfo, satisfazem as exigéncias orga-
nobépticas necessdrias ao cumprimento das prescrigles do
presente regulamnento.

1.3. Caso a avaliagho organcléptica revele que o3 produ-
fos da pesca ndo s3o préprios para o consumo humano,
devem ser tomadas medidas para a sua retirada do mercado
e desnaturados, de modo 2 nfio poderem ser reutilizados
para consumo humano.

1.4, Casoc a avaliagBo organoléptica revele a menor
dilvida acerca da frescura dos produtos da pesca, pode
TeCortes-se acs controlos quimicos ou micobioldgicos.

2. Controlos parasitdrios:

2.1, Antes de estarem disponfveis para consumo
humang, o peixe & os produtos de peixe devem ser subme-
tidos & um controlo visual por sondagem, tendo como
objectivo a detecglio de parasitas visfveis.

2.2, O peixe ou as partes de peixe, com parasitas evi-
demtes que foram retirades, nic devem ser colocados no
mercado para o consume humano.

2.3. As modalidades do controlo referido na 2.1 serdn
fixadas de acordo com o artigo 20.° do presente reguia-
mento & demais legislaciio em vigor aplicdvel.

3. Controlos quimicos:

3.1. Devem ser colhidas amostras que sfo submetidas a
exames laboratoriais para controlos quimicos dos respec-
tivos parimetros estabelecidos nos termos do artipo 20." do
decreto de que & parte integrante o pressnis anexo.

3.2, Contaminantes presentes no meio aquético:

Sem prejuizo da regulamentag¥o relativa i protecgic 64
gestio das 4guas, nomeadzmente no que respeita § poluicio
do teeic aquético, o3 produtos da pesca ¢ da aquicultura nfip
devem conter nas suas partes comestiveis contaminantes
presentss no meio aquético, tais como metais pesados e
substincias organchalogénicas numa gquantidade tal que
fagh cotn que a ingestfo alimentar calculada exceda as
doges difrias ou sernanais admiss{veis para o homem. Deve
ser estabelecide pela autoridade competente um plano de
inspecgio pare controlar i taxe de contaminaghio dos produ-
tos da pesca £ de aquiculfura,

3.3. Os planos de colheita de amostras de produtos da
pesca, frescos ou congelados, s3o definidos pela satoridade
competente atendendo, por um lado, zos resultados dos con-
trolor nacionais e dos planos de fiscalizagdio e, por outro
lado, aos factores que sejam definidos para o efeito em
repulamento aprovado por decreto executive conjunto dos
Minisiros das Pescas ¢ da Sadde nos termos do artigo 20.°
do decreto de que & parte integrante o presente anexo,

3.4, De acordo com o procedimento previsto no arti-
80 20.” do presente regulamento, serfio adoptados os méto-
dos de calheita de amostras ¢ de enflises para o controlo
oficial dos teores de chumbo, cidmio e 3 monocloropro-

pano-1, 2-diol {3-MCPD) presentes nos produtos da pesca.
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4, Cotitrolos ticrobioldgicos e de toxicidade:

Poderdo ser fixados, caso seja necessirio para a pro-
tecgio da satide piiblica, critfrios microbialégicos e do grau
de toxicidade que incluirdio planos de colheita de amosiras
e méodos de andlises aprovadas por decreto executivo con-
junte dos Ministros das Pescas e da Saide, de acordo com
0 artige: 20.° do decreto de que & parte integrante o presente
Anexq.

CAPITULO VI
Embalagem e Etiquetagem dos Produtos

L Embalagem dos produtos.

l. A embalagem deve ser efectuada em condighes de
higiene satisfatérias, de forma & evitar a contaminagfio dos
produtos da pesca

2. Op mareriais de embalagem e os prodotos suscep-
tveis de entrar em contacto com os produtos da pesca
devemn obedecer a todas as normas de higiens nomeada-
mente:

a) ndo devem poder alterar as caracteristicas organo-
lépticas dss preparagBes e dos produtos da
pesca;

b} devem ser de uma solidez suficiente pars assepu-
rar vina protecglio eficaz dos produtes da pesca,

3. O material de embalagem nfio pods ser reutilizado,
coin excepeio de determinades recipientes especiais, de
materiais impermedveis, lisos e resistentes a cosrosio,
ficels de limpar ¢ desinfectar, que podem ser reutilizades
apds & timpeza € desinfecgio, O material de embalagem uti-
lizado parz os produtos frescos mantidos sobre gelo deve
permitir o escoamente da dgua de fusio do gelo.

4. Os materiais de embalagem devem, antes da sua uti-
lizag@io, ser armazenados numa zona separada da zona de
produgdp, ser protegidos da poeira ¢ da contaminago.

II. Etiquetapem dos produtos.

1. Sem prejufzo da restante regulamentaglio relativa A
rodulegem, deve ser possivel identificar, para efeitos de
inspecqao, a origem dos produtos da pesca colocados no
mercado, através da marcagio do ¢idigo de identificagio on
dos decumentos de acompanhamento.

2. Para efeitos do disposto no nimero anterior devem
figurar na embalagem ou nos documentos de acompa-
nhamento as seguintes informages:

) pafs de expedicio;

4) a identificagio do estabelecimento através do
némero de autorizagio sanitéria que serd atri-
bufdo pela autoridade ¢competente;

¢) rome do produto especificands o tratamento tee-
nolégico;

) peso lfquido;

) pesa brute;

) em produtos gue contenham mais de um ingredi-
ente, deve canstar na embalagem a lista comple-
ta dos ingredientes e da proporgic no caso de
produtos que contenham mais do que um;

£) nome ¢ endereco da empresa;

k) data de fabrico e de expiragio.

3, Todos os produtos transformados efou embalados em
estabelecimentos localizados no territdrio nacional ou em
barcos que operam na zona econdmica de Angola devem ser
declarados no rétulo como produto de Angola.

CAPITULC VH
Armszenagem & Transportacio

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

@) 08 produtos da pesca frescos ou descongelados
devem ser mantidos 3 temperatura do gelo fun-
dente;

b) os produtes da pesca congelados, com excepio
do peixe congelado em salmoura e destinado ao
fabrico de conservas, devem ser mantidos a uma
temperatura estivel de 18°C ou inferior, em
todos os pontos do produto, eventuzlmente com
breves subidas de 3°C no méximo, durante ¢
transparte;

¢} os produtos transformados devem ser mantidos a
terperaturas especificadas pelo fabricante ou,
sempre que 28 circunstincias o exigirem, fixa-
das de acordo com ¢ presents diploma,

2. Sempre que os produtos da pesca congelados forem
transportados de um armazém para um estabelecimento
aworizado pars af serem descongelados & chegada com
vista a uma preparagdo efou a uma transformagio & a distin-
cia a percorrer for curta, ndo excedendo 50 quildmetros ou
uma hora de trajecto, & autoridade competente pode conce-
der uma derrogaglo i3 condigdes do segundo travess¥o
don.” L.
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3. Os produtos da pescy £ da aquicultura nio podem ser
armazenados conjuntamente com outros proditos suscep-
tiveis de afectar 2 sua salubridade ou de os contaminar, nem
processados em locais onde se encontram produtos que nfio
tenham sido embalados de modo a garantic uma protecglio
satisfatSria.

4. O pescado embalado em caixas deve ser colacado
sobre estrados, de modo que o mesmo ndo enire em con-
tacio com o chiio; tratando-se da arrumaclio dos esteados nas
climaras de conservaclo deve ser de tal forma que nfio este-
Jjam em contacto com o tecto nem com a8 paredes, deixan-
do entre os lotes um espago suficiente para a circulagfio de
ar € pessoas, devendo-se observar ag seguintes distincias;

o) distincia de estrados em relagiio s paredes: 25¢m
a 50cm;
b) distincia de estrados em relagdo ao tecto: 25cm.

3. Os meios de rransporte utilizados para transportagio
dos produtos da pesca devem ser concebidos & equipados de
modo » que &$ temperaturas exigidas pelo presents regula-
mento possam ser mantidas durante todo o perfodo de trans-
porte e observar-se o seguinte:

a) s¢ for utilizade gelo para refrigeraclio dos produ-
fos, deve ser assegurado o escoamento da dgua
de fusilo de modo a evitar que a £gua em causa
permanega em contacto com os produtos;

b} o acabamento das superficies interiores dos meios
de transporte deve ser concebido de modo & ndo
prejudicar a salubridade dos produtos da pescs;

c) as superficies interiores devem ser lisas ¢ fceis de
limpar & desinfectar.

5. Gs meios de transporte utilizados para os produtos da
pesca ndo podem ser utilizados para o iransporte de outros
proddutos susceptiveis de afectar ou contaminar os produtos
da pesca, excepto se uma limpeza em profundidade seguida
de uma desinfeccio poderem fornecer todas as garantias de
naoe contaminagdo dos produtos da pesea.

6. Os produtos da pesca nfo podem ser ransportados em
velculos ou contentores que nio estejam limpos ¢ desinfec-

tados.

7. As condigdes de transparte de predutos da pesca colo-
cados no mercado no estado vivo eilo devem ter um efiilo
negative sobre esses produtos.

ANEXO NI
(2 gue 52 refere o da alfnea ) 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 1
Condigoes Gerais de Higlene Apliciveis
aog Produios da Pesca e da Aquicultura

a Bordo des Navios de Pesca

1. As partes dos barcos de pesca ou os recipientes reser-
vados & armazenagem dos produtos da pesca nie devem

-conter objectos cu produtos susceptfveis de transmitirem

dquetes géneros alimenticios propriedades nocivas ou
caracter{sticas anormais. As partes dos barcos ou os recipi-
entes em questio devem ser concebidos de forma a facilitar
& sua limpeza ¢ & que a dpun de fuslc do gele oo possa
entrar em contacto com s produtos da pesca,

2. No momente da sua utilizacHo, as partes dos barcos
ou recipientes reservades i armazenagem dos produtas da
pesca devem enconirar-se em perfeito estado de limpeza e,
designadamente, nfio podem ser susceptiveis de conspur-
caglio pelo carburante utilizado para propulsio do barce ou
pelas dpuas residuais dos fundos dos barcos.

1, Logo que chepuem & bordo, s produtos da pesca
devem ser colocados ao abrige de qualquer contaminagio ¢
retirados 0 mais rapidamente possivel i acgio da luz selar
ot de qualquer outra fonte de calor.

Quando forem lavados, & dgua utilizada deve ser dgua
potiivel que obedeca 20z requisitos estabelecidos no pre-
sente regulamento, no artigo 9.%, ou £gua do mar salubre de
forma a ndc prejudicar 4 suz qualidade ou salubridade.

4. Os produtes da pesca devem ser manipulados ¢
armazenados de modo a evitar o seu esmagamento. A utii-
zaglio de instrutnentos perfurantes & tolerada para 2 deslo-
cagio de peixes de prandes dimensdes ou de peixes qus
apresenterm um rigco de ferimento para ¢ manipulador,
desds que a came destes produtos nio sofra detericragdo.

5. 05 produtos da pesca, com exclusfo dos produtos
mantidos em estado vive, devem ser submetidos & acgio do

frioc o mais rapidamente possivel apds & sua colocagio a
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bordo, Fodavia, em relagio aos barcos em que a aplicaghio
do frio n3o & realizdvel do ponto de vista pritice, os produ-
tos da pesca nio devem sex conservados a bordo mais de
oito horas,

6. Quando € utilizado gelo para & refrigeragio dos pro-
dutos, deve ser fabricado com dgua potivel ou com fgua
do mar salubre. Antes-da sua utilizaglio, o gelo dove ser
armazenzdo em condighes gue nfio permitam a sua contami-

nago.

7. A limpeza dos recipientes, dos instrumentos o das
partes do barco que entram em contacto directo com o5 pro-
dutos da pesca deve efectuar-s¢ apds o desembarque dos
predutos com dgua potdvel ou fgua do mar salubre.

8. Quando o5 peixes sfo descabegados efou eviscerados
a bordo, sstas operagles devem efactnar-se de modo
higiénico, devendo os produtos ser lavados abundanternente
com dgus potfivel ou dgua do mar safnbre, imediatamente
apds es1as operagdes. As visceras Ou AS partes que possatmh
Tepresentar um perigo para a saiide péblica serdp sepa-
radas ¢ afastadas dos produtos destinados a0 consumo
humanc. Os figados, as ovas e sémen destinados 2o con-
sumod bumano serdo conservados sob gelo ou congelados.

9. Os equipamentos utilizados para evisceraglio, o des-
cabegamento e a retiradz das barbatanas, os recipientes,
wtensilios e aparelhos diversas em contacto com 03 produ-
tos dn pesca serdo constituidos ou revestidos por um mate-
rial impermedvel, imputrescfvel, liso, ficil de limpar e
desinfectar. No momento da sua utilizagBo, devem estar em
perfeito astado de limpeza.

0. O pessoal afecto 4s operagbes de manipulagio dos
produtos da pesca deve observar um bom estado de lim-
peza, quet carporal, quer a nfvel da indumentéria.

CariTULO I

CondigSes Suplementares de Higlene Apliciivels acs
Barcos de Pesca

Os barcos de pesca devem ser cquipados com poriies,
cisternas ou contentores parg armazenagem dos produtos da
pesca na estade refrigerado ou congelade &s temperaturas
prescritas pelo presents regulamento. Os pos@ies devem
estar separados do compartimento daz méquinas ¢ dos
locais reservados & tripulagio por meic de divisGrias suft-
cientemente estanques para evitar qualquer contaminagho
dos produtos da pesca arnazenados.

2. O revestimento interior dos porGes, das clsternas ¢
dos contentores deve ser estanque ¢ f4cil de lavar e desin-
fectar. O revestimento serd constitufde por um material [so
o, na sua auséneia, pintado com wma tinta lisa mantida em
bom estada que 030 possa iransmitir aos produtos da pesca
substiincias nocivas para a safide humana.

3. A disposicio dos pordes deverd ser de molde a evitar
que a Agua de fuslio do gefo entre &m contacto ¢om 08 pro-
dutos da pesca,

4, Os recipientes wtilizados para armazenagem dos pro-
dutos devem permitir assegurar a sua conservagio em
condigdes de higiene satisfatGriaz e, designadamente, per-
mitir o escoamento da dgua de fusfio do geto. No momento
da sua utitizag%o, devem encontrar-se em pecfeito estado de

limpeza,

5. O convés de trabaiho, o equipamento ¢ os pordes, cis-
femas & contentores serfio limpos apds cada utilizagZo, Para
o efeito, wilizar-se-4 quer dgua potdvel, quer dgua do mar
salubre, Sempne que necessdrio, proceder-se-§ 2 uma desin-
fecglio, combate dos insectos ou desratizagio.

6. Os produtos de limpeza, desinfectantes, insecticidas
1 quaisquer substincias susceptiveis de apresentar um
qualquer grau de toxicidade devem ser armazenados em
locais ou armidrios fechados i chave e utilizados de modo a
niio aprésentarem qualquer risco de contamitagio para os
produtes.

7. Quando os produtos da pesca s#o congelados a bordo,
estz operagio deve realizar-se nas condigdes fixadas no
Capftulo IV, rubrica I, pontos 1 ¢ 3, do Anexa I do presente
regulamento, Em caso de conpelagio em salmowra, esta nio
deve constituir ums fonts de contaminagic para os produtos

2 pesca.

8. Os barcos equipados parz 2 refripecac#o dos produtos
da pesca em Agua do mar refrigeradz através do gelo (CSW)

ou através de meios mecdnicos (RSW) devem satisfazer as
seguintes condigBes:

) as cisternas devem estar equipadas cotn uma insta-
lagdo adequada para o enchimeato £ o esvazia-
mento da fgua do mar e de um sistema que asse-
gure uma temperatura homogénea nas cisternas;
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b) as cisternas devem dispor de um aparelho desti-
nado A registar sucomaticanente & wmpmtura.
cuja sonda deve estar colocada nn parte da cis-
terng £m gue & emperatura § 2 mais elevads;

¢) o funcionamertio do sistema de cisterna ou de
contemior deve assepurar uma taxa de arrefeci-
mento que garante que a mistura de peixe ¢ dgua
do mar atinia 3°C, no méximo seis horas apds a
mudanga ¢ 0°C, no mdximo apds 16 horas;

d) as cisternas, o3 sistemas de circulag®o e gon-
tentores devemn ser totalmente csvaziados ¢
limpos intcnsivamente apds cada desembarque
com dpun potdvel ou dgua do mar salubre; o
enchimento deve realizar-se com figua do mar
salubre:

£} 08 repistos das temperaturas das cisternas devem
indicar claramente a data & o nfimero da cister-
na. Devem ser mantidos A dieposiciio incumbida
do controlo.

9. A autoridade competante manterd actualizada, para
efeitos de controlo, uma lista dos barcos equipados de
acordo com os pomos 7 ou 8, com exclusio, todavia, dos
barcos que disponham de contentores amoviveis que, sem

prejufze do dispasto no ponto 5, segunda fass, Anexo [, nEo
excrcam regularmente a5 operagBes de comservagio dos
peixes em dgua do mar refrigerada.

10, Os armadores ou seus representantes devem fomar
todas es disposigies necessdrias para afastar do trabalho ¢
da manipufaclo dos produtos da pesce as pessods suscep-
tivels de o5 contaminar, até que s prove que essas pessoas
o podem fazer sem perigo. A vigilincia médica das pessoas
em causa £ objecto da legislagiio em vigor em Angola.

O Primeiro Ministre, Fernaendo da Piedade Dias das
Santos.

O Presidente da Repiblica, Jost Eouarno pos Santos.

Rectiticslio

Por ter havido lapso no Decreto n.® 37/06, 1. série,
de 7 de JTunho, publicado no Didrio da Repiblica n® 69,
de 2006, procede-se a segeinte rectificagio:

Onde se 18: «Despacho n.* 37/06», deve ler-se:
wDecreto n.” 37/06:.
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