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CONSELHO DE MINISTROS

Decreto-Lei n? 2/2001
de 1 de Fevereiro

O Regulamento do Cofre-Geral de Justica que vigo-
rou até ao presente foi aprovado pelo Decreto n® 37/84,
de 14 de Abril.

Volvidos dezasseis anos, importa, por um lado, ac-
tualizar esse Regulamento Orgéanico, visando adapté-lo
as novas regras de gestdo dos fundos publicos, entre-
tanto introduzidas no ordenamento juridico cabo-
verdiano, e as novas exigéncias do funcionamento dos
servigos da justiga e, por outro lado, definir com cla-
reza a sua vocacao e funcdo essencial.

Assim, o0 novo Regulamento Organico do Cofre-Geral
de Justiga assenta-se, essencialmente, nos seguintes
principios basilares:
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a) Conceber o Cofre-Geral de Justica, na sua vo-
cacao e funcao essencial, como instrumento
de autonomia financeira dos tribunais e ser-
vicos do ministério publico;

b) Aligeirar a sua estrutura organizativa, por
forma a torna-lo mais funcional;

¢) Afastar, na medida do possivel, o Ministro da
Justica e os magistrados judiciais e do minis-
tério publico da gestao corrente dos fundos,
por forma a, por um lado, diminuir os riscos
de confrontagdo com responsabilidades fi-
nanceiras, por outro lado, propiciar-lhes
tempo para se dedicarem as suas funcoes
normais do exercicio do poder politico e de
administracao da justica, respectivamente;

d) Manter nos Cofres integrantes, ao lado de o6r-
gaos singulares, o figurino de dérgaos cole-
giais de gestfo, por forma a garantir maior
transparéncia e responsabilizacao na utiliza-
¢ao dos fundos;

¢) Reduzir ao minimo o leque de despesas que os
Cofres que integram o Cofre-Geral de Jus-
tica podem realizar, evitando, desse modo, a
proliféracao de fundos, facilitar a conceritra-
¢ao de receitas, a consolidacao orcamental, o
controlo de utilizacdo de verbas e garantir a
regularidade da prestagao de contas;

f) Centralizar ao nivel do Cofre-Geral de Justica a
gestao das receitas nido indispensaveis ao pa-
gamento de despesas urgentes ou dos encargos
decorrentes da legislacio vigente sobre custas;

g) Assumir que as receitas do Cofre-Geral de Jus-
tica e dos Cofres que o integram nao serao
remetidas ao Estado e, por conseguinte, o
Cofre-Geral de Justica garantira o financia-
mento de determinadas despesas que deixa-
rédo de constar do Or¢amento do Estado;

k) Proibir a constituicao de relacoes juridicas de
emprego publico, com excepg¢éo dos contratos
de prestacao de servico, nas modalidades de
avenca e tarefa;

i) Sujeitar o Cofre-Geral de Justica e os Cofres
que o integram ao regime geral de fiscaliza-
¢do e inspeccdo financeira, designadamente
a intervencdo da Inspecc¢ao-Geral das Finan-
cas e do Tribunal de Contas, sem prejuizo
das competéncias dos 6rgaos de fiscalizacao
e inspeccao internos.

Com base nesses pressupostos, o Cofre-Geral de Jus-
tica continuara a compreender os Cofres dos Tribunais
e os Cofres dos Registos, Notariado e Identificacéo,
com a seguinte novidade: esses Cofres passardo a ser
Delegacdes do Cofre-Geral de Justica com relativa au-
tonomia, o que lhes garante maior funcionalidade.

Admitiu-se, ao lado dos actuais tribunais, a possibili-
dade de existéncia de outras Delegagoes do Cofre-Geral
de Justica junto de qualquer outro tribunal criado por
Lei de Organizac¢ao Judiciéria.

Junto de cada uma das conservatérias dos registos e
de cada um dos cartérios notariais existira, também,
uma Delegacio do Cofre-Geral de Justiga.

A nivel da Direccao-Geral dos Registos, Notariado e
Identificacao, sdo previstas trés Delegacdes do Cofre-
Geral de Justica (na Conservatéria dos Registos Cen-
trais, no Arquivo Nacional de Identificacao Civil e Cri-
minal e no Registo de Firmas) que visam arrecadar as
receitas da Conservatoéria dos Registos Centrais, do Ar-
quivo Nacional de Identificagdo Civil e Criminal e do
Registo de Firmas.

Clarificou-se o ambito dos Cofres dos Tribunais, es-
tabelecendo-se que as Procuradorias da Republica, os
outros servicos do ministério publico, os Conselhos Su-
periores das Magistraturas e os servicos de Inspeccio
Judicial e do Ministério Publico integram esses Cofres.

Do ponto de visto de gestdo, foram criados junto dos
Cofres que integram o Cofre-Geral de Justica dois 6r-
gaos de administracdo: os Directores e os Conselhos de
Gestao, com competéncias claramente definidas e ni-
veis diferenciados de responsabilizacao.

Uma outra novidade trazida pelo presente diploma €
a introducio da regra do ano econémico coincidir com
ano judicial - de 1 de Outubro a 31 de Julho -, pu..
forma a fazer coincidir a gestao dos Cofres com o re-
gime do funcionamento dos tribunais e servicos do mi-

* nistério publico.

O diploma desenvolve com clareza o regime finan-
ceiro e patrimonial do Cofre-Geral de Justica, fixando
os instrumentos de gestao que devem ser utilizados pe-
los 6rgéos de administracao.

De igual modo o diploma estabelece um regime de
prestacao de contas e de auditoria ou inspeccéo finan-
ceira interna capazes de garantir a transparéncia e
seriedade na utilizacdo dos fundos publicos arrecada-
dos e a intervencao dos 6rgaos competentes nessa ma-
téria.

Finalmente importa frisar que a aprovacao deste di-
ploma implica, necessariamente, a revisao de alguns
outros diplomas e a revogacao de algumas das disposi-
¢oes da legislacao vigente em matéria de custas.

Assim;

Nos termos do nimero 4 do artigo 5¢ do Decreto-Lei
n? 45/99, de 26 de Junho;

No uso da faculdade conferida pela alinea a) do nu-
mero 2 do artigo 203° da Constituicao, o Governo de-
creta o seguinte;

Artigo 1° .
(Aprovacao)

E aprovado o Regulamento Organico do Cofre-Geral

de Justica, anexo ao presente diploma e que dele faz

parte integrante e baixa assinado pelo Ministro da
Justica .

Artigo 2°
(Restricao do ambito de aplicagiao)

O disposto no Regulamento Organico em anexo nao
se aplica aos servigos consulares de Cabo Verde no es-
trangeiro.
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Artigo 3°
(Revogacao)
Sao revogados o Decreto n? 37/84, de 14 de Abril e
demais legislacéo que contrarie as disposic¢des do pres-
sente diploma, designadamente as disposicdes de legis-

lagdo sobre as custas a cobrar pelos tribunais e servi-
cos dos registos, notariado e identificacio.

Artigo 4
(Entrada em vigor)

O presente diploma entra imediatamente no dia 1 de
Janeiro de 2001.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros.

Antonio Gualberto do Rosdrio — Janudria Moreira
Costa — José Ulisses Correia e Silva.

Promulgado em 29 de Janeiro de 2001.
Publique-se;.

O Presidente da Republica, ANTONIO MANUEL
MASCARENHAS GOMES MONTEIRO.

Referendado em 29 de Janeiro de 2001.

O Primeiro Ministro, Antdnio Gualberto do Rosdrio.

REGULAMENTO ORGANICO
DO COFRE-GERAL DE JUSTICA

CAPITULO I
Disposicoes gerais
Artigo 1?
(Natureza e funcio)

O Cofre-Geral de Justica é um «Fundo Auténomo» do
Departamento Governamental responsavel pela area
da justica, que ‘tem por funcio arrecadar receitas que
lhe sejam atribuidas por lei e assegurar, de forma cen-
tralizada, a sua gestdo administrativa, orcamental e fi-

.anceira, nos termos do presente diploma.

Artigo 2¢
(Competéncias)

No exercicio da sua funcao, compete ao Cofre-Geral
de Justica, designadamente:

a) Elaborar anualmente e de acordo com as direc-
tivas, instrucdes e orientagées emitidas su-
periormente a proposta do seu orcamento
privativo, departamentalizado de conformi-
dade com a estrutura prevista no artigo 9°,
bem como acompanhar, avaliar e fiscalizar a
sua execugao;

b) Propor ao membro do Governo responsavel
pela area da justica as alteragdes ao seu or-
camento privativo; '

¢) Assegurar a contabilizacio centralizada das re-
ceitas proprias, arrecadadas directamente
ou através dos Cofres que o integram,;

d) Assegurar a contabilizac@io centralizada das re-
ceitas préprias dos Cofres que o integram e
por estes arrecadadas;

e) Assegurar a contabilizacio centralizada das
despesas préprias tipificadas no respectivo
classificador;

f) Assegurar a contabilizacio centralizada das
despesas préprias dos Cofres que o integram
e tipificadas no respectivo classificador;

g) Assegurar o controlo or¢amental das despesas
préprias que efectuar, bem como das realiza-
das pelos Cofres que o integram, sem pre-
Jjuizo do controle que cada um destes devera
exercer com vista a, designadamente, néo as-
suncdo de compromissos ou realizacio de
despesas que ultrapassem os montantes das
suas dotacgdes or¢amentais e os créditos dis-
ponibilizados para a sua cobertura;

h) Autorizar, até ao montante fixado por lei ou
despacho do membro do Governo responsa-
vel pela area da justica, a realizacéo de des-
pesas orcamentadas;

i) Ordenar a libertacio de créditos a cada um dos
Cofres que o integram para a cobertura e
realizag@o de despesas orcamentadas;

J) Elaborar os balancetes trimestrais de receitas e
despesas;

k) Elaborar anualmente e submeter a aprovacio
superior o relatério anual de contas;

1) Estudar e propor a aplica¢éo de técnicas e mé-
todos simplificados e adequados de gestao
administrativa, orcamental e financeira, vi-
sando a maximizacdo do rendimento dos
meios financeiros a seu cargo;

m) Emitir, no quadro superiormente definido, di-
rectivas, instrucbes e orientacées vinculati-
vas aos Cofres que o integram relativas a
elaboracdo da proposta do seu orcamento
privativo, bem ao acompanhamento, a fisca-
lizacdo e 4 avaliagio da sua execucio;

n) O mais que lhe for cometido por lei ou determi-
nagao superior.

Artigo 3°
(Direccao)
1. O Cofre-Geral de Justica é dirigido por um Director.

2. As funcoes de Director do Cofre-Geral de Justica
sao exercidas por um assessor do membro do Governo
responsavel pela area da justica, em regime de exclusi-
vidade ou de acumulacao.

Artigo 4°
(Substituicido do Director)

O Director do Cofre-Geral de Justica é substituido,
nas suas faltas, auséncias ou impedimentos, por quem
for designado pelo membro do Governo responsavel
pelo sector da justica, de entre os seus assessores ou
técnicos superiores do respectivo Departamento Gover-
namental.
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Artigo 5°
(Competéncias do Director)

Compete ao Director do Cofre-Geral de Justica, sob a
directa superintendéncia do membro do Governo res-
ponsavel pela area da justica, dirigir técnica e adminis-
trativamente o respectivo servico e, em especial:

a) Administrar o Cofre-Geral de Justica;

b) Superintender nos servicos do Cofre-Geral de
Justica e dos Cofres que o integram e zelar
pelo seu bom e eficiente funcionamento;

¢) Assegurar a execucdo do servico de expediente
do Cofre-Geral de Justica;

d) Promover, no quadro das directivas, instrucoes
e orientacdes emitidas superiormente, a ela-
boracdo da proposta do orcamento privativo
do Cofre-Geral de Justica, que devera inte-
grar as propostas dos or¢amentos privativos
dos Cofre que o integram;

e) Promover a elaboracéo das propostas de altera-
¢ao ao orcamento privativo do Cofre-Geral de
Justica e aos orcamentos privativos dos Co-
fres que o integram;

) Assegurar a execucdo do or¢gamento privativo
do Cofre-Geral de Justica e dos Cofres que o
integram, bem como o seu acompanhamento,
a sua fiscalizacéo e a sua avaliacgo;

g/ Promover a elaboracao dos balancetes de recei-
tas e despesas do Cofre-Geral de Justica e
dos Cofres que o integram,;

h) Promover a elaboracio e submissao a aprova--

cao superior do relatério anual de contas do
Cofre-Geral de Justica;

i) Autorizar a realizacio de despesas até ao mon-
tante fixado por lei ou despacho do membro
do Governo responsavel pela area da justica,

j) Assegurar o controle de utilizac@o das receitas
postas a disposi¢do dos servicos ou dos Co-
fres que integram o CofrejGeral de Justica;

k) Submeter a decisao superior, com a sua infor-
macao, os assuntos que dela carecam relacio-
nados com o Cofre-Geral de Justica e os Co-
fres que o integram,

1) Dar conhecimento ao membro do Governo respon-
savel pela area da justica dos atrasos verifica-
dos na apresentacdo das propostas dos orca-
mentos privativos e relatérios anuais de
contas, bem como dos balancetes de receitas e
despesas e de fundos, a fim de seres tomadas
as providéncias que se mostrarem necessarias;

m) Abrir toda a correspondéncia oficial entrada
no Cofre-Geral de Justica, excepto as de ca-
racter confidencial e ou pessoal dirigidas ao
membro do Governo rgsponsavel pela area
da justica; '

n) Corresponder-se directamente com os Cofre
que integram o Cofre-Geral de Justica e ou-
tras entidades sobre assuntos com este rela-
cionados;

DE CABO VERDE — 1 DE FEVEREIRO DE 2001

0) O mais que for cometido por lei ou determina-
¢A0 superior.

Artigo 6°
(Autonomia administrativa e financeira)

O Cofre-Geral de Justica goza de autonomia admi-
nistrativa e financeira.

Artigo 7¢
(Administrac¢ao)

O Cofre-Geral da Justica é administrado pelo seu Di-
rector e apoiado, técnica e administrativamente, por
uma secretaria privativa.

Artigo 8

(Poderes do membro do Governo responsdvel pela area
da justica)

Compete ao membro do Governo responsavel pela
area da justica, em articulacdo com o membro do Go-
verno responsavel pela area das financas, superinter
der no Cofre-Geral de Justica e nos Cofres que o int
gram e, em especial:

a) Emitir, nos termos e limites da lei, orientacoes,
directivas e instrucdes vinculativas relativas
a elaboracdo e execucao do seu orgamento
privativo, nomeadamente no que se refere ao
acompanhamento, a fiscalizacdo e a avalia-
cao da sua execucao;

b) Aprovar as propostas do seu orcamento privativo;
¢) Aprovar os seus balancetes de receitas e despesas;
d) Aprovar os relatérios anuais de suas contas;

e) Autorizar a realizacdo de despesas em montan-
tes que excedam a competéncia prevista na
lei dos seus o6rgéos de administracao, po-
dendo fixar por despacho os limites maximos
de despesas que aqueles 6rgaos podem reali-
zar sem necessidade de autorizagéo;

£/ Autorizar, em articulacao com o membro do Go-
verno responsavel pela drea das finangas, as
alteracdes ao seu orcamento privativo;

g) Garantir a fiscalizagao e a auditoria ou inspec¢ao
financeiras internas regulares a sua gestao;

h) Exercer as demais fungdes previstas na lei, no
presente regulamento ou inerentes ao exerci-
cio do poder de superintendéncia.

CAPITULO 1II
Organizacao e funcionamento
Secgao |
Disposigdes gerais

Artigo 9

(Estrutura)

1. O Cofre-Geral de Justica compreende:
a) Os Cofres dos Tribunais;

b) Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificacao.
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2. Para efeitos do presente diploma, sdo Cofres dos
Tribunais:

a) O Cofre do Supremo Tribunal de Justi¢a;
b) Os Cofres dos Tribunais de Comareca;
¢) O Cofre dos Tribunais Fiscais e Aduaneiros;

d) Os Cofres de quaisquer outros Tribunais pre-
vistos na Lei de Organizacao Judicidria.

3. Para efeitos do presente diploma, sao Cofres dos
Registos, Notariado e Identifica¢ao:

]
a) O Cofre da Conservatéria dos Registos Centrais;

. b) O Cofre do Arquivo Nacional de Identificacédo
Civil e Criminal;

¢) O Cofre do Registo de Firmas;
d) Os Cofres das Conservatorias dos Registos;
¢) Os Cofres dos Cartérios Notariais.

4. Os Cofres dos Tribunais e os Cofres dos Registos,
Notariado e Identificacdo, constituem Delegacdes do
Cofre-Geral de Justica.

Artigo 10°
(Unicidade e designacao)

1. Os Cofres dos Tribunais s@o unicos para cada um
dos tribunais, ainda que estes estejam desdobrados em
juizos de qualquer natureza.

2. Os Cofres dos Tribunais previstos nas alineas b) a
d) do numero 2 do artigo anterior tém a designacao dos
tribunais junto dos quais funcionam.

3. Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificacao
sdo Unicos para cada uma das Conservatdérias dos Re-
gistos ou Cartérios Notariais.

4. Os Cofres dos Registos, Notariados e Identificacao
sdo, de igual modo, Unicos para cada uma das Conser-
vatérias dos Registos com Cartérios Notariais anexa-
dos ou vice-versa.

5. Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificacéo
previstos nas alineas d) e e) do nimero 3 do artigo ante-
rior tém a designacio das Conservatérias dos Registos e
ou dos Cartérios Notariais junto dos quais funcionam.

Artigo 11°
(Funcionamento)

1. O Cofre-Geral da Justica funciona junto do mem-
bro do Governo responsavel pela area da justica, sob a
sua directa superintendéncia do membro do Governo
responsavel pela area da justica.

9. Todo o servico de expediente do Cofre-Geral de
Justica é assegurado por uma secretaria privativa do-
tada de pessoal necessario ao seu eficiente funciona-
- mento.

3. O pessoal a que se refere o nimero anterior,
quando pertencente ao Departamento Governamental
responsavel pela area da justica, pode ser afecto a secre-
taria privativa do Cofre-Geral de Justica, por simples
despacho interno do respectivo membro do Governo.

4. O pessoal do Departamento Governamental res-
ponsavel pela area da justica afecto ao Cofre-Geral de
Justica continua a perceber a sua remuneracéo pelos
servicos de origem.

Secgao II
Cofres dos Tribunais
Artigo 12°
(Natureza e func¢ao)

Os Cofres dos Tribunais sfo servigos do Cofre-Geral
de Justica encarregados de arrecadar, de conformidade
com a lei, as receitas cobradas pelos Tribunais e Servi-
¢os do Ministério Publico.

Artigo 13°
(Competéncias)

Compete aos Cofres dos Tribunais, designadamente:

a) Elaborar anualmente e de acordo com as direc-
tivas, instrucdes e orientacoes emitidas su-
periormente a proposta do seu orcamento
privativo, bem como acompanhar, avaliar e
fiscalizar a sua execucao;

b) Propor ao membro do Governo responsavel
pela area da justica, através do Cofre-Geral
de Justica, as alteracdes ao seu orcamento
privativo;

¢) Assegurar a correcta e oportuna escrituraco
nos competentes livros de registo das recei-
tas arrecadadas e das despesas prdprias rea-
lizadas;

d) Assegurar o controlo or¢camental das despesas
préprias que efectuar, com vista a, designa-
damente, ndo assumpc¢do de compromissos
ou realizacio de despesas que ultrapassem
os montantes das suas dotacgdes orcamentais
e os créditos disponibilizados para a sua co-
bertura, sem prejuizo do controle que o Co-
fre-Geral de Justica devera exercer;

e) Autorizar, até ao montante fixado por lei ou
despacho do membro do Governo responsa-
vel pela area da justica, a realizacéo de des-
pesas préprias or¢amentadas;

f) Solicitar ao Cofre-Geral de Justica a libertacao
de créditos para a cobertura e realizacio de
despesas proprias or¢camentadas;

g) Elaborar os balancetes trimestrais de suas re-
ceitas e despesas;

h) Estudar e propor ao Cofre-Geral de Justica a
aplicacio de técnicas e métodos simplifica-
dos e adequados de gestdo administrativa,
orcamental e financeira, visando a maximi-
zacdo do rendimento dos meios financeiros a
seu cargo;

i) O mais que lhe for cometido por lei ou determi-
nacao superior.

Artigo 14°
(Direccao)

1. Os Cofres dos Tribunais s#o dirigidos por Directores.
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9 Os Directores dos Cofres dos Tribunais s&o, por in-
eréncia do exercicio das suas fungdes, os secretarios ju-
diciais.

Artigo 15°

(Substituicao dos Directores)

Os Directores dos Cofres dos Tribunais sao substitui-
dos nas suas faltas, auséncias ou impedimento por fun-
cionarios que forem indigitados em despacho dos juizes
que presidem os tribunais.

Artigo 16°
(Competéncias dos Directores)

1. Compete aos Directores dos Cofres dos Tribunais,
sob a directa dependéncia e orientagéo dos juizes que
presidem os tribunais, dirigir técnica e administrativa-
mente os respectivos servigos e, em especial:

a) Participar na administracéo dos Cofres dos
Tribunais;

b) Superintender nos servicos dos Cofres dos Tri-
bunais e zelar pelo seu bom e eficiente fun-
cionamento;

¢) Assegurar a execucdo do servico de expediente
dos Cofres dos Tribunais;

d) Promover, no quadro das directivas, instrucoes
e orientacdes emitidas superiormente, a ela-
boracao das propostas dos or¢amentos priva-
tivos dos Cofres dos Tribunais;

e) Promover a elaboracao das propostas de altera-
¢des aos orcamentos privativos dos Cofres
dos Tribunais;

f) Assegurar a execucao dos orcamentos privati-
vos dos Cofres dos Tribunais, bem como o
seu acompanhamento, a sua fiscalizacao e a
sua avaliacao;

g) Promover a elaboracao dos balancetes de recei-
tas e despesas dos Cofres dos Tribunais e
submeté-los a aprovagao superior;

h) Autorizar a realizacdo de despesas que, nos
termos do presente diploma e seus regula-
mentos, possam fazer e até ao montante le-
galmente previsto ou fixado em despacho do
membro do Governo responsavel pela area
da justica;

i) Propor ao Cofre-Geral de Justica a liquidacao
de despesas proprias previstas nos orcamen-
tos privativos dos Cofres dos Tribunais e que
devem ser por aquele executadas;

j) Assegurar o controle de utilizacao das receitas
postas a disposicdo dos servigos ou dos Co-
fres dos Tribunais;

%) Submeter a decisao superior, com a sua infor-
macio, os assuntos que dela carecam relacio-
nados com os Cofres dos Tribunais;

1) Abrir toda a correspondéncia oficial entrada
nos Cofres dos Tribunais, excepto as de ca-
racter confidencial e ou pessoal dirigidas aos
magistrados;

m) Corresponder-se directamente com o Cofre-
Geral de Justica e outras entidades sobre as-
suntos relacionados com este ou com os Co-
fres dos Tribunais;

n) O mais que for cometido por lei ou determina-
¢ao superior.

Artigo 17°
(Funcionamento)

1. O Cofre do Supremo Tribunal de Justi¢a funciona
junto da sede desta instancia e integra a Procuradoria-
Geral da Republica.

9 Os Cofres dos Tribunais previstos nas alineas b) a
d) do nuimero 2 do artigo 9° funcionam junto da sede de
cada dos tribunais ai referidos e integram as procura-
dorias da republica da mesma area de jurisdicao.

3. Todo o servico de expediente dos Cofres dos Tribu-
nais é assegurado pelas secretarias dos tribunais junto
dos quais funcionam, podendo os respectivos juizes-
presidentes afectar-lhes o pessoal necessario ao se
bom e eficiente funcionamento.

4. O pessoal afecto aos Cofres dos Tribunais conti-
nua a perceber a sua remuneragao pelos servicos de
origem.

Artigo 18°
(Administracao)

1. Os Cofres dos Tribunais §30 administrados pelos
respectivos Directores e Conselhos de Gestao.

9 Os Conselhos de Gestéo sao érgaos colegiais de ad-
ministracao dos Cofres dos Tribunais.

3. Os Conselhos de Gestao dos Cofres dos Tribunais
sao presididos por juizes-presidentes dos tribunais e
integram os seguintes vogais:

a) Os Procuradores da Republica que presidem as
Procuradorias da Republica; ’

b) Os Directores dés Cofres dos Tribunais;

¢) Os Secretarios das Procuradorias da Repiblica
e um Escriviao dos Tribunais, quando estes
dispdem de secretarias separadas das do Mi-
nistério Publico.

4. Os presidentes dos Conselhos de Gestao dos Co-
fres dos Tribunais sao substituidos, nas suas faltas,
auséncias ou impedimentos pelos seus substitutos le-
gais ou magistrado que indigitarem por despacho, ha-
vendo mais do que um na mesma area de jurisdicao;

5. Nao sendo possivel, por qualquer motivo rele-
vante, a substituicdo nos termos do numero anterior,
os presidentes dos Conselhos de Gestao dos Cofres dos
Tribunais sao substituidos nas suas faltas, auséncias
ou impedimentos pelos Magistrados do Ministério Pu-
blico da mesma area de jurisdi¢ao que indigitarem por
despacho.

6. Compete aos Conselhos de Gestao dos Cofres dos
Tribunais:

a) Emitir, no quadro das directivas, instrucoes e
orientacoes emitidas superiormente e nos
termos e limites da lei e da sua competéncia,
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orientacdes gerais ou especificas aos Directo-
res dos Cofres dos Tribunais relativas a ela-
boracao e execucdo dos orcamentos privati-
vos dos Cofres dos Tribunais, bem como ao
seu acompanhamento, & sua fiscalizacao e a
sua avaliacao; '

b) Aprovar preliminarmente as propostas dos or-
camentos privativos e os balancetes de recei-
tas e despesas dos Cofres dos Tribunais;

¢) Aprovar preliminarmente as propostas de alte-
racoes aos orcamentos privativos dos Cofres
dos Tribunais;

d) Autorizar a realizacdo de despesas previstas
nos orcamentos privativos dos Cofres dos
Tribunais que excedam em montante a com-
peténcia dos respectivos Directores e até ao
montante fixado em despacho do membro do
Governo responsavel pela area da justica;

e) Acompanhar, fiscalizar e avaliar a execucao
dos orcamentos privativos dos Cofres dos
Tribunais;

/) Emitir, no quadro, termos e limites referidos na
alinea anterior, orientacdes gerais ou especi-
ficas aos Directores dos Cofres dos Tribunais
relativas a elaboracdo dos balancetes de re-
ceitas e despesas dos Cofres dos Tribunais;

g) Estudar e propor a aplicacdo de técnicas e mé-
todos simplificados e adequados de gestao fi-
nanceira, visando a maximizacdo do rendi-
mento dos meios financeiros a seu cargo;

h) Organizar, manter actualizado e remeter ao
Cofre-Geral de Justica os inventarios dos
bens adquiridos através do or¢amento priva-
tivo deste;

i) Deliberar sobre qualquer assunto ou dividas
que lhe sejam submetidas pelos Directores
dos Cofres dos Tribunais;

J) Deliberar sobre tudo que interessa a adminis-
tracdo dos Cofres dos Tribunais e que nao
seja da competéncia dos respectivos Directo-
res, do Director do Cofre-Geral de Justica ou

. do membro do Governo responsavel pela
area da justica; '

k) O mais que lhe for atribuido por lei ou determi-
nacgao superior. '

7. Compete aos presidentes dos Conselhos de Gestao
dos Cofres dos Tribunais:

a) Fixar a ordem do dia, convocar e dirigir os seus
trabalhos;

b) Assegurar a disciplina durante os seus trabal-
hos;

¢) Garantir a execucdo das suas deliberagoes e
das directivas, instrucdes e orientacdes su-
periores;

d) Exercer o direito de voto de qualidade;

f) O mais que lhe for cometido por lei ou determi-
nacao superior.

8. Compete aos vogais dos Conselhos de Gestao dos
Cofres dos Tribunais coadjuvar o presidente no exerci-
cio das suas funcdes e exercer as demais tarefas que,
por este, lhe forem cometidas.

9. As funcdes dos membros dos Conselhos de Gestao
dos Cofres dos Tribunais sao exercidas em regime de
acumulacio.

10. Os Conselhos de Gestao dos Cofres dos Tribunais
reunem-se ordinariamente de trés em trés meses e ex-
traordinariamente sempre que nisso haja convenién-
cia, em qualquer dos casos, mediante prévia convoca-
cao do seu presidente, por sua iniciativa ou sob
proposta de qualquer dos vogais.

Secgao 111
Cofres dos Registos, Notariado e Identificaciao
. Artigo 19°
(Natureza e funcao)

Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificacéo,
sao servicos do Cofre-Geral de Justica encarregados de
arrecadar, de conformidade com a lei, as receitas co-
bradas pelas Conservatérias dos Registos, pelos Carté-
rios Notariais, pelas Delegag¢oes dos Registos e do No-
tariado e pelos Postos de Registo Civil, bem como pelos
Arquivo de Identificagao Civil e Criminal e Registos de.
Firmas.

Artigo 20¢
(Competéncias)

Compete aos Cofres dos Registos, Notariado e Identi-
ficacao, designadamente:

a) Elaborar anualmente e de acordo com as direc-
tivas, instrucdes e orientacdes emitidas su-
periormente a proposta do seu orcamento
privativo, bem como acompanhar, avaliar e
fiscalizar a sua execucao;

b) Propor ao membro do Governo responsavel
pela area da justica, através do Cofre-Geral
de Justica, as alteracdes ao seu orcamento
privativo;

¢) Assegurar a correcta e oportuna escrituracao
nos competentes livros de registo das recei-
tas arrecadadas e das despesas proprias rea-
lizadas;

d) Assegurar o controlo or¢camental das despesas
proprias que efectuar, com vista a, designa-
damente, ndo assump¢ao de compromissos
ou realizacdo de despesas que ultrapassem
os montantes das suas dotacgdes orcamentais
e os créditos disponibilizados para a sua co-
bertura, sem prejuizo do controle que o Co-
fre-Geral de Justica devera exercer;

e) Autorizar, até ao montante fixado por iei ou
despacho do membro do Governo responsa-
vel pela area da justica, a realizacéo de des-
pesas préprias or¢camentadas;

f) Solicitar ao Cofre-Geral de Justica a libertacao
de créditos para a cobertura e realizacio de
despesas proprias or¢camentadas;
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g) Elaborar os balancetes trimestrais de suas re-
ceitas e despesas;

h) Estudar e propor ao Cofre-Geral de Justica a
aplicacdo de técnicas e métodos simplifica-
dos e adequados de gestdao administrativa,
orcamental e financeira, visando a maximi-
zacao do rendimento dos meios financeiros a
seu cargo;

i) O mais que lhe for cometido por lei ou determi-
nac¢&o superior. '

Artigo 21°
(Direc¢ao)

1. Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificagéo
sao dirigidos por Directores.

2. Os Directores dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacdo sdo, por ineréncia do exercicio das suas
funcdes, os oficiais ajudantes que forem indigitados em
Despacho do Director-Geral dos Registos, Notariado e
Identificacao, sob proposta dos respectivos presidentes
dos Conselhos de Gestéao.

Artigo 22°
(Substituicao dos Directores)

Os Directores dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacdo sao substituidos, nas suas faltas, ausén-
cias ou impedimento, pelos seus substitutos legais.

Artigo 23°
(Competéncias dos Directores)

1. Compete aos Directores dos Cofres dos Registos,
Notariado e Identificacio a que se refere a alinea a) do
nimero 2 do artigo anterior e aos que se referem as ali-
neas b) e c¢) do mesmo numero e artigo, respectiva-
mente, sob a directa dependéncia e orientagdo do Di-
rector do Cofre-Geral de Justica e do Director-Geral
dos Registos, Notariado e Identificagao, dirigir técnica
e administrativamente os respectivos servicos e, em es-
pecial:

a) Participar na administragéo dos Cofres dos Re-
gistos, Notariado e Identificacéo;

b) Superintender nos servigos dos Cofres dos Re-
gistos, Notariado e Identificacao e zelar pelo
seu bom e eficiente funcionamento;

¢) Assegurar a execucdo do servico de expediente
dos Cofres dos Registos, Notariado e Identifi-
cagao;

d) Promover, no quadro das directivas, instrugoes
e orientacdes emitidas superiormente, a ela-
boracio das propostas dos orgamentos priva-
tivos dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacao;

e). Promover a elaboracdo das propostas de altera-
¢oes aos or¢amentos privativos dos Cofres
dos Registos, Notariado e Identificacao;

f) Assegurar a execugdo dos orcamentos privati-
vos dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacdo, bem como o seu acompanha-
mento, a sua fiscalizacio e a sua avaliagao;

g) Promover a elaboracao dos balancetes de recei-
tas e despesas dos Cofres dos Registos, Nota-
riado e Identificacio e submeté-los a aprova-
¢io superior;

h) Autorizar a realizacao de despesas que, nos
termos do presente diploma e seus regula-
mentos, possam fazer e até ao montante le-
galmente previsto ou fixado em despacho do
membro do Governo responsivel pela area
da justiga;

i) Propor ao Cofre-Geral de Justica a liquidagao
de despesas proprias previstas nos orcamen-
tos privativos dos Cofres dos Registos, Nota-
riado e Identificacio e que devem ser por
aquele executadas;

J) Assegurar o controle de utilizacio das receitas
postas a disposi¢ao dos servicos ou dos Co-
fres dos Registos, Notariado e Identificagao;

k) Submeter a decisdo superior, com a sua infor-
macao, os assuntos que dela carecam relac’
nados com os Cofres dos Registos, Notaria
e Identificacgéo;

I) Abrir toda a correspondéncia oficial entrada
nos Cofres dos Registos, Notariado e Identifi-
cacdo, excepto as de caracter confidencial e
ou pessoal dirigidas aos seus superiores;

m) Corresponder-se directamente com o Co-
fre-Geral de Justica e outras entidades sobre
assuntos relacionados com este ou com os
Cofres dos Registos, Notariado e Identifica-
¢ao;

n) O mais que for cometido por lei ou determina-
¢do superior.

Artigo 24°
(Funcionamento)

1. Os Cofres da Conservatéria dos Registos Centrais,
do Arquivo Nacional de Identificacao Civil e Criminal -
do Registo de Firmas funcionam junto das sedes d
respectivos servicos.

2. Os Cofres das Conservatérias dos Registos e dos
Cartérios Notariais funcionam junto das sedes dos res-
pectivos servigos e integram, consoante os casos, as de-
legacoes dos registos e do notariado e os postos de re-
gisto civil que lhe sao dependentes.

3. Todo o servico de expediente dos Cofres dos Regis-
tos, Notariado e Identificagéo € assegurado pelas secre-
tarias junto das quais funcionam, podendo o0s presiden-
tes dos respectivos Conselhos de Gestao afectar-lhes
por despacho o pessoal do servico necessario ao seu
bom e eficiente funcionamento.

4. O pessoal afecto aos Cofres dos Registos, Nota-
riado e Identificacdo continua a perceber a sua remu-
neracéo pelos servicos de origem.

Artigo 25°
(Administrac¢ao)

1. Os Cofres dos Registos, Notariado e Identificagao
sio administrados pelos respectivos Directores e
Conselhos de Gestéo.

&
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2. Os Conselhos de Gest&o s@o 6rgaos colegiais de ad-
ministracéo dos Cofres dos Registos, Notariado e Iden-

tificacao. .

3. Os Conselhos de Gestao dos Cofres dos Registos,
Notariado e Identificacdo sdo compostos poredois vo-
gais e presididos:

a) Pelo Conservador dos Registos Centrais, tra-
tando-se do Conselho de Gestdo do Cofre da
Conservatoria dos Registos Centrais:

b) Pelo Director do Arquivo Nacional de Identifi-
cacdo Civil e Criminal, tratando-se do
Conselho de Gestdo do Cofre do Arquivo Na-
cional de Identificacio Civil e Criminal;

¢) Pelo Director do Registo de Firmas, tratando-se
do Conselho de Gestao do Cofre do Registo
de Firmas;

d) Pelos Conservadores-Chefes, tratandp-se dos
Conselhos de Gestao dos Cofres das Conser-
vatérias dos Registos;

e) Pelos Notarios-Chefes, tratando-se dos Consel-
hos de Gestao dos Cartérios Notariais.

4. Os presidentes dos Conselhos de Gestao dos Co-
fres des Registos, Notariado e Identificacéio s&o substi-
tuidos, nas suas faltas, auséncias ou impedimentos, pe-
los respectivos substitutos legais.

5. Os vogais dos Conselhos de Gestao dos Cofres dos
Registos, Notariado e Identificagio sdo designados, sob
proposta dos presidentes, por despacho do Director-
Geral dos Registos, Notariado e Identificacio, de entre
pessoal do respectivo quadro dos servicos.

6. Compete aos Conselhos de Gestao dos Cofres dos
Registos, Notariado e Identificacio:

a) Emitir, no quadro das directivas, instrucdes e
orientacdes emitidas superiormente e nos
termos e limites da lei e da sua competéncia,
orientacgdes gerais ou especificas aos Directo-
res dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacdo relativas a elaboracfio e execu-
¢do dos orcamentos privativos dos Cofres dos
Registos, Notariado e Identificacio, bem
como ao seu acompanhamento, a sua fiscali-
zagao e a sua avaliacao;

b) Aprovar preliminarmente as propostas dos or-
¢amentos privativos e os balancetes de recei-
tas e despesas dos Cofres dos Registos, Nota-
riado e Identificacio;

¢) Aprovar preliminarmente as propostas de alte-
racdes aos orcamentos privativos dos Cofres
dos Registos, Notariado e Identificacio;

d) Autorizar a realizacdo de despesas previstas
nos orcamentos privativos dos Cofres dos Re-
gistos, Notariado e Identificacio que exce-
dam em montante a competéncia. dos respec-
tivos Directores e até ao montante fixado em
despacho do membro do Governo responsa-
vel pela drea da justica;

e) Acompanhar, fiscalizar e avaliar a execucio
dos or¢camentos privativos dos Cofres dos Re-
gistos, Notariado e Identificacéo;

f) Emitir, no quadro, termos e limites referidos na
alinea anterior, orientacdes gerais ou especi-
ficas aos Directores dos Cofres dos Registos,
Notariado e Identificacio relativas 4 elabo-
racdo dos balancetes de receitas e despesas
dos Cofres dos Registos, Notariado e Identifi-
cacao; <

g) Estudar e propor a aplicacio de técnicas e mé-
todos simplificados e adequados de gestzo fi-
nanceira, visando a maximizacio do rendi-
mento dos meios financeiros a seu cargo;

h) Organizar, manter actualizado e remeter a0
Cofre-Geral de Justica.os inventarios dos
bens adquiridos através do orcamento priva-
tivo deste;

i) Deliberar sobre qualquer assunto ou duvidas
que lhe sejam submetidas pelos Directores
dos Cofres dos Registos, Notariado e Identifi-
cacao; ’ '

J) Deliberar sobre tudo que interessa & adminis-
tracio dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacio e que néo seja da competéncia
dos respectivos Directores, do Director do
Cofre-Geral de Justica ou do membro do Go-
verno responsavel pela area da justica;

k) O mais que lhe for atribuido por lei ou determi-
nacao superior.

7. Compete aos presidentes dos Conselhos de Gestao
dos Cofres dos Registos, Notariado e Identificac?o:

a) Fixar a ordem do dia, convocar e dirigir os seus
trabalhos;

b) Assegurar_ a disciplina durante os seus trabalhos;

¢) Garantir a execucdo das suas deliberacdes e
das directivas, instrugdes e orientacdes su-
periores;

d) Exercer o direito de voto de qualidade;

) O mais que lhe for cometido por lei ou determi-
nacao superior.

8. Compete aos vogais dos Conselhos de Gesto dos °
Cofres dos Registos, Notariado e Identificacio coadju-
var o presidente no exercicio das suas funcdes e exer-
cer as demais tarefas que, por este, lhe forem cometi-
das.

9. As fungées dos membros dos Conselhos de Gestéo
dos Cofres dos Registos, Notariado e Identificacio sio
exercidas em regime de acumulacio.

10. Os Conselhos de Gestao dos Cofres dos Registos,
Notariado e Identificacdo reunem-se ordinariamente
de trés em trés meses e extraordinariamente sempre
que nisso haja conveniéncia, em qualquer dos casos,
mediante prévia convocac¢io do seu presidente, por sua
iniciativa ou gob proposta de qualquer dos vogais.
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CAPITULO III

Regime financeiro
Seccdo I
Receitas e despesas
Artigo 26°

(Receitas do Cofre-Geral da Justicga)
Constituem receitas do Cofre-Geral da Justica:
a) O saldo existente nas contas bancarias;

b) Os juros dos valores depositados;

¢) 40% da totalidade das receitas provenientes
das custas cobradas pela Conservatéria dos
Registos Centrais, pelo Arquivo Nacional de
Identificacao Civil e Criminal, pelo Registo
de Firmas, pelas Conservatérias dos Regis-
tos, pelas Delegacoes dos Registos e do Nota-
riado, pelos Postos do Registo Civil e pelos
Cartorios Notariais;

d) A totalidade das taxas de reembolso devida-
mente aprovadas;

e) A totalidade dos impostos cobrados pelos servi-
cos referidos em aJ;

£} 25% da totalidade da taxa de justica cobrada
pelo Supremo Tribunal de Justica, pelos Tri-
bunais de Comarca, pelos Tribunais Fiscais
e Aduaneiros e pelos outros Tribunais pre-
vistos na Lei de Organizacgao Judiciaria;

g) 25% da totalidade taxa de justica cobrada pelos
tribunais arbitrais;

h) A totalidade das sobretaxas cobradas nos proces-
sos pelos tribunais referidos nas alineas f) e g);

i) 40% das multas cobradas nos processos pelos
tribunais referidos nas alineas /) e gJ;

j) 40% das coimas cobradas nos processos pelos
tribunais referidos nas alineas f) e gJ;

k) A totalidade das demais receitas cobradas pe-
los tribunais referidos nas alineas f) e g) e
que, nos termos da legislacio sobre custas,
reverteriam a favor do Estado; '

!) Os saldos mensais excedentes dos limites legais
de participa¢ido em custas a distribuir pelo
pessoal oficial de justica e pessoal oficial dos
registos, notariado e identificacéo;

m) Os saldos excedentes dos seus exercicios
anuais e dos exercicios anuais dos Cofres
que o integram;

n) O produto de vendas das publicacoes que haja
editado;

o) Quaisquer outras receitas ou dotacdes que lhes
sejam atribuidas ou que lhe caibam por lei
ou determinacao superior.

Artigo 27°
(Receitas dos Cofres dos Tribunais)

1. Constituem receitas dos Cofres dos Tribunais:

a) 20% da totalidade da taxa de justica cobrada
pelos tribunais referidos na alinea f) do ar-
tigo anterior;

b) 15% da totalidade da taxa de justica co-
brada pelos tribunais arbitrais;

¢) 60% das multas cobradas pelos tribunais referi-
dos nas alineas f) e g) do artigo anterior;.

d) 60% das coimas cobradas pelos tribunais refe-
ridos nas alineas f) e g) do artigo anterior;

e) A totalidade das receitas cobradas pelos tribu-
nais referidos nas alineas f) e g) do artigo an-
terior e destinadas a suportar as despesas
com o0s encargos, enquanto parte integrante
das custas, previstos na legislacao sobre cus-
tas;

£/ Os montantes eventualmente disponibilizados,
nos termos do presente diploma, pelo Cofre-
Geral da Justica;

g) Quaisquer outras receitas que lhes sejam ati
buidas ou lhe caibam por lei ou determina-
¢ao superior.

2. Para efeitos contabilisticos sZo contabilizados
como receitas dos Cofres dos Tribunais 55% da totali-
dade da taxa de justica destinados ao pagamento da
_participacéo em custas a que o pessoal oficial de justica
tem direito pelo exercicio efectivo de funcoes, nos ter-
mos da lei.

Artigo 28°
(Receitas dos Cofres dos Registos, Notariado e Identificac¢ao)

1. Constituem receitas dos Cofres dos Registos, No-
tariado e Identificacao:

a) 5% da totalidade das custas cobradas pela
Conservatoria dos Registos Centrais, pelo
Arquivo Nacional de Identificacao Civil e
Criminal, pelo Registo de Firmas, pelas
Conservatdrias dos Registos, pelas Delega
¢oes dos Registos e do Notariado, pelos Pos
tos do Registo Civil e pelos Cartérios Nota-
riais;

b) Os montantes eventualmente disponibilizados;
nos termos do presente diploma, pelo Cofre-
Geral da Justica;

¢) Quaisquer outras receitas que lhes sejam atri-
buidas ou lhe caibam por lei ou determina-
¢Aao superior.

2. Para efeitos contabilisticos s&o contabilizados come
receitas dos Cofres dos Registos, Notariado e Identifica-
cao 55% da totalidade das custas destinados ao paga-
mento da participa¢do em custas a que o pessoal oficial
dos registos, notariado e identificagdo tem direito pelo
exercicio efectivo de fungbes, nos termos da lei.

Artigo 29°
(Procedimentos de arrecadagao de receitas)

1. A arrecadacao das receitas do Cofre-Geral da Jus-
tica é feita directamente ou através dos Cofres que o
integram.
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2. Sem prejuizo do disposto no artigo 48?%, as receitas
arrecadadas pelo Cofre-Geral da Justica e pelos Cofres
que o integram devem ser depositadas numa conta
Unica sediada junto do Banco'de Cabo Verde em nome
do Cofre-Geral de Justica.

3. Para efeitos do disposto no nimero anterior, as re-
ceitas arrecadadas pelos Cofres que integram o Cofre-
Geral da Justica devem ser depositadas numa conta
Unica de passagem, em nome deste, sediada junto dos
bancos comerciais e até as 13.00 horas do dia da sua
arrecadacdo, sem prejuizo do disposto nos nimeros se-
guintes.

4. Uma via da guia de depdsito referido no numero
anterior sera remetido ao Director do Cofre-Geral de
Justica.

5. Nas Delegacoes dos Registos e do Notariado,
quando nao existirem bancos comerciais, as receitas
arrecadadas, acrescidas das cobradas pelos Postos de
Registo Civil, serao entregues, mediante recibo de mo-
1o aprovado por Portaria do membro do Governo res-
., -nsavel pela area da justica, até o dia 15 do més a
que disserem respeito, nas Conservatoérias dos Registos
em que estejam integradas. '

6. As receitas arrecadadas pelos Postos de Registo
Civil serao entregues, mediante recibo de modelo apro-
vado por Portaria do membro do Governo responsavel
pela area da justica, até as 11 horas de cada Sexta-
Feira ou do ultimo dia util de cada semana, nas Dele-
gacoes dos Registos e do Notariado em que estejam in-
tegradas.

7. Até a entrega referida nos nimeros 4 e 5 deste ar-
tigo, as receitas arrecadas pelas Delegacdes dos Regis-
tos e do Notariado e pelos Postos do Registo Civil de-
vem estar guardadas em cofres, ficando os seus
responsaveis constituidos na qualidade de fiéis deposi-
tarios para todos os efeitos legais.

Artigo_30°
(Despesas do Cofre-Geral da Justiga)

Constituem despesas do Cofre-Geral da Justica, até
ao limite das receitas cobradas e de acordo com os res-
pectivos orcamentos privativos, as previstas tipificada-
mente no respectivo classificador aprovado por Porta-
ria do membro do Governo responsavel pela area da
justica.

Artigo 31°
(Despesas dos Cofres dos Tribunais)

1. Constituem despesas dos Cofres dos Tribunais,
até ao limite das receitas cobradas e de acordo com os
respectivos orcamentos privativos, as previstas tipifi-
cadamente no respectivo classificador aprovado por
Portaria a que se refere o artigo anterior, designada-
mente as necessarias ao pagamento:

a) Do subsidio de exclusividade legalmente‘ de-
vido a magistrados judiciais e do ministério
publico;

b) Da gratificacdo legalmente devida a magistra-
dos substitutos legais dos titulares nao per-
tencentes aos quadros; '

¢) Do boletim oficial a que os magistrados judi-
ciais e do ministério publico tém direito, nos
termos da lei;

d) Dos respectivos encargos previstos na legisla-
¢do sobre custas;

e) De outras despesas expressamente previstas
em legislagao especial ou determinadas pelo
membro do Governo responsidvel pela area
da justica;

2. O montante da gratificacgo prevista na alinea b)
do numero anterior é fixado por Portaria do membro
do Governo responsavel pela area da justiga.

3. Para efeitos contabilisticos s@o contabilizadcs
como despesas dos Cofres dos Tribunais as correspon-
dentes ao pagamento de 55% da totalidade da taxa de
justica ao pessoal oficial de justiga a titulo de partici-
pacdo em custas, pelo exercicio efectivo de funcoes, nos
termos da lei.

Artigo 32

(Despesas dos Cofres dos Registos, Notariado
e Identificagao)

1. Constituem despesas dos Cofres do Registos, No-
tariado e Identificacdo, até ao limite das receitas dispo-
niveis e de acordo com os respectivos orgamentos priva-
tivos, as previstas tipificadamente no respectivo
classificador aprovado por Portaria do membro do Go-
verno responsavel a que se refere o artigo 30% designa-
damente as necessarias ao pagamento:

a) Dos respectivos encargos previstos na legisla-
¢ao sobre custas;

b) De outras despesas expressamente previstas
em legislacdo especial ou determinadas pelo
membro do Governo responsavel pela 4rea
da justica.

2. Para efeitos contabilisticos sZo contabilizados
como despesas dos Cofres dos Registos, Notariado e
Identificacéo as correspondentes ao pagamento de 55%
da totalidade das receitas provenientes das custas ao
pessoal oficial dos registos, notariado e identificacio a
titulo de participacdo em custas, pelo exercicio efectivo
de funcoes, nos termos da lei.

Seccao I1
Regime de gestao e fiscalizacao
Artigo 33°
(Instrumentos de gestao)

1. A gestao do Cofre-Geral de Justica e dos Cofres
que o integram é feita com base nos seguintes instru-
mentos:

a) Orcamentos Privativos;
b) Balancetes Trimestrais de Receitas e Despesas;

¢) Relatérios Anuais de Contas do Cofre-Geral de
Justica.
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Artigo 34¢
(Orcamento privativos)

1. As propostas dos or¢amentos privativos do Cofre-
Geral de Justica e dos Cofres que o integram devem
ser elaboradas de conformidade com as directivas, in-
strucdes e orientag¢des emitidas superiormente, tendo
sempre em consideracdo as necessidades dos servicos,
a previsdo das receitas a arrecadar e das despesas a
realizar e o necessario equilibrio entre aquelas e estas.

2. As propostas dos or¢amentos privativos do Cofre-
Geral de Justica e dos Cofres que o integram obedecerzo
a modelos-tipo aprovados por Portaria Conjunta dos
membros do Governo responsaveis pelas dreas da justica
e das financas e fornecidos pelo Cofre-Geral de Justica.

3. A proposta do orcamento privativo do Cofre-Geral
de Justica deve ser elaborada em face das propostas
dos orcamentos privativos dos Cofres que o integram.

4. A proposta do or¢camento privativo do Cofre-Geral
de Justica, que inclui as propostas dos orcamentos pri-
vativos dos Cofres dependentes, integra o orcamento
do Estado. A

5. As Delegacoes dos Registos e do Notariado e os
Postos do Registo Civil niéo dispéem'de or¢camentos pri-
vativos.

6. Para efeito do disposto neste artigo,itodos os Co-
fres que integram o Cofre-Geral de Justica remeterao
ao Director deste, até 31 de Julho de cada ano e em tri-
plicado, as suas propostas de orcamento privativo para
o ano seguinte, devidamente justificadas e acompanha-
das da lista das necessidades dos servicos e da previ-
sao das receitas e despesas.

7. A lista a que se refere a parte final do nimero ante-
rior deve conter, obrigatoriamente e de forma ‘descrimi-
nada e separada, as necessidades dos tribunais, dos ser-
vicos do ministério publico, das conservatérias dos

registos, dos cartérios notariais, das delegacoes dos regis-

tos e do notariado, dos postos do registo civil e de cada
um dos demais servicos dos registos, notariado e identifi-
cacao onde se encontram sediados os respectivos Cofres.

Artigo 35°

(Regras de desembolso; antecipaciao de duodécimos,
transferéncias e reforco de verbas)

1. O Cofre-Geral da Justica nao podera gastar, em
cada més, mais do que o respectivo duodécimo total
das despesas, salvo autorizacdo do membro do Governo
responsavel pela area da justica, ouvido o Director do
Cofre-Geral de Justica.

2. Mediante proposta fundamentada do Director do
Cofre-Geral de Justica, podera o membro do Governo
responsavel pela area da justica autorizar a antecipa-
¢do de duodécimos, a transferéncia ou o reforco de ver-
bas dos orcamentos privativos do Cofre-Geral de Jus-
tica ou dos Cofres que o integram.

Artigo 36°
(Livro de registo)

1. Em todas as Delegacoes dos Registos e do Nota-
riado e os Postos do Registo Civil havera um Livro, de
modelo aprovado por Portaria do membro do Governo
responsavel pela area da justica, destinado a escritura-

cdo de receitas arrecadadas ou recebidas e despesas
realizadas no ambito da execuc¢ao dos orgamentos pri-
vativos dos Cofres que integram o Cofre-Geral de Jus-
tica, por forma a que, no verso de cada folha, constem
as receitas e no anverso as despesas.

2. Devera mencionar-se sempre, na coluna respec-
tiva, o nimero da via do guia de depésito e da factura
ou requisicao justificativas das despesas.

2. Os documentos referidos no niimero anterior serao
sempre arquivados numa pasta apropriada.

Artigo 37°
(Movimentac¢io da conta bancaria)

A movimentacdo da conta bancaria do Cofre-Geral
de Justica s6 pode ser feta mediante assinatura
conjunta do seu Director e de um ou mais funcionéarios
indigitados pelo membro do Governo responsavel pela
4rea da justica.

Artigo 38°
(Prestacao &Je contas)

1. Os Cofres que integrat o Cofre-Geral de Justiy..
enviardo, trimestralmente e em triplicado, ao Director
Ao Cofre-Geral de Justica um balancete de receitas e
‘de despesas de modelo aprovado por Portaria Conjunta
dos membros do Governo responsaveis pelas areas da
justica e financas, mostrando o saldo positivo ou nega-
tivo que se verificar no fim de calda trimestre.

2. Com o balancete referido na nimero anterior se-
rao, também, enviados os duplicados dos documentos
de despesas, ficando os originais arquivados junto dos
respectivos Cofres integrantes.

3. O Director do Cofre-Geral de Justica apreciara os
documentos referidos no nimero anterior, verificara se
nas despesas’efectuadas se observaram, de mddo geral,
as diversas rubricas orcamentais e, de tudo, dara
conhecimento, com o seu parecer, ao membro do Go-
verno responsavel pela area da justica para aprovacao.

4. Até 30 de Setembro de cada ano o Director do Co-
fre-Geral Geral de Justica submetera a apreciacao d
membro do Governo responsavel pela area da justica .
relatorio anual de contas do Cofre-Geral de Justica.

5. Na apreciacao dos relatérios anuais de contas pode
o membro do Governo responsavel pela area da justica
solicitar as informacoes ou documentos que julgar ne-
cessarios.

Artigo 394
(Ano econémico)

O ano econémico do Cofre-Geral da Justica e dos Co-
fres que o integram coincide com o ano judicial.

Artigo 40¢
(Sujeicao a fiscalizag¢ao do Tribunal de Contas)

O Cofre-Geral da Justica estd sujeito a fiscalizacéo
pelo Tribunal de Contas.

Artigo 41°

(Sujeicao a auditoria ou inspecg¢io financeira interna
periodica)
1. O Cofre-Geral da Justica e os Cofres que o inte-
gram estdo sujeitos a inspecc¢do financeira interna
anual por parte da Inspeccdo-Geral das Finangas.
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2. O membro do Governo responsavel pela area da
justica pode ordenar auditorias ou inspeccdes financei-
ras internas ao Cofre-Geral de Justica ou aos Cofres
que o integram, a todo o tempo, por sua iniciativa ou
sob proposta de qualquer dos seus 6rgaos de adminis-
tracao.

3. As auditorias ou inspeccoes financeiras internas
sdo ordinérias e extraordinarias.

4. As auditorias ou inspecc¢des financeiras ordinarias
sao realizadas por forma a que o Cofre-Geral de Jus-
tica e cada um dos Cofres que o integram sejam a elas
sujeitas, pelo menos, de dois em dois anos.

5. As auditorias ou inspeccdes financeiras interna or-

dinarias deverao abranger o periodo decorrente desde

a ultima inspeccao.

6. As auditorias ou inspeccdes financeiras internas
extraordindrias serao realizadas, sempre que se enten-
der conveniente e designadamente quando haja conhe-
cimento ou suspeita de que o Cofre-Geral de Justica ou

nalquer dos Cofres que o integram n#o estejam a fun-

Jnar regularmente.

7. As auditorias ou inspecgdes financeiras internas ex-
traordinarias serao realizadas dentro do prazo que for
fixado, que pode ser ampliado, pelo periodo julgado in-
dispensavel pelo membro do Governo responsavel pela
area da justica, sob proposta do auditor ou inspector.

8. Se no decorrer da auditoria ou inspeccio finan-
ceira interna forem constatadas faltas de natureza
grave, o inspector comunicara o facto ao membro do
Governo responsavel pela drea da justica, a fim de este
determinar as medidas ou providéncias que julgar ne-
cessarias, de tudo dando ou n#o conhecimento,
consoante achar conveniente, ao 6rgdo de administra-
¢ao0 em causa.

9. De cada auditoria ou inspeccao financeira interna
sera organizado um processo que terminara por um re-
latério em triplicado, em que constara o estado e o fun-
cionamento do Cofre-Geral de Justica ou dos Cofres

1e o integram.

10. O original do relatério de auditoria ou inspeccio’

financeira interna serd junto ao processo, que ficara
arquivado na sede do Cofre-Geral de Justica e o dupli-
-cado e o triplicado enviados, respectivamente, ao 6rgao
de administracéo e a Inspeccao-Geral das Financas.

CAPITULO IV
Disposi¢oes diversas e transitorias
Seccao I
Disposi¢oes diversas
Artigo 42°
(Capacidade para contrair empréstimo)

1. O Cofre-Geral de Justica pode contrair emprés-
timo junto das instituigbes de crédito, até ao montante
que for autorizado pelos membros do Governo respon-
saveis pelas areas da justica e das financas.

2.-Para efeitos do disposto no numero anterior, to-
mar-se-a sempre em conta a capacidade financeira do
Cofre-Geral de Justica, os encargos pendentes, os en-
cargos correntes.

Artigo 43°

(Proibi¢ao de constituicio de relacées juridicas de emprego
publico e de realizacao de despesas com a remuneragio
de pessoal)

1. E proibida a constituicio de relacdes juridicas de
emprego publico através do Cofre-Geral de Justica e
dos Cofres que o integram.

2. E, igualmente, proibida a realizacdo de despesas
com a remuneracao do pessoal através do Cofre-Geral
de Justica e dos Cofres que o integram, salvo as previs-
tas no respectivo classificador de despesas a que se a
Portaria mencionada no artigo 30%, designadamente as
decorrentes da celebragéo de contratos de avenca ou de
tarefa *ou de acumulacao de funcgdes pelos seus 6rgios
de administracao, nos termos da lei geral.

Artigo 44°
(Gestao e conservac¢ao do patriménio imobiliario)

1. O Cofre-Geral de Justica pode gerir e conservar o
patriménio imobilidrio adquirido com receitas préprias
e destinado a instalacao dos servigos da area da justica
ou a residéncia dos magistrados em regime de afecta-
¢do, nos termos da lei.

2. O patrimoénio adquirido nos termos do nimero an-
terior deve ser inscrito nos servicos cadastrais admi-
nistrativos competentes e no registo predial em nome
do Estado de Cabo Verde.

3. O Estado, através do Departamento Governamen-
tal responsavel pela drea das financas, pode atribuir
ao Cofre-Geral de Justica, no todo ou em parte, a ges-
tao e conservacao do patriménio imobilidrio da sua ti-
tularidade construido com receitas do Tesouro e desti-
nado a instalacdo dos servigos da area da justica ou a
residéncia dos magistrados em regime de afectacio,
nos termos da lei.

Artigo 45°
(Patrimoénio imobilidrio existente)

O patriménio imobilidrio existente a data da entrada
em vigor do presente diploma inscrito e registado em
nome do Cofre-Geral de Justica sera transmitido, cum-
pridas as formalidades legais, para a titularidade do
Estado de Cabo Verde, permanecendo, contudo, a sua
gestdo sob a responsabilidade do Cofre-Geral de Jus-
tica, em regime de afectacao.

Artigo 46*
(Regulamentacio)

Por Portaria do membro do Governo responsavel
pela area da justica serdo aprovados os modelos de do-
cumentos respeitantes a cobranca de receitas, realiza-
¢do de despesas e prestagio de contas do Cofre-Geral
de Justica e dos Cofres que o integram.

Secgao I1
Disposi¢des transitérias
Artigo 47¢
(Pessoal na situacao de irregularidade)

Visando eliminar o pagamento de remuneracdes
através do Cofre-Geral de Justica e dos Cofres que o
integram, o Ministério da Justica e da Administracao
Interna devera encontrar uma solucio adequada para
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o pessoal que se encontra na situacdo de irregulari-
dade a data da entrada em vigor do presente diploma e
que ainda percebe remuneracao pelo Cofre-Geral de
Justica ou pelos Cofres que o integram.

Artigo 48°
(Saldos bancarios existentes)

1. Os saldos bancarios existentes junto dos bancos
comerciais a data da entrada em vigor do presente di-
ploma serao transferidos para uma conta de transicéo
a indicar pelo membro do Governo responsavel pela
area da justica sediada na Agéncia da Praia do Banco
Comercial de Atlantico, por um periodo de trés meses,
a fim de permitir a reconciliagdo bancaria global das
contas.

2. Finda reconciliacdo bancaria referida no numero
anterior, o saldo da conta de transicéo sera transferido
para a conta tnica do Cofre-Geral da Justica sediada
junto do Banco de Cabo Verde.

A Ministra da Justica, Janudria Moreira da Costa.

Decreto-Lei n? 3/2001

de 1 de Fevereiro

Sendo autorizada pela Lei n® 83/V/98, de 21 de De-
zembro, a criacdo das Zona Francas Comerciais cujo
ambitoe territorial nos termos da mesma, devera ser de-
terminado pelo Governo.

Tornando-se necessaria e urgente a criacio da Zona
Franca de Sao Vicente;

Tornando-se igualmente necessaria a determinacao
do seu ambito territorial,

Nos termos da Lei n® 83/V/98, de 21 de Dezembro;

No uso da faculdade conferida pela alinea a) do n® 2,

do artigo 203? da Constituigao, o Governo decreta o se-
guinte:

Artigo 1¢
Criacao

E criada a Zona Franca Comercial da ilha de Sao Vi-
cente cuja areas de implantacio encontram-se defini-
das no artigo seguinte.

Artigo 2°
Localiza¢ao Geografica

1. A area de implantacao da Zona Franca de Comercial
a que alude o artigo anterior vem indicada na planta
anexada ao presente diploma, do qual faz parte inte-
grante e localiza-se em terreno que tem como limites:

A norte: Lavadouro Municipal
A sul: Baldies
A leste: Italcable

A oeste: Futura estrada

2. A Zona Franca Comercial da ilha de Sio Vicente
compreendera os Armazéns actualmente pertencentes
a EMPA ditos na Laginha e espacos descobertos
anexos conforme a planta anexa.

Artigo 3°
Superficie

A Superficie delimitada no artigo anterior corres-
ponde a aproximadamente cinco mil quatrocentos e no-
venta e dois metros quadrados.

Artigo 4°
Administracao e Gestao

Fica responsavel pela implementacdo, administracéo
e gestao da Zona Franca Comercial da ilha de Sao Vi-
cente a FIC - Zona Franca Comercial de Cabo Verde,
S.A.

Artigo 5°
Entrada em Funcionamento

A data de entrada de funcionamento desta zona sera

" fixada por despacho conjunto dos Membros do Governo

responsaveis pelas areas do comércio e das financas,
mediante requerimento da entidade gestora informado
pela declaracao das autoridade aduaneiras em como as
instalacdes escolhidas estao de acordo com a legislagao
aplicavel.

Artigo 6°
Regulamentacio das Actividades

A regulamentacido da actividade comercial a desen-
volver na zona franca comercial de Sao Vicente sera es-
tabelecida por portaria conjunta dos Membros do Go-
verno responsiveis pelas 4dreas do comércio e das
financas.

Artigo 7¢
Entrada em Vigor
O presente diploma entra imediatamente em vigor.
Visto e aprovado em Conselho de Ministros.

Anténio Gualberto do Rosdrio — José Ulisses Correia
e Silva — Alexandre Monteiro.

Promulgado em 29 de Janeiro de 2001.
Publique-se. .

O Presidente da Repiiblica, ANTONIO MANUEL
MASCARENHAS GOMES MONTEIRO.

Referendado em 29 de Janeiro de 2001.
O Primeiro Ministro,

Anténio Gualberto do Rosdrio.
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Decreto-Lei n? 4/ 2001

de 1 de Fevereiro

A educacido pré-escolar enquadra-se nos objectivos de
proteccdo da infancia, consubstancia-se num conjunto
de accoes articuladas com a familia, visando por um
lado o desenvolvimento da crianca e por outro a sua
preparacao para o ingresso no sistema escolar.

Assim a dinamica da iniciativa privada e comunita-
ria no estabelecimento e gestao de jardins de infancia,
a igualdade de oportunidade de acesso & educacao pré-
escolar, a formacao de educadores e monitores de in-
fancia, a utilizacdo de multimédia na veiculaciao de
conteudos apropriados para a educacdo pré-escolar,
dentre varios outros aspectos importantes da educacao
pri-escolar precisam ser regulamentados.

Nestes termos, e no sentido de regulamentar os artigos
13?% 14%e 15%da Lei n.? 103/111/90, de 29 de Dezembro;

No uso da faculdade conferida pela alinea ¢) do n.? 2 do
artigo 203? da Constitui¢ao, o Governo, decreta o seguinte:
Artigo 1°
(Objecto e ambito)

O presente diploma define as normas pedagogicas e
técnica a aplicar na educacéo pré-escolar.
Artigo 2°
(Principios basicos)
1. A educagédo pré-escolar tem como funcéo principal
promover o desenvolvimento integral da crianca e pro-
piciar o sucesso de aprendizagem, desenvolvendo-se

num conjunto de accoes articuladas com a familia e a
comunidade. v

2. A educacao gré—escolar realiza-se em jardins de in-
fancia reconhecidas oficialmente para o efeito.

3. A educacao pré-escolar organiza-se em 1, 2 ou 3
anos de duracao, de acordo com a entrada das criangas
nos jardins de infancia.

4. As orientacdes curriculares e outros materiais de

apoio didactico-pedagoégico sdao elaborados ou aprova-
dos pelo departamento governamental responsavel
pela educacao pré-escolar.

5. As orientacgdes curriculares definidas no ambito do
numero anterior sao referencias obrigatérias para o
trabalho do educador nos jardins de infancia.

Artigo 3°
(Objectivos)
Sao objectivos da educacgao pré-escolar:

a) Apoiar o desenvolvimento equilibrado das po-
tencialidades da crianca, dando resposta as
suas necessidades, de modo a obter efeitos po-
sitivos no desenvolvimento de cada crianca.

b) Possibilitar a crianca a observacao e a com-
preensao do meio que a cerca, devendo os
jardins de infancia constituir um espaco
onde a crianca tenha a oportunidade de obs-
ervar e explorar o ambiente, despertando a
curiosidade e o prazer da descoberta.

¢) Contribuir para a estabilidade e seguranca
afectiva da crianca, devendo os jardins de in-
fancia garantir a segurancga fisica e emocio-
nal das criancas.

d) Facilitar o processo de socializacio da crianca,
devendo o jardim de infancia incentivar o es-
tabelecimento de vinculos afectivos entre as
criangas, ampliando cada vez mais o leque
das relagdes sociais da crianca, de modo a
apreender e articular os interesses e pontos
de vista com os outros, respeitando a diversi-

dade e desenvolvendo atitudes de solidarie-

dade, partilha, complementaridade e tole-
rancia.

e) Favorecer a revelacao de caracteristicas especi-
ficas da crianca e garantir uma eficiente
orientacdo das suas capacidades, tomando
em consideragdo as particularidades e possi-
bilidades em cada etapa de desenvolvimento
da vida da crianca.

Artigo 4°
(Frequéncia)
1. A educacao pré-escolar € de frequéncia facultativa.

2. Podem matricular-se nos estabelecimentos de edu-
cacéo pré-escolar criancas com idade compreendida en-
tre os 3 anos e a idade de ingresso no ensino basico.

3. Poderao matricular-se ainda, criancas com mais
de 5 anos, com necessidades educativas especiais, be-
neficiando de condicoes especiais de matricula e per-
manéncia.

4. Sempre que o numero de lugares disponiveis (va-
gas) para frequéncia for inferior ao nimero de procura,
terao prioridade de acesso as crianc¢as com 5 anos.

5. No acto de inscricao deverdo ser apresentados o
cartao da PMI com as vacinas actualizadas e Cédula
de Registo de Nascimento.

Artigo 5°
(Caracteristicas da Rede)

1. A rede pré-escolar sera essencialmente da inicia-
tiva das autarquias locais e de instituicoes comunita-
rias, cabendo ao Estado fomentar e apoiar iniciativas
de estabelecimento de jardins de infancia, de acordo
com as possibilidades existentes.

2. Todas as instituicdes que fazem parte da rede pré-
escolar devem ser previamente oficializadas pelos ser-
vicos competentes do departamento governamental
r?sponsével pela educacao, através da concessao de um
alvara.

3. Para efeitos de concessdo de alvara a entidade
gestora devera enviar aos servicos competentes do de-
partamento governamental responsavel pela educacéo,
um pedido de oficializacao contendo os elementos cons-
tantes do artigo 19° do Decreto-Lei n.® 17/96, de 3 de
Junho.

Artigo 6*
(Organizacao Pedagédgica)

1. Com vista a garantir o desenvolvimento integral e
harmonioso da criancga, a utilizacao dos estabelecimen-
tos devera obedecer aos seguintes principios organiza-
cionais: :

a) A carga horaria minima diaria para o cumpri-
mento das actividades pré-escolares de cada
grupo € de 4 horas;

b) Os estabelecimentos podem funcionar em re-
gime de periodo unico ou desdobramento;

Os grupos devem ter um maximo de 30 crian-
cas cada, devendo a organizacio desses gru-
pos obedecer a diferentes critérics, como
sendo a faixa etaria, espaco fisico e 0 numero
de criancas;

. ¢)

d) O espaco fisico deve ser organizado por forma
a propiciar o desenvolvimento de todas as ac-
tividades, especialmente as de caracter re-
creativo e lidico.

2. As actividades ser&o organizadas de acordo com as
orientacées curriculares e atendendo as caracteristicas
do grupo de criancas.

3. Na prossecucao dos objectivos definidos no artigo
3%, as actividades desenvolvidas nos jardins de infan-
cia, centrar-se-2o na criacdo das condi¢bes que permi-
tam a crianca, individualmente e em grupo, expressar
os seus impulsos bioldgicos, sociais e culturais.
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Artigo 7°
(Entrada em vigor)
O presente diploma entra imediatamente em vigor.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros.

Antonio Gualberto do Rosdrio — Filomena Maria Fre-
derico Delgado Silva.

Promulgado em 30 de Janeiro de 2001.
Publique-se.

O Presidente da Reptiblica, ANTONIO MANUEL
MASCARENHAS GOMES MONTEIRO. .

Referendado em 30 de Janeiro de 2001.
O Primeiro Ministro, Antdnio Gualberto do Rosdrio.

Decreto-Lei n? 5/2001

de 1 de Fevereiro

A educacéo pré-escolar enquadra-se nos objectivos
de proteccdo da infancia, consubstancia-se num
conjunto ge accdes articuladas com a familia, vi-
sando por um lado o desenvolvimento da crianca e
por outro a sua preparagdo para o ingresso no sis-
tema escolar.

Com o reconhecimento da articulacdo da educacao
ré-escolar com o ensino basico, torna-se necessario co-
ocar nas Delegacoes do Ministerio da Educacao um co-
ordenador para a area do pré-escolar, o qual faz parte
da equipa pedagégica da Delegacdo do Concelho, ga-
rante o acompanhamento do desenvolvimento deste
subsistema, das normas e regulamentos que esse sub-
sistema devera obedecer, sem bloquear a iniciativa pri-
vada e comunitaria nem transferir para o estado a res-
ponsabilidade e os encargos de suportar a educacio
pré-escolar, para além dos limites estabelecidos na Lei
de Bases do Sistema Educativo.

Assim, com o objectivo de regulamentar o disposto no
n.% 3 do artigo 15% da Lei n.® 103/I11/90, de 29 de Dezem-
bro, impde-se definir o perfil do coordenador pré-escolar.

No uso da faculdade conferida pela alinea ¢) do n® 2 do
artigo 203° da Constituicfo, o Governo, decreta o seguinte:
Artigo 1° »
(Objecto e ambito)
O presente Diploma estabelece o perfil, as atribui-

coes e a forma de recrutamento do coordenador pré-
escolar.

Artigo 22
(Perfil do Coordenador Pré-Escolar)

1. O Coordenador Pedagdgico do Pré-Escolar devera
pps(sluir formacio na area Pré-Escolar devendo ter
ainda:

a) Capacidade e disponibilidade para responder a
solicitacdo de cariz pedagégico dos orientado-
res e monitores;

b) Aptidao para diferenciar pela observacdo di-
recta e pela andlise das actividades das
criancas a origem das dificuldades encontra-
das pelos orientadores e monitores;

¢) Iniciativa, dinamismo, capacidade comunica-
tiva e interesse na educagio pré-escolar;

d) Disponibilidade para efectuar visitas aos esta-
belecimentos de ensino pré-escolar;

e) Conhecimento da caracterizagao da educacao
pré-escolar e da sua especificidade local.

Artigo 3¢
(Recrutamento)

1. Para a funcéo de coordenacio pedagégica serzo re-
crutados pessoas com formagio na area de educagio
pré-escolar.

2. No caso de nao haver pessoal com formag&o na re-
ferida area poderao ser recrutados professores do en-
sino basico integrado com formagao pedagégica, pelo
menos trés anos de experiéncia na docéncia e uma for-
macdo com a equipa técnica da Direccio Geral do En-
sino Basico e Secundario.

Artigo 42
(Atribuicdes)

Para além das tarefa da equipa de coordenacio, o co-
ordenador pré-escolar tem as seguintes tarefas especi-
ficas:

a) Dar orientacgdes pedagégicas e metodolégicas
aos orientadores e monitores do pré-escolar;

b) Realizar encontros de planificacdo, anuais e
mensais, com os docentes do pré-escolar;

¢) Promover intercambios de experiéncia entre os
docentes do pré-escolar;

d) Visitar jardins de infancia, observar os planos
de actividades a fim de identificar as falhas
no trabalho com as criancas e promover for-
mas de superacio das mesmas;

e) Cooperar com os servicos centrais do departa-
mento governamental responsavel pela edu-
cacdo, na implementacio de accdes de forma-
¢do, apoio e orientagbes pedagdgicas dos
orientadores e monitores®

) Fazer relatério semestral e anual das activida-
des pedagégicas;

g) Incentivar a producéo de materiais didacticos;

h) Emitir parecer sobre a atribuicio de Alvaras a
jardins de infancia no concelho;

1) Cooperar com a Direccao Geral do Ensino Ba-
sico e Secundério e a Inspec¢do Geral na su-
pervisdo do cumprimento das orientacoes
emanadas superiormente;

j) Dinamizar e coordenar encontros e ac¢des regu-
lares com a equipa concelhia;

k) Promover o desenvolvimento de acg¢bes por
forma a envolver as familias e a comuni-
dade;

1) Promover accdes de interligacéo entre a educa-
¢ao pré-escolar e o ensino basico integrado.

Artigo 5°
(Nomeacao do Coordenador)

A nomeagdo dos Coordenadores do pré-escolar sera
feita pelo Director Geral do Ensino Basico e Secunda-
rio, mediante proposta dos Delegados do departamento
governamental responsavel pela area de educagio dos
concelhos.

Artigo 6°
(Entrada em vigor)
O presente diploma entra imediatamente em vigor.
Visto e aprovado em Conselho de Ministros.

Antonio Gualberto do Rosdrio — Filomena Maria Fre-
derico Delgado Silva.

Promulgado em 31 de Janeiro de 2001.
Publique-se.

O Presidente da Reptiblica, ANTONIO MANUEL
MASCARENHAS MONTEIRO.

Referendado em 31 de Janeiro de 2001.
O Primeiro Ministro, Anténio Gualberto do Rosdrio.
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MINISTERIO DO TURISMO, TRANSPORTES
E MAR, E MINISTERIO DAS FINANCAS

Gabinetes
Portaria n? 5/2001

de 1 de Fevereiro

A Portaria n® 17/96, de 22 de Abril, aprovou a tabela
de remunerac@o ao trabalhador portuario na movimen-
tacdo de viaturas e contentores de combustivel, por
unidade, aos portos nacionais.

A tabela de remuneracao horéria ao trabalhador por-
tuario, pela movimentacao de mercadorias foi objecto
de actualizacdes nos ultimos anos, permanecendo as
outras modalidades de remuneracéo inalteradas.

Convindo manter equilibrio entre as modalidades de
remuneracdo por hora e por unidade, na movimenta-
cdo de viaturas e contentores de combustivel, aten-
dendo a natureza do trafego destas, torna-se oportuno
actualizar os valores aprovados pela Portaria n® 17/96,
de 22 de Abril.

Assim, sob proposta da ENAPOR, e com o fim de
manter a produtividade nos portos nacionais.

Manda o Governo da Reptiblica de Cabo Verde pelos

Ministros do Turismo, Transportes e Mar e das Finan-
cas, 0 seguinte:

Artigo 1

Sao alterados os valores aprovados pela Portaria n°
© 17/96 de 22 de Abril, conforme a tabela em anexo.

Artigo 2¢
A presente Portaria entra em vigor na data da sua
publicacao.

Cabinetes dos Ministros do Turismo, Transportes e
Mar e das Financas, 10 de Outubro de 2000. Helena
Semedo, Ulisses Correia e Silva.

ANEXO
Descricéo Remuneracéo
por unidadde

1 - Viaturas
A - Motociclos 30$00
B — Automoveis ligeiros 770$00
C - Viaturas pesadas, até 5 Tons 1 400%$00
D - Viaturas pesadas, >5 Tons 2 600$00
| E- Maquinas pesadas 2 750$00
2 — Contentores

A — Cheios 748%00
B - Vazios 288$00

3 — Contentores pequenos
A = Cheios 322$00
B — Vazios 144%00

A Ministra, Helena Semedo.

Despacho

Tendo senhor Abel de P. Horta Fernandes, requerido a
Utilidade Turistica a favor do estabelecimento hoteleiro
de 3 estrelas denominado «COMPLEXO AMAZONA»
com a capacidade para 30 quartos e 60 camas, a ser cons-
truido em Achada Santo Anténio — Praia.

Tendo em conta, a sua pretensdo em se tornar num
complexo com uma forte componente de animagao, com
varias vertentes, nomeadamente (animag¢ao nocturna,
noites culturais, dancing, etc.) mostrando uma certa
diversidade o que é uma caracteristica intrinseca a ac-
tividade turistica.

Tratando-se de um projecto de investimento orgado
em 17 300 000$ (dezassete milhdes, e trezentos mil es-
cudos) ECV, que ira contribuir para o enriquecimento
e diversificacao da oferta da cidade da Praia e da ilha
de Santiago em geral.

Ainda por se tratar de um investimento naciona’
cuja mais valia fica todo reinvestido no pais e pela ge-
racao de varios postos de trabalhos que se vai efectivar

" com o referido empreendimento.

Declaramos:

E atribuida ao estabelecimento hoteleiro «Complexo
Amazona» a utilidade Turistica a titulo prévio, nos ter-
mos do n° 2 do artigo 4° da Lei n® 42/IV/92 de 6 de
Abril.

Gabinetes dos Ministros do Turismo, Transportes e
Mar e das Financas, 28 de Janeiro de 2001. — Helena
Semedo, Ulisses Correia e Silva.

Despacho

Tendo a Sociedade Santo Antdo Resort Ld?, reque-
rido o estztuto de utilidade turistica para um empreen
dimento denominado «SANTANTAO RESORT» a ser
construids em Porto Novo, Ilha de Santo Antao;

Atenderdo a sua localizacio, a sua dimenséao (76
quartos e 180 camas), e nivel presumivel das suas in-
stalacdes e dos servigos a serem prestados;

Atendendo ainda ao volume de investimento pre-
visto, 260 000 000$ (duzentos e sessenta milhdes de es-
cudos cabo-verdianos) e o papel que a referida unidade
hoteleira podera desempenhar no desenvolvimento do
turismo em Santo Antéo.

Declaramos:

E atribuida, a titulo prévio, a utilidade turistica ao
empreendimento turistico denominado SANTANTAO
RESORT, nos termos do n® 2 do artigo 4° da Lei n® 42/
IV/92, de 6 de Abril.

Gabinetes dos Ministros do Turismo, Transportes e
Mar e das Financas, 29 de Janeiro de 2001. — Helena

" Semedo, Ulisses Correia e Silva.
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MINISTERIO DO TURISMO, TRANSPORTES
E MAR, MINISTERIO DA AGRICULTURA
ALIMENTACAO E AMBIENTE
E MINISTERIO DA SAUDE

Gabinetes
Portaria n® 6/2001
de 1 de Fevereiro

Considerando os nimeros 1 e 2 e a alinea b) do nu-
mero 3 do artigo 15% e os nimeros 1 e 2 e a alinea @) do

numero 3 do artigo 16° do Decreto-Lei n.? 23/98, de 8

de Junho de 1998,

Nos termos dos artigos 12 do Decreto-Lei n® 18/98 de
27 de Abril que prevé a regulamentacio por portaria
das normas de higiene, salubridade e de inspecc¢ao sa-
nitaria dos produtos da pesca destinados a alimenta-
¢3o humana e do artigo 5° do mesmo diploma que de-
fine as atribuicdes da Autoridade Competente para a
inspeccdo sanitdria e o controlo da qualidade dos pro-
dutos da pesca,

Manda o Governo de Cabo Verde através do Ministro
do Turismo Transportes e Mar, do Ministro da Agricul-
tura Alimentagio e Ambiente e do Ministro da Saide
ao abrigo da alinea b) do artigo 204¢ e do n? 3 do artigo
259° da Constituicdo, o seguinte:

Artigo 1°
(Aprovacao do Regulamento)

E aprovado o regulamento das normas sanitérias
aplicaveis & producéao e colocagdo no mercado dos pro-
dutos da pesca destinados ao consumo humano, com-
posto do regulamento e seus anexos.

Artigo 2°
(Revogacao)
E revogada a Portaria n°® 27/98, de 27 de Abril.
Artigo 3°
(Entrada em vigor)

A presente Portaria entra em vigor na data da sua
publicacéo.

Gabinete dos Ministros do Turismo, Transportes e
Mar, da Agricultura Alimentacéo e Ambiente e da Satde
aos de Janeiro de 2001. — Os Ministros, Maria Helena
Semedo - José Anténio Pinto Monteiro - Joao Medina.

Regulamento das normas sanitarias aplicaveis
a producio e colocacido no mercado dos produtos
da pesca destinados ao consumo humano

Artigo 1¢
(Objecto)

O presente regulamento e seus anexos estabelecem
as normas sanitarias que regem a producao e a coloca-
cao no mercado dos produtos da pesca destinados ao
consumo humano.

Artigo 2°
(Definicoes)

Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

a) Produto da pesca - todos os animais ou partes
de animais marinhos ou de agua doce, in-
cluindo as suas ovas e leitugas, com exclusao
dos mamiferos aquaticos, das ris e de outros
animais aqudticos abrangidos por regula-
mentacio especifica;

b) Produto da aquicultura — todos os produtos da
pesca cujo nascimento e crescimento s&o
controlados pelo homem até a sua colocagéo
no mercado como género alimenticio, sendo
os peixes ou crustaceos de dgua do mar ou de
agua doce capturados quando juvenis ou no
seu meio natural e mantidos em cativeiro
até atingirem o tamanho comercial preten-
dido para consumo humano. Se a sua perma-
néncia nos viveiros tiver como tunico objec-
tivo manté-los vivos, e ndo fazé-los aumentar
de tamanho ou de peso, deixam de ser consi-
derados, produtos de aquicultura;

¢) Refrigeracdo — o processo que consiste em
baixar a temperatura dos produtos da pesca
por forma que esta esteja prox1ma da do gelo
fundente;

d) Produto fresco — todo o produto da pesca, in-
teiro ou preparado, incluindo os produtos
acondicionados sob vdcuo ou atmosfera mo-
dificada que nao tenham sofride qualquer
tratamento destinado a sua conservacao, ex-
cepto a refrigeracéo;

e) Produto preparado — todo o produto da pesca
que foi submetido a uma operacido que alte-
rou a sua integridade anatémica, tal como a
eviscerac¢do, a decapitacdo, o corte, a fileta-
gem, a picadura, etc.;

f)  Produto transformado — todo o produto da
pesca que foi submetido a um processo qui-
mico ou fisico, tal como o aquecimento, a de-
fumacao, a salga, a secagem, a marinagem,
etc., aplicado aos produtos refrigerados ou
congelados, associados ou nao a outros géne-
ros alimenticios, ou uma combinacgio destes
diversos processos;

g) Conserva — o processo que consiste em acondi-
cionar produtos em recipientes hermetica-
mente fechados e submeté-los a um trata-
mento térmico suficiente para destruir ou
tornar inactivos todos os microrganismios
susceptiveis de proliferagio, qualquer que
seja a temperatura a que o produto se des-
tine a ser armazenado;

h) Produto congelado — todo o produto da pesca
que sofreu uma congelagdo que permita ob-
ter uma temperatura no seu centro térmico
de pelo menos — 18°C, apds estabilizacao tér-
mica;

i) Embalagem — a operacéo destinada a realizar a
proteccio dos produtos da pesca através da
utilizacdo de um invélucro, de um recipiente
ou qualquer outro material adequado;

j) Lote — a quantidade de produtos da pesca ob-
tida em circunstancias praticamente idénti-
cas;
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k) Remessa — a quantidade de produtos da pesca
destinada a um ou véarios compradores num
pais destinatdrio e enviada por um unico
meio de transporte;

I Meios de transporte — as partes reservadas para
carga nos veiculos automéveis, nos veiculos
que circulam sobre carris e nas aeronaves,
bem como os pordes dos navios ou os conten-
tores para o transporte por terra, mar ou ar;

m) Autoridade Competente — o departamento go-
vernamental encarregado da inspeccao sani-
taria e do controlo da qualidade dos produtos
da pesca, que actua através dos seus servigos
centrais ou auténomos;

n) Estabelecimento — todo o local em que os produ-
tos da pesca sejam preparados, transforma-
dos, refrigerados, congelados, embalados ou
armazenados, nido sendo, no entanto, consi-
derados como tal as lotas e os mercados gros-
sistas em que sdo exclusivamente realizadas
exposicoes e venda por grosso;

o) Colocacao no mercado — a detengao ou a exposi-
cao destinada & venda, a colocacado a venda,
a venda, a entrega ou qualquer outro modo
de colocacao no mercado com exclusdo da
venda a retalho e da cessio directa no mer-
cado local em pequenas quantidades por um
pescador ou retalhista ou ao consumidor;

p) Agua do mar salubre — a dgua do mar ou a
agua salobra que nao apresente contamina-
¢@o microbioldgica, substancias nocivas e/ou
plancton marinho toxico em quantidades
susceptiveis de influenciar a qualidade sani-
taria dos produtos da pesca;

g) Navio fabrica — Navio a bordo do qual os pro-
dutos da pesca sofrem uma ou mais das se-
guintes operacdes, seguidas de embalagem:
filetagem, corte, esfola, picadura, congela-
cao, transformagao; nao sendo no entanto,
considerados navios fabrica os barcos de
pesca que apenas pratiquem a cozedura de
camardes e/ou de moluscos a bordo e os bar-
cos de pesca que pratiquem apenas a conge-
lacao a bordo.

Artigo 3°

R (Condicoes para coloca¢io no mercado)

1. A colocaedo no mercado de produtos da pesca cap-
turzdos -em meio natural estd sujeita as seguintes
condicoes:

a) Ter sido capturados e eventualmente manipu-
lados para a sangria, a decapitacéo, a evisce-
racdo e a retirada das barbatanas, e refrige-
rados ou congelados a bordo dos navios
identificados no Anexo I de acordo com as
normas de higiene ai estabelecidas;

b) Ter sido manipulados, durante e apds o desem-
barque, nos termos das disposi¢ées constan-
tes do Anexo II;

¢) Ter sido manipulados e, se for caso disso, em-
balados, preparados, transformados, conge-
lados, descongelados ou armazenados, em

condicbes higiénicas, em estabelecimentos
aprovados nos termos do art® 7, na observan-
cia dos requisitos dos Anexos III e IV, po-
dendo a Autoridade Competente, em derro-
gacao do n® 2 do Anexo II, autorizar, o
transvasamento dos produtos frescos da
pesca para o cais em recipientes destinados
a expedicdo imediata para um estabeleci-
mento aprovado ou para uma lota ou para
um mercado grossista registados, afim de ai
serem submetidos a controlo;’

d) Ter sido objecto dum controlo sanitario nos ter-
mos do Anexo V;

e) Ter sido adequadamente embalados nos termos
do Anexo VI,

f) Ter sido identificados nos termos de Anexo VII;

g) Ter sido armazenados e transportados em
condicoes de higiene de acordo com o estabe-
lecido no Anexo VIII.

2. A evisceracao, sempre que for possivel do ponto dr
vista técnico e comercial, deve ser efectuada o mais ra-
pidamente possivel apés a captura ou o desembarque.

3. Os produtos da aquicultura s6 podem ser coloca-
dos no mercado nas seguintes condigdes:

a) O abate deve ser realizado em condicoes de hi-
giene adequadas, nao devendo os produtos
estar conspurcados por terra, lama ou excre-
mentos e, no caso de nao serem directamente
transformados apés o abate, devem ser
conservados refrigerados;

b) Cumprimento do disposto nas alineas ¢) a g/ do
n® 1.
Artigo 4
(Manutencao das condicoes de sobrevivéncia)

Os produtos da pesca destinados a ser colocados vi-
vos no mercado devem ser permanentemente mantidos
nas melhores condi¢des de sobrevivéncia.

Artigo 5°
(Proibicao de colocacao no mercado)

Nzo podem ser colocados no mercado os seguintes

produtos:

a) Peixes venenosos das familias Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae, Canthisgasteridae,

b) Produtos da pesca que contenham biotoxinas
tais como a ciguatoxina ou as toxinas parali-
santes dos musculos

Artigo 6°
(Medidas de autocontrolo)

1. Os responsaveis pelos estabelecimentos devem to-
mar todas as medidas necessarias para que, em todos
os estadios da producido dos produtos da pesca sejam
observadas as prescrigdes do presente regulamento.

9. Para o efeito do disposto no n® 1, os responsaveis pe-
los estabelecimentos devem aplicar um programa de au-
tocontrolo sanitario “ARPCC” conforme o disposto no
Anexo XI do presente regulamento, baseado no seguinte:
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a) Identifica¢io dos pontos criticos dos seus esta- 7. O disposto nos nimeros anteriores aplica-se igual-
belecimentos, em funcao dos processos de fa-  mente aos navios-fabrica, aos mercados grossistas e as
brico utilizados; lotas.

b) Estabelecimento e aplicacio de métodos de vi- 8. A Autoridade Competente aprovara os laboraté-
gilancia e de controlo desses pontos criticos; rios para efeitos de controlo oficial.

c) Colheita de amostras para exame no laboraté- ANEXO 1

rio aprovado pela Autoridade Competente,
para efeitos de controlo dos métodos de lim-

peza e de desinfeccéo e para verificar a obs- 1. As condigdes gerais de higiene estabelecidas no
ervancia das normas estabelecidas pelo pre- _presente Anexo, séo aplicaveis aos produtos da pesca
sente regulamento; manipulados a bordo dos navios de pesca.

(Condigoes Aplicaveis aos Navios)

d) Conservacao de um vestigio escrito ou registadop
de forma indelével dos pontos anteriores,
tendo em vista a sua apresentacdo & Autori-
dade Competente. Os resultados dos diferen-
tes controlos e testes serdo conservados du-
rante um periodo de, pelo menos, dois anos.

a) As partes dos navios de pesca ou os recipientes
reservados a armazenagem dos produtos da
pesca nao devem conter objectos ou produtos
susceptiveis de transmitirem aqueles géne-
ros alimenticios propriedades nocivas ou ca-
racteristicas anormais. Estas partes ou os

3. Se os resultados dos autocontrolos ou qualquer ou- recipientes devgm ser concebidas de forrpa a
tra informacdo de que disponham os responsaveis a facilitar a sua limpeza e a drenagem facil da
que se refere o n° 1 revelarem a existéncia de um risco agua de fus@o do gelo.

anitario ou permitirem supor a sua existéncia, serao
tomadas medidas adequadas sob controlo oficial, sem
prejuizo da imposicio de medidas de natureza-preven-
tiva apropriadas.

b) No momento da sua utilizacao as partes do na-
vio ou os recipientes reservados & armazena-
gem dos produtos da pesca devem encontrar-

. se em perfeito estado de limpeza, e designa-

Artigo 7° damente ndo podem ser susceptiveis de cons-

purcacao pelo carburante utilizado para a

(Inspeccao e Controlo) = . , f .
propulsio do navio ou pelas dguas residuais

1. A Autoridade Competente procedera a aprovacao dos fundos do navio.
de estabelecimentos e dos laboratérios oficiais de
controlo, apés ter tido a garantia de que estes obede- ¢/ Logo que cheguem a bordo os produtos da
cem ao disposto no presente regulamento no que diz pesca devem.ser colocados ao abrigo de qual-
respeito a natureza das actividades por eles exercida. quer contaminagao e subtraidos o mais rapi-
damente possivel & accio da luz solar ou de
2. A aprovacao deve ser renovada sempre que: ‘ qualquer outra fonte de calor. Quando forem

lavados, a 4gua utilizada deve ser potavel ou
do mar salubre obedecendo aos parametros
indicados na parte F do Anexo V de forma a
nédo prejudicar a qualidade ou salubridade
b) Reinicia as actividades apés uma paragem su- dos produtos da pesca.

perior a 3 meses;

a) Um estabelecimento iniciar o exercicio de acti-
vidades diferentes daquelas para as quais foi
concedida a aprovacio;

d) Os produtos da pesca devem ser manipulados e

¢) Tenha sido suspensa o exercicio da actividade armazenados de modo a evitar o esmaga-
pela Autoridade Competente. mento. A utilizacdo de instrumentos perfu-
rantes € tolerada para a deslocacio de peixes
- 3. A Autoridade Competente tomara as medidas ne- de grandes dimensdes ou de peixes que apre-
cessarias caso as condi¢des de aprovacio deixem de ser sentem risco de ferimento para o manipula- .
cumpridas. Para o efeito, a Autoridade Competente to- dor, desde que a carne destes produtos no
mara nomeadamente em conta as conclusdes das in- sofra deterioracio.

speccoes realizadas.

e) Os produtos da pesca, com exclusao dos produ-
tos mantidos no estado vivo, devem ser sub-
metidos & ac¢ao do frio o mais rapidamente
possivel apés a sua colocacéio a bordo. Toda-
via, em relagdo aos navios em que a aplica-
¢do de frio ndo é realizavel de um ponto de

4. A Autoridade Competente estabelecersa uma lista
dos estabelecimentos aprovados que terdo, cada um,
um numero oficial; essa lista devera ser comunicada a
Comissao da Unido Europeia assim como toda e qual-
quer alteracio posterior a essa lista.

5. A inspecgéo e o controlo dos estabelecimentos efec- vista pratico, os produtos de pesca devem
tuar-se-do regularmente, sob a responsabilidade da possuir nos pontos (,1e desgmparque uma
Autoridade Competente que deveri ter livre acesso a qualidade aceitavel apés avaliagio sensorial.

todos as zonas dos estabelecimentos, com vista a asse-

gurar o cumprimento do presente regulamento. f) O gelo utilizado para a refrigeracéo dos produ-

tos da pesca, deve ser fabricado a partir da

6. Se essas inspecgdes e controlo revelarem que n#o agua potavel ou de 4gua do mar salubre. An-
séo observados todos os requisitos do presente Regula- tes da sua utilizacéo, deve ser armazenado
mento a Autoridade Competente tomara as medidas em condi¢des que ndo permitam a sua conta-

adequadas." , minacio. -
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g) A limpeza dos recipientes, dos instrumentos e
das partes do navio que entram em contacto
directo com os produtos da pesca deve efec-
tuar-se, apés o desembarque dos produtos

- com agua potavel ou dgua do mar salubre.

h) Quando os peixes sdo descapitados e/ou evisce-
rados a bordo, estas operagdes devem efec-
tuar-se de modo higiénico, devendo os produ-
tos ser lavados abundantemente com agua
potavel ou dgua do mar salubre imediata-
mente apds estas operagdes. As visceras ou
as partes que possam representar um perigo
para a saude publica serdo separadas e afas-
tadas dos produtos destinados ao consumo
humano. Os figados, as ovas e o sémen desti-
nados ao consumo humano serado conserva-
dos sob gelo ou congelados.

i) Os equipamentos utilizados, para a eviscera-
cdo, a decapitacio e a retirada das barbata-
nas, assim como os recipientes, utensilios e
aparelhos diversos de contacto directo com
os produtos da pesca, devem ser constituidos
ou revestidos por um material impermeavel,
imputrescivel, liso, facil de limpar e de de-
sinfectar. No momento da sua utilizacdo de-
vem estar em perfeito estado de limpeza e
conservacao. '

j) O pessoal afecto as operagdes de manipulacao
dos produtos da pesca deve conservar bom
estado de limpeza, quer corporal quer a nivel
da indumentaria.

2. As condicdes suplementares aqui estabelecidas
sao aplicaveis aos navios dé pesca concebidos e equi-
pados para assegurar uma conservacdo dos produtos
da pesca a bordo, em condi¢bes satisfatérias durante
mais de 24 horas, excepto aos navios equipados para
manutencao em vida dos peixes, crustaceos e moluscos
sem outro meio de conservacao a bordo.

a) Os navios de pesca devem estar equipados com
pordes, cisternas ou contentores para armaze-
nagem dos produtos da pesca no estado refri-
gerado ou congelado &s temperaturas prescri-
tas pelo presente regulamento. Os pordes
devem estar separados dos compartimentos
das maquinas e dos locais reservados a tripu-
lacdo por meio de divisérias suficientemente
estanques para evitar qualquer contaminacéo
dos produtos da pesca armazenados.

b) O revestimento interior dos pordes, das cister-
nas e dos contentores deve ser estanque e fa-
cil de lavar e desinfectar. O revestimento
deve ser constituido por um material liso ou,
na sua auséncia, pintado com uma tinta lisa
mantida em bom estado e que nao possa
transmitir aos produtos da pesca substan-
cias nocivas para a satiide humana.

¢) A disposicio dos pordes deve ser de modo a evi-
tar que a agua da fusdo do gelo permaneca
em contacto durante muito tempo com w©s
produtos da pesca.

d) Os recipientes utilizados para a armazenagem
dos produtos devem assegurar a sua conser-
vacido em condi¢des de higiene satisfatérias

e, designadamente permitir o escoamento da
dgua de fusao do gelo. No momento da sua
utilizacio devem encontrar-se em perfeitas
condicoes de limpeza e conservacao.

e) O convés de trabalho, o equipamento, os po-
rdes, as cisternas e os contentores devem ser
limpos apés cada utilizagdo. Para o efeito
utilizar-se-a agua potavel, ou agua do mar
salubre. Sempre que necessario proceder-se-
4 a desinfeccao, ao combate aos insectos e a
desratizacao.

£ Os produtos de limpeza, desinfectantes, insecti-
cidas ou quaisquer substancias susceptiveis
de apresentar qualquer grau de toxicidade,
devem ser armazenados em locais ou arma-
rios fechados a chave e utilizados de modo a
ndo apresentarem qualquer risco de conta-
minacdo para os produtos da pesca.

g) Quando os produtos da pesca forem congelados
a bordo, esta operacao deve realizar-se nas
condicdes fixadas nas partes A e C do pon*

2 do Anexo IV deste Regulamento. Em cas.
de congelacdo em salmoura, esta nao deve
constituir uma fonte de contaminacdo para
os produtos.

) Os navios equipados para a refrigeracdo dos
produtos da pesca em agua do mar refrige-
rada através do gelo (CSW) ou através do
meios mecanicos (RSW) devem satisfazer as
seguintes condic¢des:

d) As cisternas devem estar equipadas com uma
instalacao adequada para o enchimento e es-
vaziamento da dgua do mar e de um sistema
que assegure uma temperatura homogénea
nas cisternas;

e) As cisternas devem dispor de um aparelho des-
tinado a registar automaticamente a tempe-
ratura, cuja sonda deve estar colocada na
parte da cisterna em que a temperatura € a
mais elevada; ’

f) O funcionamento do sistema de cisterna ou de
contentor deve assegurar uma taxa de arrefe-
© cimento que garanta que a mistura de pescado
e agua do mar atinja uma temperatura de 3°C,
no maximo seis horas apds o enchimento, e
0°C, no méximo, apds dezasseis horas;

g) As cisternas, os sistemas de circulagdo e
contentores devem ser totalmente esvazia-
dos e limpos completamente, apds cada de-
sembarque, com &agua potavel ou Agua do
mar salubre; o enchimento deve realizar-se
com agua do mar salubre;

h) Os registos das temperaturas das cisternas de-
vem indicar claramente a data e o numero
da cisterna e devem ser mantidos a disposi-
cao dos servicos responsaveis pelo controlo;

i) A Autoridade Competente, para efeitos de
controlo, mantera actualizada uma lista de
navios equipados de acordo com as alineas g)
e /i), com exclusdo, todavia dos navios que
disponham de contentores amoviveis que,
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sem prejuizo do disposto na segunda frase
da alinea e) da parte I do presente anexo,
nao exercam regularmente as operacoes de
conservacdo dos peixes em agua do mar re-
frigerada.

J) Os armadores ou seus representantes devem to-
mar todas as disposi¢bes necessidrias para
afastar do trabalho e da manipulagido dos
produtos da pesca as pessoas susceptiveis de
os contaminar, até que se prove que essas
pessoas podem exercer sua actividade sem
perigo. E obrigatério o segu1mento médico
das ditas pessoas. :

ANEXO II
( Condicdes durante e apds o desembarque )

1) O equipamento de descarga e desembarque devem
ser constituidos por materiais faceis de limpar e devem
ser mantidos em bom estado de conservacéo e limpeza.

2) Na descarga ou no desembarque deve evitar a
ntaminacéo dos produtos da pesca e, nomeadamente,
assegurar-se que:

a) A descarga e o desembarque sejam efectuados
rapidamente;

b) Os produtos da pesca sejam rapidamente colo-
cados num ambiente protegido, a tempera-
tura requerida em funcido da natureza do
produto e, se necessario, em gelo nas instala-
coes de transporte, de armazenagem ou de
venda ou num estabelecimento;

¢) Nao sejam autorizados equipamentos e efectua-
das manipulagoes susceptiveis de deteriorar
as partes comestiveis dos produtos da pesca.

3) As partes dos edificios das lotas e dos mercados
grossistas em que os produtos da pesca sdo expostos
para a venda devem:

a) Ser cobertas e dispor de paredes faceis de lim-
par;

b) Dispor de um piso impermeével facil de lavar e
desinfectar, construido de modo a permitir
um escoamento facil da dgua e ser munido
de um dispositivo de evacuacio das dguas re-
siduais;

¢) Dispor de instalacdes sanitarias com um nu-
mero adequado de lavatdérios de comando
ndo manual e retretes com autoclismo, de-
vendo os lavatérios estar equipados de pro-
dutos de limpeza das maos e dispositivos de
secagem das mios de utilizacéo tnica;

d) Estar suficientemente iluminados de modo a fa-
cilitar o controlo dos produtos das pescas pre-
visto no Anexo V do presente regulamento;

e) Quando destinadas a exposi¢do ou 4 armazena-
gem dos produtos da pesca, ndo devem ser
utilizados para outros fins. Os veiculos que
emitam gazes de escape susceptiveis de pre-
judicar a qualidade dos produtos da pesca
nao devem entrar nas lotas. Os animais in-
desejaveis, ndo devem penetrar nas lotas;

) Apéds cada venda as faces internas e externas
dos recipientes devem ser lavados com agua
potavel ou 4gua do mar salubre; se necessa-
rio devem ser desinfectadas; .

g) Ser providos de letreiros indicando a proibicao
de fumar, de cuspir, de beber ou de comer,
colocados de maneira visivel;

h) Poder ser fechados e mantidos fechados sem-
pre que a Autoridade Competente considere
necessario;

i) Dispor de uma instalacio que permita o abaste-
cimento de 4gua que obedeca as condicdes do
Anexo V, parte F do ponto do I do presente
Regulamento;

J) Dispor de contentores especiais, estanques, em
materiais resistentes a corrosdo, e destina-
dos a receber produtos da pesca impréprios
para consumo humano;

k) Na medida em que n&o disponha de instalacdes
préprias no local ou nas imediacdes em fun-
¢do das quantidades expostas para venda,
incluir, para servir as necessidades da Auto-
ridade Competente, um local suficiente-
mente adaptada, que possa ser fechado a
chave, e o material necessario ao exercicio
dos controlos.

4) Ap6s o desembarque ou, se for caso disso, apos a
primeira venda, os produtos da pesca devem ser ime-
diatamente transportados para o seu local de destino,
nas condigdes fixadas no Anexo VIII.

5) No entanto, se nao forem cumpridas as condicdes
enunciadas no ponto anterior os edificios das lotas em
que os produtos da pesca sdo eventualmente armazena-
dos antes de serem postos a venda, ou apés a venda e en-
quanto se aguarda o respectivo transporte para o local de
destino, devem dispor de camaras isotérmicas com capa-
cidade suficiente que obedecam as condices fixadas na
parte C do I do Anexo III do presente regulamento. Nesse
caso, os produtos da pesca devem ser armazenados a
uma temperatura proxima da-de fusio do gelo.

6) As condigoes gerais de higiene enunciadas no II do
Anexo III, com excepco da alinea a) do ponto 1 da parte
B aplicam-se, mutatis mutandis, as lotas em que os pro-
dutos da pesca s@o postos 4 venda ou armazenados.

7) Os mercados grossistas em que os produtos da
pesca sao postos a venda ou armazenados estdo sujei-
tos as mesmas condicdes que as enunciadas nos pontos
3 e 5 do presente Anexo, bem como as enunciadas nas
partes D, J e K do I do Anexo III. As condicdes gerais
de higiene enunciadas no II do Anexo III aplicam-se,
mutatis mutandis, aos mercados grossistas.

ANEXO III
(Condig¢oes gerais aplicaveis aos estabelecimentos em terra)

I. Condicoes gerais de organizacio das instalacées,
do equipamento e material

Os estabelecimentos devem, pelo, menos, dispor de:

A. Locais de trabalho de dimensbes suficientes para
que a laboragado possa exercer-se em condicdes de hi-
giene adequadas. Os locais de trabalho serao concebi-
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dos e dispostos de modo a evitar qualquer contamina-
¢do dos produtos e a separar claramente o sector limpo
do sector conspurcado;

B. Instalagdes em que se procede a manipulacio,
preparacéo e transformacgéo dos produtos referidos que
devem dispor de:

a) Piso em materiais impermeaveis, facil de lim-
par e desinfectar e disposto de modo a permi-
tir um escoamento facil da agua ou equipado
com um dispositivo destinado a evacuar a

agua;

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

¢) Tecto facil de limpar;

d) Portas em materiais inalteraveis faceis de lim-
par;

e) Ventilacdo suficiente e, se for caso disso, uma
boa evacuacio de vapores;

£ Iluminacao suficiente;

g) Dispositivos e materiais suficientes para a lim-
peza e desinfec¢do das maos. Nos locais de
trabalho, nos lavabos, as torneiras nao de-
vem poder ser accionadas a méao. Os lavabos
devem estar equipados de dispositivos de se-
cagem das maos de utilizagio unica;

h) Dispositivos para a limpeza dos instrumentos,
do material e das instalacées.

C. Camaras frigorificas em que sdo armazenados os
produtos da pesca que obedecam os mesmos requisitos
que os previstos nas alineas aJ, b, ¢/, d) e f) da parte B
e se for caso disso, de uma instalacio de poténcia frigo-
rifica suficiente para garantir a conservacio dos produ-
tos nas condi¢tes térmicas previstas no presente regu-
lamento;

D. Dispositivos adequados de protec¢do contra os
animais indesejaveis;

E. Dispositivos e utensilios de trabalhos, como, por
exemplo, mesas de corte, recipientes, tapetes transpor-
tadores, facas e tesouras em materiais resistentes a
corrosao, faceis de limpar e desinfectar;

F. Contentores especiais, estanques, em materiais
resistentes a corrosdo, destinados a receber produtos
da pesca nao destinados ao consumo humano, e um lo-
cal destinado a dispor esses contentores, sempre que
nao forem evacuados, pelo menos no final de cada dia
de trabalho;

G. Uma instalacdo que permita o abastecimento de
agua potavel nos termos da parte F de 2 do Anexo V
do presente Regulamento ou eventualmente de agua
do mar salubre, ou tornada salubre, através de um
sistema de depuragio adequado sob pressdo, em
quantidades suficientes. Todavia é autorizada a titulo
excepcional, uma instalacdo que fornece agua néo po-
tavel para a producao de vapor, o combate aos incén-
dios e o arrefecimento dos equipamentos frigorificos,
na condicio de as condutas instaladas para o efeito
nédo permitirem a utilizacio dessa agua para outros
fins e nao representarem qualquer risco de contami-

nacao dos produtos. As condutas de agua nao potavel
devem estar claramente diferenciadas daquelas em
que circula a dgua potavel ou a 4gua do mar salubre;

H. Um dispositivo que permita a evacuacio higiénica
das aguas residuais;

I. Um ndmero suficiente de vestiarios, com paredes
e pavimentos lisos, impermedaveis e lavaveis, de lava-
bos e retretes com autoclismo, nao devendo estas ulti-
mas abrir directamente para os locais de trabalho. Os
lavabos devem estar equipados com produtos de lim-
peza das maos, bem como de dispositivos de secagem
das maos de utilizacfo unica;.as torneiras dos lavabos
nio devem poder ser accionadas com as maos;

J. Um local suficientemente adaptado, que feche a
chave, & disposicao exclusiva do servico de inspeccdo se
a quantidade dos produtos tratados requerer a sua pre-
senca regular ou permanente;

K. Equipamentos adequados para a limpeza e desin-

feccao dos meios de transporte. Todavia, esses equipa-

mentos nao sdo obrigatérios no caso de existirem dispo-
sicbes que imponham a limpeza e desinfeccdo dos
meios de transporte em locais oficialmente aprovados
pela Autoridade Competente;

L. Uma instalacido adequada que permita as melho-
res condicoes de sobrevivéncia possiveis, alimentada
por agua de qualidade suficiente para nao transmitir
aos animais organismos ou substancias nocivas, nos
estabelecimentos em que sdao mantidos animais vivos
tais como crustaceos e peixes.

1L Cbndigées Gerais de Higiene:

A. Condicoes gerais de higiene aplicaveis as instala-
¢oes e aos materiais:

1. O piso, as paredes, o tecto e as divisérias, o mate-
rial e os instrumentos utilizados para a laboracao dos
produtos da pesca devem ser mantidos num bom es-
tado de limpeza e de conservacao, de modo a nao cons-
tituirem uma fonte de contaminacao dos produtos.

2. Deve proceder-se a destruicéo sistematica dos roe-
dores, insectos e qualquer outro parasita nos locais ou
nos materiais, devendo os raticidas, insecticidas, desin-
fectantes ou quaisquer outras substancias potencial-
mente téxicas ser guardados em locais ou armarios que
fecham a chave. A sua utilizacdo nao devera causar
riscos de contaminacio para os produtos.

3. Os locais de trabalho, os utensilios e o material sé
devem ser utilizados para a elaboracao dos produtos
podendo, todavia, ser utilizados para a elaboracao si-
multanea, ou em momentos diferentes, de outros pro-
dutos alimentares, apdés autorizacdo do Autoridade
Competente.

4. E obrigatéria a utilizacdo de Aagua potavel de
acordo com as normas previstas na parte F de 2 do
Anexo V deste regulamento ou agua do mar salubre.
Todavia, a titulo excepcional, pode autorizar-se a utili-
zacdo de agua nao potavel para o arrefecimento das
maquinas, a producao de vapor ou a luta contra os in-
céndios na condicdo de as condutas instaladas para o
efeito nao permitirem a utilizacdo dessa agua para ou-
tros fins e nao representarem qualquer risco de conta-
minacao dos produtos.
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Os detergentes, desinfectantes e substancias simila-
res devem ser autorizados pela Autoridade Compe-
tente e utilizados de modo que o equipamento, mate-
rial e os produtos nio sejam afectados.

B. Condigées gerais de higiene aplicaveis ao pessoal:

1. Exige-se 0 méaximo grau de limpeza por parte do
pessoal, em especial:

a) O pessoal deve vestir roupa de trabalho ade-
quada e limpa e usar uma touca limpa que
envolva completamente o cabelo, aplicando-
se esta regra, nomeadamente, as pessoas
que manipulem produtos de pesca sujeitos a
contaminacéo;

b) O pessoal que trabalhe na manipulacéo e na
preparacao dos produtos da pesca deve lavar
as maos de cada vez que recomece a trabal-
har, devendo os ferimentos nas maos ser co-
bertos com um penso estanque;

¢) E proibido fumar, cuspir, beber e comer nos lo-
cais de trabalho e de armazenagem dos pro-
dutos de pesca.

2. A entidade empregadora deve tomar as medidas
necessarias para afastar do trabalho ou da manipula-
cdo dos produtos da pesca qualquer pessoa susceptivel
de os contaminar, até que se demostre que essa pessoa
esteja em condigdes de realizar esse trabalho sem risco.
Por ocasigo do recrutamento de pessoal, todas as pes-
soas afectas ao trabalho e a manipulacéo dos produtos
da pesca deverdo comprovar, mediante atestado mé-
dico, que ‘nada se opde a sua colocacao e emprego. O
acompanhamento médico dessas pessoas esta subordi-
nado a legislacao nacional.

ANEXO 1V

( Condig¢oes especiais aplicaveis a manipulacao dos produtos
da pesca nos estabelecimentos em terra )

1. Condicées aplicaveis aos produtos frescos:

A. Quando os produtos refrigerados nio condiciona-
dos n&o forem distribuidos, expedidos, preparados ou
transformados imediatamente apds a sua chegada ao
estabelecimento, devem ser armazenados com gelo na
camara isotérmica do estabelecimento. Deve ser readi-
cionado gelo sempre que necessario; o gelo utilizado,
com ou sem sal, deve ser fabricado a partir de agua po-
tavel ou dgua do mar salubre e armazenado, em condi-
¢oes higiénicas e em contentores concebidos para esse
efeito; os contentores devem ser mantidos limpos e em
bom estado de conservacio. Os produtos frescos pré-
embalados devem ser refrigerados com gelo ou por um
aparelho de refrigeracio mecanica que permita obter
condi¢des de temperatura similares.

B. As operacées como a decapitac&o e a evisceraco,
se nao tiverem sido efectuadas a bordo, serao efectua-
das de modo higiénico devendo os produtos ser lavados
com agua potével ou 4gua do mar salubre em abundan-
cia imediatamente a seguir a essas operacdes.

)
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C. As operacgdes como a filetagem e o corte devem
ser efectuados de modo a evitar a contaminagio ou
conspurcacao dos filetes e postas e realizar-se num lo-
cal diferente do que 6 utilizado para a decapitacéo e a
evisceragdo. As filetes e postas nio devem permanecer
nas mesas de trabalho para além do tempo necessario
para a sua preparagao e devem ser protegidos de toda
a contaminacéo por meio de embalagem adequada. As
filetes e postas destinados 4 venda no estado fresco de-
vem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds
a sua preparacao.

D. As visceras e as partes que possam pdr em perigo
a saude puiblica sdo separadas e afastadas dos produ-
tos destinados ao consumo humano.

E. Os recipientes utilizados para a distribuicgo ou a
armazenagem dos produtos da pesca frescos devem ser
concebidos de modo a garantir que os produtos sejam
preservados de contaminacao e conservados em boas
condi¢des de higiene e de modo a permitir nomeada-
mente um escoamento facil da 4gua de fusao.

F. Caso néo existam equipamentos especiais para a
remocao constante dos desperdicios, estes devem ser
colocados em recipientes estanques, equipados com
tampa e faceis de limpar e desinfectar. Os desperdicios
nao devem acumular-se nos locais de trabalho. Os des-
perdicios devem ser removidos continuamente ou sem-
pre que os contentores estiverem cheios e, no minimo,
ao fim de cada dia de laboracao para os contentores ou
local referidos na parte F de I do Anexo III do presente
Regulamento. Os recipientes, contentores e/ou local
destinados aos desperdicios devem ser cuidadosamente
limpos e, se necessario, desinfectados apés cada utili-
zag¢ao. Os desperdicios armazenados nio devem consti-
tuir uma fonte de contaminac@o para o estabeleci-
mento ou ser incémodos para a vizinhanca.

2. Condigoes aplicaveis aos produtos congelados:

A. Os estabelecimentos devem possuir:

@) Uma instalacido com uma poténcia frigorifica
suficiente para submeter os produtos a um
abaixamento répido da temperatura que per-
mita obter as temperaturas previstas no pre-
sente Regulamento; '

b) Instalacbes com uma poténcia frigorifica sufi-
ciente para que os produtos sejam mantidos
nos locais de armazenagem a uma tempera-
tura ndo superior & prevista no presente regu-
lamento, independentemente da temperatura
exterior. Contudo, por motivo de imperativos
técnicos ligados ao método de congelacio e a
conservacao destes produtos, para os peixes in-
teiros congelados em salmoura e destinados ao
fabrico de conservas podem ser tolerados tem-
peraturas mais elevadas que as previstas no
presente regulamento, nio podendo no en-
tanto ultrapassar -9°C.

B. Os produtos frescos a congelar devem satisfazer o
disposto no I do presente Anexo.
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C. Os locais de armazenagem devem estar equipa-
dos com um dispositivo registador da temperatura, co-
locado de modo a poder ser facilmente consultado. A
parte termosensivel do termémetro deve estar colocada
na zona em que se verifique a temperatura mais ele-
vada. Os gréficos de registo da temperatura devem ser
mantidos a disposi¢cdo das servicos competentes para
controlo durante, pelo menos, o periodo de validade dos
produtos.

3. Condicoes aplicaveis aos produtos descongelados;

Os estabelecimentos que procedem a descongela¢ao
devem obedecer aos seguintes requisitos:

A. A descongelacio dos produtos da pesca deve efec-
tuar-se em condicdes de higiene adequadas devendo
evitar-se a contaminacio e existir um escoamento efi-
caz da agua de fusdo. Durante a descongelacado a tem-
peratura dos produtos néo deve aumentar de modo ex-
cessivo.

B. Apés a descongelacao, os produtos devem ser ma-
nipulados de acordo com as condigdes enunciadas no
presente regulamento. Caso sejam preparados ou
transformados, as operacdes em questdo devem reali-
zar-se o mais rapidamente possivel. Se esses produtos
forem directamente colocados no mercado deve constar
na embalagem uma indicacdo claramente visivel de
que se trata de pescado descongelado.

4. Condicdes aplicaveis aos produtos transformados:

A. Os produtos frescos, congelados ou descongelados
utilizados para a transformacdo devem satisfazer os
requisitos enunciados em 1, 2, e 3 do presente Anexo.

B. Caso seja aplicado um tratamento destinado a in-
ibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos
ou se esse tratamento constituir um elemento impor-
tante para assegurar a CoOnservacao do produto, esse
tratamento deve ser cientificamente reconhecido. O
responsavel pelo estabelecimento deve manter um re-
gisto de que conste a mencao dos tratamentos aplica-
dos. E importante nomeadamente registar e controlar
a duracdo e a temperatura de um tratamento, pelo ca-
lor, a concentracao de sal, o PH e o teor de agua em
funcao do tipo de tratamento utilizado Os registos de-
vem ser mantidos a disposicio da Autoridade Compe-
tente durante um periodo pelo menos igual ao periodo
de conservacao do produto.

C. Os produtos em relagio aos quais s6 se garante a
consefvacio por um periodo limitado apds aplicacéo de
um tratamento tal como salga, fumagem, secagem ou
marinada devem possuir na embalagem uma inscrigao
claramente visivel com indicacio das condic¢oes de ar-
mazenagem. Além disso, devem ser respeitadas as
condicdes a seguir enunciadas:

D. Conservas:

No fabrico de produtos da pesca que sejam esteriliza-
dos em recipientes hermeticamente fechados deve ve-
lar-se por que:

a) A agua utilizada para a preparacéo de conser-
vas seja dgua potavel;

b) O tratamento térmico seja aplicado segundo
um processo valido, definido segundo crité-
rios importantes tais como o tempo de aque-
cimento, a temperatura, o enchimento, o ta-
manho dos recipientes, etc., dos quais se
mantera um registo. O tratamento aplicado
deve poder destruir ou desactivar os germes
patogénicos, bem como os esporos dos mi-
crorganismos patogénicos. O equipamento de
tratamento térmico deve possuir dispositivos
de controlo destinados a permitir verificar se
os recipientes foram efectivamente submeti-
dos a um tratamento térmico adequado.
Apés o tratamento térmico o arrefecimento
dos recipientes deve ser efectuado com 4gua
potavel, sem prejuizo da presenca de even-
tuais aditivos quimices utilizados em confor-
midade com as boas praticas tecnologicas, a
fim de impedir a corrosdo da aparelhagem e
dos contentores;

¢) Os controlos adicionais por amostragem sejam
realizados, pelo fabricante para verificar se
os produtos transformados sofreram um tra-
tamento eficaz por meio de:

i) Testes de incubac¢ido - a incubacio deve
realizar-se a 37°C durante sete dias ou
35°%C durante dez dias, ou utilizando uma
combinacio equivalente;

ii) Exames microbiolégicos do conteudo e dos
recipientes no laboratério do estabeleci-
mento ou noutro laboratério aprovado
pela Autoridade Competente;

d) Sejam colhidas amostras da producéo diaria a
intervalos previamente determinados, para
garantir a eficacia da selagem ou de qual-
quer outro meio de fecho hermético. Para o
efeito deve existir um equipamento ade-

" quado para o exame das sessdes perpendicu-
lares das costuras dos recipientes fechados;

e) Sejam efectuados controlos para verificar se os
recipientes nao estdo danificados;

f) Todos os recipientes submetidos a um trata-
mento térmico em condi¢des praticamente
idénticas recebam uma marca de identifica-
¢éo do lote.

E. Fumagem:

As operacdes de fumagem devem ser efectuadas
num local separado ou numa instalacio especial, equi-

_pados, se necessario, de um sistema de ventilacao que

impeca que os fumos e o calor de combustéo afectem as
restantes instalacdes e locais onde sio preparados,
transformados ou armazenados os produtos da pesca.
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a) Os materiais utilizados para a producio de
fumo destinado 4 fumagem de peixe devem
ser armazenados em local separado do local
de fumagem e devem ser utilizados de modo
a nao contaminar os produtos.

b) Deve ser proibida a produgéo de fumo por com-
bustao de madeira pintada, envernizada, co-
lada ou que tenha sofrido qualquer tipo de
tratamento de preservagao quimica.

¢) Apds a fumagem e antes de serem embalados,
os produtos devem ser arrefecidos rapida-
mente 4 temperatura requerida para a sua
conservacgao.

F. Salga:

a) As operacdes da salga devem ser efectuadas
em locais diferentes e suficientemente afas-
tados daqueles em que sao efectuadas as de-
mais operacoes;

b) O sal utilizado no tratamento dos produtos da
pesca deve ser limpo e armazenado de modo
a evitar a contaminacido, nao devendo ser
reutilizado;

¢) As cubas de salmoura devem ser construidas
de modo a evitar qualquer fonte de poluicao
durante o processo da salmoura;

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

.

G. Farinha de peixe

A farinha de peixe entendido como proteina animal
transformada destinado ao consumo animal deve:

a) Sofrer tratamento térmico a pelo menos SOQC,

b) As analises de uma amostra aleatéria recol-
hida num estabelecimento de transformacéo,
deve ter as seguintes caracteristicas:

i. Salmonella — 0/25 gr em 5 amostras

i Enterobacteriaciae - em 5 amostras de 1
gr, 2 podem conter entre 10 e 3x102 bac-
térias

¢) O material de embalagem deve ser novo; de-
vem ser tomadas as precaucdes necessarias
para evitar uma nova contaminagdo por
agentes patogénicos apds tratamento tér-
mico.

d) Ser fabricada em instalacdes afastadas das de
producao para consumo humano.

H. Produtos de crustaceos e de moluscos cozidos

Os crustdceos e moluscos devem ser cozidos da se-
guinte forma:

a) Qualquer cozedura deve ser seguida rapida-
mente por um arrefecimento. A 4gua utili-
zada para o efeito deve ser 4gua potavel ou
agua do mar salubre. Se néo for empregue
qualquer outro meio de conservacao, o arre-
fecimento deve prosseguir até atingir a tem-
peratura de fusao do gelo;

b) O descasque deve efectuar-se de modo higié-
nico evitando a contaminacao do produto. Se
esta operacdo for feita manualmente, o pes-
soal deve prestar especial atencao 4 lavagem
das méaos e todos as superficies de trabalho
devem ser cuidadosamente limpas. Caso se-

" jam utilizadas maquinas estas devem ser
limpas com frequéncia e desinfectadas apés
cada dia de trabalho. Apds o descasque, os
produtos cozidos devem imediatamente ser
congelados ou refrigerados a uma tempera-
tura que nao permita o crescimento de ger-
mes patogénicos e ser armazenados em local
adequado;

¢) O fabricante deve mandar efectuar regular-
mente controlos microbiolégicos da sua pro-
'dugéo, em conformidade com os critérios mi-
crobiolégicos aplicaveis* & producdo de
crustaceos e moluscos cozidos que venham a

ser definidos.

I. Polpa de peixe

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

@) A separacdo mecanica deve ocorrer imediata-
mente apés a filetagem, utilizando matérias
primas isentas de visceras. Se forem utiliza-
dos peixes inteiros, estes devem ser previa-
mente eviscerados e lavados;

b) As maquinas devem ser limpas com frequéncia
e, pelo menos, de duas em duas horas;

¢) Apébs o fabrico a polpa deve ser congelada o
mais rapidamente possivel ou incorporada
em produtos destinados a congelacéo ou a se-
rem submetidos a um tratamento estabiliza-
dor.

J) Aditivos

Devem ser admitidos apenas em determinados géne-
ros alimenticios e sob certas condicdes de utilizacao de
aditivos alimentares, se os referidos géneros se desti-
narem unicamente a ser utilizados na preparacéo de
compostos.
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Aditivos

Géneros alimenticios Aditivos Teor maximo
Peixes, crusticeos e moluscos ndo | E331 Citratos de sédio
transformados,  incluindo  os | E332 Citratos de potassio
mesmos produtos congelados e | E333 Citratos de cilcio
ultracongelados :
Oleos e gorduras ndo emul-|E 304 Esteres de 4cidos gordos de 4cido ascérbico Quantum satis
sionados de origem animal ou|E 306 Extracto rico de tocoferdis
vegetal (excepto azeite virgem e |E 307 Alfa-tocoferol

6leo de bagaco de azeitona bruto) | E 308 Gama-tocoferol

E 309 Delta-tocoferol

Azeite refinado e Sleo de bagaco | E 307 Alfa-tocoferol 200 mg/1
de azeitona refinado

Conservantes e Antioxidantes

Teor mdximo (mg/Kg ou mg/l)
Sorbatos (As) + Benzoatos (Ab)

Semiconserva a base de peixe, incluindo produtos a 2000
base de ovas
Pescado salgado seco 200

As + Ab: utilizados estremes ou em combinagdo

Teor maximo (mg/Kg ou mg/l, consoante os casos
expresso em SO,

Pescado salgado seco da espécie Gadidae 200

Crusticeos e cefaldpodes 150 (')

- frescos, congelados e ultracongelados

(1) nas partes comestiveis

Outros anti-oxidantes

NE Designacio Género Teor maximo (mg/Kg)
E315 Acido eritérbico Conservas e semiconservas 1 500
E 316 Eritorbato de sédio de peixe expresso em &cido eritérbico

Outros aditivos autorizados

N°E Designacio . Género Teor maximo
E 452 Polifosfatos Filetes de peixe ndo 5 g/Kg
transformadas, congeladas e
ultracongeladas

Produtos & base de crusticeos 5 g/Kg
congelados ou ultracongelados
E 385 Etilenodiaminatetracetato | Conserva de peixe, em lata ou 75 mg/Kg
de cilcio dissédico (EDTA | em frasco
CaNaj,) Crustaceos congelados e 75 mg/Kg

ultracongelados
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5. Condicoes aplicaveis aos parasitas:

A. Durante a produgio e antes de estarem disponi-
veis para o consumo humano, o peixe e os produtos de
peixe devem ser submetidos a um controlo visual,
tendo como objectivo a detec¢@o e a remocéo das para-
sitas visiveis. Os peixes manifestamente parasitadas
ou as partes de peixe manifestamente parasitadas que
foram retiradas nao devem ser colocados ou disponibi-
lizados de qualquer forma para o consumo humano.

B. Parasitas visuais:

Um parasita ou grupo ds parasitas cuja dimensao,
cor ou textura permitam distingui-lo nitidamente dos
tecidos do peixe;

C. Controlo visual:

Um exame nao destrutivo do peixe ou produtos da
pesca exercidos sem meios 6pticos de ampliacdo e em
boas condi¢ées de iluminacao para o olho humano, in-
cluindo a observacao a transparéncia, se necessario.

D. O controlo visual € feito por amostragem, abran-
gendo um numero representativo de unidades.

E. Os responsaveis dos estabelecimentos em terra,
bem como as pessoas qualificadas a bordo dos navios de-
terminarao, em funcdo da natureza do produto da pesca,
da sua origem geografica ¢ do fim a que se destinam, a
extensio e frequéncia dos controlos previstos na parte A.

F. Durante o processo de producio, o controlo visual
do peixe eviscerado deve ser exercido por pessoas qua-
lificadas, devendo incidir sobre a cavidade abdominal €
sobre os figados e ovas destinados ao consumo hu-
mano. Consoante o sistema de evisceragéo utilizado, o
controlo visual deve efectuar-se:

a) Em caso de evisceracio manual, de forma
continua pelo operador no momento de sepa-
racao das visceras e lavagem;

J. Ermn caso de evisceracdo mecanica, por amostragem
e deve i1.cidir sobre wm numero representativo de unida-
des, que néo pode ser inferior a uma dezena por lote.

G. O controlo visual das filetes e das postas de peixe
deve ser exercido por pessoas qualificadas aquando da
preparacao, apds a filetagem ou corte. Quando nao é
possivel um exame individual, devido ao tamanho dos fi-
letes ou as operacdes de filetagem, deve estabelecer-se
um plano de amostragem, que deve ficar a disposicao
da autoridade competente. Sempre que a observacio dos
filetes a transparéncia for possivel do ponto de vista téc-
nico, esta deve ser incluida do plano de amostragem:.

H. O peixe e produtos de peixe enumerados no nimero
seguinte e destinados a serem consumidos sem transfor-
macao devem, além disso, ser sujeitos a um tratamento
por congelacio a uma temperatura igual ou inferior a —
20°C no interior de peixe durante um periodo de, pelo me-
nos 24 horas. Este tratamento por congelacio deve apli-
car-se ao produto cru ou ao produto acabado.

I. Os peixes e produtos de peixe seguintes referidos
neste nuimero estdo sujeitos as condi¢des enumeradas
na parte H:

a) Peixe a consumir cru ou praticamente cru,
como o arenque;

b) As seguintes espécies, se tiverem de ser trata-
das por um processo de fumagem fria du-
rante o qual a temperatura no interior do
peixe é de menos de 60°C:

Arenque;
Cavalas;
Outros;

¢) Arenque marinado e/ou salgado, sempre que o
tratamento aplicado seja insuficiente para
matar as larvas nematodos.

A presente lista pode ser alterada a luz dos dados
cientificos.

J. Os fabricantes devem assegurar-se de que os
peixes e produtos de peixe referidos no I ou as maté-
rias-primas destinadas ao seu fabrico foram, antes da
sua colocacido para o consumo, submetidos ao trata-
mento referido na parte H.

K. Os produtos de pesca referidos no I devem,
aquando da cclocagdo no mercado, ser acompanhados
d: um certificado de fabricante que indique o tipo de
tyatamento a que foram submetidos.

ANEXO V
tControle sanitario e fiscalizacao das condi¢ées de producao)
1. Fiscalizacéo geral:

Sem prejuizo da competéncia fiscalizadora conferida
por lei a outres entidades ou institui¢cdes quanto a in-
speccdo higio-sanitaria dos produtos da pesca estabele-
cera um sistema de controlo e de fiscalizagao, com o ob-

jectivo de verificar se sdo observadas as prescri¢des do

presente regulamento.

ity

O sistema de controlo e de fiscalizacgo incluira, no-
meadamente:

A. Um controlo dos navios de pesca, ficando enten-
dido que tal controlo podera ser efectuado durante a
estadia nos portos;

B. Um controlo destinado a verificar as condicdes de
desembarque e de primeira venda;

C. Um controlo dos estabelecimentos em intervalos
regulares, para verificar, em especial:

a) Se as condicoes de aprovacdo continuam a, ser
respeitadas;

b) e os produtos da pesca sdao manipulados cor-
rectamente;

¢) O estado de limpeza dos locais, instalacoes e in-
strumentos, bem como a higiene do pessoal;

1y

d) Se as marcas sdo apostas eorrectamente.

D. Um controlo efectuado nos mercados grossistas e
nas lotas;

E. Um controlo das condigbes de armazenagem e
transporte.

2. Condicoes especificas:
A. Controlos organolépticos:

a) Cada lote de produtos da pesca deve ser apresen-
tado a inspeccido da Autoridade Competente no
momento de desembarque ou antes da primeira
venda para verificar se estdo proprios para
consumo humano. Essa inspecc¢ao consiste numa
avaliacdo organoléptica efectuada por amostra-
gem de acordo com o disposto no Anexo X;

b) A inspeccao higio-sanitaria deve ser efectuada
por inspectores e agentes de inspeccio desi-
gnados pela Autoridade Competente, de en-
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tre o seu pessoal técnico superior ou depen-
dente de outras entidades as quais seja atri-
buida por lei ou acto administrativo essa
funcao;

¢) Caso se verifique que nio foi observado o dis-
posto no presente regulamento, ou quando
considerado necessario, a avaliagido organo-
Jéptica sera repetida apés a primeira venda
dos produtos da pesca;

d) Ap6s a primeira venda, os produtos da pesca
devem, pelo menos, satisfazer as exigéncias
de frescura minima fixadas em aplicacio do
presente regulamento;

e) Caso a avaliacio organoléptica revele que os
produtos da pesca nao estao proprios para o
consumo humano devem ser tomadas medi-
das para a sua retirada do mercado e desna-
turados, de modo a ndo poderem ser reutili-
zados para consumo humano;

f) Caso a avaliacdo organoléptica revele a menor
duvida acerca da frescura dos produtos da
pesca pode-se recorrer aos controlos quimi-
cos ou microbiolégicos de acordo com o ex-
posto no presente regulamento.

B. Controlos parasitarios:

a; Antes de estarem disponiveis para o consumo
humano, o peixe e os produtos de peixe de-
vem ser submetidos a um controlo visual por
sondagem, tendo como objectivo a deteccao
de parasitas visiveis;

b) O peixe ou as partes do peixe com parasitas
evidentes que foram retirados nao devem ser
colocados no mercado para o consumo hu-
mano;

¢) As modalidades deste controlo sao as estabele-
cidas no 5 do Anexo IV do presente regula-
mento

C. Controlos quimicos dos produtos da pesca:

Devem ser colhidas amostras que serdo submetidas
a exames laboratoriais para controlar os seguintes pa-
rametros:

1. ABVT (Azoto Basico Volatil Total) e N.TMA
(Azoto — trimetilamina):

Os produtos da pesca néo transformados sao consi-
derados impréprios para o consumo quando nos casos
em que, tendo o exame organoléptico suscitado dividas
quanto a sua frescura, o controlo quimico mostre que
estdo ultrapassados de acordo com as espécies valores
limites de ABVT compreendidos entre 25 e 35 miligra-
mas de azoto /100 gramas de carne. O método de refe-
réncia a utilizar para o controlo dos limites do ABVT é
o método de destilacao de um extracto desproteinizado
com acido perclérico. Osmétodos de rotina utilizaveis
sao os seguintes:

- método de microdifusao de Conway & Byrne
(1933)

- método de destilacao directa — Antonacopoulus
(1968)

- método de destilacao de um extracto desprotei-
nizado com acido tricloroacético (Codex Ali-
mentarius 1968)

A amostra para andlise deve consistir em cerca de
100 gramas de carne proveniente de pelo menos, trés
sitios diferentes da amostra recolhida de misturados
por trituracio.

O método de dosagem do ABVT pode ser utilizado
também para a dosagem do N.TMA tendo o cuidado de
tratar o amoniaco com uma solu¢ao de formol neutro a
10%, apés a destilagdo e antes a dosagem final. Pode
também ser utilizado o método colorimétrico de Dyer
modificado.

2. Histamina
Devem ser escolhidas nove amostras por cada lote:
- O teor médio nio deve ultrapassar 100 ppm;

- Duas amostras podem ter um teor superior a
100 ppm mas inferior a 200ppm.

- Nenhuma amostra deve ter um superior a-200
ppm.

Estes limites aplicam-se apenas nos peixes das se-
guintes familias: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae
e Coryphaenidae. No entanto, os peixes dessas familias
que foram submetidos a um tratamento de maturacao
enzimatica em salmoura podem ter teores de hista-
mina mais elevados mas que nao ultrapassem o dobro
dos valores acima indicados. As anadlises devem ser
realizadas com métodos fiaveis e cientificamente recon-
hecidos, como o método de cromatografia liquida de
alta resolucao (HPLC).

3. Metais pesados:

O teor médio de mercirio total nas partes comesti-
veis dos produtos da pesca nao devera exceder 0,5 ppm
de produto fresco (0,5 mg por Quilograma de peso
fresco). Contudo este teor médio € fixado em 1 ppm de
produto fresco (1 mg por Quilograma de peso fresco) no
caso das partes comestiveis das seguintes espécies:

Atum albacora - Thunnus albacares
Gaiado — Katsuwonus pelamis
Patudo — Thunnus obesus

Merma — Euthynnus alleteratus
Espadarte — Xiphias gladius
Raia-Raja sp.

Peixe espada- Isthiophorus sp.
Tubario- Todas as espécies

O numero minimo de amostras sera de 10 amostras
em dez individuos distintos. Caso se trate de peixes de
tamanho heterogéneo, as amostras colhidas devem ser
representativas da composicao do lote. O método de
analise a utilizar para a detecgdo do merciirio total € a
espectrometria de absorcao atémica em fase de vapor a
frio (AAS) sob uma mistura de amostras finamente ho-
mogeneizada.

D. Contaminadores presentes no meio aquatico

1. Sem prejuizo da regulamentacao relatiya a protec-
a0 e a gestao das aguas, nomeadamente no que respeita
a poluicao do meio aquatico, os produtos de pesca nao de-
vem conter nas suas partes comestiveis contaminadores
presentes no meio aquatico, tais como metais pesados e
substancias organohalogénicas numa quantidade tal que
faca com que a ingestdo alimentar calculada exceda as
doses didrias ou semanais admissiveis para o homem.
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2. Para efeitos do disposto no nimero anterior, deve
ser estabelecido pela Autoridade Competente um plano
de fiscalizacio para controlar a taxa de contaminacio
dos produtos da pesca por contaminadores.

E. Controlos microbiolégicos

Sempre que a avaliacdo organoléptica revele a me- .

nor duvida acerca da frescura dos produtos da pesca,
devem ser recolhidas amostras de produtos da pesca
no estado fresco, congelado e transformado ou em
conservas com vista a realizacdo de analises microbio-
logicas em laboratérios reconhecidos pela Autcridade
Competente. Estes controlos visam a pesquisa de ger-
mes testemunhos de contaminacéo fecal, germes pato-
génicos e/ou toxinas e evitar a contaminaco e /ou a
proliferacdo de germes de alteragao.

Devem ser recolhidas 5 amostras por lote a inspec-
cionar ou um numero de arnostra que seja representa-
tiva das condigdes de fabrico. Sdo adoptadas as seguin-
tes limites:

a) Germes patogénicos W ‘
Salmonella- auséncia em amostra de 25 gramas;
b) Germes testemunhos de falta de higiene
Staphylococcus aureus
Numero limite aceitavel — 2

Limite méaximo de contaminagdo desejada por
grama — 100

Limite de inocuidade por grama — 1000;
Coliforme termotolerante (44°C)
Numero limite aceitavel — 2

Limite maximo de contaminac¢ao desejada por
grama — 10

Limite de inocuidade por grama — 100
Esclieri-hia coli
Nuniero limite aceitavel — 1

Limite méaximo de contaminacdo desejada por
grama — 10

Limite de inocuidade por grama — 100

Apenas os lotes que contenham Salmonelas ou que
ultrapassem o limite de inocuidade por grama para
Staphilococcus aureus sao considerados inaceitéveis
para o consumo humano.

Sempre que sejam ultrapassados os limites para os
outros tipos de germes os responsaveis dos estabeleci-
mentos devem rever ou implementar um programa de
vigilancia mais eficaz.

F. Qualidade da agua
1. Nos termos do presente regulamento,

a) A agua destinada ao consumo humano € toda a
4gua no seu estado original destinada a ser
bebida, a cozinhar & preparacio de alimen-
tos ou para outros fins domésticos, indepen-
dentemente da sua origem e de ser ou .nao
fornecida a partir de uma rede de distribui-
¢do, de um camifo-cisterna, em garrafas ou
outros recipientes, ou

b) Toda a agua utilizada numa empresa da indus-
tria alimentar para o fabrico, tranformacéo,
conservacao ou comercializa¢do de produtos

ou substancias destinados ao consumo hu-
mano, excepto se a Autoridade Competente
determinar que a qualidade da agua nao
afecta a salubridade do género alimenticio
na sua forma acabada.

2. Sao isentos do disposto neste nimero a dgua desti-
nada exclusivamente aos fins para os quais a autori-
dade competente determinar que a qualidade da agua
nao tem qualquer influéncia directa ou indirecta na
saude dos consumidores em causa e a dgua destinada
ao consumo humano proveniente de fontes individuais

que fornegam menos de 10 m3,' por dia em média ou
que sirvam  menos de 50 pessoas, excepto se essa
dgua for fornecida no ambito de uma actividade co-
mercial ou ptblica;

3. A Autoridade Competente deve tomar as medidas
necessarias para garantir que a agua destinada ao
ccasumo humeno seja salubre e limpa. Para o efeito
ni .o deve conter microrganismos, parasitas nem quais-
quer substancias contaminag@o microbioldgica, de sub-
stancias nocivas e/ou de plancton marinho téxico em
quantidades susceptiveis de provocar uma incidéncia
sobre a qualidade sanitaria dos produtos da pesca.

4. Deveréo ser tomadas as medidas necessarias para
garantir que a agua destinada ao consumo humano
seja salubre e limpa; para o efeito ndo devera conter
riicroorganismos, parasitas nem quaisquer substan-
cias em quantidades ou concentracoes que constituam
perigo potencial para a saide humana e preencher os
requisitos organolépticos, fisico-quimicos e micro-
biolégicos estabelecidos nos quadros A, B e C e nas
partes G e H.

5. A Autoridade Competente deve tomar as disposi-
¢Oes necessarias para que seja efectuado controlos re-
gulares da qualidade da agua destinada ao consumo
humano em conformidade com o exposto na parte G, a
fim de verificar se a 4gua posta & disposicéo dos consu-
midores preencham estes requisitos. Para o efeito de-
vem ser recolhidas amostras representativas da quali-
dade da agua fornecida durante todo o ano e tomar as
medidas " _cessarias para garantir que sempte que a
desinfecc 10 faca parte do esquema de tratamento ou da
distribuicao da agua, seja verificada a eficacia do trata-
mento de desinfeccio aplicado e que a contaminacio
seja mantida a nivel tdo baixo quanto possivel sem
comprometer a desinfec¢ao.

6. Os valores paramétricos fixados serfo respeitados:

a) No caso de agua fornecida a partir de uma rede
de distribuicdo, no ponto em que, no interior
de uma instalacio ou estabelecimento sai
das torneiras normalmente utilizadas para
consumo humano; ou

b) No caso da agua destinada a venda em garrafas
ou outros recipientes, no ponto em que € colo-
cada nas garrafas ou noutros recipientes; ou

¢) No caso da dgua utilizada numa empresa da in-
dustria alimentar.

7. Na medida do possivel deve-se utilizar os métodos
analiticos de referéncia mencionados. Os laboratérios
que utilizam outros métodos assegurar-se que condu-
zam a resultados equivalentes ou comparaveis aos ob-
tidos pelos métodos indicados no presente regula-
mento.
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A. Parametros microbiolégicos
Parametro - Valor paramétrico
Escherichia coli (E.coli) | - 0
Enterococos 0

Para a dgua colocada & venda em garrafas ou outros recipientes € aplicdvel o seguinte:

Pardmetro Valor paramétrico
Escherichia coli (E.coli) 0/250 ml
Enterococos 0/250 ml
Pseudomonas aeruginosa 0/250 ml
Nimero de colénias a 22°C 100/ml
Niimero de colénias a 37°C 20/ml

B. Parimetros Quimicos

Pardmetro Valor Unid Observagdes
' paramétrico

Acrilamida 0,10 pg/l | Concentragio monomérica residual na dgua, calculado segundo
especificagdes da migragao maxima do polimero correspondente em
contacto com a dgua

Antiménio 5,0 pg/l

Arsénio 10 ug/l

Benzeno 1,0 pgll

Benzeno(a) 0,010 pgl/l

pireno :

Boro 1,0 mg/1

Pardmetro Valor Unid Observagodes

paramétrico

Bromatos 10 ng/l | Sem comprometer a desinfec¢do, deve-se aplicar um valor mais baixo

Céadmio 5,0 pg/l

Crémio 50 ug/l | O valor aplica-se a um amostra destinada ao consumo humano obtida
na torneira por um método de amostragem adequado e recolhido de
modo a ser representativa do valor médio semanal ingerido pelos
consumidores

Cobre 2,0 mg/l | O valor aplica-se a um amostra destinada ao consumo humano obtida

' na torneira por um método de amostragem adequado e recolhido de
modo a ser representativa do valor médio semanal ingerido pelos
consumidores

Cianetos 50 pgll

1,2-dicloroetano 3,0 ug/l

Epicloridina 0,10 ug/l | Concentragio monomérica residual na dgua, calculado segundo

. especificagdes da migragdo méxima do polimero correspondente em

contacto com a dgua

Fluoretos 1,5 mg/l

Chumbo 10 ng/l | O valor aplica-se a um amostra destinada ao consumo humano obtida
na torneira por um método de amostragem adequado e recolhido de
modo a ser representativa do valor médio semanal ingerido pelos
consumidores. O Estado garantird a aplicacao de todas as medidas
necessirias para reduzir, tanto quanto possivel, a concentragdo de
chumbo na dgua destinada ao consumo humano devendo a medida ser
aplicada prioritdriamente nos pontos em que as concentragdes de
chumbo na agua destinada ao consumo humano sao mais elevadas

Mercirio 1,0 pgll

Niquel 20 pg/l | O valor aplica-se a um amostra destinada ao consumo humano obtida
na torneira por um método de amostragem adequado e recolhido de
modo a. ser representativa do valor médio semanal ingerido pelos
consumidores.
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Nitratos 50 mg/l | A saida da estacdo de tratamento deve-se observar que [(mg/l)
nitratos] /50 + [(mg/1) nitritos]/3 <I1] (valor lim nitrito=0,10 mg
Nitritos 0,50 mg/l | A saida da estagio de tratamento deve-se observar que [(mg/1)
nitratos] /50 + [(mg/l) nitritos}/3 <l1] (valor lim nitrito=0,10 mg
Pesticidas 0,10 pg/l | Insecticidas organicos, herbicidas org, fungicidas org, nematocidas
org. acaricidas org. algicidas org. rodenticidas org. controladores orga
de secre¢des viscosas, produtos afins p-e. reguladores de crescimento,
e seus metabolitos, produtos de degradagio e de reagdo importante.
O valor paramétrico aplica-se individualmente a cada pesticida. No
caso de aldrina, dialdrina, heptacloro e do epoxido de heptacloro o
valor paramétrico é de 0,030 pg/I
Pesticidas total 0,50 pg/l | Insecticidas orginicos, herbicidas org, fungicidas org, nematocidas
‘ org. acaricidas org. algicidas org. rodenticidas org. controladores orga
de secregdes viscosas, produtos afins p-e. reguladores de crescimento,
e seus metabolitos, produtos de degradacio e de reagdo importante
Pesticida total significa a soma de todos os pesticidas detectados e
quantificados no processo de controlo :
Hidrocarbonetos 0,10 pg/l | Soma das concentracdes dos compostos benzo (b) fluoranteno, benzo
aromaticos (k) fluoranteno, benzo (ght) perileno, indeno (1,2,3-cd) pireno
oliciclicos )
Selénio 10 g/l
Tetracloretano e 10 pg/l | Soma das concentragdes dos pardmetros especificados
tricloretano
Trialometanos 100 pg/l | Soma das concentragdes dos compostos cloroférmio, bromoférmio,
total dibromoclorometano, bromodiclorometano; Quando possivel e sem
comprometer a desinfec¢iio deve-se aplicar um valor mais baixo
Cloreto de vinilo 0,50 pg/l | Concentragio monomérica residual na dgua, calculado segundo
especificagbes da migragdo médxima do polimero correspondente em
contacto com a dgua
C. Parametros Indicadores
Parimetro Valor Und Observagio
paramétrico
Aluminio 250 pg/l
Amoénio 0,50 mg/|
Cloreto 250 mg/l | A dgua ndo deve ser agressiva
Clostridium 0 N° | Este parametro sé deve ser medido se a dguia tiver origem em/for
perfingens 100 | influenciada por dguas superficiais. No caso de incumprimento deste
(incl. esporos) ml | valor paramétrico, a Autoridade competente deverd investigar o sistema
de abastecimento para se assegurar de que a presenca de
microrganismos patogénicos, por exemplo criptosporideos, nio advém
perigo para a saidde humana.
Cor Aceitdvel .
' para os
consumidores
e sem
alteragao
anormal
Condutividade 2500 KS | A dgua ndo deve ser agressiva
cm ™
a
20°C
Concentragio >6,5¢ A dgua nilo deve ser agressiva
hidrogenidnica <95 pH |Para a d4gua sem gis contida em garrafas ou recipientes o valor minimo
do pH pode ser reduzido para 4,5 unidades. Para a dgua em garrafas ou
outros recipientes naturalmente rica ou artificialmente enriquecida com
didxido de carbono, o valor minimo pode ser mais baixo.
Ferro 200 prell
Manganés 50 pgll
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Odor Aceitdvel p/
0s .
consumidores
e sem
alteracao
anormal
Oxidabilidade 5.0 mg/l | Ndo é necessario medir este parimetro se for analisado o COT (Carbono
0, | Organico Total)
Sulfatos 250 mg | A dgua ndo deve ser agressiva
Sédio 12 mg/l
Sabor Aceitavel
para os
consumidores
e sem
alteragao
anormal
Numero de| Nenhuma
colénias a 22°C alteracao
anormal
Coliformes 0 N°/1 |Para a dgua contida em garrafas ou outros recipientes, as unidades sdo
totais 00 | ndmero /250 ml
ml
Carbono Sem alteragdo Nao é necessario medir este parimetro para abastecimentos inferiores a
orginico total anormal 10 000 m® por dia '
(COT)
Turvagio Aceitdvel No caso de tratamento de dguas superficiais o pais deverd conseguir um
para 0s valor paramétrico nao superior a 1,0 NTV (unidades de turvagdo
consumidores nefelométrica) na dgua a saida das estagdes de tratamento
e sem
altera¢do
anormal

G. Controlos
1. Controlo de rotina

O objectivo do controlo de rotina € fornecer, regula-
mente, informacdes sobre a qualidade organoléptica e
microbiolégica da agua destinada ao consumo humano,
bem como informacoes sobre a eficacia dos tratamentos
de agua potavel (especialmente a desinfeccio) quando
estes de realizem, tendo em vista determinar se a agua
destinada ao consumo humano esta em conformidade
com os correspondentes valores paramétricos estabele-
cidos no presente regulamento. Os seguintes parame-
tros estdo sujeitos a controlo de rotina. A Autoridade
Competente pode aditar outros parametros a esta lista
se o consideram necessario.

Aluminio — Necessario sé quando usado coma flocu-
lante

Amoénio
Cor
Condutividade

Clostridium perfrigens (incl.esporos) - Necessario se
a agua tiver origem em aguas superficiais ou for in-
fluenciada por elas.

Escherichia coli (E. coli)
Concentracéo hidrogenionica
Ferro — Necessario s6 quando usado como floculante

Nitritos — Necessario s6 quando a cloraminacdo €
utilizada como desinfectante

Odor

Pseudomonas aeruginosa — Necessario sé quando a
4gua colocada a venda em garrafas ou outros recipientes

Sabor

Numero de colénias a 22°C e a 37°C — Necessario s6
quando a agua colocada a venda em garrafas ou outros
recipientes

Coliformes totais
Turvacao
2. Controlo de inspecg¢ao

O objectivo do controlo de inspeccao € fornecer as in- °
formacoes para decidir se os valores paramétricos do
regulamento estdo ou nao a ser respeitados. Todos o0s
parametros deverao ser sujeitos a controlos de inspec-
¢ao, excepto no caso de a autoridade competente esta-
belecer que durante um certo periodo por ela estabele-
cida, ndo é provavel que esse parametro esteja
presente num determinado abastecimento de d4gua em
concentracdes que possam implicar o incumprimento
do valor paramétrico pertinente.

Frequéncia minima de amostragem e analise
da agua destinada ao consumo humano forne-
cida por uma rede de distribui¢ao ou por um ca-
mido-cisterna ou utilizada numa empresa da in-
dustria alimentar

A Autoridade Competente colherd amostras nos pon-
tos definidos em F.6 para se assegurar de que a agua
destinada ao consumo humano satisfaz os requisitos do
regulamento. No entanto, no caso de uma rede de dis-
tribuicdo a Autoridade Competente pode colher amos-
tras dentro da zona de abastecimento ou na instalagao

de tratamento para investigacéo de determinados pa-

rametros, se for possivel demonstrar que nao- ha alte-
racdes negativas no valor dos parametros medidos.
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Controlo de rotina
Nimero de amostras por ano

©XCOEE))

Volume da dgua distribuida ou
produzida por dia numa zona de
abastecimento (m’) (1) (2)

Controlo de inspec¢io
Nidmero de amostras por ano

3) G

<100 A frequéncia serd decidida pela A frequéncia serd decidida pela
Autoridade Competente Autoridade Competente
> 100 <1000 4 1
> 1000 <10000 1
+ 1 por cada 3 300 m*/dia e
frac¢do remanescente para o
4 volume total
> 10000 <100 000 + 3 por cada 1 000 m’/dia e 3
fracgao remanescente para o + 1 por cada 10 000 m*/dia e
volume total frac¢do remanescente para o
volume total
> 100 000 10

+ 1 por cada 25 000 m*/dia e
frac¢do remanescente para o
volume total

(1) Uma zona de abastecimento é uma zona geogra-
fica definida na qual a 4gua destinada ao consumo hu-
mano. provém de uma ou varias fontes e na qual a qua-
lidade da agua pode ser considerada aproximadamente
uniforme.

(2) Os volumes sao calculados como médias du-
rante um ano civil. A Autoridade Competente pode uti-
lizar o nimero de habitantes de uma zona de abasteci-
mento em vez do volume de dgua para determinar a
frequéncia minima, partindo do principio de um
consumo de agua de 2001/dia/pessoa

(3) No caso de abastecimento de curto prazo inter-
mitente, a frequéncia do controlo da agua distribuida
por camides-cisternas sera decidida pela Autoridade
Competente '

(4) Para os diferentes parametros dos quadro A, B
e C a Autoridade Competente pode reduzir o nimero
de amostras especificadas no quadro, se:

a) os valores dos resultados obtidos de amostras
colhidas durante um periodo de pelo menos
dois anos consecutivos forem constantes e si-
gnificativamente melhores do que os limites
estabelecidos e

b) Nao tiver sido detectado qualquer factor sus-
ceptivel de causar deteriora¢én da qualidade
da agua '

A frequéncia minima aplicdvel nio serd menos de
50% do numero de amostras especificadas no quadro
excepto no caso especial da nota (6)

(6) Na medida do possivel o nimero de amostras
devera ser distribuido equitativamente no espaco e no
tempo

H. METODOS DE ANALISE

1. PARAMETROS PARA OS QUAIS SAO DEFINI-
DOS METODOS DE ANALISE

Bactérias coliformes e Escherichia coli (E.coli) ( ISO
9308-1)

Enterococus - ISO 7899-2
Pseudomonas aeruginosa - (prEN ISSO 12780)

Enumeracio de microrganismos viaveis- Nimero de
colonias a 22°C (pr EN ISO 6222)

Enumeracio de microrganismos viaveis- Nimero de
colénias a 37°C (pr EN ISO 6222)

Clostridium perfrigens (incl. Esporos) - Filtracdo em
mebrana seguida de incubacdo anaerébica da mem-
brana em m-CP agar a 44 + 1°C durante 21 + 3 horas.
Contagem das colénias amarelas opacas que passam a
rosa vermelho apés exposi¢do, durante 20 a 30 segun-
dos, a vapores de hidréxido de aménio

2. PARAMETROS PARA OS QUAIS SAO ESPECI-
FICADOS AS CARACTERISTICAS DO METODO DE
ANALISE

Para os parametros a seguir indicados as caracte-
risticas do método de analise especificadas definem
a capacidade do método utilizado de medir, no mi-
nimo, concentracdes iguais ao valor paramétrico
com a exactiddo, a precisido e o limite de deteccio
especificados. Independentemente da sensibilidade
do método de andlise utilizado o resultado sera ex-
presso pelo menos com o mesmo nimero de casas
decimais que os valores paramétricos contemplados -
nos quadros B e C.
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Pardmetros Exactidao Precisdo | Limite de detec¢io
% do valor | % do valor % do valor Condigoes Obsevagoes
paramétrico | paramétrico paramétrico
(1) (2) 3)
Acrilamida A controlar em
funcao da
especificagdo
do produto
Aluminio 10 10 10
Amonio 10 10 10
Antiménio 25 25 25 : *
Arsénico 10 10 10
Benzo(a)pireno 25 25 25
Benzeno 25 25 25
Boro 10 10 10
Bromatos 25 25 25
Cadmio 10 10 10
Cloretos 10 10 10
Crémio 10 10 10
Condutividade 10 10 10
Cobre 10 10 10
Cianetos 10 10 10 Deve-se determinar ©0s
cianetos totais em todas as
_ suas formas
1,2-dicloroetano 25 25 10
Epicloridina A controlar em
' funcao da
especificagdo
do produto
Fluoretos 10 10 10
Ferro 10 10 10
Chumbo 10 10 10
Manganésio 10 10 10
Mercirio 20 10 10
Niquel 10 10 10
Nitratos 10 10 10
Nitritos 10 10 10
Oxidabilidade 25 25 - 10 A oxidacdo deve deve ser
efectuada com
permanganato a 100°C
durante 10 minutos em
meio dcido
Pesticidas 25 25 25 As  caracteristicas  do
método de analise
aplicam-se a cada
pesticida e dependerd do
pesticida em causa. O
limite de detec¢do pode
nio ser pode ndo ser
conseguido  actualmente
para todos os pesticidas
mas a AC deve procurar
. alcancar esta norma
Hidrocarboneto 25 25 25 As  caracteristicas  do
s  aromdticos método de andlise
policiclicos aplicam-se as substancias
‘ individuais especificadas
a 25% do valor
paramétrico constante nos
quadros ABeC
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Selénio 10 10 10
Sédio 10 10 10
Sulfatos. 10 10 10
Tetracloroetano 25 25 10 As  caracteristicas do
método de andlise
aplicam-se as substincias
individuais especificadas
a 50% do valor
paramétrico constante nos
quadros ABe C
Tricloroetano 25 25 10 As  caracteristicas  do
método de anélise
aplicam-se as substincias
individuais especificadas
a 50%  do valor
paramétrico constante nos
quadros A,B.e C
Trialometanos- 25 25 10 As  caracteristicas  do
total ) método de analise
aplicam-se as substincias
individuais especificadas
a  25% do valor
paramétrico constante nos
¢ quadros ABeC

Cloreto de A controlar em
vinilo funcao da
especificagio
do produto
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a) O pais de expedigado indicado por extenso ou
pelas iniciais do pais expedidor em maiuscu-
las; :

b) A identificacao do estabelecimento ou do navio
pelo nimero oficial de aprovagéo ou, no caso
de colocac@o no mercado a partir de um na-
vio congelador abrangido na alinea g) do
ponto 2 do Anexo I do presente Regula-
mento, através do numero de identificagao
do navio, ou, no caso de colocacdo no mer-
cado a partir de uma lota ou de mercado
grossista, pelo nimero de registo previsto no

ponto 7 do artigo 7° do presente Regula-

mento.

3. Todas as informacoes referidas no numero ante-
rior devem ser perfeitamente legiveis e reagrupadas
na embalagem num espaco visivel do exterior sem que
seja necesséario abrir a referida embalagem.

ANEXO VIII

(Armazenagem e Transporte)

1. Os produtos da pesca devem durante a armazena-
gem e o transporte ser mantidos as temperaturas fixa-
das pelo presente regulamento, e em especial:

a) Os produtos da pescas frescos ou descongela-
dos, bem como os produtos de crustaceos e
de moluscos cozidos e refrigerados devem
ser mantidos a temperatura do gelo fun-
dente;

b) Os produtos da pesca congelados, com excep-
cao do peixe congelado em salmoura e des-
tinados ao fabrico de conserva, devem ser
mantidos a uma temperatura estavel de —
18°C ou inferior, em todos os pontos do pro-
duto, eventualmente com breves subidas
de 3°C, no maximo, durante o transporte;
Os produtos transformados devem ser
mantidos as temperaturas especificadas
pelo fabricante.

2. Sempre que os produtos da pesca congelados fo-
rem transportados de um armazém frigorifico para um
estabelecimento autorizado para serem descongelados
a chegada com vista a uma preparacdo e/ou a uma
transformacao, e a distAncia a percorrer nfo exceder
50 Km ou uma hora de trajecto a Autoridade Compe-
tente pode conceder uma derrogagado as condigdes da
alinea b) do numero 1;

3. Os produtos ndo podem ser armazenados nem
transportados com outros produtos susceptiveis de
afectar a sua salubridade ou de os contaminar, sem te-
rem sido embalados de modo a garantir uma proteccao
satisfatéria.

4. Os veiculos utilizados para o transporte dos
produtos da pesca devem estar concebidos e equipa-
dos de modo que as temperaturas exigidas pelo pre-
sente regulamento possam ser mantidas durante
todo o periodo de transporte. Se for utilizado gelo
na refrigeracao dos produtos, deve ser assegurado o
escoamento da 4dgua de fusado, de modo a evitar que
a Agua em causa permane¢a em contacto com os
produtos. O acabamento das superficies interiores

dos meios de transporte deve ser de modo a nao
prejudicar a salubridade dos produtos da pesca, de-
vendo as superficies interiores ser lisas e faceis de
limpar e desinfectar.

5. Os meios de transporte utilizados para os produ-
tos da pesca ndo podem ser utilizados para o trans-
porte de outros produtos susceptiveis de afectar ou
contaminar os produtos da pesca, excepto se uma lim-
peza adequada seguida de uma desinfeccdo puderem
fornecer todas as garantias de nfo contaminacdo dos
produtos de pesca.

6. Os produtos da pesca nao podem ser transporta-
dos em veiculos ou contentores que nao estejam limpos
e desinfectados.

7. As condicdes de transporte de produtos da pesca
colocados no mercado no estado vivo ndo devem ter um
efeito negativo sobre esses produtos.

ANEXO IX
(Certificacao sanitdria para efeitos de exporta¢ao)

1. Os lotes dos produtos da pesca destinados a expor-
tacdo devem ser provenientes de um estabelecimento
aprovado e inspeccionado pela Autoridade Competente
e ser acompanhado de um certificado sanitario original
enumerado, que ateste as condigbes sanitdrias de pro-
ducdo, manipulacdo, transformacao, embalagem e
identificacao dos produtos, fixadas pelo presente regu-
lamento.

2. O modelo de certificado consta em Anexo-XII.

3. O certificado sanitario a que se refere o numero 1
deve ser constituido de uma unica folha e deve ser re-
digido pelo menos numa das linguas oficiais do pais de
destino.

ANEXO X
(Tabela de cotacio de frescura de pescado)

As tabelas estabelecidas no presente anexo sdo apli-
caveis aos seguintes produtos ou grupos de produtos,
em funcio de critérios de aplicac@o especificos a cada
um deles.

A. Peixes brancos
Badejo, salmonete, garoupa, tainha, linguado,
B. Peixes azuis
—Albacora, patudo, cavala, chicharros
C. Esqualos
- Tubardes e raias
D. Cefalopodes
- Chocos, polvos
E. Crustaceos

-Camardes e Lagostas
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A. PEIXES BRANCOS

Critérios

Categoria de frescura

Nio admitidos

Extra A ‘B
Pele Pigmento vivo e |Pigmentagdo viva, | Pigmentagdo baga | Pigmentagdo baga
irisado (excepto | mas sem brilho e em vias de|(l)
para os cantarilhos) descoloragio
ou opalescente;
sem descoloracio
Muco cutineo Aquoso, Ligeiramente turvo | Leitoso Cinzento
transparente amarelado, opaco
Otho Convexo, Convexo e | Chato; cérnea | Concavo no centro;
(abaulado); pupila | ligeiramente opalescente; pupila | pupila cinzenta;
negra e viva cérnea | encovado; pupila | opaca cdrnea leitosa (1)
transparente negra e  baga;
cérnea ligeiramente
opalescente
Guelras Cor  viva; sem|Cor menos viva;|Castanho/cinzento | Amarelada; muco
muco muco transparente |em  descoloragio; | leitoso (1)
muco opaco e
espesso
Peritoneu (no peixe | Liso; brilhante; | Ligeiramente bago; | Grumoso; bastante | Deslocado da carne

eviscerado)

dificil de separar da
carne

pode ser separado
da carne

facil de separar da
carne

(1)

Cheiro das guelras (1)
e da cavidade Auséncia de cheiro | Fermentado;
abdominal A algas marinhas | a algas marinhas; | ligeiramente acre | Acre
- Peixes cheiro neutro '
brancos,
- excepto solha _ A Oleo; a algas|A Oleo;
: A oleo fresco; | marinhas ou | fermentado,
- Solha apimentado; cheiro | ligeiramente bafiento, Acre
a terra adocicado ligeiramente
rangoso
Carne Firma e elistica; Menos eldstica Ligeiramente mole | Mole flacida (1),
' Superficie  macia (flacida) menos | escamas facilmente
2) elastico; superficie | separdveis da pele,
mole como cera | superficie rugosa
(aveludada) e baga

(1) Ou num estado de decomposi¢io mais adiantado
(2)- O peixe fresco, antes dos primeiros sintomas do rigor mortis nao se apresentard firme e eldstico
sendo no entanto classificado na categoria Extra

B. PEIXES AZUIS

Critérios

Categoria de frescura

Nao admitidos

Extra A B
Pele (1) Pigmentagdo viva, |Perda de bnlho Baga, sem brilho, | Pigmentagdo muito
cores vivas, | cores mais bagas; | cores  deslavadas; | baga; pele a
brilhantes, irisadas | menos  diferenca | pele plissada | destacar-se da
diferenca nitida | entre superficie [ quando se dobra o | carne (2)
entre superficie | dorsal e ventral peixe

| dorsal e ventral

Muco cutineo

Aquoso,
transparente

Ligeiramente turvo

Leitoso

Cinzento amarelado.
opaco (2)
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Consisténcia da | Muito firme, rigida | Bastante rigida, | Ligeiramente mole | Mole (flicida) (2)
carne (1) firme
Opérculos Prateados Prateados, Escurecimento e | Amarelados (2)
ligeiramente extravasacao
tingidos de | sanguineas
vermetho ou de | extensas
castanho
Olho Convexo, Convexo e | Chato: pupila [ Cédncavo no centro;
abaulado;  pupila | ligeiramente enevoada; pupila cinzenta;
zul-preto vivo, | encovado:  pupila | extravasagoes cdrnea leitosa (2)
“palpebra” escura; cérnea | sanguineas a volta
transparente ligeiramente do olho
opalescente
Guelras Vermelho vivo a|Cor menos viva,|Em descoloracdo | Amareladas; muco
purpura por todo o|mais pdlida nos|muco opaco leitoso (2)
lado; sem muco bordos; muco
transparente

Cheiro das guelras

A algas marinhas
frescas; picante;
iodado

Auséncia de cheiro
a algas marinhas;
cheiro neutro

Cheiro gordo (3),

um pouco
sulfuroso, a
toucinho  rangoso

ou a fruta podre

Extremamente acre

()

(1) Ao arenque e 4 cavala conservados em agua do ia ( ou refrigerada com gelo (CWS) ou por
meios mecdnicos (RSW) aplicam-se as segui'n?l'g:gﬁoLrias de frescura:
- o critério A aplica-se as categorias Extra e A
(2) Ou num estado de decomposi¢do mais adiantado
(3) O peixe congelado fica rangoso antes de ficar bafiento, o peixe CSW/RSW fica bafiento antes de

ficar rangoso

C. ESQUALOS
Critérios
Categoria de frescura Nio admitidos
Extra A B
Olho Convexo, muito [ De  convexo e |Chato, bago Cdncavo
brilhante e irisado; | ligeiramente amarelado (1)
pupilas pequenas encovado; perda de
brilho e irisagdo,
pupilas ovais
Aspecto In rigor mortis ou | Estadio rigor | Algum muco na | Grandes
parcialmente in | ultrapassado; boca e nas | quantidades de
rigor; presenca de |auséncia de muco | aberturas das | muco na boca e nas
’ um pouco de muco | na pele e | guelras; mandibula | aberturas das
claro na pele especialmente  na | ligeiramente guelras (1)
boca e nas | achatada
aberturas das
guelras
Cheiro A Algas marinhas | Sem cheiro  ou|Cheiro a amoniaco, | Forte cheiro a
cheiro muito | acre amoniaco (1)

ligeiro a ran¢o mas

ndo a amoniaco

(1) Ou num estado de decomposigdo mais adiantado
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Critérios adicionais para as raias

Extra A B
Pele Pigmentagdo viva | Pigmentagao Pigmentagio baga | Descoloragdo - pele
irisada e brilhante; | brilhante; mucoj{e em vias de|rugosa, muco
muco aquoso aquoso descoloragéo; espesso
MUco opaco ‘
Textura da carne Firme e eléstica Firme Mole Flicida
Aspecto Bordo das | Barbatanas duras | Mole Caido
barbatanas
translicido e
encurvado . . :
Abdémen Branco e brilhante, | Branco ¢ brilhante, | Banco e bago, com | Abdémen de
com um bordo|com zonas | numerosas  zonas | amarelado a
arroxeado A volta|encarnadas & volta } encarnadas ou | esverdeado;
das barbatanas das barba :anas | amarelas manchas
apenas encarnadas na
prépria carne
D. CEFALOPODES
Critérios
Categoria de frescura
Extra A B
Pele Pigmentacdo viva, pele|Pigmentagio baca; pele|Descolorada; facilmente
aderente a carne aderente a carne separada da carne
Carne Muito  firme;  branca | Firme; branco de cal Ligeiramente mole; branco
nacarada rosado ou a amarelecer
ligeiramente
Tentéculos Resistente ao arranque Resistentes ao arranque Mais fdceis de arrancar
Cheiro Fresco a algas marinhas | Fraco ou nulo Cheiro a tinta

E. CRUSTACEOS

1) Camardes -

Crité 10s

Categoria de frescura

Extra

A

Caracteristicas minimas
brilhante

- Superficie da casca: hdmida e

- Em caso de transvasamento, os
camardes devem cair separados

- Carne sem cheiro anormal;

As mesmas que para a categoria Extra

estranhos

- Sem areia, muco ou outros corpos

Aspecto do camarao

Nitido cor de rosa avermelhado, com| -

De cor

de

rosa avermelhado

casca

1) camarao provido de

casca predominantemente clara

pintas brancas, parte peitoral da

ligeiramente deslavado ao encarnado
azulado com pintas brancas; parte
peitoral da casca predominantemente
clara, a tender para o cinzento

apds a descasca

Estado da carne durante e | -

com perdas de
tecnicamente inevitaveis
- Firme, mas ndo dura

Descasca-se facilmente, apenas
carne

- Descasca-se menos facilmente,
com pequenas perdas de carne;
- Menos firme, ligeiramente dura
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Fragmentos Ocasionalmente admitem-se | Admite-se uma pequena quantidade de
L fragmentos fragmentos
Cheiro Fresco a algas marinhas, | Acido; auséncia de cheiro a algas
ligeiramente adocicado marinhas
2) Lagostas
Critérios

Categoria de frescura

Extra

A B

Carapaca De cor de rosa esbatido ou | De cor de rosa esbatido ou | Ligeira descoloragdo;
de cor de rosa aoldo rosa ao vermelho|algumas manchas negras e
vermelho laranja laranja; sem  manchas | cor acinzentada,

negras

principalmente na
carapaga e entre  OS
segmentos da cauda

Olhos e guelras Olhos negros e brilhantes; | Olhos bagos e conzento- Guelras cinzento escuro
guelras cor de rosa negro; guelras [ou cor esverdeada na
acinzentadas superficie  dorsal da
carapaga

Cheiro Perda do cheiro | Ligeiramente acre
caracteristico dos
crustaceos. Sem cheiro a
amoniaco

Carne (cauda) Transparente, de cor azul

a tender para o branco

J4 sem transparéncia, mas
ndo descorada

Opaca e de aspecto bago

ANEXO XI

(Autocontrolos Sanitdrios)

A Os autocontrolos referidos no ponto 2 do art® 6
do presente regulamento devem incluir o conjunto das
accdes que permitem assegurar € demostrar que um
produto de pesca satisfaz a exigéncias do presente re-
gulamento. Esse conjunto de accdes deve corresponder
a uma actuacio interna no estabelecimento; deve ser
concebido e aplicado pelas pessoas responsaveis de
cada unidade de produgdo ou sob a sua direccao, se-
gundo os principios gerais referidos no presente anexo.

B. No ambito dessa actuacéo interna, os estabeleci-
mentos podem utilizar guias de boas praticas estabele-
cidos por organismos profissionais adequados e aceites
pela autoridade competente.

C. Os responsaveis dos estabelecimentos devem ve-
lar por que o conjunto do pessoal ligado a realiza¢ao
do autocontrolo receba uma formacao adequada, que
lhe permita participar activamente na sua execucao.

D. Ponto critico deve ser considerado, nos termos do
numerp 2 do art® 6 do presente regulamento qualquer
ponto, fase ou processo em que um perigo para a segu-
ranca alimentar pode ser evitado, eliminado ou redu-
zido a um nivel aceitavel por uma accao de controlo
adequada.

Devem ser identificados todos os pontos criticos uteis
para assegurar o respeito das condicdes higiénicas pre-
vistas no presente regulamento.

Para a identificacdo desses pontos criticos, sao apli-
caveis as disposicdes previstas no presente anexo.

E. Os pontos criticos sao especificos de cada estabele-
cimento, sendo funcéo das matérias-primas utilizadas,
dos processos de fabrico, das estruturas e equipamen-
tos, dos produtos finais e do sistema de comercializa-
géo.

F. A vigilancia e o controlo dos pontos criticos nos
termos do b) do n® 2 do artigo 6° do presente regula-
mento compreende o conjunto das observagoes e/ou as
medidas pré-estabelecidas necessarias para confirmar
o dominio efectivo de cada ponto critico. A vigilancia e
o controlo dos pontos criticos néo inclui a verificacao do
respeito de conformidade dos produtos finais com as
norma fixadas no presente regulamento.

G. As colheitas de amostras para analise laborato-
rial referidas no ¢) do n® 2 do artigo 6° do presente re-
gulamento sao efectuadas para confirmar que o sis-
tema de autocontrolo aplicado satisfaz eficazmente as
disposicoes dos pontos 1 a 6 do presente anexo.

H. Os responsaveis dos estabelecimentos devem pre-
ver um programa de colheita de amostras, que, sem ser
sistematico para cada lota de fabrico, permite pelo me-
nos: ‘

1. Validar o sistema de autocontrolo aquando da sua
aplicacao;

9 Se necessario revalidar o sistema aquando de uma
modificacdo das caracteristicas do produto ou do pro-
cesso de fabrico;

3 Confirmar com uma periodicidade determinada,
que as disposicoes aplicadas continuam a ser validas e
correctamente aplicadas.
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I. A verificagfio>dos sistemas de autocontrolo deve
efectuar-se ‘em conformidade com as disposigdes da
parte D deste Anexo

dJ. Para’a\-“‘c‘onservagéo de um vestigio escrito ou re-
gistado referida no do n® 2, alinea d) do artigo 6° do
presente regulamento, os responsaveis dos estabeleci-
mentos devem reunir documentacio que contenha o
conjunto das informacées relativas a realiza¢éo dos au-
tocontrolos e sua verificacao.

K. A documentacio prevista no n® 1 deve incluir
dois tipos de informac¢do para apresentagdo a autori-
dade competente:

1. Um documento pormenorizado e completo de que:

constem:
a) A descricao do produto;

b) A descricdo do processo de fabrico com mengéo
dos pontos criticos;

¢) Para cada ponto critico, a identificagéo dos per-.

igos, avaliacdo dos riscos e medidas previs-
tas para o seu dominio;

d) Regras de vigilancia e de controlo dos pontos
criticos, com indicacdo dos limites criticos
para os parametros a dominar e das acg¢bes
correctivas previstas no caso de perda do do-
minio;

e) Regras de verificacéo e de revisio.

No caso previsto na &), esse documento pode ser o
guia de boas praticas estabelecido pelo organismo pro-
fissional em questéo;

2. Os registos das observacdes e/ou medidas referi-
das na parte F, os resultados das operagdes de verifi-
cacéo referidos na parte G e os relatérios e registos es-
critos de decisdes relativas as eventuais medidas
correctivas aplicadas. Um sistema de gestdo documen-
tal adequado deve assegurar nomeadamente a possibi-
lidade de localizar facilmente os documentos corres-
pondentes a um lote de fabrico identificado.

L. A autoridade competente velara para que o pes-
soal do servico de inspecgao habilitado para o controlo
oficial tenha uma formacéo adequada que lhe permita
examinar a documentacfo apresentada a fim de poder
avaliar o sistema de autocontrolo estabelecido pelos
responsaveis dos estabelecimentos.

Principios Gerais
Recomenda-se que seja seguido um modelo de proce-

dimentos légicos cujos componentes essenciais sao
constituidos pelos que se seguem:

a) identificacdo dos perigos, analises dos riscos e
determinacio das medidas necessarias para
o seu dominio,

b) Identificacdo dos pontos criticos,

¢) Estabelecimento dos limites criticos para cada
ponto critico,

d) Estabelecimento dos processos de vigilancia e
de controlo,

e) Estabelecimento das ac¢des correctivas a apli-
car quando necessario,

f Estabelecimento de processos de verificagédo e
de revisdo,

g) Estakelecimento de documentacéo relativa a
todos os processos e registos.

O modelo em questo, ou os principios em que se ba-
seia, deve ser utilizado com a flexibilidade exigida por

~ cada situacao.

Identificagzio dos pontos criticos

Recomenda-se que se proceda sucessivamente as se-
guintes acgoes:

1. Reuniao de uma equipa pluridisciplinar

Essa equipa, que agrupa as pessoas que, na em-
presa, estdo ligadas ao produto, deve dispor do
conjunto dos conhecimento especificos e técnicos relati-
vos ao produto considerado, & sua produgao (fabrico,
armazenagem e distribuic&o), ao seu consumo e aos po-
tenciais que lhes estdo associados. Sempre que neces-
sario, es .a equipa pedird o apoio de especialistas na
matéria, que lhe permitirdo resolver dificuldades sur-
gidas quanto a avaliacio e dominio dos pontos criticos.

Pode ser constituinda por:

a) Um especialista em controlo de qualidade,

~ competente para apreciar os perigos biolégi-

cos, quimicos ou fisicos ligados a um grupo
especifico de produtos,

b) Um especialista de produc¢io que seja respon-
savel ou que seja estreitamente ligado ao
procésso técnico de fabrico do produto,

¢) Um técnico com conhecimento praticos do fun-
cionamento e da higiene dos equipamentos e
materiais utilizados para fabrico do produto,

d) Qualquer outra pessoa com conhecimento espe-
cifico de microbiologia , higiene e tecnologia
alimentar.
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E possivel que uma pessoa desempenha varios des-
ses papéis, na medida em que a equipa disponha de to-
das as informacbes necessarias e que essas informa-
¢bes sejam utilizadas para verificar a fiabilidade do
sistema de autocontrolo aplicado.

Se nao se dispuser, num estabelecimento dos conheci-
mentos especializados em questao, dever-se-a recorrer a
apoio exterior (consultoria, guias de boas praticas, etc.).

2. Descricao do produto

Deve ser efectuada uma descricao completa do pro-
duto final, do qual constem as seguintes informacoes:

a) Composicao (por exemplo, matéria-prima, in-
gredientes, aditivos, etc.)

b) Estrutura e caracteristicas fisico-quimicas (por
exemplo, ‘sélido, liquido, gel. Emulsao, Aw,
pH, etc.),

¢) Tratamento (por exemplo, cozedura, congela-
cdo, secagem, salga, fumagem, etc. e modali-
dades correspondentes),

d) Acondicionamento e embalagem (por exemplo,
hermética, em vacuo, em atmosfera modifi-
cada),

¢) Condicdes de armazenagem e de distribuicéo,

f) Periodo de conservacgao exigido, durante qual o
produto mantém a suas qualidades (data li-
mite de consumo, data 6ptima de venda),

g) Instrucoes dadas para a utilizacao,

h) Critérios microbiolégicos ou quimicos eventual-
mente aplicaveis.

3. Identificacao da utilizacéo prevista

A equipa pluridisciplinar deve também definir a uti-
lizacdo normal ou prevista que o consumidor fara do
_ produto, bem como os grupos de consumidores a que
este se destina.

Se for caso disso, considerara em especial a adapta-
cdo do produto a sua utilizagao por ‘certos grupos de
consumidores, tais como colectividades, viajantes, etc.
e por grupos de consumidores sensiveis.

4. Construcao de um diagrama de fabrico (descricao
das condicdes de fabrico)

Independentemente da apresentacao escolhida, to-
das as fases de fabrico, incluindo os intervalos de segu-
ranca durante ou entre essas fases, desde a chegada
das matérias-primas ao estabelecimento até a coloca-
cao no mercado do produto final, passando pelas prepa-
racdes, tratamentos de fabrico, embalagem, armazena-

gem e distribuicdo, devem ser estudadas de forma se-
quencial e apresentadas sob a forma de um diagrama
pormenorizado completo por informacéo técnica sufi-
ciente.

Essas informacdes podem compreender de forma nao
limitativa:

a) Plano dos locais de trabalho e dos anexos,

b) A disposicdo e caracteristicas dos equipamen-
tos,

¢) A sequéncia de todas as operacoes (incluindo a
incorporacdo das matérias-primas, ingre-
dientes ou aditivos e os intervalos de segu-
ranca durante ou entre as fases),

d) Os parametros técnicos das operagoes (em es-
pecial os parametros de tempo, temperatura,
incluindo os intervalos de seguranca),

e) A circulacao dos produtos (incluindo as possibi-
lidades de contaminagéo cruzada),

f) As separacdes entre os sectores limpos e os sec-
tores sujos (ou entre zonas de alto risco e de
baixo risco),

g) Os dados relativos aos processos de limpeza e
desinfeccao,

i) O ambiente higiénico do estabelecimento,
i) As condicdes de higiene e circulacao do pessoal,

JjJ As condicdes de armazenagem € de distribuicao
dos produtos.

5. Confirmacao no local do diagrama de fabrico

Ap6s o estabelecimento do diagrama, a equipa pluri-
disciplinar deve proceder a sua confirmagao no local
durante as horas de producio. Qualquer desvio consta-
tado conduzira a uma alteragdo do diagrama para o
tornar conforme a realidade.

6. Estabelecimento da lista dos perigos e das medi-
das necessarias para os dominar

Utilizando como guia o diagrama de fabrico confir-
mado, a equipa deve: =

a) Estabelecer a lista de todos os perigos biologi-

cos, quimicos ou fisicos potenciais cujo surgi-

. mento possa ser razoavelmente previsto

para cada fase (incluindo a aquisicdo a ar-

mazenagem das matérias-primas e dos in-

gredientes e os intervalos de seguranca no
decorrer do fabrico). ’
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Por perigo, deve-se entender-se tudo o que
seja susceptivel de prejudicar a saude e que
se enquadre nos objectivos higiénicos do pre-
sente regulamento. De forma mais especifica,
pode tratar-se:

- contaminacio (ou recontaminacio) a uma
taxa inaceitdvel, de natureza bioldgica
(microrganismos, parasitas), quimica ou
fisica, das matérias-primas, dos produtos
intermédios ou dos produtos finais,

- sobrevivéncia ou multiplicacéo, a taxas in-
aceitaveis, de microrganismos patogéni-
cos e geracao, a taxa inaceitaveis,.de cor-
pos quimicos nos produ.os intermédios,
nos produtos indesejaveis resultantes de
metabolismo microbiano.

- producdo ou persisténcia, a taxas inaceita-
veis, de toxinas ou de outros produtos in-
desejaveis resultantes de metabolismo
microbiano.

Para serem incluidos nessa lista, os perigos devem
ser de ordem a que a sua eliminaco ou reducgao para
niveis aceitaveis seja essencial para a producio de ali-
mentos sao:

b) Comnsiderar e descrever as medidas de dominio,
quando existem, que podem ser aplicadas a
cada perigo.

Pergunta 1

As medidas de dominio correspondem as acc¢des e ac-
tividades que podem ser utilizadas para evitar um per-
igo, para eliminar ou reduzir o seu impacto ou possibi-
lidade de surgimento a um nivel aceitavel.

Podem ser necessarias varias medidas de dominio
para controlar um perigo identificado e uma medida de
dominio pode servir para controlar vérios perigos. Por
exemplo, a pasteurizagio ou a cozedura controlada po-
dem dar garantias de uma reducéo suficiente do nivel
das salmonelas e das listerias.

As medidas de dominio devem ser apoiadas por pro-
cessos e especificacdes pormenorizados para garantir a
sua aplicacao eficaz, como, por exemplo, programas de
limpeza pormenorizados, tabelas precisas de esteriliza-
¢ao e especificacoes relativas a concentracio de aditi-
vos para conservacao utilizados no respeito das pres-
crigdes aplicaveis em matéria de aditivos, conforme o
disposto no ponto 4 da parte J do Anexo IV.

7. Metodologia para identificacio dos pontos criticos

A identificacio de um ponto critico para o dominio de
um perigo requer uma actuacéo légica. Uma tal abor-
dagem pode ser facilitada pela utilizacio do diagrama
de decisao representado na figura seguinte (podem ser
utilizados outros métodos, em funcio dos conhecimen-
tos e da experiéncia da equipa).

Diagrama de decisao para a identificacio dos pontos
criticos para o dominio

Responder sucessivamente a cada pergunta pela or-
dem indicada, em cada uma das fases e para cada perigo
identificado.

Estdo preparadas medidas de dominio para o perigo considerado?

l l

Sim Nao

O dominio nesta fase é necessario

Sim

Alterar a fase, o processo
ou o produto

v

para a seguranga do produto?

l

v
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Nao

Pergunta 2

STOP (*)

Esta fase elimina o perigo ou reduz a sua ocorréncia a um nivel aceitdvel?

l l

Nio Sim

Pergunta 3

Pode ocorrer contaminagio ou o perigo pode aumentar até um nivel

inaceitdvel?

| l

Sim ’ Nio

Pergunta 4

Uma fase posterior pode eliminar o perigo ou reduzir a sua

ocorréncia a um nivel aceitdvel?

: |

Sim —» STOP (%)

v

STOP (*)

Nao Ponto critico

(*) A fase ndo constitui um ponto critico. Passar a fase seguinte.

Para a utilizacdo do diagrama de decisao, conside-
rar-se-a sucessivamente cada fase de fabrico identifi-
cada no diagrama de fabrico. Em cada fase, a arvore
de decisio deve ser dplicada a qualquer perigo cuja
ocorréncia ou introducio seja razoavel prever e a qual-
quer medida de dominio identificada.

Deve recorre-se ao diagrama de decis@o com flexibili-
dade'e bom senso, conservando uma vis@o de conjunto
do processo de fabrico a fim de evitar, tanto quando
possivel, uma duplicagéo inutil dos pontos criticos.

8. Sequéncia a dar a identificac@o de um ponto critico

A identificacdo dos pontos criticos tem duas conse-
quéncias para a equipa pluridisplinar, deve ser:

a) Assegurar-se de que foram efectivamente
concebidas e aplicadas medidas de dominio
adequadas. Nomeadamente, se um perigo ti-
ver sido identificado numa fase em que seja
necessario um controlo relativo a salubri-
dade do produto e se nenhuma medida de do-
minio existir nessa fase, nem em nenhuma
outra, sera necessario alterar o produto ou o
processo nessa fase, ou numa fase prece-
dente ou seguinte, a fim de introduzir uma
medida de dominio

b) Estabelecer e aplicar um sistema de vigilancia
e de controlo para cada ponto critico.

Estabelecimento e aplicacido da vigilancia e do
controlo dos pontos criticos

Para assegurar o dominio efectivo de cada ponto cri-
tico, é indispensavel um sistema de vigilancia e de
controlo adequado.

Para aplicar um tal sistema recomenda-se o seguinte
procedimento:

1. Estabelecimento dos limites criticos para cada me-
dida de dominio associada a cada ponto critico

A cada medida de dominio associada a um ponto cri-
tico deve corresponder a defini¢ao de limites criticos.

Os limites criticos correspondem aos valores extre-
mos aceitdveis relativamente & seguranga do produto.
Separam a aceitabilidade de nao aceitabilidade. Sao
expressos por parametros observaveis ou mensuraveis
que podem demostrar facilmente o dominio do ponto
critico; devem assentar em provas que estabelecam
uma relacao com o dominio do processo.

Os parametros podem ser, por exemplo, a tempera-
tura, o tempo, o pH, o teor de 4gua, o teor de aditivo,
conservante ou sal ou parametros sensoriais, tais como
o aspecto ou a textura , etc.
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Em certos casos, a fim de reduzir o risco de exceder
os limites criticos por causa da variacdes devidas ao
processo, pode ser necessario especificar niveis mais ri-
gorosos (niveis visados) a fim de assegurar o respeito
dos limites criticos.

Os limites criticos podem ser reduzidos de fontes di-
versas. Quando nao sejam utilizados os constantes de
textos regulamentares (por exemplo, a temperatura de
congelac@o) ou de guias de boas préticas existentes e
validados, a equipa dever-se-a4 assegurar da sua vali-
dade relativamente ao dominio do perigo identificado e
dos pontos criticos.

2. Estabelecimento de um sistema de vigilancia e de
controlo para cada ponto critico

Um programa das observacdes ou das medices a
efectuar em cada ponto critico assegura que os limites
criticos afixados sejam devidamente respeitados consti-
tui uma parte essencial do autocontrolo. O programa
deve descrever os métodos utilizados, a frequéncia das
observagdes e o processo de registo.

Essas observacgdes ou medicdes devem ser de natu-
reza a permitir a detec¢io de uma perda de dominio do
ponto critico e fornecer em tempo util informacdes para
que possa ser adoptada uma ac¢éo correctiva.

As observacoes ou medicées podem ser efectuadas
continua ou periodicamente. Quando as observacdes ou
medicoes forem periddicas, sera necessario estabelecer
uma programagcéo das observagdes ou medi¢des que dé
uma informacao fidvel.

O programa de medicao e de observacio deve especi-
ficar claramente em eada ponto critico para o dominio:

- quem efectua a vigilancia e o controlo,
- quando s&o efectuados a vigilancia e o controlo,
- como s&o efectuados a vigilancia e o controlo.
3. Estabelecimento de um plano de accdes correctivas
As observagdes ou medi¢des podem indicar:

- que o parametro vigiado tende a exceder os limites
criticos especificados, indicando uma tendén-
cia para a perda do dominio; as medidas cor-
rectivas necessarias para manter o dominio
devem ser tomadas antes do perigo surgir,

- que o parametro vigiado excedeu os limites criti-
cos especificados, indicando uma perda de
dominio, sendo necessario aplicar acgdes cor-
rectivas destinadas a estabelecer novamente
uma situac¢éio dominada.

Essas acgdes correctivas devem ser pré-estabelecidas
pela equipa pluridisciplinar para cada ponto critico, a
fim de poderem ser aplicadas sem hesitaciio logo que
seja observado um desvio.

As accoes correctivas tém que incluir:

- a identificacdo da (ou das) pessoa(s) responsaveis
pelo empreendimento das acgbes correctivas,

- uma descricio dos meios e das accdes a em-
preender para corrigir o desvio observado,

as ac¢oes a adoptar relativamente aos produtos
fabricados durante o periodo em que néo
houve controlo,

- aregisto escrito das medidas tomadas.
Verificacao dos sistemas de autocontrole

A verificacao dos sistemas de autocontrole aplicados
€ necessario para assegurar o seu funcionamento efi-
caz. A equipa pluridisciplinar deve especificar os méto-
dos e os processos a utilizar.

Os métodos utilizados podem incluir nomeadamente
colheita de amostras para anilise, andlises ou testes
reforcados em certos pontos criticos, analises intensifi-
cadas dos produtos intermédios ou dos produtos finais,
inquéritos sobre as condicées de armazenagem, distri-
buicao e venda e sobre a utilizacdo do produto.

Os processos de verificagdo podem corresponder a in-
speccdo das operacbes, a validade dos limites criticos,
ao exame dos desvios, das ac¢bes correctivas aplicadas
ou das disposicoes tomadas relativamente aos produtos
afectados, a auditoria do sistema de autocontrolo e ao
exame dos registos.

A verificacio deve permitir a confirmacao da vali-
dade do sistemas aplicado e a confirmacio subse-
quente, segundo uma periodicidade adequada, de que
as disposicdoes previstas continuam a ser correcta-
mente aplicadas.

Além disso, é necessario prever a revisdo do sistema
a fim de assegurar que este se mantém (ou que se
mantera) sempre valido aquando de modificacdes. Es-
sas modifica¢des podem incluir, por exemplo:

- As matérias primas ou o produto e as condicdes
de producao (locais e ambiente equipamen-
tos, programas de limpeza e desinfeccéo).

- As condic¢des de acondicionamento de armaze-
nagem ou de distribuigéo

- A utilizacao esperada dos consumidores e qual-
quer outra informacéo que alerte existéncia
de um novo perigo associado ao produto.

Se for caso disso esta revisio implicara uma altera-
cao das disposi¢des previstas

Qualquer alteragfo resultante no sistema de auto-
controlo deve ser totalmente incorporado no sistema de
documentacao e de registo a fim de que possa dispor de
uma informagéo actualizada e fiavel.

Quando critérios definidos regularmente; esses crité-
rios cosntituirédo valores de referéncia para a verificacio.
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ANEXO XII
MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO
Relativos aos produtos da pesca destinados a Comunidade Europeia

Pais de eXPeAICAO: e

Autoridade Competentel: .. .. ettt e

Servigo de INSPeccan’: .

Numero de referéncia do certificado sanitario: ...

I. Identificacao dos produtos da pesca:

Descricao do produto:

c) Espécie (nome cientifICO) ..o
Estado? ou natureza do tratQmento: ...
Natureza da embalagem: . ...
Numero de unidades da embalagem: ... .
PeSO HIQUIAO: oo
Temperatura de armazenagem e de transporte exigida: ...

II. Proveniéncia dos produtos da pesca

Endereco (s) e nimero de autorizacdo nacional do (s) estabelecimento (s) de preparacéo ou transformacao auto-
rizado(s) pela Autoridade Competente em matéria de exportacéo

III. Destino dos produtos da pesca -

Os produtos da pesca sédo expedidos

Q. e e e
(local de expedicdo)

S22 0 2= U OO - A ——
(pais e local destino)

pelo seguinte neio de tranSPOITE: ...ttt et

Notmie © eNdereco A0 CRPEATAOT ........oovomoooiiorsoiss st svssssssseessissssssssssnssssasississs s s s st s

Nome do destinatario e endereco do local de destino: ...

IV. Certificado sanitario
O abaixo assinado, inspector oficial, certifica que:

1) Os supracitados produtos da pesca foram manipulados, preparados ou transformados, identificados, armaze-
nados e transportados em condicoes pelo menos equivalentes as fixadas pela Directiva 91/493/CEE do
Conselho de 22 de Julho de 1991, que adopta as normas sanitarias relativas a producio e colocagdo no mer-
cado dos produtos da pesca;

(nome em letras maiusculas, titulo e cargo do signatario)

1 Nome e endereco
2Vivo destinado directamente a4 alimentacao humana, preparado, transformando, etc.
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