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s, = desvio padrao calculado a partir dos resultados ob-
tidos em condi¢oes de reprodutibilidade.

RSD,, = desvio padrao relativo calculado a partir dos
resultados obtidos em condigées de reprodutibilidade [(sR/
x X 100].

HORRAT, = o valor observado de RSD_ dividido pelo
valor de RSD_ estimado a partir da equacdo de Horwitz
assumindo que r = 0,66R.

HORRAT, = o valor observado de RSD, dividido
pelo valor de RSD, calculado a partir da equacao de
Horwitz (b).

1.2 Requisitos

Nao se prescrevem métodos especificos para a determi-
nagao dos teores de cadmio, chumbo e mercurio. Os labo-
ratérios devem utilizar um método validado que preencha
os critérios indicado no quadro seguinte. Sempre que pos-
sivel a validacdo deve incluir um material de referéncia
certificado nos materiais de teste dos ensaios colectivos.

Quadro - Critérios de desempenho para os métodos de
analise de cadmio, chumbo e mercurio

Anexo III

Teores maximos de chumbo, cadmio e mercuario nos
produtos da pesca

1. Chumbo (Pb)

Produto Teores méaximos (mg/
Kg de peso fresco)

Parte comestivel de espécies referidas

nas alineas a) a e) do artigo 2° do

presente regulamento 0,4

Parte comestivel de outras espécies 0,2

Crustaceos, excluindo a carne escura

de caranguejo 0,5

Moluscos bivalves 1,5

Cefalépodes sem visceras 1,0

Produto Teores maximos (mg/

Kg de peso fresco)

Parametro Valor/Comentario

Aplicabilidade Espécies referidas no presente

regulamento

N3ao superior a um décimo do
valor da especificacio referida no
Anexo ITdo presente regulamento.
excepto se o valor da especificacio
paraochumbo for inferior a 0,1
mg/kg. Para este ultimo, nao
superior a um quinto do valor
da especificacio

Limite de detecgéo

Nao superior a um quinto do
valor da especificagao referida
no Anexo II do presente regula-
mento, excepto se o valor de
especificacio para o chumbo for
inferior a 0,1 mg/kg. Para este
ultimo, ndo superior a dois quin-
tos do valor da especificacao

Limite da quantificacgéo

Preciséo Valores HORRAT ou HORRAT,
inferiores a 1,5 no ensaio colectivo
de validacéo

Recuperacéo 80% - 120%

Especificidade Sem interferéncias matriciais ou

espectrais

Parte comestivel de espécies referidas
nas alineas a) a e) do artigo 2° do

presente regulamento 0,1

Parte comestivel de outras espécies 0,05
Crustaceos, excluindo a carne escura

de caranguejo e excluindo a carne da

cabeca e do térax da lagosta e de

grandes crustaceos similares

(Palinuridae) 0,5

Moluscos bivalves 1,0

Cefalépodes sem visceras 1,0

Teores maximos
(mg/Kg de peso fresco

Produto

Parte comestivel de espécies referidas
nas alineas a) a e) do artigo 2° do

presente regulamento 1,0

Parte comestivel de outras espécies 0,5

http://kiosk.incv.cv

Portaria n.°10/2002
de 3 de Junho

Ao abrigo do disposto na alinea b) do artigo 204° e do n.°
3 do artigo 259° da Constituigéo;

Considerando os disposto nos nimero 1 e alineas b) e d)
do nimero 2 do artigo 14° da Organica do Governo, apro-
vado pelo Decreto-Lein.® 10/2002, de 25 de Marco;

Convindo regulamentar as condigdes de atribuigdo da
licencas a estabelecimentos de manipulacéio, transforma-
¢ao e conservacao dos produtos da pesca destinados a con-
sumo humano, a fabricas de gelo e a embarcacées de pes-
ca, previstas Decreto-Lein.° 9/2002, de 11 de Marco;
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Sem prejuizo do disposto na portaria 6/2001, de 1 de
Fevereiro;

Manda o Governo da Republica de Cabo Verde, pelos
Ministros da Agricultura e Pescas, do Turismo, Industria
e Comércio e da Satde, o seguinte:

Regulamento que define as condiges de atribuigdo de
numero sanitario, autorizagdo sanitaria para estabeleci-
mentos, embarcacoes de pesca e navios fabrica e licenca
sanitaria de funcionamento para estabelecimentos.

CAPITULOT
Disposicoes gerais
Artigo 1°
(Objecto)

O presente regulamento estabelece as condic¢oes de atri-
buicdo de autorizacdo e licencas sanitarias a estabeleci-
mentos de preparacio e transformacio dos produtos da
pesca destinados a consumo humano, a embarcacoes de
pesca e a navios fabrica, visando a comercializa¢do no
mercado interno, exportacao e importacao.

Artigo 2°
(Ambito de aplicacao)

1. O presente regulamento aplica-se a estabelecimen-
tos, embarcacdes de pesca e navios fabrica que pretendem
colocar no mercado produtos da pesca para consumo hu-
mano.

2. Os estabelecimentos, embarcacoes de pesca e navios
fabrica que pretendem colocar produtos da pesca para con-
sumo humano nos mercados da Unido Europeia devem
ainda, sem prejuizo dos requisitos definidos na Portaria 6/
2001, de 1 de Fevereiro, e no presente regulamento, preen-
cher os requisitos definidos nas directivas da Unido
Europeia, bem como em qualquer outra legislagao actuali-
zada sobre a matéria emanada por esta Comunidade.

Artigo 3°
(Licenciamento sanitario)

1. Sem prejuizo das atribui¢es de outros organismos
compete a Direccédo Geral das Pescas nos termos do artigo
4° do Decreto-Lei n.° 9/2002, de 11 de Marco, autorizar a
instalag¢do ou modificagdo de estabelecimentos, emitir a
autorizacdo sanitaria a embarcacoes de pesca e navios fa-
brica bem como a licenga sanitdria a estabelecimentos de
preparagao e transformacio de produtos da pesca.

2. As caracteristicas e condi¢des a que devem sujeitar
os estabelecimentos, embarcacdes de pesca e navios fabri-
ca sdo as mencionadas no presente regulamento e na por-
taria 6/2001, de 1 de Fevereiro.

Artigo 4°
(Registo)

1. Os estabelecimentos, embarcacoes de pesca e navios
fabrica aprovados e licenciados serao registados no cadas-
tro da Autoridade Competente,

2. Aos estabelecimentos, embarcagées de pesca e navi-
os fabrica referidos no niimero anterior serdo atribuidos
um numero de registo sanitario.
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Artigo 5°
(Classificacao)

De acordo com o grau de cumprimento das exigéncias
do presente regulamento e das demais leis, os estabeleci-
mentos, embarcacoes de pesca e navios fabrica, para efei-
tos de licenciamento sanitdrio classificam-se segundo as
seguintes categorias:

a) Classe A— Excelente

b) Classe B—Bom

¢) Classe C—Regular

d) ClasseD - Mediocre
CAPITULOTII

Da instalacio, construcio, modificacao e
licenciamento sanitario de estabelecimentos,
embarcacoes de pesca e navios fabrica

SECCAO I
Estabelecimentos em terra
Artigo 6°
(Requisitos sanitarios de instalacao e modificac¢ao)

1. Ainstalacéo ou modifica¢édo de um estabelecimento
carece de prévia emissdo de uma Autorizac¢ido Sanitaria
requerida a Autoridade Competente, pelo responsavel do
estabelecimento.

2. O requerimento a que se refere o nimero anterior e
que consta do Anexo I, devera ser acompanhado dos se-
guintes documentos:

a) Copia autenticada da escritura de constituicio da
empresa ou fotocopia do Boletim Oficial em que
foi publicada e respectivo registo na
Conservatoéria;

b) Memoria descritiva do projecto, contendo:

i. Descricdo das matérias primas a utilizar, dos
ingredientes, embalagens e tipo de produto
final;

it. Descrig¢ao geral do processo produtivo, mencio-
nando os métodos tecnolégicos, descri¢io do
fluxograma de producéo e sua indicac¢éo na
planta do estabelecimento;

iti. Indicagao da capacidade produtiva, nomeada-
mente, a capacidade de recepc¢io da matéria-
prima e de processamento do produto final;

iv. Descrigao e capacidade dos equipamentos a
utilizar e sua localizacgao;

v. Descricio das areas de recepcio, processamento,
congelacdo, armazenagem frigorifica, arma-
zéns de embalagens, armazéns de produtos
quimicos e de limpeza, e outras;

vi. Planta do estabelecimento ou das alteragoes
a escala de 1:250;
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Planta da localizacido geografica a escala de
1:5000;

vil.

viii. Descrigdo do sistema de abastecimento de
agua potavel ou tornada potavel, ou do mar
salubre com a indicac¢io de tanques ou cister-
nas de armazenamento, tratamento e distri-
buicdo de agua, e indicacdo da quantidade
estimada de consumo mensal;

ix. Previsdo doniamero de trabalhadores por sexo,
turno de operacao e da capacidade das insta-
lagbes sanitdrias;

x. Plano e caracteristicas dos drenos, do sistema
de esgotos com retencao dos sélidos e da eli-
minagao e tratamento de 4guas residuais;

xi. Estudo de impacto ambiental em relagio ao
tratamento de aguas residuais e recolha de
lixos devidamente aprovado pela entidade com-
petente.

¢) Outros documentos de autorizacio de construcio
ou de reabilitacao exigidos pela legislagéao nacio-
nal.

3. A analise do processo devera ser efectuada num pra-
zo maximo de trinta dias, findo os quais sera ou ndo emiti-
da uma Autorizagdo Sanitdria, cujo modelo figura do Ane-
xo II.

Artigo 7°
(Localizacao dos estabelecimentos)

Sem prejuizo do disposto na portaria n.° 6/2001, de 1 de
Fevereiro, os estabelecimentos devem estar situados em
areas salubres, ndo residenciais, isentas de fumos ou odo-
res desagradaveis, poeiras ou outros elementos
contaminantes e devem estar de acordo com os regulamen-
tos da satude publica, municipais, do meio ambiente ou
outros em vigor.

Artigo 8°
(Desenho geral)

1. O edificio ou instala¢des para processamento deverdo
ser ambientes fechados, isolados do exterior e projectados
de modo a permitir adequadas condi¢ées de higiene em to-
das as 4reas de trabalho.

2. As areas de trabalho devem ter dimensdes suficien-
tes que permitam o desenvolvimento eficiente das opera-
¢bes de processamento, sem prejuizo da garantia de quali-
dade higio-sanitaria.

3. A disposicdo geral das instalag¢ées deve assegurar um
fluxo 16gico de trabalho que impega ou reduza o risco de
contaminacées cruzadas, desde a entrada das matérias-
primas até a saida dos produtos acabados.
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4. O estabelecimento de processamento de produtos da
pesca deve dispor de dreas destinadas ao seguinte:

a) recepcdo e armazenagem das matérias primas;

b) processamento geral dos produtos da pesca com
separacio das areas suja e limpa;

¢) armazenagem de produtos acabados;

d) armazenagem de material de embalagem e ou-
tros insumos;

e) armazenagem de material de limpeza, desinfec-
¢ao ou pesticidas, fechados a chave;

) lavagem e desinfec¢io de recipientes, utensilios e
equipamentos;

g) depdsito temporario de desperdicios ou residuos
de processamento;

h) sanitarios e vestidrios para o pessoal.

5. As areas sociais tais como refeitdrios e cozinhas, de-
verdo ser construidas separadas das areas de trabalho.

Artigo 9°

(Requisitos gerais aplicaveis a construcao
de estabelecimentos em terra)

1. A construcgéo dos estabelecimentos em terra devera
cumprir os seguintes requisitos gerais:

a) O piso das areas himidas devera ser construido
de material liso, resistente, estanque, facil de
limpar e de desinfectar e possuir um declive néo
inferior a 1.5% para permitir o escoamento de
aguas residuais e o das areas secas de trabalho
devera ser construido em material liso, resis-
tente isento de fendas de modo a facilitar a lim-
peza e desinfeccéo;

b) asparedes, o tecto, as portas e as janelas deverio
ser construidas em material liso, resistente,
estanque, facil de limpar e desinfectar;

¢) o piso, paredes, tecto e portas das camaras
frigorificas e de congelacdo deverdo ser
construidos de material liso, resistente, estan-
que, faceis de limpar e desinfectar;

d) as linhas de tubagem, instalacoes eléctricas ou
condutas para outros propésitos que signifiquem
riscos de acumulacio de poeiras, dificuldade para
a limpeza ou potenciais pontos de contamina-
¢ao, deverao estar revestidas e ndo situadas so-
bre as mesas de processamento;

e) asjanelasou outras aberturas devem estar pro-
tegidas contra a entrada de insectos, passaros
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ou roedores e construidas de modo a evitar acu-
mulacio de poeiras;

) osacessos as areas de laboracio devem ser sufici-
entemente amplos e equipados com portas
construidas em material resistente, impermea-
vel e de facil limpeza;

g) as canalizacoes e os sistemas empregues na eli-
minacao das aguas residuais das operagoes de
processamento devem ser desenhados e
construidos de modo a poderem transportar com
facilidade todos os efluentes, mesmo em condi-
¢oes extremas de trabalho. A sua constru¢io deve
ser de tal maneira que néo permita a entrada
de roedores e outras pragas nas areas de
processamento, e que ao mesmo tempo facilite a
sua limpeza e impeca a passagem de residuos
solidos;

h) todas as superficies de trabalho nas areas de
processamento devem ter uma iluminacao na-
tural ou artificial de intensidade suficiente e dis-
tribuida de modo uniforme, evitando sombras,
contrastes muito acentuados e reflexos prejudi-
ciais;

i) as instalacbes sanitarias para o pessoal devem
reunir os seguintes requisitos:

i.  possuirem iluminagao e ventilagdo adequadas
através de meios naturais e sem comunica-
cao directa com areas de processamento;

ii. possuirem dispositivos e materiais suficien-
tes para a lavagem e desinfeccdo das mios
com disponibilidade de 4gua quente e fria;

i1l. possuir torneiras que nio sejam accionadas a
mao e de dispositivos de secagem das maos de
utilizagéo Unica;

iv. possuirem sanitas com autoclismo de acordo
com o numero e sexo dos trabalhadores con-
forme o seguinte:

1 sanita para 9 trabalhadores

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionan-
do-se 1 sanita para cada grupo de mais
de 100 trabalhadores

v. disporem de chuveiros de acordo com o niime-
ro e sexo dos trabalhadores nas seguintes con-
dicoes:

1 chuveiro até 10 trabalhadores;
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2 chuveiros de 11 a 40 trabalhadores, adici-
onando-se um chuveiro por cada grupo de
mais 20 trabalhadores;

vi. dispor de um nimero suficiente de cacifos (dois
por trabalhador) para permitir a separagao
da indumentéria civil e de trabalho;

j) oslavabos e dispositivos para a lavagem e desin-
feccdo das maos devem adicionalmente ser ins-
talados em niimero e localiza¢do segundo as ne-
cessidades praticas de processamento;

k) o exterior do edificio devera ser pavimentado em
todo o seu perimetro com um pavimento de lar-
gura nao inferior a 1 metro.

2. As zonas onde os produtos da pesca sdo manipula-
dos néo deverdo ser utilizadas para outros fins.

Artigo 10°
(Condigoes gerais aplicaveis aos equipamentos)

1. Todos os equipamentos deverao ser construidos em
material ndo téxico, resistentes a corrosio, humidade e ao
uso, lisos, faceis de limpar e desinfectar, ndo permitindo a
penetracio de substancias indesejaveis e sem risco de trans-
mitir odores desagradaveis, alterar a colorag¢io ou o sabor
dos produtos da pesca.

2. Os equipamentos deverao, sempre que possivel, es-
tar munidos de dispositivos de evacuacdo de tal forma que
nenhum residuo liquido ou produto possa permanecer no
seu interior apods a lavagem e desinfeccao.

3. As extremidades dos equipamentos deverio ser con-
cebidas de forma a ndo permitirem o acumular de sujidade
nas interseccées, ou a permitir o contacto do lubrificante
com o produto.

Artigo 11°
(Equipamentos para produtos congelados)

Para além das condi¢des gerais, os estabelecimentos des-
tinados a congelacao de pescado deverao possuir:

a) equipamentos ou instalacées especificas e especi-
almente desenhadas para congelagdo com potén-
cia suficiente para reduzir rapidamente a tem-
peratura de produtos da pesca igual ou inferior
a-18C;

b) armazéns frigorificos que cumpram com os re-
quisitos estabelecidos no artigo 22° do presente
Regulamento.

Artigo 12°

(Equipamentos para produtos frescos)

Para além das condi¢es gerais, os estabelecimentos para
produtos frescos deverao possuir:
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a) Instalacdes de armazenagem frigorifica com po-
téncia suficiente para garantir a manuten¢io
dos produtos da pesca em condigoes térmicas de
refrigeracio apropriadas;

b) Instalagbes para produgio de gelo, caso nédo exis-
ta fonte garantida de fornecimento externo.

Artigo 13°
(Equipamentos para produtos em conserva)

Para além das condi¢des gerais, os estabelecimentos des-
tinados ao processamento de conservas devem ter:

a) Autoclaves desenhados para garantir a aplicacéo
de processos térmicos de esterilizac¢io eficientes
e sob controlo, munidos, pelo menos, de:

- termoémetros de mercirio em vidro, precisos e
exactos, calibrados e com um intervalo ndo su-
perior a 60°C que englobe a temperatura de
processamento numa escala nao superior a 20
centimetros de comprimento;

- dispositivos para registo de temperatura;

- instrumentos para medi¢ao de pressao;

dispositivo para controlo de entrada de vapor;

6440000 000000
'

- vélvula e distribuidor de vapor;
- valvulas de purga;
- valvulas para remocéao de ar.

b) Uma fonte de fornecimento de vapor para o
processamento térmico em volume e pressio que
permita a execucdo de processos de esteriliza-
¢A0 precisos e seguros, mesmo para 0s momen-
tos de maior producao.

Artigo 14°
(Equipamentos para produtos salgados secos)

Para além dos requisitos gerais, os estabelecimentos
destinados ao processamento de pescado salgado e/ou seco
devem dispor de:

a) Tanques ou recipientes utilizados na lavagem e/
ou salga do pescado impermeaveis, faceis de la-
var e desinfectar e com drenagem,;

b) Superficies ou tabuleiros onde se corta ou sefaza
filetagem do pescado, lisos e resistentes de for-
ma que possam ser removidos para fins de lim-
peza e desinfeccéo;

¢) Tabuleiros, estendais ou outras superficies utili-
zadas para a secagem natural ou artificial de
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produtos da pesca, devendo ser de materiais que
permitam a limpeza e desinfec¢do, e mantidos
de forma a evitar ferrugens ou focos de concen-
tragdo de matérias-primas e localizados em zo-
nas vedadas a circulacio de pessoas e animais.

Artigo 15°
(Equipamentos para produtos da pesca vivos)

1. Os equipamentos em que sdo mantidos produtos da
pesca, tais como crusticeos, peixes e moluscos bivalves,
destinados a serem colocados vivos no mercado, devem pos-
suir condi¢oes adequadas que permitam as melhores con-
di¢des de sobrevivéncia possiveis e alimentados por Agua
potavel ou do mar salubre para néo transmitir organis-
mos ou substancias nocivas ao produto.

2. As técnicas de captura, transporte, descarga e
manuseamento de produtos da pesca vivos nao deverao
causar contaminacio e nem deverao causar uma reducao
significativa da qualidade do produto.

3. Os meios de transporte usados para o transporte de
produtos da pesca vivos deverdo também permitir uma
adequada limpeza e drenagem e dispor de condigbes de pro-
teccao e sobrevivéncia do pescado.

Artigo 16°
(Licenciamento sanitario para estabelecimentos)

1. Compete a Direccido Geral das Pescas, a pedido do
responsavel do estabelecimento, atribuir a Licenca Sani-
taria de funcionamento a estabelecimentos.

2. Alicenca sanitaria de funcionamento do estabeleci-
mento, referida no nimero anterior, s6 podera ser requerida
pelos estabelecimentos que cumpram os requisitos técni-
cos definidos no presente regulamento e na portaria n° 6/
2001 de 01 de Fevereiro, terminada a construcio e a ins-
talacdo dos equipamentos, as quais deverao corresponder
ao projecto apresentado e aprovado aquando da atribuigao
da autorizagéo sanitaria.

3. O pedido a que se refere o nimero 1 e cujo modelo
consta do Anexo III, deve ser enderecado a Direcciao Geral
das Pescas, acrescido do seguinte:

a) sistema de controlo e garantia de qualidade a ser
aplicado no fluxo de producéo, baseados no mé-
todo HACCP, métodos tradicionais nos termos
do disposto no Capitulo IV do presente regula-
mento ou outros métodos a indicar;

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

¢) programa de higiene e sanidade de instalacgdes,
equipamentos e pessoal;

d) guia de Boas Praticas de Fabrico;
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e) codigos de producio definidos pela empresa;

) nuamero de trabalhadores, sua experiéncia profis-
sional e nivel de formacio;

g) comprovante de fumigacio;

h) esquema de desratizacio, sua colocacdo na plan-
ta do estabelecimento, tipo de produto e frequén-
cia de utilizacao;

i) Boletins de Sanidade de todo o pessoal emitidos
pelas Delegacias de Saude.

4. A licenga sanitaria de funcionamento para estabele-
cimentos serd emitida, num prazo maximo de 30 dias, com
base na andlise da documentacio e em inspeccdes sanita-
rias efectuadas pela Autoridade Competente.

5. A licenga cujo modelo figura do Anexo IV do presente
regulamento, tem a validade maxima de dois anos, poden-
do ser suspensa quando sejam detectadas transgressoes as
leis em vigor sobre a matéria, mudanca de propriedade ou
quando o estabelecimento estiver inoperativo por mais de
trés meses. Para os estabelecimentos recém instalados, a
Direcgéo Geral das Pescas emite uma licenc¢a sanitaria de
funcionamento provisdria, que terd a validade maxima de
trés meses.

Seccao 11

6440000 000000

Embarcagoes
Artigo 17°

(Caracteristicas gerais aplicaveis as embarcagoes)

1. Para além das condi¢bes gerais de higiene
estabelecidas na portaria 6/2001, de 1 Fevereiro, as em-
barcacgoes deverao possuir:

a) tomadas para combustivel ou lubrifica¢do com loca-
lizacdo fora das areas de recep¢do, manuseamento,
processamento e armazenamento de produtos da
pesca,;

b) um numero suficiente de lavabos e sanitas, ndo
podendo estes comunicar directamente com as
areas onde os produtos sio processados ou ar-
mazenados. As torneiras dos lavabos e as des-
cargas das sanitas ndo deverao ser accionadas
a maio;

¢) condi¢bes de armazenamento de 4gua potavel ou
de outra fonte de abastecimento durante a faina
de pesca, de modo a garantir condigoes higio-
sanitarias das instalacdes, produtos da pesca e
pessoal.

2. Para além das condi¢bes gerais de higiene
estabelecidas no nimero anterior as embarcacgoes conside-
radas navios congeladores e navios fabrica devem pos-
suir:
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a) locais de trabalho dimensionados e concebidos de
forma que o pescado possa ser manipulado e
processado em condi¢des higiénicas, evitando-
se qualquer contaminacao do produto;

b) nas zonas onde se manipula, processa e embala o
pescado, o piso deve ser resistente, facil de lim-
par e desinfectar, com superficie anti-derrapante
e munido de sistemas eficientes para elimina-
cao de dguas e residuos de pescado;

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

d) um local de armazenagem de embalagens sepa-
rado das A4reas de manuseamento e
processamento dos produtos;

e) um local de acondicionamento para armazenagem
de produtos quimicos e de limpeza separado do
dos produtos da pesca;

f) uma instalacido que permita armazenamento e/
ou abastecimento de 4gua potavel ou agua do
mar tornada salubre nas &reas de
manuseamento e processamento;

g) em caso de uso de 4gua do mar, uma bomba de
succ¢do situada num ponto que nédo permita que
a dgua seja contaminada pelas dguas de evacu-
acao do barco ou de arrefecimento dos motores;

h) lavabosinstalados nas dreas de manuseamento e
processamento ou em areas contiguas;

i) circuitos hidraulicos protegidos por forma a que
uma eventual fuga de 6leo ndo contamine os
produtos;

Jj) ventilacio suficiente e, se for caso disso, uma efi-
ciente evacuacao de vapores;

k) iluminac¢do natural ou artificial de intensidade
suficiente e distribuida de modo uniforme, evi-
tando sombras, contrastes muito acentuados e
reflexos prejudiciais.

3. Osnavios congeladores ou navios-fabrica que exer-
cem a sua actividade sempre no mesmo local no mar, além
das caracteristicas gerais definidas nos nimeros anterio-
res, devem:

a) dispor de um sistema de eliminacéo de desperdici-
0s que nao provoque contaminacio do ambiente;

b) dispor de condi¢des de higiene em todas as areas
de trabalho;

¢) possuir areas de trabalho fechadas com dimen-

soes suficientes que permitam o desenvolvimento
eficiente das operacdes de processamento sem
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prejuizo da garantia de qualidade higio-sanité-
ria;

d) ter uma disposi¢do geral de instalagbes que asse-

gure um fluxo l6gico de trabalho que impeca ou
reduza o risco de contaminacées cruzadas, des-
de a entrada das matérias primas até a saida de
produtos acabados;

e) dispor de areas de trabalho destinadas ao se-

11

1ii.

1v.

V1.

guinte:
recepc¢ao e armazenagem de matérias primas;
processamento geral de produtos da pesca com
separacio de areas de alto e baixo riscos sani-
tarios;
armazenagem de produtos acabados;

armazenamento de material de embalagem e
outros Insumos;

armazenamento de material de limpeza, de-
sinfec¢do ou pesticidas;

lavagem e desinfeccdo de recipientes, utensi-
lios e equipamentos;

vil. depdsito temporario de desperdicios ou resi-

duos de processamento;

viil. sanitarios e vestiarios para o pessoal que vive

na embarcacgio separados dos do restante pes-
soal.

) possuir areas sociais tais como refeitérios e cozi-

nhas construidas separadas das areas de traba-
Iho referidas no niimero anterior e com dimen-
soes que permitam que toda a tripulagio possa
fazer as refei¢cbes em simultaneo;

g) terjanelas ou outras aberturas protegidas contra

a entrada de insectos, passaros ou roedores e
construidas de modo a evitar acumulacio de
poeiras;

h) dispor de canalizagdes e sistemas de eliminacgéo

de aguas residuais das operacdes de
processamento desenhados e construidos de
modo a poderem transportar com facilidade to-
dos os efluentes, mesmo em situagbes de maior
fluxo de produgéo. A sua instalag¢io deve ser de
forma que ndo permita a entrada de roedores e
outras pragas nas areas de processamento, fa-
cilite a limpeza e impeca a passagem de resi-
duos solidos;

i) possuir superficies de trabalho nas areas de

processamento com uma iluminagao natural ou
artificial de intensidade suficiente e distribuida
de modo uniforme, evitando sombras, contras-
tes muito acentuados e reflexos prejudiciais;
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)

possuir instalacées dotadas de um sistema de
abastecimento de Agua potavel ou d4gua do mar
tornada salubre através de um processo de de-
puracao com pressao e quantidades suficientes
para cobrir os momentos de maior fluxo de pro-
ducao;

k) possuir instalacbes sanitdrias para o pessoal sem

comunicag¢do directa com A4reas de
processamento e que preencham os seguintes
requisitos:

1luminacio e ventilagdo adequadas;

ii. paredes lisas, de cor clara, impermeaveis,

lavaveis e desinfectaveis;

ili. piso em material resistente, impermeavel,

lavavel e desinfectavel e com um sistema de
drenagem até ao canal de esgoto;

iv. 4agua corrente em quantidade suficiente, la-

vabos ndo accionados a mio e um sistema
apropriado para a secagem das maos;

v. sanitas com autoclismo de acordo com o nu-

mero e sexo dos trabalhadores conforme a ta-
bela que se segue:

1 sanita para 9 trabalhadores

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionan-

do-se 1 sanita para cada grupo de mais
100 trabalhadores

vi. chuveiros de acordo com o niimero e sexo de

trabalhadores nas seguintes condigoes:
1 chuveiro até 10 trabalhadores
2 chuveiros de 11 a 40 trabalhadores, adicio-

nando-se um chuveiro por cada grupo de
mais 20 trabalhadores

vii. instalacgbes sanitarias para trabalhadores

com vestiarios dotados de armarios resisten-
tes, lavaveis e desinfectaveis;

viil. sanitarios e vestiarios para o pessoal que vive

na embarcacio separados dos do restante pes-
soal.

possuir lavabos e dispositivos para a desinfeccio
das mios instalados nas areas de processamento
em numero e localizacio segundo as necessida-
des praticas de processamento;

3092ECC3-18D1-43A8-AB31-523F153FFE92


https://kiosk.incv.cv

W MPRENSA NACIONAL DE CABO VERDE. SA

© Todos os direitos reservados. A copia ou distribuicdo ndo autorizada é proibida.

I SERIE — N° 16 «B. O.» DA REPUBLICA DE CABO VERDE — 3 DE JUNHO DE 2002 487

m) possuir dispositivos para a lavagem e desinfec¢do
de equipamentos, recipientes, utensilios e rou-
paimpermeavel dos trabalhadores;

n) ter ventilagdo suficiente e, se for caso disso, uma
boa evacuacgéo dos vapores;

Artigo 18°

(Requisitos para autorizacao sanitaria de embarcacgoes de
pesca)

1. Antes da atribui¢io da Licenca de Pesca, as embar-
cacgdes de pesca carecem de uma autorizagio sanitaria a
ser requerida a Direc¢do Geral das Pescas, nos termos do
modelo constante do Anexo V.

2. A Autorizagdo Sanitaria devera ser requerida nos
seguintes casos:

a) antes doinicio da actividade de pesca;

b) noreinicio da actividade de pesca apds uma sus-
pensio decretada pela Autoridade Competente;

¢) mnoreinicio da actividade apés uma paragem su-
perior a seis meses;

3. opedido a que se refere o nimero anterior deve ser
acompanhado dos seguintes:

a) ooletins de Sanidade de toda a tripulagio, dentro
do prazo de validade;

b) esquema de desratizacdo, sua colocacdo na plan-
ta, tipo de produto e frequéncia de colocacio;

¢) programa de higiene e sanidade das instalacées,
equipamento e pessoal;

d) comprovante de fumigacéo;
e) guia de Boas Praticas de fabrico;

4. A embarcacio deve ainda cumprir os requisitos téc-
nicos definidos na Portaria 6/2001, de 1 de Fevereiro.

Artigo 19°
(Requisitos para autorizacdo sanitaria de navios-fabrica)

1. Para além do estipulado no artigo anterior, os navi-
os-fabrica, devem ainda apresentar o seguinte:

a) diagrama de fluxo de processamento;

b) planta da embarcacio;

¢) sistema de controlo e garantia de qualidade a ser
aplicado no fluxo de producéo, baseados no mé-
todo HACCP, métodos tradicionais nos termos

do disposto no Capitulo IV do presente regula-
mento ou outros métodos a indicar;
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d) tipo de embalagem, rotulagem e/ou etiquetagem
a ser utilizada;

e) descricdo das boas praticas de fabrico;

) cbdigo de producio definido pelo responsavel da
embarcacgao

g) numero de trabalhadores, experiéncia profissio-
nal e nivel de formacao;

h) sistema de eliminacio de desperdicios

i) sistema de abastecimento de 4gua potavel ou tor-
nada potavel, do mar salubre com indicagéo dos
tanques de armazenamento, tratamento, com
pressio e quantidades estimadas de consumo.

2. Para navios congeladores e navios-fabrica que pro-
cessam sempre no mesmo local, para além do estabelecido
nos numeros anteriores deve-se acrescentar o seguinte:

a) sistema de tratamento e eliminagio de 4guas re-
siduais e outros residuos;

b) mecanismo de controlo de acesso do pessoal & em-
barcacao;

¢) lista de pessoal afecto a embarcagio ou com aces-
SO 2 mesma.

Artigo 20°

(Autorizacio sanitaria de embarcacgoes de pesca e navios-
fabrica)

1. A Autoridade Competente devera efectua a andlise
do processo num prazo maximo de 30 dias, findos quais
sera ou ndo emitida uma autorizagio sanitaria.

2. A autorizagao sanitaria da embarcag¢do em modelo
constante do Anexo VI do presente regulamento, com vali-
dade de um ano, serd emitida com base na analise da docu-
mentacio e em inspeccdes sanitarias efectuadas pela Au-
toridade Competente.

3. A autorizacdo sanitaria da embarcacdo pode ser
suspensa quando se detectarem transgressoes as leis em
Vigor.

4. O cumprimento do disposto neste regulamento apli-
ca-se também as embarcacées pertencentes a terceiros e
que operem em regime de fretamento.

SECCAO III

Cais de pesca, armazéns frigorificos e transporte
dos produtos da pesca

Artigo 21°
(Caracteristicas gerais do cais de pesca)

1. As partes do edificio do cais de pesca onde se recebem
e manipulam os produtos da pesca devem:
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a) ser cobertos e dispor de paredes faceis de limpar;

b) dispor de um chio impermeavel, facil de lavar e
desinfectar, de modo a permitir o escoamento
das 4guas e ser munido de dispositivo de evacu-
acdo das dguas residuais;

¢) estar suficientemente iluminados de modo a faci-
litar o controlo sanitario e inspeccéo das activi-
dades de manuseamento e comercializacio;

d) dispor de instalag¢bes para o fornecimento de dgua
potavel, tanto para o aprovisionamento de em-
barcagdes como também para o manuseamento,
lavagem do pescado e higiene dentro do estabe-
lecimento;

e) dispor de dispositivos ou instalacées para ar-
mazenagem e/ou eliminacao de residuos de
pescado;

) possuir sanitarios e lavabos em ntimero suficien-
te, quer para os utilizadores do cais de pesca, quer
para o pessoal permanente.

2. E interdito o manuseamento ou processamento de
produtos da pesca em embarcagoes acostadas no cais.

3. O equipamento utilizado para descarga e desembar-
que do pescado deve ser constituido por materiais faceis de
lavar e desinfectar, impermeaveis e resistentes a corrosao.

6440000 000000

4. As salas de processamento e armazéns frigorificos
existentes no recinto dos cais, tém que cumprir com as
exigéncias definidas na Portaria 6/2001 de 1 de Fevereiro e
no presente regulamento.

Artigo 22°

(Caracteristicas dos armazéns frigorificos)

Os armazéns frigorificos destinados a prestar servicos
de armazenagem de pescado congelado, além das caracte-
risticas gerais para estabelecimentos definidas na Porta-
ria 6/2001 de 1 de Fevereiro e no presente regulamento,
devem:

a) ser especificamente concebidos para este fim e do-
tados de equipamentos capazes de manter e as-
segurar uma temperatura igual ou inferior a -
18°C com o0 minimo de flutuacio;

b) dispor de instrumentos para o controle e registo
continuo de temperatura, acessiveis e instala-
dos de tal maneira, que mostrem com exactidao
a temperatura em cada camara de armazena-
gem;

¢) ter antecamaras ou ambientes fechados antes da
entrada as camaras frigorificas ou qualquer
outro método que impeca flutuacoes criticas de
temperatura nos momentos de carga e descar-
ga das camaras;
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d) dispor de alarmes e fechaduras que permitam a
abertura das portas das camaras por dentro.

Artigo 23°
(Transporte de produtos da pesca)

1. Para além do disposto na Portaria 6/2001, de 1 de
Fevereiro, o transporte de produtos da pesca deve ser feito
em meios higiénicos que garantam uma proteccio adequa-
da em relagao ao tipo de produto transportado, evitando
toda a causa de contaminac&o ou outros danos que possam
derivar de agentes atmosféricos ou outros agentes
ambientais.

2. Os meios utilizados no transporte de produtos da pesca
devem ser registados nos servicos da Autoridade Compe-
tente e devem reunir os seguintes requisitos:

a) quando se trate de transporte de pescado fresco,
as camaras ou compartimentos empregues de-
verao ser fechados, isotérmicos e com as pare-
des construidas com um revestimento interno
liso, impermeavel, facil de lavar e de desinfec-
tar;

b) para o transporte de produtos congelados, as ca-
maras ou compartimentos deverao possuir equi-
pamentos mecanicos de congelacéo, com potén-
cia suficiente para manter a todo o momento
uma temperatura igual ou inferior a -18°C;

¢) no transporte de produtos acondicionados em gelo,
com um volume maximo de 40 kg por unidade,
devera ser assegurado o escoamento da 4gua de
fusdo de modo a evitar-se que a 4gua em causa
permaneca em contacto com os produtos;

d) néo podem ser usados para o transporte de outros
produtos susceptiveis de contaminar os produ-
tos da pesca;

e) quando se trate de transporte de produtos da pes-
ca secos ou vivos devera ser assegurado que o
mesmo se efectue em condi¢bes adequadas de
higiene, conservacao e de garantia da qualidade
sanitaria, evitando-se qualquer tipo de conta-
minacao.

CAPITULO III

Do programa de higiene e de sanidade
Artigo 24°
(Requisitos gerais do programa de higiene e sanidade)

O programa de higiene e de sanidade deve contemplar
basicamente o seguinte:

a) areas a limpar — zonas de recepcédo,
manuseamento, processamento, sanitarios, re-
feitdrios, cozinha, dormitdrios, escritdrios, diver-
sos tipos de armazéns, congeladores, armazéns
frigorificos, e outros;
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b) métodos e frequéncia das acc¢oes de limpeza e de-
sinfeccdo — forma de limpeza, produtos utiliza-
dos, sua concentracio, frequéncia, responsavel
pela limpeza, utensilios de limpeza, cuidados a
ter com os produtos;

¢) especificagoes das substancias quimicas e respec-
tivas concentracoes - nomes e especificacoes de
detergentes e desinfectantes devidamente auto-
rizados pelo Ministério da Satde;

d) accoes especificas para o controlo e destruicio sis-
tematica de lixos;

e) accoes especificas de desratizacio e desinfestacao,
sistema de fumigacgéo e comprovante da aplica-
¢ao do produto autorizado pelas respectivas au-
toridades;

f) mecanismos de proteccio contra a entrada de
animais domésticos;

g) definic¢io do pessoal encarregue pela aplica¢do dos
programas de limpeza e desinfecc¢éo e pela sua
supervisao;

h) sistema de higiene do pessoal,;
1) procedimentos e plano de treinamento do pessoal;

j) abastecimento de 4gua - origem da rede munici-
pal ou do mar com dessalinizador, capacidade
de armazenagem, quantidades previstas para
processamento e uso em sanitarios em fun¢io
numero de trabalhadores e dias de campanha;

k) mecanismos de cloracdo da 4gua, controlo de clo-
ro residual, nivel de cloro empregue e frequén-
cia de controlo no laboratério;

1) abastecimento/producéo de gelo - mecanismos de
controlo da potabilidade da dgua;

m) identificacdo do responsavel pela elaboracéo e
implementacao do programa.

Artigo 25°

(Requisitos basicos de higiene para estabelecimentos e
equipamentos)

1. As instalagbes dos estabelecimentos devem ser
mantidas a todo o momento em bom estado de limpeza e
conservacio de modo a nio constituirem uma fonte de
contaminacao dos produtos.

2. Todas as superficies dos equipamentos e utensilios
que entrem em contacto com o pescado devem ser manti-
dos em perfeitas condi¢oes higiénicas e sanitarias, incluin-
do as superficies dos equipamentos utilizados para a pro-
dugdo e armazenagem de gelo que deverao ser lavadas e
desinfectadas no inicio e no final de cada dia de operacéo.
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3. As luvas e roupa impermeavel que se empreguem
durante o processamento deverdo ser mantidas limpas e
asseadas, em bom estado de conservacao, lavadas e
desinfectadas pelo menos uma vez ao dia.

4. Todos os produtos de limpeza e desinfecc¢io, insectici-
das e outras substancias potencialmente téxicas, devem
ser armazenados em lugares fechados.

5. Durante a limpeza e desinfec¢io devera ser utilizada
agua potavel ou do mar salubre.

6. E interdito o uso de detergentes, desinfectantes, in-
secticidas, raticidas ou quaisquer outras substancias a
serem usadas nos programas de higiene e sanidade nao
autorizadas pelo Ministério da Saude.

7. Os produtos da pesca produzidos e destinados a ex-
portacao para o mercado da Unido Europeia, deverao cum-
prir com os requisitos actualizados desta Comunidade.

Artigo 26°

(Requisitos basicos de higiene e sanidade aplicaveis
a pessoal)

1. O pessoal afecto as areas de manipulacio e
processamento deve ser portador de Boletim de Sanidade
valido, emitido pelas Delegacias de Saude;

2. O pessoal que apresente ou aparente ser portador de
doencas transmissiveis, lesoes abertas, pustulas, evidén-
cias de problemas respiratérios, feridas infectadas ou qual-
quer outra fonte susceptivel de contaminar o pescado ou as
superficies alimentares que entrem em contacto com o
mesmo, deverd ser afastado das operacgoes de processamento.

CAPITULO IV

Sistema de Controlo e de garantia de qualidade
Artigo 27°

(Sistema de Analise de Risco e Controle
dos Pontos Criticos - ARCPC)

1. Os estabelecimentos e embarcacgoes que pretendem
implementar o sistema de ARCPC - Sistema de Analise de
Risco e Controle dos Pontos Criticos - deverao cumprir
com o disposto na Portaria 6/2001, de 1 de Fevereiro, e
submete-lo a aprovagdo da Autoridade Competente, apre-
sentando para o efeito um plano descritivo que contenha:

a) organigrama com as responsabilidades descritas;

b) identificacéo dos produtos e sua descri¢do no que
se refere, nomeadamente, ao seguinte:

i. composicao e sistema de classificacio (espécie
e composicao quimica)

it. método de conservacéo (fresco, congelado, sal-
gado, e outros)
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processamento (descricdo das Boas Praticas
de Fabrico - tipo e qualidade de matéria-pri-
ma, descricdo completa do método de
processamento e identificacio, concentracoes
e duracao dos ingredientes utilizados);

iii.

iv. sistema de embalagem, rotulagem ou
etiquetagem e codificacdo;

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

vi. controlo da potabilidade da agua;

vii. tempo de vida de prateleira;

viil. instrucgoes de uso (como preparar) - composi-
¢ao e estrutura;

ix. método de conservacio para o consumidor.

¢) 1identificagdo da intengdo de uso (grupo alvo e
mercado a que se destina na rotulagem);
d) diagrama de fabrico especificando fluxograma
na planta;

e) listagem dos perigos potenciais (microbioldgicos,
quimicos e fisicos) e a probabilidade risco de sua
ocorréncia em cada etapa de processamento;

) listagem de todas as medidas preventivas que
previnem, minimizam ou eliminam a ocorrén-
cia dos perigos;

g) determinacéo dos Pontos Criticos (PC) e dos Pon-
tos Criticos de Controlo (PCC);
h) estabelecimento dos respectivos Limites Criticos

para cada PCC;

i) descri¢do do sistema de monitorizagéo (vigilan-
cia) para cada PCC;

j) indicacdo de medidas correctivas para os perigos
identificados;
k) programa de calibrac¢io dos instrumentos (termé-
metros, balancas e outros);

) indicacdo de procedimentos de verificagio;

m) registos e documentacao.

2. A anélise do processo para efeitos de aprovacio do
programa de ARCPC, sera efectuada num prazo maximo
de 30 dias;

3. Os estabelecimentos e embarcagoes que pretendam
exportar produtos da pesca para os mercados da Unido
Europeia, deverdoimplementar o sistema de ARCPC e cum-
prir com os requisitos actualizados desta Comunidade.

http://kiosk.incv.cv

Artigo 28°

(Método Tradicional )

Os estabelecimentos ou embarcagoes que pretendem
implementar o Método Tradicional deverdo submeter o
referido método a aprovagio da Autoridade Competente,
apresentando para o efeito um plano descritivo que conte-
nha:

a) organigrama com as responsabilidades descritas;
b) descrigdo dos produtos a elaborar, indicando:

i. composi¢do e estrutura;

it. método de conservacéio;

iti. processamento (Boas Praticas de Fabrico);
iv. sistema de embalagem;
v. condi¢oes de armazenamento e distribuicao;
vi. tempo de vida de prateleira;
vii. 1instrucoes de uso;
viii. controlo da potabilidade da agua;

¢) 1identificagdo da intencdo de uso (grupo alvo e
mercado a que se destina);

d) fluxograma da produgio;

e) descricdo do método de controlo de qualidade e ar-
mazenagem da matéria-prima e do produto fi-

nal (temperaturas, analises sensorial, quimica
e microbioldgicas);

) tipoe qualidade da matéria-prima;

g) descrigao completa do método de processamento;

h) indicacdo dos ingredientes empregues (identifica-

¢ao, concentracgoes e tempo).
Artigo 29°
(Implementacao do programa)

Todos os estabelecimentos e embarcagdes que operem
sob um Programa de Controlo e Garantia de Qualidade
deverao designar o responsavel pela sua aplicacao, assim
como pela sua revisio e adaptacdo sempre que as matéri-
as-primas, processos ou outras consideragoes impliquem
novos perigos.

Artigo 30°
(Verificacao e controlo)

1. A aplicagio do Programa de Controlo e Garantia de
Qualidade est4 sujeita a verificacio e inspeccio a ser reali-
zada pela Autoridade Competente, durante o Licenciamento
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Sanitario, Certificacdo Sanitaria e durante a realizacio de
actividades relacionadas com o Programa Regular de Ins-
peccao.

2. No ambito do Programa de Controlo e Garantia de
Qualidade deverao ser estabelecidos controles de qualidade
da 4gua, matérias-primas e produtos durante os processos
e outros que venham a ser definidos pela Autoridade Com-
petente ou em legislacdo actualizada nacional e internaci-
onal aplicavel.

CAPITULOV

Sistema de Controlo e da garantia da qualidade
Das exportacgoes dos produtos da pesca

Artigo 31°
(Atribuicdo do nimero sanitario para exportacio)

1. Para efeitos de exportacio dos produtos da pesca, o
responsavel do estabelecimentos, embarcacoes de pesca e
navios fabrica aprovados devem solicitar a Direc¢do Geral
das Pescas um Ntuimero Sanitario através do modelo cons-
tante do Anexo VII.

2. Para beneficiar do nimero sanitario referido no ni-
mero anterior os estabelecimentos, embarcacgoes de pesca
e navios fabrica nacionais deverdo cumprir com o disposto
no presente regulamento e na portaria 6/2001, de 1 de Fe-
vereiro.

3. Os estabelecimentos, embarcacoes de pesca e navios
fabrica devem ainda satisfazer qualquer outra exigéncia
que venha a ser estabelecida pela Autoridade Competente
e pelo pais importador.

4. A Numero Sanitario, valido por uma ano e cujo
modelo consta no Anexo VIII sera emitido pela Direc¢édo
Geral das Pescas no prazo maximo de 30 dias.

5. Os estabelecimentos, embarcacoes de pesca e navios
fabrica aprovados para exportacio, serdo inscritos numa
lista que sera divulgada regularmente pela Autoridade
Competente junto dos paises importadores.

Artigo 32°
(Requisitos para exportacao dos produtos da pesca)
1. Oslotes dos produtos da pesca destinados a exporta-
¢do, para além do estipulado na Portaria 6/2001, de 1 de

Fevereiro, e nas demais leis em vigor, deverao preencher
0s seguintes requisitos:

a) terem sido processados em estabelecimentos com
licenga sanitaria;

b) serem provenientes de embarcacbes com autori-
zagdo sanitaria;

¢) terem sido processados em estabelecimentos e em-
barcagdes com nimero sanitrio;
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d) terem sido elaborados a partir de matérias pri-
mas e ingredientes em bom estado de conserva-
¢ao, higiene, livres de contaminacao, aditivos
néo permitidos ou em quantidades superiores
as tolerancias nacionais e internacionais e ap-
tos para o consumo humano;

e) terem sido processados sob condic¢oes higio-sani-
tarias adequadas e isentos de riscos;

f) cumpram o declarado na etiqueta ou rétulo;

g) estarem rotulados segundo o estabelecido no pre-
sente regulamento, bem como no do pais impor-
tador.

2. O pedido de certificacido sanitaria para exportacio
deve ser submetido a Autoridade Competente, através do
formuléario em Anexo IX.

3. Antes da emissio do certificado sanitario os lotes dos
produtos da pesca propostos para exportacido devem ser apre-
sentados a Autoridade Competente para inspec¢io sanita-
ria:

a) até seis horas antes da hora prevista para o em-
barque, para o caso de crusticeos vivos ou pei-
xe fresco;

b) sete dias antes da data prevista para o embarque,
para o caso de congelados, conserva e outros
produtos.

4. A Autoridade Competente emitira certificados sani-
tarios originais enumerados de acordo com os modelos in-
dicados no Anexo X - Certificado Sanitario para a U.E. e
Anexo XI - Certificado Sanitario para restantes paises.

Artigo 33°

(Amostra sem valor comercial)

1. Sdo consideradas amostras sem valor comercial os
produtos da pesca embalados, sem fins comerciais e com
peso maximo de quinze quilogramas.

2.k obrigatdria a apresentacao, nos postos de frontei-
ra, de um Boletim de Amostras sem valor comercial, sem-
pre que se pretenda transportar para fora do pais amos-
tras sem valor comercial.

3. Sem prejuizo das regras de aceitacio do pais de des-
tino, a Autoridade Competente é a entidade responsavel
pela emissdo do Boletim de Amostras sem valor comercial
cujo modelo se encontra no Anexo XII do presente Regula-
mento.

Artigo 34°
(Amostras para promocao comercial)

1. Sdo considerados amostras para promog¢io comercial
os produtos da pesca embalados e com peso total superior a
quatro quilogramas e inferior a vinte e cinco quilogramas.
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2. A saida do pais com amostras para promocao co-
mercial s6 é permitida a entidades que se encontrem ins-
critas como exportadoras ou como produtoras de produtos
da pesca.

3. Para efeito de autorizacéo é obrigatéria a apresenta-
¢do de comprovativos que atestem a participagdo em feiras
ou a necessidade de prospec¢io de novos mercados.

4. Por um ano civil, cada entidade interessada sé pode-
réa solicitar a aprovagdo e certificacio de até trés amostras
de promog¢ao comercial de produtos da pesca.

Artigo 35°

(Controlo alfandegéario)

As autoridades alfandegérias, nos diferentes portos e
aeroportos do pais, exigirao ao exportador:

a) A exibi¢do de um Certificado Sanitéario e verifica-
rao a sua correspondéncia com a mercadoria
apresentada, do lote de exportacdo ou amostra
para promocao comercial;

b) Aapresentacio do Certificado de Salubridade para
cada amostra sem valor comercial.

CAPITULO VI

Das importacgoes dos produtos da pesca
Artigo 36°
(Requisitos sanitarios)

1. Os produtos da pesca importados deverdo cumprir
com as exigéncias de higiene, sanidade e garantia de qua-
lidade contidas na Portaria 6/2001 de 1 de Fevereiro, no
presente Regulamento e nas demais leis que vierem a ser
adoptadas.

2. Os importadores sdo responsaveis pela aquisicio de
produtos legalmente produzidos no pais de origem, de acordo
com sistemas de controlo de qualidade que garantam a
sua sanidade e qualidade.

3. A Autoridade Competente poder4 exigir que o impor-
tador apresente provas formais adicionais que atestem o
cumprimento das exigéncias indicadas no nimero anterior.

Artigo 37°

(Solicitacao de inspeccao aos produtos da pesca importados)

1. Os produtos da pesca importados, de peso superiores
a 20 Kg, carecem de Licenca Sanitaria a ser emitida pela
Autoridade Competente para sua comercializa¢io em ter-
ritério nacional.

2. Os importadores de produtos da pesca deverio solici-
tar a inspec¢io, atempadamente, para efeitos de emissédo
da respectiva Licenc¢a Sanitaria, através do modelo cons-
tante do Anexo XIII devidamente preenchido e acompanhado
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de “Certificado Sanitario”, “Certificado de Origem”, e de
original e copia do respectivo Documento Unico.

3. Na data prevista para a chegada do lote de importa-
¢ao os importadores deverao apresentar o aviso de chega-
da da mercadoria para que se proceda a respectiva inspec-
¢ao e emissio de Licenca Sanitaria solicitada.

Artigo 38°
(Requisitos gerais de controlo e certificagcao)

1. Os produtos da pesca que entrem no pais ficario re-
tidos sob responsabilidade da autoridade alfandegéria nos
lugares de armazenamento por esta designados, enquanto
decorrem os tramites de inspecgdo e de emissao da Licen-
¢a Sanit4ria.

2. A libertagéo dos produtos da pesca importados sera
autorizada pelas autoridades alfandegarias mediante a
apresentacao da Licenca Sanitéria, emitida pela Autorida-
de Competente, segundo o modelo constante do Anexo XIV,
outorgado para cada lote identificado nos documentos de
importacao, apds inspeccio e aprovacao do respectivo lote.

CAPITULO VII

Do transito internacional dos produtos da pesca
Artigo 39°

(Acondicionamento de produtos da pesca)

Os produtos da pesca em transito internacional deve-
rao ser devidamente acondicionados e armazenados sob res-
ponsabilidade da autoridade alfandegaria nos lugares por
esta designados.

Artigo 40°
(Inspecgao sanitaria aos produtos nao acondicionados)

1. Com vista a prevenir eventuais contaminacdes pre-
judiciais a saude publica, os produtos da pesca em transito
internacional que ndo estejam acondicionados e/ou sejam
manipulados em territério nacional, estio sujeitos a pedi-
do do proprietario a uma verificagdo e emissio de Guia de
Transito pela Autoridade Competente, nas fronteiras de
entrada, conforme o Anexo XV.

2. Essa emissdo esta condicionada a uma declaragio
de proprietario onde deve constar que o produto foi mani-
pulado e transformado numa unidade de processamento
com Autorizagéo Sanitaria do pais de origem e foi manipu-
lado e processado segundo as normas higio-sanitarias in-
ternacionais.

Gabinete dos Ministros da Agricultura e Pescas, do
Turismo Industria e Comércio e da Satde, aos 7 de Maio
de 2002. — Os Misnistros, Maria Madalena de Brito Neves
- José Armando Filomeno Ferreira Duarte - Dario Laval
Resende Dantas dos Reis.
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h_nex::r |

Y
REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccao Geral das Pescas ¥

Pedido de “AUTORIZACAD SANITARIA PARA INSTALACAO OU MODIFICACAQ™
D) EXSTABELECIMENTO PE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA FESCA

Eu (Proprietirio/Gerente)  ....iccccissmssissmss sesasassvesasassss portador do B.I. n®
i TR TR o vios i ks s bnsarr i T - asasinis { aabneas g venho mu
respeitosamente  solicitar a  V.Excia a  Autorizagiio  Sanitiria para
Instalagiio/Modificagio do meu Estabelecimento, ¢ declaro que siio verdadeiras as
seguintes informages:

NOME DA EMPRESA. .......coocommmsmmssmasaninismsaannans

[ET1 oy e Pt e P e e S TR SO

AR PORIRL v ot LOTBIOIE . o cosiinsimmsmnesans Fax.....
SOLICTTO A EMISSAO DE UbdA ALTQRIIEAII;.ELH SANITARIA PARA
INSTALACAOMODIFICACAD DE (1) oo et anissasinnas

NOME D0 ESTABELECIMENTYE .....ccccumunimmmmmnnniissisnssseesnnnanrrrsssansver
B - i e DA OIS (e nimiit RS At fhaes i pek e
Caixa postal:.......cccuammensmnnns

PRETENDO PROCESSAR PRODWUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS (2)

() Representante da empresa EA e | Tal 1 e R S e

(1] Indicar o tipo de estabelscimemo:
cerabelecimening de processamamin de produtos da pesca em lema
armazéns frigoeficos
cals de pesca
fibricas de gelo

{2} Indicar o pretendido

Cmegaria I - Moloscas bivalves, vivos, fresoos o0 congelados,

Categaria 11 - Produtos da pesca pasteurizados coxidns o pré onzidos, fumades, & goente, pensdas,
inclusive acidificados, segwidos ou nfo de congelamenno, que podem ser comsumidos
SEF ENEHT COCED.

Cmeparia [ - Consereas ou prodoios submetidas i exterilizagdo comercial om recipiemis
hemneticamente fechados,

Caicporin [V- Produins da pesca saigados & secos

Categoria 'V - Prodstos frescos & congelados

Caggoria VI - Crosticeos ¢ peixes vivos ou fresons

{3} Indicar o mencado & gue o8 prsdulos 5 deEKinam;
- Maclonal
Umrifio Ewropez
Oy phises
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Anexo I1

FTRERUBLICA DE CARBDO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS®

Direccio Geral dﬂ:s Pescas

“ﬁUTQRIZ;\(,,Aﬂ SANITARIA”

Data: J..r" . R GR R SRR

DADOS DE IDENTIFICACAQ
T Bt o e T S i o e e e e A o e s s
R T s e M e A S e VRTE e S
Telcfune .......................... O o s s e

Nome J0 eolaDe e O ICIID: ..oovireieeserrssenssrsssarsrsnssesosssssssnnsssroraessassenss rrmone

%g 2T R Telelong:. . .ot o ts 2L S e SN Sy
—° DADOS GERAIS:
Actividade de acordo com a categoria do i e ) P SRt R S e PRS,

Processamento: Capacidade de producgio: .............. Kgs/dia

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada requerendo a AUTORIZACAO
SANITARIA para instalacio/modificacio do estabelecimento de “processamento de
produtos da pesca, a Direccio Geral das Pescas comunica que estdo aprmfadaa as
‘condigoes higio-sanitarias da mesma,

O Director Geral,

o T e i T T R . e A e . R e L e L e A s R ot

{1) Categoria [ - Moluscos bivalves, vivos, frescos ou congelados.
Categoria II - Produtos da pesca pasteurizados cozidos ou pré cozidos, fumados, a quente, panados,
inclusive acidificados, seguidos ou nio de congelamento, gue podem ser consumidos
S8 MABLOr cotgdo,
Categoria III - Conservas ou produtos submetidos & esterilizacio comercial em recipientes
hermeticamenie fechados.
Categoria IV- Produtos da pesca salgados ¢ secos
Categoria V' — Produtos frescos ¢ congelados
Categoria VI — Crusticeos ¢ peixes vivos ou frescos
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| ;
REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS
Direccdo Geral das Pescas

PEDIDO DE “LICENCA SANITARIA DE FUNCION hMEFTﬂ”
DE ESTABELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

Eu [Pfﬁpriel.ﬁ.riﬂ'ﬂermtc} ertﬂu:lnr do B.L

Gt .. emitido em . ssrssvasunmnines B - snnreviredl: sevssreen fersssinsi WETIBOVTTINH
mspmmsamanm suh-:]ta.r a ‘IF Lxma 0 Lu:eni:lamﬂnlﬂ Sﬂ.mtiﬂl} do meu
Estabelecimento ' | e declaro que sdo verdadeiras as seguintes informagoes:

Ca.u;a pns.tal St B EMEMCIIOENS i D OIS bt e S i s e

SOLICITO A EMISSAO DE “LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO ! e

6440000 000000

NOME DO ESTABELECIMENTO:

Enderego: .. b na A A S R ThA o irsin e e S rn S am s s
E'Eu..':;ﬂ pnslﬂl 1171 e e L SISO 4| A T are:
FRETENDO PROCESSAR PHDDUTDE DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS
DESTINADOS AO MERCADO™:.......covrieccsinnsevsnssran s

O Representante da empresa 2 D TLN TV s e e ks i e i

(E) Indicar o tipe G eslabelecimmensn:
- Estghelecimenio de processamanio de prrrdulmsda.r-ca:nmwnn

Armazéns frigorificos

Cam de pesca

Fihmicas de gzl
{2} Indecar o pretendida: Categoria [ - Molisces hivalves, vivos, fesos oo Sonpetedod, Caegeri 1E - Produnes da pesca
pasieurizmdoes coxides oo pré cozidos, fumados, a quenie, parados, inclusve acidificados, seguides ou nio de conpelaneenin, que
podem ser comsumidos ser maior Cocide, Categan I - Constivis ou produsos sstmedidos & cetenli Zacio comerdial con recipienb:s
nermeticamenie fachndos. Categoria IV- Produtos da pesca salgados e spoos. Categeria W - Produtos frescos Er-:mge-".:.dn:
Calegoria ¥l - Crusticeos ¢ poizes vivos ou frescos
(3) Trdicar & mercedo 4 que 08 produtos de destinam: - Necionad ; Unido Buropela; Outros Palses
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™

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgio Geral das Pescas

LICENCA SANITARIA DE FUNCIONAMENTO
DE ESTABRELECIMENTO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DA PESCA

LICENCA N.* /

DADOS DE IDENTIFICACAD
Nome da Empresa : ......cceevininan

Nome do Proprietirio/Gerente ..........ooeeiveeremssssssnsenssnssss
Tipo de Estabelecimento: .................
Nome do Estabelecimento: ...

Endere¢o do Estabelecimento; .........cccovvvvmsssnnsssssssss

= Cbn Boelal e e R
=: DADOS GERAIS DA LICENCA

Categorias de produto:

Processamento;

Capacidade de produgio; .....eevneremenisnse Kg'dia

Capacidade de mnge:]an;ﬂ.n kg

Capacidade de armazenagem fngurtﬂr::a_ ............. Toneladas

Tipo de Produto FInal: .......cccsmmssmisisrimmmmemmmens

Visto o processo apresentado pela empresa supracitada, requerendo a licenga sanitdria para
funcionamento da sua instalagio de processamento ¢ tendo sido aprovado a Direcgo Geral das

Pescas determina:

UDKIEEET L BIDDEBOR  viviesnacsin et tmes s soimmsa s et uma licenga sanitiria de
funcionamento vilida para um periodo de dois anos a partir desta data, para os produtos acima
assinalados.

O nio cumprimento dos requisitos. exigidos na legislagio em vigor, deixario sem efeito a
prl:m:nle- Llu:m;:u. Sanitiria de Funcionamento,

O Director Geral das Pescas,
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Ancxo WV

g™
REPUBLICA DE CABO VERDE .
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS
Direccdo Geral das Pescas
PEDIDO DE “Al.]'l‘ﬂHIEAl;ﬂﬂ SANITARIA™
I}.I*. E’MB&H U.&c;ﬂ II:I -------------------------------------------------- e e L e L s P b A

Eu [Frﬂprielﬁriﬂ-'ﬁerente} oo e s s msem s e s emesei o O GO G0 BE T
.. emitido em . B ressrnsssed snsmssian fasiennens WETHO TN

rcspc:llusamcnle Sﬂ]n:ltar a "-r’ Em::la a Aummau;ﬁn Sanitaria da I',mlmrm{au e
declaro gue sdo verdadeiras as seguintes informagies:

NOME DA EMPRESA | .o sssss s ennnn s resbasanss #4456

Endereco: ..

Caixa pc:stai_. i Tc]efum: T TR i e R

o
o
o
1=}
o
o
o
o
1=}
o
<
<
©

NOME DA EMBARCACAQ: .....oooreevneveee
N" de Matricula:

PRETENDO PROCESSAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS &

DESTINADOS AD MERCADD™ . ...cvticcccesissessssssssssssemanas

0 Representante da empresa RO POT © .ciieimimsinimrisrniai Hissmammssans

(1) indicar o iipo de embarcagio:
. Embarcagko de pescs
Embarcagho de: aperegies conexns
Embarcaglio congeladora ou fibric
Embarcegfo conpeladora ou fibrica quee processe no mesmo kncal

{2} Indécar o presendido: Categoria 1 - Molusoos bivalves, vivos, freseos ou congelpdos. Caegoriz 11 - Prodios da pesca
pusieurizados coeidas ou peé cozldes, famadas, p quenie, panados, mchasive achdificados, seguidas ou o de congelamens, que
padem ser comsumédns ser maiar cocgdn. Categaria 111 - Conservas oa produles sobmetidos b esserilizecio comercial em recipienses
hermeticamente Fechados. Cregoria 1V - Frodusas do pesca salgados @ secos. Catogoria V - Produsos frescos ¢ congelados.
Caicgoria ¥l - Crusticeos & peines vivos oa fnascas

(3) Ieedices o mercado a que os produtas de destisanc - Maciosal © Unido Buropeis, Dalros
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Anexo VI

S =

=™

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA E PESCAS

Direcgiio Geral das Pescas .,
AUTORIZACAO SANITARIA
DA EMBARCACAD W .. cscermmssmssmeemsiniioss FRAE L e ] . TR Y D .| S i
TERREET snanadolin nire o iiberens
DADOS DE IDENTIFICACAQ
i) =R RS Ty S ——
Nome do Armador: ... _
__ Nome da EMBarcagiio: ........esessesssssssssssmsssssases N° 08 MAACUIAS revemeeosessneeas
Eg Tipn.de BInbancachn:......ccucmeseaessmsinsspssrsrssssnsassnsnsaes. £ OTI0 BABEL. e iicififoie:s
§§ DADOS GERAIS:
Categorias do produto™ ...

Capacidade de armazenagem/produgio ...... Kg/dia
Visto o processo apresentado pela empresa supracitada, requerendo a autorizagio sanitiria para

A embarcagdio, a Direcglio Geral das Pescas comunica que estio aprovadas as condigdes higio-
sanitirias da mesma.

O Director Geral das Pescas

(1] Embarcagio de pesca
Embarcaiio di operaples conexas
Embarcaglo fébrica ou congeladors
Embarcagio fibrica ou congelador qoe processs no messnd local

(13 O mimero de pegisio ma DGRMP

(31 Caigporia [ - Moluscos bivalves, vivos, fresons ou congelados. Caegore 1 - Produbas do pesca pasteurizadas L:-;.I:id!l:l! ) pnt
cozidos, fumades, 4 quents, panadas, inclusive acidificados, segubdos ou nde de congelamento, que podéin s¢r consursidas ser
mior coegin. Categorin [ - Conservas ou produtas submeridos 3 esterilizagGo comeselal em rcipientes hermeticamente [echados.
Cmieporia 1= Produbes da pesca selgndos e secos. Cateporia ¥ — Prodwios frescos e congelados, Categueia VI - Crusticeos e peiues
vives o [Fese0s
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Anexo VII .

REPUBLICA DE CABO VERDE >
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas
Pedido do “NUMERO SANITARIO" para exportacio

Eu (Proprietario/Gerente)  cuccmmnsmmmsmsnespoftador  do B n®

- o EMEIG0 M ...covesas o B wvnrnned snssinras Sesnaenns, VEODO T
1'-E3|:|e1t|:|samn:m|: solicitar a V Ema a Hi’muaru Sanimﬂﬂ para efeitos de exportacio e
declaro que sfio verdadeiras as seguintes informagdes:

T i i SR A T e et e AR L A i oo i e N A w R A
e postal TR R e T e N i AR

=: NOME D ESTABELECIMENTO  .....coumtsemssesssssnensasimnsssranissssassmmssmisaemeniasemenssasssinss
=3 Caixa postali......ccreeuerees TEIBFONES ... vevesrverimens FAX v

Nimero de Licenga sanitania: ..., Validade: ...

T1];:|.|;;. U B AR PSRRI o 1 ! FTa g o T R
Nimero de Aumrlzag:au Samtarla e ey | 17 [ Ty | R s AR

PRETENDO EXPORTAR PRODUTOS DA PESCA DAS SEGUINTES CATEGORIAS

PR

DESTINADOS AQ MERCADO™: oo ceveesceeesssescvnnas

() Representante da empresa AT T T R e R T e

R T4 ol Dt e et i e e SR T B S KR

(13 Imedicer o tlpo & embarcegin:
- Emtarragio de pesca
Eirbarcasho 36 Operagies Conesal
Envharcaclio conpeladorn ou fibriza
Embarragfio comgeladors ou fibricy que peocesse no mesm Joci

(2) Indicar o pretendido: Cabegoria - Moluscos bivalwes, vivoes, frescos oo congoelados. Cesegoria 0 - Produlos da pesca
pasteiizados cozldos ou pré cozldos, fumados, pqoene, panpdos, nclusive peidificados, seguidas pa nia de congelaments, gue
podem ser consumidas. seT maior coogn. Categoria 1M1 - Comservas ou produlos submetidas i esterilizagiio comercisl em necipienios
hermeticamonte Fachados Calegors 1V- Produbas da pesca salgados 2 secon Cmegoria Y - Prodsos frescos & congelados.
Cmeporin V1 - Crusticecs & peines vivos ow fresoas

3 lndicar o mereade a que o8 produtes de destinam: - UmiGa Eoropeis; Outeos
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Anexo VI

e
. bt
PUBLICA DE CABO VERDE
TERIO DE AGRICULTURA EPESCAS
Direcgdo Geral das Pescas

R E
MINIS

NUMERO SANITARIO oo e

De acordo com as atribuigdes da Divecglio Geral das Pescas oulorgadas pelo Decreto lei n®
/02de  de Margo;

Visto o processo apresentado peld eMPresa .o ssssssisssmnnn,

A Direcgiio Geral das Pescas outorga ao cﬂaheiecjmentwtmhamagﬁn-...............,...........,.--..--: ......
um Nimero Sanitério para exportagio dos produtos das seguintes Categorias'

]

destinados aos seguintes mercados'™ ...

6440000 000000

Nota: Tendo em consideracio as exigéncias do mercado da Unido Europeia (Directiva
91/493/CEE) aprovamos gque os produtos de pesca processados neste
estabelecimento/embarcacio (estio/ndo estio) autorizados a serem exporiados para os
paises da Unido Europeia,

Hste Niamero Sanitdrio & vélido por um periodo de um ano a partir desta data.

B e R ot FIIENE s o svenss v i O i Bk A N e e
O Director Geral das Pescas,

i1} Indicar o presendidn: Categoria | - Mobascos bivalves, vivos, fresoos ou congelados. Categoriz 11 - Produsos da pesca
pisleurizades cozidas ou prt copldos, fumados, a quenle, pansios, imcbzxive acidificadas, mmudm_\_wmut nung,:lmmn:r_.@n
podem ser consumidos sermaiar cocgBo, Categoria 1 - Conservas ou produtes submetidos i esierilizago comercial em cecigiontes
hermeticamente feckados, Caeporis IV - Produlos da pesca salpados & secos. Calsgaria 'V -- Prodaios frescos & congelados,
Categora V1 - Crusticoos ¢ peixes vives ou frescos

131 Indicer o mercade - Unilio Burapeiz; Oulros
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Anexo IX

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direc¢do Geral das Pescas

PEDIDO DE CERTIFICACAO SANITARIA PARA EXPORTACAD

Em cumprimenio com as disposigies da Portaria n® /2002, de  de Margo, para a cxportagio
de pmdums da pesca o sbaixo assinado em  representagio da  empresa

¥ . sobiciia a emssao do  Certificado Sanitirio . Declara
mnda qu-': a lnf-:-rmagau pmp-::-rcmnﬂda & certa e corresponde fielmente ao que se pretende

exportar,

IHFDRMAEﬁ.U SOBRE O EXPORTADOR
) N R T e o L E Al R Y3 EKecth Ko E R ome e i S = S 25 i e P

(2) ERBEEC: ..ooneeeeiiaeeriissss b i in i s s a L e an e s £ AL R R A BRB R A RS Bt na
Caixa postal:.........cceeune. TEIETONE: ... s DB ravesss ik s Fra i i esasssas
) N aH I s i Vilido até / /

INFORMACAOQ SOBRE 08 PRl'}DUTﬂE PROPOSTOS PARA EXPORTACAO

L) DR B e v s o msin s e ma r m w n Pra ha

(5 Momme comeTCIal S0 POOONUIS £ . oassiiasi by coas e ioks s o dos fe i b a2

{3) Origem do produto (indicar o ndmero da Licenga sanitdria do Estabelecimento /Autorizagio
Sanitiria da embarcagdo onde foi processado): ... e ——

(4) Forma de apresentagio: Inteiro Eviscerado
(5) Método de conservagiio: Fresco Vive Congelado  Conserva:  Qutros
(6) Embalagem primdria: Sim  Nio:  Peso L'Equidu declarado: .........cceennnn KES

Tipo de embalagem: cartio  saco plastico  rede  Outros

(7) Lote: peso brato: ...ovweess TOM. © Pes0o lHQuidos .....viimvianemsmans Ton: N° de cartdes: .....ccccoveee
(B) Local de armazZenagem: . eeemsseeriaesrisnsssmisnssminismmmasss :

INFORMACAO SOBRE A EXPEDIC :AQ DO PRODUTO

(%) Data de exportagéo: /

— e e o
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10) Porto/aeroporto de saida: .........cccveecceeeeerreeececssreenesescssssens

B B s T o | e O

12)Nome/enderego do destinatirio: .......cocvveeinenees

12) Tipo de certificado requerido: Unido Europeia

||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

Owutros

..............................................

de 200

Em cazn de CInos, IEICHTT . ooriemenininisisans mnineisannaies
8 L s T 1 ARl 12 -8 el S T R~ S 0 e
, A05 de

O Representante da Empresa

http://kiosk.incv.cv
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Anexo X

REPl’J]ar_.IL‘A DE CABO VERDE
MINISTERIOQO DA AGRICULTURA E PESCAS

Direccdo Geral das Pescas 5
CERTIFICADO SANITARIO

relivg pos prodelos da pesca destinados d exporiagie pura o Comanidade Esropein

T L e e S e e b e TR e e b e (PP it e el e

Aondede Competentef e —————————— ) A Gy

[. Identificagio dos produins da pesea;
Desgrigho dos prodatos da peics — da aguaceliura If‘-] |

Esplcie {ioHe CHEMEBERY (i iiiiniii——rceenens % * SR T L

- Eanda & RSzl Sty FBHIEINN™ K wocicininiiniiie o o e———r ARt
Dt ey 1 e i BTl =i e e et ol L e

Matoreza di embalHEEM (e e i v e ) e v P T el S L e T oL

Mémero de amidndes de emvhalagem o Sl = By [y L Pl :

Peso Houadn: ....—......, i - ey T e o B L e o

Tempersturz de nrnazenagem e do IFRTSPOTTE PEEEErIdA: S e, e S

LL Oirigem des produtns

Mitne(e) ¢ mimensel de aprovegnigisto oficial dois) estabelecimensnis), rviolsl-FArs, crrcpesols Mgorificols)
aprovados ou navies congelndories) egisinde (5) pela Auloridade Compelenic pare exporinfde para 5 Comenldade
Burope|a;

LEL Destinn dos peodutos da pesca

s praduins sio expedido

T —— SRR a1 e e o A T S LTSS -

(local de expedigiog <

1 [ B S s S W SR e T e = A T e e e
[padt o Jocal de desting]

pela sopuimie mMed (E IARERATHE ..o e -

e i ek AT ERONE . vy . oo e s o1 b 74171 e S e s RS s 2

! g & endessin
" Biscar o g nko inceressy
M refiipaiadnd, codipelades, salpados, finddes, enn orsrya, o,
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1V, Abesindn sanitirie
0 inspecioe oficial, cenifies gee os produtos da preca scima designacks:

. - Fomwm caplurados, desembarcedas o, 52 for caso dieso, smbaladas manipulados, marcadoes, preparados,
imnsiomados, conpeladas, descongelados armaeevades ¢ ransporiados em condigies peka mens aqm-.-a.h:n!n:
as estabelecldas ng Direciiva 91493 CEE do Conselho de 22 de Fulho de 1951, que sdopta as normes sanitirias
relatlvas 4 produgiio ¢ & colocasio po mercado dox produles &3 pesck,

Faram sabmeiidas ps controlos sinitésios peln menos equivalents aos cetabelecidns na Directiva ﬂ#’d-'?J.'EL’E
= s decistes de aplicacio;

- fifi prrarelien de espéeics Lanices oo que canienham boinxims

3 - Al disso, po casa de moluscos bivalves congeludns au rnsformados, csees ilimes faram colhides ¢m
sonas de produgle submetidas a condiges pelo menos equivalentes & fixados pela Dircetiva #1920CEE da
Conselba de 15 de Julhe de 15991, que cstabeles: a8 nemas senitirias qoe regem a prodadin ¢ a calocagio no
mercada de moluscos hivalves vivos.

O abaixe assivads, isspectar oficial, dockrs wer comlsciments dns dsposigies fizadis pelas Directivas 91/4010EE ¢
01793 CEE & pela Decisio 97290CE

____________________ B . S — TP e T T

(locall {data)

(ssinatura di isspoctar aficid)

{moine madiscalas, Uulo ¢ cargo do signetinio)

(4 3 carimboe e @ assinalura devem ser de ema cor diferente da das putras mesgics diy cetificado
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Anexo X1

)
—

T

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DA AGRICULTURA E PESCAS

Direcgdo Geral das Pescas

CERTIFICADO SANITARIO
HELTH CERTIFICATE

relafive aos produtos da pesca destingdas i cxparingiio pora paises 1@ perteneentes i Comunidade Ewrnpcin

Paiz de expedigiio
Couniry of dispatch:

Autoridade Competente('):

{-oenpetem AuLarilys

Mumero de preferencia do certificado sanitério:
Bederersss nuisher nf health contafcale:

I. Identificacio dos produtes da pesca:
[etails idemtifying the Tishery produects:

Descrighio dos produtos:
Dheacrapiione

L J

espécie (nome cientifico):
spevica [scienilile name)

estado (*) ou natureza do tratamento:
st () 07 1ype of processng:

Maturcza da cmbalagem:
Tyoe of pakaging

MNumero de enidades de embalagem:
Mumber of packapes:

Pego liguida:
Met weight:

Temperatura de armazenagem ¢ de transporte exigida:
Temperabere reqquirsd during swotage and iraospart:

I1. Proveniéncia dos produtos da pesca
Provenance of the fishery producis

Enderepo(s) e niimero(s) de autorizagio nacional do(z) estabelecimento(s) de preparagso ou e

transformaciio antorizado(s) pela Autoridade Competeniie em matéria de exportagio

Addressizs) and mumbens) of preparation or processing establishenens|s) autharized fpr exparnt by the Competent Ausmarity

" Mot & EnikEregn
1 iy refragrendics, cogel o, sal gadon, frmmdec, £m ConservR. 2Ic.
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I, Desting dos prodoios da pesce

reaginatiom of (e [isfery (4ol
05 produtos da pesca sdo expedidos: .
ke fimbeery prodiscts g oo be diepsachad:
i
itecal de crpeniodn Imace of dispatch?
- |

|'l'| Tl

frris o bl daifeme ! eannivy o pirce desiimoiion s

pele seguinic meio de transporie:
by e Pl Bwing mesans al 1passporn

Mome e endereco do expedidor:
e and address of Wss eorssipios

Mome do destinatario e enderego do local de desting
Mame of congignes and address at place of desiinatian:

IV, Cerlificado sanitario

Healihs ateesiaiion

Eu abaixo assinado, inspector oficial, certifice que:

os supracitados peodwtos da pesca foram embalados, manipulados, marcados, preparados, transformados,
congelados, armazenados e ransportados segundo as exigéncias definidas na Portaria n® 6/2001 (Boletim
Ofecial n” 11, 30 de Abeil de 2000} e na presente Portaria. '

I'he undersigned official inspecior hereby certifies thar:
the fishery products described ahove have been handled, identified, prepared or processed, frozen, stored

_ and transported under the conditions stipulated in the Order n® 6/2001 (Official Report 1° 11, 30rd April

2001} and in the present Crder.

Feilo em 4 AT

Dome ot L

{focal fplace) fdata ! dare)
{easreaainrT g inrpecior affona!)
{rignaraee of the oficlal fespectar)
.................................. -
Imspectar Oficial’

{name e fetras maliromlas, e ¢ cargs do nignaninic)
{mwreree irr CApRialE, dyiprarly choad el ffdtier |

" V0 carimb ¢ & assinatura devern ser die s cor diferente da s oulres menghes do cepificade
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Ancxo XII

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas

BOLETIM DE AMOSTRAS SEM VALOR COMERCIAL

CBL) b chui s i B o R Y D i s i i v LS DR TOG F RPN PR PR
DEta; .ovvver R N° ol
__ De acordo com as competéncias outorgadas i Direccdo Geral das Pescas declara-se:
:§ D11 L e et P s Sl K b A o SR Bl s e Bt it e el et
=: Portador do presente boletim, transporta CONSigo Para ........cccoeeeeeeaeuecanennenes uma

amostra sem valor comercial do produto descriminado, que ndo estd sujeita s normas
de controlo de produtos comerciais e que pelo seu volume ndo representa um perigo
para a salde publica.

Tipo de produto s ~ Outros
LAgOstL - .ivmeerioraens . Kg (especificar tipo e quantidades)
Peixe congelado .......... JKg
CONBBIVAS ...comasirsisarsnas (unidades)
Boletim vilido até: .......... Ficailis G
O Inspector Oficial

---------------------------------------------------------
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Anexo XIII
i
T

’

REPURLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direcgdo Geral das Pescas

PEDIDO DE LICENCA SANITARIA DE IMPORTAGAO

INFORMACAO SOBRE O IMPORTADOR

NOME A0 IMIPAFLBAON | 11.veeeevsisasibsismsnssssmrsam s s SRR SR R R
2T oy e ——————E U Sl
Caixa postal:......eesreeeree TRIEFONE oo FBE it

N° de Registo do IMpOrador .......ecwsmmsrsssesses Vilido até frr il

_ N" de Documento da Alfandega :

='  INFORMAGAO SOBRE 0S PRODUTOS PROPOSTOS PARA IMPORTACAO

=: MNome comercial do produto ou espécie : ......... e L BT PR L S
SR R L T ———_———EEE R EEA
Forma de conservagio: Fresco Congelado  Salgados/secos Conserva:

Outros
Descriciio do lote
M.® EmbAlAGER, PRMALIA: ooeeerereeeeeeesessseeressmressori Pesd UBSFIO: .ooveevssossssnmsessemeee Kg
Peso bruto do Iote: ..o ton. Peso HQUidor ..cwoermseressssnnn Kg
MEATCE COMBITIALL «.oviueanirannmsrmraneressssbesas siaassbsaasmsaa s e s sy 225 444§ E LSS LR PR AR R R e s A4 SRS 4 SRR BE S
Niimero de embalagens:.. . e
Produto uzido ;n:n‘: ............................................................................
Data de m Ao Datade capiragio: __ /[
Pais de origem: :
N de Emfmadﬂ dn pﬂ.IE d-u mg:m s
Data aproximada de chegada: .f___ me:ara e chegada: ....ccmammnmensmmanssminsr
Tipo de transporte: Maritima Terrestre Aéreo
Informagio ou doCUMENLOS ANEXOS! -..vievissciissamsirans e
ang de 0, de 200___

O Representante da Empresa
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Anexo XIV

!

REPUBLICA DE CABO VERDE
MINISTERIO DE AGRICULTURA EPESCAS

Direccdo Geral das Pescas
LICENCA SANITARIA DE IMPORTACAO

N* f

De acorde com as atribuigbes da Direcgio Geral das Pesca, em maiéria de controlo higio-
sanitiirio dos produtos da pesca declara-se

Haver inspeccionado a mercadoria que abaixo se descreve, encontrando-se de acordo com as
noTmas sanitirias ¢ apla para o consumo humano.

P TN Y TN = e it o e o T e R e e
I e L e e i ALl Lo SRy e 1~
_ Caixapostal:..............Telsfone ... PR e g
N® de Registo do IMportador ... Vilidoaé /|
= N"de Documento da Alfindega

INFORMACAO DA MERCADORIA IMPORTADA

N de Certificado do pais expontador: ... reees
LS R U —— N* de Certificado de u:l-ngem
Nome da espécic:.....coaeens e e i s
Nome comercial do produto:......oereeen wosesmmen. L i iy, - e
T T e ey e N R S M A TP
Método de conservagio: Fresco Congelado  Salgadosisecos Conserva:
Outros
Pe0 bruto do Jote: ...covmeirnmirresresnserenss tom. Peso Bgoider ... s Kg
N.? Embalagem secundrias: .......osmemmsrnsnec: PESO Unitfrio do Jote: ........coveerenncrrens Kg
G T e S N e L e R
I VR IR LIS s v sisus i s ek a8 Wik € i i b b e e
Data de chegada sopais: __ f_ / Fronteira de chegada: ..

Emite-5¢ a presenic Licenga Sanitéria de Importaglio por solicitagio do interessadd e em
cumprimento das normas vigentes.
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O Inspector Oficial

http://kiosk.incv.cv 3092ECC3-18D1-43A8-AB31-523F153FFE92


https://kiosk.incv.cv

-
IMPRENSA NACIONAL DE CABO VERDE. SA . P PP - . . P
N © Todos os direitos reservados. A copia ou distribuicdo ndo autorizada é proibida.

6440000 000000

I SERIE — N° 16 «B. O.» DA REPUBLICA DE CABO VERDE — 3 DE JUNHO DE

2002

Ancxo XV

REPUBLICA DE CABO VERDE '
MINISTERIO DE AGRICULTURA EFPESCAS

Direcgiio Geral das Pescas

GUIA DE TRANSITO

N'

et e s wmru—

De acordo com as atribuigdes da Autoridade Competente, declara-se que o produto
abaixo descriminado nlio estd sujeito as normas de controlo dos produtos de exportacio.
Todavia o propriclirio apresenta wm certificado que atesta gue o produto apresenta boa
gualidade, livre de contaminagio estranha ¢ apta para o consumo humano,

Tipo de produto: ....ccceeee

Quantidade:........cceaneene.  Peso liguido..ieiiinins - N° de embalagens.......ouwin

Lugar d¢ origem: ....cocceeueee

R e o s e XA R as

Emite-s¢ a presente Guia de Transito de verificagio por solicitagio do (a)

st (a) .

Esta Cauia & vaﬂda o S S Sl e s

A i RN

Inspector Oficial

{a) Servigo central, servigo desconcentrado
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