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Resumo

Este relatério descreve as atividades efetuadas pelo Corpo de Inspecdo Sanitéria da
Lota de Peniche acompanhadas durante o estagio curricular, realizado desde o 1 de
marco até 30 de junho 2013. A primeira parte do relatorio relata as tarefas assistidas
pela autora, que consistem na avaliagdo sanitaria do pescado nas lotas de Peniche e
Nazaré, a emissdo de certificados de salubridade para os alimentos exportados e de
diversas declaragdes, a coordenacdo do Sistema de Alerta Rapido para os Géneros
Alimenticios e Alimentos para os Animais e ainda os controlos oficiais efetuados as
embarcacbes de producao primaria e aos estabelecimentos, relacionados com o0s
varios planos nacionais de controlo. A segunda parte consistiu num estudo sobre a
andlise das causas de rejeicdo do pescado nessas lotas, verificando que a Lota de
Peniche apresentou maior quantidade total de pescado rejeitado (345,2 kg) e permitiu

destacar a principal causa como sendo o motivo “Alteracao”.

Palavras-chave: produtos da pesca, inspeccdo sanitaria, PACE, estabelecimentos,

PCON,embarcacbes.



Abstract

Accompaniment of Activities of the Sanitary Inspection Team of Lota de Peniche

This report describes the activities performed by the Corps of Sanitary Inspection of
Lota de Peniche accompanied during the traineeship, realized from the 1 of March
until 30™ June 2013. thus, the first part of this report is distinguished by the author
assisted tasks, which consist in sanitary evaluation of the fishery products in the fish
auctions markets of Peniche and Nazareth, the issuance of health certificates for
exported food and various declarations, the coordination of the Rapid Alert System of
Food and Feed (RASFF), official controls performed to vessels of primary production
and establishments related to various national control plans. The second part is a study
on the analysis of the causes of rejection of fish in these auctions demonstrating that
Lota de Peniche has a greater total quantity of fish rejected (345.2 kg) and has
highlighted the main cause as the reason "Alteration".

Key-words: fishery products, sanitary inspection, PACE, establishments, PCON,

vessels.
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I. Introducéo

Portugal demonstra, ao longo da sua Histdria, 0 quanto a induUstria da pesca ocupa
uma posicao importante neste pais. Com uma zona econdmica exclusiva de 1 700 000
km? e uma zona costeira de 942 km, este setor é de relevante importancia na
subsisténcia das comunidades costeiras que dependem quase exclusivamente das
atividades pesqueiras, quer ao nivel da producdo primaria quer em relagcdo as
indastrias que processam os produtos da pesca (FAO, 2005). Em 2009, os
portugueses foram 0 povo que mais consumiu produtos oriundos da pesca, com um
valor superior a 60 kg por pessoa e por ano, apesar de ndo se valorizarem as regras
de uma alimentacdo saudavel (INE, 2010; OECD, 2012). Nesse mesmo ano, Portugal
ocupou uma posicdo significativa no setor das pescas no ambito europeu,
relativamente a frota (10,2% da frota europeia), ao emprego (17 613 pessoas), e da
captura (3,23% da producdo europeia) (OECD, 2012). Os dados referentes a 2012
revelam uma diminuicdo geral consideravel no setor da industria pesqueira em
Portugal, apesar da reforma da politica comum das pescas de 2002 (DGSC, 2009;
INE, 2013). Isto deveu-se a crise econdmica atual, resultando da combinacdo de
varios fatores tais como, a restricdo de acesso a certos recursos (como foi o caso da
sardinha pelos Despachos n.° 1520/2012 de 1 de fevereiro e 7509/2012 de 31 de
maio), ao aumento dos custos gerais relacionados com a atividade pesqueira, a
concorréncia por parte de certos paises e a diminuicdo do poder de compra dos
consumidores (DGSC, 2009).

Durante o estagio, realizado do dia 1 de margo a 30 de junho 2013, foi possivel
acompanhar, perceber e participar nas diferentes atividades da equipa do Corpo de
Inspecdo Sanitaria da Lota de Peniche e dele resultou o presente relatério. A primeira
parte apresenta as varias agfes acompanhadas pela autora. A segunda parte
apresenta um estudo de caso em que se avaliam as causas de rejeicdo do pescado

nas lotas de Peniche e Nazaré.

As finalidades deste estégio curricular foram a imersdo no mundo profissional da area
de inspecdo sanitaria em produtos da pesca, navios de producdo primaria e
estabelecimentos do setor alimentar, a fim de conhecer a sua realidade. Foi possivel
consolidar os conhecimentos tedricos adquiridos nas unidades curriculares de saude e

higiene publicas e inspecdo sanitaria de produtos da pesca, além de aprofundar a



componente pratica nestas areas curriculares. Esta experiéncia permitiu a autora a
aquisicdo de conhecimentos préaticos, métodos de trabalho, experiéncia nos atos de
inspecéo higio-sanitaria dos produtos da pesca frescos, na execucdo de vistorias a
estabelecimentos e 0s consequentes autos de vistorias, ha emissdo de certificados e
declaracdes relacionadas com a inspec¢do sanitaria, e por fim, a consulta de legislacédo

aplicavel a esta area.



Il. PARTE I
[l.1. Funcionamento geral das lotas de Peniche e Nazaré

Durante o estagio, foi possivel observar o funcionamento geral das lotas de Peniche e
Nazaré para uma melhor compreensao do circuito dos produtos da pesca, incluindo a
primeira venda durante a qual sao efetuados os atos de inspec¢ao sanitaria do pescado
efetuados pelas médicas veterinarias oficiais (MVO) e a auxiliar oficial pelo Corpo de

Inspecédo Sanitaria (CIS) da Lota de Peniche.
I1.1.1. Regime geral de funcionamento nas lotas de Peniche e Nazaré

As lotas de Peniche e de Nazaré sdo geridas pela empresa Docapesca S.A., com
regras de funcionamento préprias estipuladas no seu Regulamento Interno de
Exploracdo de lotas, apoiadas pelo Decreto-Lei n.° 81/2005 de 20 de abril e pela
Portaria n.° 9/89 de 4 de janeiro. Assim, mencionam todos os procedimentos a efetuar
desde a chegada ao cais de pesca da lota até a saida da mesma, passando pela

etapa da primeira venda.
[1.1.2. Circuito dos produtos da pesca e primeira venda

As lotas de Peniche e Nazaré apresentam varios pontos em comum: a descarga, a
pesagem, a classificacdo do pescado, o procedimento do leildo e a entrega dos

produtos da pesca.

As varias diferengas residem nos horarios de inicio da pesagem (14 horas na Lota de
Peniche e 15 horas na Lota de Nazaré), no numero de balancas (quatro na Lota de
Peniche e duas na Lota de Nazaré), na auséncia de descarga de peixes de espécies
altamente migradores (highly migratory species- HMS) na Lota de Nazaré, o acesso
restringido ao pessoal da Docapesca S.A. ao circuito dos produtos da pesca, no caso
da Lota de Nazaré, a limpeza das caixas (automatica e manual, respetivamente), o
namero de camaras frigorificas (duas e uma, respetivamente) e a regularidade da
presenca dos técnicos do CIS (todos os dias Uteis no caso da Lota de Peniche,

unicamente na segunda-feira em relacdo a Lota de Nazaré).

ApOs a captura e durante a viagem, os armadores escolhem o pescado e separam-no
nas caixas da empresa exploradora (Docapesca S.A.), formando lotes homogéneos

em termos de espécie, grau de frescura e tamanho, sendo esse processo nominado
3



por “estiva”. Apds a sua chegada ao porto, o pescado é descarregado e transportado

em carros metélicos (zorras), para o recinto da lota.

Como estabelecido na Portaria n.° 9/89 de 4 de janeiro, a qual é provisoriamente
mantida pelo Art.° 25° do Decreto-Lei n.° 81/2005 de 20 de abril, a ordem de “rececao
e pesagem” (Alinea 1 do Art.° 5 da Portaria n.° 9/89 de 4 de janeiro), corresponde a
ordem de “chegada das embarcagdes aos cais” (N.° 1, Art.° 4 da Portaria n.° 9/89 de 4
de janeiro), mas pode ser alterada conforme o tipo de produtos de pesca e o tipo de
arte de pesca. Assim, 0s crustaceos, 0s gastropodes e o0 pescado proveniente da
pesca de cerco, maioritariamente sardinha (Sardina pilchardus), tém prioridade sobre
outras espécies e as embarcagbes costeiras tém prioridade em relacdo as
embarcacgdes de arte da pesca de arrasto.

O circuito do pescado difere com o método de captura, como se pode verificar nas
plantas das lotas de Peniche e de Nazaré (Anexos | e Il, respetivamente). Na Lota de
Peniche existem quatro balancas, cada uma associada a uma entrada. A primeira
balanca é utilizada para a pesagem de pescado proveniente da pesca artesanal, a
segunda balanca € destinada a pesagem de pescado capturado por pesca do arrasto,
a terceira balanca é utilizada para o pescado proveniente de viagens longinquas e de
pesca de arrasto e, por fim, a quarta balanca, de maiores dimensdes, € empregue na
pesagem de produtos da pesca de tamanho superior, principalmente peixes de
espécies altamente migradores (highly migratory species- HMS) tais como o0s
espadartes (Xiphias gladius), os atuns (Thunnus spp.) e outras espécies da familia
Squalidae, como definido no Anexo | da Convencdo das Nag¢bGes Unidas sobre o
Direito do Mar (CNUDM). Na Lota de Nazaré, existem duas balancas: uma para o
peixe da pesca artesanal e outra essencialmente utlizada para quando,

simultaneamente, se descarrega peixe de arrastao.

Durante a pesagem, um funcionario da Docapesca S.A., de acordo com o armador,
executa o registo dos critérios de cada lote - a classificagdo em categorias de frescura
(Extra, A e B) e de calibragem (entre o 1-pescado maior, e 3 ou 5-menor), dependendo
das espécies e da homogeneidade do lote (Regulamento (CE) n.° 2406/96 de 26 de
novembro), e também o peso, a espécie, a embarcacdo de proveniéncia e o valor

inicial de leildo. Um sistema informatico permite o registo e imprime um taldo



numerado atribuido a cada caixa, para assegurar a sua rastreabilidade. O gelo

adicionado as caixas € proveniente de uma fabrica com concesséo no porto de pesca.

A seguir, as caixas sdo parqueadas em zonas proprias pela ordem estabelecida, até
gue se inicie o leildo. No caso dos crustaceos, existe um tanque com agua salgada
corrente, onde permanecem durante todo o processo de venda até serem levantados

pelos compradores.

A regra estabelecida pela empresa da Docapesca S.A. limitando 0 acesso a zona de
pesagem e parqueamento unicamente aos funcionarios, s6 é cumprida no recinto da
Lota de Nazaré. O cumprimento desta norma é facilitado pelo empenhamento do

encarregado da lota e também pelo lay-out da mesma.

O inicio do leilao é “anunciado de forma audivel para todos os interessados, (...) por
sinal acustico uniformizado e identificavel” (Alinea 2 do Art.° 5 da Portaria n.° 9/89 de 4
de janeiro), tendo este inicio as 16 horas, exceto na segunda-feira, que se inicia as 15
horas. Na eventualidade da chegada de sardinha a lota no decorrer do processo de
leildo, esta sera assinalada por um sinal acustico caracteristico, a fim de avisar todos
os interessados (Art.° 6 da Portaria n.° 9/89 de 4 de janeiro). O leildo corresponde a
apresentacao dos produtos de pesca aos compradores, através da sua passagem por
dois tapetes rolantes, enquanto as informacdes de cada caixa ou lote sdo exibidas nos
painéis de venda com o cédigo atribuido na pesagem. A venda inicia-se com o valor
inicial do produto, que decrescera até que um comprador acione um mecanismo
eletronico através de um comando fornecido pela Docapesca S.A. O comprador €
identificado e em seguida pode recolher o produto na zona de entrega, apresentando o

devido comprativo de compra.

No caso dos produtos da pesca de cerco, mais frequentes nos meses de verdo, o
leildo é iniciado de manha ou a noite. Por ser um lote de quantidades elevadas e
homogéneas serd apresentado aos compradores por amostragem em cabazes, por
espécie, por tamanho e grau de frescura determinados pelo armador (N.° 3 do Art.° 16

do Regulamento Interno de exploracéo de lotas da Docapesca S.A.).

Existem duas camaras frigorificas no recinto da lota de Peniche, uma destinada ao
pescado, capturado durante o fim de semana e ao armazenamento de gelo e a outra

para acondicionar os produtos rejeitados. A presenca de uma Unica camara frigorifica
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na Lota de Nazaré deve-se a reduzida quantidade de produtos da pesca rejeitados

durante a Unica inspecéo higio-sanitaria semanal.

As tarefas de higiene do recinto da lota sdo efetuadas diariamente, enquanto a
higienizacéo das caixas é efetuada de forma automatica na Lota de Peniche e manual
na Lota de Nazaré. Todos os requisitos higio-sanitarios obrigatérios para as lotas sédo
regulamentados pela Portaria n.° 506/89 de 5 de julho (mantida como norma transitéria
no Art.° 25 do Decreto-Lei n.° 81/2005 de 20 de abril) e pelo Anexo Il do Regulamento
(CE) n.°852/2004 de 29 de abril.

A inspecéo e o controlo higio-sanitario do pescado efetuados nas duas lotas referidas,
encontram-se assegurados, entre a sua descarga em lota e o momento da sua
entrega ao comprador, pelas entidades competentes (Art.° 15 do Decreto de Lei n.°
81/2005 de 20 de abril). No caso da inspecdo sanitaria ndo poder ser realizada
diretamente pelos médicos veterinarios e pelos auxiliares da inspecdo sanitaria do
quadro da Direcdo-Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV), “devera esta nas lotas
delegar preferencialmente a sua realizagdo por médicos veterinarios e auxiliares de
inspecao sanitaria dos quadros ou contratados pela entidade que explorar a lota” e
assim essa Ultima “acordara, em protocolo a celebrar” com a DGAV, “o destino a dar
ao pescado que for rejeitado na inspecédo higio-sanitaria, bem como os procedimentos

adequados a sua inutilizagao” (Art.° 11 da Portaria n.° 9/89 de 4 de janeiro).

[I.2. Avaliacdo Sanitéria dos produtos da pesca

Devido as suas caracteristicas proprias, o pescado é um alimento muito perecivel e,
por isso, exige cuidados adequados desde a sua captura até chegar ao consumidor
final (Ordéfez e colaboradores, 2005). O papel do Médico Veterinario Oficial (MVO) é
de avaliar o pescado descarregado em lota e assegurar que esse se encontra em
condi¢cdes para o consumo humano, quer seja ao nivel da sua salubridade como ao
nivel de potencial fonte de doencas para o consumidor. Os técnicos do CIS das Lotas
de Peniche e Nazaré estdo presentes diariamente no recinto e nos cais dessas lotas,
desde o inicio da pesagem até o inicio do leildo. A inspecéo sanitaria em lota envolve

a avaliacdo dos varios fatores (exdégenos e endégenos) que determinam a qualidade e



a salubridade dos produtos da pesca, e 0 seu registo regular na base de dados interna
da DGAV.

[1.2.1. Avaliacdo dos fatores de alteracdo exdégenos

Assim, os técnicos distinguem os fatores de alteracdo exdégenos ao produto da pesca,
que podem acelerar o processo de degradacdo e que sdo o método de captura, o
manuseamento e a conservacdo. Durante a descarga, os médicos veterinarios e a
auxiliar oficiais do CIS observam os parametros seguintes: o método de captura (arte
de emalhar, pesca a linha ou de armadilhas, arte de cerco, ou arte de arrasto); as
condi¢bes de higiene do navio de produgéo primaria, dos tripulantes e dos utensilios
utilizados; eventuais comportamentos de risco durante a manipulagdo e a descarga
dos produtos da pesca (manipuladores a fumar durante a manipulacdo do pescado,
uso de material sujo em contacto direto com o0s peixes...); a qualidade da agua
utilizada para lavagem do pescado; a presenca e a qualidade do gelo para a
conservacao do peixe; a eficacia da evisceracao dos peixes.

[1.2.2. Avaliacdo dos fatores de alteragdo endégenos

A avaliagdo organolética (aspeto, odor e textura) dos produtos da pesca é o método de
eleicdo utilizado pelos inspetores sanitarios durante a primeira venda em lota, porque
atende melhor as exigéncias dos principios basicos de brevidade, continuidade e
sondagem. A avaliagcdo e interpretacdo dos estimulos detetados pelos 6rgdos dos
sentidos humanos apresentam como desvantagem uma variabilidade de avaliagdo
representativa das diferengas individuais na detecdo e interpretacdo dos dados
sensoriais (Huss, 1998).

Os técnicos do CIS utilizam o método de andlise sensorial do pescado fresco descrito
como o Esquema da Unido Europeia (UE), por ser o0 mais comummente aceite nos
paises da UE (Huss, 1998). Consideram-se 0s parametros expostos no Regulamento
(CE) n.° 2406/96 de 26 de novembro para determinar a classificacdo do pescado como
préprio para consumo humano (categorias Extra, A ou B), ou improprio para consumo
humano (Anexo IIl). As desvantagens deste esquema sao o carater geral dos
parametros avaliados e o facto de ndo se considerar a diferenca entre as espécies
(Huss, 1998).



As reprovacdes efetuadas pelo CIS da Lota de Peniche s&o baseadas na classificagéo
emitida pela Portaria n.° 559/76 de 2 de setembro. Assim, os motivos de reprovagao
sao definidos da seguinte maneira, pela DGAV:
e A: Alterados, ou seja, falsificados (perda ou adicdo de alguma porcdo ou
substancias estranhas), avariados (modificacdo da sua natureza), ou corruptos

(em decomposicado ou putrefacao);

BN

e B: Repugnantes, devido a presenca de parasitas, tumores ou de cheiros

anormais;

e C: Suspeito de veicular microrganismos ou substancias tdxicas para o ser

humano;
e D: Excessiva magreza;

e E: Outras, ou seja, situacdo que abrange todas as manobras destinadas a
esconder a qualidade inferior do pescado ou que contaminam o produto (por
exemplo a utlizacdo de &aguas contaminadas). Também considera-se a
existéncia de 30% de Obitos num lote de moluscos bivalves vivos ou

provenientes de regides ou viveiros considerados suspeitos (DGAV, 2012).

O ato inspetivo é feito por amostragem de todo o pescado descarregado, orientado
pelos fatores de alteracdo exdgenos (constatados durante a descarga como nas
vistorias efetuadas no ambito do Plano de Controlo Oficial de Navios- PCON) e o
historial de rejeicdo de cada embarcacéo, sendo consideradas as de maior grau de
risco, alvo de uma avaliacdo mais detalhada.

A sequéncia da avaliacdo deve ser ordenada de maneira a ser o mais eficaz possivel,
a fim de reduzir a manipulacédo dos produtos da pesca e 0s possiveis atrasos no ato
de venda. A cada passo, o0 técnico pondera se o pescado avaliado é proprio para
consumo humano ou nédo, e no caso de davida, prossegue a uma avaliacdo mais
especifica, até chegar a uma concluséo.

Primeiro, € feita a observacdo visual para determinar o tipo de pescado (peixes
“brancos”, peixes “azuis”, “esqualos”, cefalopodes” e “crustaceos”), o qual pode
direcionar para uma avaliagdo mais cuidadosa de outros parametros: por exemplo a

pescada branca (Merluccius merluccius) tem tendéncia a apresentar larvas do
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nematodo Anisakis spp., e particularmente nas suas ovas (Valero et al., 2006), como
podemos observa na figura 1.

Figura 1: Presenca de larvas do parasita Anisakis spp. em ovas de pescada branca
(Merluccius merluccius).

Depois, por observacao visual, determina-se a integridade e a cor da pele (rejeicdo em
caso de exposicdo da musculatura, extravasamento do conteudo intestinal ou
coloragdo azul-esverdeada na zona da cavidade abdominal), a forma do olho
(convexo, plano ou cdncavo), o brilho e consisténcia do muco (humido, aquoso ou
opaco) e a presenca de muco e cor das branquias (rejeicdo na presenca abundante de
sangue ou muco ou secas, de cor amarelo-acinzentada).
Finalmente, manipula-se o pescado a fim de apreciar a textura da musculatura, a
integridade do peritoneu e das visceras (no caso de estarem visiveis), e detetar o odor
(rejeicdo nos casos de odor amoniacal forte (urina), sulfidrico-amoniacal (putrido) e
acido). Quando os técnicos detetam a presenca de cheiros desagradaveis, podem
pedir ao armador de proceder a uma limpeza mais profunda do pescado a fim de
retirar a causa desse odor e as consequéncias na classificagdo do produto da pesca
alvo.
Por ter as vantagens de ser simples de aplicar, barato e rapido, este método de
avaliacdo tem a desvantagem de ser subjetivo, mas este defeito pode ser diminuido
através da sistematizacdo do método e da experiéncia do avaliador. Existem novas
tecnologias que apoiam o inspetor para determinar os pardmetros mensuraveis tal
como a textura e o cheiro, pelo “nariz eletronico” (Lumbreras & Siadat, 2012; FAD,
2013).
Existe um outro método para determinar o grau de frescura de produtos da pesca
frescos: o método pelo indice de Qualidade (Quality Index Method- QIM). Este
9



esquema mais recente tem como finalidade aumentar a objetividade e a normalizagédo
da avaliagdo organolética através de um sistema de classificacdo por pontos de
demérito (de O-alto grau de frescura a 3-baixo grau de frescura), o qual é especifico
para uma espécie (Huss, 1998; Cardoso et al., 2007; Esteves & Anibal, 2007). O QIM
ndo é um meétodo utilizado pelos técnicos do CIS de Peniche, mas a eficacia e a
expansdo da pratica desta forma de avaliar a qualidade sensorial dos produtos da
pesca incentiva a sua aplicagéo.

[1.2.3. Registo das causas de rejeicéo

A classificacdo dos produtos da pesca reprovados, explicada na parte anterior, €
registada diariamente pelo CIS de Peniche num documento nomeado “Mapa Diario de
Rejeicao”, incluindo as quantidades rejeitadas por espécie, a causa de rejeicdo, a
embarcacédo, a arte de pesca associada a captura e 0s técnicos responsaveis pela
avaliacdo sanitaria. Esses dados adicionados a quantidade total de produtos da pesca
comercializados, sdo registados mensalmente no “Mapa de rejeicdo” (Anexo IV) e
cujos valores sdo posteriormente inseridos na base de dados interna da DGAV
(DGAV, 2012).

[I.3. Emissédo de declaracdes pelos técnicos do CIS da Lota de Peniche

Os técnicos da CIS da Lota de Peniche estdo encarregados da emissdo de varias
declaracdes relacionadas com a inspecao sanitaria dos produtos da pesca e com 0s
contentores de transporte de Subprodutos de Origem Animal (SPOA) nao destinados a

consumo humano.

[1.3.1. Declaracéo de inspec¢éo sanitéria de produtos da pesca improprio para
consumo humano

A declaragéo de rejeicdo dos produtos de pesca, apos a avaliacéo feita pelos Técnicos

do CIS de Peniche, pode ser pedida como comprovativo do destino do produto da

pesca considerado impréprio para consumo humano. Esta declaragcdo é preenchida

pelo técnico executor da inspecédo sanitaria do pescado, indicando o dia, a hora, o sitio

da avaliacdo, o navio de producdo priméaria que entregou o dito produto, a espécie
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com o nome cientifico, o peso, e o nome do solicitante da dita declaracdo (DGAV,
2012).

[1.3.2. Declaracdo de contentor de transporte para Subprodutos de Origem
Animal ndo destinados a consumo humano

As normas diretivas em relacdo aos subprodutos de origem animal e produtos
derivados, produzidos pelas empresas do setor alimentar, sdo estipuladas pelo
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 de 21 de outubro. Assim, “a fim de prevenir e
minimizar os riscos para a saude publica e animal decorrentes desses produtos e, em
particular, proteger a seguranca da cadeia alimentar humana e animal’ (Art.° 1), é
definido como subproduto de origem animal “corpos inteiros ou partes de animais
mortos, produtos de origem animal e outros produtos que provenham de animais que
nao se destinam ao consumo humano, incluindo odcitos, embrides e sémen” (Art.° 3).
Como explicado no Art.° 7, os Subprodutos de Origem Animal (SPOA) sao
categorizados segundo o seu nivel de risco para a saude publica e animal. A
declaracdo de contentor de transporte para SPOA néo destinados a consumo humano
(Anexo V), fornecida pelos técnicos do CIS da Lota de Peniche e corresponde, na
maioria das vezes, aos subprodutos animais referidos como de categoria M3, e
particularmente, “subprodutos frescos de peixe provenientes de fabricas de produtos a
base de peixe destinado ao consumo humano” (Alinea j), Art.° 10, Secgéao lll, Capitulo
). Os contentores sao verificados pelos técnicos, a fim de cumprir 0s requisitos
estabelecidos no anexo VIl do Regulamento (CE) n.° 142/2011 de 25 de fevereiro, em
relacdo aos veiculos e contentores para transporte de SPOA, como da sua devida
identificacdo: o equipamento deve ser facil de limpar, reservado para o proposito
acima (no caso de contentores reutilizaveis), estanque, coberto e identificado com a

inscricao “M3- Produtos nao destinados ao consumo humano” de cor azul e branca.

[1.3.3. Declaragéo de produtos da pesca proprios para consumo humano e/ou
destinados a doacao para as instituic6es de solidariedade social

Os Técnicos do CIS da Lota de Peniche, também realizam a avaliacdo higio-sanitaria

do pescado apreendido, como no caso da figura 2 (por exemplo intercetacdo de venda

ilegal de pescado ou de peixes apresentando tamanho inferior ao estabelecido

legalmente, como explicado no Decreto-Lei n.° 278/87 de 7 de julho, alterado pelo

Decreto-Lei n.° 383/98 de 27 de novembro), a pedido das Autoridades, ou seja, da
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Unidade Controlo Costeiro Nazaré/Peniche, da Policia Maritima e da Guarda Nacional
Republicana (GNR). Os bens confiscados devem ser inutilizados “sempre que néo
seja possivel aproveita-los”, a menos que, por “razées de economia nacional’, e “sem
prejuizo para a saude do consumidor”, haja um eventual aproveitamento “para os fins
e nas condi¢cbes a estabelecer (...) pelo membro do Governo que tiver a seu cargo o
setor das pescas” (N.° 5 e 6, Art.° 29). Portanto, no caso de o produto ser avaliado
como préprio para o consumo humano pelo técnico do CIS, existe a possibilidade do
seu encaminhamento para instituicbes de solidariedade social, “de caridade,
hospitalares, misericordias ou outras congéneres sem fins lucrativos ou de utilidade
publica”, como prevé o n.° 1 da Portaria n.° 1375/2003 de 18 de dezembro. Para
efeitos de comprovativo, € realizado um Auto de Inspecdo Sanitaria entregue a
autoridade de fiscalizagcdo. O Auto de Inspecdo Sanitaria contém informacdes tais
como, o inspetor sanitario executor, a autoridade de fiscalizagdo, o dia, a hora, o local
da apreensdo como da inspecdo sanitaria, a descricdo do produto de pesca
apreendido (nome comum, nome cientifico e peso), e a conclusdo da inspecéo
sanitaria (préprio/impréprio para consumo humano). No caso de ser préprio para o

consumo humano, é declarado o seu destino como doagdo as instituicdes de
solidariedade social (DGAV, 2012).

Figura 2: Peixes apreendidos pela autoridade de fiscalizacdo para Declaracdo de produtos da
pesca proprios para consumo humano e/ou destinados a doacdo para as instituicdes de
solidariedade social.
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I1.4. Certificacdo sanitéria e de salubridade pelos técnicos do CIS da Lota de

Peniche

A emissdo dos Certificados Sanitarios e de Salubridade para Exportacao de Produtos
da Pesca e Aquicultura para Consumo Humano e o controlo fisico complementar
desses produtos da pesca sao da responsabilidade dos técnicos do CIS da Lota de
Peniche. S&o emitidos unicamente para a exportacdo de produtos de origem animal
destinados a paises terceiros, e sendo obrigatéria para a autorizacdo da sua entrada

no pais de destino

[1.4.1. Certificados Sanitarios e de Salubridade para Exportacdo de Produtos
da Pesca e Aquicultura para Consumo Humano

A DGAV assegura que os certificadores, os Médicos Veterinarios acreditados do
Corpo de Inspegédo Sanitaria (N.° 1 do Art.° 3 do Decreto-Lei n.° 275/97 de 8 de
outubro), tém a competéncia e o conhecimento para verificar que os produtos
exportados da Comunidade Europeia obedecem a legislacdo comunitaria (0s
requisitos de higiene especificos para os géneros alimentares como estipulado no
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril) e/ou aos requisitos estabelecidos pelo
pais importador (por exemplo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal- RIISPOA no caso do Brasil).

Para o correto preenchimento dos ditos certificados sdo pedidas ao Operador da
Empresa do Setor Alimentar (OESA) exportador do produto de origem animal, varias
informagfes, como as a seguir mencionadas, sob forma de um modelo informal

nomeado Packing-list:

e A proveniéncia da mercadoria com os endere¢cos e Numero de Controlo
Veterinario (NCV) ou de registo sanitario dos estabelecimentos de producgéo/

transformacgé&o/ comercializagéo;
o O expedidor e local de expedicéo;

e A identificacdo dos produtos, ou seja, a designacao do produto, da espécie, do
seu nome cientifico e do estado em que se encontra

(vivo/refrigerado/congelado/cozido/fumado...), e a embalagem (natureza,
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namero de lote, numero de unidades, data de embalagem/validade, peso
liquido);

e O destino dos produtos;

¢ O meio de transporte (vagdo, camido, navio/contentor/voo) e seu numero de
matricula (DGAV, 2012).

O OESA deve fornecer as fotografias das etiquetas correspondentes para comparagao
das informacBes presentes na rotulagem e a Packing-list, além da declaracdo de
conformidade onde o OESA atesta a conformidade dos produtos exportados
(Regulamentos (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro, n.° 852/2004 de 29 de abril, n.°
853/2004 de 29 de abril e n.° 2073/2005 de 15 de novembro).

Os diferentes certificados emitidos correspondem aos modelos definidos pelos
servigcos centrais da DGAV consoante o pais de destino (por exemplo o Certificado
sanitério e de salubridade para exportagdo de produtos da pesca para consumo
humano para o Brasil) apresentado no anexo VI, redigidos em varias linguas e sob
formato papel ou sado feitos por registo informatico através do sistema TRACES
(TRAde Control and Expert System). No caso em que o0 produto ndo tem proveito
alimentar (classificado como sendo préprio para consumo humano mas de baixa
gualidade e utilizado como isco) os modelos de certificados sdo criados pelo CIS
(DGAV, 2012).

A emissao dos certificados apresenta-se como uma continuidade das vistorias oficiais
no ambito dos planos oficiais, como explicado no N.°4 do Art.° 3 do Regulamento (CE)
n.° 882/2004 de 29 de abril: “os controlos oficiais, efetuados com o mesmo cuidado,

devem abranger as exporta¢des para fora da Comunidade” (DGAV, 2012).

[1.4.2. Controlo fisico dos produtos da pesca para exportacao

Em complemento da emissdo dos certificados, a equipa de CIS da Lota de Peniche
procede ao controlo fisico dos produtos para exportacdo: sempre que os operadores
solicitem uma certificagcdo pela primeira vez (pelo menos uma vez por ano), a
operadores que exportem regularmente e, sempre que se entenda ser necessario

(DGAV, 2012). O ato de certificacdo presencial permite a verificacdo da
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correspondéncia entre as informacdes prestadas pelo operador e o produto em si,
mais propriamente, a integridade das embalagens, o estado higio-sanitario do produto
e a conformidade da rotulagem. A essa Ultima é dada uma especial atencdo pelos
técnicos do CIS, e deve incluir as seguintes informacdes: a denominacdo comercial e
o nome cientifico da espécie (Portaria n.° 587/2006 de 22 de junho), a designacdo
comercial e o local de captura (Regulamento (CE) n.° 2065/2001 de 22 de outubro), a
data de validade, as condi¢des de conservagdo, o numero de lote e 0 nome e morada
do expedidor (Decreto-Lei n.° 156/2008 de 7 de agosto, alterando o Decreto-Lei n.°
251/91 de 16 de julho) e por fim, a presenca da marca de identificagdo oval do
operador, como estipulado no Art.° 5, Capitulo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004 de
29 de abril e 0 N.° 6 do Art.° 4, Capitulo | do Regulamento (CE) n.° 854/2004 de 29 de
abril (DGAV, 2012).

Todos os requisitos sdo registados num documento designado por Certificacdo de
Géneros Alimenticios de Origem Animal (Anexo VII). Este registo é guardado pelos
técnicos do CIS de Peniche, como comprovativo do controlo fisico efetuado (DGAV,
2012).

II.5. Sistema de Alerta Rapido para os Géneros Alimenticios e Alimentos para
Animais/ Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF)

O Sistema de Alerta Rapido para os Géneros Alimenticios e Alimentos para Animais
(RASFF) é uma ferramenta informética criada em 1979 cujo ambito € a manutencgao
da seguranca alimentar ao nivel europeu, baseado na colaboracdo e comunicacdo
entre os Estados-Membros (Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro), através
da troca rapida de informacéo cada vez que aparece géneros alimenticios e alimentos
para animais identificados como fonte de risco para a saude publica (DGSC, 2009; EC,
2013).

Assim, quando uma Autoridade Competente nacional identifica um produto alimentar

como ameaca para 0s consumidores e inicia os procedimentos necessarios (retencéo

na fonte; retirada do mercado; apreensdo ou rejeicdo dos produtos em causa), essa

entidade informa através do RASFF o0s outros membros para que esses

desencadeiam as devidas acdes de maneira coerente e simultanea (EC, 2013). As

informacgfes séao trocadas sob forma de notificagbes, as quais sao classificadas
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segundo a gravidade da dita informacéo (Art.° 1 do Regulamento (CE) n.° 16/2011 de
10 de janeiro): 1- Informacéo (a ameaca existe no mercado mas os outros membros
ndo necessitam promover agdes rapidas); 2- Alerta (a ameaca existe no mercado mas
0S outros membros necessitam promover a¢des rapidas); 3- Noticias (informagfes néo
classificadas como de alerta nem de informacdo mas que s&o julgadas como
interessantes para as autoridades competentes nacionais); 4- Rejeicdo (géneros
alimenticios ou alimentos para animais testados e rejeitados ao nivel das fronteiras da

UE e da area econdmica europeia (EAA).

Durante o estagio, a autora acompanhou o processo de alerta encaminhado pelos
servigos centrais da DGAV aos técnicos do CIS da Lota de Peniche, informando da
detecdo por um laboratério italiano de um lote de espadarte (Xiphias gladius)
congelado, apresentando um teor de mercario superior aos teores maximos
legalmente estabelecidos (1 mg/kg de peso fresco, como descrito no n.° 3.3.2, Seccéo
3 do Anexo do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 de 19 de dezembro). Segundo as
informacgdes de rastreabilidade acompanhando esse lote (data de validade, zona de
captura, empresa de distribuicdo e quantidade), determinou-se que a embarcagéo
responsavel da sua pesca era portuguesa, registada nos servigos do CIS da Lota de
Peniche. Assim, era da responsabilidade dos MVO desse CIS aplicar algumas
medidas e enviar as consequentes informagfes a autoridade competente. Entre as
medidas referidas, descreve-se: o armador da dita embarcacao foi contactado para ser
notificado da situacéo e foram-lhe solicitados os documentos que permitem determinar
a rastreabilidade do dito produto (os documentos referindo os clientes que receberam
outros espécimen ligado ao lote contaminado), bem como a informacao detalhada
sobre todo o lote referenciado nomeadamente se ainda possui esse produto em
estoque. Em caso afirmativo, o armador deve proceder e comprovar a sua retirada do
mercado. No caso contrario, devia fornecer. Também foi Ihe comunicado a
possibilidade de proceder a uma contraprova por andlise laboratorial de uma amostra

correspondente ao lote referenciado.

[1.6. Planos de Controlo oficiais

Os planos de controlo oficiais constituem o nomeado Plano Nacional de Controlo
Plurianual Integrado (PNCPI), um conjunto de procedimentos elaborados pela DGAV,
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gue permitem o controlo de todos os setores ou fases da cadeia alimentar e cujo
objetivo € de cumprir 0 Regulamento (CE) 882/2004 de 29 de abril: os controlos
oficiais devem ser realizados de maneira a “verificar o cumprimento da legislagdo em
matéria de alimentos para animais e de géneros alimenticios, assim como das normas
relativas & saude e ao bem-estar dos animais”, a fim de promover a seguranga da
saude publica e animal e a protecdo animal. Esses planos de controlo oficiais
abrangem a sanidade animal (planos e programas de vigilancia e erradicacdo de
doencas dos animais) como a higiene e a seguranca alimentar (producao primaria,
inspecdo sanitaria, estabelecimentos industriais e comerciais, e outros). Os técnicos
do CIS da Lota de Peniche sé@o responsaveis na aplicagdo dos seguintes planos no
setor geografico que Ihe é atribuido: o Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), o Plano de Controlo Oficial dos Navios (PCON), e o Plano

de Inspecao dos Géneros Alimenticios (PIGA).

[1.6.1. Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos (PACE)

O Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE) elaborado em 2007,
pretende promover um melhor desempenho dos Operadores das Empresas do Setor
Alimentar (OESA) no cumprimento das legislagbes comunitarias aplicaveis a esse
setor, através do aperfeicoamento dos controlos oficiais dos estabelecimentos
aprovados de géneros alimenticios de origem animal e subprodutos de origem animal.
As empresas envolvidas por esse plano sdo os estabelecimentos e embarcacdes
(navios-fabrica e congelador) que laborem, os comércios de grosso que armazenem a
temperatura controlada produtos e subprodutos de origem animal, e o0s

estabelecimentos de comércio e retalho de carne e produtos da pesca (DGAV, 2012).
[1.6.1.1. Generalidades

A fim de cumprir o propoésito do PACE, a CIS de Peniche assenta na gestdo do
Numero de Controlo Veterinario (NCV) das empresas que estao sob a sua superviséao,
em duas areas de atuacdo: a aprovacdo e o controlo regular para manutencdo do
NCV. Para apoiar este plano, foi implementado um sistema informatico, o Sistema de
Informacédo de apoio ao Plano de Aprovagdo e Controlo dos Estabelecimentos

(SIPACE), o qual permite o acesso instantaneo a nivel nacional, pelos técnicos dos
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corpos de inspec¢do sanitaria, as informacdes e aos resultados dos controlos oficiais
realizados nos estabelecimentos aprovados (DGAV, 2012).

1.6.1.1.1. Procedimentos das vistorias

Através dos controlos oficiais efetuados pelo CIS de Peniche, sdo apreciadas as
capacidades de uma empresa do setor alimentar no cumprimento dos requisitos
formulados pelas normas comunitarias (N.° 2, Art.° 4 do Regulamento (CE) n.°
854/2004 de 29 de abril) e propor uma decisdo sobre a manutencdo do NCV, com
eventual estabelecimento de condi¢gbes e prazos para a corre¢édo de inconformidades
detetadas (Anexo VIII).

Os controlos séo efetuados através de dois tipos de vistorias. As vistorias globais (VG)
envolvem o controlo dos estabelecimentos vistoriados pela primeira vez e dos
estabelecimentos ja vistoriados que serdo controlados de acordo com o grau de risco
estimado atribuido na ultima vistoria, ou sempre que 0s técnicos julguem necessario.
As vistorias de verificacdo (VV) sdo complementares das VG e tem como intuito, em
caso de incumprimentos revelados durante a VG, quer seja documental ou estrutural,
os operadores tém a possibilidade de enviar documentos ou ficheiros, nos prazos
estabelecidos na VG que comprovam o melhoramento do(s) objeto(s) néo
conforme(s). Por avaliacdo dos técnicos do CIS, esses documentos ou ficheiros
podem permitir a alteracdo das observacdes estabelecidas durante a VG (DGAV,
2012).

Apobs aviso prévio ao OESA, as vistorias correspondem, em regra geral, ao controlo
documental seguido do ao controlo estrutural do estabelecimento, e assim avaliar
todos os critérios descritos no Art.° 4 do Regulamento (CE) n.° 854/2004 de 29 de abril
e no Art.° 10 do Regulamento (CE) n.° 882/2004 e 29 de abril. No decorrer da vistoria,
é preenchida a Lista de Verificacdo (LV) para os controlos oficiais no ambito do PACE
fornecida pela DGAV para uma melhor uniformidade de critérios nos servigos centrais,
adicionalmente a Check-list interna criada pelo CIS da Lota de Peniche (Anexo 1X), a
qual é uma versao simplificada da LV proposta pela DGAV. Esta Check-list refere-se
aos 7 itens definidos como essenciais para apreciar o funcionamento do
estabelecimento ou navios com NCV: “Estrutura/Equipamento”, “Higiene e limpeza”,
“Analises ao produto e superficies”, “Qualidade da agua”, “Rastreabilidade”, “HACCP”
(Hazard Analysis and Critical Control Points) e “Subprodutos” (DGAV, 2012). Cada
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item envolve varios tipos de ndo conformidades, por exemplo o item
“Estrutura/Equipamento” inclui a concecédo e disposicao dos locais da empresa, as
condi¢des do pavimento (boa condicédo, a qualidade do material e do escoamento), o
teto (as construgbes sdo instaladas para evitar a sujidade, condensacéo,
desenvolvimento de bolores e desprendimento de particulas) etc.

Durante a reuniéo preliminar sdo verificados os seguintes documentos:
e Os registos de licenciamento e das atividades desenvolvidas;
¢ O fluxograma e circuito da empresa;
¢ O pagamento das taxas de controlo oficial;

e Os registos de temperatura das camaras e 0os documentos comprovativos de

afericdo de equipamento metrolégico;
e Os registos de producéo;
e O controlo de parasitas;
e As analises efetuadas (produtos, superficies e agua);
e A gestéo da higiene e da limpeza (tanto da estrutura como do pessoal);
¢ A formacao do pessoal,
e A luta contra pragas;
¢ A qualidade da agua;
e Arastreabilidade dos produtos, tanto a saida como a entrada;
e Os critérios microbiol6gicos como previsto na legislacdo comunitaria;
¢ O cumprimento sobre residuos, contaminantes e substancias proibidas;
e O controlo dos perigos fisicos;

e A verificagdo do plano HACCP (DGAYV, 2012).
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Ao longo da visita estrutural, que se efetua sempre no sentido das zonas limpas para

as zonas sujas, avalia-se:
e A capacidade do operador para fornecer vestuario aos visitantes;

e Cada setor da empresa (rececdo, producdo, camaras de matéria-prima e
produtos acabados, sanitérios, zona de armazenamento das embalagens, zona

de carga);

o A rotulagem das matérias-primas assim como dos produtos acabados para
confirmar a sua boa execugdo como para validar a capacidade do operador na
realizacdo da rastreabilidade dos produtos através de guias e faturas
existentes, registos de rececdo e expedicdo dos produtos, bem como das
gquantidades. Se estiver estipulado, efetuam-se as colheitas das amostras para
cumprimento do Plano de Inspecdo de Géneros Alimenticios (PIGA) ou do
Plano Nacional de Controlo da Alimentagéo Animal (PNCAA);

e O controlo fisico do produto destinado a exportagéo;

Y

e O controlo do produto a chegada proveniente do comércio intracomunitario
(DGAV, 2012).

Por dltimo, é realizada uma reunido final durante a qual sdo indicadas as principais
constatacfes da vistoria, bem como do prazo de entrega dos documentos solicitados
(DGAV, 2012).

11.6.1.1.2. Periodicidade dos controlos

A periodicidade do controlo é feita com base no N.° 9, do Art.° 4, do Regulamento (CE)
854/2004 de 29 de abril: “a natureza e intensidade das fungdes de auditoria em
estabelecimentos individuais devem depender do risco estimado. Para o efeito, a
autoridade competente deve avaliar: os riscos para a saude publica e, se for caso
disso, para a saude animal; o tipo e a capacidade dos processos realizados; 0s
antecedentes do operador da empresa do setor alimentar em matéria de cumprimento
da legislagao alimentar”.Desta forma, os estabelecimentos sujeitos as vistorias devem
ser classificados, de acordo com o grau de risco estimado e assim definir as

prioridades no controlo oficial e determinar a frequéncia das visitas a esses mesmos
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estabelecimentos com atividades passiveis de introduzir maiores riscos para o
consumidor (DGAV, 2012).

O risco estimado corresponde ao conjunto das avaliacbes da VG e das VV

correspondentes, as quais podem permitir a alteracdo do risco estimado observado

durante a VG.

O calculo do risco estimado resulta da média aritmética de 3 indicadores de risco, ou

seja, o risco associado a dimensao (RD), o risco associado a atividade (RA) e o grau
de cumprimento (GC) (DGAV, 2012).

Risco Estimado = (RD+RA+GC)/3

O RD (risco associado a dimensao) é definido segundo o Regime do Exercicio
da Atividade Industrial (REAI) (Decreto-Lei n.° 169/2012 de 1 de agosto) que
classifica os estabelecimentos segundo a poténcia térmica, poténcia elétrica, o
namero de trabalhadores e os certificados de regimes juridicos (Regime
Juridico de Avaliacdo de Impacte Ambiental- RJAIA; Regime Juridico de
Prevencgéo e Controlo Integrado da poluicdo- RIJPCIP; Regime de Prevencdo
dos Acidentes Graves envolvendo substancias perigosas- RPAG; Titulo de

emissdo de gases com efeito estufa- TEGEE).

O RA (risco associado a atividade) considera o grau de manipulagdo (ndo
implica manipulacdo; ndo implicam grandes manipulagdes; implica
manipulacdo; implica elevada manipulacdo) ou a natureza do procedimento
(métodos de producdo de muito baixa, baixa, média, alta probabilidade de
gerar riscos significativos para o consumidor) (DGAV, 2012).

O GC (grau de cumprimento) reflete a urgéncia na correcdo das nédo
conformidades (Quadro 1), e corresponde ao maior valor atribuido aos 7 itens
considerados durante a vistoria: “Estrutura/Equipamento”,
“Autocontrolo/HACCP”, “Qualidade da agua”, “Analises ao produto e
superficies”, “Higiene e limpeza”, “Subprodutos “e a “Rastreabilidade” (DGAV,
2012).
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Quadro 1: Descri¢do dos diferentes graus de cumprimento- GC (DGAV, 2012).

1 Auséncia Em conformidade ou auséncia de incumprimentos
5 M Os incumprimentos ndo pdem em causa a capacidade do sistema

enor

de seguranca mas devem ser alvo de correcao.
_ Os incumprimentos detetados pdem em causa a capacidade do
3 Maior )
sistema de seguranca.

4 Crit Falha recorrente ou incumprimento total do(s) requisito(s) que

ritico

pode(m) por em causa a segurancga do género alimentar.

Finalmente, através dos quatro tipos de riscos estimados (4, 3, 2 e 1) é classificado o

tipo de estabelecimento em Alto, médio, baixo e muito baixo risco e é determinado o

prazo maximo para a sua proxima vistoria (6, 12, 18 e 24 meses), como se pode

observar no quadro 2.

Quadro 2: Classificagdo dos estabelecimentos conforme o risco estimado e determinacdo do prazo

maximo para a préxima vistoria (DGAV, 2012).

4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de médio risco 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de muito baixo risco 24 meses

No caso dos navios-fabrica (NF) e navios congeladores (NC), a CIS de Peniche

elaborou os seguintes prazos de acordo com o risco estimado, como descrito no

quadro 3 (DGAV, 2012).
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Quadro 3: Prazo maximo para a proxima vistoria em func¢ao do risco estimado do navio-fabrica ou navio-
congelador (DGAYV, 2012).

3 Estabelecimento de médio risco 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de muito baixo risco 24 meses

Além disso, pode haver lugar a outros controlos nos estabelecimentos aprovados,
independentemente da periodicidade definida pelo risco estimado. Assim, no caso em
gque um ou mais itens avaliados durante a vistoria corresponder a um GC de 3 ou de 4
(Quadro 1), os estabelecimentos correspondentes devem  submeter-se
obrigatoriamente a controlos suplementares de verificacdo, 0os quais apresentam um
limite de tempo maximo para a préxima vistoria, de trés meses se o GC for de 3 e um
més se o GC for de 4 (DGAV, 2012). Por exemplo, um estabelecimento que apresenta
um GC de 3 em relagéo ao item “Higiene e limpeza”, independentemente do risco

estimado pelo célculo aritmético, a préoxima vistoria, uma VV, € marcada para trés

meses a partir do dia da primeira vistoria.
11.6.1.1.3. Redacé&o do Auto de Vistoria

A conclusdo da visita é fornecida ao OESA sob o formato de auto de vistoria (AV),
documento preenchido pelos técnicos executores do controlo oficial (Art.° 9 do
Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril) e baseada nos resultados registados
na LV e Check-list (Anexo 1X), durante a vistoria correspondente. Assim, s&o
explicados os seguintes pontos:

e Os incumprimentos observados (apoiados pela legislacdo comunitaria

correspondente);

e Uma proposta de decisdo, ou seja, a manutencéo do NCV ou a suspensdao de

laboracéo (total ou parcial) ou a retirada de NCV/ cancelamento;

e Os prazos para efetuar as correcbes das ndo conformidades ou solicitagcdo do

cronograma de intervencao (Anexo VIII);
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e A data em que é praticada a vistoria;
e A assinatura dos autores do auto e da vistoria (DGAV, 2012).

Na redacdo dos AV, os técnicos do CIS podem elaborar recomendacdes e

oportunidades de melhoria.

O auto da VV efetuada a presenca de um ou varios GC de 3 ou 4 na avaliacdo
aplicada durante a VG, é redigida pelas técnicas do CIS sob o formato de auto de
vistoria de verificacdo (AVV), baseado nos resultados registados no LV e Check-list
(Anexo IX), durante a vistoria correspondente. Os pontos explicados sdo semelhantes
ao AV.

Todos os AV redigidos sao introduzidos no SIPACE, o qual é um servi¢o acessivel aos
OESA.

11.6.1.1.4. Taxa de melhoria

O indicador que reflete a evolucdo do estabelecimento aquando da corre¢cdo das

anomalias € a taxa de melhoria que resulta do célculo seguinte:

Taxa de melhoria = [(média de cumprimento da primeira vistoria) - (média de

cumprimento da segunda vistoria)] *100 /3

A utilidade deste indicador é de perceber se o propdsito do PACE é atingido, ou seja,
se existe uma eficacia dos controlos oficiais na melhoria do cumprimento da legislagédo
aplicavel as empresas do setor alimentar e de subprodutos animais, como descrito no
Alinea a), N.° 3 do Art.° 8 do Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril (DGAV,
2012).

[1.6.1.2. Atividades desenvolvidas no ambito do PACE

Durante o estdgio curricular a autora deste relatério teve a possibilidade de
acompanhar os técnicos do CIS da Lota de Peniche nas atividades desenvolvidas no
ambito do PACE: a marcacdo e o procedimento das vistorias (VG e VV), a redacao
das Notificacbes e dos Autos de Vistoria resultantes aos OESA e o preenchimento das

consequentes listas de verificagdo (LV) e Check-list interna (Anexo IX) incluindo, o
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calculo da periodicidade de controlo. Foram avaliadas as diversas ndao conformidades
observadas nos diferentes estabelecimentos em sede de vistoria e a taxa de melhoria
consequente, e determinada a eficicia dos técnicos do CIS da Lota de Peniche na
incentivagdo do cumprimento das legislacbes comunitarias aplicdveis pelos

operadores vistoriados.

Foram vistoriados 11 OESA durante o estagio curricular da autora (Quadro 4), num
total de 9 VG e 12 VV: oito empresas foram sujeitas a uma VG e a VV documental
correspondente; uma empresa sujeita a uma VG néo precisou de VV documental; e
duas empresas foram vistoriadas em duas oportunidades unicamente no ambito de
vistoria de verificagdo (devido a presenca de um GC=3 na avaliacdo dos itens
observados na VG), mas a VG correspondente ocorreu anteriormente ao periodo de

estagio curricular da autora.

Estas empresas estdo instaladas na area supervisionada pelos técnicos do CIS da
Lota de Peniche e desenvolvem as atividades mencionadas no Quadro 4, verificando-

se que o mesmo operador pode desenvolver mais de uma atividade.
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Quadro 4: Lista das 11 OESA vistoriadas durante o estagio curicular, com as atividades desenvolvidas e
o risco estimado resultantes das vistorias.

1 Fabrico de refeigéo e pratos pré-cozinhados.
2 Transformacado de pescado em conserva.
3 Preparacgéo, acondicionamento, embalagem e conservacéo e produtos da
pesca congelados.
4 Primeira venda de pescado.
5 Primeira venda de pescado.
6 Depésito de mariscos vivos.
Preparacéo, acondicionamento e embalagem de pescado congelado;
7 preparacao e congelacéo de produtos da pesca frescos; congelacéo de
moluscos bivalves vivos, gastropodes e crustaceos; armazenamento
frigorifico de produtos alimentares congelados.
Preparacgéo, congelagéo e conservacdo de pescado fresco; preparacao e
8 conservagédo de pescado fresco e de pescado congelado; demolha de
bacalhau seco; congelacéo, acondicionamento e conservacéo de bacalhau
demolhado congelado; conservacgéo de outros produtos alimentares.
9 Catering/ fabrico de pratos pré-cozinhados ultracongelados.
Preparacéo, congelacao, acondicionamento/embalagem e armazenamento
10 de produtos da pesca congelados; armazenamento de outros géneros
alimenticios de origem animal congelados embalados.
11 Armazenagem frigorifico de produtos alimentares congelados e
refrigerados.

Da analise dos autos de vistoria (9 VG e as consequentes VV) e dos autos de vistoria

de verificacdo (4 VV), verificou-se que a frequéncia total de incumprimentos é de 103

incumprimentos, uma vez que cada empresa apresentava varias ndo conformidades

(uma média de 10 incumprimentos com um maximo de 19 incumprimentos, havendo

casos sem incumprimentos). A frequéncia destes incumprimentos foi distribuida pelos

7 itens avaliados durante os controlos oficiais através da lista de verificacdo (LV) dos
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Estabelecimentos no &ambito do PACE (Quadro 5 e Gréafico 1), a saber:
“Estruturas/Equipamento”, “Autocontrolo/HACCP”, “Qualidade da agua”, “Analises ao

produto e superficies”, “Higiene e limpeza”, “Subprodutos” e “Rastreabilidade”.

Quadro 5: Distribui¢cdo dos incumprimentos pelos itens da Checking-list.

Estruturas/Equipamentos 25
Autocontrolo/HACCP 31
Qualidade da agua 5
Analises ao produto e superficies 3
Higiene e limpeza 21
Subprodutos 5
Rastreabilidade 13

TOTAL 103

25 3 B Estruturas/Equipamento

B Auto-controlo/HACCP
Qualidade da agua

W Analises ao produto e
superficies

W Higiene e limpeza
Subprodutos
B Rastreabilidade

K

5

Gréafico 1:Distribui¢cdo dos incumprimentos pelos itens da Checking-list.

Assim, os dados deste estudo demonstram que as frequéncias de ndo conformidade
nos itens “Autocontrolo/HACCP” e “Estruturas/Equipamento” foram as mais elevadas
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(31 e 25, respetivamente), seguidas por “Higiene e limpeza” (21 incumprimentos) e
“Rastreabilidade” (13 incumprimentos). Os itens que apresentaram menor niumero de
incumprimentos foram “Qualidade da agua” (5 incumprimentos), “Subprodutos” (5

incumprimentos) e “Analises ao produto e superficies” (3 incumprimentos).

Cada item envolve diferentes tipos de ndo conformidades (numeradas de 1 a 38) como
se pode ver no anexo X. Essas ndo conformidades correspondem aos critérios
apresentados na LV no ambito do PACE e na Check-list interna do CIS (Anexo IX). As
frequéncias de ocorréncia dessas ndo conformidades por cada item sdo apresentadas

nos quadros 6 a 11 seguintes.

Quadro 6: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Estrutura/Equipamento”.

1 1
2 4
3 1
4 1
5 1
6 5
7 1
8 11

Assim, dentro de cada grupo de incumprimentos, podemos fazer as seguintes

observacoes:

¢ A analise do quadro 6 referente ao item “Estruturas/Equipamento”, revela que a
ndo conformidade tipo 8 (Anexo X), foi a mais frequentemente observada (11
ndo conformidades) e corresponde a deficiéncia na manutencdo das
instalacBes gerais e a necessidade dum dispositivo registador da temperatura.

Em alguns estabelecimentos, e particularmente um deles, os equipamentos
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apresentavam-se relativamente deteriorados principalmente os tanques de
descongelacdo, as paredes e o0s pavimentos, com perda dos revestimentos
(Figura 3). Outra ndo conformidade também frequente (5 casos), foi a tipo 6
(Anexo X) referente a auséncia dum dispositivo registador da temperatura
oficialmente reconhecido como fiavel, nas camaras de conservacdo de

congelados.

Figura 3: Pilares da zona de parqueamento do pescado em mau estado de conservagao.

Quadro 7: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Autocontrolo/HACCP”,

9 1
10 4
11 15
12 1
13 1
14 4
15 2
16 2
17 1
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No quadro 7, foram descritas as n&o conformidades detetadas no item
“Autocontrolo/HACCP”. A nédo conformidade mais frequente foi a tipo 11 (Anexo
X), que demonstrava uma caréncia de revisdo e melhoramento em certos
pontos do HACCP apresentado pelo OESA (15 ndo conformidades). Entre
estes pontos destacam-se certas incorrecdes na definicdo dos perigos, dos
pontos criticos de controlo (PCC), dos limites criticos das andlises, da
monitorizacdo dos processos, das medidas corretivas necessarias e a
determinacdo do bindmio tempo/temperatura dos processos. Os defeitos da
descricdo dos produtos nas fichas técnicas do fluxograma descrevendo as
etapas de cada produto ou processo de fabrico e os critérios de aceitacdo no
controlo da matéria-prima a rececao, também foram observados. Assim os pré-
requisitos e os principios do HACCP nédo eram devidamente implementados e
adequados a realidade das empresas. Outras ndo conformidades detetadas
neste item foram a nao conformidade tipo 10 (Anexo X), devido a falta de um
procedimento relacionado com a avaliacdo organolética dos produtos (4 ndo
conformidades) e a ndo conformidade tipo 14 (Anexo X), ou seja a falta de
Declaragéo de Conformidade para os materiais e utensilios que contactam com

os alimentos (4 ndo conformidades).

Quadro 8: Frequéncia de cada incumprimento verificado nos itens “Qualidade da agua” e Analises-
“Analises ao produto e superficies” .

18 1

19 1

20 1

Qual,ldade da 21 1
agua

22 1

Andalises 23 3

A frequéncia de ndo conformidades nos itens “Qualidade da Agua” e “Anélises

ao produto e superficies” sdo apresentadas no quadro 8. No primeiro item nao
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sobressai nenhuma ndo conformidade em particular. Referem-se a néo
apresentacdo de boletins analiticos de qualidade do gelo e da &gua,
incorrecbes referentes a frequéncia de mudanca de a&gua de imersdo e de
vidragem e a falta de abastecimento em agua fria e quente para a limpeza dos
utensilios utilizados durante a preparagdo dos produtos da pesca. O item
“Analises ao produto e superficies” demonstra uma Unica ndo conformidade
(tipo 23 com 3 casos) (Anexo X). Esta ndo conformidade, relacionada com os
limites legais de histamina presentes nos produtos da pesca refere-se a

utilizacdo de um numero insuficiente de amostras para a sua determinacéo.

Quadro 9: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Higiene e Limpeza”.

24 1
25 2
26 ' 4
27 ' 5
28 1
29 4
30 ' 2
31 1
32 1

No item “Higiene e limpeza”, a nao conformidade mais frequente foi o tipo 27
(Anexo X) com 5 Casos (Quadro 9), relativa ao ndo cumprimento das boas
praticas de higiene, em geral pelo pessoal do estabelecimento, quer seja ao
nivel da arrumacéo dos cacifos (a devida separacdo dos fardamentos, calcado
e luvas de trabalho e da propria roupa pessoal, como podemos observar na
figura 4), assim como da manipulacdo de pastas e outros registos dentro das

salas de preparacéo. A presenca de pessoas estranhas ao funcionamento do
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estabelecimento e a manipulacdo do pescado parqueado por alguns
compradores foi outra ndo conformidade detetada com alguma frequéncia (tipo
26 com 4 casos) (Anexo X e Quadro 9)). Falhas na organizagéo e limpeza das
zonas de descongelacdo e armazenamento de embalagens foram também

evidenciadas (tipo 29 com 4 casos) (Anexo X e Quadro 9)).

Figura 4: falha na arrumacado e separacdo dos fardamentos de funcdo da propria
roupa pessoal.

Quadro 10: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Subprodutos”.

33 4

34 1

¢ Quanto ao item “Subprodutos” (Quadro 10), detetaram-se 4 casos referentes a
falta de declaracdo de viatura/contentor para transporte de subprodutos de
categoria 3, e da guia de acompanhamento (Anexo V) correspondente aos
subprodutos de origem animal produzidos pelo estabelecimento (tipo 33)
(Anexo X).
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Quadro 11: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Rastreabilidade”.

35 1
36 8
37 1
38 3

¢ Finalmente no item “Rastreabilidade”, a ndo conformidade mais vezes citada foi
o tipo 36 (Anexo X) com 8 casos (Quadro 11), acerca da rotulagem dos
produtos da pesca e dos géneros alimenticios fabricados pela empresa. A
descri¢cdo dos ingredientes e aditivos, as mengfes descrevendo o produto, o
modo de emprego/utilizacdo, o tempo de validade, a zona e método de
captura, e as alegagfes nutricionais erradas, foram as falhas observadas em

sede de vistoria.

Com base nos resultados anteriores foram calculadas as variaveis estatisticas
seguintes: 0 numero médio de incumprimentos por operador foi de 9 e os valores
minimos e maximos de incumprimentos registados nos estabelecimentos foram de 2 e
de 19.

Podemos entédo concluir;

e O grupo “Autocontrolo/HACCP” demonstra a maior frequéncia de
incumprimentos devido a falha dos operadores em relagdo aos pré-requisitos e
principios de HACCP. Os responsaveis pela elaboracdo desse plano devem
atualizar-se, seguirem a legislacdo comunitéria correspondente e adequarem-

se a realidade das empresas, a fim de colmatar essas lacunas muito

importantes para a seguranca alimentar;

e O grupo “Estruturas/Equipamento” possui a segunda maior frequéncia de
incumprimentos observados, devido a falta de manutencéo ou necessidade de
equipamento adequado para um correto registo da temperatura das camaras
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de congelados, trata-se pois, do ponto mais dificil de resolver pelos
operadores. O esfor¢o financeiro correspondente é muito grande e a situagéo

econdmica atual em Portugal ndo ajuda a colmatar esta lacuna;

e Com 21 incumprimentos, o grupo “Higiene e limpeza” corresponde ao conjunto
das falhas de boas praticas de higiene pelo pessoal, ou seja, trata-se de uma
situacdo bastante dificil de resolver, necessitando de uma alteracdo de
comportamentos e atitudes por parte dos operadores. A resolucdo desta
circunstancia seria possivel através da sensibilizacdo e da responsabilizacédo
por parte do pessoal dos estabelecimentos, através das devidas formacgdes e

vigia da parte dos responsaveis desta sec¢ao;

e No caso do grupo “Rastreabilidade”, a deficiéncia na descri¢gdo do produto, dos
ingredientes e aditivos e das véarias mengBes na rotulagem, pode ser
minimizada por um maior desempenho dos responsaveis deste processo,

atualizando-se em relacdo a legislagdo comunitaria correspondente e
adaptando-se a realidade da empresa;

e O conjunto de grupos “Qualidade da agua”, “Analises ao produto e superficies”
e “Subprodutos”, apresentam as frequéncias de incumprimentos mais baixas.
Estes incumprimentos podem ser facilmente remediados gragas a um certo
desempenho financeiro da parte dos operadores, e da atualizacdo dos
responsaveis destes processos nos estabelecimentos. E assim, ao seguir o
plano HACCP implementado, em relagéo a execucado do plano de andlises, e a
posse dos documentos oficiais obrigatdrios relacionados aos subprodutos

produzidos pelo estabelecimento.

Com base nas vistorias realizadas, foi possivel determinar as taxas de melhoria

calculadas através da seguinte formula aritmética:

Taxa de melhoria = [(média de cumprimento da primeira vistoria) - (média de

cumprimento da segunda vistoria)] *100 /3
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Dos 11 estabelecimentos avaliados, 9 apresentaram uma melhoria substancial na
reducdo do numero de incumprimentos registados, e particularmente 2 deles

obtiveram uma taxa de melhoria proxima dos 20% (Quadro 12).

Quadro 12: Distribui¢do de frequéncias dos estabelecimentos por taxa de melhoria.

19,30 1

19 1
14,30 ' 2
9,60 1
9,30 ' 2
4,60 ' 2

0 2

Assim, cerca de 81% dos estabelecimentos demonstraram um melhor desempenho
em relacdo ao cumprimento das legislagbes comunitarias aplicaveis, sendo evidente o
balango positivo da acao dos técnicos do CIS da Lota de Peniche no processo de
melhoria das condi¢des higio-sanitérias dos estabelecimentos do setor alimentar e,

consequentemente, na seguranca alimentar nacional e internacional.

[1.6.2. Plano de Controlo Oficial dos Navios (PCON)

O Plano de Controlo Oficial dos Navios (PCON) permite a realizacdo dos controlos
oficiais na fase primaria da cadeia alimentar, ou seja, a producdo primaria (N.° 3, do
Art.° 3, do Capitulo I, do Titulo Il do Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril) e
todas as operacdes anexas - transporte, armazenagem, e 0 manuseamento de
produtos de pesca cuja natureza ndo esteja alterada substancialmente, entre a captura
e a chegada ao primeiro estabelecimento de destino (N.° 1 do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril). O objetivo deste plano é incrementar a
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higiene e a seguranca alimentar na etapa da producdo primaria, através do
procedimento de vistorias elaboradas pelas técnicas do CIS da Lota de Peniche aos
navios de producgédo primdria associados as lotas de Peniche e de Nazaré.

[1.6.2.1. Procedimento das vistorias

Durante o estagio, a autora teve a possibilidade de acompanhar os técnicos do CIS da
Lota de Peniche na execucao das vistorias as embarcacfes de producdo primaria
correspondentes ao universo anual estabelecido pelos servicos centrais regionais.
Entre os navios de producdo primaria associados a cada lota que nunca foram
vistoriados, sao reservados 5% do universo anual de cada lota para serem vistoriados
no ambito do PCON. Desse universo, sdo definidos como prioritarios: os navios que
tém um comprimento superior ou igual a 12 metros; os que utilizam a arte de pesca
com redes de emalhar; os que realizam a bordo operacBes como por exemplo a
evisceragdo; e 0s que conservam a bordo o pescado por mais de 24 horas (DGAV,
2012).

As vistorias séo realizadas pelo CIS da Lota de Peniche no intuito de: executar o
acompanhamento continuo das condi¢cdes de funcionamento das embarcagfes de
producdo primaria; verificar as embarcacdes responsaveis pelos produtos da pesca
rejeitados em quantidade significativa; certificar-se da regularizacdo dos
incumprimentos pelo armador (quando a vistoria anterior avaliou o navio com grau de

risco elevado), sempre que o responsavel o solicite.

Semelhante ao plano oficial do PACE, os controlos oficiais sdo programados
previamente, com base na Lista de Verificagdo para os Navios - producéo primaria dos
produtos da pesca e a Check-list interna do CIS de Peniche correspondente (Anexo
XI). Os itens alvo de avaliacdo durante as vistorias aos navios sdo a higiene, a
estrutura, os registos e a rastreabilidade e permitem, de maneira similar aos controlos
efetuados no ambito do PACE, determinar condi¢cbes e prazos para a correcdo de

inconformidades detetadas, apresentados no anexo Xll (DGAV, 2012).
O processo da vistoria segue 0s critérios seguintes:

e Ter em conta as vistorias realizadas anteriormente e o Grau de Cumprimento

(GC) delas decorrentes;
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e Fiscalizar todos os navios que descarregam produtos da pesca nas lotas de
Peniche e Nazaré;

e E em acordo com os dados registados pelos diferentes Corpos de Inspecéo
Sanitaria na base de dados informatica interna aos servicos da DGAV, no caso
de embarcac¢fes nao registadas nos dados do CIS da Lota de Peniche.

A execucdo do PCON é condicionada por varios parametros, tais como, as
intempéries, a sazonalidade da pesca (alteracdes das artes da pesca), as alteracdes
do local habitual de descarga e a disponibilidade de técnicos para o desempenho
fungdes de fiscalizagdo (DGAV, 2012).

[1.6.2.2. Periodicidades dos controlos

Tal como no caso do PACE e utilizando critérios semelhantes, é determinado o GC
(Quadro 13), o qual reflete a urgéncia na correcdo das ndo conformidades, e
corresponde ao valor atribuido aos 4 itens considerados durante a vistoria: “Higiene”,
“Estrutura”, “Registos” e “Rastreabilidade” (DGAV, 2012).

Com base nestes dados é estabelecida a periodicidade dos controlos segundo o maior
valor de GC atribuido. Esta classificacdo determina o risco da embarcacdo e a
urgéncia na corre¢do das inconformidades e na marcacao da proxima vistoria. Assim,
quando o maior GC € igual a 1 ou 2, as vistorias sao feitas de dois em dois anos e

quando o maior GC é igual a 3 ou 4, as vistorias séo feitas anualmente (DGAV, 2012).

Por exemplo, se uma embarcacgéo apresenta os valores seguintes: GC (Higiene) = 3,
GC (Estrutura)= 1, GC (Registos)= 2 e GC (Rastreabilidade)=1, a periodicidade dos
controlos equivale ao maior valor de GC, ou seja trés, sendo a proxima vistoria desta

embarcacédo marcada no dia correspondente a um ano depois da Ultima vistoria.
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Quadro 13: Descrigao dos diferentes graus de cumprimento - GC (DGAV, 2012).

Grau Tipo Descrigao

1 Auséncia Em conformidade ou auséncia de incumprimentos
) M Os incumprimentos ndao pdem em causa a capacidade do sistema

enor

de seguranca mas devem ser alvo de correcao.
_ Os incumprimentos detetados p6em em causa a capacidade do
3 Maior _
sistema de seguranca.

4 Crit Falha recorrente ou incumprimento total do(s) requisito(s) que

ritico

pode(m) por em causa a seguranc¢a do género alimentar.

[1.6.2.3. Redacéo do Auto de Vistoria

O consequente Auto de Vistoria é redigido pelos respetivos técnicos executores do
controlo oficial e regista os incumprimentos observados (apoiados pela legislacdo
comunitaria correspondente), o sentido da decisdo (cumprimento satisfatorio,
cumprimento dos requisitos minimos ou 0 ndo cumprimento dos requisitos minimos),
0s prazos para as correcoes de ndo conformidades (Anexo XllI), o processo de auto de
noticia para aplicacdo de sancdo (consoante a gravidade da inconformidade), a data
em que é praticado e a assinatura do autor do ato. Os técnicos do CIS tém como
responsabilidade a atualizacéo da base de dados interna da DGAV e o arquivo fisico
da informagéo (DGAV, 2012).

O representante legal do navio de producéo primaria é notificado, no prazo maximo de
quinze dias, para proceder a correcdo das ndo conformidades verificadas dentro dos
respetivos prazos estabelecidos, considerando as recomendacdes enumeradas. Os
técnicos executores indicam ao responsavel da embarcagado, a presenca permanente
do dito relatério a bordo, para o caso do ultimo vir a ser pedido por outros inspetores
sanitarios (DGAV, 2012).

Caso seja considerada necessaria ou por solicitacdo do representante do navio, é
realizada uma vistoria de verificacdo (VV), sendo determinado se as néao
conformidades foram corrigidas, e assim alterar a concluséo efetuada ap0s a vistoria
global (VG) (DGAYV, 2012).
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[1.6.2.4. Taxa de melhoria

Por fim, é determinada a taxa de melhoria, de maneira semelhante a determinacdo da

taxa de melhoria no ambito do PACE, ou seja através do calculo seguinte:

Taxa de melhoria = [(média de cumprimento da primeira vistoria) - (média de

cumprimento da segunda vistoria)] *100 /3

Que é o indicador que reflete a eficacia do Plano de Controlo Oficial dos Navios
(PCON) na corre¢do das ndo conformidades detetadas em sede de vistoria pelos

responsaveis dos navios de producéo primaria (DGAV, 2012).

[1.6.2.5. Atividades desenvolvidas no ambito do PCON

As atividades desenvolvidas pelas técnicas do CIS de Peniche no ambito do PCON
foram acompanhadas pela autora deste estagio durante o periodo do estagio curricular
de 1 de marco a 30 de junho 2013. Essas atividades consistem na marcacdo e o
procedimento das vistorias (VG e VV), a redacdo das Notificacdes e dos Autos de
Vistoria resultantes aos responsaveis das embarcagbes e 0 preenchimento das
consequentes listas de verificagdo incluindo, o célculo da periodicidade de controlo.
Foram avaliadas as diversas ndo conformidades observadas nas diferentes
embarcagfes em sede de vistoria e a taxa de melhoria consequente, e determinada a
eficacia dos técnicos do CIS da Lota de Peniche na incentivacdo do cumprimento das

legislacdes comunitarias aplicaveis pelos responsaveis das embarcacdes vistoriadas.

Foram vistoriados 5 embarcac¢des durante o estagio curricular da autora, quatro delas
séo registadas pelas técnicas do CIS de Peniche na lista das embarcagbes que
descarregam na Lota de Peniche, e uma é registada na lista das embarcagfes que
descarregam na Lota de Nazaré (Quadro 14). As artes de pesca de cada embarcacao

estdo descritas no quadro 14.

39



Quadro 14: Atividades desenvolvidas pelas embarcagfes vistoriados no &mbito do PCON.

1 Redes, Armadilhas, palangre
2 Redes, Armadilhas

3 Covos

4 Redes / Armadilhas / Anzol
5 Redes / Armadilhas / Anzol

A analise dos cinco Autos de Vistoria correspondentes permitiu determinar uma
frequéncia total de dez incumprimentos (uma média de 2 incumprimentos com um
maximo de 3 incumprimentos, havendo casos sem incumprimentos). Isto tendo em
conta que as ditas embarcagbes, exceto uma, denunciam mais de uma né&o
conformidade.

A frequéncia destes incumprimentos foi distribuida pelos quatro itens avaliados
(Quadro 15) durante os controlos oficiais através da Lista de Verificagdo para os
Navios - producéo primaria dos produtos da pesca e a Check-list interna do CIS de

Peniche (Anexo Xl), a saber: “Higiene”, “Estrutura”, “Registos” e “Rastreabilidade”.

Quadro 15: Frequéncia de incumprimentos consoante os itens avaliados em sede de vistoria no ambito do
PCON.

Higiene 6
Estrutura 0
Registos 4

Rastreabilidade 0

TOTAL 10
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Assim, os dados deste estudo demonstram que os incumprimentos observados em
sede de vistoria do ambito do PCON correspondem unicamente a dois itens, “Higiene”

(6 incumprimentos) e Registos (4 incumprimentos).

Cada item envolve diferentes tipos de ndo conformidades (numeradas de 1 a 8) como
se pode ver no anexo Xlll. Essas ndo conformidades correspondem aos critérios
apresentados na LV no a&mbito do PCON e na Check-list interna do CIS (Anexo XI).

Quadro 16: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Estrutura”.

1 1
2 2
3 1
4 1
5 1

z

O tipo de incumprimento com maior frequéncia € o tipo 2 (Anexo XIIlI), com 2
embarcacfes a apresentar -se com as caixas para armazenamento dos produtos da
pesca arrumadas sem protecdo perante possiveis contaminacfes como por exemplo

de dejetos de gaivotas ou objetos sujos (Figura 5).
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Figura 5: Caixas para armazenamento de produtos da pesca néo protegidas.

O segundo item avaliado em sede de vistoria no ambito do PCON exibindo

incumprimentos € o item “Registos”.

Quadro 17: Frequéncia de cada incumprimento verificado no item “Registos”.

6 2
7 1
8 1

O registo mais frequentemente incumprido pelas embarca¢fes das lotas de Peniche e
de Nazaré é o tipo 6 (quadro 17 e Anexo XIllIl), o qual corresponde a atualizagdo dos
conhecimentos a nivel de higiene e manuseamento do pescado a bordo, que
normalmente sdo fornecidos pelas associagfes de pescadores durante sessfes de
sensibilizagao.

A analise dos cinco Autos de Vistoria permitiu determinar uma frequéncia total de 13
recomendacdes efetuadas pelas técnicas do CIS (uma média de trés recomendacdes
com um méaximo de 6 recomendag¢des, e um minimo de uma recomendagdo),

apresentados pelas embarcacdes e os tripulantes durante as vistorias (Anexo XIII).
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Quadro 18: Frequéncia de cada recomendacao redigidas nos AV no &mbito do PCON.

a 5
b. 3
c 1
d. 1
e 1
f 1
g. 1

Os dois tipos de recomendagdes mais frequentemente realgadas em sede de vistoria
no ambito do PCON séo os tipos a. (5 recomendacgbes) e b. (3 recomendacdes)
(Anexo XIII). As quais correspondem, a utilizacdo sistematica de gelo (Figura 6) e de
uma caixa isotérmica para uma conservacao adequada dos produtos da pesca a bordo

do navio.

Figura 6: Utilizacdo correta de gelo para a conservacdo do pescado armazenado a bordo
do navio.

Podemos concluir que o tema da higiene é o menos cumprido pelos armadores e
tripulantes dos navios de producdo primaria vistoriados durante o periodo do estagio

curricular da autora, provavelmente relacionado a escassez de formagéo neste ambito
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(comprovado pela falta de atualizacdo dos registos evidenciando os conhecimentos
dos armadores e tripulantes da embarcacéo a nivel de higiene e manuseamento do
pescado a bordo). Por observagdo desta lacuna, as técnicas do CIS de Peniche
tentaram contrariar esta tendéncia através de acdes de sensibilizacdo dos pescadores
e dos armadores associados aos navios de producado primaria registados nas lotas de
Peniche e de Nazaré (Figura 7), em matéria de boas préticas de higiene a bordo das
embarcacOes (manipulacdo, evisceracdo e conservacdo a bordo do pescado como
também os procedimentos gerais de higiene a bordo).

Figura 7: Acdo de sensibilizacdo apresentada pelas técnicas do CIS de Peniche aos armadores e

tripulantes das embarcagdes registadas na Lota de Peniche.

Em relacdo as recomendacdes, a falha na utilizacdo sistematica de gelo para a
conservagdo do pescado a bordo dos navios de producéo primaria € a mais relevante
e a mais dificil de contrariar devido aos custos associados. O facto de essas
embarcacfes capturarem pescado em zonas locais e costeiras permite um tempo de

transporte minimo até a descarga em lota, mas esta vantagem € atenuada nos

periodos do ano de temperatura ambiental mais elevadas, tal como o veréo.

Com base nas vistorias realizadas, foi possivel determinar as taxas de melhoria

calculadas através da seguinte férmula aritmética:

Taxa de melhoria = [(média de cumprimento da primeira vistoria) - (média de

cumprimento da segunda vistoria)] *100 /3
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Os resultados das taxas de melhoria dos 5 navios de producdo primaria vistoriados
pelo CIS da Lota de Peniche e durante o periodo do estagio curricular da autora, sao

descritos no quadro 19.

Quadro 19: Distribuicdo de frequéncias dos navios de produgéo priméria por taxa de melhoria.

1 8,3
2 8,3
3 -

4 8,3
5 8,3

Dos 5 navios de producéo primaria vistoriados, podemos observar que quatro deles
apresentaram uma melhoria substancial do mesmo valor (8,3%) na redugdo do
namero de incumprimentos registados. Isto, tendo em conta que uma das
embarcacfes ndo podia apresentar uma taxa de melhoria devido ao facto que a
vistoria acompanhada pela autora era a primeira efetuada pelas técnicas do CIS da

Lota de Peniche.

Assim, a totalidade das embarcacdes vistoriadas pela segunda vez (e por este facto
apresentam uma taxa de melhoria), demonstraram um melhor seguimento das
legislacdes comunitarias aplicaveis aos navios de producdo priméria. O desempenho
das técnicas do CIS da Lota de Peniche para atingir os objetivos do PCON fica assim
confirmado, ou seja, observa-se uma melhoria nas condigdes higio-sanitarias dos

navios de producédo primaria e, consequentemente, na seguranca da saude publica.

[1.6.3. Plano de Inspecéo dos Géneros Alimenticios (PIGA)

O Plano de Inspecédo dos Géneros Alimenticios (PIGA) é complementar aos outros

planos de controlo oficiais e permite a vigilancia de zoonose, agentes zoonéticos e das
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resisténcias microbianas (baseado no Decreto-Lei n.° 193/2004 de 17 de agosto, na
Diretiva 2003/99/CE de 17 de novembro), o controlo dos critérios microbiolégicos
aplicaveis aos géneros alimenticios (Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 5 de
novembro e as suas alteracdes) e dos critérios de higiene de leite cru (Regulamento
(CE) n.° 853/2004 de 29 de abril) (DGV, 2010).

Assim, os técnicos do CIS da Lota de Peniche tem como responsabilidade a colheita
de amostras nas fases da cadeia alimentar que se considera mais adequada para
detecdo do agente zoondtico em questdo e 0 envio dessas amostras para 0S
laboratérios oficiais, acompanhadas das folhas de requisicdo de andlises previamente
preenchida, como descrito no manual “Procedimento e colheita e envio de amostras
para analise microbioldgica”, fornecido pela DGAV (DGV, 2010).

As empresas alvo deste plano sao definidas pelos técnicos do CIS da Lota de Peniche
de maneira aleatéria e consoante a lista anual de colheitas solicitadas pelos servigos
centrais, descrevendo as matrizes (espécie animal e tipo de amostra), os parametros a
determinar, as amostras (total de determinac6es, nUmero de subunidade por amostra
e a quantidade correspondente) o nuimero de amostras referentes aos servigos

regionais e o0s cddigos de referéncia.

No caso do CIS da Lota de Peniche, as matrizes foram moluscos bivalves vivos e
pescado e os parametros a determinar foram: Salmonella e Escherichia coli e a
histamina, respetivamente (de acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15
de novembro e as suas alteragfes). Os servi¢cos centrais comunicam ao CIS da Lota
de Peniche os resultados da analise no caso de ndo conformidade. Compete entédo ao
CIS notificar o OESA, para determinar as causas de ndo conformidade, tomar as
acbes corretivas necessarias, verificar os procedimentos de recolha/retirada do
produto amostrado se estiver no mercado e o comprovativo do transporte do mesmo a
uma unidade de subprodutos de origem animal, ou comprovar a inexisténcia do dito
produto no mercado. Os documentos fornecidos pelo OESA sédo registados e
transmitidos aos servigos centrais (DGV, 2010; DGAV, 2012).

Durante o periodo do estagio curricular de 1 de marco a 30 de junho 2013, a autora

ndo teve a oportunidade de assistir a uma colheita de amostras no ambito do PIGA.

Mas teve a possibilidade de acompanhar a elaboracédo dos Autos de Notificacdo para

dois centros de depuracdo de moluscos bivalves vivos, apds a rececao de resultados
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ndo conformes devido a presenca de Escherichia coli em quantidade superior ao limite
legalmente estabelecido (230 Numero Mais Provavel-NMP/100 g de carne e de liquido
intravalvar) no Regulamento (CE) n.° 1771/2007de 5 de dezembro, que altera o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15 de novembro. Nesses Autos de Notificagao
elaborados sob a responsabilidade dos MVO do CIS de Peniche, é solicitado ao
operador das empresas referidas: definir a origem da n&do conformidade e os
documentos que permitem comprovar a tomada de acbes corretivas adequadas;
determinar a rastreabilidade do dito produto (os documentos referindo os clientes que
receberam outros espécimen ligado ao lote contaminado); bem como a informacgéo
detalhada sobre todo o lote referenciado nomeadamente se ainda possui esse produto
em armazenamento. Em caso afirmativo, o armador deve proceder e comprovar a sua
retirada do mercado (DGV, 2010).
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lll. PARTE II

[ll.1.Analise das causas de rejeicdo de pescado nas lotas de Peniche e de
Nazaré

A avaliacdo sanitaria dos produtos da pesca representa um ponto de controlo
importante para manter a seguranca alimentar exigida pelos consumidores e que tem
que ser certificado pelas autoridades competentes. Assim, os técnicos do CIS da Lota
de Peniche tém como funcdo a avaliacdo dos aspetos sanitarios dos produtos da
pesca descarregados nas lotas de Peniche e de Nazaré. O objetivo desta analise é
definir e comparar as causas de rejeicdo dos produtos da pesca nas lotas de Peniche
e Nazaré, observados durante o periodo do estagio curricular, de 1 de mar¢o a 30 de
junho 2013.

[11.1.1. Materiais e Métodos

Os dados adquiridos foram obtidos pelo acompanhamento das avalia¢cdes sanitarias e
retirados dos “Mapas de Rejeicao” (Anexo IV), documentos de registo mensais dos
produtos da pesca reprovados pelo CIS de Peniche nas lotas de Peniche e Nazaré,
durante o periodo de estagio, de 1 de marco a 30 de junho 2013.

A avaliagdo sanitaria dos produtos da pesca acompanhada pela autora € efetuada
pelas MVO e a auxiliar oficial durante a primeira venda, diariamente na Lota de
Peniche e unicamente as segundas-feiras na Lota de Nazaré. Foi realizada através do
método sensorial e baseado no Regulamento (CE) n.° 2406/96 de 26 de novembro
(Anexo Il1):

e inspecao visual para classificagao e identificagao da espécie (peixes “brancos”,

peixes “azuis”, “esqualos”, cefalépodes” e “crustaceos”) devido ao facto que

certas espécies apresentam caracteristicas de alteracéo especifica,;

e inspecdo visual para observar possiveis sinais de alteracdo ou degradacdo do
pescado: integridade e pigmentacdo da pele (exposicdo ou ndo da

musculatura, pigmentagcdo viva ou baca), forma do olho (convexo, plano ou
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cobncavo), brilho e consisténcia do muco (hamido, aquoso ou opaco) e
presenca de muco e cor das branquias (presenca abundante ou néo, de

sangue ou muco ou secas, de cor amarelo-acinzentada).

inspecao complementar por tato e olfato nos casos suspeitos apds inspecao
visual: textura da musculatura (firme e elastico, mole ou flacida e facilmente
separaveis da pele), a integridade do peritoneu e das visceras (no caso de
estarem visiveis), e dete¢do do odor (odor a algas marinhas, a 6leo fresco ou

fermentado, a odor amoniacal forte ou sulfidrico-amoniacal ou &cido).

As reprovacdes efetuadas pelo CIS da Lota de Peniche sé&o baseadas na classificagdo

emitida pela Portaria n.° 559/76 de 2 de setembro. Assim, os motivos de reprovagao

séo definidos da seguinte maneira, pela DGAV:

A:. Alterados, ou seja, falsificados (perda ou adicdo de alguma porcdo ou
substancias estranhas), avariados (modificagdo da sua natureza), ou corruptos
(em decomposicédo ou putrefacdo);

B: Repugnantes, devido a presenca de parasitas, tumores ou de cheiros

anormais;

C: Suspeito de veicular microrganismos ou substancias téxicas para o ser

humano;
D: Excessiva magreza;

E: Outras, ou seja, situagcdo que abrange todas as manobras destinadas a
esconder a qualidade inferior do pescado ou que contaminam o produto (por
exemplo a utilizacdo de &guas contaminadas). Também se considera a
existéncia de 30% de o6bitos num lote de moluscos bivalves vivos ou

provenientes de regifes ou viveiros considerados suspeitos.
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[11.1.2. Resultados e Discussao

Os quadros 20 e 21 mostram a distribuicio mensal do volume de pescado
descarregado, comercializado e reprovado e a percentagem de reprovacao durante o
periodo do estagio curricular de 1 de margo a 30 de junho 2013, nas lotas de Peniche

e de Nazaré, respetivamente.

Quadro 20: Total dos produtos da pesca descarregados, comercializados e reprovados na Lota de
Peniche, durante o periodo do estagio.

690.675,4 690.664,1

831.089,8 831.089,8 0 0
1.240.093,1 1.239.779,70 313,4 0,025
1.240.584,2 1.240.563,90 20,3 0,0016
4.002.442,5 4.002.097,5 345,2 0,03

Quadro 21: Total dos produtos da pesca descarregados, comercializados e reprovados na Lota de
Nazaré, durante o periodo do estagio.

303.092,0 303.086,5

377.270,7 377.257,0 13,7 0,0036
348.395,25 348.384,2 11,05 0,0032
369.543,5 369.528,70 14,8 0,004
1.398.301,45 1.398.256,4 45,05 0,01
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Assim, foram descarregados nas lotas de Peniche e de Nazaré um total de
4.002.442,5 quilogramas (kg) e 1.398.301,45 quilogramas (kg), respetivamente
(Quadro 20 e 21, respetivamente). Esta diferenca de volume descarregado entre
essas duas lotas é devido ao facto de a Lota de Peniche, pela sua historia, apresentar
uma predominancia nas transacbes de pescado e como descrito anteriormente,
apresentar um lay-out suficientemente desenvolvido para responder as descargas de
todos os tipos de produtos da pesca (peixes, crustaceos e moluscos), de artes de
pesca (passivas, rebocadas e moéveis) e de frota de pesca (locais, costeiras e
longinquas) (DGRM, 2013).

As variacOes observadas no volume total de produtos da pesca descarregadas em
cada lota durante os quatro meses de estdgio podem ser explicadas da seguinte

forma:

e Na Lota de Peniche observamos uma tendéncia crescente do volume total de
pescado descarregado, constante e significativo durante os meses de marco
(690.675,4 kg), abril (831.089,8 kg) e maio (1.240.093,1 kg). Enquanto a
diferenca de quantidade total de produtos da pesca descarregada entre o més
de maio e junho é s6 +491,1 kg, apesar da quantidade significativa de sardinha
(Sardina pilchardus) vendida neste més relacionada a festa da sardinha. Este
acréscimo baixo relativamente aos outros meses foi devido a diminuicdo de
saida das embarcagcbes ao mar segundo a ocorréncia aumentada de

intempéries.

e No caso da Lota de Nazaré observamos que a quantidade total de produtos da
pesca de maior valor corresponde ao més de abril (377.270,7 kg), devido a: um
aumento da populacdo haliéutica relacionado a maior disponibilidade de fonte
de nutricdo na primavera; e a maior frequéncia de saida dos navios de
producdo ao mar associado as melhores condi¢des climéaticas. A diminuigao
importante do volume total de produtos da pesca descarregada nesta lota no
més de maio (348.395,25 kg) aconteceu devido a diminuicdo de saida das
embarcacbes ao mar devido ao aumento da ocorréncia de temporal e a
preferéncia dos pescadores por descarregar na Lota de Peniche por oferecer

melhores precos de compra.
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O conjunto das quantidades totais de pescado rejeitado nessas lotas durante periodo
de estagio (Quadro 20 e 21), correspondeu a um total de 345,2 kg na Lota de Peniche
(0,03% da quantidade total descarregada) e 45,5 kg na Lota de Nazaré (0,01% da
guantidade total descarregada). Esta diferenca de quantidade total de pescado
rejeitado entre as lotas estd associada a vérios fatores. Em termos gerais, é
proporcional & variacdo de quantidade total de produtos da pesca descarregadas nas
respetivas lotas. Os dados referentes as quantidades totais de pescado rejeitado na
Lota de Nazaré provem dos mapas de rejeicdo preenchidos as segundas-feiras pelas
técnicas do CIS de Peniche consequentemente ao ato inspetivo efetuado por elas, ndo

existindo registos das quantidades totais rejeitadas no outros dias Uteis da semana.

Para além destes aspetos, na Lota de Peniche podemos observar um volume total de
pescado reprovado muito elevado no més de maio devido a rejeicdo de um lote de
volume significativo (232,5 kg) de verdinho (Micromesistius poutassou) que se
encontrava alterado (motivo “A”- alteragBes gerais). Este caso pontual desequilibrou a

tendéncia normal da lota de Peniche em apresentar poucos casos de rejeicao.

As percentagens de reprovacéo de produtos da pesca mensais em cada lota variaram
significativamente durante o periodo do estagio: na Lota de Peniche o valor minimo foi
0% em abril enquanto o valor maximo foi 0,025% em maio; na Lota de Nazaré o valor
minimo foi 0,0018% (marco) e o valor maximo foi 0,004% (junho). A auséncia de
rejeicdo durante o més de abril na Lota de Peniche pode dever-se a varios parametros
como uma populacdo haliéutica de bom estado geral relacionado a uma melhor
disponibilidade de fonte alimentar na primavera e a presencga de temperatura ambiente
favoraveis a uma melhor conservagdo dos produtos da pesca. O resultado que
podemos destacar no caso da Lota de Nazaré é a percentagem de reprovacdo de
0,004% no més de junho, a qual é devida a rejeicdo de 10 kg de carapau (Trachurus
trachurus), pelo motivo “A” (alteragbes gerais). Esta rejeicdo pode ser justificada pela
temperatura ambiente mais alta nesta altura do ano, além da omissédo de gelo para
conservacao dos produtos da pesca por parte dos pescadores até a primeira venda

em lota.

No que concerne a reparticdo das quantidades de produtos da pesca reprovados
segundo o motivo de rejeicdo nas lotas de Peniche e de Nazaré, os dados recolhidos

sdo apresentados no quadro 22 e no gréfico 2.
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Quadro 22: Quantidades totais de produtos da pesca por motivos de rejeicao, nas lotas de Peniche e de
Nazaré.

Legenda:

A: Alterado; B: Repugnante; C:Suspeito; D: excessiva magreza; E: Outras.

350
300 -
250 -
200 B Peniche
150 - B Nazaré
100 -
50 -
0 [ ]

A B C D E
Grafico 2: Quantidade de pescado rejeitado segundo o motivo de reprovagéo, durante o periodo do

estagio, nas lotas de Peniche e de Nazaré.

Legenda:

A: Alterado; B: Repugnante; C:Suspeito; D: excessiva magreza; E: Outras.
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Para relembrar, as reprovacoes efetuadas pelo CIS da Lota de Peniche sdo baseadas
na classificagdo emitida pela Portaria n.° 559/76 de 2 de setembro. Assim, os motivos
de reprovacao séo definidos da seguinte maneira, pela DGAV:
e A: Alterados, ou seja, falsificados (perda ou adicdo de alguma porcdo ou
substancias estranhas), avariados (modificacdo da sua natureza), ou corruptos

(em decomposicado ou putrefacao);

e B: Repugnantes, devido a presenca de parasitas, tumores ou de cheiros

anormais;

e C: Suspeito de veicular microrganismos ou substancias tdxicas para o ser

humano;
e D: Excessiva magreza;

e E: Outras, ou seja, situacdo que abrange todas as manobras destinadas a
esconder a qualidade inferior do pescado ou que contaminam o produto (por
exemplo a utlizacdo de &aguas contaminadas). Também considera-se a
existéncia de 30% de Obitos num lote de moluscos bivalves vivos ou

provenientes de regides ou viveiros considerados suspeitos (DGAV, 2012).

Podemos constatar que a maior quantidade total de reprovacdo de produtos da pesca
deveu-se ao motivo “A” (alteragdes detetaveis pelo cheiro, a cor ou consisténcia
anormal), atingindo 321,3 kg na Lota de Peniche e 42,15 kg na Lota de Nazaré. O
elevado valor de quantidade total de produtos da pesca reprovada na Lota de Peniche
relacionado ao motivo “A”, foi devido a dois lotes de verdinho (Micromesistius
Poutassou) cuja quantidade era 232,5 kg. O segundo maior motivo de rejeicéo foi o
“D”, na Lota de Peniche, com 17,9 kg de pescado rejeitados devido a excessiva
magreza e ndo foram detetados casos de rejei¢cdo por este motivo na Lota de Nazaré.
Como explicado anteriormente, o facto de o ato de avaliagao sanitaria so ser efetuado
as segundas-feiras na Lota de Peniche pode ter alguma influéncia neste resultado. O
terceiro motivo de rejeigao foi o “B”, devido a presencga de parasitas no pescado (6 kg
na Lota de Peniche e 2,1 kg na Lota de Nazaré), mais especificamente Huffmanela

spp. em faneca (Trisopterus luscus).
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A reparticdo das quantidades de produtos da pesca reprovado segundo os motivos de
rejeicdo de pescado por espécie nas lotas de Peniche e de Nazaré, é representada
nos quadros 23 a 26. As espécies com maiores quantidades totais reprovadas sao
destacadas para exemplificar os diferentes motivos de rejeicdo acompanhados pela
autora durante o estagio curricular.
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Quadro 23: Quantidades de produtos da pesca reprovados pelo motivo “A” (Falsificado, Avariado e
Corrupto) na Lota de Peniche.

Verdinho
232,5
(Micromesistius Poutassou)
Peixe-Espada
7,7
(Lepidopus caudatus)
Pescada Branca (Merluccius 6
merluccius)
Safio (Conger conger) 3,5
Linguado Legitimo (Solea solea) 2
Pescada argentina (Merluccius 02
hubbsi) '
TOTAL 19,4
Tamboril (Lophius
. . 30
piscatorius)
Polvo Vulgar .(Octopus 26.1
vulgaris)
Carapau (Trachurus
7,7
trachurus)
Cavala (Scomber japonicus) 4,5
Cantarilho Legitimo (Helicolenus
0,6
dactylopterus)
Salmonete Legitimo (Mullus 03
surmuletus) '
Cabra cabaco (Trigla lucerna) 0,2
TOTAL 69,4
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Na Lota de Peniche, a Unica espécie que foi rejeitada pelo motivo especifico de
falsificacdo foi o Verdinho (Micromesistius poutassou), com um total de 232,5 kg
(Quadro 23). O termo falsificado define-se como a adi¢cdo de substancias estranhas,
uma substituicdo ou uma subtracdo de qualquer constituinte (Art.° 82 do Decreto-Lei
n.° 28/84 de 20 de janeiro). No caso presente observamos a alteracdo dos produtos
por esfola devido a danificagdo provocada pela arte de pesca de arrasto e pela
presenca de braquiuros no lote capturado, que se alimentavam desses peixes (Figura
8).

Figura 8: Verdinhos reprovados pelo motivo “A” (Alterado) e mais especificamente por se encontrarem
falsificados, na lota de Peniche.

A pesca por arrasto é efetuada através de estruturas rebocadas sob a forma de um
“saco com asas” onde é retida a captura (INE, 2013). Do ponto de vista ecoldgico, a
pesca de arrasto de fundo altera profundamente o leito marinho, destruindo os seus
habitats e ecossistemas. As espécies pretendidas para a captura sao 0s crustaceos e
0s peixes tais como o carapau (Trachurus trachurus), o verdinho (Micromesistius
poutassou), a lula (Loligo vulgaris), a pota (lllex coindetti), o polvo (Octopus vulgaris)
entre outras (Torres & Almeida, 2002; DGRM, 2013). Comparada com as outras artes
de pesca, a pesca por arrasto oferece uma qualidade de pescado inferior. Isto deve-se
a varios motivos: baixa seletividade; aparecimento de ferimentos; esgotamento
energético por permanéncia na rede; manuseamento para escolha e a descarga nos
conveses; subida rapida a superficie; e contaminagéo do produto da pesca durante a
escolha, a evisceracdo ou sangria, lavagem e a refrigeracdo pelo pessoal da

embarcacao (Vaz-Pires, 2006).

Tendo em conta que esta elevada quantidade de verdinho (Micromesistius poutassou)

rejeitado corresponde a situagbes muito ocasionais, realca-se o facto de néo
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corresponder a realidade quotidiana e por isso o motivo de rejeicao “A” por falsificagéo
ndo deve ser considerado o mais importante.

As espécies com as maiores quantidades totais rejeitadas, por se considerarem
avariados, foram o peixe-espada (Lepidoptus caudatus) com 7,7kg e a pescada
branca (Merluccius merluccius) com 6 kg. Nestes casos, observou-se uma modificacdo
da natureza do produto, por autélise avangada, com diminuigdo da firmeza muscular.
(Figura 9 e 10a)) e com exposicao das visceras abdominais (Figura 10 b)).

Figura 9: Autélise detetada no peixe-espada branco (Lepidopus
caudatus) por avaliacéo da consisténcia muscular na zona dorsal.

a)
Figura 10: a) Pescada branca (Merluccius merluccius) reprovada com diminuicdo da firmeza muscular,

comprovada pelo sinal de Godet e b) Pescada branca (Merluccius merluccius) reprovada devido com
exposicao das visceras abdominais.

A autélise corresponde a um processo de “autodigestao”, iniciada aquando da morte
do pescado. Lentamente, os mecanismos de defesa do organismo contra a agdo das
suas proprias enzimas desaparecem (Vaz-Pires, 2006). Observamos entdo a
degradacdo das proteinas por acdo de enzimas proteoliticas (as catepsinas, as
calpainas e as colagenases), cujo efeito mais notavel é a degradacdo da parede

abdominal e dos mdusculos adjacentes, como observamos nos casos de rotura
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abdominal, como podemos constatar na Figura 10.b) (Huss, 1998). Estas enzimas

estao presentes nos musculos do pescado, nos lisosomas.

Os casos de diminuicdo da firmeza muscular sem degradacdo da parede abdominal,
sdo comprovados pelo sinal de Godet que permite verificar o grau de firmeza da
musculatura, pela permanéncia da impressao digital na musculatura ap6s pressao
com os dedos (Cardoso et al., 2007), como observamos na figura 10.a). Varios
estudos cientificos demonstram a correlagdo entre este fendbmeno e a presenca de
parasitas do género Kudoa spp. no trato gastrointestinal e nas fibras musculares da
pescada do Pacifico (Merluccius productus). Este parasita, sob forma de
pseudoquistos, estimula uma resposta imunitaria por libertagdo de proteases,
catepsinas particularmente, que seriam a origem da perda de firmeza muscular do
pescado (Cornet, 1996). Desde a listagem de 45 espécies de Kudoa fornecida por
Moran et al. (1999), foram determinadas mais 10 espécies (CAHS, 2013). Este
parasita infeta mais de 30 espécies de peixes marinhos no mundo, incluindo o salmao
(Salmo spp.) de aquicultura, a truta (Salmo trutta spp.) e a pescada (Merluccius spp.)
(CAHS, 2013). Podemos por a hipétese que a alta quantidade total reprovada de
Pescada Branca (Merluccius merluccius) a apresentar uma mioliquefaccdo sem a

rotura abdominal, seria causada pela presenca deste parasita no seu tecido muscular.

Quanto aos produtos da pesca reprovados por corrupcao, definido como em estado de
decomposi¢cdo ou putrefcdo, as trés espécies cujas maiores quantidades totais
reprovadas foram: o tamboril (Lophius piscatorius), O polvo vulgar (Octopus vulgaris) e
o carapau (Trachurus trachurus). O tamboril (Lophius piscatorius), elemento com peso
de 30 kg, exibindo um cheiro putrido, relevante do elevado estado de putrefagcéo
(Figura 11). O lote de polvo vulgar (Octopus vulgaris) com um peso de 26,1 kg
apresentava-se espécimenes com carne rija mas o cheiro detetado pelo orificio bucal
era do tipo putrido (Figura 12). O carapau (Trachurus trachurus) corresponde a terceira
espécie reprovada pelo motivo de corrupcdo, pela observacdo de uma cor

acastanhada e cheiro acre nas guelras (Figura 13).
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Figura 11: Tamboril (Lophius piscatorius) reprovado pelo motivo “A” (Alterado) e mais especificamente
por se encontrar corrupto, na lota de Peniche, por apresentar o peritoneu de cor esverdeada e um cheiro

putrido.

Figura 12: Polvo Vulgar (Octopus vulgaris) reprovado pelo motivo “A” (Alterado), e mais especificamente
por se encontrarem corruptos, na lota de Peniche, por dete¢éo de um cheiro putrido pelo orificio bucal.

N

3 ..‘Q‘ "

Figura 13: Carapau (Trachurus trachurus) reprovado pelo motivo “A” (Alterado), e mais especificamente
por se encontrar corrupto, na lota de Peniche, por detec¢do de uma cor acastanhada e cheiro acre nas

guelras.

A avaliacdo destes produtos da pesca pelos técnicos do CIS de Peniche como nédo
seguros para alimentacdo humana por se apresentarem corruptos, deveu-se
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principalmente devido a falta de cuidados dos pescadores na conservacdo dos
produtos em relacdo a utilizagdo do gelo e a prote¢céo do calor. Também associado as
tentativas de fraude perante os funcionarios da lota e técnicos do CIS. Mas a vigilancia
dos compradores acerca da qualidade do pescado, influenciada pela exigéncia dos
seus clientes e dos consumidores, induz uma notavel diminuicdo deste tipo de
comportamento, devido as consequéncias economicas da perda de confianga para um

pescador responsavel pela venda de produtos da pesca alterados.

Os produtos da pesca reprovados pelo motivo “A” na Lota de Nazaré sao expostos no
quadro 24.

Quadro 24: Produtos da pesca reprovados pelo motivo “A” (Falsificado, Avariado e Corrupto), na

Lota de Nazaré.

Verdinho (Micromesistius poutassou ) 1
Pescada Branca (Merluccius 29
merluccius) ’
Faneca (Trisopterus luscus) 2,1
Linguado Legitimo (Solea solea) 0,4
TOTAL 4,7
Carapau (Trachurus trachurus) 15
Savel (Alosa alaosa) 7,55
Sargo legitimo (Diplodus sargus) 6,3
Sarda (Scomber scombrus) 54
Tainha (Mugil cephalus) 3
TOTAL 36,45

Estes produtos da pesca foram rejeitados pelas mesmas razdes expostas para a Lota
de Peniche: o verdinho (Micromesistius poutassou), com um peso total de um kg, foi
reprovado pelo motivo especifico de falsificacdo por esfola devido a arte de pesca de
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arrasto e em conjunto com a presenca de braquitros. Pelo motivo especifico avariado,
a pescada branca (Merluccius merluccius), com um peso total de 3,1 kg foi uma
espécie que demonstrou sinais de autdlise.

As espécies carapau (Trachurus trachurus) e séavel (Alosa alaosa), com um a
quantidade total rejeitada de 15 e 7,55 kg, respetivamente, foram considerados
alterados por detecdo de sinais de corrupcdo, ou seja, de decomposicdo, sem que
haja qualquer razdo destacavel além do que ja estipulado em relacdo as espécies
rejeitadas pelo mesmo motivo na Lota de Peniche.

A segunda causa de rejeicao de produtos da pesca ocorreu pelo motivo “D”, ou seja,

por excessiva magreza, coincidiu unicamente na lota de Peniche (Quadro 25).

Quadro 25: Produtos da pesca reprovados pelo motivo “D” (Excessiva magreza), nas lotas de Peniche
e de Nazaré.

Tamboril (Lophius Piscatorius) 14,5 0

Faneca (Trisopterus luscus) ' 3,4 0

Podemos observar que as espécies afetadas foram o tamboril (Lophius piscatorius) e
a faneca (Trisopterus luscus), com 14,5 kg e 3,4 kg, respetivamente (Quadro 25). A
emaciacado do tamboril (Lophius piscatorius) (Figura 14) correspondeu a uma notavel
diminuicdo da musculatura. A magreza da faneca (Trisopterus luscus) foi determinada
pelo seu baixo volume corporal, bem como pela saliéncia dorsal no cranio (Figura 15).
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Figura 14: Tamboril (Lophius piscatorius) rejeitado pelo motivo “D” (excessiva magreza), na Lota de
Peniche.

Figura 15: Comparacéo de duas fanecas (Trisopterus luscus), uma de bom estado corporal (de cima) e a
outra rejeitada pelo motivo “D”- excessiva magreza (de baixo), na Lota de Peniche.

As supostas causas desta baixa condicdo corporal foram: no caso do tamboril
(Lophius piscatorius), tendo em conta que era eviscerado, suspeitou-se da presenca
de tumor hepatico, e em relacdo a faneca (Trisopterus luscus), deveu-se

provavelmente a uma diminui¢do da alimentacao disponivel no inicio da primavera.

A terceira causa de rejeicdo deveu-se ao motivo “B”, que corresponde ao aspeto
repugnante do pescado, tendo ocorrido em ambas as lotas, devido a presenca de
parasita Huffmanela spp., na espécie Faneca (Trisopterus luscus), com uma

guantidade de 6 kg na Lota de Peniche e 2,1 kg na Lota de Nazaré (Quadro 26).
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Quadro 26: Produtos da pesca reprovados pelo motivo “B” (Repugnante), nas lotas de Peniche e de
Nazaré.

Faneca (Trisopterus luscus) 6 2,1

Os espécimenes da espécie faneca (Trisopterus luscus) apresentavam-se emaciados
e com uma coloragdo negra na zona dorsal, devido a presenca de ovos do nematodo

Huffmanela spp. (Trichinelloidea, Trichosomoididae) na musculatura (Figura 16).

A presenca de nematoda Huffmanela spp. na espécie faneca (Trisopterus luscus)
aparece por ser uma situacdo recente além duma nova localizagdo no Oceano
Atlantico (Esteves et al., 2009).

Figura 16: Comparacgédo entre uma faneca normal e uma faneca parasitada, com a musculatura dorsal de
cor negra devido a presenga de Huffmanela spp (seta axul).

Porém, sublinha-se o facto dos pescadores, sensibilizados para o motivo de rejei¢cao
em causa, terem separado os peixes afetados dos saudaveis, levando a que, a

ocorréncia deste tipo de reprovacéo tenda a diminuir cada vez mais.

[11.1.3. Concluséo

O motivo “A”, mais particularmente “corrupg¢ao”, foi a razdo pela qual a maior

guantidade de produtos da pesca foi rejeitada, nas duas lotas de Peniche e de Nazaré

devido a falha na aplicacdo das boas praticas de conservacdo dos produtos da pesca
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durante o seu transporte a bordo pelos pescadores. Além da vigilancia das técnicas do
CIS da Lota de Peniche, a exigéncia de produtos da pesca de qualidade da parte dos
compradores promove a sensibilizacdo dos pescadores em relacdo a este tema. Pelo
que podemos ter a esperanca que este comportamento positivo continuara a ser

incentivado no futuro.

O segundo motivo de rejeicao observado foi a excessiva magreza (motivo “D”) na Lota
de Peniche, provavelmente relacionado a indisponibilidade de fonte de nutricdo para
as populacbes haliéuticas e a doencas sistémicas; A reparticAo das capturas de
produtos da pesca ao longo do ano segundo a disponibilidade de nutrientes e o ciclo
biologico das populacdes haliéuticas pode permitir evitar a captura de produtos da
pesca em mau estado corporal. A politica de restricdo de certas zonas de pesca e a
captura de certas espécies, através da legislacdo nacional, sensibiliza todos os
intervenientes da industria pesqueira acerca deste assunto e da sua importancia para

o futuro econémico do pais.

Finalmente, o motivo “B”, por parasitismo, foi a terceira razéo de rejeicdo de produtos
da pesca em termos de quantidade, nas duas lotas de Peniche e de Nazaré. Segundo
Esteves et al. (2009), o aparecimento de Huffmanela spp. em faneca (Trisopterus
luscus) na costa portuguesa € uma situagdo nova. Os esclarecimentos dados pela
equipa do CIS da Lota de Peniche aos pescadores acerca deste fenémeno permitem

uma melhoria na selecéo dos produtos da pesca antes da primeira venda.
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IV. Consideracdes finais

A necessidade da presenca do médico veterinario, enquanto inspetor higio-sanitario, é
reconhecida e fundamentada pela legislacdo que regula as matérias relativas a
seguranca alimentar. Os inspetores aprovados pela DGAV tém como responsabilidade
o procedimento de vérias atividades, as quais sdo a inspec¢do sanitaria de produtos da
pesca transacionados em lota, a emisséo dos certificados de salubridade, os controlos
oficiais a estabelecimentos e navios de producdo primaria e a coordenagdo do
Sistema de Alerta Rapido (RASFF). As acdes acima enumeradas dotam os inspetores
de uma visao abrangente de toda a cadeia dos produtos da pesca ao nivel nacional e

europeu.

A crise econOmica atual atinge a industria pesqueira como todas as outras areas.
Apesar da diminuicdo da quantidade de produtos da pesca descarregada em lota, dos
custos aumentados relacionados com a atividade das empresas do setor alimentar e
da diminuicdo do poder de compra dos consumidores, a seguranca alimentar e a
protecdo da saude publica continuam o objetivo dos médicos veterinarios oficiais.

Durante o estagio, verificou-se que o0 grupo de incumprimentos que mais se destacou
nas conclusdes dos controlos oficiais no a&mbito do Plano de Aprovacéo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), corresponde a area “Autocontrolo/HACCP”, com 31
incumprimentos o que permite salientar a caréncia de revisdo e melhoramento desse

plano por parte dos operadores.

Enquanto os controlos oficiais em navios de producéo primaria no &mbito do Plano de
Controlo Oficial dos Navios (PCON) permitiram salientar a fraca sensibilidade dos
pescadores acerca das boas praticas de higiene dos produtos da pesca a bordo, pela
observacdo de 6 e 4 incumprimentos ligados a higiene e os comprovativos de

atualizacdo dos conhecimentos nesta mesma area, respetivamente.

Em termos de inspecdo sanitaria de pescado fresco, a principal razdo de rejeicao
deve-se a alteragcdo (motivo “A”) relacionado principalmente a falha de boas praticas
por parte dos pescadores na conservacdo dos produtos da pesca, notado pela
omissdo de aplicagdo sistemética de gelo. Este resultado confirma a concluséo
observada no decorrer dos controlos oficiais em navios de producdo primaria no
ambito do PCON.
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A incentivacdo para as boas praticas de higiene a bordo dos navios de produgéo
primaria, através da agéo de sensibilizacdo dos pescadores pelos médicos veterinarios
oficiais, e um maior desempenho profissional da parte dos responsaveis pelos planos
de HACCP, poderdo colmatar as falhas observadas durante as inspec¢des higio-
sanitérias e os controlos oficiais. A interferéncia do médico veterinario oficial na cadeia
alimentar é validada pelos resultados obtidos no processo de melhoria do
cumprimento da legislagdo comunitaria aplicavel aos operadores de empresas do
setor alimentar, e na seguranca e qualidade dos produtos da pesca e dos géneros

alimenticios.
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Anexo I- Planta da Lota de Peniche (gentilmente cedido pela Docapesca S.A.).
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Anexo lI- Planta da Lota de Nazaré (gentilmente cedido pela Docapesca S.A.).
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Anexo llI- Quadros de cotacdo de frescura, adaptados das tabelas do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 2406/96 do conselho, de 26 de novembro.

1. Peixes brancos

Quadro 1: Descrigao das caracteristicas organoléticas avaliadas durante a
Inspecao Sanitaria de Peixes brancos.

Caracteristicas| Pescado préprio para consumo Pescado impréprio
para consumo
Pele Pigmento vivo e irisado a baga e em |Pigmentagao baga (2).
vias de descoloracéo.
Muco cutaneo Aquoso e transparente a leitoso.

Cinzento amarelado,

opaco.
Olho Convexo com a pupila negra e viva, Cdncavo no centro;
cérnea transparente a chato com pupila pupila cinzenta;
opaca e cornea opalescente. cérnea leitosa (2).
Guelras Cor viva sem muco a castanho/cinzento| Amareladas; muco
em descoloragao; muco opaco e leitoso (2)
espesso.
Peritoneu (no | Liso, brilhante e dificil de separar da | Descolado da carne
peixe carne a grumoso e bastante facil de (2).
eviscerado) separar a carne.
Cheiro das Algas marinhas a fermentado e Acre (2).
guelras ligeiramente acre (solha ou patruga: a
Oleo fresco ou a terra, a dleo fermentado
€ rangoso).
Musculatura | Firma e elastica com superficie macia

Mole, flacida (2);
(3) a ligeiramente mole, menos elastico,| escamas facilmente
como cera e baca. separaveis da pele;

superficie rugosa.

Critérios suplementares para os tamboris descabegados
Vasos Salientes, de cor vermelho vivo a difusa

Totalmente (2) difusa,
sanguineos e castanha. carne castanha e
(musculos da amarelada.

barriga)
(1) Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisdo da Comissao que fixe as caracteristicas do peixe
improprio para consumo humano, nos termos da Directiva 91/493/CEE do Conselho.
(2) Ou num estado de decomposi¢cdo mais adiantado

(3)O peixe fresco, antes dos primeiros sintomas do rigor mortis, ndo se apresentara firme e elastico, sendo no entando ainda classificado na categoria Extra.



2. Peixes azuis

Quadro 2: Descri¢céo das caracteristicas organoléticas avaliadas durante a
Inspecéo Sanitaria de Peixes azuis.

Caracteristica Pescado admitido Pescado nao
s admitido (1)
Pele Pigmentacao viva, cores brilhante, Pigmentacao baga;
irisadas e diferenca nitida entre superficie pele a destacar-se da
dorsal e ventral a baga sem brilho e pele carne (3).
plissada.
Muco cutaneo Aquoso e transparente a leitoso. Cinzento amarelado,
opaco (3).
Consisténcia| Muito firme, rigida a ligeiramente mole. Mole, flacida (3).
da carne (2)
Opérculo Prateados a escurecimento e Amarelados (3).
extravasagdes sanguineas extensas.
Olho Convexo com a pupila azul-preto vivo, | Céncavo no centro;
“palpebra” transparente a chato com pupila cinzenta;
pupila enevoada e extravasacoes cérnea leitosa (3).
sanguineas a volta do olho.
Guelras (2) |Vermelho vivo a purpura por todo o lado;| Amareladas; muco
sem muco a descoloragdo muco opaco. leitoso (3).
Cheiro das Algas marinhas ,picante e iodado a Extremamente acre
guelras cheiro gordo (4), sulfuroso,ragoso ou (3).
fruta podre.

(1) Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisdo da Comissao que fixe as caracteristicas do peixe
improprio para consumo humano, nos termos da Directiva 91/493/CEE do Conselho.

(2) Ao arenque, a sarda e a cavala conservados em agua do mar fria [ou refrigerada com gelo (CSW) ou por meios
mecanicos (RSW)] que preencham os requisitos fixados no anexo Il, ponto 8 da Directiva 92/48/CEE (JO n.o L

187 de 7. 7. 1992, p. 41) aplicam-se as seguintes categorias de frescura:

— o critério A aplica-se as categorias Extra e A.

(3) Ou num estado de decomposigdo mais adiantado.

(4)O peixe congelado fica rangoso antes de ficar bafiento, o peixe CSW/RSW fica bafiento antes de ficar rangoso.




3. Esqualos

Quadro 3: Descrigao das caracteristicas organoléticas avaliadas durante a
Inspecao Sanitaria de Esqualos.

Caracteristica Pescado admitido Pescado néao
s admitido (1)
Olho Convexo muito brilhante e irisado com | Céncavo amarelado
pupilas pequenas a chato e aco. (2).
Aspeto In rigor mortis ou parcialmente in rigor e | Grandes quantidades

pouca presenca de muco claro na pele a| de muco na boca e
algum muco na boca e nas aberturas das| nas aberturas das

guelras com mandibula ligeiramente guelras (2).
achatada.
Cheiro A algas marinhas a cheiro amoniaco, Forte cheiro a
acre. amoniaco (3).

Critérios especificos ou adicionais para as raias

Pele Pigmentacao viva, irisada e brilhante Descoloragao, pele
Com muco aquoso a pigmentagéo baca rugosa, muco
em vias de descoloragdo e muco opaco. espesso.
Textura da Firme e elastica a mole. Flacida.
carne
Aspeto Bordo das barbatanas translucido e Caido.
encurvado a mole.
Abdémen | Branco e brilhante com bordo arroxeado Abdoémen de
a volta das barbatanas a branco e baco, amarelado a
com numerosas zonas encarnadas ou |esverdeado;manchas
amarelas. encarnadas na propria
carne.

(1) Esta coluna apenas sera aplicavel até ser adotada uma decisdo da Comissao que fixe as caracteristicas do peixe
impréprio para consumo humano, nos termos da Directiva 91/493/CEE do Conselho.
(2)Ou num estado de decomposigéo mais adiantado.

4. Cefalépodes

Quadro 4: Descricao das caracteristicas organoléticas avaliadas durante a
Inspecéo Sanitaria de Cefalépodes.

Caracteristicas Pescado préprio para consumo
Pele Pigmentacéo viva, pele aderente a carne a descolorada, e pele
facilmente separada da carne.
Carne Muito firme, branca nacarada a ligeiramente mole,branco osado

ou a amarelecer ligeiramente.

Tentaculos | Firma e elastica com superficie macia (3) a ligeiramente mole,
menos elastico, como cera e baca.

Cheiro Fresco a alguas marinhas a cheiro a tinta.




5. Moluscos bivalves, Equinordermes, Tunicados e Gastropodes marinhos vivos

Em relacdo aos Moluscos bivalves vivos, Equinodermes vivos, Tunicados vivos e
Gastrépodes marinhos vivos, a avaliagcdo organolética de frescura e salubridade
corresponde a:

conchas isentas de sujidade;

uma reag¢ao adequada a percussao ;

quantidades normais de liquido intervalvar .

(capitulo V, seccéo VII, do anexo Il do Regulamento 853/2004 de 29 de abril).

6. Crustaceos

Quadro 5: Descrigao das caracteristicas organoléticas avaliadas durante a
Inspecdo Sanitaria de Crustaceos.

Caracteristica Pescado préprio para consumo
s
Camaroes
Aspeto Nitido cor de rosa a ligeiramente deslavada.

Estado da |Descasca-se facilmente, firme ndo dura a descasca-se menos
carne durante | facilmente com pequenas perdas de carne, menos firme a

e apos a ligeiramente dura.
descasca
Fragmentos Ocasionalmente a pequenas quantidades.
Cheiro Fresco, a alguas marinhas, ligeiramente adocicado a acido,
ou auséncia de cheiro a alguas marinhas.
Lagostins
Carapaca Do cor de rosa a ligeira descoloragao algumas machas
negras ou acinzentada, na carapacga e entre os segmentos da
cauda.
Olho e Olhos negros e brilhas com as guelas cor de rosa a guleras
guelras cinzento escuro ou cor esverdeada na superficie dorsal da
carapagca.
Cheiro Caracteristico dos crustaceos doces a ligeiramente acre.

Carne (cauda) | Transparente, de cor azul a tender para o branco a opaca e
de aspeto bacgo.




Anexo IV- Mapa de rejeicdo mensal de produtos da pesca.
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Anexo V- Declaracdo de contentor de transporte de Subprodutos de Origem Animal

(SPOA) Nao Destinados a Consumo Humano.
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Anexo VI- Certificado sanitario e de salubridade para exportacdo de produtos da

pesca para consumo humano para o Brasil.

Pars mx_u_mn_.n_o-u ﬂ.om._.cm.._..p_l F (Autorndade emissora do nml-_.n.ﬂ.n_a.
Exporting country /Pays expédicur: i Issuing authority JAutorié délivrant ke certificaf :
I. Identificagao dos produtos [ identification ngxaq__._ﬁ._wﬂx .__w@:manmmazﬁmm produits
1. Designagan: 2_ Especie animal: Estado ._"_ 5. Matureza da Lote | Marcas na N* unidades de |6 Data da Peso liquido:
Description: / Désignation: Animai specles: £ Expéos andmale: Sy Tl F EgR)L embalagem: embalagem: embalagem: embalagem § et weighe: f Poids

Mate of packing: / Natune ge | BEatchFackags marms: / Mumpar of packages: s |Validads: nez

M=mbailage: Lot Atargues Agurand surbes | Nombre de pidces ow Pacidng datevaldin:

=mbalages: dunitds dembaiags: Dt gemballage’
e

Meio de transporte (2): [ Means of fransporf (2): / Moyen de transport (2) -

Il. Origem e proveniéncia da mercadoria /Origin and proveniznce of the merchandise
Enderegos & n.° de controlo veterinario ou de registo (4, 5) [Addresses and veterinary approval
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Anexo VII- Certificagdo de Géneros Alimenticios de Origem Animal.
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Anexo VIII- Prazos concedidos para corre¢cdes dos incumprimentos no ambito do
PACE.

Requisitos das instalactes (construcéo e lay-out)- 120 dias.

Cddigo de Boas Préticas de Fabrico- 120 dias

Formacéo- 30 dias

Limpeza e Desinfegao- imediato

Controlo de pragas- imediato

Controlo de temperaturas- imediato

Agua- imediato

Cumprimento do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15 de novembro- imediato
Seguranca, Hgiene e Salde no trabalho- 30 dias

Requisitos relativos a rececao e armazenagem de mercadorias- especificacao
de fornecedores 30 dias e tudo o resto- imediato

Rastreabilidade- imediato

Calibrag@o e manutencéo dos equipamentos- 30 dias

Subprodutos- imediato ou 30 dias

Registos- 30 dias

O prazo imediato significa que o quanto antes a empresa tera de fazer prova a
inspecdo sanitaria que esta a tratar do assunto, informacao que sera dada a

chefe de divisdo em relatério ao fim de 30 dias.



) GOVERNO DE
% PORTUGAL

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO MAR, DO AMBIENTE
E DO ORDENAMENTO DO TERRITORIO

Direcao Geral
de Alimentagao
e Veterinaria

Check-list interna de apoio a execugdo do PACE

SIPACE VISTORIA/EVENTO n.°
Estruturas/Equipamento

Datadocontrolo: _ / [/

AC/HACCP C,ontfolo anterior: __/___/
Agua Tecnicos presentes:
Apghses ' Legislagdo: -
nglene e lepeZO Regulamento n° 178/2002 (CE), de 28 Janeiro 2002 Observagoes:
SprrOdUTOS Regu:qmen:o n°18062‘7//22$29((CCE)),:e2291 Obullu;égfom
Regulamento n° 85. E), de 29 Abril
i Regulamento n° 853/2004 (CE), de 29 Abril 2004
ROSTreObIIIdOde Regulamento n° 2073/2005 (CE), de 15 Novembro 2005
Grau |ncumpr]men1‘o Regulamento n° 2074/2005 (CE), de 5 Dezembro 2005
N — Regulamento n° 2076/2005 (CE), de 5 Dezembro 2005
Dimensdo REAI Regulamento n° 1441/2007 (CE), de 5 Dezembro 2007
N . . . D to-Lei n° 175/2007, de 8 de Mai
Risco associado actividade Sl Al o rPaxas:
i H Decreto-Lei n° 193/2004, de 17 de Agosto agas
RIS,C(? ESTII’T']Od(.) (G|+ RD+RA) /3 Decreto-Lei n° 37/2009 de 10 de Fevereiro Periodg
Proxima Vistoria Portaria n.° 1129/2009 de 1 de Outubro P NGO Q%JE/G \
De e/ )
Empresa: | NCV: / / )
Actividades: L J

)

Morada: PN //
[ {

Contactos Tif: | Tim: -7 / _emajl:

SN

N.° trab.: | Pot.Eléctrica: / / | NV / | [CAE"/ ~
Visita acompanhada por: // / \
= /
Higiene C/NC/NA

A\ /
Utensilios e equisamentos odegz@gd&\(\(os ourps,|rodos, rﬁd;ﬁuincg,/fo’ro, CIP)

Local orrum(fg@g—ui\ensﬂ\}os/ sg/p;a/r’res casp necegssqrio //
Fichas ’réfni;zés de’re%n’res/de(sinfec’ro te ~— /

Local o/ruyﬁogdo produtos qﬁe igieniza dd for¢ ds-éréas de manipulacdo

Bocio/je/re’renc;do

Ploan hi,@iene adequada afixada/ visﬁ/ej/

Proc/edfmen’ro dosagem] e is’re\slefséqdor

Obskerviacdes/outros:/ /| N\~ L~

/ 7
Estruturas / /

Conce do/disp,as/ic;)z"l/o locais de preparacdo (layout)

Pavitnentoiescogmento

Pare

Tetos/equipamentos neles montados

Janelas/outras aberfuras

Portas

Superficies que contactam com alimentos

Instalacoes de limpeza, desinfecdo e armaz. dos utensilios e equipamento

Meios adequados para a lavagem dos alimentos com dgua quente e fria

Observacdes/outros:

Agua

Agua potavel/ dgua limpa/ dgua furo/ dgua ndo potdvel (riscar quando na)

Autorizacdo captacdo / descarga (licenciamentos, se aplicavel)

Tratamento utilizado adequado (Idmpadas /filtros/ UV/ Cloro/ outro) (riscar o na)

Andlises Internas (periodicidade / par@metros)




) GOVERNO DE
% PORTUGAL

e Veterinaria

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO MAR, DO AMBIENTE ~
E DO ORDENAMENTO DO TERRITORIO
i eral

Andlises Externas (entidade abastecedora / periodicidade/DL 306/2007)

Aguas residuais sao eliminadas de modo higiénico e respeitador do ambiente

Uso de dgua reciclada para fins autorizados

Gelo fabricado, manuseado e armaz. de forma a evitar contaminacdes

Agua de vidragem (mudanca/ temperatura/ higienizacdo equipamento)

Agua de salmoura (mudanca/ temperatura/ higienizacdo equipamento)

Observacdes/outros:

Subprodutos C/NC/NA
Destinatdrio autorizado

Armazenagem refrigeracdo / congelacdo (riscar quando na)

Guias de acompanhamento (Mod.367/DGV) existem e sdo correctamente preenchidas

Recolha identificacdo contentor/viatura/ estanque N

Local adequado lavagem contentores/ consta no plano de higiehe

Classificacdo dos subprodutos L~ /

N

Transporte (contentor / veiculo) aprovacdo vdalida

Observacdes/outros:

T
~d

Higiene Pessoal /

Vestudrio adequado (bata/ jaleca/ macggo/ avental/ p’]/omo/ ’r\&uco calca o%/ /,1

Forma lavar batas (interno / ex’rerno//ﬁ ;5/ lavar M@rfgbp pSsAr g feqfo)
Local lavagem adequado: avental /ry{dos ou Iuvd/s/ botas (

Local colocacdo: avental / botas /Mos

Utilizacdo cacifos (zonas diferen’res//pr/o’reééo vestudrio tra o}‘no)

Aptiddo médica/ examss periddi€os\

Formacdo/ Ins,h’ﬁc;(;eks/ Sin\:lép’riéq/(doen as|e higiene g.,d.)/

PedilUvios (fyﬁgkﬁois/\ﬁ\gefuéngﬁq/de mudgnga Jgu\&l/efﬁgécio validada)

Utilizacdo do/es’rudrio de ’rrolySo ono W@ o duro@e/r:e’feigdo

Aplicoc;é;é gz{e boas praticas ge higiene / /
Observq/c;c'/es/ou’rros:

| \ /S /
Prqgas/ /// \ ~—

Contrglo ambiental (vdga”rachs estagnadas, caixas madeira)

Contrdlo ihterno/ extefnd - nome empresa:

Identifi ockdo/sinolizdc;g’z'{o das estacoes iscos

Plano d{e c\qn’rrol,oére@is’ro para insectocutores / estacdes roedores/ blatideos

Periodic\dode comr/olos adequada/ alterada sempre que necessdrio

Ficha téchica-ede seguranca/ autorizacdo de venda DGS dos produtos

Relatdrios completos/ legiveis/ asseguram comunicacdo com operador

Formacdo pessoal interno para o controlo efectuado

Verificacdo do plano

Observacdes/outros:

Utensilios (facas/ macgos/ |dminas de serra/ moldes/ crivos/ outros)

Local e forma de higienizar e secar

Local armazenagem apds higienizar

Andlises eficdcia da higienizacdo/ outra verificacdo do plano

Observacdes/outros:
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Registos Temperatura processos

(indicar periodo verificado)

Elevacdo temperatura / Descongelacdo

TUnel de congelacdo

Salmoura

Cdamaras conservacdo frescos /congelados

Registador continuo c&dmaras de uliracongelados

Agua vidragem

Esterilizacdo

Confecdo / Fritura / Cozedura

Observacdes/outros:

Formacao/ Instrucoes de trabalho

C/NC/NA

Todos os funciondrios receberam formacdo/reciclagem

Plano actualizado

Programa/ conteldos

Fichas participacdo assinadas (evidéncias)

D

Formador competente (formacdo do mesmo)

Observacdes/outros:

Parasitas no pescado

Recepcdo/ filetagem/ posta/ eviscer,a/c;;go

=N

Plano amostragem

Registos / /
Accodes correctivas g

Observacdes/outras. \

/ \

N\,
Rastreabilidade X / /
Simulo(;d; peva querfastrebbfidade é pogsivel e agi”™

Ajuson’r,é (,e(vidéncio de lote ,ho foc’ruro/o)u’rrb)

Quonf}élo,éles sdo facilmente di criminod;és ,(jé sdju X, restamy)

Iden’ri,ficdm facilmente moradag e contd’rg/s forngcgdores e clientes

Procédifnen’ro de gestgode cris&&e{oj}?(o e refinadp)

Obsérvgicdes/outros: |/

/]
Veidulo / /

Plan dé higiene,e/re)éis’ros abrangem os veiculos

Conc\{igéé&esinffur s (revestimento) e de higiene

Local Rigienizagdo

Regis’ros\f‘e_m/pero’ruro (congelados)

Observacdes/outros:

Embalagens / Acondicionamento

Ficha técnica e declaracdo de conformidade com mencdes obrigatdrias

Caixa do chdo identificada/ cor diferente

Local de armazenamento

Circuito e armazenamento de caixas/outros

Formatacdo de caixas de cartdo evita contaminacdo com poeiras

Observacdes/outros:
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Comércio IC (evidéncias)

Congelados: 24 H de antecedéncia

Frescos: 12 H de antecedéncia

Observacdes/outros:

Avaliacdo arececdo (Ficha Rececao MP) C/NC/NA

Temperatura veiculo/ produto

Condigdes do veiculo N\

Caracteristicas sensoriais produto

Registo dados: data / lote / fornecedor / NCV / produto / validade /

N—1—1

Estado embalagens / /

Parasitas / /

Avaliacdo final/ decisdes/ acdes corretivas [

Critérios definidos para avaliacdo da MP/ procedimentos descritos/ fptos

Observacoes/outros: /

N

N
>
N\

Reconhecido CE / / // \

Cédigos de Boas Prdticas e / /o~ \\ // (
\

Principais fontes: / /

(

Adaptado a realidade da empresoj/ﬂecessidode

Observacdes/outros: 7\ /

\ [ ]

Andlises N\ /T [/

Periodicidode/e poréme\f\ros de/ogérdo cadm Reg| (CE) 2073/20[55

Plonoocfuélizgﬁg\ / // \ //

Produ’ro;/or)&isodos: N Produ’rb Final/ Prodyto i ferm\e’aio/

Agua //Agba vidragem / Gelb/ Agua salmoufa

Superﬂcig,(s: balanca/ caixas Javipdas/ serrb Q/or’re bancadas/ facas

Mdog/ Lvas manipuladores

His’rc/miqﬁo de acordo com Reg 2073/29(55/(?\:9; c¥2; m=100 M=200 mg/kg)

Labprattério acreditadf df atordocomyMmétodo fefdréncia (HPLC)

Intgrnass / Fornecedorés / \

Intgrpretacdo resul’ro,(':io;{

Acgoe correc’rivos/ /

Val doé\ées em eryh’dq/des externas (APCER, INOFOR, entre outros)

Obs\srvdcées/ oufros’

Rotulagem
AdiTivos\fdﬂ’ﬂP ou adicionados No processo)

Mencdes obrigatdrias (DDM; modo utilizacdo; peso liquido; identificacdo;
denominacdo de venda; conservacdo; alergénios/ potencialmente alergénicos)

Marca sanitdria (apenas uma; oval; siglas corretas)

Observacdes/outros:

HACCP

Programa de pré-requisitos

Equipa e funcoes

Identificacdo de perigos e medidas preventivas

Andlise de perigos
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PCCs ou PPROs L/ /1]

Monitorizacdo e Verificacdq \ { / /

Previstas revisdes em/gg%e\c\j/ebl’re/o@es p\'od:luTo/\pro,@é;rfo/recIomoc_;éo/ou’rro

Legislacdo oTqugd’o

Observoc;ées/du}(os: { ( //
——




Anexo X- Lista de ndo conformidades observados em sede de vistoria, no ambito do
PACE.

e Estruturas/Equipamento

1. As caleiras existentes no interior do recinto sdo em conduta aberta, ocorrendo
com frequéncia acumulacédo de sujidade (residuos de pescado resultante da
lavagem do pavimento, entre outros detritos) ocasionando a libertacdo de maus
cheiros (n.° 8 do Capitulo I, e do n.° 4 do Capitulo VI, do Anexo Il, do
Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);

2. A concesséo dos circuitos e os portdes de acesso ao exterior ndo impedem a
entrada de pragas (n.° 4, do Capitulo IX, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril);

3. O lava-aventais existente na zona de lavagem de caixas apresenta sinais
evidentes de corrosdo (n.° 1 do Capitulo I, do Anexo Il, do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, de 29 de abril);

4. Para a lavagem dos produtos da pesca devera ser designado um local e
equipamentos especificos para o efeito, bem como a disponibilizacdo de agua
limpa(n.° 3, do Capitulo Il e da alinea b), do n.°1 do Capitulo VII, ambos do
Anexo Il do Regulamento do (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril);

3. A ventilagdo na sala de higienizacdo de caixas e cestos ainda ndo foi
melhorada (n.° 5, do Capitulo I, Anexo Il do Regulamento n° 852/2004 de 29 de
abril);

4. As camaras de conservacdo de congelados e/ou os meios de transporte de
alimentos ultracongelados, devem estar equipadas com um dispositivo
registador da temperatura colocado de forma a permitir uma leitura facil, bem
como de instrumentos de registo adequados para controlar, com intervalos
frequentes e regulares, a temperatura do ar a que estdo sujeitos os alimentos
ultracongelados, tendo em conta os modelos autorizados para o efeito
(Despacho n.° 3105/2011 de 15 de fevereiro e alteracdes, para cumprimento
do Regulamento (CE) n.° 37/2005 de 12 de janeiro; Portaria n.° 1129/2009 de 1
de outubro, e n.° 2, da alinea B, do Capitulo Ill, da Secc¢éo VIII, do Anexo lll, do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abiril);



As portas das instalacbes sanitarias e vestiarios deverdo possuir mola de
retorno, de forma a garantir que permanecem fechadas (a) do n.° 2 e n.° 3,
Capitulo I, Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abrill);

Assegurar a manutencdo do pavimento, paredes e tetos, tanques bem como
nas instalagbes em geral. Colmatar o facto de ndo possuir caracteristicas
impermeaveis, ndo absorventes e lavaveis (alinea b), do n.° 1 do Capitulo Il, do
Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);

Autocontrolo/HACCP

Nem sempre é solicitada pelos colaboradores a declaracdo que fornece
informagfes ao consumidor sobre as formas de preparar/cozinhar e sobre o
risco relacionado com a presenca de substancias com efeitos gastrointestinais
adversos dos produtos da pesca pertencentes a familia Gempylidae, em
especial Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum (Regulamento (CE)
n.° 2074/2005 da Comisséo, de 5 de dezembro);

N&o foi evidenciada a realizagdo do exame organolético (caracteristicas de
frescura), dos produtos da pesca. Nao foi evidenciada qualquer plano de
amostragem para a realizacdo de um exame visual de parasitas visiveis antes
da sua colocacao no mercado (ponto A do Capitulo V, Seccéo VIII, Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/ 2004 de 29 de abiril);

O plano de HACCP apresentado carecia de revisdo e melhoramento, para
cumprimento do Artigo 5°, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril
deverd: definir os intervalos de temperatura aceitaveis ao longo do circuito no
recinto, bem como as acgbes corretivas face aos desvios verificados; ser
finalizado o sistema criado baseado nos principios do HACCP e ser
devidamente implementado; Ser finalizado o sistema criado baseado nos
principios do HACCP e devidamente implementado; completar o fluxograma
existente e efetuar a descricdo de etapas (por cada produto, ou processo de
fabrico ou outro); identificar corretamente o0s perigos potenciais, as
causas/justificacédo e definir as medidas preventivas para cada etapa; Rever os
parametros de controlo e as acdes corretivas definidos para cada PCC;
Considerando o risco associado aos produtos, deverd ser elaborado e
cumprido um plano de andlises que contemple a definicdo de tempo de
prateleira para novos produtos; completar a descricdo da equipa HACCP com a

entidade responsavel pela formacdo em matéria de higiene e seguranca



10.

11.

12.

13.

14.

alimentar em 2013; completar a descricdo das operacdes efetuadas nas varias
linhas de processamento, incluindo os parametros operacionais e tecnolégicos,
para possibilitar uma identificagdo correta dos perigos; Contemplar
metodologias de monitorizacdo aplicdveis em tempo Util, nas situacdes de
etapas identificadas como PPRO 1 e 2; descrever a metodologia de
monitorizacdo ou de validagdo do processo, bem como o0s bindémios
tempo/temperatura e a andlise sensorial, para a descongelagdo ou
armazenamento de produtos ultracongelados; melhorar a definicdo de critérios
de aceitacdo e rever as medidas preventivas dos perigos, em pescado fresco a
rececao; reajustar o limite estabelecido para a temperatura de armazenamento
de produtos congelados; validar a frequéncia definida para mudanca de agua
de vidragem (diariamente) através de resultados analiticos; adequar os
parametros analiticos referentes a agua salgada e aos crustaceos vivo;
formacdes em matéria de higiene dos géneros alimenticios ao pessoal como

ao responsavelo pelo HACCP;

No sistema de pesagem e venda imediata, o pescado ndo é armazenado sob
gelo (n.° 1, Alinea A, Capitulo Ill, Secgédo VIIl, do Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de abiril);

Atendendo ao historial do controlo de roedores no exterior das instalacdes
devera ser equacionada a necessidade de utilizagdo de isco téxico no interior
das instalacdes, ponderando a possibilidade de ocorrerem contaminacfes
cruzadas (n.° 3, do Capitulo I1X, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril);

Todos os materiais e objetos utilizados neste estabelecimento (sacos, frascos,
espetos, entre outros), destinados a entrar em contacto com o0s produtos
devem possuir Declaracdo de Conformidade com as informagfes previstas
(Anexo IV do Regulamento (CE) n.° 10/2011 de 28 de abril);

Todos os dispositivos de medicdo e registos de temperatura, nomeadamente
nas camaras de conservagdo de ultracongelados e nos veiculos de transporte
devem ser submetidos a verificacdo metrolégica (Portaria n.° 1129/2009 de 1
de outubro e do Despacho n.° 1735/2010 de 26 de janeiro);

Verificou-se a coexisténcia de produto desprotegido com produto embalado em
caixas de cartdo, no interior das camaras (n.° 3, do Capitulo 1X, do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

No que diz respeito ao comércio intracomunitario, ndo foram apresentados os
comprovativos de aviso prévio da chegada de produtos da pesca (alinea c) do
n.° 6 do artigo 6.° do Decreto-Lei n.° 37/2009 de 10 de fevereiro e Despacho n.°
7340/2009, de 11 de marco, da Direcdo de Servicos de Administracdo da
DGAV).

Qualidade da 4gua

Solicitar ao fornecedor os boletins analiticos do gelo ou efetuar analises ao
gelo (Artigo 5°, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril);

Apesar de terem sido realizadas andlises a agua doce e salgada em maio de
2013 nado foram apresentados os seus resultados analiticos (Artigo 5°, do
Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);

Determinar a frequéncia da mudanca de agua nos processos em que ha
imerséo (Artigo 5°, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);

A agua de vidragem € renovada diariamente, ao final do dia, podendo
comprometer a seguranga do produto. Para garantir que este procedimento &
seguro, o processo de vidragem devera ser validado através de analises que
permitam aferir a evolucdo da qualidade da agua ao longo do dia de trabalho
(n.° 3 do Capitulo IX, do Anexo Il, do Regulamento n.° (CE) 852/2004 de 29 de
abril);

os utensilios que contactam com os alimento ndo sao lavados com um
abastecimento de &agua quente e fria (n.°2, Capitulo Il, Anexo Il, do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril);

Andlises ao produto e superficies

Nao foi evidenciada o cumprimento dos limites aplicaveis a histamina (ponto B
do Capitulo V, Seccao VIII, Anexo Ill do Regulamento (CE) n.° 853/ 2004 de 29
de abril).

Higiene e limpeza

O insetocutor localizado na zona de saida do pescado encontra-se sujo
comprometendo a sua eficicia no controlo de insetos (n.° 4, do Capitulo IX, do
Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril);



23.

24,

25.

26.

27.

28.

Algumas caixas de acondicionamento de pescado apresentam um deficiente
estado de limpeza (n.° 1, do Capitulo | e do n.° 1, do Capitulo V, do Anexo II,
do Regulamento (CE) n.° 852/2004,de 29 de abril);

O facto de pessoas estranhas ao funcionamento do estabelecimento e de
alguns compradores manipularem o pescado parqueado, favorece a sua
contaminacdo (n.° 3, Capitulo IX, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril); Apesar de existir sinalética indicando a proibicéo de
fumar no interior das instalacdes, esta ndo é respeitada pelos varios
utilizadores do espaco (Lei n.° 37/2007 de 14 de agosto e do n.° 1, do Capitulo
VIII, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril);

A utilizagdo dos cacifos ndo é adequada (sem segregagdo de fardamento e
calcado de trabalho com vestuério e artigos pessoais, com fardamento de
trabalho sujo), o0 que compromete o grau de higiene pessoal (n.° 1, do Capitulo
VIII, Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril); Existéncia de
fardamento e calcado de trabalho, em uso, com deficiente grau de higiene,
bem como a coloca¢cdo no mesmo suporte de luvas e cal¢cado de trabalho (n.°
1, do Capitulo VIII, Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de
abril); Garantir a aplicagédo de boas praticas de higiene evitando a colocacéo de
pastas de registos de produgdo sobre os equipamentos e superficies que

contactem com alimentos;

Adaptar o plano de higiene e detergentes utilizados, ao pavimento e natureza
da sujidade que apresenta (a), n.° 1, do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 852/2004 de 29 de abril);

A zona de descongelacdo e de armazenamento de cartdo/embalamento,
deverd ser alvo de organizagéo e limpeza (a), b) e ¢) do n.° 2 do Capitulo | e
dos n.° 2 e 3 do Capitulo IX, ambos do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril);

No acesso do exterior e dos escritérios a zona de laboracdo, deverdo existir
dispositivos de lavagem de maos e calgado, ou permitir a disponibilizacdo de
outros meios como “kits” de vestuario de protecao para visitantes, de forma a
garantir o elevado grau de higiene do pessoal; deverdo colocar suportes para
luvas e as escovas de lavagem dos aventais e botas deverdo ser de utilizacdo
para cada finalidade (n.° 1 do Capitulo VIII, ambos do Anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 852/2004 de 29 de abril);



29.

30.

31.

32.

33.

34.

Os ustensilios que contactam com os alimentos ndo sé@o lavados em recipiente
proprio (n.°2, Capitulo 1l, Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29
de abril);
As superficies das paredes deverdo ser mantidas em bom estado de limpeza
(b), do n.1°, do Capitulo I, Anexo Il, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29
de abril);

Subprodutos

Devera ser solicitado a estes servigos a declaragdo (viatura ou contentor) para
transporte de subprodutos da categoria 3, e nem todas as remessas de
subprodutos sdo acompanhadas pelo modelo 376/DGV (Regulamento (CE) n.°
142/2011 de 25 de fevereiro);

Os locais de armazenamento de subprodutos néo estdo concebidos de forma a
se manterem livres de animais indesejaveis (n.° 2 e 3 do Capitulo VI, do Anexo
II, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril)

Rastreabilidade

Nem sempre é solicitado pelos colaboradores, o documento de registo dos
gastropodes marinhos vivos aos operadores da producdo primaria, e
consequentemente nem sempre os documentos acompanham os lotes
adquiridos pelos compradores (n.° s 1 e 2 do Artigo 5° da Portaria n.°
1421/2006 de 21 de dezembro);

Em relagcdo a rotulagem dos géneros alimenticios, evidenciou-se Vvarios
exemplos de falha: na mencéo dos ingredientes ou dos aditivos (n.° 3, Artigo
16°, do Decreto-lei n.° 560/99 de 18 de dezembro); no modo de emprego/
utilizagéo (e), n.° 2, Artigo 3° do Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de dezembro); os
géneros alimenticios ultracongelados deverdo incluir a mencao obrigatoria
“ultracongelado” na denominacao de venda indicada na rotulagem (Artigo 7°,
do Decreto-lei n.° 251/91 de 16 de julho); a mengao “Consumir de preferéncia
até” devera ser substituida pela expressao “Consumir de preferéncia antes do
fim de” (n.° 2, Artigo 10°, do Decreto-lei n.° 560/99 de 18 de dezembro); ndo
apresenta o nome cientifico de cada espécie, método de producao e zona de
captura (Artigo 8°, Capitulo Ill do Regulamento (CE) n.° 2065/2001 de 22 de
outubro); as varias alegacfes nutricionais e de saude utilizadas ndo foram

demonstrados (Regulamento (CE) n.° 432/2012 de 16 de maio, Regulamento

w



35.

36.

(CE) n.° 1924/2006 de 20 de dezembro e Regulamento (CE) n.° 116/2010 de 9
de fevereiro);

Deverdo tomar medidas no sentido de assegurar que 0s géneros alimenticios
ndo sao colocados no mercado sempre que contenham um contaminante num
teor superior ao teor maximo permitido (n.° 1 do Regulamento (CE) n.°
1881/2006 de 19 de dezembro);

Em relacdo a rastreabilidade do lote, apresentou-se varias situacdes: 0s
documentos enviados ndo evidenciaram o peso rececionado no
estabelecimento, e ndo demonstraram a ligac&o entre os lotes apresentados no
rétulo e fatura (Artigo 18° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 janeiro); as
gquantidades rececionadas deverao coincidir com as quantidades expedidas, ou
nos caso aplicaveis, demonstrar o destino das quantidades em falta
(subprodutos; analises; autoconsumo); ndo existe articulagdo entre o depdsito
atribuido a rececdo e a fatura ou outros documentos intermédios em
incumprimento do (n.° 3, Artigo 18°, do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28
de abril).



Anexo XI- Check-List interna de apoio a execugdo do PCON.

CHECK-LIST INTERNA PARA NAVIOS DE PRODUCAO PRIMARIA

Técnicos Presentes

Data Hora N.° fripulantes
Embarcacdo Matricula Comprimento
Mestre/contacto

Proprietdrio/morada

Tempo de permanéncia do pescado a bordo

Principal arte

Principais espécies

Associacdo

Paragem para reparacdo

Gelo (utilizacdo e origem)

Conservacdo do pescado ( panos/pordo/caixa isotérmical)

Conservacdo do peixe ao fim de semana

Pordo / Caixa isotérmica

Caixas (proprias/lota) (estado e local de arrumagdo)

Evisceracdo (local e Lavagem)

Utensilios de corte (limpeza e arrumacdo)

Limpeza (frequéncia e registos)

Detergentes

Utensilios limpeza (Estado e arrumacdo)

Vestudrio (estado e conservacdo)

Isco (origem e conservacdo)

Formacdo/CBP

Parasitas

Pragas

Peixes Biotdxicos

Residuos

Fumar

PCON:
Higiene Estruturas Registos Rastreabilidade




Anexo XI- Check-List interna de apoio a execugdo do PCON.



Anexo XlI- Prazos concedidos para corre¢cdes dos incumprimentos no ambito do
PCON.

Requisitos das instalagdes- 120 dias

Cdédigo de Boas Préticas- 30 dias

Formacéo- 60 dias

Limpeza e Desinfe¢do- imediato

Controlo de pragas- imediato, no caso de haver evidéncia de infestacao
Controlo de temperaturas- imediato (se aplicavel)

Agua- imediato

Higiene e Saude no trabalho- 30 dias

Requisitos relativos a rece¢cdo e armazenagem de produtos (isco, gelo, etc.-

especificacdo de fornecedores 30 dias e tudo o resto imediato.
Manutencao dos equipamentos- 30 dias

Subprodutos- imediato

Registos- 30 dias

Peixes biotoxicos e pesquisa de parasitas- imediato



Anexo Xlll- Lista de ndo conformidades observados em sede de vistoria, no ambito
do PCON.

Incumprimentos
Higiene

De forma a manterem limpas as superficies que contactam com o pescado
(caixas da lota) deverdo utilizar detergente e utensilios de limpeza
(vassouras/escovas), para cumprimento do a), n® 4, Capitulo Il, Parte A, Anexo
| do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril;

Manter as caixas vazias da lota protegidas de qualquer contaminacdo
(incluindo dejetos de gaivotas, para cumprimento do n.° 3, Capitulo VI, Seccdo
VIII, Anexo lll, do Regulamento (CE) 853/2004 de 29 de abril;

Os oleados utilizados para a protecdo do pescado a bordo devem ser mantidos
com elevado grau de higiene (lavados com regularidade), para cumprimento do
n.° 2, da Parte Il, do Capitulo I, da Secc¢éo VIII, Anexo Ill, do Regulamento (CE)
853/2004 de 29 de abiril;

O pessoal ndo devera fumar enquanto manipula o pescado, inclusive durante a
descarga, para cumprimento do e), n.° 4, do Capitulo Il, Parte A, Anexo | do
Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril;

Na descongelacdo do peixe para o isco, efetuada no convés, devera ser
minimizado o risco de contaminagdo do pescado pelas suas escorréncias, em
incumprimento do g), do n.° 4, do Il, da parte A, do Anexo |, do Regulamento
(CE) 852/2004 de 29 de abril.

Registos

Devera atualizar os seus conhecimentos a nivel de higiene e manuseamento
do pescado a bordo, para cumprimento do e), n.° 4, do Capitulo Il, Parte A,
Anexo | do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril;

Devera atualizar os seus conhecimentos a nivel da comercializacao de peixes
biotdxicos, para cumprimento do e), n.° 4, do Capitulo Il, Parte A, Anexo | do
Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril;
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A declaragdo de autorizacdo dos contentores de transporte de subprodutos,
encontra-se expirada, devendo ser solicitada a sua renovagéo no gabinete dos
servicos de inspec¢do sanitaria da lota de Peniche, para cumprimento do 3,
Capitulo Il, Parte A, Anexo | do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril;

Recomendacdes
A utilizacao sistematica de gelo;
A utilizacdo de uma caixa isotérmica para o transporte do pescado para terra.

Transportar os residuos produzidos a bordo (plasticos, latas, vidro, entre
outros) para terra;

A adocédo de um codigo de boas praticas de higiene.

De forma a prevenir contaminagdes, o pessoal ndo devera fumar enquanto

manipula os produtos da pesca,

Manter em bom estado de limpeza e arrumacédo todas as areas existentes a

bordo;

A faca utilizada na operacéo de evisceragdo deve permitir uma fécil e eficiente
higienizacao, ser de utilizacao exclusiva a funcdo a que se destina, apds a sua

utilizacdo devera ser higienizada e colocada num local livre de contaminacgées.
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