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Resumo

O Decreto-Lei 209/2008 de 29 de outubro, que aprova o regime de exercicio da atividade
industrial, apresenta uma classificacdo para os estabelecimentos industriais que assenta no
principio do grau de risco potencial para a pessoa humana e para o ambiente e, desta
forma, determina a tramitacdo dos processos de licenciamento.

Os projetos de estabelecimentos da indUstria de géneros alimenticios de origem animal
submetidos para aprovacgdo, independentemente da tipologia do estabelecimento, s&o
avaliados pelos Servicos Regionais da Direcdo-Geral de Veterindria com base nas
disposicbes legais e regulamentares vigentes no ambito da seguranca e higiene dos
géneros alimenticios de origem animal.

Este trabalho apresenta a andlise estatistica de algumas das atividades desenvolvidas
durante o0 estagio. Assim, no que respeita a avaliacdo dos projetos submetidos para
aprovacao através da plataforma de interoperabilidade da Administracdo Publica a analise
torna evidente o valioso contributo do Nucleo Técnico de Licenciamento do Centro no apoio
prestado aos requerentes a fim de tornar o processo mais célere e menos dispendioso.
Relativamente aos controlos oficiais realizados a estabelecimentos de produtos da pesca
revelou uma evolucdo positiva dos parametros avaliados e apontou como parametros mais
problematicos o “HACCP” nas 1.2 e 3.2 vistorias e “Higiene e Limpeza” nas 2.2 e 4.2 vistorias.
Em relacdo a inspecdo sanitaria de produtos da pesca frescos revelou que as maiores
guantidades de produtos da pesca frescos rejeitados na Docapesca de Sesimbra e na
Docapesca da Figueira da Foz foram capturados usando redes de emalhar e que mais de
metade dos produtos da pesca frescos rejeitados na Docapesca da Figueira da Foz eram
provenientes de apenas cinco embarcag¢fes. Quanto ao controlo oficial de navios o
parametro “Estruturas” foi o mais problematico e o parametro “Rastreabilidade” o menos
problematico. E por ultimo, no que concerne aos controlos oficiais das pisciculturas mostrou
uma evolugcido positiva e assinalou o parametro “Higiene” como o mais problematico de
todos os avaliados.

Além da andlise estatistica, é apresentada a descrigdo sumaria dos procedimentos
implicados no controlo de residuos, na vigilancia sanitaria da Necrose Hemorragica
Infecciosa e da Septicémia Hemorragica Viral e, também, na certificagdo sanitaria para

exportacdo de géneros alimenticios de origem animal para paises terceiros.

Palavras-chave: estabelecimentos, navios, pisciculturas, produtos da pesca frescos,

géneros alimenticios de origem animal, certificagdo sanitaria para exportagao.



Abstract

The Portuguese Decree-law 209/2008 of 29" of October which approves the regulations for
the exercise of industrial activity presents a classification for the industrial establishments
that is based on the degree of potential risk for humans and for the environment and
determines the procedures of the licensing processes.

Regardless of the type of establishment, the projects for new industries of food of animal
origin are evaluated by the regional veterinary services in the context of the safety and
hygiene.

This work presents a statistical analysis of some of the activities developed during the
internship. Regarding the evaluation of the processes submitted for approval through the
Public ~ Administration platform of interoperability, the analysis clearly shows
the valuable contribution of center region licensing technical core support provided
to applicants in order to make the process faster and less expensive. In relation to the official
controls performed to establishments of fishery products, they showed a positive evolution of
the evaluated parameters and pointed "HACCP" as the most problematic parameter in the
1st and 3rd surveys and "Hygiene and cleaning" in the 2nd and 4th surveys. Regarding
the sanitary inspection of fresh fishing product, it revealed that the largest amounts of fresh
fishing product rejected in the Docapesca of Sesimbra and the Docapesca of Figueira da Foz
were captured using gill nets and that more than half of the fresh fishing product rejected in
the Docapesca of Figueira da Foz were from five vessels only. In the official control of
vessels  the parameter  “Structures"  was the most  problematic and the
parameter "Traceability" the least problematic. Finally, concerning the official control of fish
farms, the analysis showed a positive trend over and noted the parameter "Hygiene" as the
most problematic of all evaluated.

Others aspects are also presented, such as the summary description of the procedures
involved in waste control, in the surveillance of Infectious Hemorrhagic Necrosis and Viral
Hemorrhagic Septicemia and also in the health certification for exports of animal foodstuff to

countries not belonging to the European Union.

Keywords: food facilities, vessels, fish farms, fresh fishing products, foodstuff of animal

origin, export certification.
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Nota introdutéria

A presente dissertacdo surge como resultado do estagio curricular, que integra o plano de
estudos do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria, desenvolvido na Dire¢éo-Geral de
Veterinaria (DGV), nomeadamente nas areas relacionadas com a Inspecdo Sanitaria e a
Saude Publica.

Durante o periodo de estagio foram realizadas atividades em duas unidades organicas da
DGV, mais concretamente, na Divisdo de Intervencdo Veterinaria de Setubal (DIVS), em
abril de 2010, e na Divisdo de Intervencao Veterinaria de Coimbra (DIVC), de outubro de
2010 a marco de 2011.

Ao abrigo da DIVS foram acompanhadas, diariamente, na Docapesca de Sesimbra (DS), a
inspecdo sanitaria de produtos da pesca frescos (PPF) e o controlo das condi¢cdes de
higiene do seu desembarque; e ainda, no ambito do Plano Nacional de Vigilancia Sanitaria
nas Pisciculturas Marinhas Portuguesas, foi feita a colheita de amostras de érgaos (baco,
rim anterior, e coracdo ou encéfalo) das espécies de peixes produzidas (robalo e dourada)
nas pisciculturas da regido, para rastreio da Septicémia Hemorragica Viral (SHV) e a
Necrose Hematopoiética Infecciosa (NHI).

Na DIVC, onde o periodo de estagio foi mais longo, foram acompanhados o controlo das
condicbes de higiene do desembarque dos PPF e a sua inspecdo sanitaria, diariamente, na
Docapesca da Figueira da Foz (DFF); a certificacdo sanitaria para exportacao de produtos
da pesca para paises terceiros, tanto de produtos da pesca congelados como em conserva,
e autorizacao de estabelecimentos para exportacdo desses produtos; a colheita de amostras
de géneros alimenticios, no ambito do Plano de Inspecédo dos Géneros Alimenticios (PIGA);
as atividades no ambito do Plano Integrado de Controlo Oficial das Pisciculturas (PICOP),
nomeadamente as vistorias de controlo oficial das pisciculturas (PCOP) e a colheita de
amostras (musculo e gordura) das espécies nelas produzidas (dourada e robalo) para o
controlo de residuos (PNCR); as vistorias de controlo oficial as embarcag¢fes da producéo
primaria com local de descarga na DFF, no ambito do Plano de Controlo Oficial de Navios
(PCON); e ainda, as atividades no ambito do Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), mais especificamente, a avaliagdo de projetos e a realizacdo de
vistorias de aprovacdo, necessarias ao licenciamento de estabelecimentos que utilizem
matéria-prima de origem animal ndo transformada, e também os controlos oficiais desses
mesmos estabelecimentos para verificar a manutencdo das condi¢cdes e o cumprimento dos
requisitos presentes aquando da aprovacao.

Do conjunto de atividades desenvolvidas, o tema eleito para maior destaque, do qual se
ocupa integralmente o capitulo | e que consequentemente d4 o nome a dissertacdo, é o
licenciamento de estabelecimentos da indUstria de géneros alimenticios de origem animal. O

gue motivou o interesse por este tema foi o reduzido nimero de abordagens sobre o

X



assunto, por ser relativamente recente, ja que o regime (Regime de Exercicio da Atividade
Industrial - REAI) que o aplica entrou em vigor a 27 de janeiro de 2009, e também por
permitir explanar a quase totalidade dos requisitos aplicaveis em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos.

No capitulo | é caraterizado o REAI e apresentados 0s passos conducentes ao
licenciamento dos estabelecimentos de um modo que pretende refletir a sua cronologia e
clarificar os requisitos a serem cumpridos em cada um deles.

No capitulo Il sdo abordadas as atividades desenvolvidas no decurso do estagio,
salientando aquelas que despertaram maior interesse. Assim, relativamente ao PACE e com
recurso ao estudo dos dados recolhidos na DIVC pretende-se dar a conhecer o percurso
dos processos submetidos para aprovacao da instalacdo e exploracdo de estabelecimentos,
no periodo compreendido entre a entrada em vigor do REAI e agosto de 2011; e ainda, a
evolucdo do grau de ndo conformidade dos parametros “Estruturas e equipamentos”,
“HACCP”, “Agua”, “Analises”, “Higiene e limpeza”, “Subprodutos” e “Rastreabilidade” em
estabelecimentos que laboravam produtos da pesca sujeitos a controlos oficiais, no periodo
compreendido entre 2007 e 2010.

Quanto a inspecao sanitaria de PPF, com recurso aos dados recolhidos na DIVS e na DIVC
relativos ao periodo de estagio, foi estudada a distribuicdo das quantidades de PPF
rejeitados quer pelas artes de pesca utilizadas na sua captura, quer pelas respetivas
embarcacfes de captura com descarga habitual na DFF.

Em relacdo aos controlos oficiais efetuados, entre janeiro de 2007 e mar¢co de 2011, aos
navios com local habitual de desembarque na DFF, os objetivos foram determinar o grau de
nao conformidade, relativamente aos parametros “Higiene”, “Estruturas”, “Registos” e
“Rastreabilidade”, ndo s6 do conjunto total de navios sujeitos a controlo mas também das
embarcacfes agrupadas consoante as artes de pesca a que se dedicavam.

No que concerne aos controlos oficiais realizados as pisciculturas, no periodo compreendido
entre 2008 e 2010, o objetivo foi estudar a evolugéo do seu grau de ndo conformidade em
geral e em relacdo aos parametros “Higiene”, “Registos” e “Rastreabilidade”.

No que diz respeito as colheitas de amostras, quer para o controlo de residuos (PNCR),
quer para a vigilancia sanitaria da NHI e da SHV, é sumariamente descrita a sua realizacdo
e apresentados os resultados.

E por fim, no que toca a certificacdo sanitaria para exportagdo de produtos da pesca para
paises terceiros € feita uma breve descricdo de como na pratica se realizam estas

atividades no caso especifico das conservas.
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Capitulo | — Revisao bibliogréafica

1. Regime de exercicio da atividade industrial

A 27 de janeiro de 2009, com a pretensdo de apoiar a competitividade da economia
portuguesa ao simplificar o processo de licenciamento industrial, entra em vigor o Decreto-
Lei 209/2008 de 29 de outubro que aprova o regime de exercicio da atividade industrial
(REAI) (Diario da Republica Eletrénico).

Este novo regime veio eliminar fases do procedimento consideradas desnecessarias,
encurtou os prazos de decisdo e instituiu mecanismos conducentes ao seu efetivo
cumprimento. Como exemplo destas medidas, h4& uma maior responsabilizacdo do
requerente, ja que o pedido sé é aceite quando completo, o que veio diminuir o tempo
necessario ao processo e as interacdes subsequentes para instru¢do. Prevé também que s6
possam ser pedidos elementos adicionais ao requerente em prazo estabelecido, uma Unica
vez e apenas pela entidade coordenadora. E refere, ainda, a elaboracéo de guias técnicos
com intuito de apoiar o industrial e normalizar os procedimentos administrativos (Decreto-Lei
n.° 209/2008).

Um outro traco caracteristico € a instituicdo do deferimento tacito para 0s casos em gue a
Administracdo ndo cumpre 0s prazos, € nestas circunstancias cabe ao gestor do processo
emitir e remeter ao requerente uma certiddo que o mencione expressamente. Nos casos em
gue existe uma causa de indeferimento obrigatorio e tenha decorrido o prazo legal sem
decisdo da entidade coordenadora a taxa paga pelo requerente é-lhe devolvida (Decreto-Lei
n.° 209/2008).

Como traco deste novo diploma surge o recurso as tecnologias de informacdo e
comunicacdo como motor de simplificacdo e de relacionamento mais transparente e
responsavel entre as empresas e a Administracdo Publica. Desta forma, a tramitacdo dos
procedimentos para instalacdo e exploracdo de estabelecimentos industriais por via
eletronica através da plataforma de interoperabilidade da Administragdo Publica pretende
facilitar a comunicagéo entre todas as entidades intervenientes no processo, mas também
permitir ao industrial recorrer ao simulador que Ihe da a conhecer antecipadamente o
procedimento que se aplica ao seu caso e acompanhar 0 seu processo ao longo das
diferentes fases (Artigo 14.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Consagra também um reforco da articulagdo com outros regimes, nomeadamente com o
regime juridico da urbanizagéo e edificagdo (RJUE), aprovado pelo Decreto-Lei n.° 555/99,
de 16 de dezembro, para evitar duplicacdo de procedimentos quando a exploracdo do
estabelecimento industrial envolva a realizacdo de operagdo urbanistica sujeita a controlo
prévio e, principalmente, para evitar decisbes contraditérias relativamente a apreciagao da

localizagéo (Artigo 18.° do Decreto-Lei n.° 209/2008). Prevé, simultaneamente, uma vistoria
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Unica para os estabelecimentos industriais do tipo 1, que integre a vistoria determinada no
ambito do RJUE. Ja os estabelecimentos dos tipos 2 e 3 ndo requerem vistoria prévia, com
excecdo dos estabelecimentos que utilizem matéria-prima de origem animal né&o
transformada, por imposicao de ato legislativo comunitario (Decreto-Lei n.° 209/2008).
Caracteriza-se, ainda, por fazer valer o principio de que a complexidade dos procedimentos
necessarios ao exercicio de determinada atividade industrial deve ser proporcional ao risco
inerente a mesma (Decreto-Lei n.° 209/2008).

No que concerne ao seu ambito de aplicacdo, aplica-se as atividades industriais e as
atividades produtivas similar e local, com exclusdo das atividades industriais inseridas em
estabelecimentos comerciais ou de restauracdo ou bebidas (Artigo 3.° do Decreto-Lei n.°
209/2008).

O Artigo 6.° do Decreto-Lei n.° 209/2008 institui adicionalmente que o industrial tem o dever
de exercer a atividade em concordancia com as disposi¢cdes legais e regulamentares
aplicaveis e garantir condicdes de seguranca e saude no trabalho e o respeito pelas normas
ambientais, devendo para tal adotar medidas de prevencado e controlo capazes de conduzir
a supressao ou reducdo dos riscos passiveis de afetarem tanto pessoas quanto bens, e
ainda, minimizar as consequéncias de eventuais acidentes. S&o exemplos concretos a
obrigatoriedade de adotar as melhores técnicas disponiveis e principios de eco-eficiéncia,
fazer uso racional da energia, promover medidas de profilaxia e vigilancia da sadude publica
e do ambiente, proceder a identificacdo, andlise e avaliacdo dos riscos em matéria de
seguranca e saude no trabalho e implementar apropriados sistemas de gestdo ambiental, de
seguranca e saude no trabalho e de gestdo da seguranca dos alimentos.

Finalmente, é imposto as entidades coordenadoras da administracdo central e local a
elaboracdo de relatérios anuais onde refiram elementos estatisticos relevantes sobre a
aplicacdo do REAI, nomeadamente, o niUmero de processos iniciados, os tempos médios de
decisdo do procedimento e de resposta das entidades intervenientes e eventuais
constrangimentos tanto nos sistemas de informagdo quanto nas normas aplicaveis. Com
base nos elementos anteriormente referidos, determina a obrigatoriedade de no prazo de
dois anos apoés a sua entrada em vigor seja efetuada a avaliagdo deste regime (Artigo 83.°
do Decreto-Lei n.° 209/2008).

1.1. Classificagéo dos estabelecimentos industriais

O Decreto-Lei n.° 209/2008 de 29 de outubro apresenta uma classificacdo para 0s
estabelecimentos industriais que assenta no principio do grau de risco potencial, inerente a
sua instalacdo e exercicio, quer para a pessoa humana quer para o ambiente. Este principio
determina também, e em consequéncia da diferente classificacdo, qual o procedimento a

respeitar com vista & obtencdo do respetivo licenciamento. Assim, os estabelecimentos
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classificam-se em tipo 1, tipo 2 ou tipo 3 em fungédo do grau de risco associado a sua
instalagéo e atividade, sendo que o tipo 1 apresenta o maior e o tipo 3 0 menor grau de risco
(Artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 209/2008). Relativamente ao procedimento para instalacdo e
exploracdo de estabelecimento industrial, os estabelecimentos industriais incluidos no tipo 1
ficam sujeitos a um regime de autorizacao prévia que culmina na atribuicdo de uma licenca
de exploracao, os de tipo 2 a um regime de declaracéo prévia e os de tipo 3 a um regime de
registo (Artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 209/2008) (Tabela 1).

A tipologia definida pelo Decreto-Lei anteriormente citado considera estabelecimentos
industriais do tipo 1 todos aqueles que se encontram submetidos a, pelo menos, um de
quatro regimes juridicos: a avaliacdo de impacte ambiental, a prevencdo e controlo
integrados da poluicdo, a prevencdo de acidentes graves que envolvam substancias
perigosas ou a operacdo de gestdo de residuos perigosos. Os estabelecimentos do tipo 2
sd0 0s que ndo se incluem no tipo 1 e compreendem, pelo menos, uma das seguintes
circunstancias: ter poténcia elétrica contratada superior a 40 kVA, poténcia térmica superior
a 8x10° kd/h ou nimero de trabalhadores superior a 15. Por fim, os estabelecimentos
industriais do tipo 3 sdo os que se excluem da tipologia 1 e 2, bem como o0s
estabelecimentos da atividade produtiva similar e os operadores da atividade produtiva local
(Artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 209/2008) (Anexo | e ).

Tabela 1. Classificacé@o dos estabelecimentos industriais e respetivo procedimento de licenciamento.
Tipologia Caracteristicas Risco Procedimento

Abrangidos por, pelo menos, um dos seguintes regimes

juridicos:
o Avaliacdo de impacte ambiental Autorizacdo
1 e Prevencao e controlo integrados da polui¢éo +++ prévia

e Prevencdo de acidentes graves que envolvam
substancias perigosas
e  Operacdes de gestéo de residuos
N&o incluidos no tipo 1 que se encontrem abrangidos por,
pelo menos, uma das seguintes circunstancias: Declaracao
2 e Poténcia elétrica contratada superior a 40 kVA ++ prévia
e  Poténcia térmica superior a 8 x 10° kJ/h
o Numero de trabalhadores superior a 15
Nao abrangidos pelos tipos 1 e 2, bem como os
3 estabelecimentos da atividade produtiva similar e da atividade T+ Registo
produtiva local

Legenda: + minimo; ++ médio; +++ grande.

De ressalvar os critérios especificos a que obedece a sua designacdo como atividade

produtiva local, nomeadamente constituir uma atividade a titulo individual ou em
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microempresa até cinco trabalhadores, em estabelecimento industrial com poténcia elétrica
contratada n&o superior a 15 kVA, poténcia térmica n&o superior a 4 x 10° kJ/h e valores
anuais de producdo obedecendo a um limite maximo cuja superacao determina a exclusao
desta categoria (Secc¢éo 2 do Anexo | do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Nos casos em que se pratiquem atividades industriais num mesmo estabelecimento que
resultariam na sua classificagdo em tipos diferentes é considerada a tipologia mais exigente
(Artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

1.2. Entidades intervenientes no processo de licenciamento

O Decreto-Lei 209/2008 de 29 de outubro designa a entidade coordenadora (EC) como
interlocutor Unico em todos o0s contactos considerados necessarios a boa instrucdo e
apreciacdo do processo de licenciamento, atribuindo-lhe a coordenacdo plena do
procedimento necessario a instalacdo e exploracdo de estabelecimento industrial, assim
como do reexame e atualizacéo da licenca de exploracéo ou do titulo de exploracdo. E das
suas competéncias conduzir, monitorizar e dinamizar os procedimentos administrativos,
nomeadamente no que diz respeito a prestar informacdo e apoio técnico ao industrial,
identificar os condicionamentos legais e regulamentares, monitorizar a tramitacdo dos
procedimentos, analisar as solicitacbes de alteracdes e elementos adicionais, a
reformulacdo de documentos, reunir com o requerente, com 0 responsavel técnico do
projeto e demais entidades intervenientes, promover e conduzir a realizacdo de vistorias, e
ainda, disponibilizar informacdo sobre o andamento do processo (Artigo 10.° do Decreto-Lei
n.° 209/2008). Cabe-lhe ainda nomear o gestor do processo e determinar as competéncias
gue Ihe séo delegadas (Artigo 11.° do Decreto-Lei n.° 209/2008). O gestor do processo € o
técnico responsavel pela verificacdo da instrucdo dos procedimentos de autorizacdo prévia,
declaracdo prévia e registo, e acompanhamento do processo, constituindo o interlocutor
privilegiado do industrial (Artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Os estabelecimentos dos tipos 1 e 2 tém como EC uma entidade da administracdo central
nas areas da agricultura ou da economia e nos do tipo 3 a cAmara municipal territorialmente
competente. Por sua vez, nos projetos localizados dentro do perimetro da Area de
Localizacdo Empresarial (ALE) a sociedade gestora desta é a EC, e nestes casos a decisdo
final sobre o pedido apresentado pelo industrial compete ao dirigente maximo se se tratar de
um servico ou organismo da administracdo central, ou entdo ao presidente da camara
municipal (Artigo 9.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Com base no Anexo lll do Decreto-Lei supracitado é determinada a EC do procedimento em
funcdo da classificacdo economica da atividade industrial projetada, da classificacdo do
estabelecimento e da area do territorio onde este se localiza. Dependendo da subclasse da

Classificacdo Portuguesa das Atividades Econdémicas (CAE) sdo possiveis EC a Diregéo-
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Geral de Energia e Geologia, a Direcdo Regional de Agricultura e Pescas (DRAP)
territorialmente competente, a Dire¢do Regional de Economia territorialmente competente, a
camara municipal (CM) territorialmente competente ou, ainda, a entidade gestora da ALE
(Tabela 2).

Tabela 2. Entidades coordenadoras de acordo com a tipologia dos estabelecimentos. Adaptado do
Decreto-Lei n.° 209/2008.

Subclasse CAE — rev. 3 .T_ipu_lu%;_iu dos X Entidade coordenadora
estabelecimentos
08920 Todos ostipos. . . | Direcglo-Geral de Energia e
19201 Geologia.
24460
08931 Tipos 1 e 2 . ... | Direcclo regional de agricultura
10110 a 10412 e pescas territorialmente com-
10510 e 10893 petente ou entidade gestora
10911 a 10920 da ALE.
[1ollallol3d [Tiped ....... Cédmara municipal territorial-
11021 a 11030 mente competente ou enti-
35302 dade gestora da ALE.
56210 e 56290
Subclasses previs- | Tipos 1 e 2 .. .. | Direcgdo regional de economia
tas na secgio | territorialmente competente
do anexo 1 e ndo ou entidade gestora da ALE.

identificadas nas
linhas anteriores
desta coluna.

Tipo3 ....... Céamara municipal territorial-
mente competente ou enti-
dade gestora da ALE.

Quando se verifica a apresentacdo do pedido de apreciacdo a uma entidade sem
competéncia esta remete-o oficiosamente a EC com conhecimento do requerente (Artigo 9.°
do Decreto-Lei n.° 209/2008).

No decurso dos varios procedimentos, as entidades consultadas, ou seja, a Administracdo
da Regido Hidrografica, a Agéncia Portuguesa do Ambiente, a Autoridade Nacional de
Protecdo Civil, a Autoridade para as Condicbes de Trabalho, a CM territorialmente
competente, a Comissdo de coordenacdo e desenvolvimento regional, a Direcdo-Geral de
Saude, a DGV e ainda outras entidades publicas previstas em legislacéo especifica podem
também pronunciar-se, nos termos das respetivas atribuicbes e competéncias legalmente
previstas (Artigo 12.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

E ainda de referir como entidade interveniente, a entidade acreditada, cuja intervencéo pode
ocorrer por solicitacdo do requerente ou das entidades publicas intervenientes, com vista a
dispensa de pronuncia por estas e a reducdo de prazos. S&o competéncias das entidades
acreditadas, quando solicitadas, participar na elaboracéo de relatorios de avaliacéo, estudos
e pareceres, assim como na avaliagdo da conformidade com a legislacdo aplicavel ao
projeto descrito no pedido de autorizagdo, na declaragdo prévia ou no registo, e da
conformidade das instalagbes com o projeto aprovado e com a legislacéo aplicavel (Artigo
13.° do Decreto-Lei n.° 209/2008).



1.3. Requisitos formais e elementos instrutérios

De acordo com o Anexo IV do Decreto-Lei 209/2008 de 29 de outubro e a acompanhar o
pedido de atribuicdo do numero de controlo veterinario (NCV), na instru¢do do procedimento
e respetivo projeto de instalagdo devem constar, em termos gerais, a identificacdo do
estabelecimento industrial, da pessoa singular ou coletiva titular do estabelecimento e a do
requerente e das pessoas designadas para interlocucdo com a entidade coordenadora, a
memoria descritiva, documentos relativos a seguranca e saude no trabalho e seguranca
industrial, informacdes relativas a protecdo do ambiente, um conjunto de pecas desenhadas
e 0 projeto de instalagdo elétrica. Uma maior ou menor exigéncia no que respeita aos
elementos instrutérios necessarios dependem da tipologia do estabelecimento e

consequentemente do grau de risco inerente a este, como € possivel observar na Tabela 3.

Tabela 3. Elementos instrutdrios necessarios de acordo com a tipologia dos estabelecimentos.

Elementos instrutérios Tipol Tipo2 Tipo3
Identificac&o X X X
Memoéria descritiva X X X
Seguranca e saude no trabalho e seguranca industrial X X
Protecdo do ambiente X X
Pecas desenhadas:
Planta de localizacao (escala = 1:25 000) X
Planta de localizacao (escala = 1:2 000) X
Planta de sintese (escala = 1:500) X
Planta do estabelecimento (escala = 1:200) X X
Algados e cortes do estabelecimento X X
Projeto da instalacéo elétrica X X X

Legenda: X necessario.

A memodria descritiva devera permitir uma visdo clara, detalhada e a mais aproximada
possivel do estabelecimento e das atividades industriais, dos processos tecnoldgicos e dos
diagramas de fabrico, devendo especificar as melhores técnicas disponiveis e os principios
de eco-eficiéncia adotados. Desta deve constar também a descricdo das matérias-primas e
subsidiarias, assim como dos produtos intermédios e finais a fabricar e dos servigos a
efetuar, indicando os respetivos consumos e produgfes anuais previstas e a capacidade de
armazenagem. Deve indicar os tipos de energia utilizada e produzida explicitando
respetivamente o consumo e producgdo previstos (horério, mensal ou anual) e evidenciando
a sua utilizacéo racional. Outros dos aspetos a abordar s&o a quantidade e designacéo das
maquinas e equipamentos a instalar, o numero de trabalhadores e o0 seu regime de
laboragcédo, e por fim, a descricdo das instalagbes de caracter social, dos vestiérios,

balneérios, lavabos, sanitarios e dos servigos de seguranca e saude no trabalho (Anexo IV
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do Decreto-Lei n.° 209/2008). Além dos aspetos ja descritos, para facilitar uma correta
avaliacdo dos estabelecimentos alimentares € importante que esta consagre indicacdes
adicionais em matéria de higiene e seguranca dos alimentos como a descricdo dos
dispositivos de frio, de iluminacdo, ventilacdo, esgotos, drenagem e controlo de pragas, 0s
meios de movimentacgdo no interior das instalagdes e enuncie os materiais de isolamento e
revestimento de paredes, tetos e pavimento a aplicar, referindo os acabamentos nas zonas
de ligacdo, de juntas e dos rodapés, entre outros aspetos mencionados ao longo da
presente dissertacdo (Direcao-Geral de Veterinaria [DGV], 2008).

No que respeita as pecas desenhadas mostram-se de extrema importancia por permitirem
clarificar em termos de localizacdo do estabelecimento e no que respeita a dimensdes e
organizacao das suas areas. Para tal, cada uma das diferentes pecas apresenta diferentes
caracteristicas e propaésitos.

A planta de localizacdo deve abranger um raio de 1 km a partir da localizagcdo do
estabelecimento e indicar a zona de protecéo e a localizacdo dos edificios principais, como
hospitais, escolas e industrias (Anexo IV do Decreto-Lei n.° 209/2008).

A planta de sintese deve abranger toda a area afeta ao estabelecimento e indicar a
localizacdo das areas de producdo, armazéns, oficinas, depdsitos, circuitos exteriores,
origem da agua utilizada, sistemas de tratamento de aguas residuais e de armazenagem ou
tratamento de residuos (Anexo IV do Decreto-Lei n.° 209/2008).

A planta do estabelecimento deve contemplar, devidamente legendada, a localizacdo das
maquinas e do equipamento produtivo, da armazenagem de matérias-primas, de matérias
subsidiarias, de combustiveis liquidos, sélidos ou gasosos e de produtos acabados, as
instalacBes de queima, de for¢ca motriz ou de producéo de vapor, de recipientes e gases sob
presséo, as instalacdes de producado de frio, e ainda, as instalacdes de caracter social, dos
escritorios e do servico de medicina do trabalho e de primeiros socorros, lavabos, balnearios
e instalacbes sanitarias (Anexo IV do Decreto-Lei n.° 209/2008). Outro dos requisitos
aplicaveis é a indicagdo dos diferentes circuitos que se realizam no estabelecimento,
assente no principio de que devem ser continuos, unidirecionais e de forma a evitar
cruzamentos.

Os alcados e cortes do estabelecimento evidenciam a presenca de janelas, portas, cais de

expedicdo/rececdo, condutas de ventilacdo e avancados.
1.4. Tramitagdes e prazos de andlise do processo
O REAI define trés diferentes tramitagcdes dos procedimentos conducentes a analise do

processo de licenciamento industrial, sendo estas impostas pelos regimes aplicaveis,

consoante a tipologia dos estabelecimentos.



Independentemente das tramitacdes necesséarias, quando a decisdo for favoravel ao
licenciamento é atribuido ao estabelecimento um nimero de aprovacdo, o NCV. Fazendo
este parte das marcas de identificacdo e de salubridade, que tém forma oval, onde consta
também o cbédigo de duas letras correspondentes ao pais onde se localiza o
estabelecimento, neste caso PT, e a abreviatura CE que indica a localizagdo na comunidade
europeia (Regulamento (CE) N.° 854/2004) (Figura 1).

Figura 1. Marca de salubridade ou identificacdo. Adaptado de Mendonga, 2007.
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1.4.1. Regime de autorizacdo prévia

Em cumprimento com o REAI, o processo de autorizacdo prévia, relativo aos
estabelecimentos do tipo 1, € iniciado com a apresentacdo a EC do pedido de autorizacéo
prévia juntamente com os elementos instrutérios (Artigo 21° do Decreto-Lei n.° 209/2008)
(Figura 2).

Num prazo de cinco dias a data do pedido de autorizacéo, a EC verifica sumariamente o
pedido e os respetivos elementos instrutérios, e disponibiliza os elementos do processo
pertinentes a cada uma das entidades publicas que devem pronunciar-se sobre o pedido de
autorizacdo tendo em conta as respetivas atribuicbes e competéncias. Sempre que a
prondncia da entidade consultada depender de parecer a emitir pela EC, esta num prazo de
quinze dias a partir da data do pedido de autorizagdo deve emitir e remeter o parecer a essa
entidade juntamente com o0s elementos instrutérios. Nos casos em que o pedido de
autorizacdo € instruido com relatério de avaliacdo da conformidade com a legislacdo
aplicavel na area da seguranca dos alimentos, elaborado por uma entidade acreditada para
o efeito, no prazo de cinco dias estes elementos séo disponibilizados a autoridade
responséavel pela gestdo do sistema de seguranca dos alimentos, ndo havendo emisséo de
parecer pela mesma (Artigo 22° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Caso se verifiqgue a ndo conformidade do pedido de autorizagdo prévia e dos respetivos
elementos instrutérios com os condicionamentos legais e regulamentares aplicaveis, num
prazo de vinte dias a partir da data do pedido de autorizacdo, a EC profere um despacho de
convite ao aperfeicoamento, onde especifica concretamente os esclarecimentos, alteracdes

ou aditamentos necessarios a boa instru¢do do processo, ou entdo, um despacho de



indeferimento liminar, que implica extingdo do procedimento, no caso de a n&do conformidade
ser insuscetivel de suprimento ou corre¢do. Depois de ser proferido o despacho de convite
ao aperfeicoamento, o requerente tem um prazo maximo de trinta dias para corrigir ou
completar o pedido, sob pena de indeferimento liminar. A partir da data em que o requerente
junta ao processo os elementos adicionais solicitados, a EC dispde de um prazo de cinco
dias para disponibilizar os mesmos as entidades consultadas caso verifique o integral
suprimento das omissfes ou irregularidades e emitir uma certiddo com a data de
apresentacdo do pedido de autorizagdo e a mencgado expressa a sua regular instru¢éo, ou
entdo, proferir um despacho de indeferimento liminar caso subsista a ndo conformidade
(Artigo 23° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Decorridos vinte dias a partir da data do pedido de autorizacdo sem ser proferido despacho
de convite ao aperfeicoamento, cabe ao gestor do processo emitir e remeter ao requerente
uma certiddo com a data de apresentacdo do pedido de autorizacdo e a mencao expressa a
sua regular instrucdo, sem que para isso necessite de qualquer despacho (Artigo 23° do
Decreto-Lei n.° 209/2008).

N&o havendo lugar a indeferimento liminar ou convite ao aperfeicoamento, o pedido de
autorizacao é considerado corretamente instruido (Artigo 23° do Decreto-Lei n.° 209/2008).
Apoés a rececdo dos elementos do processo remetidos pela EC, as entidades competentes
para emissao de parecer, aprovagado ou autorizacdo tém um prazo de quarenta dias para se
pronunciarem. E nos casos em que constatem que subsistem omissdes ou irregularidades
nos elementos instrutérios cuja juncao é obrigatdria, podem solicitar a EC, até ao décimo dia
dos quarentas dias fixados, que o requerente seja contactado no sentido de suprir aquelas
omissbes ou irregularidades. Na sequéncia deste pedido formulado pela entidade
consultada, a EC procede a andlise do mesmo, podendo solicitar ao requerente a jun¢ao ao
processo dos elementos em falta, quando o considere pertinente, ou indeferir
fundamentadamente o pedido. Ficando suspenso, ha data em que a EC recebe o pedido
efetuado pela entidade consultada, o prazo para pronuncia, que retoma aquando da rececao
pela entidade consultada dos elementos adicionais solicitados ou da notificacdo do
indeferimento (Artigo 22° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Num prazo de quinze dias contados da data de receg¢do do ultimo dos pareceres,
autorizacdes ou aprovagdes emitidos ou do termo do prazo para essa pronuncia, sempre
gue alguma das entidades ndo se pronuncie, a EC faz uma sintese das diferentes
prondncias das entidades consultadas e profere uma deciséo final integrada e devidamente
fundamentada sobre o pedido de autorizagdo. Quando esta decisdo é favoravel a EC
estabelece as condicbes a observar pelo requerente na execugdo do projeto e na
exploracdo do estabelecimento nos termos vinculados pelas entidades consultadas. A

deciséo final € comunicada e disponibilizada a todas as entidades publicas intervenientes no



procedimento, ao requerente e a camara municipal territorialmente competente (Artigo 24°
do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Se néo for proferida decisdo sobre o pedido de autorizacdo no prazo estipulado, sem que
exista causa de indeferimento, esta € tacitamente deferida, sem que seja necessaria
gualquer intervencao posterior por parte da entidade administrativa ou da autoridade judicial.
E neste caso o gestor do processo emite e remete ao requerente uma certiddo com a data
de apresentacdo do pedido de autorizacdo, a copia integral das pronuncias das entidades
consultadas e a mencao expressa ao deferimento, sem que para isso necessite de qualquer
despacho, ndo tendo o requerente de efetuar pagamento de qualquer taxa pela emisséo e
envio da certiddo (Artigo 25° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Figura 2. Cronograma do processo de autorizacdo prévia (Agéncia para a Modernizacao
Administrativa [AMA]).
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1.4.2. Regime de declaragéo prévia

Nos termos do REAI, o procedimento de pedido de declaragdo prévia, respeitante aos
estabelecimentos do tipo 2, é iniciado com a apresentacdo a EC do formulario da declaracéo
prévia em conjunto com 0s respetivos elementos instrutérios. Sendo este liminarmente
indeferido pela EC se ndo forem documentados todos os elementos instrutérios de jungéo

obrigatdria de acordo com a legislacdo aplicavel (Artigo 33° do Decreto-Lei n.° 209/2008).
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Quando se verifigue que a declaragdo prévia foi instruida com titulo de autorizacdo de
utilizacdo para indastria, ndo sendo necessaria a realizacdo de qualquer operagéo
urbanistica sujeita a controlo prévio de acordo com o RJUE e o estabelecimento industrial
em causa ndo seja abrangido pelos regimes juridicos relativos a utilizacdo de recursos
hidricos, a emissdo de gases com efeito de estufa, a emissbes de compostos organicos
volateis para o ambiente ou a operacdes de gestdo de residuos ou tenham sido anexos ao
pedido os titulos e ou pareceres exigidos naqueles regimes, o requerente ndo é obrigado a
instruir a declaracado prévia com o projeto da instalagdo industrial ou com a descricéo
detalhada do estabelecimento. Assim sendo, em substituicdo é obrigatoria a apresentacao
do termo de responsabilidade subscrito pelo requerente onde declara cumprir todos os
condicionamentos legais e regulamentares, juntamente com um relatério de avaliacdo da
conformidade com a legislacdo aplicavel na area de higiene e seguranca dos alimentos
elaborado por uma entidade acreditada (Artigo 34° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Apbs rececao do pedido a EC procede a uma verificagdo sumaria da declaracdo prévia e
dos respetivos elementos instrutérios e, caso sejam necessarias consultas obrigatorias,
disponibiliza o processo as entidades publicas a consultar, no prazo de cinco dias. Estas
entidades competentes dispdem dos vinte dias subsequentes para se pronunciarem (Artigo
36° do Decreto-Lei n.° 209/2008) (Figura 3).

Figura 3. Cronograma do processo de declaracao prévia com recurso a consultas obrigatérias (AMA).
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Caso se verifiqgue a ndo conformidade do pedido de declaragdo prévia e dos respetivos
elementos instrutérios com os condicionamentos legais e regulamentares apliciveis, num
prazo de vinte dias a partir da data do pedido de autorizacdo, a EC profere um despacho de
convite ao aperfeicoamento, onde especifica concretamente os esclarecimentos, alteragdes
ou aditamentos necessarios a boa instru¢cdo do processo, ou entdo, um despacho de
indeferimento liminar, que implica extingdo do procedimento, no caso de a n&do conformidade
ser insuscetivel de suprimento ou corre¢do. Por sua vez, se forem dispensadas consultas
obrigatérias, a EC vé o prazo para proferir um despacho de convite ao aperfeicoamento
encurtado para os dez dias subsequentes a apresentacdo da declaracdo prévia,
suspendendo-se 0 mesmo até a rececao dos elementos adicionais solicitados (Figura 4).
Nestas circunstancias, o requerente detém vinte dias no maximo para corrigir ou completar a

declaracao, sob pena de indeferimento liminar (Artigo 36° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Figura 4. Cronograma do processo de declaracdo prévia sem recurso a consultas obrigatérias (AMA).
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A partir da data em que o requerente junta ao processo 0s elementos adicionais solicitados,
a EC disp6e de um prazo de cinco dias para disponibilizar os mesmos as entidades
consultadas caso verifique o integral suprimento das omissdes ou irregularidades e emitir
uma certiddo com a data de apresentagdo do pedido de declaracdo e a mencao expressa a
sua regular instrug&o, ou entdo, proferir um despacho de indeferimento liminar caso subsista
a ndo conformidade (Artigo 36° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Decorridos vinte dias a partir da data do pedido de declaracdo sem ser proferido despacho

de convite ao aperfeicoamento, cabe ao gestor do processo emitir e remeter ao requerente
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uma certiddo com a data de apresentagcdo do pedido de declaracdo e a mencao expressa a
sua regular instrugdo, sem que para isso necessite de qualquer despacho (Artigo 36° do
Decreto-Lei n.° 209/2008).

N&o havendo lugar a indeferimento liminar ou convite ao aperfeicoamento, o pedido de
declaracao é considerado corretamente instruido (Artigo 36° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

A EC faz uma sintese das diferentes pronincias das entidades consultadas e profere uma
decisdo final integrada e devidamente fundamentada sobre a declaragdo prévia. Quando
esta decisdo é favoravel a EC estabelece as condicdes a observar pelo requerente na
execucgao do projeto nos termos vinculados pelas entidades consultadas. A referida decisao
é proferida pela EC no prazo de dez dias contados a partir da data de realizacdo da vistoria
pela autoridade responsavel pela gestéo do sistema de seguranca dos alimentos, ou da data
da comunicacéo de realizacdo de vistoria por entidade acreditada. Quando n&o haja lugar a
consultas obrigatérias a EC profere decisdo nos vinte dias contados a partir da
apresentacdo da declaragao prévia (Artigo 37° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Se existir indeferimento do pedido de atribuicdo do NCV é proferida decisdo desfavoravel. E
se caso se verifiguem ndo conformidades passiveis de correcdo a EC profere decisdo
favoravel condicionada e fixa o prazo para a execugcdo das retificacbes necessarias,
procedendo no termo deste a uma vistoria para averiguar o cumprimento das condi¢des
impostas (Artigo 37° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

A deciséo final € comunicada e disponibilizada a todas as entidades publicas intervenientes
no procedimento, ao requerente e a camara municipal territorialmente competente (Artigo
37° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Se ndo for proferida decisdo sobre o pedido de declaracdo no prazo estipulado, sem que
haja causa de indeferimento, esta é tacitamente deferida, sem que seja necessaria qualquer
intervencao posterior por parte da entidade administrativa ou da autoridade judicial. E neste
caso 0 gestor do processo emite e remete ao requerente uma certiddo com a data de
apresentacdo do pedido de declaragdo, a coOpia integral das pronuncias das entidades
consultadas e a mencgéo expressa ao deferimento, sem que para isso necessite de qualquer
despacho, nado tendo o requerente de efetuar pagamento de qualquer taxa pela emissao e
envio da certiddo. A seu turno, se existir causa de indeferimento e decorrido o prazo para
proferir deciséo, a EC devolve ao requerente o valor da taxa paga pelo procedimento (Artigo
38° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

1.4.3.Regime de registo

Segundo o estipulado no REAI, o procedimento do pedido de registo tem inicio com a

apresentacéo a EC do formulério de registo, os respetivos elementos instrutorios e termo de
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responsabilidade do requerente declarando conhecer e cumprir os limiares de producéo
(Artigo 40° do Decreto-Lei n.° 209/2008) (Anexo 1) (Figura 5).

Os estabelecimentos abrangidos por este regime auferem de um regime especial de
localizagdo. Assim sendo, é viavel a autorizacdo de instalacdo de estabelecimento da
atividade produtiva similar ou local num prédio misto ou num prédio urbano com alvara de
utilizacdo para comércio ou servicos, e ainda, de instalagédo de atividade produtiva local num
prédio urbano destinado a habitacdo, sendo para isso necessario que em nenhuma das
situagbes exista diferenca significativa entre as emissdes da atividade pretendida e as que
resultariam do uso admitido para o local em causa (Artigo 41° do Decreto-Lei n.° 209/2008).
A EC tem cinco dias ap0s rececédo do pedido de registo para emitir decisdo (Artigo 42° do
Decreto-Lei n.° 209/2008).

Figura 5. Cronograma do processo de registo (AMA).
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Ressalvando as situa¢cdes em que se pretenda aplicar o regime especial de localizagdo sem
reunir as condi¢cbes necessérias para tal, o pedido de registo s6 pode ser recusado se 0
respetivo formulario ndo estiver corretamente preenchido ou ndo possuir os elementos
instrutérios obrigatérios, devendo as razbes da recusa ser taxativa e exaustivamente
especificadas (Artigo 42° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Se ndo for proferida decisdo sobre o pedido de registo no prazo estipulado, esta é
tacitamente deferida, sem que seja necessaria qualquer intervencdo posterior por parte da
entidade administrativa ou da autoridade judicial. E neste caso o gestor do processo emite e
remete ao requerente uma certiddo com a data de apresentacdo do pedido de registo e a
mencao expressa ao deferimento, sem que para isso necessite de qualquer despacho, ndo
tendo o requerente de efetuar pagamento de qualquer taxa pela emissdo e envio da certiddo

(Artigo 42° do Decreto-Lei n.° 209/2008).
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2. Avaliacdo técnica dos projetos e emissao de parecer

Os projetos submetidos sdo avaliados no ambito da seguranca e higiene dos géneros
alimenticios de origem animal pelos Servigcos Regionais da Direcdo-Geral de Veterindria e
independentemente da tipologia do estabelecimento a avaliacdo € baseada principalmente
no Regulamento (CE) N.° 852/2004 de 29 de abril de 2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios, no Regulamento (CE) N.° 853/2004 de 29 de abril de 2004 que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, no
Regulamento (CE) N.° 854/2004 de 29 de abril de 2004 que estabelece regras especificas
de organizacéo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo
humano, no Regulamento (CE) N.° 178/2002 de 28 de janeiro de 2002 que determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios, no Regulamento (CE) N.° 882/2004 de 29 de abril de 2004 que
estabelece as normas gerais de execugdo do controlo oficial, no Regulamento (CE) N.°
1069/2009, de 21 de outubro de 2009 que define regras sanitarias relativas a subprodutos
animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo humano e no Regulamento (UE)
N.° 142/2011 de 25 de fevereiro de 2011 que aplica o Regulamento (CE) N.° 1069/2009.

Os propdsitos da avaliacdo técnica dos projetos séo varios. Entre os quais, garantir que nos
estabelecimentos aprovados as qualidades dos produtos pereciveis preparados,
transformados ou armazenados no estabelecimento industrial sejam corretamente
preservadas através dos processos industriais. Assim como, garantir com base nas
condicbes técnicas, funcionais, sanitirias e de seguranca a adequabilidade das
infraestruturas e das estruturas aos processos técnicos, tecnoldgicos, logisticos e
operativos. Deve ainda, assegurar que os circuitos dos trabalhadores, de produto final, de
matérias-primas, de matérias subsidiarias e de subprodutos se efetuem lbégica e
funcionalmente. E ainda, assegurar que 0s meios e 0s equipamentos utilizados na producao
e armazenagem sao adequados e, por fim, salvaguardar os produtos pereciveis ao longo da
cadeia de frio (DGV, 2008).

Apos cuidada analise dos elementos processuais € emitido pelo Ndcleo Técnico de
Licenciamento um parecer que, dependendo da situagdo, podera ser favoravel, desfavoravel
ou favoravel condicionado. Um parecer favoravel é emitido quando o processo apresenta
todos os elementos necessarios para a sua avaliagdo e 0S mesmos cumprem as
disposices regulamentares e legais aplichveis no ambito da higiene e seguranca dos
géneros alimenticios de origem animal. Contrariamente, quando algum dos critérios
anteriores ndo é satisfeito, quer por auséncia de elementos essenciais a avaliagdo quer por
ndo conformidade regulamentar e legal, o parecer € desfavoravel. Ja o parecer favoravel

condicionado pressupde que as omissoes ou falhas descritivas presentes ndo representem
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um risco para a saude dos consumidores e as adverténcias presentes no parecer
conducentes a realizacdo de correcdes desses aspetos possam ser verificadas em sede de
vistoria. Surgem ainda situag6es em que, na sequéncia da primeira avaliagdo do processo, é
emitido um parecer com um pedido de elementos quando este apresenta pequenas
omissdes descritivas que impossibilitam a avaliagdo inequivoca do mesmo (Decreto-Lei n.°
209/2008).

2.1. Fluxogramas de fabrico

Os fluxogramas de fabrico, tal como exemplificado na Figura 6, devem representar
esquematicamente a sequéncia cronolégica das fases ou operacgdes realizadas na producao
ou elaboracédo de um determinado género alimenticio, desde a rece¢édo das matérias-primas
até a armazenagem ou expedicao do produto final, podendo ser incluidos os parametros de
controlo dessas operacgfes (Vanaclocha, 2005; Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion/Organizacién Mundial de la Salud [FAO/OMS], 2009).

Figura 6. Fluxograma de fabrico de alheira.
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2.2. Circuitos no interior das instalacfes

As instalagbes devem ser concebidas de forma a proporcionar um fluxo de produtos
alimentares, trabalhadores e equipamentos que evitem a contaminagdo dos géneros
alimenticios. E, por isso, de extrema importancia que se evite o contacto de produto
acabado com as matérias-primas ou produtos nado transformados (Marriott & Gravani, 2006;
Schmidt & Erickson, 2011). Como tal, devem ser respeitados os principios da marcha em
frente e da separacdo entre 0s circuitos limpos e os circuitos sujos (Vanaclocha, 2005).

O fluxo dentro do estabelecimento deve ser unidirecional e seguir a sequéncia logica da
manipulagdo (Schmidt & Erickson, 2011). Iniciar-se com a rece¢do de matérias-primas e
matérias subsidiarias, na proximidade das suas areas de armazenamento, e depois
continuar o seu fluxo sequencial ao longo da area de preparacédo, area de processamento e
area de embalagem até ao armazenamento de produto acabado e por fim a expedicao deste
(Marriott & Gravani, 2006; Schmidt & Erickson, 2011). As matérias-primas entram por aquela
gue é considerada a extremidade suja do estabelecimento e o produto acabado sai no
extremo oposto, a extremidade limpa do estabelecimento (Holah, 2005). Devem ser
asseguradas condicbes adequadas de pressdo de ar no estabelecimento (Marriott &
Gravani, 2006) e permitir que nas areas de produto final a pressdo de ar seja positiva
(Schmidt & Erickson, 2011).

De referir também que os fluxos do ar e dos esgotos devem ocorrer das zonas limpas para
as zonas sujas, a fim de evitar contaminacdo e que, pelo mesmo motivo, o fluxo dos
materiais resultantes da desembalagem n&o deve cruzar o fluxo dos ingredientes sem
embalagem e dos produtos acabados (Holah, 2005).

No que respeita ao fluxo dos trabalhadores, o estabelecimento pode ser equipado com
portas com caracteristicas anti-retrocesso, de modo a que estas apenas permitam a sua
passagem de uma zona limpa para uma menos limpa e que 0 seu retorno a zona limpa
implique uma mudanca de fardamento e higienizagdo de cal¢cado (Marriott & Gravani, 2006).
De salientar, entdo, a importancia dos pontos de higieniza¢do obrigatorios a entrada das
areas criticas, de que sao exemplo os lava-botas e lava-maos. Podendo, inclusivamente, ser
imposta restricdo de acesso as areas de produto final aos trabalhadores que manipulam as
matérias-primas (Schmidt & Erickson, 2011).

Além dos diversos circuitos descritos no interior das instalagbes, pode ser utilizada a
codificacdo por cores para identificar as diferentes areas da unidade e promover a
separacdo entre elas, contribuindo para a diminuicdo do risco de contaminacdo. Esta
codificacdo por cores pode ser aplicada ao vestuario, material de limpeza, recipientes,
empilhadores, e qualquer outro equipamento (Schmidt & Erickson, 2011).

Ndo sO6 os trabalhadores das instalagbes mas também os visitantes, fornecedores,

motoristas, inspetores, equipas de manutencédo, equipas de gestdo e todos os restantes
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individuos que entrem nas instala¢cdes devem estar cientes dos procedimentos e condutas
necessarias ao respeito pelas normas sanitarias de separacdo entre as diferentes areas e
produtos (Schmidt & Erickson, 2011). Adicionalmente, devem existir e ser fornecidos,
guando necessarios, kits de visitante contendo batas, protecdes de cabelo, barba e calgado
(Direcéo Regional de Agricultura e Pescas de Lisboa e Vale do Tejo [DRAPLVT], 2007).
Relativamente ao percurso efetuado durante as auditorias internas, vistorias regulamentares
e visitas, este deve ser efetuado no sentido contrério ao do produto, ou seja, tendo inicio nas
areas de produto final e terminando nas areas de manipulacdo de matérias-primas (Schmidt
& Erickson, 2011).

Posto isto, os circuitos devem ser representados, numa planta devidamente legendada com
o layout do estabelecimento, através do uso de cores diferentes ou de tragos diferenciados.
Devem ser apresentados os circuitos dos produtos, desde a area de rececdo de matérias-
primas até a expedicdo de produto final, passando pelos locais de armazenamento; o
circuito dos trabalhadores, desde o ponto de entrada nas instalacées até ao de saida; o
circuito das matérias subsidiarias (cartonados, cuvetes, filmes e sacos de plastico), desde a
entrada no estabelecimento até ao acesso a area de laboracdo, passando pela area de
armazenagem; e o circuito dos subprodutos, desde a area de laboracéo até a area ou local
de armazenagem (sujeita a controlo de temperatura ou ndo, dependendo da capacidade de

producao e do tempo de armazenagem) (DGV, 2008).

2.3. Requisitos gerais aplicaveis a instalacfes do sector alimentar

As instalacBes do sector alimentar devem obedecer a uma série de requisitos para que
sejam produzidos alimentos considerados in6cuos e adequados (FAO/OMS, 2009). Para tal,
deve ser assegurado que as instalacbes relnem 0S requisitos necessarios ao
processamento, embalagem, armazenamento e transporte de produtos transformados em
condi¢cdes de higiene.

Os estabelecimentos alimentares devem ser projetados e construidos de forma a permitirem
a adocao de boas préticas de higiene e de medidas que evitem a contaminagéo cruzada dos
géneros alimenticios entre e durante as operacdes, e posteriormente, serem mantidas com
um elevado grau de limpeza e em boas condi¢fes (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Os principios exigiveis as instalagbes do sector alimentar recaem na necessidade de as
suas caracteristicas de construgdo, concec¢do, localizacdo, dimensdo e disposicao
garantirem as condigdes essenciais a sua manutenc¢éo, limpeza e/ou desinfe¢édo, ao controlo
de pragas e, ainda, que permitam evitar a acumulacdo de sujidade e a formacdo de
condensacdo e fungos indesejaveis nas superficies. Assim como evitar ou reduzir a
possibilidade de contaminacdo atmosférica, queda de particulas e o contacto dos géneros

alimenticios com materiais toxicos. Devem ainda, facultar espaco de trabalho apropriado a
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execucdo higiénica das operagbes e, também, possuir condicdes de manuseamento a
temperatura controlada, com capacidade de registo da mesma (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

2.3.1. Instalagdes sanitéarias e vestiarios

No que respeita as instalacbes sanitarias estas devem estar presentes em numero
suficiente, separadas por género, possuir autoclismo, um eficaz sistema de esgoto, serem
dotadas de ventilagdo adequada natural ou mecanica e ndo comunicarem diretamente com
os locais onde se manuseiam os alimentos (Regulamento (CE) N.° 852/2004; DRAPLVT,
2007).

As retretes devem ser instaladas numa divisdo independente com porta, tiragem de ar direta
para 0 exterior e com uma antecamara onde se coloquem os urindis e lavatorios.
(DRAPLVT, 2007).

As instalacfes sanitarias e vestiarios devem ser projetadas de forma que os trabalhadores
que venham do exterior do estabelecimento acedam a area de laboracdo depois de passar
por estas e se fardarem convenientemente (Portaria n.° 987/93; DRAPLVT, 2007).

Sempre que necessario, as instalacdes devem dispor de vestidrios adequados para os
trabalhadores (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

As cabinas de banho com chuveiro devem dispor de 4gua fria e quente, serem construidas
com um piso antiderrapante e serem providas de porta ou de outro meio que lhes confira
resguardo conveniente. Devem ser instaladas em local proprio separado da retrete e estar
dotadas de uma antecamara de vestir com cabide e banco. Em comunicacéo direta com as
cabinas de chuveiro e os lavatorios deve existir um vestiario com cadeiras e armarios
individuais onde os trabalhadores deixem o0 seu vestuario de uso pessoal e troquem pelo
fardamento que utilizam para laboracdo no estabelecimento (Portaria n.° 987/93).

Os arméarios devem estar presentes em numero igual ao de trabalhadores, possuirem
conveniente arejamento, ter uma inclinagdo de 60° do seu topo para, desta forma, evitar a
acumulacgéo de detritos, e serem dotados de fechadura a chave (Portaria n.° 987/93; Marriott
& Gravani, 2006). De acrescentar que nas situagbes em que as condi¢cdes de trabalho
exponham o fardamento a contaminagdo, como por exemplo, exposi¢do a substancias
téxicas, irritantes, infetantes, a humidade e a sujidade, os armarios devem ser duplos ou
permitir de alguma forma a separacgdo entre este e o vestuario de uso pessoal (Portaria n.°
987/93).

O estabelecimento deve dispor de lavatérios indicados para a lavagem das maos em
namero adequado, convenientemente localizados, equipados com &gua corrente quente e

fria, produtos de limpeza das méos e dispositivos de secagem higiénica e, ainda, distintos
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dos que se destinam a lavagem dos alimentos, quando estes forem necessarios
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

2.3.2. Ventilacao e Exaustéo

Outro requisito aplicavel diz respeito a ventilacdo, natural ou mecanica, que devera ser
capaz de controlar a temperatura ambiente e prevenir ao maximo a contaminacdo dos
alimentos pelo ar, aerossOis e condensacgfes, assim como protegé-los da humidade e
odores capazes de pdr em causa a sua inocuidade e as suas caracteristicas organolépticas.
De referir que os sistemas de ventilagdo devem ser projetados e construidos de modo a
evitar fluxo de ar das zonas contaminadas para as zonas limpas e permitir 0 acesso aos
filtros e as outras partes para possibilitar a sua manutencdo e limpeza adequadas
(Regulamento (CE) N.° 852/2004; FAO/OMS, 2009).

2.3.3. lluminacéo

No que respeita a iluminacdo, as instalacbes devem dispor de luz natural e/ou artificial
adequada e suficiente a execucdo das diferentes operacdes. De ter em atencdo que esta
nao deverd interferir com a percecdo das verdadeiras cores dos géneros alimenticios e que
as lampadas devem dispor de armadura ou outro sistema que impossibilite a contaminacgéo
no caso de se partirem (Regulamento (CE) N.° 852/2004; FAO/OMS, 2009).

2.3.4. Esgotos

Os sistemas de esgoto devem ser projetados e construidos de forma adequada que permita
evitar o risco de contaminacdo. Como tal, devem ser sifonados para evitar refluxos e nos
casos em que o0s canais de evacuacao sejam total ou parcialmente abertos a sua concecao
deve assegurar auséncia de fluxos de residuos de zonas contaminadas para zonas limpas,
nomeadamente no que respeita a zonas onde se manuseiem alimentos suscetiveis de

apresentarem um elevado risco para o consumidor final (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

2.3.5. Area de armazenagem de produtos de limpeza e desinfecio

Os produtos de limpeza e os desinfetantes devem ser armazenados, juntamente com a
respetiva ficha técnica, em areas devidamente identificadas e distintas daquelas onde se
manuseiam 0s géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.° 852/2004; DRAPLVT, 2007).
Adicionalmente, quando necessario, de forma a evitar o derrame destes, deve existir uma
bacia de contenc&do (DRAPLVT, 2007).
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2.4. Requisitos especificos dos locais de preparacdo, tratamento ou transformacéo

As areas de preparacao, tratamento ou transformacao sao consideradas as zonas limpas ou
brancas dos estabelecimentos e devem cumprir requisitos estruturais e construtivos
especificos em matéria de seguranca e higiene dos alimentos que permitam assegurar a
salubridade dos produtos alimentares. Assim, as instalacées sdo concebidas e construidas
objetivando minimizar o abrigo de pragas e microrganismos, maximizar a facilidade de
limpeza e higienizacdo, e também, a protecdo dos géneros alimenticios contra a
contaminacéo entre e durante as operacbes (Regulamento (CE) N.° 852/2004; Schmidt &
Erickson, 2011).

2.4.1. Materiais das superficies interiores

Os materiais das superficies interiores de um estabelecimento do sector alimentar devem
satisfazer as exigéncias no que respeita ao uso pretendido e assegurar as condi¢cdes
higiénicas necessérias. Assim, atendendo tanto as caracteristicas dos géneros alimenticios
(pH, temperatura, salmoura, acidez) que se pretendem produzir como as dos produtos de
limpeza (pH, concentracdo) e equipamentos (empilhadores, monta-cargas) a utilizar é
possivel selecionar corretamente 0s materiais que devem ser utilizados de forma a
adequarem-se e resistirem ao processo de producdo, a limpeza ef/ou desinfecdo e ao
funcionamento da atividade (Vanaclocha, 2005).

Véarios parametros devem ser avaliados na adequabilidade dos materiais, desde a sua
natureza, estrutura, estanqueidade, solidez, cor, resisténcia a corrosao, facilidade com que
se alteram e facilidade de limpeza, manutencédo e reparacdo (Noronha & Baptista, 2003;
Vanaclocha, 2005). Posto isto, para que se considerem aptos a uma correta higienizacéo e,
guando necesséario, desinfecdo os materiais utilizados nas paredes, tetos, pavimentos,
portas, janelas e outras superficies interiores devem ser lisos, ndo possuir fendas,
reentrancias, cantos ou aberturas, ser impermedveis e nado absorventes (Noronha &
Baptista, 2003; Regulamento (CE) N.° 852/2004).

A durabilidade é também um fator importante jA que os materiais devem ser resistentes a
limpeza e desinfecédo regulares, a corrosdo e abrasdo, suportar as vibracdes produzidas
pelos equipamentos e manter as suas propriedades originais quando sujeitos a condi¢des
extremas de temperatura e humidade durante o decurso normal das operag¢des (Noronha &
Baptista, 2003).

De destacar ainda que devem ser inertes e ndo téxicos, ndo constituindo risco ao entrarem
em contacto com o0s géneros alimenticios e com os produtos de higienizacdo (Noronha &
Baptista, 2003; Regulamento (CE) N.° 852/2004).
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Por fim, a cor dos materiais € um aspeto fundamental pois deve facilitar uma facil avaliacéo
do estado de higienizacao, preferindo-se, por isso, a cor branca ou cores claras ja que estas
permitem rapida observacgéo da sujidade. De apontar que esta ndo se deve alterar e adquirir
manchas provenientes de alimentos, quimicos e solugdes basicas ou acidas usadas nas
instalacdes, j& que induziriam a uma incorreta apreciacdo da higienizacdo (Noronha &
Baptista, 2003).

Salvaguarda-se a excecdo de poderem ser utilizados outros materiais, com caracteristicas
distintas das descritas, quando o0s operadores consigam comprovar a autoridade
competente a sua adequabilidade (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

O aco inoxidavel é o exemplo de um material adequado para superficies que contatam com
os produtos alimentares. Isto porque € inerte, de facil limpeza, resistente aos produtos de
limpeza e também a abrasao, corroséo e choque térmico. Esta resisténcia a corrosao, que o
caracteriza e o torna um material preferido, advém do seu alto teor em cromo (12% ou
mais). O tipo de aco inoxidavel mais comummente usado € o tipo 304 da série 300. O tipo
316 contém uma percentagem superior de niquel, aproximadamente 10% contra 0s
habituais 8%, e é usado mais frequentemente para superficies em contacto com produtos
corrosivos. Ja o tipo 316B oferece maior resisténcia a produtos com elevado teor de sal
(Marriott & Gravani, 2006).

2.4.2. Paredes

As paredes exteriores devem ser uma barreira eficaz entre exterior e interior, impedindo a
entrada de po6, fumo, poeiras, insetos, roedores e outros fatores de contaminacdo nas
instalacdes.

Relativamente as superficies internas das paredes devem ser constituidas por materiais que
obedecam aos critérios ja descritos no ponto 2.4.1. até uma altura considerada adequada as
operagdes (Regulamento (CE) N.° 852/2004), que de acordo com a Portaria n.° 702/80 de
22 de setembro, é de 1,5 m. Neste caso, a restante parede até ao teto deve ser
preferencialmente pintada com uma tinta lavavel e de cor clara para facilitar a identificacao
de sujidade (Noronha & Baptista, 2003).

As unides entre as paredes e 0 pavimento ou teto devem ser arredondadas, para impedir a
acumulacéo de sujidade e facilitar a limpeza (Noronha & Baptista, 2003; Vanaclocha, 2005).
As tubagens que se encontrem fixas as paredes devem estar afastadas destas no minimo
15 cm para minimizar a deposi¢cdo de residuos e facilitar a limpeza (Noronha & Baptista,
2003).

As esquinas exteriores dos lintéis devem ser protegidas com material resistente (por
exemplo, aco inoxidavel) para impedir que de possiveis choques possa resultar a sua

degradacéo (Vanaclocha, 2005).
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Para proteger a parede dos choques acidentais dos meios de movimentacdo (empilhadores,
monta-cargas) € recomendada a constru¢do, anexada a parede, de um murete até uma
altura de 30 cm do solo com a superficie superior inclinada, ou entdo, a instalacao de para-
choques convenientemente colocados (Vanaclocha, 2005).

Relativamente ao tipo de materiais, podem ser utilizados para revestimento das paredes
painéis sanduiche isolantes de poliuretano pré-lacado, ceramica, resinas epoxi, betao
pintado com tinta adequada, placas de aco inoxidavel, entre outros (Noronha & Baptista,
2003; Vanaclocha, 2005). Os azulejos sdo comummente utilizados, no entanto, tanto nas
paredes quanto nos solos, sdo suscetiveis ao desgaste e € necessario que as juntas sejam
preenchidas e impermeabilizadas (Vanaclocha, 2005) para evitar a acumulacédo de sujidade
e consequente desenvolvimento microbiano e alojamento de pragas. As tintas utilizadas
devem ser preferencialmente indicadas para o sector alimentar, de base aquosa, antifungica
e resistente as operacdes de limpeza e aos produtos utilizados (Vanaclocha, 2005;
DRAPLVT, 2007).

2.4.3. Janelas

As janelas e outras aberturas devem ser construidas tendo em consideracdo que devem ser
evitadas a contaminacao pelo exterior e a acumulacao de residuos. Assim, as que abrem
para o exterior devem estar providas de redes mosquiteiras de malha tdo pequena quanto
possivel e com armacao de facil remocao para limpeza, e durante a producédo devem ficar
hermeticamente fechadas para evitar qualquer contaminacao dos géneros alimenticios vinda
do exterior (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Nas areas de laboracdo devem ser evitadas janelas, em todo o caso, onde seja necessaria
iluminacdo natural deve ser utilizado vidro ou material acrilico, ambos inquebraveis
(Noronha & Baptista, 2003), eliminando o risco de contaminacdo dos alimentos que seria
provocado pela sua quebra.

Os caixilhos e os peitoris devem satisfazer determinadas condi¢gfes. Assim, os caixilhos
devem ser resistentes a corrosédo e promoverem estanquidade. Os peitoris externos devem
ser inclinados para que a agua nao entre em contacto com as paredes, para evitar o
alojamento de pragas e para que mais dificilmente sirvam de depésito de sujidade. Os
peitoris interiores devem, preferencialmente, estar ausentes, em todo 0 caso se existentes
devem ser tdo pequenos quanto possivel e, a semelhangca dos exteriores, possuir
inclinacdo, neste caso de 45° que impossibilite o seu uso incorreto como depdsito de
objetos e para facilitar as operacdes de higienizagdo (Graham, 2005; Vanaclocha, 2005).

As caracteristicas dos materiais a serem utilizados na construgdo das janelas estdo
descritas no ponto 2.4.1. respeitante aos materiais adequados a estabelecimentos do sector

alimentar.
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2.4.4. Portas

As portas constituem um meio de circulagdo, no entanto, devem constituir uma barreira
efetiva quando fechadas e para isso devem ser construidas considerando varios aspetos.
Devem possuir frinchas tdo pequenas quanto possivel para impedir a entrada de pragas e
contaminantes atmosféricos. As armacfes devem ser de metal inoxidavel, ndo devem ser
ocas para evitar infestacbes e ter as juncbes com as paredes calafetadas. As soleiras
também devem ser calafetadas (Noronha & Baptista, 2003).

As portas devem ter dimensdes adequadas para permitir a circulacdo de equipamentos de
transporte sem que os produtos entrem em contacto com as superficies das instalacdes e
permitir a substituicdo de equipamento, quando necessario (Noronha & Baptista, 2003;
Vanaclocha, 2005). De acordo com a Portaria n.° 702/80 de 22 de setembro a largura das
portas nunca podera ser inferior a 1,2 m.

As portas com saida para o exterior devem ser dotadas de um sistema de fecho automético
gue feche hermeticamente para impossibilitar a entrada de contaminantes e pragas
exteriores, devem abrir para fora, por uma questdo de seguranca, e devem ser evitados
beirais para que ai ndo ocorra nidificacdo de aves e depdsito de sujidade (Noronha &
Baptista, 2003; Vanaclocha, 2005).

E considerada uma mais-valia a colocacdo de luzes no exterior a uma distancia tal que
permita atrair os insetos e, desta forma, afasta-los das portas com ligacdo ao exterior que
sejam utilizadas durante a noite. Adicionalmente, essa iluminacdo deve recorrer a lampadas
de vapor de mercurio, por serem mais atraentes para o0s insetos do que as de sédio, que por
isso devem ser reservadas para as zonas mais proximas das instalagées (Mason, 2003).

As areas de producdo ndo devem ter porta com saida direta para o exterior, desta forma,
esta situacdo podera ser contornada através de uma antecamara com duas portas ou, como
alternativa valida, existir uma area de subprodutos ou de apoio a producéo entre a area de
producdo e o exterior (Noronha & Baptista, 2003). Constituindo exceg¢bes as portas de
emergéncias e as de manutencédo de determinados equipamentos que, no entanto, devem
permitir a abertura somente pelo interior.

As portas que permitam a comunicacdo entre a area de laboracdo e as areas de
subprodutos ou de apoio a produgédo devem possuir sistema de fecho automético, como por
exemplo mola de retorno, ndo possuir puxadores e ter um 6culo para permitir visualizacdo
(Noronha & Baptista, 2003).

As portas de laminas plasticas ndo sdo recomendaveis por se romperem facilmente, nao
serem uma separacdo efetiva e acumularem bolores e sujidade sem que possam ser
facilmente higienizadas. Por estas razfes o seu uso deve estar limitado exclusivamente a
separacao entre areas de producdo e areas de apoio a producdo e devem ser instaladas

com sobreposicao suficiente para constituir uma barreira contigua e de forma a se poderem
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remover facil e regularmente para serem higienizadas (Noronha & Baptista, 2003). Sempre
que possivel devem ser preferidas, em detrimento destas, as portas de cortina com
mecanismo de abertura e fecho automatico por sensor ou com sistema que permita ser
acionado desde os equipamentos de transporte, como por exemplo 0s monta-cargas
(Vanaclocha, 2005). O mecanismo com abertura e fecho automatico, idealmente, deve estar
associado a um sinal sonoro ou luminoso que assinale o seu acionamento e evite acidentes
com os trabalhadores (Noronha & Baptista, 2003).

O pavimento junto das entradas exteriores deve possuir uma inclinacdo na direcdo do
exterior para impedir a entrada de agua ou outros liquidos provenientes do exterior
(Vanaclocha, 2005).

As caracteristicas dos materiais a serem utilizados na construcao das portas estdo descritas
no ponto 2.4.1. respeitante aos materiais adequados a estabelecimentos do sector

alimentar.

2.4.5. Tetos

Os tetos ou a superficie interna do telhado e os equipamentos neles aplicados devem ser
edificados de acordo com os principios do desenho higiénico, tendo em atencdo que é
fundamental conceber estas estruturas evitando a acumulacdo de sujidade, reduzindo a
condensacéo de vapores e a possibilidade desta resultar na queda de goticulas e ser um
fator coadjuvante do desenvolvimento de fungos indesejaveis, e acautelando o
desprendimento de particulas da prépria superficie (pintura lascada, por exemplo) ou outras
e até mesmo de objetos nelas suspensos que resultem na contaminacdo dos géneros
alimenticios (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Portanto, os tetos ndo devem possuir fendas, juntas ou aberturas por promoverem o
alojamento ou até mesmo entrada de sujidade e pragas, deve ser previsto um eficiente
sistema de ventilacdo e exaustdo que evite a condensacdo de vapores e fumos, e a
instalacdo de tubagens e equipamentos deve ser de forma a permitir facilmente eficazes
operagOes de higienizacdo (Noronha & Baptista, 2003; Vanaclocha, 2005).

Os tetos falsos devem ser evitados por constituirem um espago morto suscetivel de ser
ocupado por pragas, como insetos e roedores. Quando existem devem ser acessiveis na
sua totalidade para que no espaco entre o teto falso e o telhado possam ser instaladas
tubagens, instalacdes elétrica e outros equipamentos, de forma a serem facilmente limpas e
inspecionadas, fazendo parte do programa de higienizacdo do estabelecimento e, por
conseguinte, tornarem-se numa mais-valia por promoverem espacos de laboragdo mais

limpos e despojados (Vanaclocha, 2005).
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As caracteristicas dos materiais a serem utilizados na constru¢do dos tetos estao descritas
no ponto 2.4.1. respeitante aos materiais adequados a estabelecimentos do sector

alimentar.

2.4.6. Pavimentos

O pavimento a semelhanca das outras superficies descritas deve ser mantido em boas
condicbes estruturais e de higiene e, para isso, deve ter uma manutencdo adequada e ser
dotado de caracteristicas que facilitem a sua rapida e eficaz higienizacdo e, quando
necessario, desinfecdo (Regulamento (CE) N.° 852/2004). Com esse propésito, no que
concerne as exigéncias relativas aos materiais a serem utilizados na construgdo dos
mesmos, deve satisfazer as caracteristicas ja descritas no ponto 2.4.1., respeitante aos
materiais adequados a estabelecimentos do sector alimentar.

Para além das caracteristicas gerais os pavimentos devem ser antiderrapantes, tanto secos
como molhados, para seguranca dos trabalhadores, e facultarem a sua reparacdo parcial ou
por seccdes (Noronha & Baptista, 2003).

Deve ser tida em consideracao que é muito importante que 0s pavimentos sejam compostos
de materiais bastantes resistentes, ndo sé a todas as operacdes previstas mas também a
possivel mau uso, para que dos métodos fisicos e quimicos de limpeza e desinfecéo, e da
circulacdo de grandes cargas, como as produzidas por empilhadores e monta-cargas, nao
resultem fissuras, aberturas ou outro tipo de deterioracdo que permita o depdsito de
sujidade, desenvolvimento microbiano e reflugio de pragas (Vanaclocha, 2005).

Nos casos em que se apligue, o pavimento deve ter condicbes que permitam um
escoamento adequado (Regulamento (CE) N.° 852/2004). E muito importante ter em
atencdo as caracteristicas do sistema de escoamento, de considerar a adequabilidade do
posicionamento, dimenséo e inclinacdo que devem facilitar uma rapida e eficaz drenagem
do pavimento (Noronha & Baptista, 2003).

A inclinag&o deve ser suficiente que impossibilite a formacgéo de pogas, que acarretam risco
microbiano e de seguranca laboral (Noronha & Baptista, 2003). E sugerida uma inclinagéo
minima de 1% a 2% na dire¢do dos ralos, devendo ser um pouco superior (4%) nas areas
de lavagem (Graham, 2005; Vanaclocha, 2005). A determinacdo da inclinacdo ideal esta
sujeita a rugosidade do pavimento, o que conduz a problematica da seguranca laboral e
capacidade de escoamento. Pois quanto mais rugoso for o piso maior a sua tendéncia para
reter agua mas menos escorregadio, porém é necessario um maior desnivel para um correto
escoamento, sendo que o0 oposto também se verifica. Assim, tanto o desnivel como a
rugosidade devem ser balanceados para ndo constituirem risco nem para os trabalhadores

nem para os géneros alimenticios (Noronha & Baptista, 2003).
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No que respeita ao posicionamento e inclinacdo do sistema de escoamento, ter também em
consideracgéo os trajetos descritos pelos equipamentos de transporte mecanico (Noronha &
Baptista, 2003).

Os ralos ou outros sistemas de escoamento, com tubagens de didmetro minimo de 100 mm,
devem estar distribuidos de forma a distar em média 3 m, ndo devendo exceder 3,5 m, dos
pontos mais elevados do pavimento, o que se traduz no dever de existir um ponto de
escoamento a cada 40 1 de pavimento (Noronha & Baptista, 2003; Graham, 2005).

Na construcdo do sistema de escoamento deve ser tida em conta o controlo de pragas,
nomeadamente dos roedores, por isso, além do sistema ser sifonado, as grelhas das calhas
de drenagem devem estar aparafusadas ao piso impossibilitando-os de as levantarem e
entrarem nas instalacfes, e também as caleiras verticais exteriores de escoamento de
aguas pluviais devem estar equipadas com uma protecao circular que os impecam de as
percorrer (Noronha & Baptista, 2003).

Relativamente a cota do pavimento das areas de processamento é aconselhavel que esta
seja superior a do exterior para precaver inundacdes e facilitar o escoamento (Noronha &
Baptista, 2003).

Para promover uma correta impermeabilizacdo das instalac6es € necessaria a aplicacdo e
conservacdo em bom estado de uma membrana impermeabilizante nas zonas molhadas,
principalmente de andares superiores (Noronha & Baptista, 2003).

No que respeita ao tipo de material, pelas mesmas fragilidades referidas no ponto 9.2,
relativo as paredes, 0s materiais ceramicos devem ser preteridos em relagcdo aos
pavimentos continuos de resinas antiderrapantes, ressalva para os estabelecimentos dos
produtos da pesca pelo facto das solu¢des salinas poderem conduzir a corrosédo das resinas
(Vanaclocha, 2005).

2.4.7. Lavatorios das areas de laboracao

O estabelecimento deve dispor de lavatérios indicados para a lavagem das maos em
numero adequado, convenientemente localizados, equipados com agua corrente quente e
fria, produtos de limpeza das méos e dispositivos de secagem higiénica e, ainda, distintos
dos que se destinam a lavagem dos alimentos, quando estes forem necessarios
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Os secadores de mdos automaticos nas areas de produgéo ndo sdo recomendados porque
o ar forcado pode conduzir particulas fonte de contaminacdo para géneros alimenticios e
equipamentos (Noronha & Baptista, 2003).

Os lavatorios ou outros que tais destinados a lavagem de alimentos devem ter um adequado
abastecimento de &gua potavel quente e/ou fria e estar limpos e, sempre que necessario,

desinfetados (Regulamento (CE) N.° 852/2004).
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2.4.8. Escadas, Elevadores, Plataformas e Passagens

As escadas devem ser concebidas de forma a ndo constituirem um risco nem para 0s
trabalhadores nem para os géneros alimenticios e serem facilmente higienizadas. Devem,
portanto, ser construidas com materiais impermeaveis, com os espelhos e as partes laterais
fechadas para mais facilmente conterem derrame de liquidos, prevenir a contaminacdo de
equipamentos e dos géneros alimenticios, e para facilitarem a limpeza. As que sé&o
construidas com uma armacédo de aco e degraus de chapa de aco devem ter as jungdes
cuidadosamente seladas e sem cavidades para ndo haver acumulacdo de sujidade e nédo
dificultar a limpeza. No caso de escadarias de acesso a passagens sobre as linhas de
producéo é de ter especial atencdo a sua construcdo devendo ser minimizado ao maximo o
risco de contaminacdo (Noronha & Baptista, 2003).

No que respeita aos elevadores, de destacar que o po¢o dos mesmos deve ser
inspecionado com frequéncia e fazer parte dos programas de higienizacdo, porque a
acumulacéao de sujidade nesse espaco podera acarretar graves problemas higiénicos e risco
de incéndio para as instalacdes (Noronha & Baptista, 2003).

Em muitos estabelecimentos sdo necessarias plataformas e passagens sobre a area de
producdo e, nestes casos, devem ser construidas com material continuo, resistente ao
desgaste e com superficies curvas para evitar derrame de liquidos e queda de particulas
gue resultem em contaminacao dos alimentos e das superficies em contacto com eles. Em
contrapartida, pode ser usado pavimento do tipo grade quando as passagens e plataformas
estiverem suspensas sobre produtos completamente protegidos e ndo haja risco de

contaminacéo (Noronha & Baptista, 2003).

2.5. Instala¢gBes de higienizacdo e armazenagem de utensilios e equipamento

O estabelecimento deve dispor, sempre que necessario, de instalacdes adequadas que
permitam a realizagcdo das operagcdes de limpeza e desinfecdo dos utensilios e
equipamentos de trabalho, e a armazenagem dos mesmos. Assim, as instalacdes devem
dispor de um abastecimento adequado de agua quente e fria, e ser construidas em
materiais resistentes a corrosdo e faceis de limpar (Regulamento (CE) N.° 852/2004).
Devem estar fisicamente separadas de outras areas funcionais do estabelecimento,
preverem separagao entre a area suja e a area limpa, possuirem um sistema de exaustéo e
ventilagdo e serem dotadas de pavimento com um declive suficiente de forma a permitir o
escoamento em direcdo as zonas de rececgdo das aguas residuais e de lavagem (DGV,
2008). O referido declive aconselhado varia consoante a bibliografia entre 1-2% até 4%

(Graham, 2005; Vanaclocha, 2005).
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2.6. Equipamento

Durante a fase de projeto do estabelecimento é necessario definir quais os utensilios,
aparelhos e equipamento necessarios e as caracteristicas dos mesmos, prevendo espaco
suficiente, nomeadamente, a sua instalacdo, a sua disposi¢do de acordo com a ocorréncia
cronoldgica das operacgfes e a sua manutencao.

Os utensilios, aparelhos e equipamento que contatem diretamente com os alimentos devem
satisfazer varios requisitos que minimizem qualquer risco de contaminagdo. Assim, estes
devem estar limpos e, sempre que necessario, desinfetados, pelo que, a sua limpeza e
desinfecdo devem ser adequadas e realizadas com uma frequéncia suficiente. Devem ser
convenientemente arrumados e mantidos em bom estado de conservacido. E a forma como
sdo instalados deve facilitar quer a sua limpeza adequada quer a da area envolvente
(Regulamento (CE) N.° 852/2004). Os seus materiais de fabrico devem ser adequados ao
contacto com os alimentos e possuir caracteristicas que possibilitem a sua facil higienizacéao
e manutencdo, como serem moveis e desmontaveis (Regulamento (CE) N.° 852/2004;
FAO/OMS, 2009).

Sempre que necessario, 0 equipamento deve dispor de dispositivos de registo
termodindmicos que permitam controlar e vigiar os parametros que podem influenciar a
inocuidade e qualidade dos alimentos, como por exemplo, temperatura, humidade, pressao
(Regulamento (CE) N.° 852/2004; FAO/OMS, 2009).

Devem ser seguidas as boas praticas de aplicacdo sempre que for necessario recorrer a
aditivos quimicos para prevenir a corrosdo de equipamento e de contentores (Regulamento
(CE) N.° 852/2004).

2.7. Equipamentos e instala¢c8es de frio

As instalacdes de frio devem ser capazes de minimizar a contaminagéo e o desenvolvimento
microbiano, quer através da reducdo de temperatura necessaria a conservagao dos géneros
alimenticios, num periodo de tempo ideal, quer pela manuteng¢éo constante dessa mesma
temperatura durante o armazenamento ou processamento (Anexo lll) (Noronha & Baptista,
2003).

Relativamente as exigéncias construtivas, no que respeita a higiene e seguranca dos
alimentos, devem reunir as mesmas que as restantes areas onde se laboram e armazenam
géneros alimenticios (Schmidt & Erickson, 2011). Adicionalmente, devem ser projetadas de
forma a assegurar a capacidade maxima de processamento e armazenamento dos produtos
a qualquer altura, a minimizar a condensagéo sobre os produtos e equipamentos, possuirem
equipamentos de monitorizacédo, indicacéo e registo da temperatura sempre funcionais no

periodo em que as instalagfes estiverem a ser utilizadas, e ter sensores de temperatura
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localizados em diferentes pontos das instalacdes, ou entdo, quando for utilizado apenas um
sensor, no ponto de retorno do fluxo de ar da unidade de evaporacdo por ser onde
normalmente a temperatura se encontra mais elevada, de modo a permitir a correta
monitorizacdo da temperatura (Noronha & Baptista, 2003).

A monitorizacdo das temperaturas das camaras de conservacao de produtos refrigerados e
congelados e dos equipamentos de congelacdo deve ser efetuada por equipamentos
calibrados e de registo automatico. Devendo ser feito o registo em intervalos ndo superiores
a quatro horas no caso das camaras de conservacdo de congelados e de uma hora nas de
conservacéo de refrigerados (Noronha & Baptista, 2003).

Quanto a circulacdo de ar frio, as instalacbes de frio devem permitir a sua féacil
movimentacdo, homogeneizacdo e adequada projecdo em todo o comprimento. De ter em
atencao que as vias aéreas nao devem constituir uma limitacao a circulacédo do ar a partir do
evaporador, sendo de considerar, se necessario, a existéncia de um corredor livre com
cerca de 1 m de altura abaixo do teto das camaras, podendo também ser utilizadas
condutas de ar ou teto falsos para melhorar a distribuicdo do ar. Por fim, de referir que os
evaporadores, quando implantados na parede dos espacos frigorificos, devem estar
localizados na parede onde se encontram as portas de acesso ao interior das camaras
(DGV, 2009).

As unidades de congelacao do tipo modular podem constituir um problema por permitirem a
acumulacdo de poeiras e detritos e constituirem consequentemente uma fonte de
contaminacéo. Este tipo de equipamentos deve ser instalado com espaco suficiente em
relacdo a parede para permitir 0 acesso para limpeza. Normalmente, as unidades ou caixas
possuem um topo horizontal e por isso tendem a acumular sujidade, razéo pela qual devem
ser calafetadas e seladas ao teto. Caso sejam mantidas como unidades livres deve,
igualmente, ser previsto espaco suficiente em relacdo ao teto que permita 0 acesso
necessario para efetuar a limpeza (Schmidt & Erickson, 2011).

As unidades de refrigeracéo, devido as bobinas, barbatanas e outros pontos de acumulagao
de p6, podem constituir uma fonte de contaminacéo. Estas unidades devem ser concebidas
e instaladas de forma a permitrem uma adequada higienizagdo. Relativamente a
contaminagdo, uma das principais areas probleméaticas € o sistema de drenagem do
condensador. Devem ser instalados drenos, bandejas e recipientes para evitar a
contaminacgdo dos produtos alimenticios armazenados, devendo estes ser lavados e limpos
diariamente. As saidas dos drenos das unidades de refrigeracdo devem ser instaladas de
forma a drenarem para o sistema de esgotos, ser sifonadas e ndo devem escoar
diretamente para as areas criticas de processamento e manipulagdo de alimentos (Schmidt
& Erickson, 2011).
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2.8. Residuos alimentares e subprodutos animais

Devem ser adotadas medidas adequadas para a remocao e armazenamento de residuos e
subprodutos animais (FAO/OMS, 2009). Assim, estes devem permanecer nas areas de
manipulacdo e de armazenamento dos alimentos, e em outras areas de trabalho ou nos
ambientes vizinhos o menor tempo possivel, pois da sua acumulacdo podem resultar
situagbes de contaminacdo (Regulamento (CE) N.° 852/2004; FAO/OMS, 2009). Devendo
ser depositados em contentores com sistema de fecho ou, alternativamente, num outro tipo
de contentores ou de sistemas de evacuacdo quando os operadores das empresas do
sector alimentar comprovem a autoridade competente a sua adequabilidade. Os referidos
contentores devem ser de fabrico conveniente, ser mantidos em boas condicbes e ser
facilmente higienizados e, sempre que necessario, desinfetados (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

Os locais de recolha dos residuos devem ser concebidos e utilizados com a preocupacéo de
nao permitirem a entrada de animais e pragas, e poderem ser facilmente limpos
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

De referir também que, as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e
respeitador do ambiente e ndo devem constituir uma fonte direta ou indireta de
contaminacéo (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Os subprodutos animais sdo categorizados em matérias da categoria 1, matérias da
categoria 2 e matérias da categoria 3 relativamente ao seu nivel de risco para a saude
publica e animal, sendo a primeira a que representa o maior nivel de risco e a ultima o
menor (Regulamento (CE) N.° 1069/2009).

Os operadores que produzem subprodutos animais ou produtos derivados devem proceder
a sua recolha, identificacdo e transporte, sem demora injustificada, assegurando o seu
correto manuseamento de modo a precaver risco para a sadde publica e animal. Devem
também assegurar que durante o transporte estes se fazem acompanhar por um documento
comercial ou, sempre que exigido, por um certificado sanitario que fornega, pelo menos,
informacgé&o sobre a origem, o destino, a quantidade e uma descricdo dos mesmos e da sua
marcacgao, se exigida (Regulamento (CE) N.° 1069/2009) (Anexo 1V).

Por fim, respeitante a rastreabilidade dos subprodutos animais e produtos derivados, 0s
operadores que enviem, transportem ou rececionem estes produtos devem manter um
registo das remessas e dos respetivos documentos comerciais ou certificados sanitarios e,
ainda, dispor de sistemas e procedimentos que Ihes permitam identificar os operadores aos
quais forneceram e dos quais receberam os subprodutos. Facultando essas informacdes as

autoridades competentes, sempre que solicitadas (Regulamento (CE) N.° 1069/2009).
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2.9. Abastecimento de 4gua

A &gua é um recurso fundamental nas industrias alimentares e por isso o controlo da sua
qualidade e, quando necessério, 0 seu tratamento apropriado assume grande importancia.
O tratamento efetuado deve adequar-se a utilizacdo a que esta se destina e permite efetuar
0 seu controlo microbiolégico, a manutenc¢éo do correto desenvolvimento das operagdes e a
diminuicdo do conteudo de vérias substancias, de que sdo exemplo os sais minerais, 0s
pesticidas e as matérias organicas para os niveis exigidos pela legislagdo (Vanaclocha,
2005).

Os estabelecimentos devem ter um abastecimento adequado de agua potavel, que deve ser
utilizada sempre que necessario para garantir que nao ocorre contaminacdo dos géneros
alimenticios (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Em alguns casos pode ser utilizada agua limpa, nomeadamente nos produtos da pesca
inteiros e para as operacdes de lavagem das instalacdes, assim como, nos moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos, mas nestes casos esta é
proveniente do mar. Os estabelecimentos devem assegurar que a utilizacdo deste tipo de
agua nao constitui fonte de contaminacdo dos géneros alimenticios, e para isso devem
possuir instalacbes e procedimentos adequados ao seu fornecimento (Regulamento (CE)
N.© 852/2004).

Quando o estabelecimento possuir um abastecimento de agua nao potavel esta deve
circular em sistemas separados, devidamente identificados, dos da agua potavel, sem que
exista a possibilidade de contacto entre os diferentes sistemas, assim como, de refluxo de
agua néo potavel para os sistemas da agua potavel (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Pode também ser utilizada agua reciclada na transformacao, ou como ingrediente, mas esta
nao deve acarretar risco de contaminacdo e deve obedecer aos mesmos padrées da agua
potavel, exceto nos casos em que a autoridade competente tenha garantias de que a
gualidade da &gua ndo pode afeta a integridade do género alimenticio na sua forma final
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Quando for utilizado gelo em contacto com alimentos ou que possa resultar em
contaminacgdo dos géneros alimenticios este deve ser fabricado com agua potavel, podendo
também ser usada agua limpa nos casos em que é utilizado para refrigerar produtos da
pesca inteiros. O fabrico, manuseamento e armazenamento do mesmo deve decorrer em
condi¢Bes que ndo representem risco de contaminacédo (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

O vapor utilizado, que contate diretamente com os alimentos, deve estar livre de substancias
gue representem risco para a saude ou ser uma fonte de contaminagcdo dos alimentos
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Relativamente & &gua utilizada para o arrefecimento, apds tratamento térmico, dos

recipientes hermeticamente fechados, deve assegurar-se que esta ndo constitui uma fonte
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de contaminacdo para 0s géneros alimenticios neles contidos (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

Além das exigéncias regulamentares j4 descritas, a dgua utilizada nos estabelecimentos
deve cumprir também com o disposto no Decreto-Lei n® 306/2007, de 27 de agosto, que
estabelece o regime da qualidade da agua destinada ao consumo humano. Neste sao
definidos os controlos de rotina e inspe¢do, assim como as frequéncias minimas de
amostragem, para a andlise da agua fornecida aos estabelecimentos da industria alimentar,

gque se encontram expressos no Anexo V.

2.10. Higiene pessoal

Os trabalhadores do sector alimentar devem manter um elevado grau de higiene pessoal e 0
vestuario usado por estes durante o periodo de laboracdo deve ser adequado, limpo e,
sempre que necessario, conferir protecao, a fim de assegurar a inocuidade dos alimentos
(Regulamento (CE) N.° 852/2004). Assim, é aconselhavel que tanto estes como visitantes ou
outras pessoas que circulem pelo interior dos estabelecimentos o facam usando vestuario
protetor, touca e cal¢ado apropriado (FAO/OMS, 2009).

De assinalar ainda a relevancia do asseio pessoal, de que € exemplo a lavagem das méos
antes de iniciar a manipulacéo, depois do uso dos sanitarios, e durante a manipulacdo se
existir risco de contaminacado. E ainda, do comportamento pessoal que possa interferir com
a seguranca e higiene dos alimentos, mais concretamente tossir, cuspir, espirrar, fumar,
comer, usar objetos pessoais, como reldgios, brincos, pulseiras ou outros (FAO/OMS, 2009).
E de extrema importancia proibir a manipulacdo dos géneros alimenticios e entrada em
locais onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, de qualquer pessoa que sofra ou
seja portadora de uma doenca facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja
afetada, por exemplo, por feridas infetadas, infecdes cutaneas, inflamacdes, ictericia,
vomitos, febre, dor de garganta com febre ou diarreia, quando existir probabilidades de
contaminacgdo direta ou indireta. Os trabalhadores que apresentem este tipo de afecdes e
gue ao desenvolverem as suas tarefas entrarem em contacto com géneros alimenticios
devem informar imediatamente a direcdo para que seja avaliada a necessidade de realizar
um exame médico e interromper a manipulagdo. Nas situacdes em que a presenca de
feridas ou golpes ndo impossibilitem a continuagdo da laboracdo estas devem ser
convenientemente protegidas com pensos impermeaveis (Regulamento (CE) N.° 852/2004 e
FAO/OMS, 2009).

Os visitantes devem cumprir com as mesmas regras estipuladas para os trabalhadores
(FAO/OMS, 2009).
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2.11. Requisitos gerais dos géneros alimenticios

Os alimentos devem ser protegidos ao longo de toda a cadeia alimentar de forma que seja
evitada qualquer contaminacdo que os torne improprios para consumo humano ou perigosos
para a salde. Assim, é necessario que os operadores do sector alimentar adotem medidas
relativas aos géneros alimenticios. Entre as quais, ndo aceitar matérias-primas, ingredientes
e quaisquer outras matérias utilizadas para a transformacgéo dos produtos que apresentem
OU Se presuma que possam apresentar contaminacdo por parasitas, microrganismos
patogénicos ou substancias toxicas, substancias em decomposicdo ou substancias
estranhas que afetem a aptiddo do produto final ao consumo humano mesmo depois de se
ter aplicado higienicamente 0s processos normais de triagem e/ou preparacdo ou
transformacéo (Regulamento (CE) N.° 852/2004; FAO/OMS, 2009).

Devem providenciar que a armazenagem das matérias-primas e de todos os ingredientes
seja adequada a sua conservacao, previna a deterioracdo e os proteja da contaminacao.
Tendo em atencao que as substancias perigosas e ndo comestiveis devem ser devidamente
rotuladas e armazenadas em contentores separados e seguros (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

Nos casos em que 0s géneros alimenticios sejam suscetiveis de permitir a reproducdo de
microrganismos patogénicos ou a formacdo de toxinas é essencial que sejam sujeitos a
temperaturas adequadas as suas caracteristicas e que impecam estes fenémenos. E,
portanto, muito importante que a cadeia de frio ndo seja interrompida. Todavia, € possivel a
auséncia de temperatura controlada durante periodos limitados de tempo se necessario as
operaces e se dai ndo resultarem riscos para a saude (Regulamento (CE) N.° 852/2004).
Relativamente aos géneros alimenticios que se destinam a ser conservados ou servidos
frios devem ser submetidos a um arrefecimento rapido até atingirem uma temperatura de
gue nao resultem riscos para a saude (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Existem também cuidados a ter durante e apos a descongelagédo dos géneros alimenticios
de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a
formacéo de toxinas nos alimentos, nomeadamente no que respeita as temperaturas a que
sdo submetidos, aos liquidos de escorrimento dela resultantes que devem ser
adequadamente drenados e a forma como sdo manuseados (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

2.12. Acondicionamento e Embalagem

Tanto os materiais de acondicionamento e embalagem como as respetivas operacdes ndo
devem constituir uma fonte de contaminagdo dos géneros alimenticios. Desta forma, a

execucdo das operacbes deve decorrer de modo a que esta seja evitada e o
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armazenamento dos materiais deve ser efetuado com separacédo evidente entre materiais
sujos e limpos, mantendo estes Ultimos ao abrigo de qualquer outra possivel contaminacao
(Regulamento (CE) N.° 852/2004). E ainda, o transporte destes materiais para a area onde
decorrem as operacgOes deve ser efetuado gradualmente, em funcéo das necessidades para
evitar a sua acumulacdo (DRAPLVT, 2007).

O enchimento deve ser efetuado de acordo com o0s requisitos que estabelecem a
preservacdo dos géneros alimenticios (DRAPLVT, 2007). Sempre que necessario, a
integridade e limpeza dos materiais de acondicionamento e embalagem devem ser
verificadas antes do seu enchimento, o que acontece, a exemplo, com as caixas metalicas
ou com os frascos de vidro (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Quando se utilizem materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados estes devem
ser faceis de limpar, lavar e, sempre que necessario, faceis de desinfetar (Regulamento
(CE) N.° 852/2004).

Os materiais destinados a entrar em contacto com alimentos ndo devem ser utilizados para
transporte de nenhum outro produto, salvaguardando a ocorréncia de contaminacdo
(DRAPLVT, 2007). E de forma a atestar a sua adequabilidade ao contacto com os alimentos
devem possuir a mencgéo “Para contacto com alimentos “ ou o simbolo representado na
Figura 7 e, se necessario, as instru¢cdes especiais para que se verifique uma utilizacédo
segura e adequada dos mesmos. No caso de materiais e objetos ativos, devem ser
portadores de informacdes sobre a sua utilizacdo ou utilizacdes permitidas e de outras
informacdes pertinentes, tais como o nome e quantidade das substancias libertadas pelo
componente ativo. Todas estas indicacdes devem ser visiveis, claramente legiveis e
indeléveis, assim como a rotulagem ou identificacdo, devendo esta, adicionalmente, permitir
a rastreabilidade (Regulamento (CE) N.° 1935/2004).

Figura 7. Simbolo que atesta a adequabilidade dos materiais e objetos para entrar em contacto com
alimentos (Regulamento (CE) N.° 1935/2004).

2.13. Areas de Armazenagem

A semelhanca das demais éareas que compdem o estabelecimento, as éareas de
armazenagem devem ser concebidas de acordo com os principios do desenho higiénico.

Desta forma, devem possibilitar a sua manutencéo e higienizacdo adequadas, impedir a
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entrada e abrigo de pragas, proteger os alimentos da contaminacdo e proporcionar
condicbes de armazenagem que impecam a deterioracdo dos mesmos, como exemplo,
adequada temperatura, humidade e circulagdo de ar (Forsythe & Hayes, 1998; FAO/OMS,
2009).

Para a correta concecdo das varias areas de armazenagem dos estabelecimentos devem
ser consideradas as caracteristicas e o tipo do produto a armazenar e dos equipamentos de
trabalho necessérios aos procedimentos de movimentacdo de cargas (DRAPLVT, 2007).
Assim, existem diversas areas de armazenagem a considerar de acordo com o tipo de
produto, nomeadamente, armazém de matérias-primas, de produtos acabados e de
produtos intermédios. Estas areas devem estar separadas fisicamente e cumprir os critérios
conducentes a auséncia de contaminacdo e boa conservacao dos produtos (Vanaclocha,
2005).

E porque as paragens na produgdo representam nao s6 perdas econdmicas mas também
possiveis riscos de deterioragcdo dos produtos, as areas de armazenagem de matérias-
primas e produtos semiacabados devem ser projetadas de forma a assegurar um fluxo
constante de produtos as areas de laboracdo. Para isso, é necessario dimensionar
corretamente estas areas de acordo com as necessidades de matérias-primas e produto
semiacabado que o estabelecimento apresenta durante os periodos de laboragdo, sendo
essencial conhecer a capacidade de producdo horaria, o numero de horas diarias de
laboracéo, o tempo de abastecimento e a disponibilidade dos produtos (Vanaclocha, 2005).
A estiva de produtos alimentares, em geral, deve obedecer a um conjunto de critérios
conducentes a correta conservacdo dos mesmos. Esta deve ser efetuada respeitando uma
utilizacdo adequada do espaco em superficie e altura, sob a forma de pilhas ou lotes, que
devem respeitar uma distancia suficiente entre eles e com as paredes, solos e tetos, de
modo a ser possivel a sua facil movimentacdo, rececdo, manipulacdo e expedicdo. Essa
distancia deve ser no minimo de 45 cm em relacdo as paredes e de 10 cm em relagcédo ao
solo para prevenir o dano das paredes, facilitar as operacdes de limpeza e a inspecdo da
existéncia de pragas, e ainda, possibilitar que todos os produtos tenham uma temperatura
adequada, através de uma boa circulagdo de ar (Vanaclocha, 2005).

Devem ser realizadas inspe¢fes periodicas ao armazém e ao estado dos produtos ai
armazenados, promovendo a retirada dos alimentos deteriorados, contaminados e com
embalagem danificada, assim como, avaliacdo das condicdes em que se encontra o proprio
armazém. Os produtos em armazém devem sofrer rotacdo e remocdes peridédicas em
funcdo do seu tempo de armazenagem e das condi¢fes de conservacao de cada produto,
obedecendo ao principio First In, First Out (Vanaclocha, 2005). Este principio traduz uma
rotacdo de stocks em que os produtos que primeiro sdo retirados sdo aqueles que primeiro

foram armazenados.
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Relativamente aos produtos pereciveis devem ser respeitadas as condicées de temperatura
e humidade adequadas a cada um, evitando, desta forma, a alteracdo das suas
caracteristicas iniciais. Também uma circulacdo de ar adequada, a separacao entre
produtos que libertem odores daqueles que os absorvam, assim como, a protecdo contra a
incidéncia direta de luz solar sdo fatores a considerar na manutencdo dos produtos
inalteraveis durante a armazenagem (Vanaclocha, 2005).

Nestas areas é imprescindivel a manutencdo de um estado adequado de arrumacao e
limpeza e deve ser efetuada exclusivamente a armazenagem de produtos alimentares, ndo
sendo aceitavel a armazenagem de produtos quimicos perigosos para os alimentos, de
produtos com odores ou de qualquer outro tipo de produto ou objeto que possa contribuir ou
resultar de alguma forma em contaminacao (Vanaclocha, 2005).

As operagdes de empilhamento devem ser realizadas por trabalhadores capacitados e
devidamente informados acerca das praticas corretas, de modo a obstar os riscos inerentes
a um incorreto empilhamento, capaz de ocasionar quedas e deterioracdo dos produtos
(DRAPLVT, 2007).

Os produtos armazenados ndo devem ser colocados diretamente em contacto com o
pavimento mas antes em cima de estrados, prateleiras ou paletes (Forsythe & Hayes, 1998).
Os estrados utilizados para transporte de materiais devem ser mantidos em bom estado de

conservacao e serem substituidos quando se encontrem danificados (DRAPLVT, 2007).

2.14. Cais de rececdo/expedicédo

Os cais de rececdo/expedicdo sao os locais onde, essencialmente, sdo rececionadas as
matérias-primas e expedidos os produtos finais. Estas operacdes tém de ser realizadas com
0s cuidados necessarios para que nao se verifigue qualguer tipo de contaminacéo, quer pela
entrada de pragas, como roedores, insetos e aves, bem como de poeiras, detritos e gases
provenientes dos escapes das viaturas de transporte (Graham, 2005). Sendo, portanto, de
grande importancia a instalagdo de portas de acesso ao exterior com um sistema de
abertura/fecho rapido, de que sdo exemplo as portas deslizantes ou de guilhotina, assim
como, de cortinas de ar (DGV, 2008; Schmidt & Erickson, 2011). De salientar, ainda, que se
mostra de extrema relevancia que os cais, tal como as outras entradas mais frequentemente
utilizadas, sejam projetados para se situarem ao abrigo da influéncia dos ventos dominantes
(Graham, 2005).

Em relacdo as caracteristicas construtivas dos cais devem ser reunidos esforgos para que a
contaminacdo dos géneros alimenticios seja evitada. Devendo estes ser construidos de
forma a serem tdo fechados quanto praticivel e a pelo menos 1 m acima do solo (Marriott &

Gravani, 2006; Schmidt & Erickson, 2011). O desnivelamento em relacdo ao solo evita a
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entrada de gases poluentes provenientes das viaturas de transporte e representa uma
barreira ao acesso indevido ao interior das instalacdes (DGV, 2008).

As vias de acesso aos cais devem ser desniveladas em relagdo ao estabelecimento para
proporcionar uma boa drenagem, prevenindo inundagfes e acumulagdo de 4gua e detritos
gue resultam como atrativo para as pragas (Graham, 2005).

As paredes de betdo sao facilmente escalaveis por roedores, portanto, para prevenir estas
situacdes, de forma simples e barata, € aconselhavel a instalagdo de uma faixa com 0,5 m
de largura de um material liso, impermeavel, tal como metal, plastico, galvanizado ou
material similar sob o beiral da parede do cais para os impossibilitar de adquirir uma posicao
adequada para escalar a parede e aceder ao interior do estabelecimento (Graham, 2005;
Marriott & Gravani, 2006).

Alguns cais possuem um mecanismo nivelador e um gancho para segurar o atrelado
durante o descarregamento, o0 que resulta numa forma de entrada de roedores nos
estabelecimentos, por serem capazes de subir facilmente através destas estruturas. Nestes
casos as escovas de nylon constituem um método barato de desencorajamento. Estas
escovas podem ser colocadas em todo o contorno da abertura do cais. A necessidade
destas barreiras prende-se com o reduzido espaco requerido para a entrada destas pragas,
sendo que as ratazanas requerem um espago de 13 mm, e os ratos de apenas de 6 mm
(Graham, 2005).

Ha, ainda, cais que tém uma plataforma de elevacéo vertical, que, apds a abertura da porta
do cais, € baixada até a base do camido. Nao existindo, assim, espaco vazio abaixo da
plataforma que conduza ao interior, 0 que efetivamente impede o acesso de roedores e
insetos (Graham, 2005).

Os foles de acostagem sdo capazes de evitar eficazmente a entrada de pragas, gases
poluentes, poeiras e de calor, quando o camido encaixa perfeitamente nos foles (Graham,
2005). Caso exista espaco entre os foles e a abertura do camido, a contaminacdo sera
reduzida se o estabelecimento estiver sob o efeito de uma presséo positiva, com o ar a
circular do interior para o exterior (Marriott & Gravani, 2006).

Uma opgdo muito valida para evitar a contaminacdo aérea é a cortina de ar. Idealmente, as
cortinas de ar deveriam estar instaladas por cima de todas as portas de acesso ao exterior,
constituindo um forte aliado nas que permanecem abertas por maiores periodos de tempo,
como é o caso das portas dos cais (Marriott & Gravani, 2006).

Outra preocupacgdo em relagdo aos cais € a necessidade de uma cobertura ou telheiro, que
devem ser projetados de forma a terem uma estrutura de suporte completamente lisa para
nao permitir que as aves se empoleirem ou nidifiqguem. Nos telheiros que possuem
saliéncias e locais propicios a nidificacdo, frequentemente, sdo utilizadas redes para impedir
0 acesso a estes locais. No entanto, ndo constitui uma pratica muito adequada porque

algumas aves conseguem entrar pelos furos maiores ou rasgdes, ficando ai presos e
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acabando por morrer, 0 que constitui uma potencial fonte de contaminacédo. Sendo, por isso,
uma solucdo pouco valida e aconselhavel a sua alteragdo para uma estrutura sem saliéncias
e totalmente lisa (Graham, 2005).

No que respeita a géneros alimenticios sujeitos a controlo da temperatura, os cais devem
prever uma correta separacdo e manipulacdo destes de acordo com o seu estado,
congelado ou refrigerado. Como tal, o cais deve ser um espaco fechado, climatizado e
isolado termicamente, de forma a evitar a exposicdo solar direta e a entrada de calor (DGV,
2008).

O cais deve possuir uma area de aproximadamente 3 m de largura, adequada a
movimentacdo de empilhadores ou outro meio de transporte de cargas (DGV, 2008).
Relativamente as portas, as do tipo guilhotina sao as ideais do ponto de vista sanitario, no
entanto, se ndo existir altura suficiente para a elevacéo vertical, podem ser utilizadas portas
deslizantes verticais. Uma outra opcdo € a porta de enrolar sem caixa, ja que a caixa
representa um abrigo para insetos. Existindo caixa, esta deve ser cortada e instaladas
dobradicas, de forma a permitirem a sua abertura para efetuar uma limpeza rotineira
(Graham, 2005).

2.15. Meios de movimentacao no interior das instalacfes

Podem ser utilizados varios meios de movimentacdo no interior das instalagfes,
nomeadamente, empilhadores, monta-cargas, tapetes de rolo ou de tela, vias aéreas,
pontes rolantes, entre outros. Estes devem ser elétricos, ndo sendo aceitaveis meios de
movimentacdo com motores de combustao interna por libertarem gases poluentes, assim
como aqueles que libertem 6leos para o pavimento. E também de referir, que deve ser tido
em consideracado o ruido emitido por estes (DGV, 2008).

Deve existir uma area especifica para o estacionamento dos empilhadores elétricos e outros
meios de movimentacdo moveis. Esta area deve ser fechada, estar devidamente
identificada, possuir um eficiente sistema de exaustdo dos gases produzidos pelo
carregamento das baterias e ndo comunicar diretamente com as areas de processamento,

preparacéo ou transformacao de produtos (DGV, 2008).

2.16. Dispositivos de controlo de pragas

De um modo geral, os grupos de pragas que mais comummente representam um risco para
as instalagdes do sector alimentar séo os roedores, 0s insetos e as aves. Por essa razao,

todos estes grupos de pragas devem ser alvo do programa integrado de controlo de pragas

implementado por cada estabelecimento.
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Um programa integrado de controlo de pragas envolve medidas de prevencéo da infestacéo
e boas préaticas de higiene implementadas nas instalagfes. A eliminagdo é promovida por
diversos dispositivos, cada um deles vocacionado para um grupo ou espécie de pragas
especifico.

As espécies de roedores que mais frequentemente constituem um problema séo o rato
doméstico (Mus domesticus ou Mus musculus), a ratazana (Rattus norvegicus) e o rato-
preto (Rattus rattus) (Corrigan, 2003).

No grupo dos insetos sédo destacadas as moscas (subordem Brachycera), mosquitos
(subordem Nematocera) e baratas (ordem Blattaria), nomeadamente a barata germanica
(Blatella germanica) e a barata americana (Periplaneta americana).

No que concerne as aves sao de destacar o pombo-comum (Columba livia), o pardal-
doméstico (Passer domesticus) e, nas zonas costeiras, também a gaivota (Larus sp.).

Os dispositivos utilizados no controlo de roedores podem ser estacfes de isco, contendo
isco rodenticida ou isco ndo-téxico de monitorizagdo, ratoeiras, repelentes quimicos, entre
outros. Os iscos rodenticidas normalmente sdo compostos por substancias anticoagulantes
gue produzem a morte dos roedores num espaco de cinco a sete dias, mas também se
podem utilizar outras ndo anticoagulantes, como é o caso da brometalina. Atentando para o
periodo de tempo que o rodenticida leva a surtir efeito e durante o qual o roedor continua a
depositar fezes e urina, a brometalina apresenta a vantagem de levar a morte mais
rapidamente, de um a trés dias e sendo por isso mais adequada a estabelecimentos do
sector alimentar, no entanto, tem como contrapartida o elevado custo, quase o dobro dos
iscos convencionais anticoagulantes. Os iscos toxicos devem ser utilizados exclusivamente
no exterior dos estabelecimentos. J4 os iscos ndo-tdxicos podem ser colocados no interior
das instalacdes, pois ndo acarretam risco de contaminacdo dos géneros alimenticios por
nao possuirem qualquer substéncia ativa, resultando apenas numa forma de identificar a
presenca de roedores nas instalacées. De referir, ainda, que deve ser tido em conta o
histérico do consumo de iscos de modo a promover as adaptagfes consideradas
necessarias ao plano de controlo de pragas, havendo para isso a emisséo de relatérios de
visita que refiram o consumo ou ndo dos iscos. Estes dispositivos devem estar identificados
e devidamente sinalizados no local onde estéo instalados, assim como representados numa
planta do estabelecimento, & semelhangca dos demais dispositivos de controlo de pragas.
Quanto as ratoeiras utilizadas, estas podem ser de diversos tipos, desde as convencionais
gue funcionam por pressédo as de eletrocusséo, e o0 objetivo destas é provocar a morte
imediata dos roedores. Por altimo, os repelentes quimicos resultam numa forma de afastar
0s roedores, devendo ser usados apenas no exterior por produzirem odores que podem
alterar as caracteristicas dos géneros alimenticios (Corrigan, 2003).

Além das medidas de prevenc¢éo da entrada de insetos ja descritas de que sdo exemplos as

cortinas de ar e as redes mosquiteiras, sdo também utilizados dispositivos de eliminacdo de
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insetos, sendo 0s mais comuns 0s insectocutores e insectocoladores. Estes devem ser
colocados na proximidade dos pontos de acesso ao exterior das instalagdes mas de forma a
ndo serem visiveis do exterior para ndo servirem de atrativo a mais insetos, ser mantidos a
uma distancia suficiente das zonas de manipulagdo dos géneros alimenticios para evitar a
contaminacéo pela queda de partes dos insetos eletrocutados ou mutilados, e de forma a
permitir que as tarefas de inspecéo, limpeza e manutengédo sejam facilmente realizadas. De
referir, por fim, que decorrente do desgaste, as lampadas destes dispositivos vao perdendo
a sua capacidade de atrair insetos. Assim, estas devem ser trocadas anualmente e,
preferencialmente, na Primavera, para que o seu periodo de maior efetividade coincida com
a altura do ano em que a populacao de insetos é maior (Mason, 2003).

Em relacdo as aves, os programas de controlo de pragas, normalmente, optam pelas
estratégias de prevencdo, sendo algumas delas relativas as, ja anteriormente descritas,
caracteristicas construtivas dos estabelecimentos, e outras mais especificas, como é o caso
dos repelentes e dissuasores visuais, auditivos e tacteis. No entanto, quando estes nao se
mostram efetivos ou suficientes pode haver recurso a armadilhas, entre outras medidas

conducentes a eliminagéo (Gingrich & Osterberg, 2003).

2.17. Transporte

Ao longo de toda a cadeia alimentar devem ser adotadas medidas eficazes de controlo para
garantir que os alimentos ndo se contaminem e cheguem ao consumidor em condi¢des
adequadas ao consumo. Posto isto, o transporte ndo constitui excecdo, devendo no decurso
deste serem tidos todos os cuidados necessarios para proteger os alimentos de possiveis
fontes de contaminacdo e proporcionar meios eficazes de controlo do desenvolvimento
microbiano patogénico, da decomposicdo e producdo de toxinas, de modo a evitar que
sejam postas em causa fases anteriores da cadeia alimentar (FAO/OMS, 2009).

Os veiculos de transporte e os contentores utilizados devem ser mantidos limpos e em boas
condi¢cdes e, sempre que necessario, ser concebidos e construidos de forma a permitir uma
limpeza e desinfecdo adequadas (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Quando do transporte puder resultar qualquer contaminagdo as caixas de carga dos
veiculos e os contentores devem transportar apenas géneros alimenticios. E sempre que
estes ndo forem exclusivamente utilizados para o transporte de géneros alimenticios deve
existir, sempre que necessario, uma efetiva separacdo dos produtos, assim como uma
limpeza adequada entre carregamentos. No que respeita as temperaturas requeridas pelos
diferentes géneros alimenticios estes também devem ser capazes de as assegurar € possuir
meios para efetuar o controlo desta (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Relativamente ao transporte dos géneros alimenticios a granel no estado liquido, em

granulos ou em po, estes devem ser transportados em caixas de carga e contentores
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reservados apenas ao transporte de géneros alimenticios que ostentem uma referéncia
claramente visivel e indelével, numa ou mais linguas da Comunidade que o indiquem, ou
entdo, a mencao «destinado exclusivamente a géneros alimenticios» (Regulamento (CE) N.°
852/2004).

2.18. Formacéao

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os trabalhadores
gue manuseiam os alimentos sdo supervisionados e possuem instrucdo e/ou formacao
adequadas em matéria de higiene dos géneros alimenticios que lhes permitam o correto
desempenho das suas func¢des dentro dos padrfes necessarios a elaboracdo de produtos
seguros para consumo (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Todos os trabalhadores devem possuir conhecimento do seu papel e responsabilidade no
gue respeita a protecdo contra a contaminacdo e deterioracdo dos alimentos. Ndo s6 é
importante que a instrucdo abarque a manipulacao higiénica dos alimentos mas também as
técnicas de manipulacao in6cuas de produtos quimicos de limpeza ou outros potencialmente
perigosos (FAO/OMS, 2009).

O nivel de formacgéo necessario varia consoante diversos fatores que determinam um maior
ou menor risco associado ao produto elaborado. Assim, é de destacar a natureza do
alimento (capacidade de desenvolvimento de microrganismos e velocidade de
decomposicdo), a forma como sdo manipulados e embalados os alimentos e a
correspondente probabilidade de ocorrer contaminacdo durante esses processos, 0 grau e
tipo de elaboracdo ou preparacdo necessdria pelo consumidor final, as condi¢cBes de
armazenamento do alimento e o tempo que decorrera até ao seu consumo (FAO/OMS,
2009).

A eficiéncia dos programas de formacdo e instrucdo deve ser avaliada periodicamente,
como tal e para garantir que os procedimentos séo realizados convenientemente deve existir
supervisdo e devem ser efetuadas provas de rotina que o comprovem (FAO/OMS, 2009).

Os responsaveis por garantir que os processos de elaboracdo dos alimentos decorrem de
acordo com 0s requisitos exigidos devem possuir conhecimentos adequados em matéria de
seguranca e higiene dos alimentos e, desta forma, serem capazes de avaliar os possiveis
riscos e adotarem as medidas necessarias para solucionar as deficiéncias existentes
(FAO/OMS, 20009).

3. Vistoria de aprovacéo

Todos os estabelecimentos que utilizam matéria-prima de origem animal ndo transformada,

independentemente da sua tipologia, estdo sujeitos a uma vistoria prévia ao inicio de
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exploracdo da atividade para avaliar a sua conformidade com os condicionamentos legais e
regulamentares (Regulamento (CE) N.° 852/2004). O cronograma deste processo €
apresentado na Figura 8.

No caso de o estabelecimento satisfazer todos os requisitos em matéria de infraestruturas e
equipamento, a autoridade competente pode conceder uma acreditacdo condicional, sé
devendo conceder a acreditacdo definitiva quando apés um novo controlo oficial, efetuado
no prazo de trés meses desde a concessdo da acreditagdo condicional, o estabelecimento
revelar satisfazer os outros requisitos aplicaveis. Caso se verifiquem nitidos progressos mas
0 estabelecimento ainda n&o provar satisfazer todos os requisitos pertinentes, a autoridade
competente pode prorrogar a acreditacdo condicional por um prazo que ndo pode exceder
um total de seis meses (Regulamento (CE) N.° 882/2004).

Apb6s aprovacao dos estabelecimentos, incluindo a aprovacao condicional, € atribuido um
namero de aprovacdo. Estes numeros de aprovacdo e outras informacdes pertinentes
devem constar das listas dos estabelecimentos aprovados, que devem ser mantidas

atualizadas e ser de caracter publico (Regulamento (CE) N.° 854/2004).

Figura 8. Cronograma do processo de vistoria de aprovacdo (AMA).

Cronograma do Processo de Vistoria

Instrugédo do Processo > Realizagdo da Vistoria > Deciséo
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3.1. Regime de autorizacgéo prévia

Para proceder ao inicio da exploracdo do estabelecimento tipo I, 0 requerente apresenta a
EC o pedido de licenca de exploracdo devidamente instruido, sob pena de indeferimento
liminar, com o termo de responsabilidade do responsavel técnico do projeto e o titulo de
autorizacao de utilizacdo do prédio ou fragéo, ou entéo, a cépia do pedido de autorizacdo de

Y

utilizacdo apresentado a camara municipal territorialmente competente. No termo de
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responsabilidade o responsavel técnico do projeto declara a conclusdo e operacionalidade
da instalacdo industrial autorizada em concordancia com o projeto aprovado e com as
condicdes integradas na decisao final do pedido de autorizacdo de instalacdo, e ainda, caso
tenham sido efetuadas alteragbes ao projeto, que as mesmas estdo em conformidade com
as respetivas normas legais e regulamentares aplicaveis (Artigo 26° do Decreto-Lei n.°
209/2008).

Nos trinta dias que se seguem a data de apresentacdo do pedido de licenca de exploracéo
deve ser efetuada a vistoria ao estabelecimento industrial. Sendo a realizacdo da mesma
comunicada, com pelo menos dez dias de antecedéncia, ao requerente e a todas as
entidades publicas com competéncia e obrigatoriedade legal para se pronunciarem sobre as
condicdes de exploracdo do estabelecimento. Subsequentemente, as entidades publicas
designam os seus representantes e indicam técnicos e peritos para realizar a mesma, sendo
a EC livre de convocar outros técnicos e peritos se considerar relevante. A EC é, ainda,
responsavel por conduzir a vistoria, podendo esta ser agendada para dias fixos em que
todos os representantes, técnicos e peritos realizam conjunta e simultaneamente a visita ao
estabelecimento, ou entdo, para um qualquer dia dum determinado periodo de tempo nao
superior a uma semana, possibilitando aos representantes, técnicos e peritos a execugao
das respetivas visitas em dias diferentes (Artigo 27° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Todos os elementos aferidos no decorrer da vistoria devem ser registados em auto de
vistoria, nomeadamente a conformidade ou n&o do estabelecimento com os
condicionamentos legais e regulamentares, com o projeto aprovado e com as condi¢cdes
integradas na deciséo final do pedido de autorizacéo de instalacdo, assim como, as medidas
corretivas necessarias, a posicdo sobre a procedéncia ou improcedéncia de reclamacbes
apresentadas na vistoria e a proposta de decisdo final sobre o pedido de licenca de
exploracdo. Nos casos em que a proposta de decisdo final determinar indeferimento do
pedido de licenca de exploracdo devido a ndo conformidade das instalagdes industriais com
os condicionamentos legais e regulamentares ou com as condic¢des integradas na deciséo
final do pedido de autorizagdo, devem ser explicitadas no auto de vistoria as razfes que
levam a ndo conformidade apontada a assumir relevo suficiente que o justifique. Todos os
intervenientes na vistoria devem assinar o auto ou fornecer as respetivas declaracdes
individuais assinadas, que serdo anexadas ao auto, sendo entregues coépias deste ao
requerente no ultimo dia de realizacdo da vistoria ou nos cinco dias subsequentes (Artigo
28° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Findo o prazo de trinta dias sem que seja realizada a vistoria, sem responsabilidade do
requerente, a EC é obrigada a devolucdo imediata da respetiva taxa paga pelo requerente,
podendo este recorrer a entidades acreditadas para realizagdo da referida vistoria, sem
prejuizo dos meios contenciosos ao seu dispor (Artigo 27° e 29° do Decreto-Lei n.°

209/2008). Neste caso a vistoria deve ser conduzida por uma ou mais entidades acreditadas
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para a area de gestdo de seguranca dos alimentos, devendo o0s técnicos e peritos
intervenientes emitir termos de responsabilidade e tanto o auto de vistoria como o
indeferimento ao pedido, se for caso disso, devem cumprir com 0S termos impostos.
Posteriormente, o requerente comunica obrigatoriamente a EC os resultados da vistoria,
anexando a copia do auto e dos termos de responsabilidade dos técnicos intervenientes
(Artigo 29° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Caso o auto de vistoria seja favoravel ao inicio de laboracdo, a EC defere o pedido de
licenca de exploracao e inclui as condi¢des de exploracdo nele contidas. Ja se as condicdes
verificadas na vistoria ndo estiverem em conformidade com o projeto aprovado ou com as
condicbes integradas na decisao final sobre o pedido de autorizacdo, mas a correcédo se
poder realizar num prazo razoavel, a EC emite uma licenca de exploracdo condicionada e
fixa um prazo para execucdo das corre¢fes necessarias, findo o qual € agendada nova
vistoria. O mesmo se aplica as medidas de correcdo de nao conformidades expostas nos
autos de vistoria ou no relatério técnico das entidades acreditadas, sempre que tais
situacdes nao determinem impedimento a exploracao do estabelecimento. Quando existirem
nao conformidades com os condicionamentos legais e regulamentares ou com as condi¢des
fixadas na deciséao final do pedido de autorizacdo e o auto de vistoria ou o relatério técnico
da entidade acreditada as considere motivo suficiente para a ndo autorizacéo da exploracéo,
o pedido de licenca de exploracao é indeferido (Artigo 30° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

A EC profere decisdo sobre o pedido de licenca de exploracdo nos dez dias contados a
partir da data de realizac&o da vistoria ou da data da comunicacdo da realizacdo de vistoria
por entidades acreditadas, ou ainda, da data em que tiver conhecimento da existéncia de
decisdo de deferimento de licenca ambiental, se esta for posterior ao fim do prazo para as
duas situacdes descritas (Artigo 30° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Transcorrido o prazo para decisdo sobre o pedido de licenca de exploracdo sem que esta
seja concedida e ndo se verificando causa de indeferimento, também nesta situacdo se
aplica o deferimento tacito nos termos ja anteriormente descritos (Artigo 31° do Decreto-Lei
n.° 209/2008).

O requerente pode iniciar a exploragdo do estabelecimento logo que tenha em seu poder a
notificacdo da deciséo favoravel, favoravel condicionada ou a certiddo emitida se ocorrer
deferimento tacito. No entanto, se a instalacdo, ampliagdo ou alteragdo do estabelecimento
envolver a realizagdo de uma operacdo urbanistica sujeita a controlo prévio, o inicio da
exploracdo depende da emissdo do titulo de autorizacdo de utilizacdo pela camara
municipal territorialmente competente ou da certiddo que comprove deferimento tacito
(Artigo 32° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Relativamente & data do inicio da exploracéo, esta deve ser comunicada pelo requerente a

EC, com pelo menos cinco dias de antecedéncia (Artigo 32° do Decreto-Lei n.° 209/2008).
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3.2. Regime de declaracgao prévia

Relativamente aos estabelecimentos do tipo Il, os procedimentos conducentes ao inicio de
exploracdo seguem os tramites anteriormente descritos para os estabelecimentos do tipo I,
com salvaguarda das alteracBes descritas em seguida. Assim sendo, a vistoria é efetuada
pela autoridade responsavel pela gestdo do sistema de seguranca dos alimentos e realiza-
se no prazo maximo de vinte dias contados a partir da apresentacao da declaracdo prévia
(Artigo 35° do Decreto-Lei n.° 209/2008). Apés a realizacdo desta vistoria a EC dispde de
dez dias para proferir a decisdo sobre a declaracao prévia (Artigo 37° do Decreto-Lei n.°
209/2008).

3.3. Regime de registo

No que diz respeito aos estabelecimentos do tipo Ill, a sua exploracéo sé pode ser iniciada
apos vistoria da autoridade responsavel pela gestdo do sistema de seguranca dos
alimentos, no prazo maximo de vinte dias ap6s o pedido de registo, findo o qual o
requerente poderd recorrer a vistoria por entidade acreditada e iniciar a exploracdo apds a
entrega a EC do resultado da vistoria, juntando coOpia do respetivo auto e dos termos de
responsabilidade dos técnicos intervenientes (Artigo 29° e 42° do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Quando decidir iniciar a exploracdo do estabelecimento, o requerente deve comunicar a sua
intencdo a EC com uma antecedéncia nao inferior a cinco dias (Artigo 42° do Decreto-Lei n.°
209/2008).

3.4. Parametros avaliados na vistoria de aprovacao

No decorrer da vistoria de aprovagdo € avaliada a conformidade das instalagbes com o
projeto aprovado no que concerne as infraestruturas e equipamento. Além das
caracteristicas estruturais é também avaliada a conformidade do estabelecimento com as
disposicbes regulamentares relativas a higiene dos géneros alimenticios. Mais
concretamente, a avaliagdo das boas praticas de higiene e dos procedimentos baseados no
sistema de andlise de perigos e controlo dos pontos criticos (Hazard Analysis Critical Control
Point - HACCP), a verificacdo das andlises que atestem a potabilidade da agua, a
constatagdo da existéncia de procedimentos que assegurem a rastreabilidade, a
implementacdo de medidas de controlo de pragas e de um plano de encaminhamento de
subprodutos de origem animal (Regulamento (CE) N.° 854/2004). Destes parametros, serdo

descritos apenas os que ainda néo foram abordados.
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3.4.1. Avaliacdo das boas préaticas de higiene e dos procedimentos baseados no
sistema HACCP

O sistema HACCP consiste na identificacdo dos perigos especificos e das medidas para o
seu controlo, com base em conhecimentos cientificos, objetivando garantir a segurancga
sanitaria dos alimentos através da prevencao. Este deve ser aplicado ao longo da cadeia
alimentar e a sua implementacédo orientada pela evidéncia cientifica de riscos para a saude
humana (FAO/OMS, 2009).

Assim, os operadores do sector alimentar, como principais responsaveis pela seguranca
sanitaria dos géneros alimenticios, devem criar, aplicar € manter um processo ou processos
permanentes baseados nos sete principios HACCP descritos na Tabela 4 e garantir a
observancia das boas praticas de higiene. Devendo proceder a uma revisao do processo
sempre que seja efetuada qualquer alteracdo nos produtos, no processo, ou em qualquer
fase da producdo, a fim de introduzir as alteracdes necessarias e manter atualizados os
documentos que os descrevem. Estando, ainda, responsaveis por conservar, por um
periodo adequado, todos os registos e documentos que assegurem a correta aplicacdo dos
processos, fornecendo os mesmos a autoridade competente sempre que esta os solicite
(Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Tabela 4. Principios HACCP.
Principio Descricéo

1 Proceder a uma andlise de risco, ou seja, identificacdo de todos os perigos que devam
ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis.

2 Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCCs) na fase ou fases em que o controlo é
essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis.

3 Estabelecer limites criticos nos PCCs, que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade
com vista a prevencdao, eliminagédo ou reducéo dos riscos identificados.
Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCCs.
Estabelecer a agéo corretiva a tomar quando a monitorizagdo indiqgue que um PCC em
concreto ndo esta sob controlo.

6 Estabelecer procedimentos de verificacdo, a efetuar regularmente, para confirmar que o
sistema HACCP funciona eficazmente.

7 Elaboracdo de documentacao relativa a todos os procedimentos e registos adequados a
natureza e dimensdo das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz destes

principios.

Previamente a aplicacdo e implementacao eficaz de um sistema HACCP ¢é importante que
sejam implementados programas solidos relativos as boas praticas de higiene, aos
requisitos de seguranca dos alimentos e a formacdo. Para tal, € necessario que 0s

responséaveis pela gestdo das empresas tenham consciéncia da importancia deste sistema,
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possuam qualificacdo nesta area e se empenhem na formacao continua dos trabalhadores
(FAO/OMS, 20009).

No processo de elaboracdo do sistema HACCP devem ser considerados o impacto das
matérias-primas, dos ingredientes, das praticas de fabrico dos alimentos, o papel dos
processos de fabrico no controlo de perigos, a utilizacdo provavel do produto pelo
consumidor final, as categorias de consumidores visados e os dados epidemiolégicos
relativos a seguranca dos alimentos (FAO/OMS, 2009).

Posto isto, o plano HACCP deve comecar por descrever o segmento da cadeia alimentar
envolvido e as categorias gerais de perigos a enfrentar. Devendo, também, ser feita a
descricdo completa do produto, abrangendo nédo sé informacgdes relativas a sua inocuidade
mas também a sua composicdo, estrutura fisica e quimica (aw, pH), os tratamentos
microbicidas e microbiostaticos aplicados (tratamento por calor, congelamento, salmoura,
defumacéo), a embalagem, a sua vida util, as condigbes de armazenamento e o método de
distribuicdo. Nos casos em que o plano HACCP seja aplicado a um grande namero de
produtos, estes podem ser agrupados de acordo com as caracteristicas ou passos de
processamento similares de forma a simplificar o processo (FAO/OMS, 2009).

Outro dos pontos a considerar sdo os fluxogramas, estes devem evidenciar todos os passos
da operacao para cada produto ou grupo de produtos fabricados que utilizem passos de
processamento semelhantes. Estes devem ser confirmados através da confrontacdo dos
passos descritos com 0s passos executados em todas as fases e periodos de operacao,
devendo, se necessario, ser efetuadas correcdes (FAO/OMS, 2009).

A Figura 9 resume 0S passos e etapas necessarios a implementacdo de um sistema
HACCP.

Figura 9. As trés fases e catorze etapas da implementacdo de um sistema HACCP. Adaptado de
Afonso, 2006.

ETAPAS PRELIMINARES APLICACAD DOS PRINCIPIOS HACCP

1. DEFINIR 0 AMBITD DO ESTUDO 7 IDENTIFICAR PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS
2. SELECCIONAR A EQUIPA HACCP 2 IDENTIFICAR OS FONTOS CRITICOS DE CONTROLO [PCC)
3. DESCREVER O PRODUTA E O PROCESSD 9. ESTABELECER 005 LIMITES CRITICOS PARA CADA FLL
4. IDENTIFICAR OUSO PRETENDIDO OO PRODUTE 10.ESTABELECER UM SISTEMA DE MOKITORIZACAD
5. ELABORAR O FLUXOGRAMA 11. ESTABELECER LM FLAND OE ACCOES CORRECTIVAS
E. VERIFICAR O FLUIXOGRAMA 12 ESTABELECER PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAQ
13 ESTABELECER 005 REGISTOS E OOCUMENTACAD

AVALIACAD DO SISTEMA

14, REVISA0 DO SISTEMA
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3.4.2. Rastreabilidade e rotulagem

A rastreabilidade consiste na capacidade de detetar a origem e de seguir 0 rasto de um
género alimenticio e respetivos ingredientes, ao longo da cadeia alimentar, ou seja, de todas
as fases da producéo, transformacéo e distribuicdo (Regulamento (CE) N.° 178/2002).
Constituindo, por isso, um elemento essencial para garantir a seguran¢ca dos géneros
alimenticios que deve ser assegurado por todos os operadores das empresas do sector
alimentar (Regulamento (CE) N.° 852/2004).

Ao longo dos ultimos anos surgiram situacdes que vieram demonstrar a importancia da
rastreabilidade para o bom funcionamento do mercado interno no sector alimentar, provando
gue a impossibilidade de detetar a origem dos géneros alimenticios pode mesmo levar ao
seu comprometimento. Assenta aqui a hecessidade de estabelecer um sistema exaustivo de
rastreabilidade nas empresas do sector alimentar, que possibilite retiradas do mercado de
forma orientada e precisa, veicule informagdo aos consumidores e aos funcionarios
responsaveis pelos controlos, evitando a eventualidade de perturbacdes desnecessérias
mais importantes em caso de problemas com a seguranca dos géneros alimenticios
(Regulamento (CE) N.° 178/2002).

Os operadores das empresas do sector alimentar devem dispor de sistemas e
procedimentos que lhes permitam identificar tanto o fornecedor de um género alimenticio ou
ingrediente, como outros operadores a quem tenham sido fornecidos os seus produtos.
Devendo facultar essa informacdo as autoridades competentes sempre que requerida e
provando, desta forma, ser capazes de assegurar a continuidade da informacao ao longo da
cadeia alimentar (Regulamento (CE) N.° 178/2002).

Para facilitar a rastreabilidade, os géneros alimenticios de origem animal destinados a
serem colocados no mercado devem ser adequadamente rotulados ou identificados, através
de documentacao ou informacao cabal e devem ostentar uma marca de salubridade ou uma
marca de identificacdo (Regulamento (CE) N.° 178/2002; Regulamento (CE) N.° 853/2004).

3.4.3. Plano de controlo de pragas

Os estabelecimentos do sector alimentar sdo locais propicios ao abrigo e proliferagdo de
pragas por constituirem uma fonte abundante de alimento. Por seu turno, as pragas
representam uma séria ameacga a seguranca dos alimentos e por essa razdo devem ser
implementadas boas praticas de higiene de forma a evitar a criacdo de um ambiente
favoravel ao seu desenvolvimento (FAO/OMS, 2009).

A prevencgdo é essencial para minimizar a probabilidade de infestacdo, assim é primordial
gue as instalacdes sejam mantidas em bom estado, com condi¢des de impedir o acesso de

pragas e de eliminar potenciais locais de proliferacdo. Assim sendo, todos os pontos de
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acesso ao estabelecimento, tais como orificios ou drenos devem ser mantidos fechados. A
presenca de animais dentro ou no perimetro das instalacdes deve ser excluido (FAO/OMS,
2009).

Todas as potenciais fontes de alimento para as pragas devem ser armazenadas de modo a
gue o acesso seja limitado, devendo ser colocadas em contentores a prova de pragas, ou
entdo, empilhadas acima do ch&o e longe das paredes. A semelhanca destes, também os
residuos devem ser armazenados em contentores cobertos e a prova de pragas (FAO/OMS,
2009).

Além das medidas conducentes a um elevado grau de higiene das instalacdes e das areas
adjacentes, é importante a monitorizacao regular destes espacgos para averiguar a existéncia
de uma potencial infestacdo. E caso esta seja detetada, deve ser combatida imediatamente
para que a seguranca dos alimentos ndo seja posta em causa. A resolucdo do problema
passa quase sempre pelo recurso a agentes quimicos, fisicos ou biolégicos, que devem ser
utilizados cumprindo com os requisitos de seguranca dos alimentos (FAO/OMS, 2009).
Aquando da vistoria de aprovacao é avaliado o plano de controlo de pragas adotado pelo
estabelecimento, sendo verificadas as medidas adotadas a manutencao das instalacdes em
boas condicdes e com um elevado grau de higiene, e, também, a adequacédo do tipo,
numero e localizacdo dos dispositivos utilizados, assim como dos procedimentos relativos a

monitorizacdo dos mesmaos.

4. Vistorias de controlo

As vistorias de controlo sdo efetuadas pela autoridade competente e tém como objetivo
verificar o cumprimento dos requisitos presentes nos Regulamento (CE) N.° 852/2004,
Regulamento (CE) N.° 853/2004, Regulamento (CE) N.° 1069/2009, Regulamento (CE) N.°
178/2002 e Decreto-Lei n°® 306/2007 por parte dos operadores das empresas do sector
alimentar (Regulamento (CE) N.° 854/2004).

Estas vistorias envolvem auditorias das boas praticas de higiene e dos procedimentos
baseados no sistema HACCP. Que consistem na verificagdo da aplicacdo dos
procedimentos de forma constante e correta no que respeita as informacgdes relativas a
cadeia alimentar; & concecdo e manutencdo das instalacbes e do equipamento do
estabelecimento; a higiene das operagfes, antes, durante e apos a sua realizagdo, assim
como, a higiene dos trabalhadores; a formacdo em matéria de higiene e métodos de
trabalho; ao controlo de pragas; qualidade da agua; controlo da temperatura; controlo dos
alimentos que entram e saem do estabelecimento e de toda a documentacdo que o0s
acompanha (Regulamento (CE) N.° 854/2004). Além disso, devem determinar se 0s
procedimentos garantem que os produtos de origem animal ndo representam perigo

biolégico (bactérias, virus, parasitas), quimico (residuos, contaminantes, substancias
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proibidas) ou fisico (corpos estranhos). Em todos os estabelecimentos deve ser efetuada a
verificagdo dos requisitos aplicaveis no que respeita a rastreabilidade, nomeadamente das
marcas de identificacdo (Regulamento (CE) N.° 854/2004).

No decorrer das vistorias podem ser efetuados testes ao desempenho dos trabalhadores, a
fim de determinar se corresponde a parametros especificos que garantam que o0s
trabalhadores e as atividades desempenhadas por estes em todas as fases do processo de
producédo estdo de acordo com os requisitos aplicaveis. Os técnicos devem também efetuar
a verificacdo dos registos pertinentes do operador, proceder a colheita de amostras para
andlise laboratorial e documentar tanto os elementos considerados como as conclusfes da
auditoria (Regulamento (CE) N.° 854/2004).

A semelhanca do que acontece ap0s a vistoria de aprovacdo, todas as conclusdes e n&o
conformidades identificadas ao longo das vistorias de controlo devem ser registadas em
auto de vistoria juntamente com a respetiva fundamentacédo de direito.

Relativamente a natureza e intensidade das vistorias de controlo, estas dependem do risco
estimado para cada estabelecimento. Risco esse avaliado com base nos riscos para a
saude publica e animal, no tipo e capacidade dos processos realizados, nos antecedentes
do operador relativamente ao cumprimento da legislacdo alimentar, e no caso dos
matadouros, nos aspetos relativos ao bem-estar dos animais (Regulamento (CE) N.°
854/2004).
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Capitulo Il — Parte pratica

O presente capitulo objetiva uma abordagem pratica de algumas das atividades
desenvolvidas durante o periodo de estagio (Gréfico 1). Por conseguinte, é feita a analise
estatistica dos aspetos considerados pertinentes, nomeadamente da aprovagéo e controlo
de estabelecimentos, da inspec¢do sanitaria de PPF, do controlo oficial de navios e do
controlo oficial das pisciculturas. No que respeita as demais atividades consideradas, serao
sumariamente descritos os procedimentos implicados na sua realizacdo, nomeadamente o
controlo de residuos, a vigilancia sanitaria da NHI e da SHV, ambos efetuados no ambito do
PICOP, e a certificacao sanitaria para exportacdo de géneros alimenticios de origem animal

para paises terceiros.
Gréfico 1. Distribuicao percentual das atividades desenvolvidas ao longo do estagio.

HInspecgdo sanitaria de PPF e controlo das condigdes de

%0 higiene no desembarque
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PACE - Vistorias de controlo; Vistorias de aprovacgao;
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PCON
EPCOP
H Certificagdo sanitéria para exportacdo - Produtos da
pesca em conserva e congelados; Autorizagdo de
estabelecimentos
HPNCR
39%
EPIGA

E Plano Nacional de Vigilancia Sanitaria nas Pisciculturas
Marinhas Portuguesas

1. Aprovacéo e controlo de estabelecimentos

As atividades de aprovacdo e controlo de estabelecimentos foram desenvolvidas com o
Nucleo Técnico de Licenciamento do Centro (NTLC) que exerce funcdes em toda a area
geografica da responsabilidade da Dire¢cdo de Servicos Veterindrios da Regido Centro.
Assim, o NTLC esta responsavel pela area geogréfica afeta as Divisdes de Intervencéo
Veterinaria de Aveiro, Castelo Branco, Coimbra, Guarda, Leiria e Viseu, e ainda, aos

Nucleos de Intervencao Veterinaria de Gouveia e do Fundao (Figura 10).
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Figura 10. Area geografica sob responsabilidade do NTLC.

7/

PORTUGAL .§ |
Y
. /

CASTELO BRANGO

50km &2 Castelo Branco
J - A y
| LISBO ANTAR ‘ T 28 CAl
BOA Y «Q, Santarém
e

1.1. Material e Métodos

No que concerne a aprovacao de estabelecimentos, os dados em estudo sdo relativos aos
pedidos de autorizacdo de instalacdo submetidos através da plataforma de
interoperabilidade da Administracdo Publica e que foram sujeitos a analise pela DGV na
gualidade de entidade publica consultada, no periodo compreendido entre a entrada em
vigor do REAI e agosto de 2011. A populacdo considerada €, entdo, constituida por vinte e
guatro pedidos de autorizacdo de instalacdo, relativos a estabelecimentos da industria de
géneros alimenticios de origem animal, e a analise estatistica foi efetuada com base nos
respetivos pareceres técnicos emitidos pelo NTLC, usando o Microsoft Office Excel 2007,
com o intuito de compreender os tramites a que foram sujeitos esses pedidos. Todos 0s
pedidos em estudo estavam sujeitos ao regime de declaracdo prévia, sendo que dezoito
deles tinham a DRAP do Centro como entidade coordenadora e seis a Direcdo Regional de
Economia do Centro.

Relativamente ao controlo de estabelecimentos, no ambito do PACE, os dados em estudo
dizem respeito as vistorias de controlo efetuadas pelo NTLC a estabelecimentos que
laboravam produtos da pesca, no periodo compreendido entre 2007 e 2010, inclusive. Os
dados apresentados foram obtidos através das listas de verificagdo utilizadas aquando das

vistorias, onde consta o grau de ndo conformidade atribuido pelo NTLC relativamente aos

parametros “Estruturas e equipamentos”, “HACCP”, “Agua”, “Analises’, “Higiene e limpeza’,
“Subprodutos” e “Rastreabilidade” e compilados usando o Microsoft Office Excel 2007

(Anexo VI). O grau de ndo conformidade foi atribuido usando uma codificagcdo numérica de 1
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a 4, em que o “grau 1”7 indica auséncia de ndo conformidade; o “grau 2” indica que as nao
conformidades apontadas ndo pdem em causa, de forma evidente, a seguran¢a do género
alimenticio, mas que devem ser alvo de corre¢do; “o grau 3” significa que as néao
conformidades identificadas podem p6r em causa a seguranca do género alimenticio; e o
“‘grau 4” traduz a auséncia total de cumprimento do parametro, estando em causa a
seguranca do género alimenticio.

Como o estudo pretendia determinar a evolucdo do grau de ndo conformidade dos
estabelecimentos quanto aos parametros, no periodo considerado, os dados foram
agrupados de acordo com a sequéncia das vistorias em “1.2 vistoria”, “2.2 vistoria”, “3.2
vistoria” e “4.2 vistoria”. Os dados relativos a “1.2 vistoria” compreendem uma populacéo de

Y

vinte e quatro estabelecimentos, a “2.2 vistoria” de treze estabelecimentos, a “3.2 vistoria” de
seis estabelecimentos e a “4.2 vistoria” de dois estabelecimentos.

Além dos parametros enunciados, foi também analisada a evolucdo do grau de nao
conformidade dos estabelecimentos na sequéncia de controlos oficiais efetuados
(identificado nos gréaficos como “Estabelecimento”). Esse grau de ndo conformidade € dado
pelo grau de ndo conformidade mais elevado que o estabelecimento registou relativamente
aos sete parametros avaliados e permite determinar a frequéncia desejavel de controlos
oficiais a que estes devem ser sujeitos e a urgéncia na correcdo das ndo conformidades

apontadas.

1.2. Resultados e Discussao

Os vinte e quatro pedidos de licenciamento, remetidos a DGV para consulta, foram sujeitos
a analise preliminar e consequente emissao de parecer técnico pelo NTLC.

Devido a omissGes descritivas nos processos, que impossibilitaram a sua avaliacdo
inequivoca, em 54,2% dos casos foi emitido parecer com um pedido de elementos (Gréafico
2). Em 33,3% dos casos foi emitido um parecer favoravel condicionado, o que significa que
as omissotes ou falhas descritivas presentes ndo representavam um risco para a saude dos
consumidores e que as adverténcias constantes no parecer conducentes a realizacdo de
corregOes desses aspetos podiam ser verificadas em sede de vistoria. Em 8,3% dos casos o
parecer emitido foi desfavoravel devido a auséncia de elementos essenciais a avaliagdo ou
por ter sido constatada ndo conformidade regulamentar e legal no que respeita a higiene e
seguranca dos géneros alimenticios de origem animal. E por fim, com menor expressao, em
4,2% dos casos foi emitido parecer favoravel jA que 0s processos em causa apresentavam
todos os elementos necessarios para a sua avaliagdo e 0s mesmos cumpriam as
disposices regulamentares e legais aplichAveis no ambito da higiene e seguranca dos
géneros alimenticios de origem animal. Assim, torna-se evidente a dificuldade que os

requerentes tém em remeter processos com todos o0s elementos essenciais a avaliagao,
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quer por desconhecimento dos requisitos necessarios quer por dificuldade na aplicacéo
pratica dos mesmos. Este facto resulta num alongamento do prazo até a obtencédo da
autorizacdo de instalacdo, atrasando o inicio das obras e consequentemente a licenca e
inicio de exploracao.

Apesar do Portal da Empresa (disponivel em http://www.portaldaempresa.pt) disponibilizar
um Simulador Online que informa o requerente do regime de licenciamento a que esta
sujeito o seu pedido e, ainda, a entidade coordenadora e os prazos maximos de cada uma
das etapas do processo, nado fornece informacdo em relacdo aos requisitos especificos a
gue estdo sujeitos os estabelecimentos da industria de alimentos de origem animal. De
acrescentar também que até a data nao foram disponibilizados ao publico os guias técnicos,
previstos no REAI, para apoiar o requerente a preparar 0 seu processo e contribuir para a
normalizagdo dos procedimentos administrativos.

Pelas razbes apresentadas, o NTLC desenvolve um papel importante no seguimento dos
processos, garantindo que as instalacdes licenciadas cumprem com todos 0s requisitos
necessarios e auxiliando os requerentes no decurso do processo de licenciamento. No
entanto, para alcancar plenamente a pretensdo do REAI de simplificar o processo de
licenciamento industrial, reduzir os custos de contexto e, assim, favorecer a competitividade
da economia portuguesa seria desejavel a criacdo de meios efetivamente capazes de

instruir os cidaddos nestas matérias.

Grafico 2. Resultados da primeira avaliacdo técnica dos processos efetuada pelo NTLC (%).

H Pedido de elementos
Favoravel condicionado
H Desfavoravel

m Favoravel

Os treze casos em gque foi emitido um parecer com pedido de elementos foram sujeitos a
nova analise, ap6s submissdo dos processos com 0s elementos em falta. Dessa segunda
analise resultou a emissdao de parecer favoravel condicionado em 53,8% dos casos e
desfavoravel em 7,7% dos casos, o que demonstra a importancia e a eficacia do auxilio
prestado pelo NTLC aos requerentes (Gréafico 3). O parecer desfavoravel foi emitido porque

na avaliagdo do processo foi constatada ndo conformidade regulamentar relativa a higiene e
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seguranca dos alimentos, nomeadamente em relacdo ao cais de rececado/expedicdo, aos
circuitos internos, a localizagdo do equipamento, ao equipamento de frio, as areas de
acondicionamento e embalagem, ao encaminhamento de subprodutos, as instalacdes de
higienizacdo de utensilios e equipamentos, as barreiras sanitarias e a localizagdo das portas
de acesso ao exterior. Em 7,7% dos casos a emisséo de parecer pelo NTLC mostrou-se nao
aplicavel, visto que os estabelecimentos em causa ndo requeriam NCV para laborar. E
30,8% dos casos eram relativos aos pedidos de autorizacdo de instalacdo que ainda se
encontravam em curso, isto €, no prazo previsto para submissédo dos processos corrigidos e

emissao de novo parecer.

Gréfico 3. Resultados da avaliacdo técnica efetuada aos processos sujeitos a pedido de elementos
(%).

Favoravel condicionado

EEm curso
53,8% m Desfavoravel
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O controlo oficial de estabelecimentos efetuado pelo NTLC no ambito do PACE, entre 2007
e 2010 inclusive, foi analisado.

O Grafico 4 expressa os resultados da 1.2 vistoria de controlo efetuada pelo NTLC a vinte e
guatro estabelecimentos que laboravam produtos da pesca na regido centro e da conta que
o parametro que necessitava de maiores corregdes era o “HACCP”, uma vez que 58,3% dos
estabelecimentos apresentava grau 3 de nao conformidade. Seguiam-se 0s parametros
“Estruturas e equipamentos” e “Rastreabilidade” com grau 3 de ndo conformidade em 37,5%
dos estabelecimentos. Em contraposicdo encontrava-se o parametro “Agua” avaliado com
grau 3 de nao conformidade em 12,5% dos casos.

Considerando o grau de ndo conformidade atribuido ao estabelecimento, os dados revelam
gue 83,3% dos estabelecimentos apresentavam pelo menos uma ndo conformidade que
podia pér em causa a seguranga do género alimenticio, sendo, por isso, indispensavel a sua

resolucéo.
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Gréfico 4. Grau de nao conformidade dos varios parametros identificado na 1.2 vistoria de controlo
aos estabelecimentos (%).
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Os resultados dos treze estabelecimentos alvo de um segundo controlo oficial mostram que
a situacdo mais problematica é relativa ao paradmetro “Higiene e limpeza” por ter sido
identificado um estabelecimento com grau 4 de ndo conformidade, ou seja, auséncia total de
cumprimento do parametro, estando em causa a seguranca do género alimenticio (Grafico
5). Ainda, no topo dos pardmetros mais problematicos esta “Estruturas e equipamentos”,
seguido de “Subprodutos” e “HACCP”. Como paradmetro menos problematico considerou-se
“Agua”’, uma vez que 23,1% dos estabelecimentos apresentava auséncia total de nao
conformidade e depois “Rastreabilidade” com 15,4% dos estabelecimentos nessa mesma

situacao.

Gréfico 5. Grau de nao conformidade dos varios parametros identificado na 2.2 vistoria de controlo

aos estabelecimentos (%).
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Considerando o grau de ndo conformidade do estabelecimento, a um dos estabelecimentos
vistoriados foi atribuido o grau 4 de ndo conformidade em consequéncia desse mesmo grau
atribuido no parametro “Higiene e limpeza” e ainda 69,2% dos estabelecimentos
classificados com grau 3, indicando a presenca de ndo conformidades que podiam por em
causa a seguranca dos géneros alimenticios.

Relativamente aos dados da 3.2 vistoria efetuada a seis estabelecimentos, o parametro
“‘HACCP” foi considerado o mais problematico, ja que em 50% dos estabelecimentos foi-lhe
atribuido o grau 3 de ndo conformidade, seguindo-se o parametro “Subprodutos” também
classificado com grau 3 em 33,3% dos casos (Grafico 6). Por outro lado, 0 menos
problematico foi o parametro “Analises” classificado com grau 1 de ndo conformidade em
33,3% dos estabelecimentos e depois os parametros “Agua” e “Rastreabilidade”.

Em relacgdo ao grau de n&o conformidade do estabelecimento, a totalidade dos
estabelecimentos apresentava ndo conformidade que necessitavam ser corrigida, sendo que
em 66,7% dos estabelecimentos as ndo conformidades representavam um possivel risco

para a seguranca dos géneros alimenticios.

Gréfico 6. Grau de nao conformidade dos varios parametros identificado na 3.2 vistoria de controlo

aos estabelecimentos (%).
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No gue respeita aos resultados da 4.2 vistoria efetuada pelo NTLC a dois estabelecimentos,
€ de referir que aos mesmos foi atribuido grau 2 de nao conformidade em todos os
parametros com excegao do parametro “Higiene e limpeza” classificado com grau 3 de néo
conformidade num dos estabelecimentos e que condicionou a sua classificagdo com esse

mesmo grau relativamente ao grau de ndo conformidade do estabelecimento (Gréfico 7).
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Gréfico 7. Grau de nao conformidade dos varios parametros identificado na 4.2 vistoria de controlo
aos estabelecimentos (%).
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Os dados presentes na Tabela 5 mostram os resultados dos controlos oficiais aos
estabelecimentos de produtos da pesca relativamente ao grau de nao conformidade
atribuido aos varios parametros avaliados e permitem analisar pormenorizadamente a
evolucdo de cada estabelecimento ao longo dos sucessivos controlos oficiais. Na tabela
estdo apenas representados treze estabelecimentos porque foram esses o0s vistoriados mais
do que uma vez e que, portanto, satisfazem o objetivo da analise cronolégica do grau de
nao conformidade. No entanto, no Anexo VIl sdo apresentados os resultados da totalidade
dos estabelecimentos de produtos da pesca.

Considerando o grau de ndo conformidade do parametro “Estruturas e Equipamentos”, os
resultados da 2.2 vistoria em relagdo aos da 1.2 vistoria mostram que este melhorou apenas
em dois estabelecimentos (E4 e E12), piorou hum deles (E9) e manteve-se 0 mesmo nos
dez restantes. Comparando os resultados dos estabelecimentos visitados pela terceira vez
com os da visita anterior, apenas um deles melhorou (E2), um piorou (E5) e os restantes
guatro mantiveram a classificacdo. Em relacdo aos dois estabelecimentos visitados pela
quarta vez, a classificagdo manteve-se igual a anterior. As melhorias pouco significativas
deste parametro ao longo dos sucessivos controlos sdo justificaveis atendendo o
investimento financeiro implicado nas mesmas.

Em relacdo ao parametro “HACCP”, os resultados da 2.2 vistoria ddo conta que quatro
estabelecimentos (E1, E8, E11 e E12) tiveram uma melhoria na classificagdo do grau de n&o
conformidade relativamente & vistoria anterior e que os restantes nove mantiveram-na. Entre
a 2.2 e a 3.2 vistoria apenas num estabelecimento (E3) a classificacdo melhorou, num piorou

(E6) e nos restantes quatro manteve-se. Na 4.2 vistoria um dos estabelecimentos manteve a
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classificagdo e outro melhorou. As melhorias neste pardmetro estdo intimamente
relacionadas com o apoio prestado pela equipa responsavel pela elaboracdo do plano
HACCP, porque de um modo geral o grau de ndo conformidade atribuido prende-se com a
necessidade de atualizacdo e adequacéo deste ao operador em questao.

Atendendo ao parametro “Agua”, os resultados da 2.2 vistoria mostram que a classificacdo
do grau de ndo conformidade deste em relacdo a 1.2 vistoria melhorou em cinco
estabelecimentos (E4, E8, E9, E11 e E12), piorou em trés deles (E7, E10 e E13) e manteve-
se nos demais. Na 3.2 vistoria, a classificagao atribuida em relacéo a visita anterior melhorou
num estabelecimento (E3), piorou num outro (E1) e ndo se alterou nos restantes. Na 4.2
vistoria a classificacdo de um estabelecimento melhorou (E1) e a do outro permaneceu a
mesma (E2). Na maioria dos casos as nao conformidades na base do grau atribuido neste
parametro estavam relacionadas com a inexisténcia de agua quente e com o incumprimento
de um adequado plano de andlises a agua capaz de assegurar a seguranca dos produtos
finais.

Relativamente ao parametro “Analises”, quatro dos estabelecimentos visitados pela segunda
vez foram classificados com um grau de ndo conformidade menor (E2, E9, E11 e E12) do
gue a atribuida na visita anterior, trés com um grau de nao conformidade maior (E3, E4 e
E10) e os restantes mantiveram a classificacdo. Na 3.2 vistoria dois dos estabelecimentos
foram classificados com um grau menor de ndo conformidade (E3 e E4) e os demais nao
sofreram alteracbes do mesmo relativamente a 2.2 vistoria. Os dois estabelecimentos
vistoriados pela quarta vez mantiveram a classificacdo atribuida na vistoria anterior (E1 e
E2). Os graus de ndo conformidade apontados neste parametro estdo maioritariamente
relacionados com a auséncia ou inadequacdo do plano de analises aos produtos da pesca
para pesquisa de residuos e de agentes zoondéticos. O investimento monetario inerente
resulta na resisténcia a rapida melhoria por alguns dos operadores.

Quanto ao parametro “Higiene e limpeza”, na 2.2 vistoria, apenas a um estabelecimento
(E10) foi atribuido um grau de ndo conformidade menor do que o da anterior, a trés deles
um grau maior (E1, E11 e E6) e os restantes ndo sofreram alteragfes na classificacdo. Na
3.2 vistoria a classificagdo piorou num estabelecimento (E1), melhorou noutro (E2) e os
guatro restantes mantiveram a mesma atribuida na visita anterior. Um dos dois
estabelecimentos visitados pela quarta vez teve uma classificacdo pior do que a anterior
(E1) e o outro ndo teve alteragbes na mesma (E2). Os dados relativos a este parametro
tornam clara a necessidade de formacdo em matéria de boas praticas e higiene dos
operadores e manipuladores, pois s6 desta forma serd possivel lograr mudancas de
comportamentos e atitudes que conduzirdo as melhorias necessarias.

No que respeita ao parametro “Subprodutos”, os dados revelam que na 2.2 vistoria trés
estabelecimentos dos treze visitados tiveram uma melhor classificacdo do grau de n&o

conformidade (E7, E8 e E12), cinco pior classificacdo (E1, E2, E3, E4 e E6) e 0s outros
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quatro mantiveram a mesma atribuida na 1.2 vistoria. Na 3.2 vistoria apenas dois
estabelecimentos tiveram um grau de ndo conformidade menor que o atribuido na vistoria
anterior (E2 e E4) e os demais mantiveram o que lhes tinha sido atribuido anteriormente.
Comparando os resultados da 4.2 vistoria, um dos estabelecimentos visitados manteve o
grau de ndo conformidade da visita anterior (E2) e o outro teve a sua classificacdo
melhorada (E1). Os graus de ndo conformidade deste parametro estdo relacionados com a
incorreta manipulacdo, nomeadamente da identificagcdo, registo, recolha e transporte dos
subprodutos de origem animal, solucionavel em grande parte por uma mudanca de
comportamento da parte dos operadores e manipuladores.

Acerca do dUltimo dos parametros avaliados, a “Rastreabilidade”, trés dos treze
estabelecimentos vistoriados tiveram uma classificagdo melhor na 2.2 vistoria do que na 1.2
(E7, E9 e E12), quatro tiveram uma classificacdo pior (E4, E6, E10 e E11) e os demais
mantiveram a que lhes tinha sido atribuida. Comparando os dados da 3.2 vistoria com os da
2.3 trés estabelecimentos (E2, E3 e E4) tiveram uma melhoria na classificacdo e os
restantes trés ndo tiveram alteracdo da mesma. Na quarta visita, os dois estabelecimentos
avaliados (E1 e E2) mantiveram o grau de ndo conformidade da visita anterior. Neste caso
as melhorias dependiam quase sempre de correcdes na rotulagem dos produtos finais e de
uma reestruturacdo do método interno usado para identificacdo dos produtos em todas as
fases da sua producdo. Estas seriam facilmente alcancadas, na maioria dos casos, com
pequenas alteracbes, tais como o registo dos lotes e fornecedores da matéria-prima
aquando da sua rececao e de uma correta atribuicdo do lote interno ao produto acabado.

Por ultimo, quanto ao grau de ndao conformidade atribuido ao estabelecimento, apenas um
estabelecimento (E8) teve a sua classificacdo melhorada da 1.2 para a 2.2 vistoria, dois
tiveram pior classificacdo (E6 e E13) e todos os outros estabelecimentos a mesma. Na 3.2
vistoria, apenas a um estabelecimento foi atribuido um grau de ndo conformidade menor do
gue o da vistoria anterior (E6) e o0s restantes cinco mantiveram o que ja lhes tinha sido
atribuido anteriormente. Na 4.2 vistoria, um dos estabelecimentos teve 0 mesmo grau de ndo
conformidade atribuido na 3.2 vistoria (E1) e ao outro foi atribuido um grau menor (E2). A
excecao do retrocesso verificado entre a 1.2 e a 2.2 vistoria, a classificacdo do grau de risco
dos estabelecimentos espelha resultados positivos e com tendéncia para a sucessiva

melhoria, comprovando o efeito benéfico destes controlos.
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Tabela 5. Grau de ndo conformidade dos varios parametros avaliados em estabelecimentos de
produtos da pesca.
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Legenda: m Grau 1; = Grau 2; m Grau 3; m Grau 4; (EE) Estruturas/Equipamentos; (H) HACCP; (A)
Agua; (An) Andlises; (HL) Higiene/Limpeza; (S) Subprodutos; (R) Registos; (GN) Grau de ndo
conformidade do estabelecimento.

2. Inspecdo sanitaria de produtos da pesca frescos

Em Portugal, a inspecéo sanitaria de produtos da pesca frescos comercializados nas lotas é
da responsabilidade da DGV e efetuada por médicos veterinarios que esta nomeia para o
efeito.

Os produtos da pesca frescos podem ser capturados por variadissimas artes de pesca,
entre elas, a arte de pesca a linha, a arte de armadilha, a arte de arrasto, a arte de cerco e a
arte de redes de emalhar.

A classificacdo das artes de pesca apresentada esta de acordo com a Portaria n.° 1102-
C/2000 que define a pesca a linha como “qualquer método de pesca que se caracteriza pela
existéncia de linhas e, em regra, de um ou mais anzdis, lastros e boias”; a Portaria n.° 1102-
D/2000 que define a pesca por arte de armadilha como “qualquer método de pesca passivo
pelo qual a presa é atraida ou encaminhada para um dispositivo que lhe dificulta ou
impossibilita a fuga, sem que para tal tenha abandonado o seu elemento natural; a Portaria
n.° 1102-E/2000 que define a pesca por arte de arrasto como “qualquer método de pesca
gue utiliza estruturas rebocadas essencialmente compostas por bolsa, em geral grande, e
podendo ser prolongada para os lados por «asas» relativamente pequenas”; a Portaria n.°
1102-G/2000 que define a pesca por arte de cerco como “qualquer método de pesca que
utiliza parede de rede sempre longa e alta, que € largada de modo a cercar completamente
as presas e a reduzir a capacidade de fuga” e, por fim, a Portaria n.° 1102-H/2000 que
define a arte de pesca por redes de emalhar como “qualquer método de pesca que utiliza
estrutura de rede com forma retangular, constituida por um, dois ou trés panos de diferente
malhagem, mantidos em posi¢éo vertical por meio de cabos de flutuacéo e cabos de lastros,

gue pode atuar isolada ou em «cagadas» ”.

2.1. Material e Métodos

A inspecdo dos PPF foi realizada na DS, em abril de 2010, e na DFF, no periodo
compreendido entre outubro de 2010 e margo de 2011, diariamente, nos respetivos horarios
de funcionamento.

Diariamente eram registados em mapas o0s dados relativos aos PPF rejeitados,
nomeadamente a embarcacdo de proveniéncia, a espécie, a quantidade, a causa da
rejeicdo, e ainda, o momento da rejeicdo, a data da rejeicdo, a identificagdo do inspetor
responsavel e a identificagdo da Docapesca em questdo. Estes mapas eram afixados no

final de cada dia, apds o término dos servigos de inspecao, para consulta publica e enviados
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no final de cada més para a Direcdo de Servicos de Higiene e Saude Publica Veterinaria da
correspondente regiéo.

Para estudar a distribuicdo das rejeicbes de PPF pelas artes de pesca utilizadas na sua
captura foram analisados os mapas de rejeicdo, os mapas das embarcacbes para
determinar as artes de pesca utilizadas por cada embarcacgéo e as listagens diarias de PPF
comercializados. Além disto, foi também estudada a distribuicdo dos PPF rejeitados pelas

respetivas embarcacgdes de captura com descarga habitual na DFF.

2.2. Resultados e Discussao

Na DS, em abril de 2010, foram capturados 1.148.477,1 kg de PPF, dos quais foram
rejeitados 55,2 kg pela equipa da inspecéo sanitaria.

Quanto ao momento da rejeicdo dos PPF, 47% foram rejeitados antes da venda e 53% ap0s
a venda.

Dos 55,2 kg de PPF rejeitados, a quantidade mais expressiva corresponde aos capturados
por redes de emalhar (34,8 kg), a que se seguem 0s provenientes da arte de pesca a linha
(15,6 kg) e os da pesca por arte de armadilha (4,8 kg) (Grafico 8). Sendo de referir que tanto

a pesca por arte de arrasto como de cerco ndo registaram rejeicoes.

Grafico 8. PPF rejeitados por arte de pesca na DS, em abril de 2010 (kg).
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Durante o periodo de estagio na DFF foram capturados 7.089.650,1 kg de PPF, dos quais
1.339.535,6 kg foram inspecionados pela equipa de inspe¢do sanitaria. Dessa inspecgéo
resultaram 801,2 kg PPF rejeitados correspondendo a uma percentagem de rejeicdo de
0,06% (Tabela 6). Os PPF que nado foram sujeitos a inspecdo sanitaria correspondem
agueles que sédo comercializados mediante contrato entre as embarcacdes e as entidades
comerciais, que sdo responsaveis pela salubridade desses produtos e, ainda, aos PPF
capturados pela arte de pesca do cerco, que dada a elevada quantidade e tamanho

reduzido dos exemplares sdo comercializados por amostragem. A média mensal de PPF
65



rejeitados foi de 133,5 kg, tendo sido registado o méaximo de 227 kg no més de novembro e
o minimo de 39,8 kg no més de dezembro.

Tabela 6. PPF desembarcados na DFF durante o periodo de estagio.

Alinha 10 44 0 0 0 22,5
Redes de
146,9 180 36,2 106,7 101,5 138,7
emalhar
Armadilha 0 2 0 4 2 0
Cerco 0 0 0 0 0 0
Arrasto 0,5 0 0,6 1,6 0 0
Qutra
. 0 1 3 0 0 0
proveniéncia

1.390.547,4 | 2.294.563 932.331,8 | 933.777,5 | 322.759,4 | 1.215.670,7 7.089.650,1

1.253.740,9 | 1.929.841,2 | 668.601,4 | 754.743,9 | 224.332,7 | 918.854,1 5.750.114,5

136.806,5 364.721,8 263.730,4 | 179.033,6 | 98.426,7 296.816,6 1.339.535,6

157.4 227 39,8 112,3 103,5 161,2 801,2
(0,1%) (0,06%) (0,02%) | (0,06%) (0,1%) (0,05%) (0,06%)

1.390.390 | 2.294.336,3 932.292 933.665,2 | 322.655,9 | 1.215.509,5 7.088.848,9

Os 801,2 kg de PPF rejeitados, nos seis meses em estudo, sdo resultado dos 797,2 kg
capturados pelas diversas artes de pesca e, ainda, dos 4 kg apreendidos pela Unidade de
Controlo Costeiro da Guarda Nacional Republicana, que apés serem alvo de inspegéo
sanitaria se mostraram improprios para consumo, tendo, por isso, sido rejeitados.

Estudando a distribuicdo dos 797,2 kg de PPF rejeitados pelas cinco artes de pesca, foi
constatado que a quase totalidade, 710 kg, foram capturados por redes de emalhar, 76,5 kg
usando a arte de pesca a linha, 8 kg com recurso a pesca por arte de armadilha e apenas
2,7 kg por arte de arrasto (Gréfico 9). Nao tendo sido registadas rejeicbes de PPF
capturados com recurso a arte de cerco.
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Gréfico 9. PPF rejeitados por arte de pesca na DFF, de outubro de 2010 a mar¢o de 2011 (kg).
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Atendendo a que, na sua maioria, as embarcacdes que se dedicam a arte de pesca por
redes de emalhar também utilizam a arte de pesca a linha e por armadilha, sendo por isso
designadas embarcacbes de pesca artesanal, e dado que a quase totalidade dos PPF
rejeitados provém destas embarcacbes pareceu pertinente estudar a distribuicdo das
rejeicdes pelas embarcacBes de proveniéncia com o intuito de identificar possiveis causas
para as mesmas.

Foram, entdo, consideradas todas as embarcacfes que registaram rejeicbes de PPF ao
longo do periodo de estagio, sendo que vinte e nove dessas embarcacbes (E1-E29) se
dedicavam a pesca artesanal e trés (E30-E32) pescavam por arte de arrasto. Assim, foi
constatado que das trinta e duas embarcagcbes que registaram rejeicdes de PPF, cinco
dessas embarcacdes (E2, E3, E5, E6 e E26) totalizavam mais de metade da quantidade de
PPF rejeitados, sendo de destacar entre elas a embarcacdo E3 que registou 220,5 kg de
PPF rejeitados (Gréfico 10). Todas essas embarcacdes pertenciam ao grupo de
embarcagBes de pesca artesanal. As restantes vinte e quatro embarcacdes do grupo de
embarcagfes de pesca artesanal registaram quantidades de PPF rejeitados bastante mais
baixos e proximos dos registados em embarcacdes que se dedicavam a pesca por arte de
arrasto.

A quantidade de PPF rejeitados estava relacionada com a embarcagdo de proveniéncia.
Seria, portanto, interessante aferir quais as razbes para as quantidades de PPF rejeitados
registadas nas cinco embarcagfes destacadas e mais especificamente no caso da
embarcagdo E3. As razdes na base destes resultados e que poderiam ser averiguadas
aquando de um controlo oficial a embarcacdo seriam as condigBes estruturais da propria
embarcacéo, a higiene a bordo e as boas préaticas de higiene e manipulacdo dos PPF,
sendo de destacar os cuidados de higiene no decursos das operacdes conexas e a estiva a

bordo com recurso a gelo.
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Gréfico 10. PPF rejeitados por embarcacao, de outubro de 2010 a mar¢o de 2011 (kg).
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Abordando cada uma das cinco embarcacgfes referidas que registaram maior quantidade de
PPF rejeitados € de referir que a embarcacdo E3 durante dois meses consecutivos, outubro
e novembro, registou elevadas quantidades de PPF rejeitados o que levou a equipa de
inspecdo sanitaria a entrar num didlogo informal com a tripulacdo da mesma para tentar
averiguar as razfes para o sucedido e prestar apoio para que a situacdo pudesse ser
contornada. Durante a conversa em questdo a tripulacdo, jovem e pouco experiente, foi
alertada para o facto de o tempo de permanéncia das redes no mar poder afetar a qualidade
e frescura dos PPF, a necessidade e importancia de a bordo os PPF serem acondicionados
em gelo e de serem convenientemente manipulados, nomeadamente de serem lavados com
agua limpa para retirar os detritos que se acumulam nas redes e nas préprias guelras dos
peixes. Nos meses que se seguiram a quantidade de PPF rejeitados diminuiu
drasticamente, demonstrando o resultado positivo do envolvimento da equipa de inspecéo
sanitaria na resolucdo deste tipo de situacdes e no apoio prestado a producdo primaria.

Em relagdo a embarcacdo E6, € de salientar que dos 67,3 kg de PPF rejeitados nos seis
meses em estudo 44 kg foram rejeitados no més de novembro e dizem respeito a uma Gnica
rejeicdo de um tubardo-raposo (Alopias vulpinus) devido a parasitismo pela pulga-do-mar
(Anilocra physodes), o que esteve na origem da significativa quantidade de PPF rejeitados
nesta embarcacéo.

Quanto & embarcagdo E26, dada a quantidade de PPF rejeitados registada (96,1 kg) e
considerando que esta apenas descarregou PPF na DFF nos ultimos trés meses do periodo
em estudo, pode ser considerada problematica e um desejavel alvo do controlo oficial de

navios.
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A embarcacdo E2 registou no total 97,2 kg de PPF rejeitados, tendo apresentado maior
guantidade de rejeicdo de PPF nos ultimos dois meses em estudo, fevereiro e marco, nao
havendo uma raz&o aparente para o sucedido.

Por ultimo, dos PPF capturados pela embarcacdo E5 foram rejeitados 59,2 kg no total,
destacando-se 0s meses de outubro e novembro pelas maiores quantidades de PPF
rejeitados, sem que, também neste caso, se conhecam razdes para tal.

Infelizmente, os controlos oficiais aos navios realizados até a data ndo contemplavam
nenhuma das embarcacbes em causa, ndo sendo possivel responder as questdes

levantadas.

3. Controlo oficial dos navios

Os controlos efetuados a producdo primaria pela equipa de inspecdo sanitaria da DFF
englobam os controlos oficiais dos navios que ai efetuam o desembarque dos seus PPF.

O estudo pretendia determinar o grau de ndo conformidade, relativamente aos parametros
“Higiene”, “Estruturas”, “Registos” e “Rastreabilidade”, ndao s6 do conjunto total de navios
sujeitos a controlo mas também das embarcacdes agrupadas consoante as artes de pesca a

” W o«

gue se dedicavam, nomeadamente “Cerco”, “Palangre”, “Artesanal” e “Arrasto”.

3.1. Material e Métodos

Os navios alvo do estudo tém como local habitual de desembarque a DFF e foram sujeitos a
controlo oficial no periodo compreendido entre janeiro de 2007 e marco de 2011,
inclusivamente. Os dados apresentados foram obtidos através das listas de verificacdo
utilizadas nas vistorias de controlo aos navios, onde consta o grau de ndo conformidade,
atribuido pelos veterinarios oficiais, relativamente aos parametros “Higiene”, “Estruturas”,
“‘Registos” e “Rastreabilidade” (Anexo VIII). O grau de ndo conformidade foi atribuido
segundo a codificagdo numeérica ja referida no material e métodos da aprovagdo e controlo
de estabelecimentos (ponto 1.1).

Por uma questdo de organizacdo as embarcagdes que utilizam uma multiplicidade de artes
de pesca em simultaneo (redes de emalhar, armadilhas e pesca a linha) foram classificadas
como “Artesanal’, j4 as restantes embarcacdes utilizam exclusivamente a arte de pesca que
da nome ao grupo.

A populacéo considerada é constituida por vinte e trés embarcac¢des no total, sendo que
seis delas pertencem ao grupo “Cerco”, duas ao grupo “Palangre”, cinco ao grupo

“Artesanal” e dez ao grupo “Arrasto”.
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3.2. Resultados e Discusséao

Nas vinte e trés embarcacbes em que se realizaram controlos oficiais, no total foram
registadas 171 ndo conformidades, tendo o nimero de ndo conformidades variado entre 2 e
13 (Gréfico 11).

Em apenas 35% das embarcagbes avaliadas foram registadas menos de seis nao
conformidades, portanto € de notar que a maioria delas apresentou um grande namero de
nao conformidades.

Gréfico 11. Nao conformidades identificadas nas embarcacgdes (%).
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Avaliando o total de embarcacbes vistoriadas € possivel constatar que o parametro menos
problematico foi a “Rastreabilidade”, pois a 39% das embarcacgdes foi atribuido o grau 1 de
nao conformidade e a 61% o grau 2 (Grafico 12). Em oposi¢cdo encontra-se o parametro
“Estruturas” porque apesar de ter sido atribuido grau 1 de ndo conformidade a 4% das
embarcacgbes, 35% apresentaram grau 3 e 61% grau 2.

Relativamente ao parametro “Higiene” foram registadas 78% das embarcagdes com grau 2
e 22% com grau 3.

Quanto ao parametro “Registos”, 91% das embarcacgdes foram classificadas com grau 2 e
9% com grau 3.

Os dados refletem que, nas embarcacdes sujeitas a controlo oficial, o pardmetro com maior
necessidade de correg¢do foi “Estruturas”, seguindo-se “Higiene”, depois “Registos” e por
ultimo “Rastreabilidade”.

O parametro “Estruturas” aparece no topo da lista dada a elevada idade média da frota
pesqueira e a falta de meios econdmicos para proceder a sua substituicdo e até mesmo
manutencdo. Era frequente encontrar sinais evidentes de degradacdo das estruturas, e
ainda, um avancgado estado de oxidacdo e inadequacdo dos materiais das superficies em
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contacto com os PPF, que desta forma representavam um risco para a seguranca sanitaria
dos alimentos.

As razdes que tornam o parametro “Higiene” problematico estao relacionadas com a falta de
formacdo da tripulagdo em matéria de riscos sanitarios e boas praticas de higiene, sem a
qual se torna dificil alcancar mudancas de atitude e comportamentos que conduzam as
melhorias. Algumas das ndo conformidades detetadas foram a auséncia ou inadequacgao
dos materiais e produtos de limpeza, assim como dos desinfetantes; o desconhecimento da
importancia dessas acfes e da maneira adequada de as executar; o desconhecimento das
boas praticas de manipulacao dos PPF e do gelo, e ainda, dos riscos sanitarios inerentes as
mas praticas.

Relativamente ao parametro “Registos”, as nao conformidades apontadas também se
relacionavam de certa forma com a falta de formacgédo, jA que as tripulacdes revelaram
desconhecimento da necessidade de os realizar e da sua importancia. Assim, foi comum
encontrar auséncia de registos do controlo de pragas e das ac¢es relativas a higienizacéo e
desinfecédo das embarcagoes.

Por ultimo, abordando o parametro menos problematico, a “Rastreabilidade”, constatou-se
gue a ndo conformidade mais frequentemente encontrada era a proveniéncia do gelo de
estabelecimentos ou locais de producdo ndo certificados e por isso incapazes de garantir a

salubridade e a adequacéo deste ao contacto com os PPF.

Grafico 12. Grau de ndo conformidade dos vérios pardmetros identificado no controlo oficial as

embarcacdes (%).
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Analisando os dados relativos ao grau de ndo conformidade atribuido aos parametros
avaliados nas embarcagbes do grupo “Cerco”, € possivel constatar que o parametro

“Estruturas” € o que necessita de corre¢cbes mais urgentes, jA& que em 83% das
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embarcacdes foi classificado com o grau 3 de ndo conformidade (Grafico 13). O facto deste
tipo de embarcacdes ser construido em madeira € uma das causas desta classificacao, ja
gue este material ndo é considerado adequado ao contato direto com os PPF, situacéo
verificada frequentemente por deficiéncia ou auséncia de isolamento das superficies
destinadas a esse fim.

Os restantes parametros considerados foram classificados, cada um deles, em 83% das
embarcagcbes com grau 2 de ndo conformidade, no entanto nas restantes 17% o parametro
“‘Rastreabilidade” foi classificado com auséncia de ndo conformidade e os parametros
‘Higiene” e “Registos” com grau 3 de n&o conformidade que indica necessidade de

correcdes urgentes.

Gréfico 13. Grau de ndo conformidade dos varios parametros identificado no controlo oficial as

embarcagdes do grupo “Cerco” (%).
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Atendendo ao grupo “Palangre” é notéria a necessidade de correcdes no parametro
“Estruturas” por apresentar as duas embarcagdes que o constituem classificadas com grau 3
de ndo conformidade, que se deve essencialmente ao estado avancado de oxidag&o de
superficies destinadas ao contato com os PPF (Gréfico 14). Por outro lado, o parametro
“Rastreabilidade” foi o menos problematico neste grupo de embarcagdes ja que foi
classificado com o grau 1 de ndo conformidade, ou seja, auséncia de ndo conformidades em
100% dos casos. Os grupos “Higiene” e “Registos” foram classificados com o grau 2 de nédo

conformidade nas duas embarcacfes vistoriadas.
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Gréfico 14. Grau de ndo conformidade dos varios parametros identificado no controlo oficial as

embarcagdes do grupo “Palangre” (%).
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No que diz respeito ao grupo “Artesanal”’, o parametro “Higiene” foi o que revelou maior
necessidade de correcdes, pois 40% das embarcacdes foram classificadas com o grau 3 de
nao conformidade, seguindo-se o parametro “Estruturas” classificado com esse mesmo grau
em 20% das embarcacdes (Gréafico 15). Em oposicdo, o parametro “Rastreabilidade” foi

classificado em 40% dos casos com auséncia de nao conformidade.

Gréfico 15. Grau de ndo conformidade dos varios parametros identificado no controlo oficial as

embarcagdes do grupo “Artesanal” (%).
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No que concerne ao grupo “Arrasto”, o parametro “Higiene” foi o que revelou necessitar de
corre¢Bes mais urgentes, pois em 20% das embarcacdes vistoriadas foi classificado com
grau 3 de ndo conformidade (Gréfico 16). Em contraposi¢cdo, encontra-se 0 parametro
“Rastreabilidade” que registou em 40% dos casos auséncia de nao conformidade. Por
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ultimo, os parametros “Estruturas” e “Registos” foram classificados com grau 2 de nao

conformidade em 100% das embarcacdes sujeitas a controlo.

Gréfico 16. Grau de ndo conformidade dos varios parametros identificado no controlo oficial as

embarcagoes do grupo “Arrasto” (%).
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4. Plano Integrado de Controlo Oficial das Pisciculturas

O PICOP é responsabilidade da DGV e visa assegurar a realizacdo do controlo oficial das
pisciculturas, de forma a garantir o cumprimento da legislacdo aplicavel no que respeita a
salde dos peixes e a higiene e seguranca dos géneros alimenticios.

Os planos que integram este plano sdo o Plano de Vigilancia da SHV, NHI e NHE em Truta
de Cultura; o Plano de Vigilancia da SHV em Pregado de Cultura; o Plano de Vigilancia
Sanitaria nas Pisciculturas Marinhas Portuguesas; o Controlo Oficial no Ambito da
Alimentacdo Animal; o Plano Nacional de Controlo de Utilizagdo de Medicamentos

Veterinarios; o Plano de Controlo Oficial das Pisciculturas e o PNCR.

4.1. Controlo oficial das pisciculturas

Em Portugal, os controlos oficiais efetuados a produgéo primaria também tém como alvo as
pisciculturas. Estes controlos s&o da responsabilidade das Dire¢cbes de Servicos
Veterinarios Regionais.

O estudo pretendia determinar a evolucdo do grau de ndo conformidade das pisciculturas

qguanto aos parametros “Higiene”, “Registos” e “Rastreabilidade”, ao longo de trés controlos

oficiais sucessivos.
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Com base na classificacdo atribuida aos varios parametros ja enunciados foi também
atribuido um grau de ndo conformidade a cada piscicultura e que pretende caracterizar cada
uma delas. Esse grau de ndo conformidade é dado pelo grau de ndo conformidade mais
elevado que a piscicultura registou relativamente aos trés parametros avaliados e permite
determinar a frequéncia desejavel de controlos oficiais a que estas devem ser sujeitas e a

urgéncia na correcdo das nao conformidades apontadas.

4.1.1. Material e Métodos

As pisciculturas em estudo situam-se na area geogréfica a responsabilidade da Direcéo de
Servigos Veterinarios da Regidao do Centro e foram sujeitas a controlo oficial no periodo
compreendido entre os anos de 2008 e 2010, inclusivamente. Os dados apresentados foram
obtidos através das listas de verificacdo utilizadas pelos veterinarios oficiais aquando das
vistorias, onde esta registada a classificacdo do grau de nao conformidade relativamente
aos parametros “Higiene”, “Registos” e “Rastreabilidade” (Anexo 1X). O grau de nao
conformidade foi atribuido usando a codificacdo numérica ja descrita no ponto 1.1, relativo
ao material e métodos da aprovacao e controlo de estabelecimentos.

Os dados foram agrupados de acordo com a sequéncia das vistorias em “1.2 vistoria”, “2.2
vistoria” e “3.2 vistoria”.

No periodo em estudo foram alvo de controlo oficial catorze pisciculturas, no entanto, duas
delas s6 foram sujeitas a uma vistoria por terem encerrado atividade e outras duas pelo
mesmo motivo s6 foram sujeitas a duas vistorias, assim essas pisciculturas ndo seréo
consideradas na populacdo em estudo ja que ndo permitem estudar a evolucao do seu grau
de ndo conformidade ao longo de trés vistorias sucessivas. A populacdo em estudo €&, entao,
constituida por dez pisciculturas.

A semelhanca dos parametros avaliados, também é estudada a evolucédo do grau de n&do

conformidade atribuido a piscicultura na sequéncia dos controlos oficiais.

4.1.2. Resultados e Discussao

Relativamente ao parédmetro “Higiene”, os dados estudados dao conta que, na 1.2 vistoria,
60% das pisciculturas visitadas foram avaliadas com grau 2 de ndo conformidade, 20% com
grau 3, 10% com grau 1 e 10% com grau 4 (Gréfico 17).

Aquando da 2.2 vistoria foi possivel constatar uma evolugdo positiva, ja que a 70% das
pisciculturas foi atribuido grau 2 de ndo conformidade, a 10% grau 1 e a 20% grau 3.

Os dados relativos a 3.2 vistoria mostram uma vez mais uma evolu¢do positiva, com 40%

das pisciculturas classificadas com o grau 1 de ndo conformidade e 60% com o grau 2.
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Gréfico 17. Grau de nao conformidade do parametro “Higiene” identificado no controlo oficial as
pisciculturas (%).
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A evolucao positiva deste parametro tem como principal entrave a necessidade de formacéo
dos funcionarios em matéria de riscos sanitarios, sensibilizando-os para os cuidados
necessarios na producdo de géneros alimenticios, de modo que ndo acarretem risco para o
consumidor. Uma vez ultrapassada esta lacuna sera possivel uma mudanca de atitude
conducente a correcdo das nao conformidades identificadas. Estas relacionam-se,
essencialmente, com a inexisténcia de um esquema de higienizacdo das caixas utilizadas
no acondicionamento dos peixes apds a sua captura; com o inadequado armazenamento da
alimentacdo animal, dada a mé localizacdo escolhida e sua deficiente higienizacdo; e ainda,
com os cuidados com o0 gelo, homeadamente a necessidade de realizacdo de analises
laboratoriais que comprovem a sua adequag¢ao ao contacto com o peixe.

Considerando o parametro “Registos”, na 1.2 vistoria efetuada, 60% das pisciculturas foram
avaliadas com o grau 2 de ndo conformidade e 40% com o grau 3 (Grafico 18).

Na 2.2 vistoria, a evolucado foi positiva, pois 70% das pisciculturas foram classificadas com
grau 2 de nao conformidade e 30% com grau 3.

Quanto a 3.2 vistoria efetuada, os dados revelam que a 40% das pisciculturas foi atribuido
grau 2 de nao conformidade, a 30% grau 1 e as outras 30% grau 3. Assim, considera-se que
houve, uma vez mais, uma melhoria na classificagéo.

Os dados ddo conta que 30% das pisciculturas que na 1.2 vistoria apresentavam nao
conformidades solucionaram totalmente essas situagdes no decurso das vistorias,
revelando, uma vez mais, o carater positivo destes controlos.

Quanto as nao conformidades apontadas relativamente a este parametro sao de assinalar a
auséncia ou desatualizagdo dos registos relativos a agua dos tanques, aos medicamentos

veterinarios usados e a alimentacéo animal.

76



Gréfico 18. Grau de ndo conformidade do parametro “Registos” identificado no controlo oficial as
pisciculturas (%)
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Atendendo ao parametro “Rastreabilidade”, na 1.2 vistoria, 90% das pisciculturas foram
classificadas com grau 2 de ndo conformidade e 10% com grau 3 (Gréfico 19).

Na 2.2 vistoria, a 80% das pisciculturas visitadas foi atribuido grau 2 de ndo conformidade, a
10% grau 1 e a 10% grau 3, mostrando uma ligeira evolucédo positiva na classificacéo
comparativamente com a anterior.

Os dados da 3.2 vistoria mostram uma melhoria mais evidente na classificacdo pois a 50%
das pisciculturas visitadas foi atribuido grau 2 de nédo conformidade, a 40% grau 1 e a 10%
grau 3.

As ndo conformidades na base da classificacdo deste parametro prendem-se com a
necessidade do peixe passar por um estabelecimento com NCV antes de ser colocado no
mercado para que Ihe seja aposta a marca de identificacdo, e ainda, com a auséncia de
registos relativos a producdo que permitam identificar as datas da captura e expedicdo dos

peixes e respetivas quantidades.

Grafico 19. Grau de nao conformidade do parametro “Rastreabilidade” identificado no controlo oficial
as pisciculturas (%).
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Apreciando a classificagdo atribuida as pisciculturas quanto ao seu grau de nédo
conformidade, é possivel constatar que houve uma evolugdo positiva entre a 1.2 e a 32
vistoria (Grafico 20).

Aquando da 1.2 vistoria 60% das pisciculturas foram classificadas com grau 3 de néo
conformidade, 30% com grau 2 e 10% com grau 4.

Na vistoria que se seguiu, 2.2 vistoria, o grau 3 de ndo conformidade foi atribuido a 50% das
pisciculturas e o grau 2 também a 50%, sendo de referir que ja nenhuma das pisciculturas
apresentava ndo conformidades que efetivamente pusessem em causa a seguranca dos
géneros alimenticios.

Os dados da 3.2 vistoria realizada ddo conta de 50% das pisciculturas classificadas com
grau 2 de ndo conformidade, 30% com grau 3 e 20% com grau 1, havendo, assim, uma
consideravel melhoria em relacé@o a anterior.

Com base nos dados apresentados é possivel concluir que os controlos oficiais tiveram uma
acdo positiva, sendo esta bastante notéria quando comparados os resultados entre a 1.2
vistoria, em que 70% das pisciculturas apresentavam nado conformidades que poderiam
representar ou efetivamente representavam risco para a seguranca dos géneros
alimenticios, e a 3.2 vistoria, em que 70% das pisciculturas ja ndo apresentavam nao
conformidades que pudessem representar risco evidente para a seguranca dos géneros

alimenticios.

Grafico 20. Grau de ndo conformidade atribuido as pisciculturas decorrente do seu controlo oficial (%)
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4.2. Controlo de residuos

O PNCR ¢é um sistema de vigilancia que da cumprimento ao estabelecido no Decreto-Lei n.°
148/1999 de 4 de maio e no Decreto-Lei n.° 185/2005 de 4 de novembro e visa analisar e
por em evidéncia os riscos dos residuos nos géneros alimenticios de origem animal e
esclarecer as razfes da presencga desses residuos nos alimentos, responsabilizando todos

os intervenientes na cadeia da producdo de animais e de géneros alimenticios de origem
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animal pela qualidade e seguranca dos produtos alimentares de origem animal destinados

ao consumo humano.

4.2.1. Material e Métodos

Durante o periodo de estagio, no ambito do PNCR, foram realizadas colheitas de amostras
aquando das visitas clinicas bianuais a quatro pisciculturas semi-intensivas de robalo
(Dicentrarchus labrax) e dourada (Sparus aurata).

As normas das colheitas efetuadas obedeceram aos requisitos da Decisdo da Comisséo
98/179/CE de 23 de fevereiro de 1998, do anexo lll da Diretiva do Conselho 96/23/CE de 23
de maio de 1996, transpostos para a legislacdo portuguesa através do Anexo V do Decreto-
Lei n.° 148/1999 de 4 de maio, e 0 Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo de 28 de
marco, no caso especifico da amostragem para pesquisa de metais pesados.

Os materiais e documentos necessarios ao procedimento de colheitas foram sacos de
plastico com selo, etiquetas autocolantes, um marcador com tinta indelével, a declaracdo de
entrega de triplicados, o auto de colheita de amostras, a folha de requisicdo de andlises e
uma caixa isotérmica.

Para obtencdo das amostras necessarias a pesquisa de residuos foi colhido o musculo e/ou
gordura dos peixes até se obter a quantidade adequada a pesquisa pretendida. A escolha
do residuo a analisar foi aleatéria mas havendo o cuidado de nao repetir um ja
anteriormente pesquisado com intuito de lograr uma rotacdo dos residuos pesquisados. O
material que constituiu as amostras e as respetivas quantidades necessdarias para cada

residuo a pesquisar estdo expressas na Tabela 7.

Tabela 7. Matriz e quantidade da amostra para pesquisa de residuos em aquicultura (Elaborada com
base em DGV, 2011).

Residuo a pesquisar Matriz Quantidade por amostra
Anabolizantes do subgrupo Al, A3 e A4 Musculo 200g
B-Agonistas do subgrupo A5 Musculo 200g
Nitrofuranos do subgrupo A6 Musculo 200g
Cloranfenicol do subgrupo A6 Musculo 200g
Nitromidazdéis do subgrupo A6 Musculo 200g
Inibidores microbianos do subgrupo B1  Musculo isento de gordura e aponevroses 5009
Antihelminticos do subgrupo B2a Musculo 200g
Organoclorados do subgrupo B3a Musculo e gordura 5009
Organofosforados do subgrupo B3b Musculo 200g
Metais pesados do subgrupo B3c Musculo 409
Micotoxinas do subgrupo B3d Alimento 5009

Corantes do subgrupo B3e Musculo 200g
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O material colhido foi depois subdividido pelos sacos plasticos em trés subamostras,
obtendo-se assim original, duplicado e triplicado. O original destina-se ao laboratério que
realiza a andlise, no caso o Laboratério Nacional de Investigacdo Veterinaria (LNIV), o
duplicado é congelado e armazenado nas instalag6es da DIVC e o triplicado é entregue ao
produtor ou ao seu representante com a identificacdo e assinatura legivel do mesmo na
declaracao de entrega de triplicados.

Por ultimo, os trés sacos foram selados, de forma a tornarem-se herméticos, e rotulados
com o cbdigo da amostra, a espécie animal, o material a que se refere e o residuo alvo de
andlise. O codigo das amostras é numérico e constituido por 9 digitos, em que os dois
primeiros digitos correspondem ao codigo do residuo a pesquisar, 0s trés seguintes ao
cédigo da DIV e os quatro ultimos ao cédigo sequencial da amostra.

Depois de efetuadas as colheitas foram preenchidos o auto de colheita, a folha de
requisicdo de analises e a declaracdo de entrega do triplicado. O auto de colheita deve ser
assinado pelo proprietario dos animais ou o seu representante e é arquivado pela DIV,
exceto quando a amostra origina um processo de averiguacdes, sendo nesse caso enviado
a DGV e conservada na DIV uma cépia do mesmo. A folha de requisicdo de analises
acompanha a subamostra a entregar no LNIV e é conservada uma cépia da mesma na DIV.
No que respeita ao transporte e armazenamento das amostras, estas foram refrigeradas
entre 0 e 6 °C se o tempo a decorrer entre a colheita e a entrada da amostra no LNIV fosse
inferior a 48 horas e congeladas a uma temperatura inferior a -10 °C se o tempo fosse
superior a 48 horas.

E essencial assegurar a estabilidade do analito, a integridade da amostra e da sua
embalagem, como tal, foram tidos em consideracdo fatores como o tipo de contentores
utilizados no transporte, a temperatura, o periodo de tempo decorrido entre a colheita e a
entrada da amostra no laboratério, e eliminadas qualquer hipotese de troca, de

contaminacéo cruzada ou alteracdo da amostra.

4.2.2. Resultados e Discussao

Os residuos pesquisados foram o0s organoclorados, os metais pesados, os inibidores
microbianos e os nitrofuranos. Os resultados das analises das amostras colhidas foram
todos negativos, ou seja, estavam todos conformes, como tal, os duplicados das amostras
foram destruidos apods a rececdo dos boletins de analise e elaborados os respetivos autos
de destruicdo. A semelhanca destes, as andlises das amostras colhidas nas demais
pisciculturas, em 2010, também apresentaram resultados negativos.

Os resultados foram também comunicados ao produtor juntamente com a indicagdo de
auséncia de necessidade de continuagdo de armazenagem do triplicado da subamostra na

Sua posse.
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4.3. Vigilancia sanitaria da Necrose Hematopoiética Infecciosa e da Septicémia
Hemorragica Viral

A Vigilancia sanitaria da NHI e da SHV nas pisciculturas é realizada duas vezes por ano,
preferencialmente entre outubro e maio e quando a temperatura da agua € inferior a 14 °C.

Os intervalos entre as visitas clinicas séo, de pelo menos, quatro meses.

4.3.1. Material e Métodos

No periodo de estagio foram realizadas colheitas de amostras em pisciculturas semi-
intensivas de robalo (Dicentrarchus labrax) e dourada (Sparus aurata).

Antes de proceder a colheita de material para analise foram observados os peixes dentro
dos tanques, a fim de averiguar a existéncia de peixes doentes ou mortos. Como henhuma
dessas situacOes foi detetada, as amostras colhidas eram provenientes de trinta peixes de
aspeto normal e saudavel, recolhidos de todos os tanques da exploracédo e de todos os
escalbes etarios existentes, de forma a torna-las representativas.

Para proceder a colheita, os peixes foram anestesiados com 2-Fenoxi-Etanol (C8 H10 O2)
na dose de 0,1-0,5 mL/L de agua e em seguida realizada a eutanasia através de um corte
na medula espinal no limite posterior da cabeca, com o animal em decubito lateral direito.
De seguida efetuou-se a abertura da cavidade abdominal, realizando uma incisdo no
abdomen, ligeiramente acima da linha média, desde o opérculo ao anus e com o cuidado de
nao perfurar o intestino, uma segunda incisdo vertical no limite posterior da cavidade
abdominal, e a partir desta, uma Ultima incisdo paralela a primeira e até ao opérculo, de
forma a ser possivel rebater a parede abdominal esquerda. Depois foi seccionado o intestino
ao nivel do anus e tracionado no sentido anterior, removendo em conjunto o intestino, o
estdbmago, o baco, o figado, a vesicula biliar, a bexiga-natatéria e as génadas. Nesta altura
foi recolhido o material a examinar que era constituido pelo bago, rim anterior, e ainda, pelo
coracdo ou encéfalo. Cada amostra pesava entre 0,5 e 1 g, era constituida por partes
desses 6rgaos pertencentes a cinco peixes e era adicionada a um tubo que continha cerca
de 4 mL de meio de cultura celular com 10% de soro fetal de bovino e antibiéticos. No total
foram colhidas seis amostras, de forma a conter partes dos 6rgaos dos trinta peixes.

Por dltimo os tubos foram rotulados com o nimero da exploragdo, a espécie, a data da
colheita, a idade e a origem, e ainda, preenchidas as folhas de requisicdo de andlises (cuja
copia foi depois enviada a DGV) e de exploragdo. Tendo sido também elaborados,
posteriormente, 0s respetivos autos de vistoria.

Os tubos contendo as amostras foram armazenados a uma temperatura inferior a 10 °C e

entregues no LNIV no prazo de 48 horas.
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4.3.2. Resultados e Discussao

A pesquisa de NHI e SHV foi negativa em todas as amostras analisadas, pelo que se
manteve o estado de indemnidade das duas pisciculturas alvo de vigilancia, a semelhanca
de todas as outras pisciculturas igualmente alvo de vigilancia em 2010.

5. Certificacao sanitaria para exportacao de produtos da pesca para paises terceiros

Visando garantir o bom funcionamento do mercado interno dos animais vivos e dos produtos
animais e a confianca plena na certificacdo sanitaria efetuada no local de producédo e de
expedicdo, o Conselho da Unido Europeia adotou a Diretiva n.° 96/93/CE do Conselho, de
17 de dezembro, relativa a certificacdo dos animais e dos produtos animais, posteriormente
transposta para a ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei n.° 275/97, de 8 de outubro de
1997, que define as regras da emissao da certificacdo exigida pela legislacédo veterinaria e
regulamenta a atividade dos médicos veterinarios acreditados.

Em Portugal, a autoridade competente responsavel pela certificacdo sanitaria dos géneros
alimenticios de origem animal destinados a exportacdo é a DGV. Esta esta incumbida de
assegurar a conformidade com a legislacdo comunitaria e com o0s requisitos estabelecidos
pelo pais importador de todos os produtos de origem animal exportados ou reexportados da
Comunidade Europeia. Para o efeito nomeia médicos veterinarios oficiais que sao
responsaveis por verificar a conformidade e salubridade dos produtos a exportar e emitir 0s
respetivos certificados sanitarios.

No decurso do periodo de estagio foram acompanhadas algumas atividades de certificacdo
sanitaria de produtos da pesca, homeadamente uma certificacdo de sardinha (Sardina
pilchardus) congelada para o Brasil e de quatro certificagcdes de atum (Thunnus spp.) e
sardinha (Sardina pilchardus) em conserva para lIsrael, Libia, Argélia e Mocambique. A
certificacdo de produtos da pesca em conserva foi a mais frequente e por essa razéo é a
gue aqui se descreve em tracos gerais.

De modo a obter a certificagdo sanitaria dos produtos da pesca em conserva que pretende
exportar para paises terceiros, o expedidor faz chegar aos médicos veterinarios oficiais
habilitados para o efeito uma amostra dos produtos a exportar, constituida por trés latas de
produto, e o conjunto de documentos pertinentes capazes de fornecer toda a informacao
essencial a conveniente avaliacdo do produto e & emisséo do respetivo certificado.

O referido conjunto de documentos deve reunir a identificacdo do produto, do expedidor, do
destinatario, do pais de origem e do pais importador, assim como, as informacdes relativas
ao meio de transporte a ser utilizado e a data prevista para o embarque; o registo de
rececdo da matéria-prima, onde devem constar a designacdo da matéria-prima, a data de

rececao, o fornecedor, a quantidade rececionada, o lote, o destino da matéria-prima depois
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de entrar no estabelecimento, as informacdes relativas as condi¢des de transporte avaliadas
a chegada ao estabelecimento, nomeadamente a higiene, o acondicionamento e a
temperatura da matéria-prima, e também, a avaliacdo da matéria-prima que inclui
parametros como o pH, Azoto Bésico Volatil Total (ABVT), histamina, mercurio, cloritos,
humidade e parasitas visiveis; o registo do produto final com a data de producao,
designacéo do produto, formato da embalagem, molho utilizado, marca comercial, lote do
produto da pesca, lote de producdo, marcacdo na lata, peso liquido e peso escorrido das
embalagens, a avaliagdo do produto final que inclui diversos parametros como o pH, cloritos,
histamina, mercurio, ABVT, a avaliacdo do odor, sabor, textura e cor do produto final e
respetivo molho, o exame dos defeitos da embalagem, e os resultados das provas de
estabilidade; o registo dos controlos de tempo e temperatura relativos ao processo de
esterilizacao e correspondente registo da autoclave; e por Gltimo, o registo do processo de
cravacado das latas. Todos estes dados sdo minuciosamente avaliados pelos veterinarios
oficiais responsaveis pela emissdo do certificado sanitario, dedicando especial atengdo a
temperatura da matéria-prima e respetiva analise aquando da rece¢ado no estabelecimento,
aos processos de esterilizacao e cravacao das latas e a analise do produto final.

Além da documentacao, as trés latas de conserva que constituem a amostra sdo também
avaliadas quanto aos defeitos da embalagem e quanto a correspondéncia entre os lotes e a
marcacao indicados na documentacéao e os indicados na rotulagem da embalagem.

Caso a avaliacdo de todos os parametros seja favoravel a garantia de salubridade das
conservas, o veterinario oficial emite um certificado sanitario redigido em pelo menos uma
lingua que este entenda e pelo menos uma das linguas oficiais do pais de destino e que

deve acompanhar o produto durante todo o trajeto até chegar ao destinatario.
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Concluséo

Os vinte e quatro pedidos de autorizagéo de instalacdo submetidos através da plataforma de
interoperabilidade da Administracdo Publica permitem concluir que as dificuldades
apresentadas pelos requerentes foram ultrapassadas com o contributo do NTLC e que um
maior envolvimento deste pode tornar todo o processo de licenciamento mais célere e
menos dispendioso, jA que evitar despesas decorrentes de alteracdes posteriores as
instalagdes.

Os controlos oficiais realizados a estabelecimentos que laboravam produtos da pesca
revelaram uma evolugao positiva relativamente aos parametros avaliados em cada um dos
estabelecimentos ao longo das sucessivas vistorias. Quanto aos parametros considerados,
nas 1.2 e 3.2 vistorias 0 mais problemético foi o parametro “HACCP” e nas 2.2 e 4.2 vistorias
foi o parametro “Higiene e limpeza”. No que se refere ao parametro “Higiene e limpeza”
consideramos primordial um maior investimento na formacdo dos operadores e
manipuladores em matéria de boas praticas e higiene como forma de ultrapassar estas
situacdes e alcancar niveis mais elevados de seguranca dos géneros alimenticios
produzidos. Quanto ao parametro “HACCP” é essencial um maior apoio e empenho por
parte da equipa responsavel, nomeadamente na atualizacdo e adequacéo do plano HACCP
ao operador. Da andlise pormenorizada de cada estabelecimento, conclui-se que 0s
parametros mais resistentes a melhoria foram “Higiene e limpeza” e “Estruturas e
equipamentos”. Uma vez mais, no que toca ao pardmetro “Higiene e limpeza” torna-se
evidente a importancia da formacao e sensibilizacdo dos operadores. No que respeita ao
parametro “Estruturas e equipamentos”, o fator financeiro revela-se o principal entrave as
melhorias.

Da anadlise dos dados relativos a inspecdo sanitaria de PPF concluiu-se que as maiores
guantidades de PPF rejeitados na DS e na DFF foram capturados usando a arte de pesca
por redes de emalhar e que das embarcacdes que registaram PPF rejeitados na DFF,
apenas cinco delas registaram mais de metade da totalidade de PPF rejeitados.

Os resultados obtidos relativamente aos controlos oficiais efetuados aos navios com local
habitual de desembarque na DFF permitem concluir que o parametro “Estruturas” foi o mais
probleméatico e o parametro “Rastreabilidade” o menos problematico. Considerando os
grupos de embarcagdes, nos grupos “Cerco” e “Palangre” o pardmetro mais problematico foi
“Estruturas” e nos grupos “Artesanal” e “Arrasto” foi “Higiene”. O elevado nimero de n&o
conformidades graves identificadas no parametro “Estruturas” é o reflexo de uma frota
pesqueira com uma idade média elevada, carecida de manutencdo e substituicdo.
Relativamente ao parametro “Higiene” é essencial a formagao das tripulagbes em matéria de

riscos sanitarios e boas préaticas de higiene para alcancar as melhorias necessarias.
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Atendendo as pisciculturas sujeitas a controlo oficial, os resultados obtidos permitiram
concluir que houve evolucgéo positiva ao longo dos mesmos e que o parametro “Higiene” foi
0 mais problemético de todos os avaliados. Assim, é de destacar a importancia da
sensibilizacdo dos operadores da producédo primaria para os riscos sanitarios.

Os resultados das analises as amostras colhidas no ambito do PNCR, assim como da
vigilancia sanitaria de NHI e SHV, foram todos negativos. Nestes dois aspetos confirma-se a
seguranca dos géneros alimenticios produzidos nas pisciculturas alvo destes controlos.

O parametro “Higiene” foi assinalado como um dos mais problematicos nos controlos oficiais
quer dos estabelecimentos quer da producdo primaria afirmando a sua importancia para a
seguranca dos géneros alimenticios e a urgéncia na criagcdo de meios capazes de reverter
esta situacao.

O papel do médico veterinario revelou-se, em todas as atividades abordadas, muito
importante para a seguranga sanitaria dos alimentos e consequentemente para a defesa da

saude publica.
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Anexo |. Subclasses CAE da Atividade produtiva local e respetivos limiares de producgéo
(Adaptado do Decreto-Lei n.° 209/2008).

Su‘]éilissc Actividade produtiva local I;L':éﬁ?;:i:ﬁ
10130 | Preparagio e conservagio de produtos a
base de carne ¢ preparacdo de enchidos,
ensacados e similares. ... 2000 kg
10201 | Preparagio de produtos da pesca e da agui-
CUMMUTE .ot i e 2000 ke
10203 | Preparagdo e conservagdo de peixe e outros
produtosdomar ..., ... oL ()2 000 kg
10204 | Salga, secagem e outras transformagdes de |
produtos da pesca e aquicultura . ..., | () 2000 kg
10510 | Inddstrias do lette e denvados .. ... .. 120001
10520 | Preparagdo de gelados e sorvetes . ... .. 1500 kg
10711 | Fabrico de pdo ¢ produtos afins do plo . .. B 000 kg
10712 | Fabrico de bolos, dogaria e confeitos . .. 5000 kg

("} Actividades que ndo podem ser desenvolvidas em frace3o auténoma de prédie ur-
bana.
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Anexo Il. Subclasses CAE da Atividade produtiva similar (Adaptado do

209/2008).

Subclasse
CAE

Designagdo CAE

Agcrtividade produtiva similar

10130

101201

10203

10204

10510

10520

10712

10720

10730
10821

10822

56210

56290

35302
56210

56290

Fabricacio de produtos &
base de carne.

Preparacdo de produtos da
pesca ¢ da agquicultura.
Conservagio de produtos da
pesca ¢ da aguicultura em
azeite ¢ outros dleos vege-

tais ¢ outros molhos.

Salga, secagem € outras trans-
formacdes de produtos da
pesca € agquicultura,

Industrias do leite ¢ deriva-
dos.

Fabricacdo de gelados e sor-
veltes.

Pastelaria .. ............

Fabricagdo de bolachas, bis-
coltos, tostas ¢ pastelana
de conservacio.

Fabricacdo de massas alimen-
ticias, cuscuz e similares.

Fabricaco de cacau e de
chocolate.

Fabricacdo de produtos de
confeitaria.

Fornecimento de refeigdes
para eventos.

Qutras actividades de servigo
de refeicdes.

Producio de gelo .. ... ...

Fornecimento de refeigdes
para eventos.

Cutras actividades de servigo
de refeigdes.

Preparacio ¢ conservagio
de carne ¢ preparagio de
enchidos, ensacados ¢ si-
milares.

Preparagdo e conservagio de
peixe ¢ outros produtos do
Imar.

Todas (7).

Todas.

Todas.

Fabrico de bolos, dogaria e
confeitos.

Todas.

Todas.

Todas.

Todas.

Todas.

Todas.

Todas.
Todas.

Todas.

('} Actividades gue ndo podem ser desenvelvides em fracgdio autdnoma de prédia ur-

bano.
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Anexo lll. Temperaturas de conservacdo de alguns produtos alimentares. Elaborado com

base no Regulamento (CE) N.° 853/2004 e na NP 1524:2009.

Produto Temperatura (°C)
Carne picada, preparados de carne, carne <.18°C
separada mecanicamente -
Torresmos <-18°C
Moluscos bivalves <-20°C

Produtos da pesca a consumir crus ou
praticamente crus; arenque, cavalas, sardas,
espadilha, salmdes do Atlantico e do Pacifico

(selvagens) cuja temperatura interna é < + 60 °C
durante a fumagem fria; produtos da pesca
marinados e/ou salgados sujeitos a tratamento
insuficiente a destruicao de larvas de nematodes

<- 20 °C por periodo > 24 h

<-18°C

Produtos de pesca Peixe inteiro congelado em salmoura
<-9°C
Carne de ungulados domésticos <+7°C
Carne de aves de capoeira <+4°C
Carne de lagomorfos <+4°C
Carne de caca mitda selvagem <+4°C
Carne de caga grossa selvagem <+7°C
Carne picada <+2°C
Preparados de carne <+4°C
Miudezas e visceras <+3°C
Estdmagos, bexigas e intestinos tratados <+3°C
Gorduras de animais fundidas <+7°C

Torresmos

obtidos a = +70 °C
<+ 7 °C por periodo £ 24 h

obtidos a > +70 °C e tenham teor de humidade 2 10%
<+ 7 °C por periodo £48 h

Produtos da pesca frescos; produtos da pesca
descongelados néo transformados; produtos de

Temperatura préxima da do gelo fundente

crustaceos e de moluscos cozidos e refrigerados; (0°C)

figados e ovas

Leite cru obtido por ordenha diaria <+8°C

Leite cru obtido por ordenha néo diaria <+6°C

Leite cru destinado a industria <+6°C

Queijos frescos <+4°C

Queijos de pasta mole <+6°C

Queijos de pastadura <+10°C

Ovos

Temperatura ambiente

Ovos liquidos

<+ 4 °C por periodo < 48 h
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Anexo IV. Guia de acompanhamento de subprodutos de origem animal (Modelo 376/DGV).

ORIGINAL - Para o destinating

fod 376/ DOV - Prege 0,25 €

=

DGV
|

Direceho Geral
de Veterindria

il da AL
e Dyt Wi W Gl Tl

MATERIAS DE :

CATEGORIA 1 - Destinados exclusivamente & sliminacho | |
CATEGORIA 2 - Nio destinados ao consumo animal | |
CATEGORIA 3 - N0 destinedos 80 consumo humano ||

SERIE &

GUIA DE ACOMPANHAMENTO
Subprodutos de origem animal

I Ll iinind

]

L
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Anexo V. Controlos de rotina e inspecdo para a andlise da agua e respetivas frequéncias

anuais minimas de amostragem (Decreto-Lei n.° 306/2007).

Tipo de conirolo

Volume de agua for-
necida na  zona

Wimero de amaostras por ano

wa D P o v e wazich
dia).

Controlo de rotina 1...... Escherichiacoli (E.coli).. ... ... .. . ... <100 b
Bactérias coliformes. ... ... . e ,
Desinfectante residual .. ... ... z 100 12/5000 hab

Controlo de rotina 2. ... .. AUMInIO Lo e e e
AMOMID - . e < 100 2
Nomerodecoldniasa22°C ... o oo
Nomerodecoldniasa 37% ... oo
Condutividade . ......... ... i
Clostridium perfringens, incluindo esporos. ... ........... =100e= 1000 4
T
.
Fomo . e
Mangan@s. ... ... it
NITEIOS. ..o et 4 + 3 por cada 1 000 m*/dia
NITIBOS . . oot e e et i e a i s = 1000 + 3 por fracgfio remanes-
Oxadabilidade. ... ..o o cente do volume total.
CREITO. . e
BT
TUIVEGED. .ot e e e e e e

Controlo de inspecclio . ... | Antimdnio ool

P ATEEIIO. . o = 1000 1
L
Benzo{alpireno. . ... ... Lil.....
g?on:natos 1 + 1 por cada 3 300 m¥/
mraaab LR L L bRl dia+ 1 por fracclo re-

C‘?d'?”‘} """""""""""""""""""""" > 1000 &= 10000 manesce]:t}e do volume
Caleio . . toral.
L o
L T 3
Cobre .
Cromio . . o . = 10000 3+1 ]'lﬂl'fﬁ_ﬂa 10 000 m/dia
1, 2-dicloroetanc . .. ... &< 100000 + 1 por fracglio remanes-
DUPRZA TOAL - o o o e e e e - cente do volume total.
Enlerocooss oo oo
Fluoretos e
Magnésio . ...
Merclrio. - e
Niquel. .. ..
Pesticidas individuwais. .. ... ... ... il
Pesticidas (rotal) ... ... ...,
Selénmio. ..o 10+ | por cada 25 000 nr'/dia
LI T > 100000 e fraccdo remanescente do
Tetracloroeteno e tricloroeteno ... ... .. ..., volume total.
Trihalometdnos. - o . .. ...
Sadio ... e
Carbono orgéinicototal. . ... ... ... ...,
Sulfatos . ..
Cloretode vinilo ... ... e
Epicloridrina ... ... ... ... .. i
Acrilamiada .. ...
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Anexo VI. Lista de verificacdo para os estabelecimentos de produtos da pesca.

1de 16

Lista de Verificagdo para os estabelecimentos de produtos da pesca

Identificag@o do estabelecimento:

N?® Aprovagao

NIF

1

CAE

1

Localizagdo:

Morada:

Contactos (Telefone, Fax, e-mail, pagina web, outro):

Licenciamentos elou aprovagoes emitidas por entidades oficiais (indicar o tipo, a entidade emissora e a data da emissao):

Actividades licenciadas:

. Controlo oficial anterior realizado
Data e hora do controle oficial:
pela DGV em:

Representante/s da empresa presente durante o controlo oficial:

Técnicos Presentes (indicar entidade/s)

Base Legal:

Regulamento n® 178/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
Regulamento n® 1774/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Consedno de 3 de Outubro de 2002
Regulamento n® 852/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Agril de 2004
Regulamento n* 853/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n® 20732005 (CE) do Parlamento Europeu e do Consedho de 15 de Novembro de 2005
Regulamento n® 2074/2005 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 5 de Dezembro de 2005
Regulamento n* 2076/2005 (CE) do Pariamento Europeu e do Conselho de 5 de Dezembro de 2005
Decreto-Lei n® 193/88 de 30 de Maio

Decreto-Lei n® 560/99 de 18 de Dezembro

Decreto-Lei n® 193/2004 de 17 de Agosto

Fortaria n* 576/93 de 04 de Junho

Mod. L\VSec0Best/DSHPV/DGV 07/2007 Versdo 00/2007 Rev. 00
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Caracterizagao do estabelecimento:

1.A - Horario de laboragao e produgdo média anual:

2de 16

Horario Segunda

Terga Quarta

Quinta Sexta

Sabado

Dominge

Inicio

Fim

Produgio (Toneladas)

Ano anterior

Capacidade de produgio
(toneladas / dia)

Frescos

Congelados

Transformados

Matéria-Prima Captura Produgo Fresco Congelado | Transformado
Peixe
Crustéceos
Bivalves Vivos
Outros I I

1.B - Capacidade de armazenagem frigorifica (frescos) - toneladas

Capacidade de armazenagem
frigorifica global

Destinada a matérias-primas

Destinada a produtos finais

1.C - Capacidade de armazenagem frigorifica (congelados) - toneladas

Capacidade de armazenagem
frigorifica global

Destinada a matérias-primas

Destinada a produtes finais

2.1 - Namero de funcionarios

2.2 - Namero de funcionarias

Mod. LVSecD8est/DSHPV/DGV

o7/2007
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gerais apli is a i des do sector
Capitulo | - Anexo || - Regulamento n® B52/2004 (CE)

Instalagbes limpas & em boas condigdes.

3de 16

Anterior Actual
na 5

5 N N na

A concepgdo, construgdo, localizagio e dimensdes:

Permitemn manutengdo, limpeza / desinfecgdo adeguadas. [ i 1]
Facultam espago de trabalho suficiente para a execugdo higiénica das operages. [ : NN N
Evitam contaminag&o por via atmosférica. | : NN i
Evitam a acumulagdo de sujidade. || [
Evitam o contacto com materiais toxicos. [ : |
Evitam a queda de particulas nos géneros alimenticios. [ : ]
Evitam a formagdo de condensagbes & bolores nas superficies. [ : i

Possibilitam a aplicagdo de boas praticas de higiene.
Possibilitam o controlo de animais indesejaveis.

Possibilitam condigbes adequadas de manuseamento e de armazenagem a Temperatura controlada.

)

Instalagbes sanitarias:
S30 em numero suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto.
Nao comunicam directamente com os locais de manipulagio.

Lavatorios:

S8o em nimero adequado, bem localizados, agua quente e fria.

Tém materiais de limpeza / desinfeccdo e de secagem higiénica.
Lavatorios para lavagem de alimentos estdo separados dos das maos

Ventilagdo:

Natural ou mecanica adequada.

O acesso & facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituigio.
Nao ha fluxo mecénico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.

Instalagbes sanitarias tém ventilagdo adequada, natural ou mecanica.

I

Luz natural ou artificial adequada nas instalagdes.

N

Os sistemas de esgoto / drenagem:
S30 adequados aos propositos e evitam o risco de contaminagdes.
Se houver condutas abertas ndo ha fluxos de residuos para zonas limpas.

Mod. LVSec08est/DSHPV/DGV 07/2007
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10

a,

b,

C

d

8

Vestiarios adequados, sempre que necessario.

4 de 16

Anterior
5 N na

Actual

S N

na

Produtos de limpeza e desinfecgdo sdo armazenados fora das areas de manipulagio.

L

Requisitos especificos dos locais de preparagdo, tratamento ou transformagic
Capitulo Il - Anexo Il - Regulamento n® B52/2004 (CE)

a concepcao e disposiglo evitam a contaminagdo entre e durante as operagbes.

O pavimento esta em boas condigdes e pode ser facilmente limpo / desinfectado. [ ) [ o O
E de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo téxico. (| ]
Permite escoamento adequado (| | 11
As paredes estio em boas condigdes e podem ser facilmente limpas / desinfectadas. (| ) | O
S&o de materiais impermeaveis, ndoc absorventes, lavaveis e ndo tdxicos. | (|

N [

Tém as superficies lisas até uma altura adequada as operagdes.

Os tectos (ou a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados est3o construidos e instalados de

forma a evitar sujidade, condensagdo, desenvolvimento de bolores e desprendimento de particulas.

Iy |

As janelas e outras aberturas evitam a acumulacdo de sujidade.
Se abrem para o exterior t&m redes de protecgdo contra insectos, removiveis para limpeza.
stdo fechadas durante a producfo, se necessario prevenir contaminagdes.

I

As portas podem ser facimente limpas / desinfectadas.
As suas superficies so lisas e ndo absorventes.

As superficies que entram em contacto com os géneros alimenticios estdo em boas condigbes. T T | )
Podem ser facilmente limpas / desinfectadas. [ [
Sao0 de materiais lisos, lavaveis, resistentes & corrosdo e n&o toxicos. N [
Ha instalaghes adequadas a limpeza, desinfecgdo e armazenagem dos utensilios e egquipamento. T T | v
330 de materiais resistentes a corrosdo e faceis de limpar. | |l
Dispdem de um abastecimento adequado de dgua quente e fria. N 1]
Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos. (| ) | v
Estes lavatérios dispéem de um abastecimento adequado de dgua quente elou fria. (| [

]

Devem estar limpos / desinfectados.

Mod. LVSecD8est/DSHPV/DGV o7/2007
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i pl is ao
Capitulo ¥ - Anexo Il - Regulamento n® B52/2004 (CE}
Anterior Actual
S N na S5 N na
Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos:
Estdo limpos e sdo limpos / desinfectados com frequéncia suficiente.
Sao0 em materiais adequados, estao bem arrumados e conservados.
A sua instalag@o permite a limpeza e a da area circundante.

O equipamento tem dispositivos de controlo adequados. DD D DD E

S30 seguidas boas praticas de aplicagdo de aditivos anticorrosivos. I DDD

Residuos
Capitula VI - Anexo Il - Regulaments n® 852/2004 (CE)

Os subprodutos e os outros residuos s8o retirados das salas em que se encontrem alimentos, de forma a evitar a sua .
acumulacao.

Sao depositados em contentores que se passam fechar. () [ )
s contentores sdo adequados, mantidos em boas condigBes e faceis de limpar / desinfectar.
Estao estabelecidas medidas adequadas para a recolna e a eliminagao desses materiais. ) N

Os locais de recolha dos residuos estdo concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e livres
de animais e pragas

As aguas residuais sdo eliminadas de modo higiénico e respeitador do ambiente, conforme a legislagio comunitaria
aplicavel e ndo constituem uma fonte de contaminacao.

Abastecimento de agua
Capitulo VIl - Anexo |l - Regulamento n® 852/2004 (CE)

Adequados abastecimento e uso de agua potavel. .
Se usar agua limpa, s6 nos produtos da pesca inteiros.
e usar agua do mar limpa s6 nos MBV, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos.

Se usar agua ndo potavel (combate a incéndios, produgdo de vapor, a refrigeracdo):
A agua circula em sistemas separados, devidamente identificados.
Nao ha ligagdo nem refluxo para os sistemas de agua potavel.

Se usar agua reciclada na transformagdo ou como ingrediente ndo ha risco de contaminagdo. (Produtos .
transformados)

O gelo & fabricado com agua potavel ou com agua limpa para produtos da pesca inteiros. [ ) R I |
O gelo é fabricado, manuseado e armazenado em condigdes gue impedem contaminagdes.
Mod. LVSec08est/DSHPV/DGV 07/2007 Versdo 00/2007 Rev. 00

99



6de 16

Anterior Actual
S N na S5 N na

O vapor que contacte com alimentos ndo contém substincias nocivas.

A &gua de arrefecimento ndo constitui uma fonte de contaminagdo. (Produtos sujeitos a tratamento térmico) DDD DDD

Higiene pessoal
Capitule VIl - Anexo Il - Regulamento n® B52/2004 (CE)

Mantém elevado grau de higiene, usa vestuario adequado, limpo, protector.

O pessoal informa e € proibido pelo operador de manipular caso tenha doengas, feridas infectadas, diareias. DDD DDD

Requisitos gerais dos géneros alimenticios
Capitulo 1X - Anexo Il - Regulamento n® 852/2004 (CE)

As matérias-primas. ingredientes ou outras matérias, ndo s8c aceites em decomposicdo nem contaminadas por
parasitas, microrganismos patogénicos, substancias estranhas ou toxicas. DD D DD ID

As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, sdo armazenadas adequadamente evitando a sua deterioragdo e
a contaminacio.

Os alimentos estao protegidos de contaminagdo em todas as fases. DDD DDD

Estdo instituidos procedimentos adequados para controlar pragas e prevenir o acesso de animais domésticos as
instalagbes.

As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermedios e acabados:
330 conservados a temperaturas adequadas.
A cadeia de frio ndo & interrompida, excepto se necessario & se ndo resultar risco.

Produtos a conservar frios sdo arrefecidos rapidamente até & Temperatura segura. DDD DDD

A descongelacdo & efectuada minimizando os riscos. ) O I
Se os liquidos da descangelacio representarem risco, sdo adequadamente drenados.
Apos descongelagdo os alimentos s&o manuseados minimizando riscos.

substancias perigosas e/ou ndo comestiveis sdo rotuladas e armazenadas separadamente e de forma segura. DDD DDD

Mod. LVSec0B8est/DSHPV/DGV 07/2007 Versdo 00/2007 Rev. 00
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quisi i para p da pesca frescos
Alinea A - Capitulo |1l - Secgdo VI - Anexo IIl - Regulamento n® 853/2004 (CE)
Anterior Actual
S N na S5 N na

Se os produtos refrigerados ndo embalados ndo forem distribuidos, expedidos. preparados ou transformados logo
apos a sua chegada sdo armazenados sob gelo em instalagdes adequadas. DED DDE

E readicionado gelo sempre gue necessario.
Os produtos frescos embalados sdo refrigerados a Temperatura proxima da do gelo fundente. .
As operacgfes como o descabegamento e a evisceragdo sdo efectuadas de modo higiénico. [T T (N .
A evisceragdo. sempre que possivel, & efectuada rapidamente apés captura ou o desembarque.
Apés essas operagbes os produtos s3o lavados com dgua limpa (Artigo 11°, Reg. 2074/2005).

As operagdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo higiénico. I i (| O I
Os filetes e postas permanecem nas mesas de trabalho sé o tempo necessario.
Os filetes e postas s8o acondicionados / embalados e refrigerados rapidamente

Os recipientes utilizados para a distribuico ou armazenagem de produtos da pesca frescos preparados e ndo
embalados evitam que a agua de fus3o do gelo fique em contacto com os produtos.

Se os produtos da pesca frescos inteiros ou eviscerados sdo transportados em Agua apos o desembargue ou dos
estabelecimentos de aquicultura até chegarem ao primeiro estabelecimento em terra que proceda a outra actividade
que ndo o transporte ou a triagem, essa agua é refrigerada.

qui peci parap da pesca
Alinga B - Capitulo IIl - Secgdo VI - Anexo |l - Regulamento n® 853/2004 (CE}

Equipamento de congelagdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos a um abaixamento de
temperatura rapido, que permita obter uma Temperatura interna ndo superior a -18° C. IDIE”D DDD

Equipamento de refrigeragBo com uma poténcia suficiente para manter os produtos da pesca nas cdmaras de

armazenagem a uma temperatura ndo superior a -18° C. IDIE”D DDD
Estas camaras est8o equipadas com dispositivo registador da temperatura adequado.
O sensor de temperatura esta situado na zona da cAmara onde a temperatura & mais elevada.

Requisitos especificos para produtos da pesca mecanicamente separados
Alinea C - Capitulo Il - Secgdo VIl - Anexo 1l - Regulamento n® 853/2004

As matérias-primas utilizadas resultam de peixes inteiros ou de espinhas apas filetagem.
Todas as matérias-primas estdo isentas de visceras.

A separacdo mecanica & efectuada rapidamente apos a filetagem. () [ )
Se forem utilizados peixes inteiros, estes foram previamente eviscerados e lavados.
Os produtos da pesca mecanicamente separados s3o congelados o mais rapidamente possivel ou incorporados em

produtos destinados a congelagdo ou a serem submetidos a um tratamento estabilizador. IDIE”EI DDD
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para p da pesca transformados (G )
Capitule IV - Secgdo VIl - Anexo Il - Regulamento n® 853/2004

Anterior Actual
S N na S5 N na

Apos a cozedura & efectuado um arrefecimento rapido.
A &gua utilizada para o efeito & dgua limpa.

O arrefecimento destes produtos prossegue até a temperatura de fusdo do gelo (Caso ndo seja usado outro método
de conservacao)

O descasque deve ser efectuado de modo higiénico. T T
Se o descasque for manual, o pessoal presta especial atencdo a lavagem das maos.

Apés o descasque os produtos da pesca cozidos s3o de imediato congelados ou refrigerados a temperatura
adequada. 0

quisi peci apenas para os ali emr
Capitula 1X - Anexo Il - Regulamento n® B52/2004

O processo de tratamento térmico utilizado faz subir a temperatura de fodas as partes do produto até uma
determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo. DIE”D IE"E“D
processo de tratamento térmico utilizado impede o produto de ser contaminado durante a sua execugao.

Ha& um controlo regular adequado dos principais parametros pertinentes:
Temperatura.

Pressao.

Hermeticidade.

Critérios microbiolégicos.

O processo utilizado obedece a uma norma internacionalmente reconhecida (por exemplo, a pasteurizacio, a ultra
pasteurizacdo ou a esterilizacdo).

Nota: Ter em atengdo os pontos 3 e B, do Capitulo VII, Anexo I, Regulamento 852/2004 - AGUA

Regras sanitarias apli is ans p da pesca
Capitulo V - Secgdo VIl - Anexo lIl - Regulamento n® B53/2004 & Capitulo Il

E efectuado o exame organoléptico dos produtos da pesca, assegurando-se em especial o cumprimenta de todos as
critérics de frescura.

E assegurado que os limites aplicaveis a histamina nos produtos da pesca nao sao excedidos (ver Reg. 2073/2005). ) N N

E assegurado gue ndo sdo colocados no mercado os produtos da pesca cujos exames guimicos revelem que foram
excedidos os limites de ABVT ou de ATMA (ver Reg. 2074/2005). DE D DD ID
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Anterior Actual
S N na S5 N na

E1E assegurado que ndo s8o colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das familias DDD DDD

-

[X]

Tetrodontidas , Molidae , Diodontidae e Canthigasteridas .

Qualquer produto da pesca da familia Gempylidae, & colocado no mercado acondicionado ou embalado e
adequadamente identificado (nome cientifico, formas de preparar/cozinhar, risco de provocar efeitos gastrointestinais
adversos) (ver Reg. 2074/2005).

E assegurado que ndoc sao colocados no mercado os produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a
ciguatoxina ou as toxinas paralisantes do musculo.

Os produtos da pesca foram submetidos a um exame visual para detecgdo de parasitas vidveis, de acordo com o
Reg. 2074/2005, sdo impedidos de colocacdo no mercado por estarem obviamente contaminados por parasitas. IDIDID DDD

No que respeita aos parasitas e quando aplicavel, as matérias primas ou os produtos acabados s8o congelados a
uma temperatura ndo superior a -20° C em todo o produto durante um periodo ndo inferior a 24 horas.

Os produtos referidos no numero anterior quando sdo colocados no mercado (excepto fornecimento ao consumidor
final) s80 acompanhados de documento de fabricante indicando o tipo de processo a que foram submetidos. DIE”D DDD

Os critérios microbiolégicos aplicaveis e lagalmente definidos sdo cumpridos (ver Reg. 2073/2005). DDD DDD

Pesquisa de Agentes zoondticos
Decreto-Lei n® 193/2004, de 17 de Agosto

O operador efectua andlises para pesquisa de agentes zoonéticos ou tem evidéncias de avaliagio de risco que

justifique a auséncia de analises.
Caso as andlises para pesquisa de agentes zoonoticos sejam efectuadas, o operador tem registos das mesmas,

conservando os resultados por um periodo minimo de 3 anos. DDD DDD

" . o
Capitulo X - Anexo |l - Regulamento n® B52/2004 (CE)

Os materiais de acondicionamento & embalagem nio constituem fonte de contaminagio.
Todo o material de acondicionamento estd armazenado sem risco de contaminagao.

As operacdes de acondicionamento e embalagem séo executadas de forma higiénica. LI
A integridade e limpeza sdo verificadas antes do enchimento.
0 e embalagem reutilizaveis sa0 faceis de limpar / desinfectar. NN O O O

Os materiais de acondicionament
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A ici ] dos Produtos da Pesca
Capitulo VI - Secgao VIll - Anexo lil - Regulamento n® 853/2004 (CE)

Anterior Actual
S N na 5 N na
Os recipientes em gue os produtos da pesca s3o conservados em gelo sdo impermeadveis e evitam que a agua de

fusdo do gelo figue em contacto com os produtos.

Materiais & obj i a estar em com Gé i icios - D to-Lei n.* 193/88, de 30 de Maio

Artigo 4°

Estes materiais s6 podem ser comercializados com as indicagdes:
» Mengéo “préprio para alimentos™ e/ou o simbolo equivalente (copo e garfo); | )
» CondigBes particulares de utilizacdo, se for o caso; | ] [
» Nome e morada do responsavel pelo langamento do material ou objecto no mercado. NN 1
As indicagdes referidas devem figurar:
» De maneira indelével;
» Claramente visivel e legivel;
» Em lingua porfuguesa.

No circuito comercial dos materiais ou objectos, as indicagdes referidas devem constar., nos documentos de
acompanhamento, ou nos proprios materiais ou objectos, ou nos seus rotulos, etiquetas ou embalagens.

Marca de |dentificagdo
Secgdo | - Anexo Il - Regulamento n® 853/2004 (CE)

A marca de identificago & aposta antes de o produto deixar o estabelecimento.

Quando os Produtos da Pesca s3o removidos da embalagem / acondicionamento de origem ou processados no
estabelecimento & sempre aposta nova marca de identificagio.

A marca & claramente visivel, legivel, indelével e os caracteres facilmente decifraveis.

Indica o nome do pais por extenso ou sob a forma de PT.

A marca indica o nimero de aprovagao do estabelecimento.

A marca & de forma oval e inclui a sigla CE (por exempla).

A marca de identificacdo é aposta por método adequado.

Rotulagem
Decreto-Lei n® 560/38, de 18 de Dezembro

A rotulagem tem as mengdes obrigatérias, tais como:

» denominacao de venda;

» quantidade liquida;

» nome e morada fabricante / embalador / distribuidor na U. E.;

» condigbes especiais de conservagdo nos géneros alimenticios com data limite de consumo:

» 0 modo de emprego/utilizagdo se a sua omissdo ndo permitir o uso adequado;

» enumeragdo de todos os ingredientes por ordem decrescente da proporgdo ponderal, precedido de “ingredientes”;

» data de durabilidade minima / data limite de consumo e mengdo complementar “condicionado em atmosfera
protectora” nos caso apropriados:
» indicagdo do lote.
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Armazenagem
Capitulo VIl - Secgdo Vil - Anexo Il - Regulamento n® 853/2004 (CE)

Anterior Actual

S N na 5 N na
Os produtos da pesca frescos, descongelados ndo transformados e os produtos de crusticeos e de moluscos cozidos
& refrigerados sdo mantidos a temperatura proxima da do gelo fundente.

Os produtos da pesca congelados s3o mantidos a uma temperatura no superior a - 18° C, em todos os pontos. .

No caso de peixe inteiro congelado em salmoura destinado ao fabrico de conservas, &€ mantido a uma temperatura
n&o superior a - 9° C. DIE”D DDD

Os produtos da pesca mantidos vivos s8o mantidos a uma temperatura e de uma maneira que ndo sejam prejudiciais
a seguranca alimentar ou a sua viabilidade IDIE”D DDD

Transporte
Capitulo IV - Anexo Il - Regulamento n® 85212004 (CE)
Os veiculos efou os contentores s8o mantidos limpos e em boas condigdes.
Permitem uma limpeza e/ou desinfecgdo adequadas.

Na&o transportam senao géneros alimenticios se desse transporte puder resultar contaminacao. IDE“D DDD

Se sdo utilizados para o transporte de outros produtos ou para o transporte simultdneo de diferentes géneros
alimenticios, existe, se necessario, uma separagdo efectiva.

No caso anterior procede-se a uma limpeza adequada entre os carregamentos.

A colocagdo e a protecgdo dos géneros alimenticios minimizam o risco de contaminagao.

CCE

Os veiculos efou os contentores sdo capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e permitir
o controlo das temperaturas

Transporte
Capitulo VIl - Secgdo VI - Anexo lIl - Regulamento n® B53/2004 (CE)

Durante o transporte. os produtos da pesca sdo mantidos as temperaturas exigidas. com possiveis breves subidas de
3°C., no caso dos produtos da pesca congelados.
Ponto anterior ndo aplicavel se os produtos da pesca congelados forem para um estabelecimento para ai serem

descongelados e se a autoridade competente assim o permitir.

Se os produtos da pesca esto conservados em gelo, a agua de fusdo ndo fica em contacto com os produtos. DDD DDD

Os produtos da pesca que devam ser colocados vivos no mercado devem ser transportados em condigBes que ndo

sejam prejudiciais a seguranga alimentar ou a sua viabilidade. IDIE”EI DDD
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Regulamento n® 178/2002 (CE) do Par peu & do Ci de 28 de Janeiro de 2002
Artigo 11° - Importagdes

Anterior Actual
S N na S5 N na

36 ha importacdo de produtos da pesca com origem num estabelecimento que conste de lista aprovada.

Artigo 12° - Exportagdes

Os produtos da pesca destinados a exportacdo ou reexportagdo cumprem os requisitos pertinentes aplicaveis nestes
regulamentos para colocagdo no mercado da Comunidade, salvo pedido em contrério das autoridades do pais
importador ou disposicdes legais contrarias desse pais

Artigos 18° e 19° - Rastreabi @ Reti do

E assegurada a rastreabilidade dos géneros alimenticios.

Estdo reunidas as condigBes para se identificar os fornecedores dos géneros alimenticios e disponibilizar se
necessario essa informagdo as autoridades competentes. DD D DD ID

Estdo reunidas as condigbes para identificar os operadores a quem forneceram os seus produtos e disponibilizar essa
informagdo as autoridades competentes, quando necessario. DDD DDD

Os géneros alimenticios sao adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a sua rastreabilidade. ) N N

Caso tenham sido considerados ou identificados géneros alimenticios nao seguros, foram tomadas todas as medidas
necessarias e associadas a retirada do mercado desses produtos. DIE”D DDD

Comércio Intracomunitério de Produtos de Origem Animal
Artigo 5° - Portaria n® 578/33, de 04 de Junho

Os operadores a quem sejam fornecidos produtos provenientes de outro Estade Membro ou que procedam ao
fraccionamento de um lote de tais produtos:

» estdo inscritos na DGV,

» mantém um livro de registos no qual sio mencionados esses fornecimentos;

» informam afs autoridade/s competente/s da area de destino dos produtos da chegada dos mesmos, com a
antecedéncia minima de quarenta e oito horas:

» conservam durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios, os certificados de salubridade ou os
documentos previstos na regulamentago indicada no Anexo | da presente Portaria, a fim de serem apresentados a
autoridade competente sempre que esta o exigir.
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Regulamento n® 1774/2002 (CE) do Par peu e do G de 03 de Outubro de 2002
Capitulo | - Artigo 3°
Anterior Actual
S N na 5 N na
1 Os subprodutos animais e seus derivados estdo em conformidade com este regulamento no gue respeita a:
» Recolha.
» Manuseamento.
» Classificagdo.
» ldentificacio.
» Armazenagem.
» Transporte.
» Destino

Capitulo Il - Artigo 7° - Transporte

2 Os subprodutos durante o transporte s8o acompanhados pela Guia de Acompanhamento (Modelo 376/DGV).
As guias de acompanhamento estdo adequadamente preenchidas (nome, endereco e numero de aprovagdo do
destinatario). |y I

Existe prova documental da autorizagdo do veiculo / contenter utilizado no transporte.
» Identificacao

Capitulo 1l - Artigo 8° - Expedigdo

a O transporte para outros estados membros & efectuado com o documento comercial de acordo com o Reg. 93/2005.
6 Para as matérias de categoria 1 e 2 existe autorizagdo do estado membro de destina.
Caso seja efectuada, a exportagdo para Paises Terceiros realiza-se em cumprimento com o presente artigo.

Capitule Il - Artigo 9° - Registos

1 S&o elaborados e mantidos durante dois anos os registos relativos a:

» Quantidades de subprodutos produzidos.

» Destino dos subprodutos produzidos.

» Data de retirada das instalagbes dos subprodutos produzidos.

» Nome e endereco do transportador dos subprodutos produzidos.

» Nome, enderego e nimero de aprovacao do destinatario dos subprodutos produzidos.
» Guias de acompanhamento relativas acs subprodutos produzidos.

Formagao
Capitulo XIl - Anexo |l - Regulamento n® 852/2004 (CE)
Os manipuladores dispdem de instrugdes ou formagdo adequada as funcbes.
O pessoal & supervisado durante a manipulagio.

O pessoal responsavel pelos procedimentos HACCP recebeu formagdo adequada.

Codigos de Boas Praticas
Artigos T° e 8% - n® (CE} - , ndo s3o0 obri

2 (Os Codigos de Boas Praticas registados na CE e que estdo adoptados pela empresa sdo devidamente aplicados.
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F i nos principios HACGP
Artigo 5° - Regulamento n® 852/2004 (CE)

Anterior Actual
5 N na S5 N na

O sistema criado com base em todos os principios do HACCP esta correctamente validado e implementado (para DDD DIE”D

fundamentar a resposta verificar os seguintes itens).
Fac

ErVa00 | prEencner SPEnes 58 NECassena) -

Etapas preliminares:

» Constituigo da equipa.

» Definicdo da extensdo ou dmbito (p. ex., contempla o transporte?) e politicas da empresa
» Caracteristicas dos produtos.

» Utilizagao prevista dos produtos.

» Fluxogramas / circuitos.

» Descrig8o dos processos / operacies.

» Confirmacdo dos fluxogramas no local.

» Referéncias a pré-requisitos.

1.® Principio - Andlise de perigos:

» Identificacio dos perigos em todas as fases.

» ldentificagio das medidas de controlo em todas as fases.
» Avaliag8o dos perigos (severidade, probabilidade).

2.° Principio - ldentificagio correcta de eventuais PCCs.
» Estdo definidos PCCs para todos os perigos considerados significativos.

3.2 Principio - Estabelecimento de limites criticos nos PCCs:
»0s limites criticos (mensuraveis, sensoriais) aplicados nos PCCs, s83o0 adequados ao controlo dos perigos
considerados.

4.® Principio - Estabelecimento / implementacdo de procedimentos de monitorizagdo nos PCCs:
» Quem, quando, o qué (medidas de controlo) e como (registos).
» O sistema de monitorizagdo assegura o controlo.

5.° Principio - Estabelecimento / implementacdo de acgbes correctivas:
» Quem, quando, o qué e como (destino dos produtos, registos).
» Quando ha desvio, sdo tomadas as accbes apropriadas e o controlo é reposto.

6.° Principio - Estabelecimento /implementagdo de procedimentos de verificagio do sistema:

» Métodos (analises: a produtos finais, superficies, 4gua ou outras; plano de andlises).

» Procedimentos (auditorias, inspecgdes as operacgbes, validagdo dos limites, exames de registos).
» Frequéncia.

» A verificaglo existente permite confirmar que esta a ser feito tudo o que se planeou.

7.2 Principio - Estabelecimento / implementacdo de um sistema de documentagio e registo:
» Eficacia, credibilidade, actualizacio.
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Anterior Actual
5 N na S5 N na

Quando ndo s3o respeitados os sete principios do sistema HACCP atras referidos, atendendo & natureza do
estabelecimento e das operages que realiza, atendendo a gue os procedimentos de aplicagdo desses principios
devem ser proporcionais ao risco e em adopgdo da flexibilidade prevista nos regulamentos, sdo conseguidos os
mesmas objectivos pelo menos através da correcta aplicagdo dos pré-requisitos e das boas praticas de higiene e de
fabrico (para fundamentar a resposta verificar os seguintes itens).

Existéncia de Cadigos de Boas Praticas.

Aplicagdo de boas-praticas

Pré-requisitos ao HACCP (exs.):

» Conformidade das infra-estruturas e do equipamento (inclui a sua manutengdo
» Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores).

» Segurancga na manipulag8o dos produtos durante todas as operagbes.

» Procedimentos para controlo de pragas.

» Procedimentos de limpeza e desinfeccio.

» Qualidade da agua.

» Manutengao da cadeia de frio.

» Saude, higiene e formacio do pessoal.

Referéncias a etapas preliminares do HACCP:
» Constituigio da equipa.

» Definicdo do 4mbito e pali
» Caracteristicas dos produtos.

» Utilizagdo prevista dos produtos.

» Fluxogramas / circuitos.

» Descriglo dos processos / operagdes.
» Confirmagao dos fluxogramas no local.

s da empresa.

Abordagem, ainda que ndo exaustiva, mas credivel, a andlise de perigos:
» ldentificagdo dos perigos.
medidas de controlo.

perigos.

L ==
o
tn

Existéncia de um sistema de documentagao e registo adequados
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Outras consideragdes:

16 de 16

Determinagdo dos diferentes niveis de incumprimento resultantes da

avaliagao global do estabelecimento:

Estruturas/Equipamento Autocontrolo / HACCP Agua Andlises
Auséncia: Auséncia: Auséncia: Auséncia:
Menor: Menor: Menor: Menor:
Maior: Maior: Maior: Maior:
Critico: Critico: Critico: Critico:

Higiene e limpeza Subprodutos Rastreabilidade
Auséncia: Auséncia: Auséncia:
Menor: Menor: Menaor:
Maior: Maior: Maior:
Critico: Critico: Critico:
Assinatura dos peritos:
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Anexo VII. Grau de ndo conformidade dos vérios parametros de cada estabelecimento

avaliado nas vistorias de controlo.

1.2 Vistoria 2.2 Vistoria 3.2 Vistoria 4.2 Vistoria
EE EE EE EE |
H H H H |
A A A A
An An An An |
HL HL HL HL  j—
S S S S |
R R R R |
GN GN GN GN p—
EE EE EE EE |
H H H H
A A A A
An An An An |
HL HL HL HL |
S S S S |
R R R R |
GN GN GN GN |
EE ] EE | EE
H | H | H
A A A
An An | An
HL E HL | HL
S | S | S
R R R
GN | GN | GN
EE EE EE
H H H
A A A
An An An
HL HL HL
S S S
R R R
GN GN GN
EE EE EE
H H H
A A A
An An An
HL HL HL
S S S
R R R
GN GN GN
EE EE EE
H H H
A A A
An An An
HL HL HL
S S S
R R R
GN GN GN
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1.2 Vistoria 2.2 Vistoria 3.2 Vistoria 4.2 \Vistoria
(continuacéo) (continuacéo) (continuacéo) (continuacéo)
EE EE
H H
A A
An An |
HL HL |
S S |
R R |
GN GN ——
EE EE |
H H |
A A
An An :E
HL HL |
S S |
R R |
GN GN |
EE | EE
H | H
A | A
An — An
HL | HL

S | S
R | R
GN |jm— GN
EE EE
H H
A A
An An |
HL HL |
S S |
R R |
GN GN
EE EE ]

H H |
A A |
An An |
HL HL  po—
S S |
R R |
GN GN j—
EE EE |
H H |
A A |
An An |
HL HL
S S |
R R |
GN GN |
EE ] EE |
H | H |
A A |j—
An | An |
HL | HL |
S | S |
R | R |
GN | GN j—
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1.2 Vistoria 2.2 Vistoria 3.2 Vistoria 4.2 Vistoria
(continuacéo) (continuacéo) (continuacéo) (continuacéo)
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R
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1.2 Vistoria 2.2 Vistoria 3.2 Vistoria 4.2 \Vistoria
(continuacéo) (continuacéo) (continuacéo) (continuacéo)

EE
H
A

An

HL
S
R

GN

EE
H
A

An

HL
S
R

GN

EE
H
A

An

HL

S
R
GN

EE
H
A

An

HL
S
R

GN

Legenda: m Grau 1; = Grau 2; m Grau 3; m Grau 4; (EE) Estruturas/Equipamentos; (H) HACCP; (A)
Agua; (An) Andlises; (HL) Higiene/Limpeza; (S) Subprodutos; (R) Registos; (GN) Grau de n&o

conformidade do estabelecimento.
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Anexo VIII. Lista de verificacdo de navios da producao primaria.

=/

(

DGV 1de6

Direcgao Geral
de Veterinaria

Ministério da Agricultura,
do Dasenvolvimento Rural e das Pescas

Lista de Verificagdo de Navios da Produg¢do Primaria

Nome do Navio:

Matricula:

Proprietario:

Mestre:

Sede social / morada do proprietario:

Contactos:

Data e hora da vistoria:

Identificacdo do representante da empresa presente durante a vistoria:

Tipo de embarcacio (principal arte & tamanho):

Artes de Pesca utilizadas:

Locais habituais de descarga:

Produgdo média anual:

Operacdes conexas efectuadas a bordo do navio: sim/n&o
Sangria
Evisceracdo
Descabegamento
Remocao de Barbatanas

[Tempo médio de permanéncia do pescado a bordo (horas/dias):

Sistema de refrigeracao utilizado a bordo: sim/n&o
Gelo
Sistema de refrigeragéo no pordo
Cutro

|Origem do gelo utilizado a bordo:

Técnicos Presentes

Ambito e base Legal:

Regulamento n® 178/2002 (CE) do Parlamento Europau & do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
Regulamento n® 852/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n® 853/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n® 2073/2005 (CE) do Parlamento Europeu & do Conselho de 15 de Novembro de 2005
Regulamento n® 2074/2005 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de Novembro de 2005

Regulamento n® 2076/2005 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de Novembro de 2005
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cOes relativas a higiene - Reg. 852/2004, Anexo |, Parte A, Cap.

2

Atendendo a qualquer transformagédo que sofram posteriormente,
os produtos da producd@o primaria, sdo tanto quanto possivel
protegidos de contaminagdes.

3

S&o0 tomadas medidas para controlar a contaminagao:

» Pelo ar.

» Pelos solos.

» Pela agua.

» Pelos biocidas.

» Pela armazenagem, manuseamento e eliminacdo de residuos.

4 a)

Todas as instalages utilizadas na produgéo primaria e operacgdes
conexas sao mantidas limpas. Se necessario, apos a limpeza sio
desinfectadas.

4b)

Todos os equipamentos, contentores, grades, veiculos e
embarcacdes sdo mantidos limpos. Se necessario, apds a limpeza
s3o desinfectados.

44d)

Sempre gue seja necessario prevenir qualguer contaminacio é
utilizada agua potavel ou agua limpa.

4 8)

O pessoal que manuseia 0s géneros alimenticios encontra-se de
boa salde e recebe formacdo em matéria de riscos sanitarios.

41)

Tanto quanto possivel & prevenida a contaminagdo causada por
animais e pragas.

449)

Os residuos e as substancias perigosas sdo manuseados de
modo a prevenir qualguer contaminagio dos produtos primarios.

4h)

E evitada a introdugio e a propagacdo de doencas transmissiveis
ao homem através dos alimentos. E dado a conhecer qualquer
surto suspeito dessas doencas as autoridades competentes.

41)

S80 tidos em conta os resultados de quaisquer analises
pertinentes efectuadas em amostras colhidas dos animais ou
outras amostras que se possam revestir de importdncia para a
saude humana.

6

Apbs serem informados dos problemas identificados durante os
controlos oficiais o operador toma as medidas de reparacio
adequadas.

Manutengdo de Registos - Reg. 852/2004, Anexo |, Parte A, Cap. lll

Sa@o mantidos e conservados os registos das medidas tomadas
para controlar os riscos de forma adequada, durante um periodo
de tempo apropriado (ex.. data de pesca, duragdo da mesma e
data de expedigdo).

Caso seja solicitado pelas autoridades competentes ou pelos
operadores das empresas do sector alimentar receptoras sdo
disponibilizadas quaisquer informagbes relevantes contidas
nesses registos.

8c)

S&80 mantidos registos sobre a ocorréncia de doengas que possam
afectar a seguranga dos produtos de origem animal.

8d)

Sao mantidos registos sobre os resultados de quaisquer analises
de amostras colhidas dos animais ou de outras amostras para
efeitos de diagnostico gue se possam revestir de importancia para
a saude humana.

8 e)

580 mantidos registos sobre quaisquer relatorios elaborados
acerca dos controlos efectuados nos animais ou nos produtos de
origem animal.
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Requisitos aplicaveis aos Navios - Reg. 853/2004, Anexo lll, Seccgéo VIII, Cap. |

Requisitos aplicaveis a todos os Navios - Parte | - A

1

O navio esta concebido e construido de forma a ndo provocar a
contaminacdo dos produtos com:

» Aguas residuais do fundo do porao.

» Residuos de esgotos.

» Fumos.

» Combustivel.

» Oleo.

» Lubrificantes.

» Outras substancias nocivas.

As superficies com que os produtos da pesca entram em contacto
s&o constituidas por materiais:

» Resistentes & corrosdo.

» Lisos.

» Faceis de limpar.

Os revestimentos superficiais sd0 duradouros e nao séo toxicos.

O equipamento e os materiais utilizados para trabalhar os
produtos da pesca sdo constituidas por materiais:

» Resistentes & corros&o.

» Lisos.

» Faceis de limpar.

No caso de a agua usada nos produtos da pesca ser captada pelo
navio, o local de entrada dessa agua no navio esta localizado
numa posicdo que evita a contaminacdo do abastecimento de
agua.

Navios que conservam produtos da pesca durante mais de 24 horas - Parte | - B

Estdao equipados com pordes, cisternas ou contentores para
armazenagem dos produtos da pesca no estado refrigerados, e a
uma temperatura proxima da do gelo fundente.

Os pordes estdo separados por meio de divisorias suficientes para

Z evitar qualquer contaminacdo dos produtos da pesca:
» Dos compartimentos dos motores.
» Dos locais reservados & tripulacdo.
Os porbes e os contentores utilizados para a armazenagem dos
produtos da pesca permitem:
» Assegurar a sua conservagdo em condigbes de higiene
satisfatorias.
» Sempre gue necessario, assegurar que a agua de fusdo n3o fica
em contacto com os produtos.
Caso o navio esteja equipado para a refrigeragdo dos produtos da
3 pesca em agua do mar limpa refrigerada, a/s cisterna/s dispde de

uma sistema gue assegura uma temperatura homogénea no seu
interior.

Esse sistema assegura uma taxa de arrefecimento que garanta
que a mistura de peixes e agua do mar limpa atinja:

» 3° C, no maximo, seis horas apos o enchimento.

» 0° C, no maximo, dezasseis horas apés o enchimento.

Esse sistema permite o controlo e, sempre que necessario, o
registo das temperaturas.
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Requisitos em matéria de higiene - Parte Il

Quando utilizados, as partes dos navios ou os contentores

1 reservados & armazenagem dos produtos da pesca sao:
» Conservados limpos.
» Mantidos em bom estado de conservacao.
Ndo podendo em especial ser contaminados por:
» Combustivel.
» Aguas residuais do fundo do pordo.
Assim que possivel apos entrarem a bordo, os produtos da pesca
2 sdo colocados ao abrigo:
» De qualguer contaminagéo.
» Dos efeitos do sol
» De qualguer outra fonte de calor.
A agua utilizada para a sua lavagem é agua potavel ou, se
apropriado, agua limpa.
Os produtos da pesca s&o manuseados e armazenados de modo
3 |a evitar a sua contusao.
Caso os manuseadores utilizem instrumentos perfurantes para
deslocar peixes de grandes dimensbes ou peixes que 0s possam
ferir, a carne desses produtos ndo é danificada.
Os produtos da pesca sa@o refrigerados o mais rapidamente
4 possivel apos a sua colocagdo a bordo (excluindo os produtos que
forem mantidos vivos).
Caso a refrigeragio n&o seja possivel, os produtos da pesca sdo
desembarcados logo que possivel.
O gelo utilizado na refrigerac@o dos produtos da pesca é feito a
5 partir de agua potavel ou agua limpa.
Quando os peixes forem descabecados e/ou eviscerados a bordo,
6 essas operagies sa0:
» Efectuadas de modo higiénico.
» Efectuadas assim que possivel apds a captura.
» Seguidas de imediata e cuidadosa lavagem com agua potavel
ou agua limpa.
As visceras e as partes que possam representar um perigo para a
salde publica sdo separadas assim que possivel e afastadas dos
produtos destinados ao consumo humano.
Os figados e as ovas destinadas ao consumo humano sio
conservados sob gelo, a uma temperatura gue se aproxima da do
gelo fundente.
Requisitos aplicaveis durante e apés o desembarque - Cap. Il
O equipamento de descarga e desembargue que entra em
1a) contacto com os produtos da pesca é constituido por materiais:
» Faceis de limpar.
» Faceis de desinfectar.
Estes equipamentos sdo0 mantidos:
» Em bom estado de conservacao.
» Em bom estado de limpeza.
1b) E evitada a contaminagdo dos produtos da pesca durante a

descarga e o desembargue.

A descarga e o desembargue sdo efectuados rapidamente.

Os produtos da pesca sdo colocados sem demora num ambiente
protegido & temperatura especificada (produtos refrigerados -
temperatura préxima da do gelo fundente).
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N&o sdo usados equipamentos e praticas susceptiveis de danificar
1b) |desnecessariamente as partes comestiveis dos produtos da
pesca.
Requisitos aplicaveis aos Produtos da Frescos da Pesca - Cap. lll, Parte A
2 |S&o0 efectuadas de um modo higiénico as operacGes de:
» Sangria.
» Descabecamento.
» Evisceracdo.
» Corte de barbatanas.
Imediatamente a seguir a estas operagdes os produtos sao
lavados com agua limpa ou agua potavel.
4 Os recipientes utilizados para a distribuicdo em gelo dos produtos
da pesca frescos preparados e n2o embalados evitam que a agua
de fusio do gelo figue em contacto com os produtos.
5 |A agua na qual os produtos da pesca frescos inteiros, com ou sem

evisceracdo, sao ftransportados para um estabelecimento
aprovado, é refrigerada.

Regras sanitarias aplicaveis aos produtos da pesca - Capitulo V

A

E efectuado o exame organcléptico dos produtos da pesca,
assegurando-se em especial o cumprimento de todos os critérios
de frescura.

E assegurado gue os limites aplicaveis & histamina nos produtos
da pesca n2o sao excedidos (ver Reg. 2073/2005).

E assegurado que n3o sdo colocados no mercado os produtos da
pesca cujos exames guimicos revelem que foram excedidos os
limites de ABVT ou de ATMA (ver Reg. 2074/2005).

Os produtos da pesca foram submetidos a um exame visual para
detecgdo de parasitas vidveis, tendo sido impedidos de colocagao
no mercado por estarem cbviamente contaminados por parasitas.

E1

E assegurado que ndo sdo colocados no mercado os produtos da
pesca derivados de peixes venenosos das familias Tetrodontidae,
Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae.

Qualquer produto da pesca da familia Gempylidae, é colocado no
mercado acondicionado ou embalade e adequadamente
identificado (nome cientifico, formas de preparar/cozinhar, risco
de provocar efeitos gastrointestinais adversos) (ver Reg.
2074/2005).

E2

E assegurado que nZo sdo colocados no mercado os produtos da
pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatoxina ou as
toxinas paralisantes do musculo.

Acondic

onamento dos produtos da pesca - Capitulo VI

Os recipientes em gue os produtos da pesca sio conservados em
gelo sdo impermeaveis e evitam que a agua de fusdo do gelo
fique em contacto com os produtos.

Armazenagem dos produtos da pesca - Capitulo VII

1

Os produtos da pesca frescos s@o mantidos a uma temperatura
proxima da do gelo fundente.

O gelo utilizado nos produtos da pesca é feito com agua limpa.

A temperatura a que s&o mantidos os produtos da pesca vivos n@o
& prejudicial & seguranca alimentar ou & sua viabilidade.

O modo como s&o mantidos os produtos da pesca vivos nio é
prejudicial & seguranca alimentar ou & sua viabilidade.
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Transporte dos produtos da pesca - Capitulo VIII

Os produtos da pesca frescos sdo mantidos a uma temperatura

1 proxima da do gelo fundente.
3 Caso os produtos da pesca sejam conservados em gelo, a agua
de fus&o do gelo ndo fica em contacto com os produtos.
Os produtos da pesca que devam ser colocados vivos no mercado
4 sdo transportados em condigbes que nac sdo prejudiciais a

seguranca alimentar ou & sua viabilidade.

Rastreabilidade e Seguranca - Reg. 178/2002, Cap. Il, Secgdo 4

Artigo 14.°
1 MNao sio colocados no mercado quaisquer produtos gue ndo
sejam seguros.
Artigo 18.°
1 E assegurada a rastreabilidade dos animais produtores de
géneros alimenticios e dos géneros alimenticios.
Estdo reunidas as condigbes para se identificar os operadores aos
3 guais se forneceram animais produtores de géneros alimenticios e
géneros alimenticios, e disponibilizar se necessaric essa
informagao as autoridades competentes.
Os géneros alimenticios s8oc adequadamente rotulados ou
4 identificados por forma a facilitar a sua rastreabilidade.
Artigo 19.°
Caso tenham sido considerados ou identificados géneros
1 alimenticios nic seguros, foram tomadas todas as medidas

necessarias e associadas & retirada do mercado desses produtos.

Qutras consideragoes:

Determinagdo do nivel de incumprimento

1({Auséncia), 2 {Menaor), 3 (Maior), 4 (Critico)

Higiene

Estruturas (equipamentos/utensilios)

Registos

Rastreabilidade

Assinatura dos peritos
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Anexo IX. Lista de verificacdo de pisciculturas.

Miniatirin du Agriultore,
=2 Dusanvalvimarts Rursl @ des Praces

Lista de Verificagdo de Pisciculturas

DS5FA, DSPA DSMPUV, DSHPY

Identificagdo da Piscicultura

Piscicultura:

Propristaria:

Morada do propristanio:

Talefane, fax & mail:

Morada da explorag3a;

N.# da regista da piscicultu

Marca de Controlo Sanitanal
Nomera da Apravagdo Sanitaria (5.
Animal}

Estatuto Sanitaria:

(Indemne/ Programa de vigildncial Indeterminadal Plano de arradicagdo/ Infectado)

[ lzagdo da Piscicull

Origem da agua

o /ribeira /pogo/ fural outra:

Nome do rio/Ribsira:

Mascante:

Portugal [Espanha

Forma de transports da Sgua &
piscicultura (canalizagdo, etc...)

Pisciculturas gue partilham o
recursa hidrica:

Coordenadat Geagraficas (no panto
de captagdao de agua):

Pisciculturas do mesmo
compartimanta:

Tratamenice da agua, para
inactivagio de agentes patogénioos:

Tratamentos dos efluentes:

Medidas gue impegam 3¢ espéciss
de peixes salvagens de entrarem na
piscicultura

(barreiras naturais (exagudes) /artificiais (ex: barragens ) /outrae:

Medidas de protecg3o que impegam
=2 saida dos peixes (ex: redes,
caixas de retengio, comportas de

Medidas de profecgdo contra as
anchentas & a infiltragdo de cursos
da agua circundantes:

Tipo de produgdo

Area Total (de Produgdo) da
Exploragdo (ha):

Espécias existentas:

Produgio média anual (tn):

Msaio de Cultura: (agua doce / Sgua
salgada)

Tipo de explaragdo

{unidade de reprodugdo / unidade de engorda)

Sistemna praticado :

(Imtansi

sami-intensival extengiva)

Tipe & n.° da estruturas

jaulas/ tanques de betdo [ tangues de terra, outros:

Densidade praticada:

Ambito da Visita

Saude Animal

DI 2006/88/CE

Higiene

Reg (CE) 178/2002, Reg (COF) 852, Reg (CE) 6530

. Reg (CE) 17742002

Medicamentos Veterinarios

2 1049/2008 e Despache n.® 25024/2008

DL 148/2008, Port:

Alimentagdo Animal
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- L (incluinda ar & m de
H1 R 852104 (ANI{A1(=) alimentos para os animais) 30 mantidas limpas
; e | EGU . grades, veiculos & embarcacdes
Hz R 852104 (NAHMISNE) | ea0 mantidos limpos
H3  |Reszos (AYINE)EE) :ilr:ficasséna. apés a limpeza £3o desinfectados instalagdes
e Sempre que saja necassario pravenir qualguer contaminagdo
Ha R B52/04 (AN IEA)E) & utilizada agua patdvel ou dgua impa
‘580 tomadas medidas para controlar 8 contaminagSo (pelo ar,
HE R 852/04 (I(A)I)(2,3) solog, agu.a. a\lman.bus. medicamentos vetarindrios, biocidas &
pradutes arm erto &
sliminagdo de residuos)
e R 852,04 ()A)INAIH Tanto quanto possivel & pravanida a contaminagao causada
por animais e pragas
5 A - Os residucs & as 51 perigosas 530 izt de
HT R B52/04 (A IEA)E) mado & pravenir qualguer contaminagdo dos produtos
R  |Eevitada a intrad ug3o 8 a propagagdo de doengas
Hs R 862104 (LANIE4NR) transmissiveit a0 homem através dos alimentas.
580 tidos em conta os resultados de anlises efectuadas em
He R B52/04 (1)iA}N)(4)(i) [amostras colhidas dos animais ou outras amostras que sa
poesam revestir de impartincia para 8 salide humana
H10 R BE2/04 ([{A)(I}{4)(c) |E assegurada a higiene dos animais que vaa ser abatidos
M g AT , | A dgua na gual o& produtos da pesca frescos inteiros &30
H1 RBS304 (INEIINIANE) [\ refumerads
L E E efactuada o exame organaléptica dos produtos da pesca,
Hiz R 85304 (INE)VIA} | o, aepecial & cumpriments dos critérics de fraseura
iz | RESI02 (IEKVIN1) @ |Os produtos da peeca frescoe s80 mantidas @ transportados 3
(Im(B)VIN3) uma temperatura praxima da do gelo fundente
sy ey |0 @8I0 utilizade & feito com Adgua gue oferece garantias de nda
H14 R 853/04 (my{@)(viy(1) ontaminar o8 produtoe
g gy ey | D8 recipientas em que of produtos &30 consarvados e
\
H15 ::55&300: ‘I::Ingu::[; trangportades em gelo sdo imparmedveis & evitam gue a agua
(8RS} de fusdo do gelo figue em contacto com os pradutos
J— . |Atemperatura & & medo come 30 mantides e transportades
wis R a“ﬁf’[g’!’\ﬁ?.‘:‘{”[a’ # | o8 produtos da pesca vives ndo ¢ prejudicial 4 seguranga
ISREREERS alimentar cu & sua viabilidade
H1T R 178002 (14)(1) Né.D &30 colocados no mercada guaisguer produtos que ndo
£ejam saguros
Caso tenham sido considerados ou identificados géneros
| P alimenticios ndo segurce, foram tomadas todas a5 medidas
H18 R178/02 (19K1) nacestdrias & ats0ciadas A retirada do mercado desses
pradutes
Hig R 178002 (18)(1) E.assag.urada a rastr.aahllldade daos ‘.EHIH?EIS, dos génerce
alimenticios & dos alimentos pars animais
E possivel identificar o fornecader dos animais produtores de
Hzo R 178/02 (182} generce alimanticios, dos génaros alimenticios e dos
alimentos para animais
q 2 fan E possival identificar os cperadores aos guais se farnecaram
H2 R178I02 (18)(3) animais ou génaras alimenticios
p an Os géneros alimenticios s3o adequadamants identificados por
Hzz R178I02 (18)4) forma a facilitar & sua rastreabilidade
‘580 mantidos & conservados os registos das medidas
H23 R BE2/04 {IA)(IN)(T) |tomadae para controlar os riscos, durante um periodo de
tempao apropriado (ex.: data de pesca & data de expedigdo)
S3o digponibilizadas as informagdes relevantss dos registos
H24 R BE2/04 (INA)(IN)E) |28 autcridades competentes ou operadores das empresas do
sactor alimantar receptaras
o | 580 mantidos registos sobre a ccorréncia de doengas que
H25 | RE52/08 (NANINENE) | Loesam sfactar & saquranca dos produtos
‘580 mantidos registos sobra os resultados de quaisquer
; analises de amostras colhidas dos animais cu de outras
HZ6 R B52/04 (IiANMNE)d
(DEANIHEN) amostras pars efeitos de diagnastico gue sa possam revastic
de impertancia para a sadde humana
‘580 mantidas registos sobre quaisguer relatirios elaborados
HzT R B52/04 (IiANM)NB)(d) |acerca dos controlos oficiais efectuados nos animais & nos
produtes de origem animal
Os subprodutos animais & ssus derivados estio em
fre FSAT conformidade com o R (CE) 1774/2002 quanto & racalha,
HzE R7T4M02 (3)(1) manuseamanto, classificacdo, identificacio, armazenagem,
transporta, destino
U Os subprodutos durants o transporte 530 acompanhados pela
H2g RATT4/02 (7)(2
Vel g1is de Acompanhaments (Madslo 378/DGV) preanchida
n® Norma legal Questdo Sim/Nao Facto
B e TV PRECEITEL VOO NET 20T
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E sfectuada transparts de subprodutos para outros estades
H3o R177402 (8){1a6) |membroe ou paises tarceircs com acompanhamenta de
documento comercial (R 83/2005) ou certificacdo apropriada
‘Sdo slaborados & mantidos durante daois anos os registos
H31 R 1774/02 (2)(1) ralatives & eliminagda dos subprodutas (guia de
acompanhamanto, outra)
Apds seram informados dos problemas identificades durante
Haz R 852104 (Ij[A){I)(B) |os controlos oficiais o operador toma as medidas de reparagio
adeguadas.
; R . |0 pessoal gue manussia os géneros alimanticios encontra-se
H33 R BS2/04 (IHiAKN)(4) &) do boa sande
O pessoal que manussia os géneros alimanticios recaba
H34 RBS2/04 (iA)NN)i4) e) [formagSo ou instrugdes de trabalho em matéria de riscos

sanitdrios

Colheita de amostras: (Sim /N3a)

N.® de Boletim e parametros estados:

Observagdes:
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AA Alimentagao Animal
n? Norma legal Questdo Sim/Nao Facto

AAT Migtura alimentos para animais para salisfagac exclusiva das
suas necassidades

AAZ Recurse exclusivo 3 alimentos composios comerciais

AAZ Origam dos alimentos compostas

AlL Origam dos alimentos compostas no mercado nacional
M CADO NACIOMAL (Nome & n.® de aprovagio da
fabricanta)

AAS Qrigam dos alimentos compostos - TROCAS
INTRACOMUNITARIAS (Name & n.? de identificagdo do
ntermediario)

ALE Origem dos alimentos compostos - IMPORTAGOES PAI
TERCEIRDS (Nome & n.* de identificagdo do intermediario)

AART Os alimantos estia devidaments rotulados

AAB A rotulagem prevé a identificagdo da farmula aberta

AAZ identificagdo detalhada dos produtos de arigem animal
utilizades (segundo autorizagdes so abriga do DL 78/2003, de
19 de Abril @ Reg. (CE) 899/2001, da Paramento Eurcpeu e
do Consslha, de 22 de Maio, & respectivas actualizagdes)

AA10 Indigue as POA utilizadas

AATT Utilizagdo de matérias primas de arigem vepgstal
geneticamente madificados

AR12 Devidamenta rotulada

AATI Armazenamenta dog alimentos para animais separadamants
de produtos quimices & outrog produtos praibidos para
consuUmo animal

AA14 Alimentos medicamentoses & nda medicamentasos
destinados a categorias e/ou espécies animais diferentes
armazenados & manipulados de forma a avitar risca de
contaminagdo

AR1S P ) ) R
Sistema de distribuic3a de alimentos para animais eficaz

AA1E Ex & sistemas de distribuigdo de alimantos & agua
impos periodicaments

AATT Agua de qualidade adequada

AA1B Pessoal com experiéncia @ conhecimentos necessarios as
tarefas

AA1E Nivel da risco conetatado em tarmas de alimentagdo cruzada
entra a& varias espécies/categarias animais existentes alto
médio baixa

Colheita de amostras: (Sim /N3a)

N.® de Boletim & parametros testados:

Observagdes:
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Pig Sde?

MV Medicamentos Veterinarios
n? Norma legal Questio SIMINAC Facto
UTILIZOU OU UTLIZA MEDICAMENTOS / MEDICAMENTOS Sim AVANGAR PARA MV1
AL Nio FIM DE PREENCHIMENTO
DOCUMENTAGAO
MV Existéncia de registo de medicamentos
M2 Sistena de regista ufilizado Livra, Suporta informatico, outro tipo de registe (qual)
Mv3 Ragisto correctamants preenchida
[ Regisio sctualizade
MVE Consarvagdo dos registos
MVE Desde guando ?
MVT Existern prescrigies para alimento medicamantasa?
MVE Existam recsitas velerindrias narmalizadas?
DETEM MEDICAMENTOS / MEDICAMENTOS Sim AVANCAR PARA MVS
VETERINARIOS NA PISCICULTURA 7 Nao FIM DE PREENCHIMENTO
ZONA DE ARMAZENAMENTO DE MEDICAMENTOS | MEDICAMENTOS VETERINARIOS
Mg Instalagdes adequadas ao armazenamenta de medicamentos [
i medicamentos veterindrice
Mv10 Existéncia de medicamentas
MV11 Existénciade medicamentos veterindrios imunoldgicos
MV1Z Existénciade medicamentos da frio dentro do frigorifica
P Exista uma zona de medicamentos ndo conforme davidaments
MV13 = "y
& identificada 7
o Medicamentas / it veterindrics dentro do prazo
M4 de validade
A Medicamentos / madic velerindrics em bam estado de
MV15
o congervagdo
As embalagens extariores dos medicamentos encontram-ge
de asarde cam o D.L. n.* 148/2008, 29 de Julha - intagras,
MV1G com cartanagem aprovada com verificagdo de: A) Uso
‘Veterindrio - Fundo verde: B) N.° AIM; C) em Lingua
Portuguesa.

Colheita de amostras: (Sim /Naag)

M.* de Boletim e pardmetros testados:

Observagdes:
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Direcgao Geral Pag Bde?
de el ia =

Ministiria du Agricultus
4= Dusanvalvimarts Mursl o des Praces

s Saide Animal

Norma legal Questio [ siminzo | Facto

Parimetros da Agua

541 Temperatura (da dia da colhsita)
SA2 PH (dodia da colhsita)
543 Salinidade( do dia da colhaita)
SA4 Qutros parametros (do dia da colheita)
SA5 Andlises quimicas sfectuadas (anexar resultados):
SAR Rafarir a freguéncia das andlises quimicas
SAT Mitratos
SAR Nitritos
Sag Amonia
sA10 Fosfatos
SA11 Outros
Animais aguaticos - Amostragem para Exame Laboratorial (AEL)
SA12 Esp—é: es sujgitas 8 Amostragem
SA13 Momero de Iotes & escaldes etérios (AEL)
SA14 Animaig por lota (AEL)
SA15 Quantidade axistants actuaimente
SA18 Quantidade eaida no ditimo més em toda a piscicultura
SA1T Existéncia de morbilidade & /ou mortalidade (AE

Registc de mortalidades anteriores ou de doengas

SA18 espacificadas
Origem! Destino | peixes , ovos ou gametas)
5420 Captura em meic ambisnte
SAz F'r:'.'.ém de unidade de reprodugdo nacianal ou
nternacional
SA22 Origem numa exploragie aquicola nacional cu
Descrever o estatuln sanitirio dot compartimentos/zonas de|
sA23 Dir 2006/88/CE( 14)(Parta|origem  (para as doengas listadas na Parte |l do Anexo IV, da
e A)(Anaxa 1l Directiva 2006/88/CE. de 24 de Outubra). Consult MENET
copia de cectificacio existente
524 Repoveaments, predugdc (mercado Nacional ou Intermacionai)
ou para canguma?
Medidas adicionais de bicsseguranga
Cantralo de antrada de veciores de doenga, rodillvios,
sAZ5 =

pedilivias, maquinas de desinfecgaa, cutras...).

Motificagdo, de suspsita ou de a confirmag3o de doenga, &

Dir 2006/88/Cl
- Autoridade Compatents .

SAZE  |(Parte |
2006/88/CE(26)(Sec

Existancia de sensibilizacdo & formagdo adequada, do pessoal
Dir 2006/88/CE (2)(Parte |da empresa aquicola envolvido na daminia da sadde dos

SAzZT 1) (Anexo V) animais aguaticos ,que permita reconhecer & notificar a
suspaita ou a ocorréncia de uma doenga invulgar
SAZ8 Medidas profilacticas & terapduticas utilizadas habitualments
SAZ9 Antibidticos utilizados habitualmente (enumerar)
SA30 Antiparasitarios utilizados habitualments (enumerar)
Medidas profiscticas e terapéuticas utilizadas recantemente
SA31 (datas de administragdo & intervalos de seguranga) (consultar

regigtoe)

IMedidas de desinfacg3a e higiene utilizadas (referir os
desinfectantas, 3 axisténcia de vazios sanitdrios & sua

durag3o, & caracterizar a5 medidas de higiens — boas/
razodveis ou mas)

SA32 |Dir 2006/88/CE (3)

5A33 Esta implemeantado um sittema de quarantenas
O tida em consideragdo a origem (vida livie ou de cultura) dos
Dir 2006/88/CE
SA34 ! f [ — animais submetidos 3 quarentana & o seu estatuto sanitario?
Dir 2006/88/CE(; p ey
{Indique o critéric)
sa3s 0 controle dos animais sujeitos a guarentena & afectuada pela
- sutcridade competents
sa35 Dec 2008/348/CE( As guarentanzae duram pelo menas B0 dias (peixes) nas
= DecZ008/846/CE(18)(1) |espécies sansiveis & 30 dias nas espécies vactaras
saa7 Dec 2008/346/CE (4) As instalagdes de guarentena est3o sujeitas a tratamento de
S0 | (Parte A)jAnaxa 1) sfluentes
Colheita de amostras: (Sim /N3a) M.® de Boletim e pardmetros testados:
Observagoes:
DEHPVIDSSPADSMPUVIDSRA LV Placicultures/
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Direcgao Geral
— e Valarindria

Miniasirin du Agrizultore,
=2 Dmsanvalvimarts furs o dus Pesces

Pig Tde?

Determinagdo do Grau de Risco e Classificagio de Blosseguranga
& 2 (waror), 3 (Maiar),

1 st

Higlene

Alimentagéo Animal

Medicamentos

Saide Animal

RISCO '

Classificagio de
Blosssguranga

Elzvady Méde Bato

Data: __ [ | Téenlco:

Mome do Reoreasntants da emoess

Nimero do Bl

Grau de Risco

Situagdo

1 [Ausé&ncia)

2 (Menor)

3 (Masicr)

4 (Critico)

Em confarmidade com a legislagda aplicavel

As ndo conformidades ndo colocam em caues, de forma evidente, 3 seguranga do género slimenticio ou 3 sadde animal, mas deve ser alvo de
corracg3a

As ndo conformidades verificadas podem colocar em causa & seguranga do género alimenticia ou & salde animal.

Ausdncia ou falta total do cumprimenta do requigite, forte probabilidade de colocar em causa a seguranga do génera alimenticio ou 2 sadde
animal

Classificagdo

Critérios de biosseguranga - Saude Animal

Baixo

+ Vende animais aquaticas vivos, exclusivaments para consumo humana.

Médio

# Baixp risco de disseminagdo de doengas 3 outras exploragdes ou populagies selvagens ou de introdugdo de doencas provenientes de
outras exploragdes ou populagdes selvagens;

+ Condigfes de criagio gue ndo s3o suscaptiveis de aumentar o risco de surtes de doenga (biomagea baixa, 2gua de gualidade elevada),
tenda am conta a& etpécies presentes;

+» Médio risco de disseminag3a ou de introdugSo de doangas a outras exploragdes ou populagdes selvagens ou de introdugdo de doengas
provenientas de outras exploragdes ou populagdes selvagans;

« CondigBes de crisgdo nda
média), tendo em conta as espéciss presantss;

uscaptiveis de o risco de surtos de doanga (biomassa média, Sgua de gqualidade

+ Vende animais aquaticas vives principalments para sonsumo humana.

Elevado

« Elevadao risco de disseminagdo de dosngas a oufras exploragdes ou populagdes selvagens ou de introdugdo de doengas & partir de outras
explaragies ou populagdes selvagens

+ Condigdes de criagdo susceptiveis de aumeantar o risco de surtos de doenga (biomassa elevada, agua de baixa qualidade), tenda em canta
=€ espécias presentes;

»  \ende animais wivos para fing de criacdo ou repavoamanto
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