REPUBLICA DE MOGCAMBIQUE

MINISTERIO DAS PESCAS

INSTITUTO NACIONAL DE INSPECGCAO DO PESCADO
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O Anexo Unico, aprovado pelo Diploma Ministerial n® 145/2010, de 24 de Agosto, estabelece
os Requisitos Higio-Sanitarios para a Produgdo de Produtos Alimentares de Origem Aqudtica
nas suas diferentes fases de produgdo e transformacao.

Havendo necessidade aprovar os Procedimentos de Aplicagdo dos Requisitos Higio-Sanitarios
para a referéncia do Inspector e da Industria, nos termos do disposto no nimero 2, do artigo
30, do Regulamento Geral para o Controlo Higio-Sanitarios dos produtos Alimentares de
origem Aquadtica, aprovado pelo Decreto n.2 76/2009, de 15 de Dezembro, determino:

Artigo 1. S3o aprovados os Procedimentos de Aplicagdo dos Requisitos Higio-Sanitérios para a

Referéncia do Inspector e da Industria.

Artigo 2: Os Procedimentos de Aplicacdo dos Requisitos Higio-Sanitdrios que entram em vigor

a data da sua publicagdo

(Para publicagdo em Boletim da Republica)

Maputo, de Dezembro de 2010

A Directora do Instituto

Ana Paula Baloi
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PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS REQUISITOS HiGIO-

SANITARIOS
para referéncia do INSPECTOR e da INDUSTRIA

INTRODUGAO

1. OBJECTIVOS

E objectivo do presente procedimento estabelecer os tramites técnicos de implementacéo e
inspeccao / auditoria dos requisitos higio-sanitarios, que devem ser verificados pelos
operadores integrantes da cadeia de producao de produtos alimentares de origem aquatica.

Este documento pretende elucidar de forma compreensiva, 0s inspectores da Autoridade
Competente e pessoal das unidades produtivas de produtos alimentares de origem aquatica,
fornecendo detalhes dos requisitos a observar através de procedimentos e de linhas de
orientacdo necessarias para determinar a conformidade para com os requisitos especificados
no Diploma Ministerial 145/2010 de 24 de Agosto que aprova 0os Requisitos Higio-sanitarios
para a Producdo de Produtos Alimentares de Origem Aquética, a fim de instituir e garantir
uniformidade de interpretacao e consisténcia na aplicacdo das disposicfes regulamentares.

2. BASE LEGAL

O presente procedimento é desenvolvido a luz do Regulamento Geral para o Controlo Higio-
sanitario dos Produtos Alimentares de Origem Aquatica, publicado no Decreto 76/2009, BR | série
— Numero 49 de 15 de Dezembro de 2009.

O procedimento consiste na aplicacéo detalhada do Diploma Ministerial 145/2010 de 24 de Agosto
relativo aos Requisitos Higio-sanitarios para a Producdo de Produtos Alimentares de Origem
Aquética.

3. INFORMAGAO

A medida que nova informacdo for desenvolvida ou necesséaria, os procedimentos serdo
actualizados em conformidade.

No caso de dividas, sugestdes ou comentarios estas devem ser dirigidas a Direccéo do INIP.

4. ESTRUTURA

A abordagem estrutural adoptada pretende tornar claros os requisitos regulamentares ao
detalhar os critérios e requisitos de conformidade destes. O formato adoptado justifica-se pela
necessidade de tornar mais pratico e facil a aplicacdo especifica dos requisitos
regulamentares, quer pela indistria quer pelos inspectores. Assim, sdo dadas breves
explicacdes descritivas e compreensivas dos requisitos.

Os procedimentos sdo enquadrados em fichas por areas principais, detalhados em termos da:

A) Identificacao da disposicdo regulamentar especifica aplicavel;

B) Definicdo dos objectivos respectivos;

C) Definicdo descritiva e explicativa dos requisitos, indicando de forma clara as condi¢cfes
de conformidade expectavel;

D) Referéncia de informacao técnica de apoio, quando aplicavel.
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LISTA DE FICHAS

1. Instalac¢des - localizac&o, concepcéo, dimensdes, construcio
2. Piso

3. Paredes

4. Tectos

5. Esgotos e aguas residuais

6. Janelas

7. Portas e acessos

8. Ventilagéo

9. lluminacgéo

10. Superficies de contacto / equipamentos

11. Sanitarios, vestiarios e lavatérios

12. Agua

13. HACCP

14. Pré-requisitos do HACCP

15. Higiene pessoal e comportamento

16. Formacgéo do pessoal

17. Armazenagem dos produtos

18. Higiene - instalagbes e equipamentos

19. Higiene - controlo de pragas

20. Higiene - controlo e gestao de residuos

21. Higiene e salubridade - praticas de fabrico

22. Tratamento térmico — esterilizacdo: conservas
23. Salga, seca e fumagem

24. Salubridade dos produtos - boas praticas de fabrico especificas

25. Embarcacdes congeladoras & fabrica
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REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV

Cap. Il — Artigo 25: Concepc¢io, construgao, localizacio e dimensées

A localizagdo, concepgdo, disposicdo, construgdo, e dimensoes, das instalagoes devem:

a) permitir a manutengdo e a limpeza e/ou desinfec¢do adequadas;

b) evitar ou minimizar a contaminag¢do por via atmosférica;

¢) facultar um espago de trabalho adequado para permitir a execugdo higiénica de todas as operagoes;

d) evitar a acumulagdo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de particulas nos produtos e a formagdo de condensagdo e de bolores indesejaveis nas
superficies;

e) possibilitar a aplica¢do de boas praticas de higiene e, em especial, o controlo de pragas e evitar nomeadamente a contaminagdo;

f)  proporcionar condicoes adequadas de manuseamento e armazenagem a temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter os produtos da pesca a
temperaturas adequadas e ser concebidas de forma a permitir que essas temperaturas sejam controladas e, se necessario, registadas.

Cap. lll - Artigo 31: Armazém de produtos quimicos

As instalagbes devem dispor de armazéns apropriados para produtos quimicos de limpeza e desinfecgéo.

Cap. lll - Artigo 32: Disposicio relativa e concepgio

As dreas onde os produtos sdo preparados, tratados ou transformados (incluindo as dreas que fazem parte de meios de transporte) devem permitir a aplicagdo de boas praticas

de higiene, incluindo a protecgdo contra a contaminagdo entre e durante as operagaoes.

Cap. lll Artigo 39: Locais para limpeza e lavagem dos equipamentos

As instalagoes devem dispor de areas adequadas para a limpeza, lavagem, desinfec¢do e armazenagem dos utensilios e equipamento de trabalho. Essas dareas devem ser

constituidas por materiais resistentes a corrosdo e faceis de limpar e dispor de um abastecimento adequado de agua corrente quente e fria, conforme aplicavel.

Cap. VI Artigo 45: Remocio de residuos
(...)

2. Os locais de recolha dos residuos e respectiva remogdo devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e livres de animais e pragas.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que a concepgao, disposicéo e construcao das instalacdes seja de modo a que possa constituir uma fonte potencial de contaminacéo para os
produtos.

2. Na&o permitir que a area envolvente das instalagdes constitua abrigo potencial para pragas.

3. Na&o permitir que a concepg¢édo das areas de carga, descarga e manuseio inviabilizem que estas possam ser mantidas limpas e em condi¢Ges que nao atraiam
pestes.
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

Aspectos Gerais

A) As instalag6es devem apresentar uma construcéo e estrutura de acordo com as plantas aprovadas pela Autoridade Competente.

B) As instalacfes devem ser de dimensao suficiente para permitir 0 manuseamento e processamento sem o congestionamento de pessoal e equipamento.
As instalacGes devem caracterizar-se por uma construgdo sélida e de materiais adequados. A concepcado e construcdo devem facilitar a limpeza de
todas as areas e prevenir, ao maximo possivel, a entrada de agua de cheias, insectos e roedores e qualquer outro tipo de contaminacao.

C) Todos os materiais de construcdo usados devem ser aplicados seguindo estritamente as especificacdes dos materiais e instrucdes de aplicacdo do
fabricante, de forma a evitar efeitos organolépticos adversos nos produtos manuseados e/ou processados nas instalacdes. Devem ser tomados cuidados
particulares para garantir que os constituintes volateis dos materiais aplicados ndo contaminem os produtos manuseados e/ou processados.

D) A madeira constitui um material interdito que néo deve ser usado nas areas de manuseamento e/ou processamento, armazéns de embalagem, bem como
vestiarios, sanitarios e chuveiros, com excepcao das portas e respectivas aduelas. Deve ainda considerar-se excep¢do 0 seu uso nas operagles de
secagem do pescado, podendo utilizar-se madeira na estrutura dos tabuleiros e de sustentacédo da rede onde o pescado é estendido.

1. Localizagao das instalagoes

1.1 As instalagbes das unidades produtivas, em particular dos estabelecimentos de manuseamento e/ou processamento e armazenagem de produtos da
pesca e aquacultura devem estar situados em areas salubres, ndo residenciais, isentas de fumos ou odores desagradaveis, poeiras ou outros
elementos poluentes e/ou contaminantes (quimicos, fisicos ou microbiolégicos) e devem cumprir os regulamentos da saude publica, municipais, do meio
ambiente ou outros em vigor.

1.2 A éarea directamente envolvente as instalagcdes deve encontrar-se livre de lixo, residuos, ferro-velho. N&o deve ser permitida relva ou outra vegetacao
em volta das paredes das instalacdes. Maquinaria ndo utilizada deve encontrar-se arrumada e afastada das paredes dos edificios de forma a nao
constituir uma fonte potencial de contaminag&o ou abrigo para pragas.

2. Concepcao geral das instalagdes

2.1 Os edificios ou instalacdes devem ser concebidos de forma a constituirem ambientes fechados e isolados do exterior para as actividades de
manuseamento, preparacdo e processamento que se desenrolam no seu interior, de modo a evitar contaminagfes externas. Constitui excepcdo as
actividades de salga, secagem e fumagem (artesanal) de pescado que podem desenvolver-se ao ar livre, desde que o ambiente envolvente ndo
constitua uma fonte potencial de contaminacao.

2.2 As éareas de recepcao e entrada das matérias-primas e dos materiais acessorios, por exemplo dos materiais de embalagem, e areas de saida dos
produtos, sub-produtos e residuos devem estar concebidas de forma a minimizar ao maximo do contacto directo com o exterior (sol, poeiras, humidade,
temperatura ambiental, insectos, etc) e do subsequente contacto destes agentes externos com o interior das instalag6es fabris, designadamente das
areas de processamento e armazenamento. Para tal, estas areas de entradas e saidas devem encontrar-se concebidas com dispositivos de protec¢éo
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

do ambiente exterior. No caso de estas areas representarem um risco elevado deve a sua abertura ao exterior efectuar-se de modo répido e breve e em
complemento, a subsequente ligagdo com as areas de manuseamento e processamento deve encontrar-se devidamente protegida e minimizada por
aberturas com o menor tamanho possivel e que se abram apenas pelo tempo necessério. Estas areas devem encontrar-se protegidas do exterior por
antecamaras e/ou complementadas com antecamaras para entrada na zona de processamento.

2.3 As antecamaras associadas as areas de recepc¢do devem estar localizadas de acordo com uma das seguintes localizacdes:

a) Exactamente antes das areas de armazenamento; isto €, entre as areas de recep¢ao e as areas de armazenamento.

b) Exactamente antes das areas de processamento, para entrada nestas; isto €, entre a area de recepcao e a area de processamento apos
realizarem-se as actividades de recepcao e alguns processos de manuseamento prévios a prepara¢ao ou processamento ou entre as areas
de armazenamento e as de processamento;

c) Exactamente antes da area de recepc¢ao propriamente dita, efectuando-se desta forma, as descargas directamente para uma antecamara
antes de entrar realmente na area especifica de desenvolvimento das tarefas de recepcao.

2.4 A area principal de manuseamento e/ou processamento do produto deve possuir apenas uma entrada para o pessoal, independente e separada de
outras entradas e saidas existentes para a matéria-prima, produtos acabados e outros usados durante o processo, bem como dos residuos.
Todavia, ndo invalida a existéncia de outra entrada de pessoal autébnoma da primeira, de acesso especifico a areas muito sujas ou zonas de
elevado risco.

2.5 O edificio ou instalacBes para o processamento devem ser projectados de modo a permitir adequadas condicBes de higiene em todas as areas
detrabalho e impedir ou reduzir o risco de contaminacgéo do produto final, desde a entrada das matérias-primas até ao despacho de produtos acabados,
ja que um grande nimero de bactérias (patogénicas e bactérias de deterioracéo) é introduzido com as matérias-primas. Para tal, a concepcgao geral
das instalac6es fabris aquando da elaboragéo da planta deve basear-se em trés condi¢des chave:

e FEvitar contaminagéo cruzada
e Separacao de zonas ‘limpa” e “suja” ou também vulgarmente denominado como Separacdo de zonas “seca” e “molhada’/’himida” ou ainda
Separagédo de “Areas de alto risco” e “Areas de baixo risco’.
e Controlo das condi¢cbes do binbmio tempo/temperatura ao longo do processo de fabrico, representando pontos de controlo extremamente
importantes na prevengao da proliferagdo de microrganismos, relacionados com periodos de espera no processo
2.5.1 A sequéncia das operacdes deve ser tdo directa quanto possivel, através dum fluxo continuo, de preferéncia linear, de sentido
Unico, sem cruzamentos, que se realiza da entrada da matéria-prima até ao despacho do produto final. Esta disposi¢cdo das
operacdes na planta minimiza o risco de recontaminagdo dum produto semi-processado. Desta forma, todas as funcfes se
desenvolvem sem se cruzarem ou sem voltarem atrés.
2.5.2 A separacdo fisica das zonas “limpa” e “suja”, por exemplo por uma parede, deve ser efectiva. As zonas “sujas” sdo aquelas onde
se manuseiam as matérias-primas e, muito frequentemente, consistem nas areas de operacgdo de preparacao (e lavagem) ou, por
exemplo, um tratamento térmico (cozedura de camar&do) que marca o ponto onde o processo de fabrico passa das zonas “sujas”
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

para as designadas zonas “limpas”. Uma zona “limpa” ou “Areas de Alto risco” ou ainda “Areas de Elevado Cuidado” pode definir-se

como uma area onde toda a contaminagéo que ocorra no produto, ficara no produto final ou, como uma zona a partir da qual nenhuma

etapa de processamento posterior reduz ou destréi 0s microrganismos contaminantes.

2.5.3 Assim, de modo a evitar a contaminacao cruzada € indispenséavel que:

a) A recepcao da matéria-prima tenha lugar numa area separada e seja armazenada em camaras de refrigeracdo igualmente
separadas.

b) As camaras frigorificas, por seu lado, devem estar separadas das zonas onde tém lugar operacdes de cozedura, fumagem,
esterilizacéo, etc.

c) As zonas secas devem estar separadas das zonas hiumidas e a ventilacdo deve ser suficiente para remover o excesso de
humidade.

d) A separacdo entre zonas limpas e sujas deve ser total. Todavia, a separacéo pode realizar-se em funcéo das necessidades, visto
gue também existem vantagens em reduzir o nimero de paredes interiores, uma vez que isso simplifica 0 movimento dos materiais
e do pessoal, facilita a supervisao e reduz as superficies a limpar e nas quais € necessario fazer manutencao.

e) Na&o deve ser permitida a circulagdo de pessoal entre as duas zonas, limpas e sujas, e 0 equipamento e os utensilios usados nas
zonas sujas ndo devem ser nunca utilizados na zona limpa. Isto significa que é necessario prever instalacdes separadas tanto para
a higiene do pessoal como para a limpeza do equipamento.

f) Em termos de fluxos acessorios ao fluxo principal do produto:
e os ingredientes devem circular das zonas “sujas” para as zonas “limpas” a medida que véo sendo incorporados nos produtos.
o 0 fluxo das embalagens exteriores usadas ndo se deve cruzar com o fluxo quer dos ingredientes ndo embalados quer dos

produtos acabados.
2.5.4 A elaboracdo da planta e a concepcéo fabril, deve contemplar um fluxo de producdo de forma a ndo existirem interrupcdes ou

“pontos mortos”, onde os produtos semi-transformados se possam acumular e permanecer muito tempo a temperatura ambiente.
Isto significa que para controlar perfeitamente este factor critico € necessario assegurar o fluxo regular e ininterrupto da totalidade

dos produtos. Se, por uma ou outra razao, houver uma paragem ao longo do fabrico, deve prever-se entdo que os produtos sejam
mantidos refrigerados.

2.6 A planta das instalagGes deve em complemento, contemplar que:
a) O ar condicionado (de arrefecimento do meio ambiente), extractores de ar, bem como os esgotos circulam num fluxo oposto ao da
producdo, isto é, das zonas “limpas” para as zonas “sujas”.
b) Todas as func®es, incluindo fluxos acessorios ao fluxo principal do produto, se desenvolvem sem se cruzarem ou voltarem atras e se
encontram em harmonia com o fluxo principal de forma a ndo representar uma contaminacéo da producéo.
c) Os visitantes circulam das zonas limpas para as zonas sujas.
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

2.7 A concepcdao das instalacbes deve em resumo contemplar areas de trabalho destinadas pelo menos ao seguinte:

a) recepg¢do e armazenagem das matérias-primas;

b) processamento dos produtos com separacao das areas de alto e baixo riscos sanitarios;

c) armazenagem de produtos acabados;

d) armazenagem de material de embalagem e outros insumos;

e) armazém de aditivos alimentares;

f) armazenagem de produtos e material de limpeza, desinfecgdo ou pesticidas;

g) lavagem e desinfeccao de recipientes, utensilios e equipamento, secagem destes e armazenagem apds secagem;
h) depdsito temporario dos desperdicios ou residuos de processamento;

2.8 A concepcao das instalacfes deve ainda contemplar a existéncia, separada das areas de producdo, isto € sem acesso directo para as areas de

2.9

producéo, de sanitarios e vestiarios para o pessoal, bem como de areas sociais tais como refeitdrios e cozinhas (caso previsto pelo operador).
InstalagBes que integrem uma area de venda ao retalho: Esta area deve encontrar-se separada das instalagbes de manuseamento e
processamento e garantir que o acesso a pessoas ndo autorizadas ndo seja possivel.

3 Dimensdes
3.1 As areas de trabalho devem ter dimens®es suficientes que permitam o desenvolvimento eficiente das operagdes de processamento sem prejuizo da

garantia da qualidade higio-sanitaria, isto € devem prever a existéncia de espaco suficiente para todas as operac¢des industriais, designadamente
para:

a) o manuseamento, transformacéo e armazenagem dos produtos;

b) alimpeza, lavagem e desinfecc¢éo;

C) a manutencao;

d) a circulacdo dos materiais e das pessoas;

e) a armazenagem de materiais: de embalagem e outros artigos; e, material de limpeza, desinfec¢éo ou pesticidas;

f) armazenagem de desperdicios ou residuos de processamento.

3.2 As areas de sanitarios e vestiarios devem igualmente prever a existéncia de espaco suficiente de forma a garantir a qualidade higio-sanitaria das

instalacOes, trabalhadores e operacdes, em conformidade com quaisquer disposi¢des de legislacao propria existente.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 2

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

PISO Edicdo Ne: 01 Revisdo N2: 00 . 1/1
Data: 06/12/2010 Data: pag.
REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. lll — Artigo 33: Superficies do piso

1. As superficies do piso devem ser mantidas em bom estado de conservagdo e ser faceis de limpar e desinfectar. Para tal devem ser utilizados materiais impermeaveis, ndao
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, a ndo ser que os operadores possam provar a Autoridade Competente que os outros materiais utilizados sdo adequados.
2. A superficie dos pisos, conforme aplicavel, deve permitir um escoamento adequado.

OBJECTIVOS:
N&o permitir que o piso venha a constituir uma fonte de contaminagéo potencial.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Os pisos de todas as areas devem ser mantidos em boas condi¢des de conservacao, de forma a possibilitar uma limpeza e desinfeccao eficazes, isto €, sem
fissuras ou buracos.

2. Os pisos de areas humidas (como processamento e recep¢ao) devem ser resistentes, impermeaveis (a gordura e agua), nao absorventes, anti-derrapantes,
constituidos de materiais ndo toxicos e que sejam faceis de limpar e desinfectar.

2.1 Sao aceitaveis pisos:

a) de betdo que tenham recebido um acabamento impermeéavel de cimento de alta densidade, aditivado ou ndo, que seja mantido em boas condi¢cbes de
conservacao;

b) com acabamento de material epdxido ou poliuretano, especifico para pisos, ou outro, cujas especificacdes do fabricante sejam equivalentes e apropriadas
para pisos de areas humidas.

2.2 N&o sao aceitaveis por exemplo, ladrilhos ou mosaicos ceramicos, visto que podem facilmente sofrer danos (rachas, buracos e fissuras), para além de que o
espaco entre ladrilhos pode potenciar areas de dificil limpeza e desinfeccéo, susceptiveis ainda de absorverem agua e sujidade.

3. Os pisos referenciados no n°2 devem ainda:

a) possuir declive ndo inferior a 1,5%, isto €, 1,5 cm de desnivel para cada metro linear de chao, para permitir um bom escoamento das aguas residuais até ao
sistema de eliminacéo de liquidos.

b) no caso de pisos que contenham rugosidades ou estrias para facilitar a traccdo estas devem posicionar-se de forma a que o fluxo de agua se faca
desembocando no sistema de escoamento.

c) ser construidos de forma a que ndo seja possivel a acumulagao ou formacéo de “piscinas” de agua.

d) no caso de inexisténcia de declive, € necessario que o operador demonstre com efectividade que consegue manter o piso em condi¢cbes sanitarias
aceitjveis.

4. As unides entre piso e paredes devem ser arredondadas, de forma a facilitar a higienizacdo e desinfec¢éo das superficies. Para este efeito nao devem existir
guaisquer arestas ou angulos rectos de unido das superficies. No caso de existir um rodapé em sapata na base das paredes, cuja unido com o piso é
arredondada mas cuja unido entre esta e as paredes se realiza através de angulo recto, ndo é igualmente aceitavel.

5. O exterior do edificio deve ser pavimentado em todo o seu perimetro com um pavimento de largura nao inferior a 1 metro.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

| Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP) |




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 3

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

PAREDES Edicdo N2: 01 Revisdo N2: 00 ; 1/1
Data: 06/12/2010 Data: pag.
REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. lll — Artigo 34: Superficies das paredes

As superficies das paredes devem ser mantidas em bom estado de conservagdo e ser faceis de limpar e desinfectar. Para tal devem ser utilizados materiais impermeadveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, e as superficies ser lisas até uma altura adequada as operagoes, a ndo ser que os operadores possam provar a Autoridade Competente que
os outros materiais utilizados sdo adequados.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que a construcéo das paredes e sua manutencéo seja efectuada de modo a que possam vir a constituir uma fonte de contaminacao potencial ou a
permitir a entrada de humidade nas instalacoes.
2. Permitir a avaliacao da eficacia da higienizacao e o aumento dos niveis de luminosidade no interior das instalacdes.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. As paredes de todas as areas devem ser mantidas em boas condi¢@es de conservacao, de forma a possibilitar uma limpeza e desinfec¢éo eficaz, isto €, sem
fissuras ou buracos.
2. As paredes devem ser de construcao sélida, e que possam prevenir a entrada de pragas e passaros.
3. As superficies no interior das instalacdes devem ser impermeaveis, ndo absorventes, de material ndo toxico, lisas, resistentes ao choque, de cores claras, como
brancos ou pastel suave, e de facil limpeza e lavagem.
3.1 Sao aceitaveis materiais de epOxido ou poliuretano, especifico para paredes, ou outro, cujas especificagbes do fabricante sejam equivalentes e
apropriadas para paredes de areas himidas

3.2 N&o séo adequados por exemplo, azulejos ceramicos, visto que podem facilmente sofrer danos (rachas, buracos e fissuras), para além de que o espaco
entre azulejos pode potenciar areas de dificil limpeza e desinfec¢do, susceptiveis ainda de absorverem agua e sujidade.

3.3 No caso das superficies das paredes serem constituidas por materiais laminados estes devem ter unides protegidas por um composto impermeavel, nao
absorvente, enquanto a unido com o piso nao deve permitir a entrada de agua.

4. As superficies lavaveis, impermeaveis e ndo absorventes devem ter uma altura suficiente, até onde possam existir salpicos provenientes das actividades de
laboracdo. Em geral considera-se suficiente uma altura até 1,80m.

5. Aslinhas de tubagem, de instalacdes eléctricas ou condutas para outros propdsitos que signifiqguem riscos de acumulagdo de poeiras e dificuldades para a
limpeza e desinfec¢éo, originando potenciais focos de contaminagdo, devem encontrar-se revestidas, fixadas as paredes pelo menos a 4 cm destas para permitir
limpar e desinfectar.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP) |




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 4

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

TECTOS Edicdo N2: 01 Revisdo Ne: .
Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/1
REGULAMENTACAO: DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. lll - Artigo 35: Tectos

Os tectos e equipamentos neles montados devem ser construidos e preparados por forma a:
a) prevenir a acumulagdo de sujidade
b) reduzir a condensagdo,
¢) prevenir o desenvolvimento de bolores indesejaveis
d) evitar o desprendimento de particulas.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que a construcdo dos tectos e sua manutencao seja efectuada de modo a que possam vir a constituir uma fonte de contaminacéo potencial para os
produtos e superficies onde estes sdo manuseados e processados.
2. Permitir a avaliacao da eficacia da higienizacao e o aumento dos niveis de luminosidade no interior das instalacdes.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Os tectos, devem ser mantidas em boas condi¢cdes de conservacao, de forma a possibilitar uma limpeza e desinfeccao eficaz, isto €, sem fissuras ou buracos e
de féacil acesso a todas as suas estruturas.

2. As superficies interiores devem ser impermeaveis, ndo absorventes, de material ndo téxico, lisas, de cores claras, como brancos ou pastel suave, e de facil
limpeza e lavagem, com uma altura néo inferior a 3,0 metros.

3. Os tectos devem ser construidos de forma a prevenir a entrada de pragas e passaros e a suas superficies de forma a prevenir a acumulacdo de sujidade e o
desenvolvimento de bolores indesejaveis, a reduzir a condensacdo e evitar o desprendimento de particulas, que venham a cair sobre o produto e
superficies de trabalho que se encontram por baixo.

4. No caso de simples existéncia de telhado, cuja superficie interna se encontra exposta, deve de qualquer forma observar-se o conjunto de requisitos acima
citados. Assim, é recomendavel que seja colocado um tecto suspenso, por forma a facilitar a observancia dos requisitos.

5. Sé&o aceitaveis materiais de epdxido ou poliuretano, especifico para paredes e tectos, ou outro, cujas especificacdes do fabricante sejam equivalentes e
apropriadas para paredes de areas himidas.

6. A unido entre placas deve ser selada com material impermeavel, ndo absorvente, de forma a também impedir a entrada de humidade.

7. A existéncia de estruturas e equipamentos pendentes do tecto, tubagens ou condutas, que signifiqguem riscos de acumulacédo de poeiras e dificuldades para a
limpeza e desinfeccédo, originando potenciais focos de contaminagdo, devem encontrar-se revestidas e fixadas de maneira a permitir limpeza e desinfeccéo
adequada. Estas estruturas ndo devem encontrar-se situadas sobre as mesas de processamento.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 5

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

ESGOTOS E AGUAS RESIDUAIS Edicdo Ne: 01 Revis&o N2: 00 - 1/1
Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/
REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. Il - Artigo 29: Esgoto

1. Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam. Devem ser projectados e construidos de forma a evitar o risco de contaminagdo.
2. Os canais de evacuagdo, se forem total ou parcialmente abertos, devem ser concebidos de forma a assegurar que ndo haja fluxos de residuos de zonas contaminadas para
zonas limpas, em especial para zonas onde sejam manuseados produtos susceptiveis de apresentarem um elevado risco para o consumidor final.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que os esgotos e sistemas de eliminacdo das aguas residuais possam vir a constituir uma fonte de contaminagao potencial ou uma entrada de
pragas nas instalacdes.

2. Prevenir acumulacdo de agua no interior das instalacGes ou o refluxo de aguas resultantes do processamento, que podem provocar condicdes sanitarias
problematicas.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

A localizacao, tipo e dimenséao do sistema constituem parametros criticos a atender.
As canalizagGes e os sistemas empregues na conduc¢éo e eliminacao das aguas residuais das operacdes de processamento devem ser concebidos e construidos de
modo a:

a) poderem transportar de forma facil e rapida todos os efluentes, mesmo em condices extremas de trabalho, sem perigo de transbordarem ou de ficarem
obstruidas;

b) que o fluxo dos efluentes se faca das areas de processamento mais limpas para as mais sujas, prevenindo desta forma possiveis contaminacoes;

c) que o fluxo dos efluentes se realiza em circuito autébnomo dos esgotos sanitarios, pelo menos internamente as instalagdes fabris;

d) conter caixas de visita, quer para proteger o sistema do exterior quer para possibilitar a sua limpeza, contudo estas devem estar localizadas fora das
areas de processamento;

e) facilitar a sua limpeza com eficacia, isto € de modo facilmente acessivel e eficaz;

f)  ndo existir refluxo;

g) nao existir retorno de gases e odores;

h) impedir a passagem de residuos solidos para o sistema de esgoto principal exterior;

i) ndo permitir o ingresso de roedores e outras pragas nas areas de processamento, usando para tal protec¢fes adequadas como por exemplo grelhas.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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Edicdo N2: 01
Data: 06/12/2010

Revisao N2: 00
Data:

pag. 1/1

REGULAMENTACAO: |

1. As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a prevenir a acumulagdo de sujidade.
2. As que puderem abrir para o exterior devem estar equipadas, sempre que necessario, com redes de protec¢do contra insectos, facilmente removiveis para limpeza. Se da
sua abertura puder resultar qualquer contaminagdo, as janelas devem ficar fechadas com ferrolho durante a produgdo.

DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. lll — Artigo 36: Janelas

OBJECTIVOS:

N&o permitir que as janelas possam vir a constituir uma fonte de contaminacao potencial ou uma entrada de pragas nas instalacoes.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

artigos.

impermeaveis.

4. A caixa de parede das janelas no caso de fazerem prateleira, deve se inclinada.
5. Os aros de encaixe dos vidros deve ser de material impermeavel e liso, assim como os aros de fixagdo a parede que devem também ser isolados e

1. Asjanelas devem ser mantidas em boas condi¢cdes de conservacéo, de forma a possibilitar uma limpeza e desinfeccéo eficaz.

2. As janelas que podem encontrar-se abertas ou que ndo tenham vidro, devem estar devidamente protegidas contra a entrada de insectos, passaros e outras
pragas. As redes usadas para este fim devem ser de material resistente a corrosdo e ser removiveis e de féacil limpeza.

3. As janelas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacédo de poeiras e ndo devem ser usadas para outros fins como o armazenamento de quaisquer

OBSERVACOES:

CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

| Data: 28/12/2010

| Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 7

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS
PORTAS e ACESSOS Edigdo Ne: 01 Revisao Ne: 00

Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/1

REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. lll — Artigo 37: Portas

As portas devem ser faceis de limpar e sempre que necessario desinfectadas. Para o efeito devem ser utilizados materiais lisos e ndo absorventes.

OBJECTIVOS: |

N&o permitir que as portas e acessos possam vir a constituir uma fonte de contaminag&o potencial ou uma entrada de pragas nas instalacées.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. As portas devem ser mantidas em boas condi¢c6es de conservacgédo, de forma a possibilitar uma limpeza e desinfeccéo eficaz.

2. As portas por onde passam matéria-prima e produto acabado devem ser de tamanho adequado as operacdes, de material impermeavel, ndo absorvente, ndo
toxico, lisas, resistentes ao choque, de cor clara, e de facil impeza e lavagem.

3. As portas devem possuir mecanismos automaticos de fecho adequado ou possuir de forma complementar cortinas plasticas, mantidas em bom estado de
conservacdo, ou cortina de ar, que desenvolva uma trajectoria para o exterior do ar expelido de forma a impedir a entrada de insectos e ar quente do exterior.

4. As portas de madeira devem encontrar-se protegidas por tinta brilhante e de acordo com as condi¢des anteriores.

5. Alocalizacéo das portas ndo deve possibilitar 0 acesso directo do exterior para o pessoal nas zonas de manuseamento e processamento do produto, excepto
nas areas que funcionam como antecamaras para o exterior para carga e descarga de matérias-primas e produtos.

6. As saidas de emergéncia nas zonas de manuseamento e processamento do produto devem estar bem identificadas e equipadas por dispositivos que impedem
a entrada pelo exterior.

7. As portas das instalacdes devem ser mantidas fechadas e somente abertas para permitir a entrada ou saida de pessoal, produtos, equipamentos e outros
materiais.

8. Na&o é aceitavel o uso de cortinas de plastico em detrimento do uso de portas.

9. Os acessos das areas de processamento, de e para o exterior, ndo devem ser directas, devendo ser secundadas pelo menos por antecamaras devidamente
equipadas para a higienizacao dos trabalhadores ou entrada e saida dos produtos, matérias-primas e residuos. O mesmo se aplica para os acessos das areas
de processamento, de e para, outras areas das instalagfes como 0s sanitarios, vestiarios, zonas sociais, escritdrios, entre outros.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

| Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP) |




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 8

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS
VENTILACAO Edigdo Ne: 01 Revisao Ne: 00

Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/1

REGULAMENTACAO: DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. Il — Artigo 27: Ventilagio

1. Deve ser prevista uma ventilagdo natural ou mecdanica adequada e suficiente.

2. Deve ser evitado o fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.

3. Os sistemas de ventilagdo devem ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou de substitui¢do.
4. As instalagdes sanitarias devem ter ventila¢do adequada, natural ou mecanica.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que a ventilagdo possa vir a constituir uma fonte de contaminacao potencial ou uma entrada de pragas nas instalacdes.
2. Integrar uma ventilagdo adequada para prevenir principalmente a acumulagéo de calor, humidade, odores e condensacéo.
3. Controlar a condensacao formada nos tectos e equipamentos pendentes nestes, de forma a prevenir a contaminagéo de paredes, equipamento e produtos.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. AsinstalacBes devem possuir ventilagao suficiente para fornecer ar limpo e para minimizar a acumulagdo de calor e humidade excessivos, gases, vapor e
odores indesejaveis e inibir a condensacao.

2. As entradas de ar devem estar localizadas e ser operadas de maneira a prevenir a entrada de ar contaminado e a contaminacéo dos produtos de ar que
transporta poeira, bactérias e outros contaminantes.

3. Ofluxo de ar no interior das instalagdes deve realizar-se das zonas limpas para as menos limpas.

4. Os extractores e ar condicionados devem estar protegidos com filtros e redes para prevenir a entrada de insectos, poeiras e passaros. As redes usadas para
este fim devem ser de material resistente a corroséo, ser removiveis e de facil limpeza.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP) |




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS F I C HA 9

INSTALAC OES - CONSTRUC AO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

ILUMINACAO Edigdo Ne: 01 Revis&o N2: 00 s 1/1
Data: 06/12/2010 Data: pasg.
REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. Il - Artigo 28: lluminacio

As instalagoes devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.

OBJECTIVOS: |

1. Prever umailuminacéo adequada para permitir o aumento da eficiéncia de determinar a existéncia de defeitos, realizar uma monitorizagédo sanitaria mais facil e
reduzir os perigos de seguranca alimentar.

2. Impedir que a iluminac&o constitua uma fonte de contaminagéo potencial do produto, de pedacos ou particulas de vidro.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Asinstalacfes, em todas as suas areas, devem encontrar-se adequadamente iluminadas, sendo aceitavel luz natural ou fluorescente.

2. lluminacéo complementar deve ser colocada em areas especificas de trabalho, por exemplo sobre as mesas de processamento ou onde operacdes de
pormenor sejam realizadas.

3. Os equipamentos de iluminagdo devem estar colocados de forma a permitir facil limpeza e desinfec¢éo e com protectores de plastico para em caso de quebra
da lampada, impedir a queda de particulas de vidro sobre a area de processamento e o produto.

4. Ailuminacao deve ser distribuida de modo uniforme, evitando sombras, contrastes muito acentuados e reflexos prejudiciais.

5. Aintensidade de iluminacao deve ter como alvo, no minimo, os seguintes valores:
a) 215 lux nas areas de envolvimento das zonas de processamento e zonas de apoio ao processamento;
b) 538 lux é recomendavel para areas especificas de processamento e embalagem do produto;
¢) 1075 lux nas areas de controlo e inspec¢éo do produto.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

| Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP) |




INSTALACOES - CONSTRUCAO | ™ iiios hicio-sanmamos | FICHA 10
SUPERFICIES DE CONTACTO/ e T :
EQUIPAMENTOS Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/4

REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV

Cap. lll - Artigo 38: Superficies de contacto com os produtos

1. As superficies (incluindo as dos equipamentos) das areas onde os produtos da pesca sdo manuseados, em particular as que tém contacto com os produtos, devem ser
mantidas em boas condi¢does e ser faceis de limpar e desinfectar.

2. Para o efeito do n°l, devem ser utilizados materiais impermeaveis, ndao absorventes, lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e ndo toxicos.

Cap. V - Artigo 43: Materiais e manuteng¢do

1. Os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os produtos devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condigoes de
arrumagdo e bom estado de conservagdo, de modo a minimizar qualquer risco de contaminagdo.

2. Os recipientes e embalagens, exceptuando os ndo recuperaveis, devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condigdes de arrumagdo e bom estado
de conservagado, de modo a permitir a sua limpeza e desinfecgdo.

3. Os equipamentos devem conter dispositivos de controlo capazes de assegurar o cumprimento dos objectivos do presente Diploma

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que os materiais e estrutura dos equipamentos e qualquer superficie de contacto com os produtos possam constituir uma fonte de contaminagéo
dos produtos e/ou do gelo.

2. Garantir que as superficies de contacto com os produtos, incluindo os materiais dos equipamentos, ndo possam sofrer corroséo, ndo sejam porosos e sejam
concebidos, material e estruturalmente, de forma a permitir a sua limpeza e desinfeccao.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

De acordo com os principios abaixo explicitados, 0s requisitos para equipamento resumem-se aos seguintes:

1. Todas as superficies dos equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os produtos e gelo devem encontrar-se em boas condi¢cdes de conservagao e
ser constituidas de materiais ndo toxicos, lisos, impermeaveis, ndo absorventes, duraveis, resistentes a corrosédo e faceis de limpar e higienizar (desinfectar).
2. Todos os equipamentos devem ser concebidos de forma a:
a) prevenir a contaminagdo do produto com elementos toxicos;
b) prevenir a acumulacéo de sujidade nas suas partes;
c) que sejam faceis de limpar com aplicacdo de agua quente, vapor, detergentes e desinfectantes.
3. Materiais aceitaveis para as superficies de contacto com os produtos sdo por exemplo 0 aco inoxidavel, plastico de alta densidade (PVC) e fibra-de-vidro
reforcada. Madeira ndo deve ser usada.
4. Requisitos especificos a ter em conta por tipo de equipamento:
4.1 Recipientes (caixas / tinas / contentores / tabuleiros, etc) - devem ser constituidos de materiais de plastico de alta densidade e cores claras, com
acabamento liso e concebidos de forma a prevenir contra a retencao de particulas dos produtos, gordura, sujidade, etc.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

4.2 Mesas / bancadas de manuseamento e processamento - devem ser constituidos de materiais resistentes a corrosao, impermeaveis, ndo
absorventes e nao toxicos: por exemplo de ago inoxidavel. Nenhuma parte da estrutura deve ser de madeira. Estas, devem ser concebidas para
facilitar a limpeza e desinfeccao e prevenir contra a retencdo de particulas dos produtos, gordura, sujidade, etc.

4.3 Tapetes transportadores — devem ser de materiais impermeaveis e faceis de limpar. No caso de serem de metal devem ser de aco inoxidavel. Os
tapetes devem ser de facil remocéo e limpeza.

4.4 Utensilios — todos os utensilios que entram em contacto com os produtos devem ser constituidos de materiais impermeaveis, resistentes a
corrosao, lisos e faceis de limpar. O uso de madeira deve ser proibido, o que se aplica: aos cabos de facas e as tabuas de cortar e filetar, para os
guais deve ser usado plastico de alta densidade.

4.5 Equipamentos com plataformas ou assentos para os trabalhadores — devem ser igualmente de materiais que permitam facil limpeza e desinfecgéo,
para além de ser faceis de deslocar para permitir limpeza do piso. Madeira também ndo deve ser usada.

Sete principios sanitarios basicos aplicaveis aos equipamentos:

1. Todas as superficies, em contacto com os produtos, devem:

a) ser inertes para os produtos nas condi¢cdes em que sdo usadas, ndo podendo haver migracdes ou absor¢bes por parte destes.

b) ser lisas e ndo porosas, de tal modo que as mindsculas particulas dos produtos ou as bactérias ndo possam ser retidos nas fissuras microscopicas
superficiais donde séo dificilmente removidos, constituindo, assim, uma fonte potencial de contaminacao.

c) estar visiveis aguando da inspeccao do equipamento; para tal, o equipamento deve ser facilmente desmontavel ou entdo deve estar provado que
os procedimentos de limpeza usados eliminam toda a possibilidade de contaminacéo pelas bactérias.

d) estar facilmente acessiveis para poderem ser lavadas manualmente ou entdo os equipamentos devem ser facilmente desmontados para se
proceder a este tipo de lavagem, ou no caso de recurso a lavagem no local, deve ser provado que os resultados obtidos sem desmontagem séo
equivalentes aos obtidos no caso de desmontagem e limpeza manual.

Todas as superficies internas, em contacto com os produtos, devem estar dispostas de tal modo que o esvaziar e 0 escorrer sejam automaticos.

A concepgédo do equipamento deve ser de maneira a que o seu interior esteja ao abrigo de toda a contaminacgédo exterior.

As superficies exteriores ou as que nado estejam em contacto com os produtos devem estar dispostas de maneira a impedir a retencdo de sujidade,
bactérias ou pragas no interior ou sobre o préprio equipamento, bem como aquando do seu contacto com outros equipamentos, chdo, paredes ou suportes
sSuspensos.

Eal e
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Os equipamentos para estarem em conformidade com os principios anteriormente designados devem ser concebidos segundo as seguintes regras

e condicdes:

A) Regras chave para concepgao, construgdo e montagem dos equipamentos:

1. Evitar as areas e pontos mortos
Nas areas e pontos mortos existe o risco de residuos dos produtos se acumularem e da proliferacao bacteriana ocorrer. Exemplo de pontos mortos sao os
apoios dos termémetros e seccdes tubulares em T nao utilizadas).

2. 0O fluxo dos produtos deve obedecer ao principio “o primeiro a entrar € o primeiro a sair”.

3. Determinar comportamento do equipamento aquando da limpeza
Este depende de vérios factores tais como materiais de construcdo, grau de acessibilidade e defeitos de concepcéo. Os defeitos mais vulgares que tornam
a limpeza mais dificil sdo:

- Acesso deficiente (os equipamentos devem ser colocados pelo menos a um metro de distancia da parede, do tecto ou do equipamento mais préximo).
- Cantos insuficientemente arredondados (o raio minimo deve ser de 1cm, mas 2 cm € considerado como o raio 6ptimo).

- Angulos vivos.

- Pontos mortos.

4. Prever proteccfes adequadas de acordo com os problemas esperados
Os problemas previstos encontram-se associados as actividades de transformacéo dos produtos:

- temperaturas extremas,
- a abundante utilizacdo de agua,
- a condensacéo e a contaminacao dos produtos pelas tubagens e superficies superiores.

B) Condigoes de concepgdo dos equipamentos:

1. O equipamento deve ser concebido e construido de modo a ser limpo e higienizado. As partes (superficies e materiais) de maquinaria, que possam vir a
estar em contacto com o produto, devem poder ser limpas antes de cada utilizacdo, para além de ser facilmente limpas e desinfectadas e serem
componentes facilimente desmontaveis.

2. As partes de funcionamento da maquinaria, mesmo que nao entrem em contacto com o produto, devem ser facilmente desmontaveis ou de abertura facil
para permitir a limpeza e acesso.

3. Todos os equipamentos e utensilios auxiliares devem ser instalados de forma a providenciar um acesso suficiente para inspeccao, manutencao, limpeza e
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higienizacao.

4. Todos os equipamentos fixos devem ser instalados de modo suficientemente elevado do piso para facilitar a limpeza e higienizacdo debaixo deste ou
instalados de modo a que a agua, residuos e sujidade ndo possa ficar debaixo do equipamento.

5. Componentes e ligagdes eléctricas, quadros e painéis de controlo devem encontrar-se completamente isolados de forma a permitir a limpeza do
equipamento com agua ou vapor.

6. Todas as superficies, pontos e superficies de unido, devem ser lisos e sem rugosidades nem anfractuosidades que possam reter materiais organicos.
As montagens devem poder reduzir ao maximo as saliéncias, os rebordos e as reentrancias. Estes devem ser feitos por soldadura ou colagem continua: os
parafusos, as porcas e os rebites devem ser usados apenas quando tecnicamente inevitavel e ndo estar localizados nas superficies de contacto com os
produtos. Todo o equipamento soldado, incluindo mesas e tabuleiros e partes de suporte devem possuir juntas uniformemente soldadas e lisas. Na medida
do possivel as juntas e esquinas devem ser arredondadas.

7. As superficies devem possuir uma inclinacdo para facilitar a drenagem de liquidos provenientes do processo ou quando da lavagem. As superficies
interiores devem ser curvas de modo a permitir uma limpeza completa.

8. Osliquidos provenientes dos alimentos, dos fluidos da limpeza, desinfec¢céo e lavagem devem poder libertar-se facilmente do equipamento.

9. Aentrada e a acumulagéo de liquidos ou de seres vivos, especialmente insectos, nas zonas que ndo podem ser limpas, deve ser evitada.

10. Os componentes auxiliares do equipamento como 6leos e lubrificantes, ndo devem entrar em contacto com os produtos, ou para obviar possivel contacto

devem ser proprios para uso na industria alimentar. Devem existir tabuleiros bem concebidos para prevenir a contaminagdo a partir do gotejamento
proveniente de rolamentos, mecanismos mecanicos, tapetes rolantes, motores sobrepostos, etc. Estes devem igualmente ser acessiveis para inspecgao e
de facil remocao para limpeza.

11. E permitido o uso de madeira nas estruturas de suporte dos tabuleiros, estendais ou redes utilizados para a secagem do pescado.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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Artigo 26: Instalagées sanitdrias e lavatorios

As instalagoes sanitarias devem ser mantidas em boas condicoes e poder ser faceis de limpar e desinfectar.

Para o efeito do n°l, deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes e lavaveis.

Devem existir instalagoes sanitarias em numero suficiente de acordo com a legislagdo em vigor, que sejam munidas de autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz.

As portas das instalagoes sanitarias ndo devem abrir directamente para os locais onde se manuseiam os alimentos.

Deve existir um numero adequado de chuveiros e lavatorios de acordo com a legislagdo em vigor, que sejam devidamente localizados e indicados para a lavagem das

maos.

6. Os lavatorios para a lavagem das mdos devem estar equipados com dgua corrente quente e fria conforme necessario, materiais de limpeza das mdos e dispositivos de
secagem higiénica.

7. As instalagoes de lavagem dos alimentos devem ser separadas das que se destinam a lavagem das mdos.

Artigo 30: Vestidrios

As instalagoes devem dispor de vestiarios adequados para o pessoal, com materiais impermeaveis e lavaveis, mantidos em boas condi¢oes e que podem ser facilmente limpos e

desinfectados.

R W~

OBJECTIVOS: |
1. Nao permitir que a concepgao, disposicéo e construcao das instalacdes seja de modo a que possa constituir uma fonte potencial de contaminacéo para os
produtos.

2. Nao permitir que as instalagdes constituam abrigo potencial para pragas.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |
1. Asinstalac8es sanitarias ou servicos higiénicos para o pessoal devem possuir 0s seguintes requisitos:
a) espaco suficiente para a circulagdo do pessoal e de forma a prevenir contaminagdo cruzada;
b) iluminacédo adequada;
c) ventilacdo adequada através de meios naturais e sem comunicacao directa com areas de processamento;
d) acessos, sem comunicacao directa com areas de processamento, utilizando corredores fechados e interligados;
e) paredes lisas, de cor clara, impermeaveis e lavaveis até uma altura de pelo menos 1,80m;
f)  piso construido em material resistente, impermeavel, lavavel e desinfectavel e com uma drenagem adequada até ao canal de esgoto;
g) dispor de agua corrente em quantidade suficiente;
h) lavatorios com torneiras nao accionados a mao;
i) sistema apropriado para secagem das maos, que garanta uma secagem efectiva e sem existir a possibilidade de potencial contaminacao, por exemplo
toalha de papel de utilizagéo Unica;
j) sanitas com autoclismo de acordo com o ndmero e sexo dos trabalhadores conforme a proporcéo que se segue:
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1 sanita para 9 trabalhadores;

2 sanitas para 10 a 24 trabalhadores;

3 sanitas para 25 a 49 trabalhadores;

4 sanitas para 50 a 100 trabalhadores;

5 sanitas para 101 trabalhadores, adicionando-se 1 sanita para cada grupo de mais de 100 trabalhadores.
k) chuveiros devem ser de acordo com o nimero e sexo dos trabalhadores na seguinte proporgao:

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

2. Os vestiarios para o pessoal devem dispor de:

a) espaco suficiente para a circulagdo do pessoal e de forma a prevenir contaminagdo cruzada;

b) armarios e/ou cacifos lavaveis e desinfectaveis em nimero suficiente (pelo menos um cacifo por trabalhador);
¢) iluminacédo adequada;

d) ventilacdo adequadas através de meios naturais e sem comunicagdo directa com areas de processamento;

€) acessos, sem comunicacao directa com areas de processamento, utilizando corredores fechados e interligados.

3. Lavatérios nas areas de trabalho

a) Lavatdrios e dispositivos para a desinfeccdo de maos devem adicionalmente ser instalados nas areas de envolvéncia directa das actividades de
manuseamento e processamento, em nimero e localizagdo segundo as necessidades praticas de processamento, para que o pessoal deva lavar as maos
antes de sair das areas de trabalho e minimizar a potencial contaminacéo de outras areas, superficies e pessoas.

b) Estes, lavatérios devem igualmente ser nao accionados a méo e possuirem sistema apropriado para secagem das maos, que garanta uma secagem
efectiva e sem existir a possibilidade de potencial contaminagdo, por exemplo toalha de papel de utilizag&o Unica.
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4. Acessos as areas de processamento

a) Lavatorios e dispositivos para a desinfeccdo e secagem das méos devem ser instalados nos acessos do pessoal as areas principais de manuseamento e
processamento, em ndmero e localizagdo segundo o nimero de pessoal, estimado de modo a garantir que todos lavam, desinfectam e secam as maos
devidamente antes de entrarem nas zonas de processamento. Estes, lavatérios devem igualmente ser ndo accionados a mao e possuirem sistema
apropriado para secagem das maos, que garanta uma secagem efectiva.

b) Os acessos devem também possuir equipamento ou processo para a desinfec¢do das botas aquando da entrada do pessoal para a area de processamento.

¢) Na saida do pessoal das areas de processamento, devem existir dispositivos apropriados para possibilitar a lavagem de botas e vestuario protector.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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Artigo 47: Abastecimento de dgua

1. Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel para garantir a ndo contaminagdo dos produtos da pesca.

2. Pode ser utilizada agua do mar limpa nos produtos da pesca inteiros, nos moluscos bivalves vivos, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos.

3. Pode ser utilizada agua limpa para lavagens externas.

4. Nos casos em que seja utilizada dgua do mar limpa devem existir instalagoes adequadas para o seu fornecimento.

Artigo 48: Agua néo potével

1. A utiliza¢do de agua ndo potavel para, por exemplo, o combate a incéndios, a produgdo de vapor, a refrigeragdo ou outros objectivos similares, deve estar sujeita a
circular em sistemas separados, devidamente identificados.

2. A dgua ndo potavel ndo pode ter qualquer ligagdo com os sistemas de agua potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas.

Artigo 49: Gelo

1. O gelo que entre em contacto com os produtos da pesca deve ser fabricado com dgua potavel ou, quando utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros, com dgua
limpa.

2. O gelo deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condig¢oes que o protejam de qualquer contaminagdo.

Artigo 50: Vapor

O vapor utilizado em contacto directo com os produtos ndo deve conter substdncias que representem um risco para a saude ou que possam contaminar os produtos da pesca.

Artigo 51: Agua de arrefecimento

A agua utilizada para o arrefecimento de recipientes hermeticamente fechados apos tratamento térmico deve estar sujeita a garantias de que ndo constitui uma fonte de

contaminagdo para o produto.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que agua usada na producao de produtos da pesca e aquacultura possa constituir uma fonte de contaminagéo potencial ou ser efectivamente
responsavel pela contaminacéo dos produtos.
2. Permitir a avaliagdo da eficacia dos tratamentos realizados.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Abastecimento de agua
1.1 Abastecimento adequado de agua
As instalag6es devem possuir um abastecimento permanente de uma quantidade suficiente de agua potavel ou limpa, conforme aplicavel, e com
pressado suficiente para as operacdes de processamento e actividades higio-sanitarias de modo a garantir uma efectiva utilizacdo para cada uma das
diferentes operacgoes.
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1.2 Agua potavel
O abastecimento deve ser de agua propria para consumo humano (isto €, livre de bactérias patogénicas e materiais toxicos em concentracdes que
representam um risco para a saude humana), o que é definido como sendo agua potavel de acordo com a regulamentacdo. Para confirmar a
potabilidade ou ndo da 4gua abastecida € necessario a realizacédo de controlos analiticos periddicos, que se resumem pelo menos aos seguintes:
a) Parametros microbioldgicos

Parametros Microbioldgicos para analise periddica Valores Paramétricos
(pelo menos 4/ano) Limite Unidade
Escherichia coli (E. coli) 0 ndmero /100ml
Enterococos 0 ndimero /100ml
Salmonella sp. ausente eml1lL
Vibrio cholerae 0 organismos eml1lL

b) Parametors quimicos (ver tabela no fim da ficha)
c) Parametors fisicos (turbidez e cor); Nota - a visualizacdo de agua que se apresente turva ou com cor € indiciador de existéncia de matéria
organica e consequentemente de microrganismos, colocando potencialmente em causa a potabilidade desta.

1.3 Agua do Mar limpa
1.3.1 Agua do mar limpa, significa agua proveniente de areas abertas do mar naturalmente ndo contaminadas, isto é, que s&o a partida livres

de bactérias patogénicas e materiais toxicos em concentracbes que representem um risco para a salde humana. Este tipo de agua
pode ser usado directamente:
e em todo tipo de embarcacdes nas actividades de processamento,
e nos produtos da pesca inteiros,
e no transporte da matéria prima (enquanto meio envolvente de transporte, inclusivamente no interior das instalacdes, descargas e

desembarque),

no armazenamento de produtos da pesca inteiros (como meio de refrigeracao),

nos produtos Vvivos,

para lavagens externas,

no fabrico de gelo.
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1.3.2 A agua do mar ndo deve ser usada nos estabelecimentos para:
e lavagem das maos,
e agua quente,
e arrefecimento de enlatados.

1.3.3 Nos casos em que seja utilizada agua do mar limpa devem existir instalagcdes adequadas para o seu fornecimento.
1.3.4 A captacdo de agua deve realizar-se de forma a ndo existir risco de contaminacao.

2. Tratamento da agua

2.1 No caso de necessidade de tratamento da agua este deve ser realizado de acordo com a regulamentacao.

2.2 No caso de existir tratamento adicional da agua quando esta entra nas instalacfes, por exemplo através de filtragcdo, radiacdo ultravioleta e principalmente
por adicdo de cloro, o tratamento deve realizar-se segundo as instru¢des do fabricante do equipamento e dos quimicos usados.

2.3 O operador deve ter organizado as especificaces do fabricante respectivas para prova da adequacao dos seus procedimentos.

2.4 No caso de tratamento com cloro, ou considerando mesmo, que a agua proveniente da distribuicdo municipal (ou de outro sistema de fornecimento) foi
sujeita ao tratamento com cloro, deve realizar-se um controlo do nivel de cloro livre residual de forma a garantir que este seja <lppm.

3. Armazenamento da agua

3.1 As instalagBes devem possuir cisternas ou tanques de armazenamento de agua, adequadas para este fim, com capacidade suficiente para fornecer as
guantidades requeridas de agua quando se esteja a operar na maxima capacidade.

3.2 As cisternas ou tanques devem estar bem construidas, com superficies interiores lisas e impermeaveis. Considera-se aceitavel um acabamento de betédo
de elevada qualidade. No caso do uso de tanques de plastico estes devem ser de material adequado para a ndo contaminacdo da agua, conforme indicacdo do
fabricante.

3.3 Cada cisterna / tanque deve estar provida de um alcapao impermeavel para fins de limpeza e inspeccédo, que devera encontrar-se devidamente fechado, a
nao ser que se encontrem em actividades de limpeza e inspecg¢do. A concepg¢édo do algcapao deve providenciar a protecgdo contra a entrada de agua da chuva
e de qualquer outra agua proveniente de outra fonte.

3.4 As cisternas / tanques devem estar protegidas contra a entrada de insectos, animais e poeiras através de grelhas e redes adequadas nos sistemas de
ventilacdo existentes.

3.5 As areas circundantes a cada cisterna/tanque devem ser mantidas limpas, livre da acumulacdo de lixo, terra, poeira e outros materiais susceptiveis de
contaminar a 4gua no seu interior.

3.6 As cisternas / tanques devem ser alvo de um programa de controlo regular com o objectivo de manté-las limpas e em boas condigdes.
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4. Sistema de Canalizagao

4.1 A canalizagédo existente deve ser impermeavel, bem construida e mantida em bom estado de conservacgéo de forma a prevenir qualquer contaminacao.

4.2 No caso de uso de canos de ferro estes devem ser pintados na parte externa para protegé-los da oxidagdo. Todavia, € recomendavel o uso de canos de
cobre ou PVC.

4.3 O abastecimento de agua para as instalac@es sanitarias deve realizar-se a partir de um sistema de canalizagdo auténomo, fornecido também por cisterna /
tanque independente, do restante sistema de canalizacdo que fornece agua as instalacdes fabris.

5. Agua para fabrico de gelo
5.1 Aplicam-se 0s mesmos requisitos anteriormente enunciados.

6. Programa de Controlo do Sistema de fornecimento de agua
6.1 O operador deve dispor de um mapa do sistema de canalizacdo das instalag6es com identificacdo das entradas e saidas da agua.
6.2 As torneiras existentes devem estar numeradas e devidamente identificadas.

7. Uso de Agua Nao Potavel
7.1 O uso de agua nao potavel deve encontrar-se diferenciado por sistemas autbnomos de forma a prevenir a contaminacao da agua potavel.
7.2 Os sistemas de canalizacao de agua nao potavel devem estar bem identificados, por exemplo, com canalizacdo pintada de cores diferenciadas.
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Parametros Quimicos para analise periddica (pelo menos anual) Limite Unidade
Acrilamida 0.10 ug/l
Antimoénio 5.0 ug/l
Arsénio 10 ug/l
Benzeno 1.0 ug/l
Benzeno (a) pireno 0.010 ug/l
Boro 1.0 mg/|
Bromatos 10 ug/l
Cadmio 5.0 ug/l
Crémio 50 ug/l
Cobre 2.0 mg/|
Cianetos 50 ug/l
1,2-Dicloroetano 3.0 ug/l
Epicloridrina 0.10 ug/l
Fluoretos 1.5 mg/|
Chumbo 10 ug/l
Mercurio 1.0 ug/l
Niquel 20 ug/l
Nitratos 50 mg/|
Nitritos 0.50 mg/|
Pesticidas 0.10 ug/l
Pesticidas-total 0.50 ug/l
Hidrocarbonetos arométicos policiclicos 0.10 ug/l
Selénio 10 ug/l
Tetracloroetano e tricloroetano 10 ug/l
Trialometano- Total 100 ug/l
Cloreto de vinilo 0.5 ug/l

OBSERVACOES:

CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Directiva 98/83/CE do Conselho, de 3/11/1998, relativa a qualidade da agua destinada ao consumo humano
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1. Os operadores devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos principios HACCP previstos no Regulamento Geral para o Controlo
Higio-Sanitario dos Produtos Alimentares de Origem Aqudtica e nos respectivos pré-requisitos exigidos por este sistema

2. Os operadores que laborem segundo processos tradicionais de processamento realizados com métodos pouco sofisticados, tirando partido das condigbes naturais ao ar
livre ou sem recorrer a qualquer processo tecnologico evoluido, ndo sdo obrigados ao cumprimento do n°l, embora devam contemplar os programas de requisitos do
artigo 23, sempre que as condigoes sejam aplicaveis.

3. Para efeitos do n’ 2, incluem-se as seguintes actividades:

a. Salga e secagem

b.  Fumagem

C. Preparagdo de produtos frescos, em instalagoes em terra, sem ou com operagoes especificas associadas que podem incluir todas as seguintes actividades:
abate, sangria, descabecamento e evisceragdo, remogdo das barbatanas, refrigeragdo e embalagem; na condi¢do dos produtos ndo se destinarem para a
exportagdo para paises onde é exigéncia a aplicagdo do sistema HACCP.

OBJECTIVOS:

1. Identificar e analisar os perigos significativos associados ao produto e ao processo e determinar 0s pontos criticos para o seu respectivo controlo.
2. Garantir a seguranca alimentar dos produtos produzidos.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

Aspectos Genéricos

a.

Os Operadores que se dediquem a qualquer fase da producéao, transformacao e distribuicdo de produtos de origem aquética apos a fase de producéo
primaria devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos principios HACCP e nos respectivos pré-requisitos
exigidos por este sistema, em conformidade com as condi¢fes higio-sanitarias indicadas como requisitos.

Os sistemas HACCP a desenvolver pelos operadores devem ser aprovados pela Autoridade Competente.

Excepcoes:

- Os operadores cujas actividades estdo baseadas no manuseamento, como actividade exclusiva, ndo sé@o obrigados a criar, aplicar e a manter
processos com base nos principios HACCP.

- Os operadores que efectuam processamento com base em métodos tradicionais, artesanais, sem recorrer a meios tecnologicos, usando as condicoes
ambientais como a secagem, salga e fumagem.

- Os operadores que facam preparacao de pescado em terra desde que os produtos nédo integrem a cadeia de producado para exportacdo para paises
gue exigem a aplicagdo de sistemas HACCP
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Nota I: A producéo primaria, com vista a colocagdo no mercado dos respectivos produtos, inclui as seguintes actividades:

e aaquacultura

e apesca, sem ou com operacdes especificas associadas que podem incluir todas as seguintes actividades, na condicdo de serem efectuadas a bordo das
embarcacoes de pesca: abate, sangria, descabecamento e evisceracdo, remog¢ao das barbatanas, refrigeracdo e embalagem.

e a colheita de produtos vivos, sem prejuizo do disposto no regulamento especifico para moluscos bivalves.

e as operacdes associadas a produgdo primaria como:
- 0s centros de desembarque das actividades da pesca, citadas atras, e colheita de produtos vivos.
- 0 transporte e a armazenagem dos produtos da pesca, cuja natureza nao tenha sido substancialmente alterada, incluindo os produtos vivos da pesca nas

exploracdes piscicolas em terra.
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O desenvolvimento do sistema HACCP, de natureza preventiva proactiva, obedece aos seguintes critérios e principios:

1. Principios HACCP:

a) ldentificagdo de quaisquer perigos que devem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

b) Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo é essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para
niveis aceitaveis;

c) Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencéo,
eliminacéo ou reducao dos riscos identificados;

d) Estabelecimento e aplicacao de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo;

e) Estabelecimento de medidas correctivas quando a verificacdo indicar que um ponto critico de controlo nao se encontra sob controlo;

f)  Estabelecimento de processos a efectuar regularmente, para verificar que as medidas referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente;

g) Elaboracao de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas
nas alineas a) a f).

2. Qualquer alteragcédo nos produtos, no processo ou em qualquer fase da producdo de produtos alimentares de origem aquatica, obriga ao procedimento de
uma revisao do processo e a introducao das alteracbes necessarias.

3. Os operadores devem possuir documentacao descrevendo os processos desenvolvidos em conformidade com o anterior e manté-la actualizada, sob a
forma exigida pela Autoridade Competente. Para este efeito ver: Documentacao listada no “Guido do Sistema de Controlo da Qualidade” contido nos
Procedimentos para o licenciamento sanitario de estabelecimentos e embarcac8es de produtos da pesca.

4. Os operadores devem em complemento ao anterior, possuir documentacao descrevendo o Programa de Pré-requisitos exigidos pelo sistema HACCP, em
conformidade com os requisitos higio-sanitarios regulamentados e manté-la actualizada, sob a forma exigida pela Autoridade Competente. Ver: “Guido do
Programa de Higiene” contido nos Procedimentos para o licenciamento sanitario de estabelecimentos e embarcacfes de produtos da pesca.

5. Os operadores devem organizar o respectivo sistema de forma a mostrar prova da observancia da aplicacdo dos processos HACCP, isto €, devem existir
documentos de procedimentos e um arquivo organizado dos registos efectuados pela implementacédo respectivamente do Plano HACCP e do Programa de
Pré-requisitos.

5.1 Ao nivel documental considera-se fundamental pelo menos a existéncia dos seguintes:

a) Documento, assinado pela administracdo / geréncia, de comprometimento do Operador para Garantir a Seguranga Alimentar dos seus produtos.
Este documento é vulgarmente designado como politica de qualidade da empresa, todavia a designacdo mais correcta a usar deve ser “Politica
de Seguranca Alimentar ...";

b) Plano HACCP:;

c) Programas de Pré-requisitos;
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d) Legislacdo Nacional relevante actualizada (ou copia)
5.2 Ao nivel da implementag&o devem existir evidéncias e registos que provam que:
a. aexecucdo dos planos / programas realiza-se conforme descrito, previsto / planeado e dentro da periodicidade definida nestes documentos;
b. existe um processo efectivo de controlo e verificagcao periddica da respectiva implementacao.

Nota II: Descricdo expectavel de como deve o plano HACCP ser preparado e desenvolvido
Implica que o Operador deve possuir evidéncias documentais organizadas e sistematizadas para cada uma das seguintes etapas/passos, que comprovem que
o plano foi realmente preparado e desenvolvido segundo a abordagem descrita:

A) Etapas/actividades preliminares:
- Seleccao dos responsaveis para desenvolvimento do HACCP;
- Descrigdo do produto e do processo;
- Identificacdo do uso pretendido do produto;
- Elaboracéo do Fluxograma, com identificacao das etapas de processamento;
- Verificagdo do Fluxograma no local.

B) Etapas principais correspondentes aos diferentes principios HACCP:

12 |dentificac@o dos perigos e das suas medidas preventivas (Principio 1)

Realiza-se integrando o conjunto de dados adquiridos nas etapas anteriores. Consiste na listagem de todos os perigos fisicos, quimicos e biologicos, que
podem ocorrer em cada passo do processo, seguindo-se a determinacao dos perigos significativos através de uma avaliagdo conjunta da respectiva gravidade
e probabilidade de ocorréncia, isto é pela avaliacdo do Risco. Esta etapa é finalizada com a identificacdo das medidas preventivas para cada perigo, em cada
passo do processo.

22 |dentificagdo dos PCC (Principio 2)

Realiza-se recorrendo a uma abordagem de avaliacdo compreensiva e logica dos perigos considerados significativos na etapa anterior. Consiste na
determinacao dos pontos (etapas) do processo (processamento) considerados vitais para controlo do sistema, isto € nos quais se considera:

- Poder ocorrer contaminagao pelo perigo ou que o perigo identificado possa aumentar até valores ndo aceitaveis;

- ou que a etapa do processo tenha sido especificamente preparada para eliminar ou reduzir a provavel ocorréncia do perigo para um nivel aceitavel.
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32 Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Consiste na atribuicdo, para cada medida preventiva anteriormente identificada de um valor ou critério que define a aceitabilidade/inaceitabilidade do produto,
em termos de seguranca alimentar. Assim, especificam-se os limites criticos para cada um dos parametros definidos para a monitorizagcdo dos PCC.

42 Estabelecimento do sistema de monitorizagéo para cada PCC (Principio 4)

Consiste na concepcgao e sistematizacdo das medidas ou observacdes programadas de um PCC, em relagédo aos seus limites criticos. Estes procedimentos
descrevem-se em detalhe, de forma a néo existir dividas sobre as ac¢des de monitorizagcao a implementar. Habitualmente considera-se como mais correcto,
gue os procedimentos de monitorizagao déem resposta, pelo menos as seguintes questdes:

- O qué?isto é, indicar o que ira ser medido, controlado ou avaliado.

- Como? isto é, indicar como se realiza a medigdo, por exemplo o equipamento.

- Quando? ou Qual a Frequéncia? isto é, indicar qual a frequéncia de medicéo.

- Quem? isto € indicar quem é responsavel pela medicao (cargo e/ou nome).
Os procedimentos de monitorizagdo servem para garantir que os pontos criticos sejam mantidos sob controlo. Num cenario de Plano HACCP correctamente
desenvolvido e implementado, a Monitorizagdo fornece informacdo em tempo real para se poder fazer as correcgdes que permitam assegurar o controlo do
processo e impedir 0 aparecimento ou desenvolvimento do perigo.

52 Estabelecimento das acg¢8es correctivas (Principio 5)

Tem como objectivo repor o produto/processo na sua forma controlada, sempre que ocorram desvios dos limites criticos, detectados pela monitorizagdo. As
accOes correctivas devem incluir:

- aidentificac@o dos responsaveis pela sua execucao;

- a descricao dos procedimentos (meios e ac¢des a executar perante, por exemplo diferentes cenarios);

- 0 registo das medidas adoptadas.

62 Verificagdo (Principio 6)
Consiste em dois processos de verificacdo independentes e simultaneos:

- Verificagdo especificamente aplicada aos Pontos Criticos de Controlo
- Verificagao periédica do sistema HACCP.
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A Verificagcdo pontual dos Pontos Criticos de Controlo corresponde a métodos complementares de analise e controlo para determinar (verificar) se a
monitorizagdo e acc¢bes correctivas ao nivel de cada PCC estdo de facto a controlar eficazmente os perigos significativos identificados. A verificacdo
compreende por exemplo métodos analiticos, quimicos e microbioldgicos, para avaliar se 0os objectivos de monitorizacdo e controlo dos PCC estao a ser
atingidos. Os procedimentos de verificacdo, atendem também as seguintes questdes base:

- O qué?isto é, indicar o que ira ser analisado, medido, ou avaliado.

- Como? isto &, indicar como se realiza a avaliacgao.

- Frequéncia? isto é, indicar qual a frequéncia da andlise de verificacao.

- Quem? isto € indicar quem é responséavel pela analise de verificagdo (cargo e/ou nome).

A Verificacdo periddica do sistema HACCP consiste em avaliar se o plano HACCP esta a ser correctamente implementado, cumprido e se todos 0s perigos
previstos estdo sob controlo. Assim, devem ser estabelecidos procedimentos para verificar se o sistema estd em conformidade com o plano - verificagdo da
conformidade - e se é apropriado ao produto - verificagdo da eficacia. Considera-se apropriada a metodologia de auditoria interna / externa.

72 Estabelecimento do sistema de documentacao (Principio 7)

Os documentos referem-se aos:

- procedimentos e decisdes correspondentes ao desenvolvimento e revisdao do plano HACCP;

- folhas de registo de dados, procedimentos e instru¢fes de trabalho de funcionamento do sistema HACCP (relativo a monitorizacédo, accdes correctivas e
verificagcao).

C) Etapas de Avaliacdo do Sistema:

- Validacao do sistema
Consiste na confirmacéo da eficacia do sistema. Em geral, recorre-se a especialista ou entidade externa para realizar esta avaliagdo, que devera também ser
devidamente documentada.

- Reviséo do sistema
Deve efectuar-se periodicamente, pelo menos anualmente, e/ou sempre que acontece uma modificacdo significativa do produto ou processo de fabrico.
Qualquer alteracao do sistema HACCP, resultante da sua revisédo, deve também ser incorporada no sistema de documentacéo e devidamente identificada.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
HUSS, H.H. (2004).Assessment and management of seafood safety and quality. FAO Fisheries technical paper 444;
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Os pré-requisitos exigidos pelo sistema HACCP devem contemplar o seguinte:

Programa de limpeza e desinfeccdo de cada parte das instalagoes e zonas adjacentes;

Boas praticas de fabrico;

Programa de controlo de pragas;

Programa controlo da saude e higiene do pessoal;

Programa de formagdo e treinamento do pessoal;

Sistema de controlo da qualidade agua: disponibilidade de dgua e gelo na quantidade e qualidade necessarias e existéncia de sistemas de tratamento e
armazenagem em conformidade com a regulamentagdo aplicavel e claramente documentados e resultados de analises laboratoriais;
Sistema de manutengdo e limpeza de equipamento e utensilios;

Especificacgoes para a compra de aditivos, produtos quimicos e materiais de embalagem;

Especificacoes e condi¢des para a recepgdo de matérias-primas;

Sistema de Rastreabilidade: rotulagem e codificagdo de lotes que assegure a rastreabilidade;

Procedimento de recolha de produtos Nao Conformes formalmente estabelecido;

Programa de controlo da eficacia de higienizagdo e desinfec¢do;

Sistema para a eliminagdo de residuos liquidos e solidos;

Plano de calibragdo dos instrumentos,

0. Qutros que o Operador e a Autoridade Competente considerem necessarios.

e AN o8

I N R

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que existam requisitos higio-sanitarios de base em situacdo de ndo conformidade e/ou fora de controlo de forma a que possam constituir fonte
potencial de contaminacéo dos produtos.
2. Garantir a funcionalidade efectiva da base de sustenta¢do do Sistema HACCP e desta forma da eficacia do Plano HACCP.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Os Pré-requisitos incluem, pelo menos os seguintes programas, de acordo com a respectiva aplicabilidade:

1.1 Programa de Formacao do Pessoal

- incluir levantamento de necessidades de formacéo; programacéo de actividades de formacao em matéria de higiene e HACCP; destinatarios; tipo de
cursos; conteldos; etc;

- incluir arquivo de informacgédo dos cursos realizados: identificacdo dos participantes, folhas de presenca, identificacdo do formador, curriculum vitae do
formador, certificados, plano e conteddos dos cursos, resultados da avaliacado da aprendizagem, avaliacdo da formacgao/curso, etc;
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1.2 Programa de Controlo da Qualidade e Seguranca da agua e do gelo (Programa da qualidade da agua)
- incluir plano de controlo quimico e microbiolégico da agua e gelo, identificacao das rotinas, plano de distribuicdo da agua, plano de identificacdo de
torneiras, plano de amostragem, plano de tratamento, plano de controlo do tratamento, plano de verificagéo de eficacia, controlo de cisternas e tanques
de abastecimento, etc;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo dos dados e informacao.
1.3 Programa de Controlo de Pragas
- integrar a descricao de controlos da entrada de pragas através de:
i. medidas de prevencao da entrada de pragas e animais ao nivel da concepcdo e construcao das instalagdes;
ii. medidas de controlo aguando da abertura e fecho de portas e janelas;
iii. medidas para exclusao de cédes, gatos e passaros.
- integrar a descricdo de controlos para eliminar e prevenir o desenvolvimento de pragas no interior e area envolvente das instalacdes através de
medidas para garantir boas condi¢cbes de limpeza da area envolvente exterior (por exemplo, garantir que esta livre de 4gua estagnada, lixo ou residuos
indevidamente colocados);
- incluir: plano de controlo de pragas, mapa de localizacdo de dispositivos de controlo e captura das pragas e de aplicagcao de produtos quimicos, plano
de monitorizacdo dos dispositivos, tipo de veneno (cuidados e método de aplicagdo de forma a ndo constituir potencial contaminacéo para o produto),
fichas técnicas dos produtos aplicados, plano de rotinas, plano de amostragem, plano de verificacdo de eficacia, etc;
- identificagcdo dos responsaveis ou empresa responsavel;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo dos dados e informacao.
1.4 Programa de Higiene das Instalacdes e equipamentos (Limpeza e Higienizagéo)
- incluir: procedimentos escritos detalhados por seccéo e tipo de actividade e equipamento, com identificacdo dos responsaveis pela implementacao e
supervisores; programa de rotinas de limpeza, lavagem e desinfecgéo, por secc¢éo e tipo de actividade e equipamento; com indicacdo dos detergentes e
desinfectantes, concentraces a aplicar por seccao e tipo de actividade e equipamento, tempo de actuagdo e temperatura; identificacdo dos materiais
guimicos usados com instrucdes detalhadas de uso, em conformidade com especificacdes técnicas do fabricante; ldentificacdo de métodos e medidas
de aplicagdo para prevenir potencial contaminagéo dos produtos;
- incluir verificacéo de eficacia (analises microbioldgicas, etc);
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo de dados.
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1.5 Programa de Higiene do Pessoal

- incluir comunicacéo da politica do operador no que respeita as praticas de higiene pessoal, incluindo doencas transmissiveis, dirigido ao pessoal,
visitantes e convidados;
- procedimentos escritos descritivos das regras de higiene pessoal e conduta (conforme Ficha 15) e praticas como sejam: regras de lavagem,
desinfeccéo e secagem das méos, uso de pé dillvio, uso de vestuario protector e praticas que podem contaminar os produtos;
- integrar rotinas de superviséo e verificacdo de desempenho e cumprimento das regras de higiene pessoal em conformidade com as regras de higiene
pessoal e comportamento (conforme Ficha 15) e controlo de individuos doentes;
- incluir verificacéo de eficacia;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo de dados;
- Manter organizado Boletins de Sanidade do pessoal: juntamente com analise e consultas médicas necessarias.
1.6 Boas Praticas de Fabrico
- incluir procedimentos por secgéo, actividade e equipamento;
- incluir rotinas de superviséo e verificacdo de desempenho e cumprimento e verificagédo de eficacia;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo de dados.
1.7 Sistema de Rastreabilidade
1.8 Gestéo de Residuos
- incluir procedimentos por secg¢éo, actividade e equipamento;
- incluir rotinas de superviséo e verificacdo de desempenho e cumprimento;
- incluir verificacdo de eficacia;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo de dados.
1.9 Controlo do Produto
- incluir procedimentos por produto e actividade;
- incluir rotinas de superviséo e verificacdo de eficacia;
- identificacdo de medidas correctivas;
- registo de dados.
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1.10 Programa de Fornecedores
- incluir lista dos fornecedores e acordos realizados com cada um (contendo: identificacdo e morada completa, e assinaturas de ambas as partes e
responsaveis pelo controlo);
- incluir as especificacbes referentes a matéria-prima, ingredientes e aditivos fornecidos, bem como respectivos critérios microbiolégicos e de
avaliacdo sensorial, requisitos de rotulagem (identificacdo dos produtos) e de certificados, etc;
- deve especificar tipo de controlos a executar e frequéncia; assim como para, amostragem, selec¢do, monitorizacao, verificagdo e auditoria a
realizar aos fornecedores;
- identificacdo dos responsaveis pelo controlo, monitorizagdo, verificagédo e auditoria;
- registo de dados e avaliacdo de resultados;
- identificacdo de medidas correctivas.
1.11 Calibragéo de equipamentos
- incluir plano de rotinas e controlo de verificacéo e respectivos registos.

2. Os programas de pré-requisitos devem elaborar-se segundo uma metodologia que indica e descreve claramente os procedimentos e rotinas do respectivo
programa, de acordo com uma sistematizacao funcional e pratica da informacado. Os procedimentos devem dar resposta as seguintes questdes:
- O qué?isto €, identificar que tarefa vai ser efectuada;
- Como? isto é, indicar como vai essa tarefa ser efectuada;
- Frequéncia? isto é, indicar a frequéncia de aplicacao da tarefa;
- Quem? isto é indicar quem € responsével pela execucéo da tarefa (cargo e/ou nome).

3. Os programas de pré-requisitos para além da descricao das tarefas devem prever:
e a monitorizacao / verificagcao da realizacdo das tarefas;
e aavaliacdo de desempenho e avaliacao de eficacia do programa.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
HUSS, H.H. (2004).Assessment and management of seafood safety and quality. FAO Fisheries technical paper 444
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Artigo 4: Higiene Pessoal
1. O pessoal que manuseia os produtos deve:
a. manter um elevado grau de higiene pessoal;
b.  usar vestuario adequado, limpo e, que confira protecgdo;
c. cumprir regras higio-sanitarias essenciais para a ndo contaminagdo dos produtos durante a sua manipulagdo, como sejam:

i
il

il

VI
VII.
VIl
IX.
X.
XI.

manter uma limpeza pessoal diaria, do corpo, e principalmente cabelo, boca, nariz e maos;
limpar, lavar e desinfectar as mdos sempre que necessario, em particular:
e antes de comegar o manuseio dos produtos,
apos e durante as operagoes de evisceragao,
apos a remogdo de desperdicios e/ou lix,
depois de efectuar as necessidades pessoais,
depois de utilizar materiais quimicos de limpeza ou apos actividades de manuteng¢do mecanicas ou de abastecimento de combustivel ou de uso de
qualquer outras substancias susceptiveis de contaminagdo do produto;
ter cabelo curto ou preso;
ter unhas cortadas e limpas e que ndo estejam pintadas;
ndo fumar;
ndo comer e beber, ou mastigar pastilhas;
ndo cuspir;
ndo espirrar e tossir sobre os produtos, gelo e superficies de contacto com os produtos;
ndo pentear-se, cogar-se;
ndo ter feridas infectadas e sem protec¢do;
ndo ter qualquer outro comportamento que confira a contaminagdo dos produtos;

d. possuir boletim de sanidade actualizado e emitido com base nas andlises especificas definidas pela legislagdo vigente em matéria de saude.

2. O pessoal que seja, ou aparente ser, portador de doenga transmissivel através dos alimentos ou que esteja afectado por feridas abertas, infec¢oes cutdneas, evidéncias de
problemas respiratorios, inflamagoes, diarreia ou outro, que constitua um risco de contaminagdo directa ou indirecta do produto, deve ser afastado das operagoes de
manuseamento, preparagdo e transformagdo dos produtos.

3. Os trabalhadores afectados do modo descrito no n°2 e que possam entrar em contacto com os produtos devem informar imediatamente a entidade patronal de tal doen¢a
ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

Artigo 5: Supervisdo do Pessoal

Os operadores devem assegurar que o pessoal, que manuseia, labora na preparagdo ou transformagdo dos produtos, seja sujeito a supervisdo em matéria de higiene pessoal.

Data: 28/12/2010
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OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que o pessoal que manuseia 0s produtos ou que labora nas areas de producéo possa constituir uma fonte de contaminagéo potencial ou a ser
efectivamente responsavel pela contaminacao cruzada dos produtos.
2. Permitir a avaliacao da eficacia da higiene pessoal e comportamental.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. O pessoal que manuseia os produtos deve manter um elevado grau de higiene pessoal, isto é, a higiene pessoal quando avaliada devera resultar em
satisfaz ou nado satisfaz. A higiene pessoal e respectivos comportamentos devem estar inerentes a uma conduta individual responsavel face aos produtos e
equipamentos. Todo o pessoal deve compreender e actuar em conformidade com os requisitos.

2. O pessoal que manuseia os produtos deve usar vestuario adequado, limpo e, que confira protec¢édo, de acordo com o0s seguintes requisitos:

a) O vestuario usado por baixo do vestuério protector deve ser mudado diariamente e sujeito a lavagem controlada pelos respectivos supervisores.

b) O vestuéario deve ser lavado e armazenado (e/ou transportado) de forma a ndo ser contaminado. Este deve consequentemente ser manipulado
pelo pessoal de forma a nao contamina-lo para néo servir subsequentemente como veiculo ou fonte de contaminagéo.

c) O vestuério, calcado e chapéus protectores devem ser fornecidos pela empresa, e devem ser usados e mudados regularmente de forma a
manterem um bom estado de conservagédo e limpeza. Se estes estiverem em mau estado o superior hierarquico deve ser de imediato informado.

d) O vestuario e calcado protectores usados durante as operacdes devem ser lavados diariamente, no final do dia, entre paragens principais ou
sempre que o nivel de residuos e sujidade resultantes das actividades de processamento assim o exija.

e) O vestuario protector ndo deve ser usado fora dos locais de trabalho, principalmente no exterior, de forma a prevenir uma qualquer contaminacao.

f) O vestuario protector deve ser retirado sempre que o pessoal vai aos sanitarios, de forma a prevenir uma qualquer contaminacao.

g) As luvas para manusear o pescado, quando usadas pelo pessoal, devem ser plasticas ou de borracha, de uso Unico ou nao, isto é, descartaveis ou
em alternativa faceis de limpar, lavar e desinfectar.

h) Uma fina rede protectora do cabelo deve ser usada, conjuntamente ou ndo com o chapéu, para proteger de uma eventual contaminacéo pelo
cabelo.

Os visitantes e os fornecedores devem cumprir as mesmas disposicoes.

3. O pessoal que manuseia os produtos deve cumprir regras de higiene pessoal, corporal e comportamentais basicas e essenciais para a nao contaminacéo
dos produtos durante a sua manipulagéo, como sejam:

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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a) manter uma limpeza pessoal diaria, do corpo, e principalmente cabelo, boca, nariz e maos; o que implica que deve existir uma lavagem (banho)
apos o dia de trabalho e seria desejavel que esta também ocorra antes de se iniciar o dia de trabalho.
b) limpar, lavar e desinfectar as maos sempre que necessario, em particular:
e antes de comecar 0 manuseio dos produtos,
apos e durante as operacgdes de evisceragao,
apods a remocdo de desperdicios e/ou lixo
depois de usar os sanitarios,
depois de utilizar materiais quimicos de limpeza ou apos actividades de manutencdo mecéanicas ou de abastecimento de combustivel
ou de uso de qualquer outras substancias susceptiveis de contaminacao do produto.
Neste ambito, o operador deve dispor nas instalacdes cartazes legiveis e visiveis a lembrar as praticas de lavagem e desinfeccdo de maos.
c) manter cuidados o cabelo, unhas e outros, como:
i. ter cabelo curto ou preso, contudo ndo devem ser usadas pingas e pregadores de cabelo;
ii. ter unhas cortadas e limpas e que ndo estejam pintadas. As unhas pintadas, as unhas falsas e a maquilhagem sao proibidas nas zonas
de producéo;
iii. 0 uso de barba pode ser autorizado desde que seja curta e aparada e, pode ser sujeito ao uso de um dispositivo protector se considerado
relevante pela Autoridade Competente;
iv. ndo ter pestanas posticas.
d) n&o ter os seguintes comportamentos nas areas de producdo, armazenamento, vestiarios e acessos as areas de producéo:
i fumar;
ii.  comer e beber, ou mastigar pastilhas. Os alimentos e as bebidas ndo podem entrar nem ser consumidos noutros sectores para além da
cantina e do bar, enquanto o consumo de doces, tipo rebucados, e pastilhas elasticas € proibido nas zonas de produgéo;
iii. cuspir;
iv.  espirrar e tossir sobre os produtos, gelo e recipientes de colocagéo dos produtos;
V. pentear-se, cocar-se, a ndo ser que se realize na zona de vestiarios e sujeito a uma lavagem subsequente das maos;
vi.  trazer relégios de pulso e joias e outros objectos pessoais, que devem ser colocados em cacifos a disposicdo do pessoal nos vestiarios.
Neste ambito, o operador deve dispor nas instalacGes cartazes legiveis e visiveis a indicar a proibicdo de fumar, comer, beber, cuspir e de levar
comida e bebidas e objectos pessoais para as areas de producéo.
e) ndo apresentar feridas infectadas e sem proteccdo: Os pensos devem ser impermeaveis e aprovados e fornecidos pelo operador.
f) ter qualquer outro comportamento que confira a contaminacao dos produtos

Os visitantes e os fornecedores devem cumprir as mesmas disposicoes.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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4.

O pessoal que manuseia os produtos deve ser observado por um médico, sempre que necessario e pelo menos anualmente, e possuir boletim de sanidade
actualizado e emitido com base nas analises especificas definidas pela legislacdo vigente em matéria de salde. Neste ambito, o operador deve ter
organizado para consulta e andlise da Autoridade Competente a seguinte documentacao, que contemple todo o pessoal que frequenta a area fabril:

e Boletim de Sanidade valido emitido nos termos da legislacéo especifica;
e Copias de analises de fezes (parasitas), urina (infecgfes), tuberculose, salmonelose, colera e outras a serem definidas pela Autoridades
Competente ou segundo os requisitos do pais importador.

O pessoal que seja, ou aparente ser, portador de doenca transmissivel através dos alimentos ou que esteja afectado por feridas abertas, infeccdes
cutaneas, evidéncias de problemas respiratorios, inflamacoes, diarreia ou outro, que constitua um risco de contaminacgéo directa ou indirecta do produto,
deve ser afastado das operacgBes de manuseamento, preparacdo e transformacdo dos produtos. Os trabalhadores afectados do modo descrito e que
possam entrar em contacto com os produtos devem informar imediatamente a entidade patronal de tal doenca ou sintomas e, se possivel, das suas
causas. Especificamente deve atender-se ao seguinte:

a) As lesdes superficiais (por exemplo, cortes, escoriagcfes, queimaduras, feridas e infec¢des cutaneas) devem ser comunicadas ao encarregado ou
ao servico médico / gabinete de primeiros socorros através do encarregado e o individuo em questdo ndo podera entrar nas zonas de producao
sem autorizagéo.

As doengas infecciosas (incluindo os problemas de estbmago, diarreia, as doencas de pele e os corrimentos nos olhos, nariz e ouvidos) devem ser
comunicadas igualmente ao encarregado ou servico médico / gabinete de primeiros socorros através do encarregado. Isto também se aplica ao pessoal de
regresso de viagem dum pais / regido / area onde tenha havido um risco de infeccao.

O mesmo se aplica a visitantes e fornecedores.

Todo o pessoal ao regressar, depois de uma auséncia por doenca, com ou sem atestado médico, deve ser controlado pelo médico designado pelo
operador.

OBSERVACOES: CACI/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

HUSS, H.H. (2004).Assessment and management of seafood safety and quality. FAO Fisheries technical paper 444

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS
REQUISITOS HiGIO-SANITARIOS FICHA 1 6

FORMACAO DO PESSOAL

Edigcdo N2: 01 Revisdo N2: 00 .
Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/2
REGULAMENTACAO: DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV — Cap. Xll — Artigo 59 Formacio em matéria de higiene no Sistema
HACCP

Os operadores devem assegurar que:
a) o pessoal que manuseia os produtos disponha, em matéria de higiene dos produtos da pesca, de instrugdo e/ou formagdo adequadas para o desempenho das suas
fungaes,
b) os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengio do processo relativo ao sistema HACCP ou pela aplicagdo das orientagoes pertinentes, tenham recebido formagdo
adequada na aplicagdo dos principios HACCP.

OBJECTIVOS:

1. Garantir uma aplicagéo correcta e mais eficaz possivel das regras higio-sanitarias no manuseamento e processamento dos produtos e limpeza e desinfec¢ao
das instalacoes.
2. Garantir igualmente uma implementacéo eficaz do sistema HACCP.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

1. Habilitagao do pessoal que manuseia produtos da pesca
Os operadores devem assegurar que o pessoal que manuseia os produtos disponha, em matéria de higiene dos produtos da pesca, de habilitacdo e/ou
formacédo adequadas para o desempenho das sua funcgées.
2. Programas de formag¢do em matéria de higiene
Os operadores devem elaborar um programa de formacao especifica em matéria de higiene dos produtos da pesca dirigido a todo o pessoal, pelo menos a
todos que efectuam o manuseamento dos produtos, e que seja implementado periodicamente e integre todo o pessoal.
Os programas de formacgao devem integrar os varios contetidos relacionados com os requisitos higio-sanitarios para a producdo de produtos da pesca, e
devem ser construidos sobre uma logica de diferentes graus de aprendizagem e complexidade e com uma forte vertente tedrico-pratica e de aplicacao
continua ao longo do tempo.
3. Formacdo em HACCP
Os operadores devem assegurar que 0s responsaveis pelo desenvolvimento e manutencéo do processo relativo ao sistema HACCP ou pela aplicacéo das
orientacOes pertinentes, tenham recebido formagédo adequada na aplicacao dos principios HACCP. Neste ambito, deve ser enquadrado um programa de
formacédo que considere especificamente os seguintes niveis que terdo diferentes graus de complexidade:
A - Formacéo da equipa responsavel por desenvolver e implementar o plano HACCP e proceder a revisdo periddica.
B - Formagéo de todos aqueles que estaréo directamente envolvidos com a monitoriza¢do dos PCC.
C- Formacao de todo o pessoal, correspondendo a uma formagao de ambito geral respeitante ao significado do sistema HACCP para a empresa.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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Em qualquer dos niveis a formacéo deve ser organizada sobre uma logica de diferentes graus de aprendizagem e complexidade e com uma forte vertente
tedrico-pratica e de aplicagéo continua ao longo do tempo.
continua ao longo do tempo.

4. Evidéncias da Formacao realizada
Toda a informacao administrativa e técnica respeitante aos cursos de formacdo implementados deve ser organizada e arquivada de forma a constituir

prova da respectiva realizacao (por exemplo, programa do curso, contetdos, materiais de apoio, identificacdo do formador e participante, entre outros).
Toda a formacao realizada deve ser secundada por uma avaliacao de eficacia.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
HUSS, H.H. (2004).Assessment and management of seafood safety and quality. FAO Fisheries technical paper 444
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Cap. X — Artigo 56: Armazenagem dos produtos

1. Os produtos frescos e descongelados ndo transformados devem ser mantidos a uma temperatura proxima da do gelo fundente.

2. Os produtos congelados devem ser mantidos a uma temperatura igual ou inferior a -18°C, em todos os pontos do produto; no entanto, o peixe inteiro congelado em
salmoura destinado ao fabrico de conservas, pode ser mantido a uma temperatura ndo superior a -9°C.

3. Os produtos vivos devem ser mantidos a uma temperatura adequada e de maneira que ndo prejudique a sua seguran¢a alimentar ou viabilidade.

Cap. Xl — Artigo 57: Produtos frescos

1. Os produtos refrigerados ndo embalados que ndo sejam distribuidos, expedidos, preparados ou transformados imediatamente apds a sua chegada a um estabelecimento em

terra, devem ser armazenados de forma adequada em gelo e mantidos a uma temperatura proxima da do gelo fundente. Deve ser adicionado novo gelo sempre que

necessdrio.

Os produtos frescos embalados devem ser refrigerados a uma temperatura proxima da do gelo fundente.

kW

Os filetes e postas ndo devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo necessdrio para a sua preparagdo. Os filetes e postas devem ser embalados,

acondicionados e devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apos a sua preparagdo.

7. Os recepientes utilizados para distribui¢do ou a armazenagem em gelo dos produtos frescos preparados e ndo embalados devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique
em contacto com oS produtos.

Cap. Xll - Artigo 58: Produtos congelados

Os estabelecimentos que procedam a congelagdo de produtos da pesca devem possuir equipamento que satisfaga o seguinte:

a) Dispor de equipamento de congelagdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos a um abaixamento de temperatura rapido, que permita obter uma
temperatura interna igual ou inferior a - 18 °C;

b) Dispor de equipamento de refrigeragdo com uma poténcia suficiente para manter armazenado os produtos da pesca a uma temperatura igual ou inferior a -18 °C;

C) Os armazéns frigorificos devem estar equipados com um dispositivo de registo automdtico e continuo da temperatura colocado de forma a permitir uma leitura facil. O

sensor de temperatura do leitor deve estar situado na zona do armazém frigorifico onde a temperatura é mais elevada.

OBJECTIVOS: |

1. Existir instalagdes e equipamentos de armazenamento capazes de manter os produtos as temperaturas respectivas de conservagao.
2. Garantir o controlo de temperaturas conforme aplicavel.
3. N&o permitir a inexisténcia de registo de temperaturas de forma a garantir aplicacao das temperaturas minimas de conservagao.
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1.

O operador deve possuir instalacBes adequadas para armazenar matéria-prima, congelada ou fresca, que nao seja sujeita de imediato ao manuseamento
e/ou processamento, a chegada a unidade produtiva. Isto €, conforme o caso, deve possuir:

a) Instalacdes de armazenagem frigorifica de poténcia frigorifica suficiente para garantir a manutencéo dos produtos da pesca nas condicdes térmicas de
refrigeracao:
- Congelados; conservados a temperatura igual ou inferior a -18°C;
- Frescos; conservados a temperatura préxima da do gelo fundente (0°C).
b) Instalacbes para producao de gelo, se ndo possuir fonte garantida de fornecimento externo, para fornecimento de gelo para a conservacao dos produtos
frescos aquando da recepgdo e/ou durante os processo de manuseamento e processamento.

O operador deve igualmente possuir instalacfes adequadas, préprias para armazenar produtos intermédios e finais, de acordo com as condicdes térmicas
de conservacao referidas no ponto anterior.

As camaras de armazenagem de produtos congelados devem:

a) ser especificamente concebidas para este fim e dotadas de equipamentos capazes de manter e assegurar uma temperatura igual ou inferior a -18°C.
No caso de equipamentos de ar forcado, estes dependem da capacidade efectiva de gerar frio, da velocidade do ar e de uma circulacdo adequada do ar;
A experiéncia demonstra como sendo suficiente para atingir a meta dos requisitos, o uso de uma temperatura do evaporador de -30°C ou inferior e uma
velocidade do ar igual ou superior a 2 m/s, pressupondo que a circulacéo do ar realiza-se adequadamente.

b) dispor de instrumentos para o registo continuo (automatico) da temperatura, em cada cAmara ou recinto de armazenamento; O registo manual nédo se
considera suficiente.

c) dispor de instrumentos para o controlo da temperatura, acessiveis e instalados de tal maneira, que mostrem com exactidao a temperatura em cada
recinto de armazenamento; estes dispositivos de controlo devem encontrar-se no exterior junto as portas das camaras e em salas de controlo.

d) dispor de sensores para a respectiva leitura das temperaturas, localizados nos pontos mais quentes no interior das camaras.

e) dispor de antecAmaras ou ambientes fechados contiguos as camaras frigorificas para o acesso a estas, para minimizar as flutuacdes criticas de
temperatura nos momentos de carga e descarga das camaras; considera-se normalmente aceitavel ligeiras flutuacdes devido as condi¢cdes de operacéo.

f) dispor de cortinas plasticas nas portas e/ou junto aos acessos principais, incluindo corredores, para minimizar as flutuagdes criticas de temperatura nos
momentos de abertura das camaras.

g) dispor de alarmes e fechaduras que permitam a abertura das portas das camaras por dentro.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

4. A armazenagem de produtos finais congelados deve realizar-se ap6s uma congelacao efectiva do produto, isto €, o operador deve dispor de equipamentos
ou instalacdes especificas e especialmente concebidas para a congelagdo com poténcia suficiente para reduzir rapidamente a temperatura dos produtos a -18°C
ou inferior em todos os pontos destes.

5. As condi¢8es estruturais de construcao das camaras de frio (congelados), camaras de congelacéo (tineis de congelagcao) bem como as de armazenagem
de frescos, devem realizar-se de acordo com 0s mesmos requisitos de construcdo especificados para as restantes instalacdes (paredes, piso, drenagem,

etc.).

6. A estrutura das camaras de frio, cAmaras de congelacdo e camaras de armazenagem de frescos, deve ser adequadamente protegida, caso exposta a
potenciais danos, originaveis por qualquer tipo de impacto durante as operagdes.

7. O operador deve manter registos das temperaturas de armazenagem durante o tempo de vida dos produtos, normalmente pelo periodo de 3 anos.

OBSERVACOES:

CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010
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Cap. Il - Artigo 24: Limpeza e estado de conservagio
As instalagdes devem ser mantidas limpas e em bom estado de conservagao.
Cap. lll - Artigo 39: Locais para limpeza e lavagem dos equipamentos
As instalagoes devem dispor de areas adequadas para a limpeza, lavagem, desinfec¢do e armazenagem dos utensilios e equipamento de trabalho. Essas areas devem ser
constituidas por materiais resistentes a corrosdo e faceis de limpar e dispor de um abastecimento adequado de agua corrente quente e fria, conforme aplicavel.
Cap.V - Artigo 43: Materiais e manutengio
1. Os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os produtos, devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢oes de
arrumagdo e bom estado de conservagdo , de modo a minimizar qualquer risco de contaminagdo.
2. Os recipientes e embalagens, exceptuando os ndo recuperdveis, devem ser fabricado com materiais adequados e mantidos em boas condigbes de arrumagdo e em bom
estado de conservagdo, de modo a permitir a sua limpeza e desinfecgdo.
3. Os equipamentos devem conter dispositivos de controlo capazes de assegurar o cumprimento dos objectivos do presente diploma.
Cap. V - Artigo 44: Limpeza e desinfeccio
1. Os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os produtos devem:
a) ser limpos e desinfectados com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminagdo;
b) ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area circundante.
2. Sempre que devam ser utilizados aditivos quimicos para prevenir a corrosdo de equipamento e de contentores, devem ser seguidas as boas praticas de aplicagdo.

OBJECTIVOS:

Garantir a implementacdo do Programa de Higiene documentado, desenvolvido e apresentado aquando do licenciamento do operador.

Nao permitir que os produtos possam ser contaminados por praticas de higienizacdo e desinfeccdo insuficientes e/ou insatisfatorias.

Nao permitir o uso de quimicos néo autorizados ou que os produtos sejam contaminados por quimicos usados na higienizacao.

Garantir a existéncia de equipamento de limpeza e desinfeccédo adequado e em quantidade suficiente para permitir a funcionalidade do programa de higiene.
Garantir a existéncia de programa de higiene eficaz, sujeito a uma verificagéo de eficacia.

ONFORMIDADE A OBSERVAR: |

i (@ RIS

O operador deve implementar um programa de higiene global de limpeza e desinfec¢do das instalagBes e equipamentos, conforme documentado e
aprovado pela Autoridade Competente.

Para requisitos de elaboracao do Programa de Higiene ver Ficha 14.

Todas as superficies (paredes, piso, tectos, portas, janelas, e equipamentos diversos) de todas as areas devem ser mantidas em bom estado de
conservacgéao e de limpeza de modo a ndo constituirem uma fonte de contaminacao directa ou cruzada dos produtos.

Estas devem ser cuidadosamente limpas, lavadas e desinfectadas com uma frequéncia determinada pelas condi¢cdes de operacao.

Os dispositivos de iluminacdo devem ser limpos com a frequéncia necessaria de maneira a prevenir a acumulagéo de poeiras e detritos.

Particular atencao higio-sanitaria deve ser dada a todas as superficies dos equipamentos e utensilios que entrem em contacto com o pescado e gelo. Estas

wn

o uks
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

10.

11.

12.
13.

devem ser mantidas em perfeitas condi¢cdes higio-sanitarias e sujeitas diariamente a lavagem e desinfeccdo com uma frequéncia determinada pelas condi¢cfes
de operagéo.

O vestuario protector, como luvas e vestuario impermedavel, usado no manuseamento e processamento devem ser igualmente mantidos em bom estado de
conservacdo e de higiene, e devem ser sujeitos a rotinas diarias de limpeza, lavagem e desinfeccdo com uma frequéncia determinada pelas condi¢des de
operagao.

As operacOes de desinfeccdo devem realizar-se com um passo terminal de remogdo do desinfectante seguido de enxaguamento de forma a prevenir uma
potencial contaminagdo dos produtos com os componentes quimicos.

Nao deve ser permitido o uso de detergentes, desinfectantes, insecticidas, raticidas ou quaisquer outras substancias a serem usadas nos programas de higiene
de controlo de pragas que nao sejam autorizadas pelo Ministério da Salde.

Todos os utensilios e equipamentos para realizar as rotinas de higienizacdo - limpeza, lavagem e desinfec¢do - devem encontrar-se permanentemente
disponiveis na quantidade suficiente, de modo a cumprir as disposi¢cdes do programa de higiene. Estes devem ser constituidos por materiais aprovados. Nao
sédo, por exemplo, aceitaveis utensilios com partes de madeira.

Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo, insecticidas e outras substancias potencialmente toxicas devem ser armazenados em lugares fechados,
reservados para este tipo de quimicos. Todos estes, que forem usados nas areas de manuseamento e processamento dos produtos, devem estar devidamente
identificados, rotulados e registados em lista prépria no programa de higiene assim como deve-lhes ser adstrito uma ficha individual para o respectivo uso.
Utensilios e equipamentos de limpeza devem ser arrumados em local préprio. A arrumacao das mangueiras deve realizar-se em suporte adequado, de forma a
ndo ficar enrolada ou estendida no chao.

Durante a limpeza e desinfeccéo deve ser utilizada agua potavel ou agua do mar limpa no caso das embarcacdes.

As operacdes de limpeza e desinfeccdo devem ser alvo de uma monitorizacao e verificagcdo de eficacia, de forma a avaliar os resultados das rotinas de
higienizacdo implementadas.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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Cap. | - Artigo 23: Pré-requisitos do HACCP
Os pré-requisitos exigidos pelo sistema HACCP devem contemplar o seguinte:
(...)
¢) Programa de controlo de pragas.
(...)
Cap. VIl - Artigo 53: Conservacio e proteccio da matéria-prima e produtos
1. As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas unidades produtivas devem ser conservados em condigoes adequadas que evitem a sua deterioragdo e as
protejam de qualquer contaminagdo.
2. Os produtos, em todas as fases da produgdo, transformagdo e distribui¢do, devem ser protegidos de qualquer contaminagdo que 0s possa tornar improprios para consumo
humano, perigosos para a satide ou contaminados de tal forma que ndo sejam consumidos nesse estado.
3. Os operadores devem instituir procedimentos adequados para controlar as pragas e para prevenir que animais domésticos tenham acesso a locais onde os produtos sdao
preparados, manuseados, transformados ou armazenados.

(..)

OBJECTIVOS: |

1. Garantir aimplementacéo do Programa de Controlo de Pragas documentado, desenvolvido e apresentado aquando do licenciamento do operador.

2. Nao permitir que as pragas ou outros animais possam constituir uma fonte potencial de contaminagao de microrganismos ou de matérias estranhas ao produto.
3. Na&o permitir que os materiais e venenos usados para o controlo das pragas possam constituir uma fonte potencial de contaminacéo quimica.

4. Garantir a existéncia de programa de controlo de pragas eficaz.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

O operador deve implementar um programa de controlo de pragas, em conformidade com o documentado aquando do licenciamento das instalacoes.

Para requisitos de elaboracao do Programa de higiene ver Ficha 14.

As instalacfes devem ser providas de portas e sistema de esgotos / saidas de aguas residuais que impecam a entrada de pragas, principalmente roedores.

N&o devem ser usados nas areas de producdo (manuseamento e processamento dos produtos) os seguintes dispositivos: folhas colantes para insectos,

dispensadores automaticos para insecticida aerossol e vaporizadores continuos de insecticida, bem como ndo devem ser deixados ou armazenados

pesticidas nesta areas.

5. Dispositivos eléctricos para matar insectos podem ser usados desde que, tenham incorporado uma parte para recolha dos insectos mortos e sejam
localizados e mantidos de forma adequada para eliminar o risco de contaminacao dos produtos.

6. Cuidados particulares devem ser observados quando usados materiais de controlo de pragas nas areas de producado para prevenir a queda de insectos

mortos em cima dos equipamentos de processamento e dos produtos.

PO

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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REGULAMENTACAO: DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV - Cap. VI

Artigo 45: Remocdio de residuos
3. Os residuos dos produtos da pesca, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos devem ser:
a. retirados das salas em que se encontrem produtos, o mais depressa possivel de forma a evitar a sua acumulagdo.
b. alvo de medidas adequadas para a sua recolha e eliminagdo.
c. eliminados de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em conformidade com a legislagcdo aplicavel para o efeito, e ndo devem constituir uma fonte
directa ou indirecta de contaminagdo.
4. Os locais de recolha dos residuos e respectiva remogdo devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e livres de animais e pragas.
Artigo 46: Recipientes para residuos
1. Os residuos dos produtos da pesca, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos devem ser depositados em contentores que se possam fechar, a menos que os
operadores possam provar a autoridade competente que outros tipos de sistemas de evacuagdo utilizados sdo adequados.
2. Os contentores devem ser de fabrico conveniente, estanques, faceis de limpar e desinfectar e ser mantidos em boas condi¢des e bom estado de conservagao.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que os residuos e desperdicios organicos da producdo (restos e refugo) de produtos da pesca possam constituir uma fonte potencial de
contaminacao para o produto.

2. Garantir que os residuos sao recolhidos, manuseados e eliminados de forma a ndo constituir uma atrac¢ao para as pragas.

3. Garantir a implementagao do Programa de Gestéo de Residuos documentado, desenvolvido e apresentado aquando do licenciamento do operador.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

A - Armazenagem

1. A armazenagem dos residuos e desperdicios (visceras, outros restos e refugo dos produtos da pesca) deve realizar-se para uma area especifica para este
fim, devidamente separada das instalacfes de producéo.

2. A armazenagem deve realizar-se em contentores impermeaveis, concebidos para permitir facil limpeza e contendo tampas para prevenir a entrada de
insectos e roedores.

3. Os contentores usados para a recolha e armazenagem dos residuos devem ser identificados de forma distintiva para o fim a que se destinam.

4. A area de armazenagem deve possuir um abastecimento permanente de dgua, bem como drenagem adequada.

B - Procedimentos

1. Devem ser tomadas todas as precaugfes necessarias para prevenir uma contaminacao microbiolégica dos produtos a partir dos residuos.

2. Os recipientes (caixas e contentores) usados para a recolha e transporte dos residuos ndo devem, de maneira alguma, ser usados para as matérias-primas
e produtos. Devem para tal usar-se recipientes especificos diferenciados dos restantes, por exemplo usando dois conjuntos de caixas de pescado de
diferente cor.

3. A area de armazenagem deve ser mantida limpa e regularmente controlada para garantir o cumprimento deste requisito.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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4. Os residuos (restos e refugo) devem ser regularmente removidos das areas de manuseamento e processamento para a area definida especificamente para
a sua armazenagem. Devem igualmente ser removidos da vizinhanga das instalagbes com intervalo de tempo suficiente de forma a impedir o
desenvolvimento de odores e presenca de insectos e roedores.

5. Sistemas de recolha e transporte continuo dos residuos devem ser construidos de materiais aceitaveis, mantidos em boas condi¢des e limpos e
desinfectados tantas vezes quanto as necessarias de acordo com as operacoes. Estes consistem por exemplo, de maquinaria incluida no equipamento da
area de processamento ou que partem a partir de uma area particular, devidamente separada, onde se realiza a concentragdo dos residuos removidos,
directamente para silos de residuos através de um sem-fim.

6. Os sistemas de recolha e transporte continuo dos residuos devem ser concebidos e construidos para que os liquidos provenientes dos residuos ndo
contaminem a area de processamento e os produtos, e que facultem uma efectiva e cuidadosa limpeza e desinfeccao.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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REGULAMENTACAO: DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte IV —
Cap. lll - Artigo 40: Meios para a lavagem dos produtos
1. As instalagoes devem dispor de meios adequados para a lavagem dos produtos.
2. Todos os tanques, tinas ou outros equipamentos do tipo destinados a lavagem de produtos devem:

a. dispor de um abastecimento adequado de dgua potavel quente e/ou fria de acordo com os requisitos do capitulo VII;
b.  ser mantidos limpos e desinfectados.

Cap. VIl - Artigo 52: Produtos impréprios para consumo humano

Os operadores ndo devem aceitar matérias-primas nem ingredientes, nem quaisquer outras matérias utilizadas para a transformagdo dos produtos que apresentem, ou que se
possa razoavelmente esperar que apresentem, contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas, substancias em decomposi¢do ou substancias
estranhas na medida em que, mesmo depois de ter aplicado higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparagdo ou transformagdo, o produto final esteja
improprio para consumo humano.

Cap. VIII - Artigo 53: Conservacio e proteccio da matéria-prima e produtos

1

2.

As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas unidades produtivas devem ser conservados em condi¢oes adequadas que evitem a sua deterioragdo e as
protejam de qualquer contaminagdo.

Os produtos, em todas as fases da produgdo, transformacdo e distribui¢do, devem ser protegidos de qualquer contaminagdo que 0s possa tornar improprios para consumo
humano, perigosos para a savide ou contaminados de tal forma que ndo sejam consumidos nesse estado.

Os operadores devem instituir procedimentos adequados para controlar as pragas e para prevenir que animais domésticos tenham acesso a locais onde os produtos sdo
preparados, manuseados, transformados ou armazenados.

As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados susceptiveis de permitirem a reprodugdo de microrganismos patogénicos ou a formagdo de
toxinas ndo devem ser conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a saude. A cadeia de frio ndo deve ser interrompida. No entanto, desde que dai ndo
resulte um risco para a saude, sao permitidos periodos limitados sem controlo da temperatura, sempre que tal seja necessario para permitir o manuseamento durante a
preparagdo, o transporte, a armazenagem, a exposi¢do e a apresentacdo dos produtos ao consumidor.

As unidades produtivas que fabriquem, manuseiem e acondicionem produtos transformados devem dispor de salas com dimensoes suficientes para a armazenagem
separada de matérias-primas e produtos transformados, incluindo armazenagem refrigerada separada suficiente.

Os produtos que se destinarem a ser conservados frios, devem ser arrefecidos o mais rapidamente possivel, apds a fase de transformagdo pelo calor ou apds a fase final de
preparagdo, se a transformagdo pelo calor ndo for utilizada, até atingirem uma temperatura de que ndo resultem riscos para a saude.

A descongelagdo e o manuseamento dos produtos devem ser efectuados de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formagdo de
toxinas nos produtos. Durante a descongelagdo, os produtos devem ser submetidos a temperaturas adequadas, das quais ndo resulte um risco para a saude. Os liquidos
escorridos resultantes da descongelagdo devem ser adequadamente drenados.

As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis, incluindo os alimentos para animais aqudticos, devem ser adequadamente rotuladas e armazenadas em recipientes
separados e seguros.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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Cap. IX - Artigo 54: Materiais de acondicionamento e embalagem
1. Os materiais de acondicionamento e embalagem ndo devem constituir fonte de contaminacgdo e devem ser armazenados de forma a ndo ficar expostos a risco de
contaminagdo.
2. Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os produtos da pesca devem ser faceis de limpar e desinfectar.
3. Os recipientes usados para a conservagdo dos produtos em gelo devem ser impermedveis e evitar que a dgua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

REGULAMENTACAO: (continuagio)

Cap. IX - Artigo 55: Operacoes de acondicionamento e embalagem
1. As operagoes de acondicionamento e embalagem devem ser executadas de forma a evitar a contaminagdo dos produtos.
Os produtos congelados em blocos a bordo das embarcagoes devem ser adequadamente acondicionados antes do desembarque

Cap X1 - Artigo 57: Produtos frescos

Os produtos refrigerados ndo embalados que ndo sejam distribuidos, expedidos, preparados ou transformados imediatamente apés a sua chegada a um estabelecimento em

terra, devem ser armazenados de forma adequada em gelo e mantidos a uma temperatura proxima da do gelo fundente. Deve ser adicionado novo gelo sempre que

necessdrio.

Os produtos frescos embalados devem ser refrigerados a uma temperatura proxima da do gelo fundente.

As operagoes como o descabegamento e a evisceragdo devem ser efectuadas de modo higiénico.

4. A evisceragdo, quando realizada, deve ser efectuada o mais rapidamente possivel apds a captura ou o desembarque. Imediatamente a seguir a essas operagoes, os produtos

devem ser cuidadosamente lavados com agua potavel ou, quando abordo das embarcagoes, com agua limpa.

As operagoes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a contaminagdo ou conspurcagdo dos filetes e postas.

Os filetes e postas ndo devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo necessdrio para a sua preparagdo. Os filetes e postas devem ser embalados,

acondicionados e devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apos a sua preparagdo.

7. Os recipientes utilizados para a distribui¢do ou a armazenagem em gelo dos produtos frescos preparados e ndo embalados devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique
em contacto com oS produtos.

N

SNl

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que a matéria-prima nao processada possa constituir uma fonte potencial de contaminacao das instalacfes e do produto processado.
2. Na&o permitir que os produtos possam ser contaminados por praticas de manuseamento e processamento.
3. Nao permitir que a matéria-prima e produtos intermédios em espera para manuseamento e processamento sejam sujeitos a proliferacéo bacteriana.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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4. Garantir a existéncia de programa de boas praticas de fabrico eficaz e sujeito a uma verificagdo de eficacia.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

A - Principios Gerais

1. O operador deve implementar um programa de boas praticas de acordo com os procedimentos documentados e requisitos existentes.

2. Os produtos da pesca devem ser sujeitos a opera¢des de manuseamento e processamento rapidas e sem demoras.

3. Todas as medidas preventivas necessarias e razoaveis devem ser tomadas a fim de minimizar a contaminacéo dos produtos.

4. A matéria-prima e os produtos nunca devem ser colocados no chdo sem a proteccdo de recipientes apropriados. A matéria-prima que caia no chao deve
ser imediatamente lavada em agua ou rejeitada conforme o caso.

5. A matéria-prima proveniente de diferentes fornecedores, embarcacfes, ndo deve na medida do possivel ser misturada. Manter esta separagdo permite
prevenir uma contaminagédo entre lotes e possibilitar uma identificacdo mais facilitada em caso de rejeigdo subsequente.

6. Qualquer processamento da matéria-prima que ja se tenha iniciado deve ser sempre concluido antes de se proceder a qualquer pausa de trabalho.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

7. As pausas de trabalho devem ser utilizadas para actividades de limpeza geral e desinfeccdo das areas de producéo.

8. Matéria-prima deteriorada e danificada, bem como materiais estranhos ou lixo devem ser removidos da area de manuseamento e processamento de
imediato, a fim de evitar a contaminacao dos produtos.

Durante 0 manuseamento e processamento a matéria-prima e produtos intermédios devem ser protegidos e mantidos refrigerados, por gelo, o mais
proximo possivel de 0°C.

B — Exterior das instalagoes

1. A éarea externa envolvente das instalagdes deve ser permanentemente mantida limpa e livre de acumulagdes de agua, terra, poeira, residuos, lixo, bem como de
desperdicios, refugo e sub-produtos da pesca e de quaisquer outros materiais susceptiveis de contaminar o produto.

2. No caso de existirem caes de guarda, estes ndo devem ter acesso a qualquer area onde o produto € manuseado, incluindo as zonas de descarga e carga.

C - Sistema de transporte e manuseamento do produto no interior das instalagdes

1. Um sistema adequado para a movimentagcdo interna das matérias-primas e produtos deve ser instalado dentro das instalagdes, tendo presente a
necessidade de que se deve manter um fluxo regular, continuo e de preferéncia linear.

2. Este sistema utiliza veiculos ou tapetes transportadores conforme necessario, bem como recipientes especificamente identificaveis para as matérias-primas
e produtos. Todos, sem excepgao devem ser construidos de materiais impermeaveis, ndo absorventes e resistentes a corrosdao, como por exemplo uso de
aco inoxidavel e plasticos de alta densidade.

3. Os recipientes para as matérias-primas e produtos, usados no interior das instalacdes, devem cingir-se em exclusivo ao uso no interior destas.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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D- Aquisicado e descarga de matérias-primas

1. Qualquer sistema de descarga directo, das embarcacdes para um veiculo ou para o interior de um estabelecimento de manuseamento e processamento, deve
ser concebido para minimizar a contaminacao a partir de passaros, a protec¢ao a exposi¢ao ao sol e as temperaturas ambientais elevadas.

2. As descargas realizadas a partir de veiculos refrigerados e navios com pordes refrigerados devem realizar-se de modo a que as caixas de carga isotérmicas e
porfes estejam abertas 0 menor tempo possivel, sendo fechados durante as pausas das actividades de descarga.

3. As matérias-primas descarregadas nas instalacdes fabris nunca devem ficar no exterior, em espera para a sua entrada, quer para efeitos de armazenagem quer
para laboracao.

4. Apbs a descarga de um determinado lote, todo o equipamento usado deve ser lavado e desinfectado (inclui-se recipientes, paletes, tapetes transportadores
entre outros).

5. Os trabalhadores devem fazer o esforco para proteger a matéria-prima de danos fisicos durante a descarga, em particular devem prevenir que esta caia no chdo

e ndo devem pisé-la.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)
E- Recepcao de matéria-prima
1. O momento de recepcao da matéria-prima nas instalacdes deve ser considerado crucial para a execucao de controlos para a avaliacdo de cada lote de produto

e respectiva aceitacdo. Estes controlos devem considerar os seguintes testes, apds 0s quais, caso a avaliacdo seja favoravel, sera atribuido um cddigo de lote

ao produto antes do processamento:

1.1 Atemperatura interna do produto de acordo com o respectivo estado de conservagdo e temperaturas inerentes; isto €, deve ser proximo da temperatura de
fuséo do gelo para produto fresco ou 0 mais baixo possivel caso o tempo que medeia desde a captura até a recepcao seja bastante curto, inferior a algumas
horas; ou -18°C para produto congelado, com a possibilidade de flutuages de 3°C.

1.2 Avaliagdo organoléptica.

1.3 ABVT caso seja considerado relevante.

1.4 Histamina caso aplicavel e relevante.

2. No caso de armazenamento da matéria-prima por um periodo superior a um més, os testes fisicos e quimicos devem ser repetidos antes da utilizacdo da
matéria-prima.
3. No caso da matéria-prima néo se destinar para armazenamento, deve iniciar-se o respectivo manuseamento e processamento o mais rapidamente possivel.

F - Armazenamento de matéria-prima congelada

1.

2.
3.

Matéria-prima recebida congelada deve ser armazenada de imediato nas cAmaras de congelados de modo que a sua temperatura ndo suba acima dos -15°C.

Matéria-prima congelada deve ser mantida em armazenamento a temperatura inferior a -18°C até ser usada.
Deve implementar-se um sistema de registo adequado dos stocks congelados, com vista a encurtar ao minimo os tempos de duracdo da armazenagem da

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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matéria-prima.

G - Areas de produgio principal

1. Devem ser mantidas limpas e em boas condi¢des todas as areas, nas quais o produto € manuseado, processado ou armazenado, ou nas quais existem
materiais que entram em contacto com o produto, sujeitos a manipulacdo ou arrumacao. O mesmo se aplica as instalacdes sanitarias por via da sua
interaccdo com o pessoal que labora com o produto ou nas areas onde este € manuseado, processado ou armazenado.

2. Todo o equipamento nas areas de producéo deve ser mantido em boas condi¢des de limpeza.

3. Apos cada periodo de laboracédo, todas as partes das instalacdes e todo o equipamento deve ser lavado (com agua quente se relevante) usando um
detergente adequado, seguido de desinfectante e o necessério enxaguamento. Nos intervalos de laboragdo o mesmo deve acontecer, todavia apenas nas
estruturas e equipamentos relevantes. Estas operagfes nao devem constituir uma fonte ou veiculo de contaminacgdo dos produtos.

4. No acesso a estas areas, caso exista pé-diluvio, este deve ser mantido com uma solugéo desinfectante activa e sem excesso de detritos, sujeita a muda

frequente.
5. Estas areas ndo devem servir de local de armazenamento de utensilios que ndo sejam essenciais para 0 manuseamento e processamento dos produtos,
CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

como sejam os materiais de limpeza e embalagem. Estes devem ser armazenados em separado, nos locais previstos para o efeito.

6. Qualquer contentor contendo substancias para aplicacdo ou ndo no produto, localizado nesta area, deve encontrar-se devidamente identificado.

7. Qualquer substancia perigosa e/ou ndo comestivel, incluindo os alimentos para animais aquaticos, devem ser adequadamente rotulados, mantidos em
recipientes separados e seguros e armazenados em local destinado para o efeito.

H - Descontaminagao do pescado

1. A matéria-prima deve ser descontaminada assim que seja recepcionada, através de:

1.1 separacao das matérias estranhas (espécies nocivas ou sem interesse comercial, detritos, lama, areia, etc);
1.2 lavagem com quantidades adequadas de agua potavel refrigerada (preferencialmente abaixo dos 5°C).

2. O conceito de desinfectar a matéria-prima nunca deve ser aplicado (por exemplo através da imersédo em solugdo contendo cloro dissolvido para este propésito).
Sublinha-se que o contacto de cloro com o produto ndo é de todo aceitavel, todavia este contacto por via indirecta é possivel, o que acontece quando existe o
tratamento da agua (concentracdo de cloro livre residual <1ppm) embora seja efectuado para impedir que esta possa constituir uma fonte potencial de
contaminacao do produto.

3. Para a lavagem da matéria-prima deve ser recomendavel a utilizagdo de um tanque de lavagem ou algo similar com capacidade adequada para os niveis de
producdo normais. A temperatura da agua no tanque deve ser mantida abaixo dos 5°C. Esta temperatura deve e pode ser mantida recorrendo a adi¢éo de
gelo em quantidades adequadas e sempre que necessario.

4. A lavagem efectuada no tanque deve realizar-se com agua corrente, com um fluxo suficiente para repor a totalidade da agua do tanque em 30 minutos.
Esta operacéo deve realizar-se deste modo principalmente para camaréo.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS

HIGIENE E SALUBRIDADE requisiros Hicio-sanrrArios | FICHA 21
PRATICAS GERAIS DE FABRICO

Edigcdo N2: 01 Revisdo N2: 00 .
Data: 06/12/2010 Data: pag. 6/10

5. Os tanques usados para a lavagem da matéria-prima devem ser esvaziados, lavados e desinfectados durante cada pausa realizada no processo ou entre
diferentes lotes.

6. As espécies que sejam sensiveis ao contacto com gelo, através de possiveis alteracdes da cor e aspecto, devem ser manuseadas, lavadas e armazenadas
de forma a considerar este factor, sem contudo descurar os principios de refrigeracéo e descontaminagéo necessarios. Para tal, devem ser tidas em conta
as formas de proteccéo ao contacto directo com o gelo e o frio.

| - Descongelacao do pescado

1. Os sistemas de descongelacdo devem evitar:
a) sobreaquecimento localizado do produto, evitando desnaturacao das proteinas (normalmente acontece acima dos 30°C);
b) excessivo exsudado,
c) desidratacgao,

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

d) multiplicacdo bacteriana.
2. Os métodos de descongelacdo aceitaveis consistem nos seguintes:
a) Usando ar em area controlada, cuja temperatura ndo deve exceder os 20°C através de processo:
i. estatico (considera-se todavia 0 menos aconselhavel, pela lenta descongelagéo e eventual crescimento bacteriano);
ii. por ar forcado por ventoinhas (5-10 m/s) saturado com vapor de agua; Para tal deve providenciar-se local controlado para o efeito com
uma disposicao que permita a circulacdo do ar em volta dos blocos de pescado congelado.

b) Usando agua refrigerada (proximo dos 0°C) por chuveiro ou imersédo com agua circulante usando:

iii. agua doce (na proporcao de 3kg de agua por 1 kg de peixe para peixes grandes);
iv. salmoura;

c) Outros métodos aceitaveis: imersdao em gelo, técnicas mistas, contacto com fluido circulante a 20°C, vapor de agua no vacuo, perdas dieléctricas
(por alta frequéncia, hiper-frequéncia, e no forno), micro-ondas.

d) .processo de descongelagéo deve realizar-se de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacao de
toxinas nos produtos, dado que sao criadas algumas condicdes favoraveis para o desenvolvimento bacteriano. Para tal deve realizar-se de acordo
com o seguinte:

3. Considerando os métodos mais comuns, isto € usando agua, devem observar-se as seguintes condicoes:

a) adescongelacdo deve efectuar-se de tal modo que a temperatura a superficie do produto nédo seja superior a 4°C;

b) o tempo de descongelacéo deve limitar-se apenas ao minimo necessario para efectivar a descongelagéo, sem prejuizo da alinea anterior;

c) o processo deve ser acompanhado de uma adequada escorréncia e drenagem da agua utilizada para este fim, para reduzir o contacto com matéria
organica libertada, sangue e outras, e de forma a minimizar a proliferacdo bacteriana (embora esta seja composta essencialmente por flora

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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saprofitica).

J - Armazenagem, manuseamento e processamento da matéria-prima

1. Sempre que seja recepcionada mais matéria-prima do que a capacidade para processamento imediato, 0 excesso deve ser armazenado em recipientes

adequados (tinas, tanques, caixas, etc) com agua e gelo ou em alternativa, conservados em gelo numa camara de refrigeracdo, a fim de manter a
temperatura do produto a 0°C. Os recipientes (contentores / caixas / tinas, etc) utilizados para o acondicionamento, transporte e armazenagem da
matéria-prima e produtos frescos mantidos sob gelo deve permitir o escoamento da agua de fusdo do gelo, de forma a ndo contaminar o produto
contido nos recipientes de baixo.

2. O produto que seja armazenado antes do processamento deve ser sujeito a prévia evisceracao. A evisceragdo deve ter um cariz prioritario assim que a
matéria-prima seja recepcionada, caso nao tenha sido previamente, a fim de manter a qualidade intrinseca do produto e reduzir as possibilidades de
contaminacao microbioldgica do misculo a partir das visceras.

3. A evisceracgao deve realizar-se de forma cuidadosa a fim de prevenir a contaminacdo do musculo com as visceras.

4. Apenas a matéria-prima que passe positivamente na avaliacao sensorial deve ser efectivamente recebida e armazenada. Todo o produto considerado
imprérpio para consumo deve ser removido das instalacfes e mantido separado.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

5. A matéria-prima ndo deve ser armazenada a granel em demasiadas camadas de modo a nao danificar, esmagando o produto das camadas de baixo,
em particular o produto localizado no fundo. Assim, os tanques e tinas usadas para este fim, ndo devem ser demasiado profundos para prevenir os
danos e devem conter 4gua antes de se colocar o pescado.

. A duracdo da armazenagem deve ser reduzida ao minimo tempo.

A agua contida nos tanques de armazenagem deve ser mudada a intervalos regulares durante a armazenagem para prevenir a proliferacdo de

microrganismos e sempre que o pescado for retirado e introduzido novo lote.

No caso de camardo armazenado, se este ndo tiver sido processado apos um dia da recepcéo, deve ser sujeito ao descabecamento.

No caso de o produto final pretendido ser camaréo inteiro, a matéria-prima deve ser processada dentro do turno de recepc¢do desta e sem ser sujeita a

armazenamento, recebendo assim prioridade no processo. A natureza deste produto torna imperiosa a existéncia de um rapido processamento com
rigido controlo da temperatura sobre a matéria-prima e produto final.

~N o

©

K - Mesas de manuseamento e processamento

1. O produto que se encontre em cima de mesas de manuseamento e processamento, a espera do respectivo momento de processamento, deve encontrar-
se protegido por quantidades adequadas de gelo. Dado que o proprio material destas mesas fornece um Optimo meio de transferéncia de temperatura, o
produto deve ser envolto em gelo (uma camada por baixo e uma por cima).

2. As quantidades de produto sobre as mesas, num dado momento, devem ser mantidas ao minimo.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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3. Durante as pausas de trabalho ndo deve ser deixado produto em cima das mesas. O manuseamento/processamento deste produto deve ser terminado
antes dos trabalhadores realizarem a pausa de trabalho.

4. As mesas de manuseamento e processamento devem ser lavadas, desinfectadas e devidamente enxaguadas apds desinfeccdo durante cada pausa
realizada aquando do processamento.

L — Operacgoes de corte / filetagem

1. As operac8es de corte realizadas ao produto como a filetagem, posta ou fatiar devem ser realizadas nas instalacdes em area separada das operacdes de
descabecamento e evisceracao.

2. Todo o equipamento usado nas actividades de corte (facas e tdbuas) deve ser lavado e desinfectado regularmente durante o processo.

3. No final das operacg@es estes equipamentos devem ser desinfectados (por exemplo com uma solucdo de 50 ppm de cloro) devem ser armazenados, em
especial as facas, em meio asséptico (esterilizado).

4. Todo o pessoal envolvido com as operacdes de corte deve lavar cuidadosamente as suas maos antes de iniciar o processamento. No caso de usar-se
luvas, estas devem ser descartaveis e portanto novas ou entao luvas que sejam sujeitas a lavagem e desinfeccao diarias.

5. O produto filetado que ndo seja imediatamente embalado ou congelado deve ser armazenado a uma temperatura da do gelo fundente com quantidades
adequadas de gelo ou numa camara de refrigeracao.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

M - Operacao de congelagao do produto

1. O produto que ndo seja para embalar e congelar de imediato deve ser armazenado com quantidades de gelo necessarias para o manter a 0°C ou numa camara
de refrigeracao a essa temperatura.

2. A 4gua para vidragem adicionada ao produto deve ser inicialmente refrigerada a 0°C, recomendando-se seja efectuada uma mistura de agua com gelo.

3. Na congelagdo do produto, a temperatura interna do produto, em todos os seus pontos, deve atingir -18°C em cerca de pelo menos 8 horas desde o inicio
do processo de congelacao.

4. Os equipamentos de congelacdo ndo devem ser sobrecarregados com quantidades de produto excessivas em referéncia a capacidade concebida. Para tal,
deve atender-se as especificacdes do fabricante do equipamento, a fim de determinar a capacidade recomendada e considerar igualmente o tipo de
produto (dimenséo, formato, embalagem — caso esteja embalado).

5. No caso de tuneis de congelacao de ar forcado, a carga de produto ndo deve exceder 70% do volume interno e deve estar disposta a permitir a circulacéo
do ar em volta do produto.

6. No caso de congeladores de armario a superficie de exposi¢ao / contacto directo do produto as placas de transferéncia da temperatura deve ser total ou a
maior possivel.

N — Operacao de Embalagem de Produto congelado
1. A temperatura interna do produto congelado ndo deve ser permitida subir acima dos -18°C durante a descarga de produto dos tlneis de congelagdo ou

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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camaras de congelados. Estas operacfes, seguidas da embalagem do produto, devem realizar-se em antecamaras refrigeradas idealmente a 0°C ou
inferior.
A embalagem em caixas mestras deve realizar-se rapidamente para prevenir o aumento da temperatura interna acima dos -18°C.

Produto fresco

O produto final fresco que nao seja de imediato embalado, deve ser armazenado em quantidades adequadas de gelo e mantido a uma temperatura de 0°C.
A temperatura do produto, no momento de embalagem, deve ser 0°C.

As caixas de cartdo exteriores devem embalar rapidamente o produto de modo a minimizar a subida da temperatura deste.

O produto deve ser embalado com suficiente gelo, gelo seco, cargas congeladas (por exemplo de gel) ou outros, devidamente protegido destes meios, de
modo a manter uma temperatura inferior a 1°C durante o transporte e distribuicdo do produto, a ndo ser que o produto seja expedido em veiculo ou
contentor refrigerado mecanicamente.

Os operadores que laboram com produtos frescos devem possuir uma camara de refrigeracdo nas suas instalacfes. Caso ndo exista camara de
refrigeracao disponivel e o produto ndo seja expedido rapidamente das instala¢fes, o produto deve ser retirado da embalagem e colocado numa mistura de
agua e gelo, até estarem reunidas as condi¢des para voltar a embalar.

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)
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P - Camaras de refrigeragédo e de congelados

1. O piso e estrutura geral devem ser mantidos em boas condi¢des de conservagédo e limpo. O uso de cartées no piso com o objectivo de o manter limpo néo

deve ser permitido, pois rapidamente ficara sujo representando uma fonte potencial de contaminacéo.

Os equipamentos de frio devem ser mantidos limpos e livres da acumulacao de gelo.

De modo a garantir uma boa circulacdo de ar no interior, 0 produto ndo deve ser colocado em contacto com o piso e paredes. Desta forma, € essencial o

uso de paletes ou sistema de armario/prateleira.

4. O vestuario e equipamento protector usado pelo pessoal no interior destas camaras e respectivas antecamaras deve ser mantido limpo e em boas
condicdes.

5. As camaras devem ser bem organizadas com separacédo entre diferentes produtos e lotes.

6. A gestdo das camaras deve realizar-se de modo a expedir em primeiro lugar os produtos que |4 se encontram ha mais tempo.

Q. Embalagem

1. A embalagem deve ser efectuada em condi¢g8es de higiene satisfatdrias, de forma a evitar a contaminacao dos produtos.

2. Os materiais de embalagem susceptiveis de entrar em contacto com os produtos devem obedecer a todas as normas de higiene, nomeadamente:

- ndo devem poder alterar as caracteristicas organolépticas dos produtos;

- ndo devem poder transmitir aos produtos substancias nocivas para a saide humana,

- devem ser de uma solidez suficiente para assegurar uma proteccao eficaz dos produtos.

3. O material de embalagem nado pode ser reutilizado, com excepcdo de determinados recipientes especiais especificados para o efeito, de materiais

impermeaveis, lisos e resistentes a corrosédo, faceis de limpar e desinfectar, que podem ser reutilizados apos limpeza e desinfeccao.

4. Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizagdo, ser armazenados numa zona separada da zona de producéo e devem ser protegidos da poeira

e da contaminacao.

5. Os materiais de embalagem ndo podem em particular provocar alteracfes na composi¢do ou nas caracteristicas organolépticas dos alimentos, por exemplo

dissimulando a deterioracédo dos produtos, que sejam susceptiveis de induzir os consumidores em erro.

6. As embalagens e materiais de embalagem utilizados pelos operadores devem ser indicados para contacto com alimentos. Para tal deve atender-se as

indicacdes especificas dos fornecedores.

7. A composicao dos materiais de embalagem destinados a entrar em contacto com os produtos devem estar de acordo com as listas de componentes e

substancias autorizadas para este efeito por Agéncias e Autoridades de Seguranca dos Alimentos internacionais.

2.
3.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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Parte IV - Cap. VIl — Artigo 51: Agua de arrefecimento

A égua utilizada para o arrefecimento de recipientes hermeticamente fechados apds tratamento térmico, deve estar sujeita a garantias de que ndo constitui uma fonte de

contaminacdo para o produto.

Parte V— Cap. |

Artigo 61: Condicoes genéricas

1. Os tratamentos destinados a inibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou que constituem um elemento importante para assegurar a conserva¢do do
produto, devem ser cientificamente reconhecidos.

2. O operador deve manter um registo de que conste a mengdo dos tratamentos aplicados. Deve registar e controlar a duragdo e a temperatura do tratamento pelo calor
(como sejam a pasteurizagdo, ultra pasteurizacdo ou esterilizagdo), e a concentragdo de sal, o pH e o teor de dgua em fungdo do tipo de tratamento utilizado.

3. Os registos, designados no n°2 devem ser mantidos a disposigdo da Autoridade Competente durante um periodo, pelo menos igual ao periodo de conservagdo do produto e
indicado nos registos.
Artigo 62: Requisitos genéricos no tratamento térmico
Os requisitos a seguir indicados aplicam-se apenas aos produtos colocados no mercado em recipientes hermeticamente fechados.
1. O processo de tratamento térmico utilizado para transformar, um produto ndo transformado ou para transformagdo subsequente de um produto transformado deve:
a. fazer subir a temperatura de todas as partes do produto tratado até uma determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo;,
b. impedir o produto de ser contaminado durante o processo.
2. Os operadores, a fim de assegurar que o processo utilizado atinja os objectivos pretendidos, devem controlar regularmente os principais parametros relevantes (em
especial, a temperatura, a pressdo, a hermeticidade e a microbiologia), através da utilizagdo de dispositivos automaticos.
3. O processo utilizado (por exemplo, pasteurizacdo, ultra -pasteurizacdo ou esterilizagdo) deve obedecer a uma norma internacionalmente reconhecida.
Artigo 63: Requisitos e Controlos nos produtos esterilizados
O fabrico de produtos esterilizados em recipientes hermeticamente fechados deve atender aos seguintes requisitos e controlos:
a) A agua utilizada para a preparagdo de conservas seja agua potavel;
b) O tratamento térmico seja aplicado segundo um processo valido, definido segundo critérios importantes, tais como o tempo de aquecimento, a temperatura, o
enchimento, o tamanho dos recipientes, etc., dos quais se manterd um registo;
¢) O tratamento aplicado deve realizar-se em fungdo da destruicdo ou desactivagdo de microrganismos patogénicos, bem como dos respectivos esporos;
d) O equipamento de tratamento térmico deve possuir dispositivos de controlo destinados a permitir verificar se os recipientes foram efectivamente submetidos a
um adequado tratamento térmico;
e) O arrefecimento dos recipientes, apds o tratamento térmico, deve ser efectuado com dgua potdvel e deve assegurar-se que a dgua utilizada ndo constitui uma
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fonte de contaminagdo para o produto;

/) O produto final deve ser sujeito aos seguintes controlos adicionais por amostragem, para verificar se os produtos transformados sofreram um tratamento
eficaz:

i. Testes de incubagdo, realizados a 37°C durante 7 dias ou a 35°C durante 10 dias, ou utilizando uma combinagdo equivalente, ou outras
cientificamente aceitaveis,
ii. Exames microbiologicos do conteudo e dos recipientes no laboratorio do operador ou noutro laboratorio aprovado;

g) O controlo para garantia da eficicia da selagem ou de qualquer outro meio de fecho hermético em amostras colhidas da produgdo didria a intervalos
previamente determinados. Este controlo deve realizar-se com um equipamento adequado para o exame das sec¢bes perpendiculares das cravagoes dos
recipientes fechados, quando aplicavel;

h) O controlo para verificar se os recipientes ndo estdo danificados;

i) O controlo da rastreabilidade dos lotes produzidos sob um tratamento térmico em condig¢des praticamente idénticas, através da atribui¢do duma marca de
identificagdo do lote a todos os recipientes submetidos a tratamento.

OBJECTIVOS: |

1.
2.

3.

8.

9
1

Garantir um produto final hermeticamente fechado e devidamente esterilizado.

Garantir que o estado de conservacao e limpeza do equipamento e utensilios utilizados ndo ponha em risco a salubridade do produto, designadamente
promovendo uma esterilizagdo deficiente.

N&o permitir que matérias estranhas adiram as superficies dos recipientes ja contendo o produto, podendo constituir uma fonte de contaminacédo do produto
no caso de vazamento em etapas subsequentes do processamento, manuseamento, armazenagem e distribuigdo.

Permitir a identificacao de cada conjunto de produto esterilizado no mesmo momento e processo de esterilizagao.

Permitir uma facil segregacéo de lotes devido a potenciais problemas de seguranca ou qualidade e se necessario, permitir a recolha rapida e completa dos
produtos de um lote ndo conforme.

Garantir que os equipamentos transportadores (ex: linhas/tapetes rolantes) ndo ponham em perigo a integridade das embalagens/recipientes contendo o
produto.

Garantir uma apresentacéo das conservas de pescado de acordo com o0s seguintes parametros: vasos, embalagens ou recipientes integros, limpos, livres de
oxidag6es, de golpes, de sinais de perda de vazio ou apresentando-se inchados, possuirem tampas perfeitamente herméticas, livres de sinais de perda de liquido
do interior.

Garantir que as embalagens/recipientes, contenham nas respectivas tampas ou outras partes, marcas indeléveis nas quais se possa identificar a espécie
utilizada, forma de apresentacao, a identificacdo do estabelecimento, a data e o turno de producéo.

. Garantir que a matéria-prima néo processada nao possa constituir uma fonte potencial de contaminagéo das instalagdes e do produto processado.

0.Garantir que as praticas de manuseamento e processamento ndo possam constituir fonte de contaminagdo do produto.
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OBJECTIVOS: |

11.Garantir que ndo haja proliferacdo bacteriana. na matéria-prima e produtos intermédios em espera para manuseamento e processamento.
12.Garantir a existéncia de programa de boas préaticas de fabrico eficaz e sujeito a uma verificagdo de eficacia.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

ASPECTOS INTRODUTORIOS

A - DEFINIGOES

CONSERVA - Produto que sofreu tratamento térmico ou outro, capaz de reduzir a flora microbiana a um pequeno nimero de esporos quiescentes de
microrganismos nao patogénicos e ndo toxinogénicos, de inactivar enzimas e acondicionado em recipiente estanque a agua, ao ar € aos microrganismos, de
modo a assegurar a estabilidade em condi¢6es normais de armazenamento durante o periodo de validade estabelecido.

EMBALAGENS / RECIPIENTES - As embalagens para as conservas de pescado sdo geralmente feitas de folhas de flandres, aluminio ou de vidro ou de
plastico resistente a esterilizacdo no caso de uso de sacos/bolsas. As embalagens devem ser escolhidas consoante o produto, custos e preferéncias dos
consumidores.

MEIO DE COBERTURA - Produto liquido, oleoso ou pastoso incorporado durante o fabrico de conservas e semiconservas de pescado e presente no produto
acabado, constituido por azeite, outros 6leos vegetais refinados, incluindo o 6leo de bagago de azeitona, utilizados isoladamente ou misturados, molho de
tomate, suco natural (liquido de exsudacéo do peixe aquando da cozedura), solugdo salina ou agua, marinadas com ou sem vinho ou qualquer outro produto
do mesmo tipo dos precedentes e que deles se distinga claramente, podendo ser misturados entre si, excepto no caso do azeite com outros 6leos. O meio de
cobertura deve ter a cor e a consisténcia caracteristica da sua denominacao e dos ingredientes utilizados. A designacdo do meio de cobertura utilizado deve
fazer parte integrante da denominacao de venda. A utilizacdo de um meio de cobertura, no qual o produto se encontra envolto e embebido, propicia uma
melhor e eficiente condugao da temperatura no interior do recipiente.

INGREDIENTES VEGETAIS - Cenoura, cebola, pepino, limédo, salsa, etc., utilizados no fabrico.

TRATAMENTO TERMICO - O tratamento pelo calor, a uma temperatura previamente definida e durante um determinado periodo de tempo (cuja combinacgéo
esta estabelecida na tabela de esterilizagdo), suficiente para destruir ou inactivar os microrganismos e esporos capazes de se desenvolverem a qualquer
temperatura, a qual o produto seja mantido e susceptiveis de causarem deterioracdo ou de serem prejudiciais a saude.

ESTERILIZACAO - E a operagcéo tecnoldgica que tem por objectivo tornar as conservas indcuas e estaveis a temperatura ambiente durante largos periodos de
tempo.
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TEMPO DO TRATAMENTO TERMICO - O intervalo de tempo que decorre entre 0 momento em que Se atinge a temperatura pré-estabelecida de esterilizacéo
e 0 momento do inicio do arrefecimento.

TABELA DE ESTERILIZACAO - Conjunto de valores de temperatura e tempo diversos que tém o mesmo valor letal ou valor de esterilizagdo, mas que podem
dar origem a conservas com caracteristicas organolépticas diferentes bem como a retencao de nutrientes. Tem em conta diferentes produtos, meios de
cobertura, tipo e dimenséo de recipiente.

TEMPERATURA DE ESTERILIZACAO - A temperatura mantida durante o tempo de esterilizacdo de acordo com a tabela seleccionada para atingir a
esterilidade comercial do produto.

TEMPO DE ESTERILIZACAO - O periodo de tempo que contempla basicamente 3 fases, a subida de temperatura, o tempo de esterilizacéo propriamente dito
(na qual é atingido a temperatura alvo de destruicdo das bactérias no centro térmico do produto, sendo mantida durante o tempo necessario para uma
destruicdo efectiva destas) e o arrefecimento.

VALOR F, - E o tempo de valor esterilizador ou valor letal de referéncia da esterilizacio, Fo=3 ou Fi.11c=3, considerado suficiente para destruir uma
determinada concentracdo de Clostridium botulinum & temperatura de 121,1°C e Z=10°C, para atingir a esterilidade comercial do produto. Pode contudo
destruir-se a mesma concentragdo de Clostridium botulinum esterilizando a outras temperaturas desde que se obtenha o valor esterilizador ou valor letal
equivalente ao de referéncia. Habitualmente, os Operadores aplicam um F, de 6 a 14 minutos como margem adicional de seguranca para compensar
quaisquer inexactidées das medi¢des de temperatura e/ou para contemplar a destruicdo de Clostridium sporogenes.

AUTOCLAVE - O equipamento concebido para tratar pelo calor, através de vapor de agua saturado, agua aquecida ou outro meio, produtos acondicionados em
recipientes hermeticamente fechados.

VAPOR SATURADO - O vapor de agua em equilibrio com agua a mesma temperatura.

TEMPO DE SUBIDA DA TEMPERATURA DA AUTOCLAVE - tempo necessario para que a autoclave contendo o produto atinja a temperatura de esterilizacéo
pretendida.

PURGA (CICLO DE PURGA) - O processo (fase) de eliminacdo completa do ar das autoclaves antes do inicio do tratamento térmico, favorecendo a circulagéo
do vapor no interior da autoclave e evitando-se assim a formacdo de bolsas de ar a volta das embalagens. Este processo é condigdo essencial para uma
autoclave apresentar sempre a mesma temperatura de esterilizacdo em todos os seus pontos, devendo para tal estar dependente da realizacdo de ensaios de
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distribuicdo de calor, através de termopares em diferentes zonas da autoclave, calibrando este equipamento em funcéo dos pontos mais frios.
ORIFICIOS DE PURGA - Pequenos orificios através dos quais o ar e o vapor saem da autoclave no inicio da esterilizag&o.

EMBALAGEM HERMETICAMENTE FECHADA - O recipiente fechado, estanque, que garante a protec¢do do seu conteudo relativamente a penetracao de
microrganismos, a agua e aos gases (substancias ou organismos perigosos) durante e apés o tratamento térmico.

CRAVACAO (DE LATAS) - Operacéo pela qual se faz mecanicamente a uni&io do tampo e do corpo da lata, de modo a obter uma embalagem hermeticamente
fechada. A hermeticidade do fecho da embalagem é uma das garantias da conservacédo deste produto.

ESPACO LIVRE OU ESPACO DE CABECA - O volume deixado livre no interior do recipiente para permitir a dilatacdo do conteldo durante o tratamento
térmico.

B - FUNDAMENTOS:

Uma conserva deve ser indcua e estavel a temperatura ambiente. Para que haja certeza quanto a sua inocuidade, € necessario que o tratamento térmico de
esterilizacdo satisfaca um valor letal suficiente para que se verifigue a destruicdo de toda a flora patogénica que tenha a possibilidade de se desenvolver na
conserva.

A esterilizagcdo como tratamento térmico aplica-se a produtos hermeticamente fechados (conservas) de modo a proporcionar um tempo de prateleira bastante
alargado (isto é, de anos). Designa-se como “conserva’ os produtos contidos em embalagens/recipientes herméticos, como sejam latas, frascos e
bolsas/sacos, que ndo contenham microrganismos capazes de se desenvolverem em condi¢des normais ndo refrigeradas durante o armazenamento,
transporte e distribuicdo. Esta condicdo de estabilidade microbiol6gica, designada por “esterilidade comercial”, é obtida pela aplicagdo de um tratamento de
esterilizacdo adequado e mantida se, apds o tratamento de esterilizagcdo, ndo existir entrada de microrganismos na embalagem.

Na utilizacdo do tratamento térmico ou preservacdo pelo calor, os esporos das bactérias sdo a principal preocupacgéo devido a sua elevada resisténcia. O
Clostridium botulinum em particular, é considerado como sendo o microrganismo mais perigoso no que respeita & contaminac¢éo dos alimentos visto sintetizar
uma toxina mortal (levando a doenca do botulismo) e produzir esporos que resistem ao calor, embora também existam esporos de outros microrganismos ainda
mais resistentes. Assim, a preocupacao base, reside na existéncia de um ambiente anaerébico a temperaturas ambientais normais como € o das conservas,
onde os esporos de Clostridium botulinum, que ndo tenham sido destruidos, podem dar origem ao desenvolvimento bacteriano desta bactéria e da toxina.
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A esterilizacdo comercial deve assim possuir um alvo claro a respeitar, cuja meta deve incluir a garantia de destruicdo destes esporos, identificado por um
tratamento térmico minimo a observar, equivalente a 3 minutos a 121°C (Fy=3) no centro térmico do produto. Todavia, podem considerar-se outras
combinagdes tempo/temperatura, como por exemplo 32 minutos a 110°C. A esterilizagdo comercial, alvo, classifica-se como sendo uma reducdo do C.
Botulinum de 12 ciclos logaritmicos (12D), levando-se para cada D um tempo de 0,25 min. O valor D consiste num tempo de reducdo decimal, por cada D
representar uma destruicdo de 90% dos esporos potencialmente presentes. Em termos tecnoldgicos a temperatura de 121°C (acima do ponto de ebulicdo da
agua) a que se realiza a esterilizacdo, obtém-se habitualmente a pressao de vapor superior a 10 psi.

O valor F (variavel crucial do processo), encontra-se directamente relacionado com a parte de controlo tecnoldgica do processamento indicando o tempo
necessario a 121°C ou equivalente para obter-se a esterilizagdo comercial, e depende da natureza do produto (espécie, molho, etc) e tamanho e tipo de
embalagem/recipiente (isto €, do tempo efectivo necessario para penetracao da temperatura até ao centro térmico do produto e manutencéo desta pelo tempo
requerido).

O tempo total de esterilizacdo deve todavia, definir-se como o somatério do tempo F necessario, acrescido dos periodos de subida da temperatura,
estabilizacdo e arrefecimento registados no equipamento de esterilizagdo (autoclave). Dado que a penetracdo do calor no centro térmico do produto
(embalagem/recipiente) demora algum tempo, o processo de esterilizacao industrial deve ser concebido de modo a atingir-se o tempo minimo necessario no
respectivo centro. Este tempo é obtido e calculado através de testes especificos a realizar com os diferentes tipos de produtos. Para tal deve seguir-se
rigorosamente as indicacfes certificadas do equipamento e fabricante, a adoptar consoante o tipo de produto, molho, formato e dimensao da embalagem
(indicados na tabela de esterilizacao).

E absolutamente importante referenciar que um processo considerado adequado em condi¢des normais pode provar-se inadequado na condi¢do da matéria-
prima ou molho conter uma carga bacteriana maior que o habitual, aumentando a probabilidade de sobrevivéncia de alguns esporos. Assim, é imprescindivel
garantir as condi¢des higio-sanitarias das instalacfes e boas praticas do processo fabril. Para tal € fundamental observar as condi¢cfes da Ficha 21.

Em geral, podem referir-se 2 métodos de tratamento com calor para conservas de peixe: por vapor saturado ou por uso de agua quente a uma certa pressao de
modo a que esta fique no ponto de ebulicdo. Ambos os métodos podem ser executados na autoclave vertical e horizontal, cuja escolha depende do espaco
disponivel. Os autoclaves verticais ocupam menos espaco, enquanto que os horizontais sédo geralmente usados para grandes producfes de conservas. Em
geral, os horizontais tém duas portas (uma de carga e outra de descarga) e por isso evitam melhor os congestionamentos.
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O processo na autoclave realiza-se pela entrada de vapor que vai expulsando o ar do interior e que simultaneamente inicia a subida da temperatura. Esta
operacao pode ser controlada por um regulador de pressédo. Contudo, ha o perigo, indetectavel pelo termoémetro ou pelos manémetros, de haver bolsas de ar
dentro dos autoclaves, onde nado se atinja a temperatura pretendida. Tal pode dever-se ao facto destes ndo estarem bem concebidos, equipados, carregados

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

ou por ma conducdo da operacao. Consequentemente, deve-se realizar estudos de distribuicdo da temperatura no interior dos autoclaves.

Quando as conservas sdo processadas em agua sob pressdo, a temperatura € controlada por um processo mecéanico descontinuo que regula o fornecimento
de vapor usado no aquecimento da agua. A uniformidade da temperatura na autoclave é mantida através da circulacdo da agua, cuja eficiéncia de circulacéo
depende da forma como a autoclave foi concebido.

C - DESCRIGAO SUMARIA DO PROCESSO DE ESTERILIZAGAO E CONDICIONALISMOS DE LABORAGAO

Para conservas de produtos da pesca , que apresentem um pH superior a 4,5 o valor letal minimo a considerar, deve ser igual ou superior a 3, isto € um
tratamento térmico durante 3 min no centro térmico do produto (Fp=3) a 121,1°C (Fj21,1.c=3) € Z=10°C (intervalo de temperatura necesséria para uma reducéo
decimal, D, significando 1 ciclo logaritmico a temperatura de 121,1°C). Este valor de Fo, calculado em fungdo de uma reducgédo de 12D e um tempo de 0,25 min
para cada reducdo decimal, é considerado suficiente para assegurar a esterilizacdo de uma conserva relativamente ao Clostridium botulinum (esporos), que é a
mais termoresistente das bactérias patogénicas (também mais perigosa) e que tem capacidade para se desenvolver em produtos com pH>4,5 como é o caso
das conservas de peixe, em ambiente anaerébio e a temperaturas ambientais normais. Todavia, dado que nas conservas de peixe pode existir o Clostridium
sporogenes, que nao sendo patogénico é mais termoresistente do que o Clostridium botulinum e pode provocar alteragbes nas mesmas, deve utilizar-se um
tratamento térmico com um valor letal em termos de F, mais elevado do que 3 minutos.

Os valores a adoptar provém de tabelas de esterilizacdo, sendo calculados sempre em funcdo de condicdes bem definidas de produto e do processo
(temperatura de regime, tempo de entrada em regime, temperatura inicial do produto, condicBes de arrefecimento). Desta forma, variando qualquer das
condicBes do processo, o valor letal do tratamento térmico sera necessariamente alterado, com os inconvenientes possiveis de falta de inocuidade ou
estabilidade no aspecto bacteriolégico ou um excesso de cozedura do produto com a consequente alteracdo das caracteristicas organolépticas.

Dada a diversidade de equipamento existente, deve-se sempre efectuar célculos para os tratamentos térmicos a realizar, em funcéo do tipo de autoclave, fluido
de aquecimento, tipo de embalagem e produto, incluindo meio de cobertura. Salienta-se o facto de que um tratamento térmico a aplicar a um mesmo produto
(espécie e tipo de preparacao), ndo € o mesmo quando se utiliza como meio de cobertura azeite, salmoura, ou molho de tomate.

As autoclaves devem ter registadores de temperatura e pressao, os quais devem ser calibrados e verificados com uma certa periodicidade, de modo a que os
valores registados sejam correctos para um adequado controlo da esterilizagdo. Os registos realizados devem sempre ser legiveis e encontrarem-se em boas
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condicdes.

Os parametros, temperatura e pressédo devem ser controlados regularmente através de dispositivos automaticos e adequados. Por exemplo, ndo se deve

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

proceder ao controlo da temperatura de esterilizagdo pelo manémetro, uma vez que se o ciclo de purga nao tiver sido efectuado correctamente, podera haver
ar na autoclave e a dilatacdo deste dara origem a valores de pressao superiores aos valores correspondentes na tabela de tensdo de vapor, para a temperatura
de esterilizacao utilizada.

D - PRINCIPIOS BASILARES PARA A SEGURANGA ALIMENTAR DO PRODUTO
l. INTEGRIDADE DA COSTURA DE CRAVAGCAO OU DA SELAGEM DO RECIPIENTE/EMBALAGEM

A eficiéncia de cravacgao e integridade da respectiva costura € o garante para a ndo contaminacgao do produto, apos o processo de esterilizacao.
Tal deve-se ao facto do vacuo formado no interior do recipiente que tende a puxar fluidos e os microrganismos que este contém, através de uma costura ou
selagem deficiente contaminando o interior esterilizado.

ll. PROCESSO TERMICO LETAL ADEQUADO

O processo térmico deve ser calibrado (ajustado) para um tempo equivalente de processo térmico letal (Fp) a uma temperatura no centro do produto de
121,1°C. Para o efeito € necessario garantir o conhecimento exacto do tratamento térmico adequado, em funcéo do tipo de produto e do recipiente, para atingir
a esterilizacdo comercial do produto, isto €, conhecer com exactiddo o tempo de exposicao a uma temperatura requerida para eliminar de modo efectivo as
bactérias termo-resistentes mais perigosas, em particular o Clostridium botulinum.

lll. CONDIGOES ESCRUPULOSAS DE HIGIENE NO POS-PROCESSAMENTO

Atendendo a que os recipientes se encontram quentes e molhados apds o processo de esterilizacao, significa que estes sédo particularmente vulneraveis ao
vazamento para 0 seu interior através da costura. A agua de arrefecimento deve assim ser objecto de procedimentos particulares para que esta ndo constitua
uma fonte ou veiculo de contaminacao, necessitando assim de ser desinfectada com cloro de modo apropriado para este fim. Adicionalmente, os equipamentos
e superficies com que os recipientes entram em contacto devem encontrar-se devidamente higienizados, os recipientes molhados ndo devem ser manuseados
com as maos e devem ser alvo de cuidados de modo a ndo comprometer a integridade do recipiente e costura de cravagéo.
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CONDICOES ESPECIFICAS DE CONFORMIDADE A OBSERVAR

| - RESUMO DAS CONDIGOES E FACTORES CRITICOS

1. Tratamento térmico aprovado - O Operador deve adoptar um tratamento térmico, segundo a tabela de esterilizagdo fornecida pelo fabricante e aprovado por
um especialista de processos térmicos.

2. Manutencao do bom estado de conservacéo e limpeza do equipamento e utensilios usados para preparar o produto, encher e cravar de forma hermética as
embalagens/recipientes — Constitui um dos factores mais importantes para determinar o sucesso ou falha do processo de esterilizacdo. Caso o equipamento
e maquinaria usados nao seja objecto de adequada manutencao, limpeza e higienizacdo, ira contribuir para a contaminacdo do produto ou para que este
nao fique esterilizado. De modo a conseguir-se uma higienizacédo efectiva, o equipamento deve ser concebido com simplicidade, deve proporcionar uma
limpeza facil e deve ser construido de materiais nao corrosiveis. Ver ficha 10 para mais detalhes para observar conformidade.

3. Condic¢bes chave de seguranca alimentar para impedir o crescimento bacteriano, deterioragcao e recontaminacéo microbiolégica em conservas:

a. Matéria-prima ndo degradada durante processamento;
As conserveiras devem ser equipadas de modo a assegurar que o0 processamento ndo sofra atrasos em nenhuma das etapas de producéo,
dado que o peixe fresco ou descongelado degradam-se rapidamente a temperatura ambiente das conserveiras (normalmente elevada).

b. Aquecimento do produto por um tempo e temperatura suficientes para atingir e produzir a esterilidade comercial;

c. Cravacdo das embalagens/recipientes de maneira a que 0s microrganismos nao possam reentrar e contaminar o produto esterilizado;
Para tal, é essencial observar as condi¢cfes respeitantes a integridade das embalagens / recipientes:

i. Auséncia de defeitos nas embalagens/recipientes que possam comprometer a hermeticidade, o que implica também, possuir

embalagens/recipientes adequadas ao processo e correctamente fabricadas.

Utilizacdo de tampos adequados aos corpos das embalagens/recipientes.

Manipulacéo cuidadosa das embalagens vazias e cheias.

Correctas condicdes de enchimento (de modo ndo excessivo, com auséncia de particulas de produto na borda do corpo da

embalagem/recipiente ou nas juntas de cravacao/selagem, etc).

Equipamento de cravagao ou selagem adequado e sujeito a manutengao correcta.
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vi. Controlo da cravacao na linha de fabrico, mantendo os parametros da cravacao dentro das especificacoes.
vii. CondicOes correctas de esterilizacao.
viii. Condig¢des correctas de armazenamento, transporte e distribuicao.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

Nota: A recontaminacdo da conserva é a causa mais comum da sua deterioracdo, pelo que cabe aos fabricantes, quer da
embalagem/recipiente, quer da conserva, de utilizarem adequadas Boas Praticas de Fabrico para prevenir este risco de contaminagéo.

d. Aplicacdo de correctos procedimentos de manuseamento pos-processamento, que protejam de eventuais danos as costuras de
cravacao/selagem, que podem causar vazamento para o interior e contaminacao pos-processamento.

e. CondicOes correctas de arrefecimento (como sejam: controlo adequado da presséo, agua de arrefecimento de boa qualidade microbidlogica,
devidamente tratada, ndo prolongamento do arrefecimento em agua apés o produto atingir 40°C, etc).

f.  Estritas condi¢cBes higio-sanitarias de manipulacao das embalagens/recipientes apds esterilizacdo na segunda fase de arrefecimento ja fora da
autoclave (equipamento limpo e desinfectado, maos secas, etc)

g. Manipulacdo cuidadosa das embalagens/recipientes apés esterilizacdo, particularmente quando ainda hdamidas. Para tal evitar choques e
guedas bruscas.

h. Controlo visual dos defeitos que se manifestam no exterior das embalagens cheias e fechadas (consiste numa das boas praticas de fabrico
durante a producédo da conserva). Este controlo, indispensavel ao longo da producédo, deve também realizar-se no produto acabado para a sua
avaliacdo final, usando para tal planos de inspec¢édo adequados.

Il - ETAPAS E EQUIPAMENTOS FULCRAIS DO PROCESSO

A — Condigoes Gerais
As seguintes condi¢cBes, apesar de enquadradas noutras Fichas, consideram-se criticas em termos da aplicabilidade especifica a unidades conserveiras:

1. Todas as superficies, inclusive utensilios ou equipamentos, que entrem em contacto com os produtos e embalagens/recipientes devem ser de materiais lisos,
impermeaveis, duraveis, resistentes a corrosao, faceis de limpar e desinfectar e ndo susceptiveis de alterar ou contaminar os produtos.

2. Em caso de uso de maquinas, todas as partes moveis devem estar convenientemente isoladas para prevenir a contaminagao dos produtos com gordura ou 6leo
de lubrificacao.

3. O equipamento que entre em contacto com os recipientes deve ser construido de materiais macios sem sec¢fes abrasivas e esquinas vivas ou qualquer
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parte que tenha o potencial de danificar ou trazer qualquer problema de integridade dos recipientes/contentores ou da respectiva costura/selagem apés
cravacao/selagem, sem prejuizo das restantes condi¢des estruturais designadas na Ficha 10. A construgdo destes equipamentos deve minimizar o contacto
com a costura/fecho da embalagem/recipiente.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

4. Todo o equipamento deve ser mantido em bom estado de conservacao, limpo e higienizado.

B - Processamento sem atrasos em nenhuma das etapas de produgao

Todo o processamento deve ser feito 0 mais depressa possivel apds a recepgdo da matéria-prima ou assim que esta seja tirada da camara frigorifica, evitando
atrasos na passagem do produto de uma etapa do processo para a seguinte. Em condi¢6es normais de trabalho, cada etapa do processo deve estar preparada
para manusear a producao da etapa anterior sem que haja atrasos. Por outro lado deve estar preparada para resolver rapidamente e eficientemente qualquer
problema que surja durante essa etapa. Para tal as conserveiras devem estar devidamente equipadas e o fluxo de processamento bem planeado.

C — Lavagem e corte do pescado

Sempre que possivel estas operacdes devem ser realizadas por maquinas concebidas especialmente para este tipo de operacdes. Estas, podem oferecer um
servico melhor, mais rapido e com menor risco de contaminacdo do que aquele que seja feito manualmente.

D — Cozedores e outros equipamentos com vista a cozer o produto

1. Cozedores; Os materiais de constituicdo dos cozedores, que entrem em contacto com o produto, ndo devem conter ligas de cobre ou bronze para prevenir
gue o musculo de pescado fique esverdeado ou descolorido, por efeito do contacto com estes materiais. Tal aplica-se especificamente aos tunideos.
Exemplos de materiais aceitaveis para as grelhas, tabuleiros, ou outro tipo de contentores usados para a cozedura consistem nos seguintes: ago inoxidavel,
ligas de aluminio resistente a 4gua salgada, plasticos de elevada densidade e plasticos de fibra-de-vidro reforcada, que sejam ainda resistentes a elevadas
temperaturas e frequentes lavagens e higienizacao.

2. Manipulacéo; Deve realizar-se ao minimo possivel. Existem varias razdes para cozer a matéria prima antes de o enlatamento, sendo uma das quais retirar
do peixe alguma agua para que no fim do processo ndo apareca na embalagem. A cozedura pode ser feito com agua quente ou salmoura, com vapor ou
com Oleo quente, embora 0 método e o tipo de aquecimento a usar dependam do produto e do fim ao qual se destina. No caso de a cozedura ser feita com
agua a ferver, a temperatura de cozedura € muito facil de controlar, contudo apresenta sérias dificuldades mecénicas quando se trata de processar grandes
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guantidades de produto. Neste caso, torna-se mais conveniente a utilizacdo de vapor. Pequenos peixes, como por exemplo as sardinhas, sdo muitas vezes
cozidos em o6leo quente ou fumadas para lhes dar sabores e texturas diferentes. Nalguns casos a cozedura traz alguns problemas no manuseamento
posterior do produto para enlatar, para os quais o operador deve estar preparado.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

3. Controlo da cozedura; Deve realizar-se em fungdo do tamanho e temperatura inicial da matéria-prima. A cozedura faz coagular as proteinas do pescado e

liberta 4gua que se encontra no musculo. A quantidade de agua libertada depende da temperatura que € atingida no interior do pescado. Por um lado se o
produto ndo esta bem quente a libertacdo da agua ndo € completamente atingida, por outro lado ao atingir-se temperaturas muito altas a qualidade do
produto e o rendimento diminuem. O tempo de cozedura depende do tempo necessario para atingir a temperatura que se pretende no centro do produto.

. Cozer em 6leo vegetal; Ao cozer o pescado tem que se ter atencdo ao 6leo que se utiliza, pois este pode contribuir para um desagradavel sabor do produto.
Deve ser somente utilizado 6leo vegetal de boa qualidade. Deve ser frequentemente mudado porque ao ser aquecido por periodos prolongados de tempo
desenvolve sabores e odores desagradaveis.

. Outros processos incluem a fumagem; Cozer o pescado através de um processo de fumagem consiste em propiciar outro sabor e textura ao produto final.
Para tal deve atender-se as condi¢6es de conformidade da ficha 23.

. Arrefecimento; Deve realizar-se da forma mais rapida possivel e mediante condi¢bes maximas de higiene para evitar contaminacéo. Apos a cozedura ou
outros métodos como a fumagem o produto esta praticamente livre de microrganismos. Durante o arrefecimento vao-se atingir temperaturas 6ptimas para
gue novamente se desenvolvam o0s microrganismos que eventualmente resistiram a cozedura, podendo causar a deterioracdo do pescado. O tempo de
arrefecimento deve ser entdo, 0 mais breve possivel, para evitar, deste modo o desenvolvimento dos microrganismos. Para além disso, a area onde se
processa o arrefecimento deve estar em boas condic8es de higiene.

. Factores criticos a considerar:

Mas condicdes de higiene e conservacdo do cozedor, ou equipamento de fumagem ou outro;
Inexisténcia de registo de tempo e temperatura;

Equipamento de registo de tempo e temperatura néo calibrados e nao verificados;

Deficiente exaustédo do vapor;

Deficiente secagem.

E - Vazio, caracteristicas, recepg¢do, armazenamento e entrada na linha de processamento
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1. Ao chegar a fabrica, o vazio deve ser inspeccionado visualmente ou por outros meios, para verificar a sua integridade, a conformidade das suas
caracteristicas com as indicadas pelo fabricante e a eventual existéncia de defeitos na aderéncia e uniformidade do verniz, bem como a correcta colocacao
do vedante do tampo.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

2. Ovazio a utilizar deve satisfazer as seguintes condicdes:
e serem estanques e protegerem as conservas contra as contaminacdes pelos microrganismos ou produtos que possam alterar a qualidade das
mesmas;
e serem inertes, isto €, ndo reagirem com os produtos nem libertarem alguns dos seus constituintes de forma a que possam tornar o produto impréprio
para consumo;
e nao sofrerem alterac6es de corrosio interna ou externa em condi¢des normais de armazenamento;
e terem resisténcia mecénica suficiente para suportarem as diferentes temperaturas de esterilizagéo utilizadas, assim como as respectivas pressoes.

3. Os tampos das embalagens de abertura facil que sédo abertos com chaves ou argolas de puxar, devem ser examinados com cuidado para se garantir que a
linha de enfraquecimento é suficientemente profunda para uma abertura facil da embalagem. Por outro lado, ndo deve ser exageradamente profunda que
possa ser rasgada durante o processamento da embalagem ainda na conserveira.

4. Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizacédo, ser armazenados numa zona seca, separada da zona de producéo e ser protegidos da poeira e
de contaminagbes. O manuseamento do vazio deve ser efectuado com cuidado para se evitarem choques capazes de provocar danos nas
embalagens/recipientes.

5. Controlo e limpeza do vazio antes do enchimento - As embalagens e os tampos devem estar limpos quando chegam a conserveira. Se forem devidamente
manuseados e armazenados nao sera necessario uma nova lavagem das mesmas. Todavia, deve ser inspeccionada a limpeza das embalagens e caso se
encontre qualquer sujidade deve proceder-se imediatamente a sua limpeza antes de ser utilizada. Uma medida de precaucéo, deve ser a viragem dos
recipientes ao contrario antes de serem utilizados, para se assegurar que nao contém nenhum material estranho. Tal aplica-se essencialmente as
embalagens de vidro que podem conter pedacos de vidro que nao se conseguem detectar facilmente. Existem maquinas que fazem esta inversdo das
embalagens mecanicamente durante o seu trajecto para a cravagao/selagem.

F — Equipamento de manuseamento de embalagens/recipientes vazios

1. Um manuseamento e manipulagdo de embalagens/recipientes vazios deve realizar-se de modo cuidadoso para que estas ou respectivos rebordos/juntas

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS

TRATAMENTO TERMICO REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS FICHA 22
Esterilizacido: conservas Edigho Ne: 01 Revisao N: 00 Pag.

Data: 06/12/2010 Data:
ata: 06/12/ e 14/49

nao sejam danificados, precipitando problemas a jusante do processo, comprometendo a seguranca do produto final.

2. As embalagens/recipientes vazios devem ser mantidos em bom estado, limpos e devidamente higienizados.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

3. Os equipamentos transportadores devem assim ser concebidos e operados de forma a ndo danificar as embalagens/recipientes e mantidos em bom estado
de conservacao e limpeza. Em particular devem encontrar-se livres da acumulacédo de poeiras e matérias estranhas.

G - Preparacao de meios de cobertura

1. Deve existir um local adequado, separado da zona de producgdo, para lavagem e preparacao dos ingredientes utilizados na preparacdo dos meios de
cobertura.

2. Quando se utilize um meio de cobertura que envolva preparacao culinaria (refogados, escabeches, entre outros), estas devem ser efectuadas em local
proprio para o efeito, que deve ser mantido em boas condi¢c8es de higiene. (Ver fichas relacionadas com instalagdes e higiene)

3. Estas preparacdes devem ser utilizadas no mais curto espaco de tempo ap0s a sua laboracao.

H - Linhas transportadoras dos recipientes

1. As linhas transportadoras devem especificamente ser construidas de materiais macios sem seccdes abrasivas e esquinas vivas ou qualquer parte que tenha
o potencial de danificar ou trazer qualquer problema de integridade dos recipientes/contentores ou da respectiva costura/selagem, sem prejuizo das
restantes condi¢des estruturais designadas na Ficha 10.

2. A construcdo destes equipamentos deve minimizar o contacto com a costura/fecho da embalagem/recipiente, apés a cravacao.

| - Dispensadores

Equipamentos dispensadores ou doseadores, cujo propdésito é dosear ingredientes adicionais, como sal, 6leo ou dgua, para dentro do recipiente numa fase
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avancada de producdo antes do fecho (cravacédo) devem encontrar-se devidamente calibrados de forma a ndo contaminar o produto ou a prejudicar a
integridade da costura de cravacao/fecho/selagem e comprometer a adequagdo do processo térmico. Por outro lado, um preenchimento abaixo ou acima do
expectavel, pode resultar num processo térmico inadequado ou pode interferir com a cravacao/fecho/selagem e formacdo de vacuo, comprometendo a
seguranca alimentar do produto final.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

J - Equipamento de enchimento

1. O enchimento, manual ou automatico dos recipientes, deve realizar-se de acordo com as especificacdes do produto e maquinaria, sem deixar produto na
zona de cravacao/selagem, ja que se efectuado de modo improprio (em quantidade excessiva ou insuficiente) pode afectar de forma adversa a seguranca
alimentar do produto ou do seu tempo de prateleira. Esta situacdo pode interferir com a cravacaol/fecho/selagem da embalagem/recipiente. Uma
embalagem/recipiente com produto transbordando pode levar a existéncia de uma proporcao elevada de recipientes contendo defeitos de cravacdo ou com
vacuo inadequado devido a espaco livre insuficiente. No caso de produto embalado em bolsas, o excesso de produto ou molho depositados na zona de
selagem pode resultar numa selagem deficiente da embalagem.

2. Estes equipamentos devem ser desmontados, limpos e higienizados com uma frequéncia adequada praticavel para prevenir o crescimento de bactérias
termofilicas. Deve ser dada particular atengdo quando estes sdo deixados por longos periodos em contacto com os produtos aquecidos ou durante
paragens provocadas por fugas das valvulas de vapor visto que pode ocorrer contaminacao de bactérias de deterioracdo termofilicas, ja que se esta a lidar
com valores de temperatura na classe termofilica.

K — Area de controlo da embalagem e enchimento

1. Esta area deve detectar e remover embalagens/recipientes danificados, ou factores de interferéncia de uma adequada cravacao/selagem, como pele,
espinhas ou pedacos de produto de modo a obter-se uma cravacao/selagem apropriada.

2. Esta zona da linha de producao deve encontrar-se adequadamente iluminada e capacitada para acomodar um nimero suficiente de pessoal para realizar
as actividades de controlo, correccdo e remocédo das embalagens/recipientes.

L — Cravagao / selagem
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2.

. Um processo de cravacédo / selagem apropriado consiste na mais importante etapa para garantir a efectividade do tratamento térmico (esterilizagcao) apds

este ter sido realizado. Deve assim consistir num ponto critico do processo de produgéo de conservas.

As unidades produtivas, que laborem na producdo de conservas, devem possuir equipamentos de cravacdo e/ou selagem, tecnoldgica e industrialmente
certificados para o efeito de cravar/selar de forma estanque/hermética as embalagens/recipientes, impedindo a recontaminacdo do produto com
microrganismos apos o tratamento térmico.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

3.

Para cada tipo de cravadeira ou equipamento de selagem devem-se seguir as instru¢ces do fabricante em relacdo ao seu uso, manutencgao e ajuste das
medidas ao tipo de lata/recipiente/embalagem em questdo. As instrucdes, para além de indicarem as operacdes e 0s ajustes detalhadamente, indicam a
forma de testar a cravacao/selagem.

. A cravacao de uma embalagem metdlica pressupde a costura de ligacdo do tampo ao corpo da embalagem, a qual é formada pelo enganche e posterior

aperto da borda do tampo com a borda do corpo. Para que a hermeticidade seja garantida aplica-se previamente na borda do tampo uma junta liquida. Na
operacao de cravacdo devem considerar-se trés fases:

e 13 de assentamento e compressédo (tem por objectivo a transformacao do rebordo do corpo em gancho do corpo);
e 22 de enrolamento (em que se enrola o bordo do corpo com o bordo do tampo);
e 32 de aperto (consiste na compressao do enrolamento entre os roletes e a came).

. A selagem de um frasco ou saco/bolsa de esterilizagédo pressupde o fecho da embalagem de forma hermética de modo suficientemente forte para resistir as

condi¢des de processamento, manuseamento, transporte e armazenagem.

. O fecho e selagem de frascos de vidro requerem cuidados particulares ja que a tampa caracteristica deve ser constituida por um anel de selagem de

polimero maleavel que é apertado contra o rebordo do frasco na operacgéo de fecho, de facil abertura para o consumidor. Caso a pressao dentro dos frascos
exceda a pressédo do lado de fora, na fase de arrefecimento da esterilizacdo, havera arrebentamento destes, dai que as condi¢des de autoclavagem devem
ser cuidadosamente controladas. Adicionalmente, deve atender-se a producdo de recipientes que possibilitem a informacdo do consumidor a respeito de
garantia de inviolabilidade do recipiente. Para tal deve utilizar-se uma tampa que contenha um tampé&o indicador, cuja parte superior sofra uma flexdo para
fora, produzindo um estalido quando aberta, em resultado e sinal da perda de vacuo no espaco livre do recipiente.

. Os equipamentos de cravagdo e selagem sdo equipamentos chave para dotar as embalagens/recipientes da hermeticidade exigida, contribuindo para a

eficacia da esterilizacdo apds o tratamento térmico. Para tal devem ser observados os seguintes parametros:
a. Vacuo - O equipamento deve estar capacitado para a remocao de ar antes do fecho da embalagem/recipiente para minimizar a tensao
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provocada pela expansdo do ar durante o processamento térmico e remover 0 oxigénio que pode provocar a degradacdo do produto ou a
corrosao interna do recipiente.
b. Espaco livre — Este é vital para o controlo do vacuo em certos equipamentos de cravacao/selagem e pode influenciar um processamento
térmico adequado. Este deve geralmente ser controlado da seguinte forma:
i. espaco de 8 a 12 mm em embalagens/recipientes metalicos,
ii. volume do espaco livre ndo inferior a 6% em frascos, a temperatura de selagem,

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

iii. para bolsas/sacos plastificados de esterilizacao o ar residual deve ser controlado de forma a prevenir um excessivo efeito de baldo que
pode danificar a selagem. Aplica-se em particular a equipamentos que utilizem vapor.
8. A seleccdo, adequacdo e ajuste do equipamento associado a cravacao/selagem para remocao do ar das embalagens/recipientes deve atender aos
seguintes processos:

a. Pré-aquecimento e/ou escape térmico quando do fecho; envolve aguecer a embalagem/recipiente imediatamente antes do enchimento, apés
ou, uma combinacédo de ambos. O aquecimento provoca a expansao do produto, reduz a retencao, obstrucao e dissolucédo de gases e aumenta
a tenséo de vapor no espaco livre no topo do recipiente, expelindo o ar antes do fecho. Subsequentemente, apds o fecho, forma-se vacuo com
o arrefecimento e contrac¢do do contetdo do recipiente.

b. Producdo mecénica de vacuo e cravacdo/selagem; o produto € colocado no recipiente ainda morno; o equipamento coloca uma tampa
folgadamente sobre o recipiente, mas de modo a deixar passar 0 ar; o recipiente entra entdo numa camara de vacuo, e sobre vacuo efectua a
cravacao de forma firme e estanque.

c. Vacuo por fluxo de vapor e cravagdo; No momento da cravagao/selagem € projectado vapor no espaco livre, o que expele o ar existente e apds
o fecho, o vapor condensa incorporando-se no produto e criando vacuo.

d. Maquina de vacuo; Deve utilizar-se especificamente para bolsas/sacos de esterilizacdo. A embalagem deve ser colocada numa camara de
vacuo durante um determinado periodo de tempo antes de efectuada a selagem. Requer equipamento especifico para o efeito, com elementos
de selagem para o fundo e topo, bons mecanismos de ajuste das barras de selagem e controlos de presséo ajustaveis.

e. Apoés estabelecida a relagédo entre o volume de espaco livre para uma determinada embalagem/recipiente de um produto especifico, o espago
livre deve ser medido com um mandmetro de espessura ou de espaco livre.

9. Os procedimentos adoptados de avaliacdo e medigcdo dos parametros de cravacao de um recipiente metalico devem, pelo menos, encontrar-se de acordo
com os recomendados pelo fabricante do equipamento, indicados nas respectivas especificacdes, para cada formato e material constituinte da embalagem.
Habitualmente consideram-se 0s seguintes parametros dimensionais que permitem uma base referencial comum para analise da cravacao:

a. Sobreposicao,
b. Gancho do tampo,
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Altura da cravagéo,

Vazio da cravacao,
Espessura da cravacéao,
Espessura do corpo,
Gancho do corpo,

Altura interna da cravagao,

S@ oo

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

i. Profundidade da cuvete,
j- Espessura do tampo.

10. Os factores para obter uma boa integridade de cravacao/selagem devem consistir dos seguintes:
Embalagens/recipientes e respectivos tampos (se aplicavel) bem formados,
Auséncia de outro material na area de cravagdo/selagem (ex.: produto, espinhas, excesso de solda ou de junta, material estranho),
Adequacao do ajuste das roscas do recipiente e tampa (frascos)
Adequacao do ajuste das zonas de selagem (sacos/bolsas de esterilizacao)
No caso de latas considera-se ainda o seguinte:
i. Presenca e adequada colocacgéo da junta na borda do tampo de modo a preencher a area existente entre a extremidade do gancho do
corpo e o raio interior do gancho do tampo a fim de se evitarem as fugas;
ii. Enganche mecéanico adequado da borda do corpo com a borda do tampo de modo a obter uma boa sobreposi¢ao;
iii. Compressédo do conjunto formado no ponto anterior de modo a obter um bom grau de aperto;
iv. Enganche conveniente do gancho do corpo de modo que a sua extremidade penetre na junta existente;
v. Os valores de compactacao, de sobreposicdo e da percentagem de enganchamento do gancho do corpo, devem respeitar os minimos
admissiveis que se apresentam de seguida:
e Compactagao:75%
e Sobreposicao: 45%
e Enganchamento do gancho do corpo: 70%

PoooT

11.A medicdo dos parametros dimensionais e integridade de cravacéo de latas de conservas, referidos nos 2 pontos anteriores, deve realizar-se por analise
interna da cravagdo através de seccionamento e utilizacdo de projector de cravagdo ou recorrendo ao método de descorticagem usando micrometro de
cravagao.
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12.As condic¢des indicadas pelo fabricante para o processo devem ser seguidas de forma rigorosa, em particular a observancia no que respeita a:
a. velocidade maxima recomendada (embalagens por minuto),
b. manutencéo e ajuste da cravadeira ou equipamento de selagem,
c. verificacdo das condicdes de cravagdo apos:
i. ocorréncia de um congestionamento da maquina,
ii. ajuste

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

iii. longo periodo de inoperacionalidade,

13.A verificagdo e eventual ajuste do processo de cravagdo/selagem devem realizar-se diariamente antes de iniciar-se o processamento. As cravadeiras que
estdo afinadas para um determinado tipo de lata, ndo devem cravar outras latas sem antes serem reajustadas.

14.0 controlo rigoroso da cravacao deve ser mantido ao longo de toda a operacéo. A cravacao deve ser inspeccionada a intervalos regulares, determinados de
acordo com a cadéncia das cravadeiras. Sempre que a inspeccdo da cravacao revelar valores préximos dos minimos admissiveis, deve proceder-se a
respectiva afinacdo. Devem realizar-se exames visuais frequentes da cravacao, de preferéncia em intervalos que ndo excedam os 30 minutos.

15.Devem realizar-se amostragens periodicas, regulares (pelo menos por lote, turno) por cravadeira as latas cravadas para controlar a sua cravagdo, através
do controlo dos pardmetros e medidas de cravagdo. Estes controlos devem ser objecto dos adequados registos para serem arquivados.

16.As cravadeiras devem ser mantidas sob efectiva manutencao.
M - Balangas / controlo do peso
O controlo do peso em conformidade com as especificagbes do produto deve realizar-se de modo a que o tratamento térmico previsto seja adequado, nédo

comprometido, ou para que nao existam efeitos prejudiciais e comprometedores sobre a integridade da embalagem/recipiente. Para tal € também importante
manter os equipamentos devidamente calibrados.

N — Lavagem dos recipientes hermeticamente fechados

As embalagens/recipientes hermeticamente fechados devem ser lavadas de modo a remover qualquer matéria organica aderente ao recipiente. Estes, devem
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ser inicialmente enxaguados para remocgéao dos residuos proteicos e de qualquer outra substancia usada como meio de enchimento do produto e somente apds
esta etapa, deve entdo seguir-se a lavagem com agua quente e detergente. Este procedimento justifica-se atendendo a que a lavagem dos recipientes com
agua quente, sem que se tenha efectuado uma primeira enxaguadela, pode coagular as proteinas solaveis, dificultando a respectiva remogéo. Os detergentes
usados devem encontrar-se aprovados para a industria alimentar. O detergente escolhido e equipamento de lavagem ndo deve reagir ou afectar a integridade
da embalagem/recipiente hermeticamente fechado, isto é da placa/material de embalagem e respectiva camada protectora.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

O — Marcagao de Codigo

1. Todos os recipientes submetidos a um tratamento térmico em condi¢6es praticamente idénticas (isto €, um conjunto de recipientes esterilizados no mesmo
momento, no mesma autoclave) devem receber uma marca de identificagéo do lote.

2. Sem prejuizo dos requisitos de rotulagem, todas as unidades/recipientes de produto acabado devem encontrar-se marcados/identificados com uma
codificacdo identificativa de pelo menos:
e da unidade produtiva,
e da data de producéo (dia/més/ano),
e do produto, isto €, do conteldo do recipiente,
e 0 lote de esterilizacdo (conjunto de produto esterilizado no mesmo momento, no mesma autoclave) ou lote de turno, periodo ou sub-periodo de
producéo.
3. O cadigo utilizado deve ser fornecido anualmente a Autoridade Competente.

O operador deve possuir equipamento apropriado para marcar de modo legivel e permanente o codigo em cada unidade/recipiente produzida, no momento da
cravacao ou fecho/selagem hermética destes e que nao afecte a hermeticidade do recipiente.

P — Equipamento de esterilizagdo (incluindo instrumentos auxiliares) e controlo

P.1 Fases de operacgao das autoclaves durante a esterilizagao
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Um processo de tratamento térmico apropriado (por esterilizacdo) consiste na mais importante etapa do processo de producao de conservas. A duracédo da
esterilizacdo é definida tendo em conta que o produto esta em contacto com a agua ou com o vapor, durante todo o tempo pré-estabelecido a temperatura de
esterilizacdo pré-definida.

O processo de esterilizacdo, de cada equipamento de esterilizacao, considerando todas as suas fases e fase preliminar de purga, deve ser avaliado e validado
por um especialista de processos térmicos, de acordo com as condi¢8es aplicaveis.

O processo de esterilizagdo tanto nas autoclaves horizontais como nos verticais, compreende trés fases distintas, que devem ser sujeitas a caracterizacao e

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

controlo efectivos:
e Fase de purga do ar e aquecimento até a temperatura de esterilizagdo; Os tempos das fases de aguecimento variam com o tipo de autoclave
(horizontal ou vertical) e com o tipo de fluido de aquecimento utilizado.
e Fase constante a temperatura de esterilizacao.
e Fase de arrefecimento.

Controlo e verificagao:

a. Embora a maioria das autoclaves funcionem automaticamente, o operador deve verificar se a purga foi efectuada correctamente, se a
temperatura e a presséo sdo as pré-estabelecidas, verificando posteriormente e apos a esterilizacdo se as latas estdo a temperatura habitual
ou se estdo demasiado quentes ou se apresentam algumas deformacoes indesejaveis. Caso se verifique que existem situacfes anormais,
deve falar com a pessoa responsavel de modo a que seja detectada a causa e possa ser resolvido 0 problema antes de iniciarem nova
esterilizacao.

b. Os operadores das autoclaves devem acompanhar as operacdes de esterilizacdo desde o principio até ao fim, ndo devendo ausentar-se da
zona onde se encontram as autoclaves. Nas situacdes de necessidade maior, devem fazer-se substituir por alguém que conheca bem o
funcionamento das autoclaves e que esteja preparado para resolver qualquer situagdo ou anomalia que possa acontecer.

c. As operacgOes de esterilizacdo podem ser efectuadas com contra-pressao, entendendo-se por contra-pressao, a pressdo existente no interior
das autoclaves devido a tensao do vapor ou injeccao de ar comprimido para evitar que se déem deformacdes nas latas, assim como alteracfes
nas cravacgfes causadas pela pressao interna criada nas mesmas, pela elevacdo da temperatura durante a esterilizacao.

Fases de operacdo da autoclave para o processo de esterilizacdo

FASE | - Purga completa do ar e aquecimento
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a. Consiste na primeira fase de funcionamento do equipamento de esterilizacdo (autoclave), sendo essencial para se atingir as condices
necessarias para ocorrer a esterilizagéo.

b. O tempo de esterilizacdo ndo pode ser contabilizado antes de realizada a purga completa e de todos os pontos da autoclave terem atingido a
temperatura pretendida (temperatura alvo de esterilizacao).

c. A contagem do tempo de esterilizacdo apenas se realiza depois da temperatura de processamento alvo ter sido atingida, que s é possivel

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

apo6s concluida a purga, que se realiza acompanhada por um aguecimento da autoclave. A uniformidade da temperatura da autoclave a vapor
sO pode ser garantida apos a remogédo de todo o ar através da operacgéo de purga (venting). Uma purga adequada € aquela determinada pelo
tempo necessario para que a temperatura em toda a area da autoclave seja uniforme. Este tempo deve ser determinado por estudos de
distribuicdo da temperatura, devendo ser estabelecidos para cada autoclave em conformidade com as condicdes aplicaveis.

d. Durante a fase de purga é retirado muito vapor, e as valvulas de vapor e descarga sao mantidas abertas até que o tempo e a temperatura
necessarios sejam atingidos. No fim desta fase deve ser verificada a presséo interna da autoclave, pois se a purga tiver sido efectuada
correctamente, nao existem bolsas de ar no interior da autoclave e consequentemente a pressdo correspondera a pressao de vapor saturado e
a temperatura estabelecida (indicada no termémetro de mercurio).

FASE Il - Esterilizacao

O tratamento térmico deve reger-se por limites minimos previamente definidos e especificados por tipo de produto e embalagem, do tempo e temperatura do
processo de forma a alcancar a esterilidade comercial do produto, bem como uma uniformidade em termos de qualidade. Estes encontram-se especificados na
tabela de esterilizacdo que deve ser fornecida pelo fabricante do equipamento se devidamente certificado ou por certificacdo ou informacédo realizada por
organismo internacional ou especialista de processos térmicos, acreditados para o efeito. O operador deve fornecer anualmente a Autoridade Competente as
especificagcdes de cada produto (contetdo e tipo de embalagem) juntamente com os respectivos parametros de esterilizacdo para operacao da autoclave.

Fase de Temperatura constante de esterilizacdo
a. Esta fase consiste na fase de esterilizacdo propriamente dita que ira propiciar as condi¢cdes para produzir conservas indcuas e estaveis a
temperatura ambiente durante largos periodos de tempo; Deve realizar-se em concordancia com os parametros estabelecidos na tabela de
esterilizacéo.
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b.

As operacdes de esterilizagdo podem ser efectuadas com contra-presséo, entendendo-se por contra-pressdo, a pressao existente no interior
das autoclaves devido a tensao do vapor ou injeccao de ar comprimido para evitar que se déem deformacdes nas latas, assim como alteracfes
nas cravagfes causadas pela pressao interna criada nas mesmas, pela elevacdo da temperatura durante a esterilizacao.

Para mais detalhes ver Aspectos Introdutérios e condigBes para observar conformidade no ponto P.5.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

FASE Il - Arrefecimento (no interior da autoclave)

Depois do processamento térmico os recipientes devem ser arrefecidos com agua potavel, clorada, fria sob pressao, dentro da autoclave até cerca dos 40°C
(nos recipientes). Para tal deve ter-se em conta o seguinte:

a.
b.

C.

A pressao mantida durante o arrefecimento evita a deformacéo das latas.

Os produtos nas embalagens de aluminio ou vidro sao muitas vezes processados em agua quente sobre pressdo e devem entdo ser arrefecidos
cuidadosamente introduzindo-se agua fria nas autoclaves até que seja removida toda a pressao interna.

O arrefecimento deve ser efectuado com &agua potavel tratada para ndo constituir um meio de contaminacao do produto, ja que existe a
possibilidade desta entrar no interior dos recipientes. Para tal, deve ser desinfectada com cloro com uma concentragdo de 3 a 5 ppm, conforme
necessario mas de forma a garantir que apés usada a agua de arrefecimento ainda contem algum cloro residual livre (activo), sem prejuizo da
presenca de eventuais aditivos quimicos utilizados em conformidade com as boas praticas tecnoldgicas, a fim de impedir a corrosao do
equipamento e das embalagens (principalmente latas). Se a agua for recirculada entdo deve haver novamente um reajuste de cloro.

A temperatura residual do produto devera permitir secar rapidamente as superficies da embalagem. Geralmente a temperatura de 38°C é suficiente para essa
operacao embora temperaturas ligeiramente mais altas sejam necessérias quando o tempo esta himido.

O arrefecimento dos recipientes na fase final da esterilizacao é um factor importante e, se nao for efectuado de uma forma correcta pode alterar
as caracteristicas organolépticas dos produtos devido a uma sobrecozedura.

Os cuidados do processo de arrefecimento incluem também a prevencéo de formacéo de "struvite" que normalmente ndo ocorre se o arrefecimento for feito
rapidamente. O "struvite"(fosfato de magnésio e amoénio), forma-se durante a esterilizagdo, tendo origem em constituintes naturais de alguns produtos de peixe,
0s quais dao origem a cristais que se alojam na carne do peixe quando o produto arrefece. Quanto mais lento e demorado for o arrefecimento maiores serao os
cristais. O "struvite" ndo constitui um perigo para a sadde publica, no entanto, se os cristais forem demasiadamente grandes, podem ser motivo para
insatisfag&o e reclamacéo por parte do consumidor (pode-se inclusivamente confundi-los com pedacos de vidro). Se pelo contrério o arrefecimento for feito
rapidamente, os cristais que se formam serdo muito pequenos e por isso nao causardo problemas.
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P.2 Seguranga

1. As autoclaves devem estar preparados para garantirem a seguranca das pessoas nas conserveiras. Todos as autoclaves da indistria de conservas sdo
submetidos a grande pressao, devendo por isso ser concebidos, instalados e mantidos de acordo com as normas estabelecidas de modo a néo
representarem um perigo para os trabalhadores. As normas de seguranca devem ser cumpridas segundo a legislagdo em vigor, e os esterilizadores devem
ser inspeccionados periodicamente por pessoal especializado.

2. Qualquer equipamento funcionando com sistema de pressdo deve encontrar-se munido de valvulas de seguranca e descompressdo devidamente
operacionais e certificadas pela autoridade respectiva, para efeitos de evitar qualquer situacdo de pressado excessiva para seguranca do pessoal.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

P.3 Operadores da autoclave

A esterilizacdo é uma operacdo que deve ser bem conduzida em todas as suas fases, desde o aguecimento até ao arrefecimento, pelo que devem ser
escolhidos para operadores das autoclaves, trabalhadores que tenham formag&do minima adequada, além de uma sensibilidade e gosto que os leve a executar
cada operacdo de esterilizacdo com o rigor necessario, devendo registar todos os passos da operacdo ndo como rotina, mas sim com uma certeza do que
efectuaram, dando garantia de aplicacdo de uma esterilizacdo efectiva aos produtos. Estes registos devem ser mantidos durante um periodo pelo menos igual
ao periodo de conservagao do produto.

Deve ser dada formacdo adequada aos operadores das autoclaves, sendo-lhes cuidadosamente explicado a importancia das suas tarefas, uma vez que, se 0
operador perceber a razdo de um certo nimero de passos que tem de efectuar, fa-lo-a com maior cuidado e rigor e sentir-se-a mais integrado no processo,
podendo nalguns casos mesmo, ajudar a introduzir melhorias no processo.

P.4 Instrumentacdo da autoclave para controlo e garantia da esterilizagao

1. Os equipamentos de esterilizacdo — autoclaves — devem encontrar-se dotados dos seguintes instrumentos auxiliares e de controlo:
Manometro de presséo,

Termoémetro de mercurio,

Reldgio e/ou temporizador,

Dispositivos de controlo e registo da temperatura, presséo e tempo,

Instrumentos auxiliares como dispersor de pressao e valvulas de purga e escape (Ver P.6).

PooT®
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2. Mandmetro de presséo; Deve funcionar com exactidao, estar calibrado (mostrando indicagdo de tal) possuir um campo de medida de 0-30 psi (0-200 kPa),
estar graduado em divisdes pelo menos de 2 psi (0,1 kg/cm?) ou equivalente; Este deve ser instalado com um sifio de manémetro ou com curvatura tipo
pescoco de pato, num tubo de ligagdo curto para protec¢cdo do mandémetro; O mandmetro ndo deve encontrar-se a mais de 10 cm acima do pescoco de
pato. Razdes para existéncia do manémetro de presséo:

e para determinar um correcto equilibrio temperatura/pressdo no vapor existente no interior da autoclave e respectivamente para aferir do
funcionamento correcto da autoclave.

e as autoclaves ndo devem apresentar oscilacdes de pressdo elevadas porque podem originar tensées nas latas, especialmente na zona de
cravacgao, o que pode dar origem a anomalias nas mesmas com a consequente perda de estanquicidade.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

e para indicar se a autoclave se encontra sobre pressdo ou vacuo de forma a prevenir a expansao dos recipientes e eventual explosao.
e Adicionalmente, deve existir também mandmetro de pressao na linha de fornecimento de vapor para assegurar a pressdo minima especificada.

3. Termbémetros:

a. Termometro de mercurio de vidro de bolbo e dispositivos termo-resistentes consistem nos melhores instrumentos de medi¢cdo da temperatura
conhecidos, que oferecem a necessaria precisdo e confianca. Estes devem assim utilizar-se como instrumentos oficiais para medi¢cdo da
temperatura.

b. Cada autoclave deve encontrar-se equipado com pelo menos um termoémetro de vidro (de mercurio) de bolbo com um campo de medida de
cerca de 53°C, cobrindo as temperaturas de aproximadamente 77°C a 130°C numa escala apenas de graus célsius com pelo menos 18 cm de
comprimento, contendo divis6es de 1 ou 2 graus. Em alternativa, podem usar-se instrumentos de equivalente exactiddo, precisdo e confianca
desde que aprovados ou certificados por um especialista de processos térmicos. O dispositivo oficial de medicdo da temperatura deve ser
sujeito a testes de exactiddo e calibrado em funcao de um padrao fidedigno, quando instalado, e anualmente, ou se necessario com maior
frequéncia de modo a assegurar a manutencdo da respectiva exactidao.

c. Instalacao; Os termometros devem ser instalados em local onde possam ser lidos com facilidade e exactiddo e devem ser mantidos em bom
estado de conservacdo e manutencdo. Os bolbos dos termOmetros devem ser instalados na estrutura da autoclave (excluindo a porta ou
tampa) em capsulas externas ligadas a autoclave por ligac6es ou tubos com uma abertura de pelo menos 19 mm de didmetro e equipados com
sangrador de pelo menos 1,6 mm localizado de forma a fornecer um fluxo de vapor através do bolbo do termémetro. Os sangradores existentes
em capsulas externas devem ser concebidos para emissao continua de vapor durante todo o periodo de processamento.

d. Sangradores associados aos termémetros; Devem possibilitar a passagem de um fluxo de vapor pelo sensor do dispositivo de registo da
temperatura. Os sangradores tém também a funcdo de retirar ar que tenha entrado na autoclave com o vapor, melhorando a circulagdo do
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vapor no interior desta. (Ver mais no ponto de purga do ar).

4. Relogios / temporizadores

a. Nas imediacdes de cada autoclave deve existir um reldgio / temporizador de grande dimensao, bem legivel, instalado em posicao de facil
leitura pelo operador e pela operacdo da autoclave.

b. Estes devem estar munidos de bateria, em caso de falha de energia, de modo a estar ininterruptamente a funcionar durante os processos de
esterilizacao.

c. Devem dispor de ponteiro de segundos ou entdo mostrador digital de minutos e segundos. Potenciais erros de operacdo de 2 minutos ndao sao
aceitjveis.

d. Reldgios de pulso ndo sdo aceitaveis.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: (continuagao)
e. No caso de existirem varios reldgios na area das autoclaves estes devem ser sincronizados e testados quanto a exactidao cada 24 horas.

5. Dispositivos
a.

b.
C.

de controlo e registo; Consideram-se criticamente essenciais e logo obrigatérios;
Devem registar o tempo, temperatura e pressao do processo de esterilizagao para garantir que o processo foi consumado de forma apropriada,
obtendo-se prova da esterilidade comercial da conserva.
Devem encontrar-se devidamente protegidos contra uso abusivo de ajuste por pessoas nao autorizadas.
O registo pode realizar-se directamente em termogramas de papel ou outro, todavia deve existir sempre arquivo impresso destes registos para
efeitos de verificacao, prova e posterior auditoria.
Os termogramas de registo devem estar graduados apenas em °C e de modo, a ndo exceder 1°C num campo de medida de 10°C ou 20°C da
temperatura de processamento.
A escala de registo dos termogramas nao deve exceder 12°C por cm num campo de medida de 10°C ou 20°C da temperatura de
processamento;
O material/tipo de termograma usado deve corresponder ao especificado pelo fabricante do equipamento de registo.
O equipamento de registo deve encontrar-se devidamente funcional (por exemplo ter tinta disponivel para o seu funcionamento).
Dispositivo de registo de temperatura:

i. pode encontrar-se combinado com o dispositivo de controlo de vapor como instrumento integrado de registo e controlo;

ii. deve encontrar-se ajustado em concordancia com o termémetro de mercurio de vidro com exactiddo ou por defeito de 0,5°C (mas

nunca acima).

O registador temporal associado ao termograma deve encontrar-se ajustado em concordancia com a hora do dia, constante no reldgio de
parede de controlo dos turnos de produgao.
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j- Ainstalacdo destes dispositivos deve realizar-se onde possam ser lidos com facilidade, e protegidos do calor e vibracao.

k. Estes devem ser operados e usados de acordo com as instrucdes de operacdo e manutencao do fabricante do equipamento.

I.  Os dispositivos de controlo de temperatura accionados por sistemas a ar devem estar munidos de filtros adequados para assegurar ar limpo,
seco e livre de 6leo.

6. Registos e controlos de calibracdo e manutengéo;
Todos os equipamentos e instrumentos devem encontrar-se devidamente etiqguetados com identificacdo da calibracéo, testes e manutencdo a que foram

submetidos (indicando data, métodos usados, resultados e nome da pessoa que realizou o teste). O registo deve também contemplar ajustamentos ou
correcgOes pontuais efectuadas.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

7. Informacao constante nos termogramas (de registo do processo de esterilizacdo); Deve:
a. identificar o n° da autoclave, data, produto, lote e outros dados necessarios para a correlacao do registo de lotes esterilizados.
b. Encontrar-se devidamente rubricados e identificados pelo operador da autoclave e verificador.

P.5 Autoclave

As condi¢cdes de conformidade abaixo expressas devem ser observadas independentemente do tipo de autoclave e tecnologia usada, de acordo com os
parametros aplicaveis as especificidades técnicas de cada. Os parametros indicados devem ser observados sempre em concordancia com o disposto pela
certificacdo do equipamento e pelas disposi¢cdes do especialista de processos térmicos.

1. Equipamento de esterilizacdo e sua instalacédo

a. Previamente a sua utilizacdo, uma autoclave deve ser objecto de um estudo de distribuicdo da temperatura que se realiza para determinar a
distribuicdo da temperatura no interior de uma autoclave, em condi¢des de capacidade maxima de utilizacdo (produto no seu interior), sob as
condicBes mais exigentes de uma operacgéo dita normal.

b. A configuragdo do sistema de canalizacdo da autoclave e disposicdo das embalagens no interior influenciam a forma como o fluxo de vapor é
recebido pelos recipientes (produto). A informacao mais importante obtida pelo estudo consiste na determinagéo do local da autoclave com o
menor registo de temperatura (ponto frio).

c. O estudo de distribuicdo de temperatura determina também a aptiddo do fornecimento de vapor de forma a purgar completamente todo o ar da
autoclave, de acordo com uma determinada configuracdo de canalizacdo e uma particular disposi¢cdo da carga, bem como estabelece o tempo
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necessario para a sua conclusao. Desta forma é determinado o programa de purga necessario.
d. Os resultados provenientes de um estudo de distribuicdo de temperatura devem ser interpretados e avaliados especificamente por um
especialista de processos de tratamentos térmicos.

2. Testes de distribuicdo de temperatura
a. Os operadores devem dispor de testes de distribuicdo da temperatura para cada autoclave com informacéo disponivel que evidencie um
funcionamento eficaz.
b. Os testes devem realizar-se de acordo com as seguintes condicdes:
i. Devem colocar-se sensores de temperatura (termopares) ao longo da autoclave de modo a identificar o local onde a remocao de ar é
mais dificil (pontos frios).

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

ii. Cada autoclave possui um cronograma de purga de ar que depende de factores como:
- otipo e dimensdo do vazo da autoclave,
- dimensao e configuracdo da tubagem de vapor e purga,
- aquantidade de vapor disponivel para fornecimento,
- dimensao e configuracdo das valvulas de purga,
- tipo de sistema de acondicionamento dos recipientes no interior da autoclave,
dimensao e tipo de embalagem/recipiente a esterilizar.
c. Os operadores devem dispor de testes de distribuicdo da temperatura para cada autoclave com informacéo disponivel que evidencie um
funcionamento eficaz.

3. Informacéo constante nos Cronogramas de Purga
a. Apos conclusdo dos testes suficientes de distribuicdo de temperatura para estabelecer os cronogramas de purga para cada dispositivo de
esterilizacdo, cada unidade produtiva deve especificar nos cronogramas o tempo e temperatura que garantem o desenvolvimento de um
ambiente de vapor saturado ao longo de todo a autoclave.

b. Outros factores devem ser especificados no cronograma caso considerados criticos em resultado dos testes de distribuicdo da temperatura
realizados, por exemplo, pressdo minima de vapor fornecido, nimero maximo de autoclaves que podem ser accionadas (purgadas) de uma sé
vez, aspectos operacionais das valvulas de purga e de fornecimento de vapor durante o processo de purga e carga da autoclave.

4. Frequéncia dos estudos de distribuicdo térmica das autoclaves
a. Os estudos de distribuicdo térmica devem realizar-se quando existem alteracdes na tubagem da autoclave ou na disposicdo das
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embalagens/recipientes no seu interior ou caso exista introducdo de divisérias. Qualquer alteracdo destas pode afectar a distribuicdo da
temperatura e os efeitos letais expectaveis sobre o produto.

Os estudos de distribuicdo térmica das autoclaves devem ser revalidados anualmente, independentemente da existéncia ou ndo de alteracfes
ao equipamento ou aos tipos de produtos processados pelo operador.

5. Condi¢Bes chave para observar:
a. As autoclaves devem encontrar-se instalados de acordo com os requisites minimos, segundo os parametros indicados pelo fabricante e

especialista de processos térmicos.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuagao)

b. Uma inspeccao a instalacdo de cada autoclave deve realizar-se anualmente com o objectivo de confirmar que ndo houve altera¢cdes em termos
da tubagem e disposicéo do equipamento em relagéo a sua anterior aprovacéo / certificagdo.

c. O operador deve dispor dos testes de distribuicdo de temperatura ou outra documentacao fornecida pelo especialista de processos térmicos
para cada autoclave, relativamente a cada tipo de embalagem/recipiente e cada tipo de disposicdo de carga utilizada no interior da autoclave,
de forma a confirmar que os programas de purga e entrada de vapor sdo os adequados.

d. Qualquer programa / cronograma de esterilizagcdo deve ser submetido a autoridade competente para efeitos de arquivo e controlo antes de se
proceder a producéo comercial.

e. Por cada autoclave em uso na unidade produtiva devem existir disponiveis os dados de distribuicdo térmica para suportar a adequacao do

programa/cronograma e tempos de purga e da esterilizagao. Os processos de esterilizacdo devem realizar-se em conformidade com os dados
disponiveis e em concordancia com os diferentes tipos de produtos.

P.6 Purgadores de ar da autoclave e entrada de vapor

1. Em autoclaves cujo meio de elevacédo de temperatura faz-se exclusivamente pelo uso de vapor, os purgadores devem usar-se continuamente para remover
0 ar que possa entrar na autoclave juntamente com o vapor e para promover a circulagdo do vapor no interior da autoclave, particularmente em redor dos
elementos termo-sensiveis.

2. Os purgadores devem especificamente permitir a passagem do fluxo de vapor pelo termémetro e sensores do dispositivo de controlo e registo de
temperatura, de modo a garantir a obtencéo de leituras exactas nos controlos existentes na autoclave.

3. Os purgadores devem ser instalados de acordo com as especificagfes do fabricante e especialista de processos térmicos. Devem em particular:
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a. ser mantidos totalmente abertos, emitindo vapor durante todo o processo, incluindo na fase de purga; (exceptua-se todavia as autoclaves que
funcionam com ar sobre-presséo durante o processamento).

b. todos os purgadores devem estar localizados onde o operador da maquina possa observar a saida de vapor e ar durante o funcionamento da
autoclave.

c. as aberturas dos purgadores sobre os termdmetros de mercirio ou termémetros de bolbo para registo devem possuir uma dimenséao de 1,6
mm ou superior; Todos os outros purgadores devem possuir uma dimensdo de 3 mm ou superior.
em autoclaves horizontais, os purgadores devem localizar-se no topo da autoclave, em cada extremidade, aproximadamente a 0,3 m das
partes mais afastadas da localizacdo dos recipientes. Purgadores adicionais devem encontrar-se a ndo mais de 2,4 m dos principais, e
distribuidos ao longo do topo.

d. autoclaves verticais devem possuir pelo menos um purgador localizado na parte oposta a entrada do vapor.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuagao)

e. em autoclaves com entrada de vapor pelo topo e ventilagdo pelo fundo, um purgador com condensador de tamanho adequado deve ser
instalado no fundo da autoclave para indicar e assistir a remog¢édo continua e completa da condensacgédo. A descarga deve estar localizada de
modo a ser observada.

f. em autoclaves usando carrinhos, com entrada de vapor pelo topo, deve existir um ou mais purgadores com condensador de 9,5 mm de
abertura ou superior no ponto mais baixo do fundo. Quando for usado um fundo falso, a respectiva abertura deve possuir 3 mm ou superior,
localizando-se contudo logo abaixo do fundo falso mas num ponto acima do purgador com condensador.

g. quando os purgadores sdo equipados com abafadores ou supressores para reduzir o nivel de ruido deve existir evidéncia de que a remogéao de

ar nao é impedida de modo significativo. Estas evidéncias devem ser registadas e arquivadas, na forma de dados referentes a distribuicdo da
temperatura, em documento do fabricante ou do especialista de processos térmicos. Estes equipamentos devem ser verificados
periodicamente para garantir uma operacao apropriada.

4. O teste de distribuicdo de temperatura deve verificar a efectividade do cronograma de purga.

P.6.1 Tubagens e valvulas de purga

1. Cada autoclave deve estar equipado com suficientes aberturas de purga (saida) de ar, controladas por valvulas que se abrem na totalidade de forma a
permitir uma rapida descarga do ar existente na autoclave durante o periodo de purga, antes do processo de aquecimento. Desta forma, devem encontrar-
se equipados de valvulas de boa qualidade, em bom estado, totalmente funcionais para garantir um pleno fluxo de ar e vapor através das tubagens de purga
durante esse curto periodo.

2. Toda a estrutura de tubagens associadas a purga deve encontrar-se concebida e construida de modo a restringir ao minimo o fluxo de ar/vapor no processo
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de purga, bem como ter o minimo de perdas por fricgdo.
3. O purgador deve estar localizado na parte oposta da autoclave a entrada de vapor.

4. As tubagens e elementos variados associados devem na medida do possivel ser curtos e livres de dobras. Nao devem também existir valvulas de controlo
instaladas ao longo das tubagens visto que impedem uma purga apropriada.

5. Os purgadores ndo devem encontrar-se directamente ligados a qualquer sistema de drenagem fechado. Deve existir uma saida atmosférica em todas as
linhas de purga ligadas a um dreno. A estrutura ndo deve permitir o refluxo.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

6. No caso de um purgador encontrar-se conectado a varios tubos de purga de uma autoclave, este deve possuir uma sec¢ao maior que 0 somatério das
seccdes de todos os tubos que |Ihe estéo ligados.

7. No que respeita a valvulas de purga deve existir apenas uma por linha de purga e estas devem ser do tipo bola ou de abertura tipo porta, de modo a abrir na
totalidade e permitir uma rapida descarga de ar durante a purga.

8. Deve ser garantido vapor suficiente para os processos de purga e esterilizacdo. A quantidade de vapor disponivel deve em particular ser suficiente quando a
purga de varias autoclaves ocorre simultaneamente.

P.6.2 Dispersores de vapor

1. Os dispersores de vapor devem garantir que o vapor €é distribuido para todas as areas no interior da autoclave para propiciar efectiva e uniforme purga,
ventilacao do vapor e aquecimento.

2. O funcionamento efectivo dos dispersores de vapor deve encontrar-se auditado e certificado pelo especialista de processos térmicos.

P.7 Linhas de ar comprimido da autoclave

1. No caso de usar-se ar comprimido na autoclave para accionar os sistemas de controlo, para arrefecimento sobre pressao e em autoclaves usados para
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esterilizar embalagens/recipientes flexiveis ou semi-rigidas e para fornecer uma sobrepressao durante o processo de esterilizacdo deve atender-se ao

seguinte:

a. Garantir a prevencao de passagem de ar para o interior da autoclave durante o ciclo de esterilizacdo, que pode resultar num processamento

inadequado. Para tal:

e quando é usado ar comprimido deve existir uma valvula de bola ou equivalente na linha de fornecimento de ar;
e 0 compressor de ar usado para o arrefecimento sobrepressao deve encontrar-se separado do usado para fornecer ar para o controlo

dos instrumentos;

e 0 sistema de fornecimento de ar deve fornecer ar livre de 6leo, com suficiente presséo e capacidade para o processo usado e possuir

um filtro adequado.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

b. Quando é usado ar para promover sobrepressdo durante a esterilizacdo, uma pressdo adequada deve ser controlada através de uma unidade
de controlo automatico de pressao, bem como um dispositivo de registo de pressdo. Neste caso deve ser incluida uma véalvula para prevenir a

entrada de agua no sistema de ar.

c. No caso de usar-se ar para promover a circulagéo no interior da autoclave, este deve ser introduzido na linha de vapor num ponto entre o fundo

da autoclave e a valvula de controlo de presséo.

P.8 Carrinhos da autoclave, gondolas, cestos, tabuleiros, prateleiras

1. Estes equipamentos para acondicionar os recipientes/embalagens sujeitos ao tratamento térmico, no interior da autoclave, devem:
a. conterem perfuracdes suficientes nos respectivos fundos e partes laterais de modo a garantir uma adequada distribuicdo da temperatura na

autoclave em concordancia com os estudos de distribuicdo da temperatura.

b. serem constituidos por matérias apropriados, em particular sem rugosidades ou cantos vivos de modo a ndo propiciar danos nas

embalagens/recipientes.

2. Em equipamentos usando agua como meio de esterilizacdo, os carrinhos, cestos e tabuleiros devem possuir uma tampa para proteger as

embalagens/recipientes, que esteja abaixo do nivel de agua.

3. Quando usadas placas metalicas para os fundos e lados, as perfuracdes devem consistir aproximadamente de buracos de 2,5 cm com 5 cm de distancia

entre centros ou equivalente em tamanho e disposicao.
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P.9 Divisoérias / separadores usados no interior da autoclave

1.

3.

Aplicam-se as condic8es base do ponto anterior. Todavia, 0 uso de separadores de plastico deve considerar-se preferivel em relagdo ao uso de metal visto
gue provoca menos abrasao nos recipientes.

Em autoclaves estaticos, os recipientes que tendem a acumular-se uns sobre os outros, em efeito de “ninho”, devem acondicionar-se em camadas
separadas entre divisérias adequadas, a ndo ser que os parametros do processo térmico ja contemplem esta situacéo.

No caso de uso de bolsas/sacos como embalagens de esterilizagdo, devem usar-se estrados adequados para restringir a espessura maxima da bolsa e
permitir a livre circulagdo do meio de aquecimento de ambos os lados da embalagem. Podem incorporar-se estrados contendo fundo falso.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

4.

5.

O uso de deflectores ndo deve ser permitido visto que restringem a purga e distribuicdo do vapor, excepto quando usados para prevenir de pancadas na
agua de arrefecimento, abaixo do dispersor de vapor.

N&o é aceitavel o uso de sacos/sacas de juta, serapilheira, toalhas ou outros similares para serem usados como separadores.

P.10 Drenagem / drenos na autoclave

1.

2.

As autoclaves devem estar dotadas de drenagem/drenos suficientemente grandes para permitir uma rapida remogéo da dgua ap0s arrefecimento.

Todos as autoclaves devem garantir a remogéo de toda a agua condensada durante o ciclo de purga de ar da autoclave. Adicionalmente, pode usar-se um
dreno fissurado ou retentor de vapor para remog¢éo do condensado da autoclave durante o ciclo da esterilizacdo. Grande parte do ar no interior da autoclave
acaba absorvido pelo condensado, que deve ser continuamente removido pelo dreno durante a purga.

No caso de uso de drenos para remocao do condensado, a abertura deste deve ser visivel para o operador da autoclave.

Em autoclaves verticais, onde a admissao de vapor se realiza no topo, o dreno pode também usar-se como purgador. Neste caso, deve encontrar-se aberto
para a atmosfera.

. No caso, de existir possibilidade de um recipiente entrar ou bloquear a drenagem devem instalar-se grelhas ou redes sobre esta, de modo a prevenir tal
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possibilidade de ocorréncia.
6. Os drenos devem encontrar-se configurados de acordo com as especificac@es da autoclave.
P.11 Tubagens de agua na autoclave
1. Dado que algumas tubagens de 4gua sdo usadas para purga, assim como para circulacdo da agua para a esterilizacdo e para o arrefecimento das

embalagens/recipientes na autoclave apds a esterilizacdo, estas devem encontrar-se equipadas com valvulas apropriadas para garantir uma purga
adequada, bem como uma boa transferéncia de calor durante os ciclos de esterilizacédo e arrefecimento.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

2. No sistema de tubagens de agua das instala¢des fabris conectadas com as autoclaves devem existir dispositivos para prevenir o refluxo para prevenir que o
abastecimento de agua da unidade produtiva ndo seja contaminado pela dgua de arrefecimento da autoclave.

3. N&o devem existir fugas no dispersor de agua, visto que podem provocar um processamento deficiente dos recipientes localizados debaixo da fuga. Desta
forma, as valvulas existentes devem encontrar-se em boas condi¢c8es de operacionalidade.

4. As entradas de agua devem providenciar os processos de arrefecimento mais eficientes.

5. As vélvulas de agua, de estrangulamento, devem ser do tipo globo ou equivalente com selos que possam ser repostos. Para abertura completa deve usar-
se valvula de bola, tipo porta ou equivalente.

6. A pressao e dimensédo da linha de abastecimento de 4gua devem ser adequadas para garantir o enchimento rapido da autoclave quando o arrefecimento
dos recipientes/embalagens se efectua por imersdo. No caso de arrefecimento por pulverizagdo, a agua entra pelo topo para um dispersor que deve
distribuir a 4gua de forma uniforme para garantir um arrefecimento efectivo. Para tal, deve também o dispersor de agua possuir um nimero suficiente de
orificios.

7. No caso da purga na autoclave se efectuar através do dispersor de agua, a seccdo da tubagem de purga deve ser igual ou superior ao somatério das
seccdes de todos os orificios.

8. Em autoclaves estaticas horizontais os dispersores de agua devem encontrar-se concebidos de modo a que a tubagem de topo se estenda para além da
posicao do Ultimo carrinho / cesto de esterilizacdo. Esta deve possuir um orificio de esvaziamento afastado do produto, que serve também para o
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vazamento em caso de fuga.

9. A linha de extravasamento deve localizar-se proximo do topo da autoclave, acima das Ultimas camadas de embalagens. Valvulas adequadas de abertura
completa devem possibilitar um fluxo sem restrigcées.

10.Em autoclaves onde se utiliza &gua como meio de aquecimento através de sistemas circulatorios, estes devem encontrar-se instalados de modo a que:
a. adescarga de dgua se realize através de um dispersor estendido por toda a extenséo superior da autoclave;
b. aagua seja drenada do fundo da autoclave através de um colector de succao;
c. as bombas de recirculagdo devem encontrar-se equipadas com valvulas de descarga para purga, para uso diario no arranque, de modo a
assegurar que a bomba esta livre de ar;

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

d. abomba se encontre equipada com uma luz piloto ou outro tipo de indicador que avise o operador da autoclave de mau funcionamento.
11.Qualquer alteracao critica do sistema de tubagem deve ser acompanhada por uma revalidagédo do cronograma de purga.
P.12 Fornecimento de vapor e evaporadores

1. O vapor, de 4gua, um dos mais comuns meios de transferéncia de calor na industria alimentar, pode ser gerado num ponto central e canalizado para varias
localizagdes na fabrica.

2. Deve existir um fornecimento de vapor mantido a pressao suficiente para as operacfes necessarias numa industria conserveira. Em particular, deve existir
um fornecimento suficiente para assegurar uma purga completa do ar da autoclave durante o ciclo de purga. Uma pressao ou quantidade inadequadas pode
atrasar a conclusao do processo de purga de ar do interior da autoclave e subsequentemente provocar desvios em relagdo ao cronograma do processo. No
caso de inadequada pressao de vapor na linha ou quantidade de fluxo de vapor para manter a temperatura requerida durante o tempo exigido, o processo
programado nao sera conseguido.

3. O uso de vapor saturado seco considera-se como o vapor ideal, livre de goticulas de agua, contudo pode usar-se vapor himido.

4. A pressio de vapor fornecida aa autoclave deve ser mantida a 90 psi (6.3 kg/cm?, 620 kPa) ou superior, com a maioria dos purgadores totalmente abertos e
a purga da autoclave a realizar-se conforme as especificagcdes do processo.

5. No caso de fornecimento aa autoclave de vapor a presséao inferior a 90 psi, a adequacéo desta provisdo deve ser validada através dos dados de distribui¢do
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de temperatura, identificando-se o valor minimo de presséo de vapor para condices especificas de operacéo, o qual deve figurar como factor critico das
especificagcdes do processo.

6. Cada autoclave deve estar equipado com um controlador automatico de vapor para manter a exactiddo da temperatura de esterilizagdo. O controlador deve
ser activado por ar ou accionado electricamente dando resposta a ambos os parametros de controlo, temperatura e pressao.

7. No caso de o equipamento possuir uma valvula de controlo menor que o tubo de entrada de vapor, pode instalar-se uma valvula de by-pass para o vapor,
para utilizacdo durante o periodo de purga de ar da autoclave, quando a necessidade de vapor € maior que a capacidade da valvula de controlo automatico
da temperatura.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

8. As linhas de vapor devem ser usadas para fornecer volume adequado de vapor, com qualidade e pressao adequadas, em cada ponto de aplicacdo ao longo
da fabrica. Linhas longas devem possuir dispositivos para reter o condensado (purgadores) de forma a garantir que este é imediatamente removido para
manter aceitavel a qualidade do vapor.

9. O vapor utilizado deve encontrar-se livre de quaisquer contaminantes, como sejam suspensdes de alcalis ou acidos, que possam contaminar o produto.
Outros como ferrugem ou escamas podem entupir as linhas ou interferir com a operagédo de valvulas ou de instrumentos. Qualquer impureza que afecte de
forma adversa o produto deve ser mantida de fora do vapor.

10.0 sistema de provisao de vapor deve:
a. serisotérmico para minimizar a formacao de condensacao;
b. possuir quantidade suficiente de purgadores para remover apropriadamente todo o condensado;
c. possuir coadores/filtros adequados que assegurem a remoc¢do de todas as escamas, ferrugem ou outros materiais estranhos existente nas
linhas.

11.0s seguintes dados e informacédo devem ser mantidos disponiveis em arquivo:
a. numero de caldeiras que fornecem vapor para a autoclave e respectiva capacidade (conforme indicacédo do fabricante no préprio equipamento,
em cv);
b. dimensao da tubagem principal de topo para fornecimento de vapor;
dimenséao e capacidade da valvula de controlo de vapor e valvulas de bypass associadas em cada autoclave;
dimensao da tubagem, comprimento até a autoclave e quantidade e dimensao de ramificagdes que partem da tubagem principal.

oo
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12.Durante a esterilizacdo deve existir particular atencdo para os seguintes indicadores, que caso se registem podem ser indiciadores de uma presséo
insuficiente:
a. quebra excessiva da pressao quando as autoclaves se encontram na fase de purga;
b. incapacidade para observar os requisitos de purga;
c. extensdo do tempo para atingir as metas definidas para cada ciclo;
d. flutuacdes de temperatura.

Q. Esterilizagédo de acordo com o tipo de recipientes

1. Né&o se deve processar recipientes com tamanhos, de natureza diferente e contendo diferentes produtos na mesma esterilizagéo.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

2. O processamento térmico de recipientes grandes deve a partida ser mais longo do que o de recipientes pequenos para se atingir a temperatura desejada no
centro térmico destes.

3. Se forem processados recipientes de tamanho diferente ao mesmo tempo, o tempo de esterilizagdo que se vai utilizar € o dos recipientes maiores para
garantir um produto final seguro.

4. Os parametros de esterilizagcao constantes na tabela de esterilizacdo indicam a diferenca efectiva de processamento de acordo com dimensao e tipo de
recipiente, bem como tipo de produto e meio de cobertura.
5. Recipientes de vidro devem ser objecto de cuidados especificos visto que a selagem das embalagens de vidro geralmente ndo sao muito fortes e
necessitam de um ligeiro
VAacuo no topo para ser mantida a sua estanquicidade. Assim o produto nunca deve ser exposto a temperaturas que eliminem esse vacuo , a nao ser que
sejam sujeitas a uma adicional pressao externa. Para tal deve-se assegurar que a:
a. temperatura inicial da agua na autoclave seja ligeiramente inferior a temperatura da embalagem a entrada na autoclave (no momento da
selagem);
a. aplicacdo de pressao acontece antes que a temperatura da agua suba, isto é, que se mantém uma contra-pressdo na autoclave até a subida
da temperatura da agua;
b. atemperatura da agua também nao pode ser demasiada baixa pois pode haver um choque térmico e a embalagem ficar danificada.

Q. Produto por esterilizar e ja esterilizado
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O produto que ainda ndo tenha sido esterilizado ndo deve passar acidentalmente para o armazém misturando-se com o produto final esterilizado. O caso de
ocorréncia de misturas entre carrinhos de produto esterilizado e néo esterilizado pode reflectir-se em problemas ao produto esterilizado. Uma das causas para
tal pode associar-se ao facto de o produto ndo processado venha a decompor-se, de tal maneira que possivelmente a lata acabara por inchar e posteriormente
rebentar, contaminando os restantes recipientes. Desta forma devem adoptar-se as seguintes medidas para controlar esta situacao:

a. As unidades produtivas que tém autoclaves horizontais com duas portas, devem em geral definir percursos fisicos (através das infra-estruturas
e equipamentos) para que os recipientes que saem da cravagdo/selagem passem obrigatoriamente pelas autoclaves antes de irem para o
armazeém.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

b. Caso as autoclaves horizontais tenham uma so6 porta ou caso se trate de autoclaves verticais, podem sempre acontecer congestionamentos.
Nestes casos, 0 Operador deve desenvolver procedimentos de forma a garantir que ndo haja mistura de produto esterilizado com produto nao
esterilizado. Para este efeito sdo aceites praticas de marcacao dos cestos de esterilizacdo com etiquetas que mudem de cor quando sao
submetidos ao tratamento térmico.

Estas etiquetas, posteriormente, devem ser arquivadas de forma a constituir prova adicional que determinado carrinho de produto foi
esterilizado. Todavia, estas mesmas etiquetas ndo garantem que o produto tenha atingido os parametros de esterilizacdo definidos
previamente, ndo substituindo os registos de controlo e de prova de realizacdo da esterilizacdo como por exemplo os termogramas.

R. Manuseamento, arrefecimento e armazenagem do produto apés esterilizagdao
1. O arrefecimento processa-se em duas fases.
a. A primeira, integrante do processo de esterilizacdo no interior da autoclave, consiste no Ultimo ciclo da esterilizagdo identificado como
arrefecimento, que se caracteriza pelo abaixamento da temperatura dos recipientes da temperatura de esterilizacdo para cerca dos 40°C,
conforme apontado no ponto P.1.
b. A segunda, realiza-se no exterior da autoclave em area designada para o efeito e deve contemplar uma armazenagem proviséria em
seguranca e no maximo repouso possivel, sem manipulacdo, até baixar a temperatura dos 40°C para uma temperatura ambiente normal.

2. A humidade existente nos recipientes e no equipamento, responsavel pela movimentacdo e manipulacédo destes ap0s a esterilizacdo, deve ser minimizada
ao maximo, visto constituir fonte e veiculo de contaminagéo bacteriana do produto. A humidade facilita a transferéncia de bactérias para as juntas de
cravacdo e aumenta a capacidade de penetracdo destas para o interior do recipiente. Os recipientes quentes e humidos sdo muito susceptiveis a
contaminacdo devido a que a costura de cravacdo nao esta ainda devidamente consolidada, existindo relativa facilidade durante o arrefecimento das
bactérias entrarem no seu interior por efeito de vacuo. Acresce, que no caso das latas estas encontram-se nesta fase geralmente moles, enquanto quentes,
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e podem sofrer danos, se o seu conteudo for abanado. As cravacdes podem momentaneamente ficar com fugas se as embalagens forem sujeitas a
choques fisicos ou térmicos, podendo ficar contaminadas se estiverem molhadas. Desta forma a area de armazenagem provisoria de arrefecimento deve
ser construida de forma a poder ser mantida limpa e higienizada, sem fontes de contaminacao.

3. Os procedimentos ndo devem contemplar a deslocacgéo de recipientes a elevada velocidade na linha, em particular em segmentos sem saida, ou em curvas
fechadas, ou em areas que facultem excesso de choques ou acumulacédo e encravamento destes, visto que podem provocar pequenas deformacgdes e
tensdes nas costuras, pelos quais podem entrar bactérias para o interior da embalagem/recipiente. De igual modo estes equipamentos ndo devem possuir
partes que possam ferir a integridade dos recipientes e da costura de cravagéo.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

4. Os recipientes devem ser manuseados com a devida suavidade. Uma manipulagdo grosseira pode originar que o corpo da lata fique dentada (originado
fractura da laca de revestimento) e a costura danificada. O vazamento subsequente pode resultar na contaminac¢éo do produto. Os recipientes sdo também
susceptiveis a perda de vacuo devido a um manuseamento grosseiro, levando também a contaminacao do produto.

5. Condic¢@es especificas a observar:

a.

Apenas recipientes que tenham sido devidamente arrefecidos (atingindo uma temperatura inferior a 40°C) e de preferéncia secos devem ser
manipulados pelos manuseadores ou equipamentos, ja que 0 manuseamento (por ex. descarga do cesto esterilizador) de recipientes quentes e
hamidos contribui para a transferéncia de bactérias para o interior dos recipientes.

Os recipientes durante o arrefecimento devem ser protegidos da contaminacdo, sendo as fontes de contaminacdo principais as poeiras,
sujidade, condensacéo, aguas acumuladas paradas.

Os recipientes ndo devem ser sujeitos a uma manipulagdo grosseira ou a embates, que podem provocar-lhes vazamento.

Os equipamentos de deslocagcdo do produto, como linhas rolantes, devem ser mantidos em bom estado de conservacdo, limpeza e
devidamente higienizados. Sempre que possivel o equipamento deve ser mantido seco.

As areas de drenagem dos cestos, da agua excedente, devem ser restritas de modo a prevenir do contacto do pessoal, roupas de trabalho e
outros objectos com os recipientes quentes e humidos. Devem existir barreiras no perimetro das areas de arrefecimento com vista a prevenir a
entrada de pessoal ndo autorizado.

Os equipamentos para manuseamento do produto pos-processamento nao devem ter partes que possam afectar a integridade dos recipientes.
N&o deve ser aconselhavel a utilizacdo de um tapete rolante secador, dado o seu caracter de potencial inoculador.

A area de arrefecimento deve encontrar-se limpa, higienizada e livre de fontes de contaminacdo que podem eventualmente entrar em contacto
com os recipientes, tais como poeira, sujidade, detritos, condensacgéo, acumulacdes de agua.

Os locais de viragem dos cestos/carros para remoc¢ao do excesso de agua apos saida da autoclave esta concebido para drenagem de toda a
agua.

A area de armazenagem provisoria deve ser uma area seca.
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k. Os sistemas de ar forcado usados para arrefecimento ndo devem constituir um meio de contaminacéo do ar de arrefecimento. Para tal devem
estar limpos e livres de poeiras e outra contaminacao.

6. Todo o pessoal que labora na area de armazenagem provisoria de arrefecimento deve estar consciente e informado dos procedimentos apropriados de
manuseamento dos recipientes nesta area. Deve em particular atender-se as seguintes condicoes:

a. A entrada nas areas de pos-processamento (pOs-esterilizacdo) e de arrefecimento dos recipientes deve ser restrita apenas a pessoal
autorizado.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

b. O pessoal da area deve assegurar que 0s recipientes ndo sdo tocados com as maos e que nao existe impactos que possam danificar os
recipientes durante a movimentacédo destes, ou durante a escorréncia dos carros, cestos ou tabuleiros. Para este efeito deve usar-se luvas
limpas, desinfectadas (por exemplo, mergulhadas numa solucdo desinfectante). Devem ser evitados quaisquer movimentos bruscos ou
impactos cortantes ou penetrantes.

7. O armazém e o armazenamento final ndo devem constituir um meio de contaminacdo do produto e devem facultar uma apropriada organizagédo e
rastreabilidade dos lotes. Devem realizar-se controlos especificos que indiciem niveis de humidade e temperatura impréprios (identificados por exemplo
através da presenca de ferrugem nos recipientes).

8. As maquinas de paletizar e empilhadoras devem ser concebidos de forma a serem mantidos permanentemente limpos e higienizados.
IIl - CONTROLOS DE POS-PROCESSAMENTO AO PRODUTO ACABADO

A. Controlo de eficiéncia da esterilizagao
Devem ser efectuados controlos por amostragem, para verificar se a conserva sofreu um tratamento térmico eficaz, por meio de:

a. Testes de incubacéo, a 37°C durante 7 dias ou a 35°C durante 10 dias, ou utilizando uma combinagéo equivalente;

b. Exames microbiolégicos do contetido.
A amostragem deve ser representativa de cada lote codificado. O controlo deve integrar os testes necessarios para assegurar que as embalagens estdo sem
defeitos e o produto estd conforme ao pré-estabelecido. Estes testes devem ser feitos, imediatamente a seguir a sua producdo, para se poderem
eventualmente corrigir as possiveis falhas sem demora. Os recipientes devem ser inspeccionadas uma vez mais antes e durante a rotulagem e
empacotamento , retirando-se os recipientes defeituosos. A andlise dos resultados dos controlos e inspeccao deve realizar-se em fungédo da gravidade e

causas identificadas para estabelecer possiveis implicacdes ao nivel da aceitacdo ou rejeicao do lote.
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B. Controlo dos defeitos nos recipientes (ldentificacao e classificagao)

1. Os defeitos visuais exteriores das embalagens/recipientes devem classificar-se segundo o seu grau de gravidade, em trés categorias:

a. Defeito Critico; Defeito que representa um risco para a saide do consumidor. Constituem defeitos desta categoria aqueles que:
¢ Indiciam desenvolvimento microbiano no contetido da embalagem;
e Evidenciam perda de hermeticidade (com ou sem fuga de produto) ou forte probabilidade de perda de hermeticidade da embalagem.

b. Defeito Maior; Defeito que pode representar um risco para a satde do consumidor. E o defeito que ndo evidéncia perda de hermeticidade da

embalagem, mas € de tal importancia que existe alguma probabilidade de perda de hermeticidade.

c. Defeito Menor; Nao representa um risco para a saude do consumidor. Defeito considerado como uma irregularidade ou imperfeicdo que nao

afecta a hermeticidade da embalagem.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

2.

Identificacdo dos defeitos, classificagcao e das causas provaveis em latas:

DEFEITO

CAUSAS PROVAVEIS

CLASSIFICACAO

Lata opada

Quando os dois tampos (ou um dos tampos) se apresentam
mais ou menos convexos, podendo ou ndo ceder sob uma
forte presséo dos dedos, mas nao recuperando a sua
posi¢&o normal.

Formacao de gases quer por desenvolvimento microbiano quer
por corroséo do interior (libertacdo de hidrogénio).

Defeito critico.

Lata frouxa

Quando:

e 0s dois tampos (ou um dos tampos) apresentam uma
ligeira convexidade que desaparece sob pressdo dos
dedos, reaparecendo quando cessa a pressao dos
dedos, provocando o abaulamento do outro tampo;

e apresenta aspecto normal mas, submetendo um dos
tampos a pressao dos dedos, o outro tampo deforma-se
levemente para o exterior recuperando a sua posi¢éo
normal por ligeira presséo.

e pouco ou nenhum vacuo na embalagem;

e enchimento excessivo da embalagem;

e apoio inadequado do tampo no prato compressor durante a
operacao de cravacao;

o deformagéo provocada pela marcacdo do codigo;

e inicio de formacg&o de gases quer por desenvolvimento
microbiano quer por corrosao interior.

A partida Defeito Critico”

Defeito Critico se:

e acausa é desenvolvimento
microbiano e ou corrosao
interna.

Defeito Menor se:

e acausa é diferente das
anteriores.

Bico na cuvete
E uma deformacéo permanente, em forma de crista, da
superficie dos tampos junto a cravagao.

. insuficiente profundidade da cuvete quando da formagé&o da
cravagao;

e enchimento excessivo;

e inadeguada espessura ou témpera da chapa metalica do

Defeito Critico se:

e ocorrer fractura do metal.
Defeito Maior se:

e ocorrer deformacéo
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tampo;
insuficiente arrefecimento;
insuficiente pressao exterior durante o arrefecimento.

significativa da linha de
enfraquecimento;

e se verificar distincdo
significativa da parede da
cuvete;

e ocorrer fractura do verniz
interior.

Defeito Menor se:

e nao se verifica qualquer das
condi¢cbes anteriores.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

DEFEITO

CAUSAS PROVAVEIS

CLASSIFICACAO

Fugallata a verter
Saida do produto por qualquer zona de embalagem.

distor¢ao da cravacao durante a esterilizac&o/arrefecimento;
mé cravacao;

rotura do metal em qualquer zona da embalagem;
deficiéncia da junta nomeadamente insuficiéncia ou ma
distribuicéo;

soldadura com falhas.

Defeito Critico.

Perfuragao
Rotura do metal do corpo ou dos tampos sob a forma de
poro ou buraco.

deficiéncia de fabrico da chapa metalica nomeadamente
devido a presenca de material estranho sobre a chapa
quando da sua laminagem;

existéncia de pequenas particulas metalicas no cunho da
prensa quando do fabrico do corpo ou do tampo;
existéncia de pequenas particulas metalicas na chapa de
cravagao ou no prato compressor quando da operacéo da
cravagao;

danos por objectos pontiagudos;

Corrosao.

Defeito critico.

Fractura
A rotura do metal do corpo ou dos tampos da embalagem,
sob a forma de fenda.

tenséo excessiva exercida sobre o metal durante o fabrico da
embalagem ou durante a marcagéo por pungdo do cédigo;
danificagcdo por objecto cortante;

presenca de material estranho no cunho da prensa;

corrosdo interna profunda.

Defeito critico.

Rotura na linha de enfraquecimento/Rebite

defeito de fabrico dos tampos nomeadamente linha de

Defeito critico.
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A rotura na linha de enfraguecimento ou no rebite do anel,
nas latas de abertura facil.

enfraquecimento muito profunda;

defeito de fabrico dos tampos nomeadamente rebite do anel;
problemas de ajuste da cravadeira nomeadamente chapa de
cravagao inadequada ao tampo;

manipulacéo incorrecta dos tampos ou das embalagens
cheias apés cravacao;

COIrosao;

marcacgédo do cadigo por puncéo que atinja a linha de
enfraquecimento;

cravagdo na linha de enfraquecimento.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

DEFEITO

CAUSAS PROVAVEIS

CLASSIFICACAO

Lata apainelada (amolgada)

O recipiente metalico, cuja parede do corpo fica parcialmente
achatada (amolgada) por nao ter resisténcia mecanica
suficiente para suportar o vacuo criado internamente devido
a uma pressao no interior da autoclave demasiado elevada
durante o arrefecimento.

VACUO excessivo;

pressao externa excessiva durante a esterilizacao;
pressao excessiva durante o arrefecimento;
espessura ou témpera da folha ndo adequadas.

Defeito Critico se ocorrer:

e fuga ou fractura do metal.

Defeito Maior se ocorrer

deformagcéo significativa da:

e cravagao;

e costura lateral;

e linha de enfraquecimento.

Defeito Menor se:

e nado houver comprometimento
da integridade da
embalagem.

Amolgadela ou mossa
A deformagdo da embalagem provocada por uma presséo ou
pancada fortes.

Manipulagdo incorrecta da embalagem.

Defeito Critico se:

e ocorrer fuga ou fractura do
metal.

Defeito Maior se ocorrer

deformagcéo significativa da:

e cravagao;

e costura lateral;

o linha de enfraquecimento.
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Defeito Menor se:
e nado houver comprometimento
da integridade da

embalagem.
Abrasao Atrito. Defeito Critico se:
O desgaste mecénico da chapa metédlica. e ocorrer rotura do metal.

Defeito Maior se:

e 0 desgaste é acentuado, sem
rotura do metal.

Defeito Menor se:

e 0 desgaste é superficial.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuagao)
DEFEITO CAUSAS PROVAVEIS CLASSIFICAGAO
Corroséao e arrefecimento prolongado; Defeito Critico se ocorrer:
A deterioracio do metal provocada por reac¢édo quimica e manutencdo das embalagens himidas por longo periodo de e perfuragéo;
entre o metal e 0 meio que o contacta. O tipo mais comum tempo apés o arrefecimento; e corrosdo na linha de
de corrosdo exterior das embalagens de conservas € a e condicdes inadequadas de temperatura e humidade na enfraquecimento;
formacéo de ferrugem nas embalagens de folha-de-Flandres armazenagem. e corrosdo intensa
devida a humidade. generalizada
Defeito Maior se ocorrer a
COrroséo:

e intensa ndo generalizada fora
da linha de enfraquecimento;

e ligeira fora do linha de
enfraquecimento afectando a
boa apresentacéo da
embalagem.

Defeito Menor se:

e ocorrer a corrosao ligeira fora
da linha de enfraquecimento
néo afectando a boa
apresentacdo da embalagem.

DEFEITOS DE CRAVACAO
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Cravagao sem segundo passo

Cravacao muito espessa, com a face exterior e a base
bastante arredondadas. Ou seja, € uma cravagédo com
perfil do primeiro passo evidenciando cravagéo
nitidamente frouxa por ndo ter sofrido o aperto do
segundo passo.

A deteccéo deste defeito, por exame visual exterior,
implica uma observacao cuidadosa da base da
cravagao e zona adjacente ao corpo da embalagem.

e roletes de segundo passo ndo actuantes;
e roletes de segundo passo incorrectamente regulados;
¢ ralha mecanica na estacao do segundo passo.

Defeito critico.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

DEFEITO

CAUSAS PROVAVEIS

CLASSIFICACAO

Passo incompleto

Cravacao que apresenta ao longo do seu perimetro
espessuras nitidamente diferentes, uma
correspondente a um aperto normal do segundo passo
e outra nitidamente mais espessa correspondente a
um perfil do primeiro passo.

Este defeito é mais susceptivel de aparecer em
embalagens redondas.

A deteccéo exterior deste defeito exige uma
observacdo, cuidadosa da cravagdo, quer pelo tacto
passando os dedos a volta das paredes da cravagéo,
guer visualmente observando a base da cravacgéo e
zona adjacente ao corpo da embalagem.

e compressao insuficiente;

e chapa de cravacdo desgastada;

e existéncia de 6leo ou massa lubrificante na chapa de
cravagao;

e excesso de aperto no primeiro passo;

e roletes com eixos gripados;

e rearranque em carga das cravadeiras automaticas.

Defeito critico.

Orleado desmontado

Parte do orleado do tampo que ndo enganchou com o
gancho do corpo fica completamente virado para baixo
contra o corpo da embalagem.

e orleado do tampo danificado;

e inclusdo de produto ou material estranho na cravacgéo.

Defeito critico.
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Borda do corpo desmontada

Parte da borda do corpo que ndo enganchou com o
gancho do tampo e que, rebatida contra o corpo,

se projecta para baixo da base da cravacao tornando-
se visivel.

A forma aparentemente nao visivel deste tipo de
defeito é a falsa cravacédo (ver abaixo)

borda do corpo danificada;

borda do corpo em forma de cogumelo;

inclusdo de produto ou material estranho na borda do
corpo;

orleado do tampo danificado.

Defeito critico

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuagao)

DEFEITO

CAUSAS PROVAVEIS

CLASSIFICACAO

Falsa cravagao

Parte da cravacdao em que nao houve enganchamento
do gancho do tampo com o gancho do corpo, ficando
este repartido contra o corpo da embalagem sem no
entanto se projectar para baixo da base da cravacao,
aparentando uma cravacdo normal.

E uma forma aparentemente nao visivel da borda do
corpo desmontada.

A deteccgédo deste defeito por exame visual exterior ndo

é facil e nem sempre possivel, exigindo grande

experiéncia e uma observacgdo cuidadosa da cravacgao,

guer visualmente quer pelo tacto, nomeadamente:

e observacdo da base da cravacao e zona adjacente
ao corpo da embalagem para detec¢édo de uma
eventual camada extra de metal a surgir nesta

borda do corpo danificada;

borda do corpo em forma de cogumelo;

orleado do tampo danificado;

inclusdo de produto ou material estranho na borda do
corpo.

Defeito critico.
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zona;

e passagem dos dedos a volta das paredes da
cravacao para deteccao de dois eventuais
pequenos nddulos a delimitar a zona do defeito;

e outro indicio de falsa cravacao € a existéncia de
dois bicos leves na base da cravacao a delimitar a
zona do defeito.

Havendo suspeita de falsa cravacéo deve efectuar-se

a analise destrutiva da cravacéo (corte da cravacao na

zona suspeita ou descorticagem).

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacgao)

DEFEITO CAUSAS PROVAVEIS CLASSIFICACAO
Cume da cravagéo cortante e excesso de solda na pastilha; Defeito Critico se:
Deformac&o em forma de aresta agugada na transicdo | « chapa de cravacdo desgastada; e ocorrer fractura.
do cume da cravagédo para a parede da cuvete.  perfis dos roletes desgastados ou inadequados; Defeito Maior

. e excesso de aperto dos roletes de primeiro e/ou e ndo ocorrer fractura.

Esta deformacé&o surge mais frequentemente na zona segundo passo;
da costura lateral nas embalagens de trés pecas e nos | 4 rgletes de primeiro e/ou segundo passo regulados
cantos das embalagens rectangulares nomeadamente demasiados altos:

ha transi¢ao para as rectas. « folga na cabeca da cravadeira;

e inclusao de produto na cravacao;

Este defeito pode ser mais facilmente detectado «  excesso de junta.

passando ligeiramente e com cuidado o dedo a volta
da parede da cuvete e cume da cravagéo.

Quando mais acentuado, pode originar fractura nem
sempre facil de detectar a vista desarmada, pelo que
se torna necessario ampliar a zona suspeita.

Fractura na base da cravagao e excesso de solda na pastilha; Defeito critico.
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Fractura na parede da cravacao junto a base. e cravagdo muito apertada,;
Nem sempre é possivel detectar este defeito a vista e excesso de junta;
desarmada, pelo que se torna necessario ampliar a e inclusdo de produto ou material estranho na cravacao;
zona suspeita. e deficiéncia da chapa metélica do tampo;

e gancho do tampo demasiado comprido devido a um

primeiro passo muito apertado;

Bico e incluséo de produto ou material estranho da cravacgéo; Defeito maior.
Projeccao brusca, em forma de “V”, do gancho do e aperto insuficiente do primeiro passo;
tampo para baixo da base da cravagéo normal. e perfil do rolete de primeiro passo desgastado;

e orleado do tampo danificado.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |
DEFEITO CAUSAS PROVAVEIS CLASSIFICACAO

Abaixamento e excesso de solda na costura lateral; Defeito Maior se:
Projeccdo suave do gancho do tampo para baixo da e quantidade excessiva ou distribuicdo irregular da junta; | ¢ 0 abaixamento é superior
base da cravacao normal. e inclusdo de produto ou material estranho na cravacao; a 20% da altura da

e aperto insuficiente do primeiro passo; cravagéo;

e perfil do rolete de primeiro passo desgastado; e ha mais que um

e gancho do corpo demasiado comprido. abaixamento na cravacao;

e 0 abaixamento se estende
ao longo da cravacdo mais
que 1 cm.

Defeito Menor se:

e existe um Unico
abaixamento com 20% ou
menos da altura da
cravagao e se nao se
estender ao longo da
cravacao mais que 1 cm.

Chapa de cravagao partida
Zona de cravacdo gue apresenta uma convexidade

Labio (aba) da chapa de cravacao partido.

Defeito critico
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pronunciada da parede da cuvete.

OBSERVACOES: CACIRCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

CAC/RCP 10-1976. CODE OF PRACTICE FOR CANNED FISH. FAO/WHO

FAO 334-1997. GARANTIA DA QUALIDADE DOS PRODUTOS DA PESCA. (HUSS, H.H.)
HALL, G. M. (1992), Fish processing technology, Blackie Academic & Professional pp. 114-153
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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Cap. | - Artigo 61: Condigoes genéricas

1. Os tratamentos destinados a inibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou que constituem um elemento importante para assegurar a conserva¢do do
produto, devem ser cientificamente reconhecidos.

2. O operador deve manter um registo de que conste a mengdo dos tratamentos aplicados. Deve registar e controlar a duragdo e a temperatura do tratamento pelo calor
(como sejam a pasteurizagdo, ultra pasteurizacdo ou esterilizagdo), e a concentragdo de sal, o pH e o teor de dgua em fungdo do tipo de tratamento utilizado.

3. Os registos, designados no n°2 devem ser mantidos a disposi¢do da Autoridade Competente durante um periodo, pelo menos igual ao periodo de conservagdo do produto e
indicado nos registos.

4. Os produtos em relagdo aos quais so6 se garante a conservagdo por um periodo limitado apds aplicagdo de um tratamento tal como salga, fumagem, secagem ou marinados
devem possuir na embalagem uma inscrigdo claramente visivel com indicagdo das condigoes de armazenagem.

Cap. lll - Artigo 65: Preparacio do peixe

1. Antes da salga e da secagem, o peixe deve ser convenientemente preparado de forma a permitir uma rapida penetragdo do sal e a elimina¢do da agua, podendo ser
processado inteiro, inteiro eviscerado, descabegado e/ou escalado pela zona ventral ou dorsal.

2. Se os peixes forem descabecados e/ou eviscerados, essas operagoes devem ser efectuadas de modo higiénico, preferencialmente apos a captura, e os produtos devem ser

lavados com agua potavel, ou agua limpa. O figado e as ovas destinados ao consumo humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se aproxime da do
gelo fundente, ou podem ser de imediato sujeitas a salga.

3. A escala deve ser feita com cuidado para ndo danificar o misculo e/ou contribuir para a sua contaminagao.
Cap. lll - Artigo 66: Salga
As operac0es de salga devem atender aos seguintes requisitos:
a) Realizar-se em locais diferentes e suficientemente afastados daqueles em que sdo efectuadas as demais operagbes e ndo devem constituir um meio de
contaminagdo do produto.
b) Realizar-se o mais rapidamente possivel apos a captura do pescado, preferencialmente ainda a bordo das embarcagoes, em particular quando se pretende aplicar
um periodo pequeno de salga dirigido a espécies muito pequenas.
¢) Realizar-se de modo a prevenir a deterioragdo e putrefac¢do do produto.
Cap. lll - Artigo 67: Salmoura
A salmoura deve preparar-se e usar-se de acordo com as condigdes descritas nos Procedimentos desenvolvidos pela Autoridade Competente e deve considerar os seguintes
requisitos genéricos:
a) A salmoura ndo deve constituir fonte de contaminagdo dos produtos da pesca;
b) As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte de polui¢do e contaminagdo durante o processo de salmoura;
¢) As cubas de salmoura e as zonas destinadas a salga devem ser limpas antes da sua utilizagdo.
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Cap. lll - Artigo 68: Sal
1. O sal utilizado ndo deve constituir uma fonte de contaminagdo microbiologica, quimica ou fisica do produto.
2. Osal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e armazenado de modo a evitar a contaminagdo, ndo devendo ser reutilizado.
Cap. lll - Artigo 69: Secagem
1. A secagem deve realizar-se o mais rapidamente possivel apds a captura do pescado e/ou a salga deste.
a) O processo de secagem pode realizar-se recorrendo a uma secagem natural ao ar, resultante da acgdo combinada do sol e vento ou através de equipamentos
sofisticados de secagem artificial.
2. Os locais de secagem ndo devem constituir uma fonte de contaminagdo e devem ser concebidos de forma a constituir uma protec¢do para:
a) roedores,
b) animais domésticos,
¢) minimizar uma possivel contaminagdo através de passaros.
3. A secagem deve processar-se a uma altura do solo suficiente para ndo permitir a contamina¢do do produto, sobre estendais, tabuleiros, tarimbas ou redes de material que
seja facil de limpar e permita a circulagdo do ar.
4. O chdo, por debaixo das estruturas de secagem e em volta, deve ser de terra batida ou cimentado, de forma a evitar-se a acumulag¢do de pedacgos de pescado ou dgua
estagnada, o crescimento de capim ou o desenvolvimento de larvas e moscas.
5. As estruturas de secagem utilizadas devem ser limpas antes da sua utilizagdo.

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que os produtos possam ser contaminados pelas praticas de manuseamento, preparagdo e processamento, designadamente pela salga, seca e
fumagem.

2. Nao permitir que os produtos intermédios em processamento sejam sujeitos a proliferacéo bacteriana.

3. Garantir uma aplicacao correcta dos aspectos tecnolégicos dos processos realizados.

4. Garantir as condi¢des minimas de higiene associadas a um processamento artesanal dos processos de salga, seca e fumagem realizados.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

Nota Introdutéria:

Os aspectos expostos nesta ficha introduzem por um lado as especificac6es a observar para estes processos de processamento dos produtos de origem
aquatica e por outro, os aspectos de indole mais genérica como a embalagem, a armazenagem, o transporte, entre outros, numa perspectiva de aplicacdo
artesanal destes processos.

Entende-se por processamento de indole artesanal o processamento realizado com métodos pouco sofisticados, tirando partido das condi¢cdes naturais
ambientais e/ou sem recorrer a processos tecnoldgicos evoluidos. Neste ambito, enquadram-se em particular os seguintes processos:

e asalga artesanal;
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e 0 processo de secagem artesanal;
e afumagem artesanal.

Salienta-se, no caso de um cenario de um processamento nao artesanal, com instalacfes fabris tecnologicamente capacitadas, recorrendo integralmente ou
ndo a equipamentos de secagem artificial, fornos de fumagem, etc,, devem aplicar-se apenas as especificacdes tecnologicas desta ficha, remetendo-se a
conformidade dos restantes requisitos para as fichas anteriores.

PARTE | - ASPECTOS TECNOLOGICOS

A - Espécies
Em geral, todas as espécies de pescado podem ser salgadas, secas e fumadas, contudo, as espécies gordas séo objecto de atencao particular, visto serem
consideradas mais alteraveis face a secagem, devido a alteracdo da gordura que tem lugar durante a seca e a armazenagem.

B - Qualidade / Frescura

1. A qualidade final dos produtos depende do grau de frescura da matéria-prima, entendendo-se que nunca esta pode ser melhorada através de uma
actividade de processamento.

2. O processamento de produtos através de salga, secagem e/ou fumagem nédo deve ser usado para disfarcar uma eventual ma qualidade inicial da matéria-
prima. Em alguns casos pode utilizar-se peixe com qualidade média mas nunca peixe de qualidade abaixo ou prestes a entrar em deterioracdo ou ja
deteriorado.

3. A matéria-prima destinada ao processamento por salga, secagem e/ou fumagem deve estar fresca, possuindo:

a) cheiro caracteristico,

b) guelras com coloracao avermelhada,

c) aspecto brilhante,

d) olho com, cérnea transparente, pupila preta e circular, e formato convexo,

e) textura, de consisténcia elastica, ndo se encontrando rasgado, partido ou esburacado.

4. Nalguns casos podera usar-se pescado congelado de elevada frescura.

C - Conservacgao inicial
A matéria prima, imediatamente apds a captura ou a respectiva recolha e abate na aquacultura, deve ser:

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS

SALGA. SECA E FUMAGEM requisiTos Hicio-saniTarios | FICHA 23
’

Edigdo N2: 1 Revisdo N2: 00 .
Data: 06/12/2010 Data: pag. 4/13
CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuacio)

a) idealmente, sujeita a primeira etapa do processamento, isto €, a salga, o que contribui também para a respectiva conservacgao;

b) no caso de ndo ser possivel proceder a salga, acondicionada em gelo ou agua com gelo;

C) no caso de nao ser possivel proceder ao n° 1 ou 2, o acondicionamento em ambiente o mais fresco possivel, todavia considerando-se para tal uma
actividade realizada apenas durante o periodo nocturno, e recorrendo a agua limpa para refrescar o produto e a uma proteccao das fontes de calor
e vento.

D - Preparacgao do peixe

1. Dependendo do tamanho padrdo da espécie utilizada e tipo de produto final pretendido pelo operador, o peixe deve ser convenientemente preparado de
forma a permitir uma rapida penetracédo do sal e a eliminacdo da agua, podendo ser processado inteiro, inteiro eviscerado, descabecado e/ou escalado
pela zona ventral ou dorsal.

2. Quando os peixes forem descabecados e/ou eviscerados essas operacdes devem ser efectuadas de modo higiénico, preferencialmente assim que possivel
apods a captura, e os produtos devem ser lavados imediata e cuidadosamente com agua potavel, ou agua limpa. Sempre que a evisceracao for possivel do
ponto de vista técnico e comercial, devera ser efectuada o mais rapidamente possivel apos a captura. Os figados e as ovas destinados ao consumo
humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se aproxime da do gelo fundente, ou podem ser de imediato sujeitas a salga.

3. A escala deve ser feita com cuidado para ndo danificar o masculo e/ou contribuir para a sua contaminacao.

4. As visceras e as partes que possam representar um perigo para a salde publica devem ser separadas assim que possivel e afastadas dos produtos
destinados ao consumo humano.

E - Salga

E.1- Sal

1. O sal utilizado ndo deve constituir uma fonte de contaminag&o microbiolégica, quimica ou fisica do produto.

2. O sal nao deve estar em particular contaminado por fungos ou bactérias e metais pesados ou outros contaminantes quimicos.

3. Um sal de qualidade é aquele que é constituido normalmente por 95 a 98% de cloreto de sddio, sendo as impurezas mais frequentes e consideradas
normais no sal marinho, os cloretos e sulfatos de calcio e magnésio, bem como os sulfatos e carbonatos de sddio, que se consideram como normal.

4. O sal para salga dos produtos da pesca deve apresentar-se da seguinte forma:

a) ter cor branca brilhante,
b) néo ter sabor amargo,
C) n&ao conter areia ou outras impurezas.
5. A granulometria do sal usado deve estar em conformidade com o método de salga ou de acordo com os objectivos de mercado do operador, mas tendo

presente a prevencao da deterioracdo e putrefaccao do produto.
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E.2 - Salga

1. O processo de salga (adicionamento de sal) deve realizar-se de modo a ndo constituir um meio de contaminagéo do produto.

2. A salga pode realizar-se através de uma salga seca ou preferencialmente através de salmoura, solucdo saturada de agua com sal, visto permitir uma maior
uniformidade da salga dos produtos.

3. A salga deve realizar-se o mais rapidamente possivel apds a captura do pescado, preferencialmente ainda a bordo das embarcacdes e quando se
pretende aplicar um periodo pequeno de salga dirigido a espécies muito pequenas.

4. As operacOes de salga, quando nao realizadas a bordo, devem ser efectuadas em locais diferentes e suficientemente afastados daqueles em que sado
efectuadas as demais operacoes;

5. 0O sal utilizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e armazenado de modo a evitar a contaminagdo, ndao devendo ser reutilizado;

6. No caso de o sal ndo possuir boa qualidade pode recorrer-se a uma salmoura fervida, da qual se elimina a espuma que se vai formando a superficie. Este
processo deve ser complementado com a adicdo de sal para garantir que a salmoura se mantenha saturada. A salmoura deve ser arrefecida antes da sua
utilizacao.

7. No caso de o sal apresentar boa qualidade, mas a agua oferecer duvidas, deve ferver-se a salmoura durante cerca de 10 minutos. A salmoura deve ser

arrefecida antes da sua utilizacao.

E.3 - Salmoura

1.

A salmoura deve preparar-se e usar-se de acordo com as seguintes condi¢des:
a) A quantidade de peixe corresponde sensivelmente a mesma quantidade de agua;
b) Uma salmoura saturada corresponde a cerca de 360g de sal para cada litro de agua (ver nota abaixo na sec¢éao E3);
c) A dissolucdo do sal deve ser completa, sendo uma operacéo lenta, pelo que convém preparar com algumas horas de antecedéncia ou mesmo
no dia anterior;
d) A salga em salmoura ndo deve demorar mais de 48 horas;
e) A salmoura pode ser utilizada até 3 vezes consecutivas, dentro de trés dias, sendo contudo necessario juntar mais sal sempre que se volte a
utilizar a salmoura, devendo juntar-se cerca de metade da quantidade inicial de sal.
Salmoura para o processo de defumacao deve realizar-se entre os 70° e 80° de saturacdo de salmoura (ver nota abaixo na sec¢ao E3), todavia este valor
pode adequar-se ao tipo de produto final pretendido pelo operador, isto € com menos ou mais sal, o que influenciara a preservacdo subsequente a
defumacéo.
Duracéo do produto em salmoura depende do tamanho e espessura do peixe ou das respectivas partes, concentracdo de sal usada, concentracédo da
salmoura, propor¢céo de matéria gorda que caracteriza o peixe (conteudo lipidico), quantidade de pescado colocado na salmoura no mesmo momento.
As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte de poluicdo e contaminacdo durante o processo de salmoura.
As cubas de salmoura e as zonas destinadas a salga devem ser limpas antes da sua utilizacao.
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Notas a E.3:
a) Considera-se uma salmoura saturada uma solucao de 100° (graus) de saturacdo. Esta contém 26,4% de sal a 18°C, o que corresponde a
359,49 de sal por cada litro de agua;
b) Graus de saturacgéo inferior correspondem a preparagcées com as seguintes quantidade de sal por cada litro de dgua (a 18°C):
¢ 80° de saturacdo - 267,2g de sal
¢ 70° de saturacdo - 226,69 de sal
¢ 60° de saturacdo - 187,5g de sal
¢ 40° de saturacdo - 118,8g de sal
¢ 20° de saturacdo - 56,3g de sal
c) Utilizacdo de salmouras excedendo 80° de saturacao influencia a qualidade do produto final, designadamente afectando o aspecto deste de
modo negativo, pois tende a ficar com uma camada de p6 salino depositado a sua superficie.

F — Seca

1. A seca pode realizar-se ou ndo com uma etapa prévia de salga, o que em consequéncia:
a) traz beneficios ao processo de retirada de agua do interior do pescado;
reverte em periodos de conservacao diferentes, sendo maior quando ocorre salga.
A seca deve realizar-se 0 mais rapidamente possivel ap0s a captura do pescado e/ou a salga deste.
O processo de secagem pode realizar-se recorrendo a uma secagem natural ao ar, resultante da ac¢do combinada do sol e vento (método tradicional).
Os locais de seca nao devem constituir uma fonte de contaminacédo e devem ser concebidos de forma a constituir uma protecgao contra:
a) roedores,
b) animais domésticos,
c) aves, todavia para estas, por vezes é apenas possivel minimizar uma possivel contaminagéo.
5. O processo de secagem deve realizar-se de modo a nao constituir um meio de contaminacdo do produto ou a permitir uma deterioragcdo interna,
designadamente:
a) ndo deve realizar-se com a colocacao do pescado no chao (terra);
b) deve realizar-se no menor periodo de tempo possivel, garantindo todavia uma adequada secagem interior do pescado para o que deve:
i. iniciar-se a sombra quando a temperatura ambiente é muito elevada e a dimensao do peixe pelo menos considerada média;
ii. evitar a formacdo de uma crosta superficial em particular em peixe grosso;
iii. aumentar-se a superficie exposta do pescado, incluindo parte interna;
iv. em particular, encurtar tanto quanto possivel o periodo de secagem quando as condi¢des do ar forem constantes.
c) o pescado deve ser protegido ou recolhido quando chover;

Eal e

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




SALGA, SECA E FUMAGEM

PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS
REQUISITOS HiGIO-SANITARIOS

FICHA 23

Edicdo N2: 1
Data: 06/12/2010

Revisao N2: 00
Data:

pag.7/13

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

(continuacio)

6.

8.

H -

d) o pescado deve ser protegido ou recolhido e armazenado durante a noite para melhor protegé-lo da humidade;
A seca deve processar-se a uma altura do solo suficiente para ndo permitir a contaminagdo do produto, sobre estendais, tabuleiros, tarimbas ou redes de
material que seja facil de limpar e que permita a circulagédo do ar. A circulacdo do ar é tanto mais importante quanto maior for a dimenséo do pescado a

secar.

O chéo, debaixo das estruturas de secagem e em volta destas, deve idealmente ser pavimentado (cimentado) ou pelo menos de terra batida ou areia em
bom estado de limpeza. O piso deve ser preparado ou mantido de forma a evitar-se a acumulacdo de pedagos de pescado ou agua estagnada, o
crescimento de capim ou o desenvolvimento de larvas e moscas. Para este efeito, € imperioso manté-lo cuidado e limpo.
As estruturas de secagem utilizadas devem ser limpas antes da sua utilizacao.

Fumagem

H.1 - Local de fumagem

As operacdes de fumagem devem ser efectuadas num local/area separada ou numa instalagdo/equipamento especial, equipados, se necessario, de um
sistema de ventilagcdo que impeca que os fumos e o calor de combustdo afectem as restantes instalacdes e locais onde séo preparados, transformados ou
armazenados os produtos da pesca.
1. O local de fumagem ndo deve constituir uma fonte de contaminacao e deve estar concebido de forma a existir:
a) arejamento,

b) proteccéo para:

i

ii.
iii.
iv.
V.

temperaturas ambientais elevadas,
insectos,

aves,

roedores,

animais domeésticos.

H.2 — Qualidade do Fumo

1. Os materiais utilizados para a producao de fumo, destinado a fumagem dos produtos:
a) ndo devem constituir uma fonte de contaminagéo dos produtos;

b) devem ser armazenados em local separado do local de fumagem;

c) devem ser utilizados de modo a ndo contaminar os produtos.
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2. E proibida a produc&o de fumo por combustdo de madeira contendo:
a) tinta,
b) verniz,
c) cola,

d) qualquer tipo de tratamento de preservagéo quimica.

H.3 — Processos de defumagao
1. Os processos de defumacéo dividem-se nos seguintes tipos:
1.1 Defumacédo a quente

a)
b)

c)

d)

Deve realizar-se de modo a atingir temperaturas entre os 70°C e 80°C numa dada fase do processo, durante o tempo necessario para cozinhar
todo o musculo do pescado;

Como o produto é integralmente cozinhado pela temperatura aplicada, ndo necessita de métodos auxiliares de preservacao e considera-se um
produto pronto a comer sem necessidade de voltar a ser cozinhado.

As etapas do processo e respectiva duracdo dependem do equipamento utilizado. Caso seja utilizado um defumador mecanico considera-se
habitualmente 3 etapas: uma etapa preliminar de seca do produto realizada a 30°C, uma etapa de defumacéo e cozedura parcial do produto a
50°C, uma etapa de cozedura final a 80°C

A duracgdo pode ser de um total de 3 horas, todavia depende das espécies, tamanho e espessura, contetdo lipidico, quantidade de pescado no
defumador, os requisitos/caracteristicas de qualidade final pretendidas.

1.2 Defumacéo a frio (ndo pode realizar-se de modo a artesanal)

a)
b)
c)
d)

e)

Temperatura ndo deve exceder 30°C, pelo que deve usar-se meios tecnoldgicos sofisticados para possibilitar os controlos necessarios.

A temperatura de processamento implica que o musculo no produto final ndo se encontra cozinhado, registando-se assim apenas um leve efeito de
preservacdo pelos elementos quimicos do fumo sobre as bactérias a superficie. Desta forma, particulares cuidados de perigos de seguranca
alimentar devem aplicar-se durante o processamento, manuseamento, conservacéo e distribuicdo do produto.

O processo necessita obrigatoriamente de aplicacdo de métodos complementares de conservacdo (por exemplo refrigeracao) para garantir a
seguranca alimentar do produto final.

Adicionalmente, no caso de espécies sensivelmente relacionadas com parasitas patogénicos para a saude humana, deve a matéria-prima ser
objecto dos controlos e tratamentos necessarios (como por exemplo, congelacdo a temperatura suficiente para a destruigédo destes).

Atendendo as alineas anteriores, deve aplicar-se todas as condi¢des higio-sanitarias condizentes com qualquer processo de processamento ndo
artesanal. Assim, as unidades produtivas que realizem este tipo de processamento devem estar em conformidade com as fichas anteriores.
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H.3 — Conservagéao dos produtos
Apo6s a fumagem e antes de serem embalados, os produtos devem ser arrefecidos rapidamente a temperatura requerida para a sua conservagao.

PARTE Il - ASPECTOS GENERICOS HiGIO-SANITARIOS

A - Localizagao das areas de produgiao

1. As actividades de salga, seca e fumagem de pescado podem desenvolver-se ao ar livre, desde que o ambiente envolvente ndo constitua uma fonte potencial de
contaminacao.

2. As areas de producéo devem localizar-se em areas salubres, suficientemente afastadas de niicleos residenciais, isentas de fumos ou odores desagradaveis, ou
outros elementos poluentes e/ou contaminantes (quimicos, fisicos ou microbiolégicos), minimizando o contacto de poeiras e devem cumprir 0s regulamentos da
salude publica, municipais, do meio ambiente ou outros em vigor.A area envolvente as instalacdes deve encontrar-se livre de lixo, residuos, ferro-velho e as
zonas de secagem devem estar vedadas a circulagdo de pessoas e animais. Nao deve ser permitida relva ou outra vegetacdo em volta das paredes dos

armazéns. Maquinaria no utilizada deve encontrar-se arrumada e afastada das paredes dos edificios e das areas da seca de pescado de forma a ndo constituir
uma fonte potencial de contaminacéo ou abrigo para pragas.
B - Areas de produgo e edificios (aplicavel em particular a produgao artesanal)
1. Devem contemplar-se as seguintes areas de producéo e edificios:
a) Armazenagem das matérias-primas, caso necessario;
b) Processamento dos produtos, isto é para a preparacdo do pescado, caso aplicavel; Esta area deve pelo menos possuir separacdo de zonas para
evisceragao e escala, integrando a possibilidade de lavagem dos produtos;
c) Armazenagem de produtos acabados, incluindo produtos intermédios semi-acabados; Esta area deve pelo menos possuir separacdo de zonas
respectivamente para cada tipo de produto;
d) Armazenagem de material de embalagem; Pode considerar-se aceitavel, uma zona para armazenagem dos materiais de embalagem integrada no
mesmo armazém de produtos acabados, caso se encontre devidamente individualizada;
e) Armazenagem de sal; Pode também considerar-se aceitavel, uma zona para armazenagem de sal, devidamente embalado, integrado no mesmo
armazém de produtos acabados, caso esta zona se encontre devidamente individualizada;
f) Armazém de aditivos alimentares;
g) Armazenagem de produtos e material de limpeza, desinfeccdo ou pesticidas;
h) Lavagem e desinfecgdo de recipientes, utensilios e equipamento, secagem destes e armazenagem apds secagem;
i) Depdsito temporario dos desperdicios ou residuos de processamento;
2. A concepc¢ao do complexo de producédo deve ainda contemplar a existéncia, devidamente separada das areas de producao, de sanitérios e vestiarios para o
pessoal observando critérios minimos de higiene, bem como de areas sociais tais como refeitdrios e cozinhas (caso previsto pelo operador).
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3. Os aspectos estruturais dos edificios devem pelo menos observar o seguinte:

d) As paredes e pavimento devem ser de construcao solida, e que possam prevenir a entrada de pragas e passaros.

e) As superficies no interior das instalacfes devem ser de material ndo tdxico, lisas, resistentes ao choque, de cores claras e de facil limpeza.

f) Os tectos devem ser construidos de forma a prevenir a entrada de pragas e passaros e a suas superficies de forma a prevenir a acumulacéo de
sujidade e o desenvolvimento de bolores indesejaveis; Devem ainda ser constituidos por materiais que evitem o desprendimento de particulas,
gue venham a cair sobre o produto;

g) Deve existir arejamento/ventilacdo de forma a reduzir o indice de humidade, impedir o desenvolvimento de bolores indesejaveis e de odores
desagradaveis; Este deve também, ser previsto de forma a prevenir a entrada de pragas e passaros.

O acondicionamento de produtos, embalagens e sal ndo deve realizar-se directamente sobre o piso; Para tal, deve existir uma estrutura sobre
a qual estes devem ser colocados;
h) Os locais para armazenamento de produtos para embalar e/ou ja embalados ndo devem constituir uma fonte de contaminacdo para os
produtos e devem constituir em particular uma proteccao para:
i. temperaturas ambientais elevadas,
ii. humidade,
iii. insectos,
iv. aves,
v. roedores,
vi. animais domésticos.

C - Embalagem

1. Os operadores devem garantir que o material de embalagem:
a) nao constitua uma fonte de contaminagao,
b) seja armazenado de modo a ndo ser exposto a um risco de contaminacao,
c) caso se destine a voltar a ser utilizado, seja facil de limpar e, se necessario, de desinfectar.

2. As embalagens para os produtos finais devem ser arejadas, e devem protegé-los:
a) da humidade,
b) dos danos fisicos,
c) dos insectos,
d) dasaves
e) dos roedores.
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D - Transporte

1. Os operadores devem garantir que o material de acondicionamento, do meio de transporte, no qual os produtos embalados entram em contacto, ndo
constitua uma fonte de contaminacao.

2. Os operadores devem garantir que os produtos sejam acondicionados de modo a ndo serem expostos a um risco de contaminagdo ou a minimizar os
riscos de contaminacao.

E — Equipamentos - Materiais e manutencao
1. Todos os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os produtos devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em
boas condi¢cBes de arrumacao e bom estado de conservagao, de modo a minimizar qualquer risco de contaminagao;
Os recipientes e embalagens, exceptuando-se as nédo recuperaveis, devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢des de
arrumacédo e em bom estado de conservacgdo, de modo a permitir a sua limpeza e, sempre que necessario, a sua desinfec¢ao;
2. As estruturas dos tabuleiros e de sustentacéo da rede onde o pescado € colocado para secagem, pode ser de madeira;
3. Os recipientes (caixas / tinas / contentores / tabuleiros, etc) e redes para colocacdo do pescado devem ser constituidos de materiais de plastico de alta
densidade e cores claras, com acabamento liso e concebidos de forma a prevenir contra a retencdo de particulas dos produtos, gordura, sujidade, etc.
4. As estruturas para sustentacao ou colocacdo do pescado para fumagem devem ser constituidas de materiais que se encontrem em bom estado de
conservacéo (por exemplo, que ndo se encontrem enferrujados);
5. Todos os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os produtos devem:
a) estar efectivamente limpos e, sempre que necessario ou aplicavel, desinfectados.
b) ser limpos e desinfectados com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminacao;
c) ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area circundante.

F- Residuos e Aguas residuais
1. Os residuos, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos devem ser retirados dos locais onde se encontrem produtos, 0 mais depressa possivel
de forma a evitar a sua acumulacao.
2. Devem ser tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagéo dos residuos, dos subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos.
3. Os locais de recolha dos residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e, sempre que necessario, livres de
animais e pragas.
4. Os residuos dos produtos da pesca, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos devem ser depositados em contentores que:
a) se possam fechar,
b) sejam de fabrico conveniente, faceis de limpar e, sempre que necessario, de desinfectar,
c) sejam mantidos em boas condigoes.
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5. Todas as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em conformidade com a legislacdo aplicavel para o
efeito, e ndo devem constituir uma fonte directa ou indirecta de contaminacao.

G - Abastecimento de agua

1. Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel ou agua limpa, a qual deve ser utilizada sempre que necessario para garantir a ndo
contaminacao dos produtos da pesca.

2. Nos casos em que seja utilizada agua limpa, devem existir instalacdes adequadas para o seu fornecimento.

3. Deve ser providenciado para a higiene pessoal dos trabalhadores um abastecimento e fornecimento de agua limpa desinfectada.

Para mais informagé&o ver Ficha 12.

H - Gelo
1. O gelo que entre em contacto com os produtos da pesca deve ser fabricado com agua potavel ou agua limpa,
2. O gelo utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condi¢cdes que o protejam de qualquer
contaminacao.
Para mais informagé&o ver Ficha 12.

| - Boas Praticas

1. O operador deve elaborar e implementar um programa simples de boas préticas, contendo regras sucintas a aplicar pelo seu pessoal, de acordo com o0s
procedimentos executados, em conformidade com os requisitos aplicaveis.

Os produtos da pesca devem ser sujeitos a opera¢des de manuseamento e processamento rapidas e sem demoras.

Todas as medidas preventivas necessarias e razoaveis devem ser tomadas a fim de minimizar a contaminacao dos produtos.

A matéria-prima e os produtos nunca devem ser colocados no chdo sem a proteccéo de recipientes apropriados. A matéria-prima que caia no chdo deve
ser imediatamente lavada em agua ou rejeitada conforme o caso.

A matéria-prima proveniente de diferentes fornecedores, embarcacfes, ndo deve na medida do possivel ser misturada.

Qualquer preparacao da matéria-prima que ja se tenha iniciado deve ser sempre concluida antes de se proceder a qualquer pausa de trabalho.

As pausas de trabalho devem ser utilizadas para actividades de limpeza geral e desinfec¢do das areas de producao.

Matéria-prima deteriorada e danificada, bem como materiais estranhos ou lixo devem ser removidos da area de manuseamento e processamento de
imediato, a fim de evitar a contaminacao dos produtos.

Durante 0 manuseamento e processamento a matéria-prima e produtos intermédios devem ser protegidos e mantidos refrigerados, por gelo, o mais
proximo possivel de 0°C.

10. Os aspectos de aplicagao tecnolégica para a salga, seca e fumagem devem ser observados de acordo com a Parte | desta ficha.

el

©ONow»

©
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11. A manipulacdo, embalagem, armazenagem e distribuicdo dos produtos finais, independentemente dos processo usados, ndo devem constituir um meio de
contaminacgao do produto ou em particular, a permitir uma deterioracao interna deste.

J - Higiene pessoal: Ver Ficha 15.

OBSERVACOES: CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO

CAC/RCP 26-1979. CODE OF PRACTICE FOR SALTED FISH. FAO/WHO

CAC/RCP 25-1979. CODE OF PRACTICE FOR SMOKED FISH. FAO/WHO

CX STAN 150-1985, Rev. 1-1997 Amend. 1-1999, Amend. 2-2001, Amend. 3-2006. FOR FOOD GRADE SALT.
FAO/WHO

CX STAN 189-1993 FOR DRIED SHARK FINS. FAO/WHO

CX STAN 167 - 1989 FOR SALTED FISH AND DRIED SALTED FISH OF THE GADIDAE FAMILY OF FISHES.
FAO/WHO

INIP 22-1993. SALGA E SECA DE PEIXE — UM GUIA PRATICO. LISBOA. FAOQ/INIP

FAO FTP 160-1976 THE PRODUCTION OF DRIED FISH. FAO

Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)

Data: 28/12/2010 | Aprovado por: Ana Paula Baloi (Directora do INIP)




PROCEDIMENTOS DE APLICACAO DOS

SALUBRIDADE DOS PRODUTOS REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS FICHA 24
BOAS PRATICAS DE FABRICO ESPECIFICAS

Edigdo N2: 1 Revisdo N2: 00 .
Data: 06/12/2010 Data: pag. 1/10
REGULAMENTACAO: | DIPLOMA MINISTERIAL 145/2010: Parte V

Cap. | - CONDIGOES APLICAVEIS AOS TRATAMENTOS PARA INIBIGAO DO DESENVOLVIMENTO DE MICRORGANISMOS

Artigo 61: Condicoes genéricas

1. Os tratamentos destinados a inibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou que constituem um elemento importante para assegurar a conserva¢do do
produto, devem ser cientificamente reconhecidos.

2. O operador deve manter um registo de que conste a mengdo dos tratamentos aplicados. Deve registar e controlar a duragdo e a temperatura do tratamento pelo calor
(como sejam a pasteurizagdo, ultra pasteurizacdo ou esterilizagdo), e a concentragdo de sal, o pH e o teor de dgua em fungdo do tipo de tratamento utilizado.

3. Os registos, designados no n°2 devem ser mantidos a disposigdo da Autoridade Competente durante um periodo, pelo menos igual ao periodo de conservagdo do produto e
indicado nos registos.

4. Os produtos em relagdo aos quais so6 se garante a conservagdo por um periodo limitado apds aplicagdo de um tratamento tal como salga, fumagem, secagem ou marinados
devem possuir na embalagem uma inscrigdo claramente visivel com indicagdo das condigoes de armazenagem.

Artigo 62: Requisitos genéricos no tratamento térmico

Os requisitos a seguir indicados aplicam-se apenas aos produtos colocados no mercado em recipientes hermeticamente fechados.

1. O processo de tratamento térmico utilizado para transformar, um produto ndo transformado ou para transformagdo subsequente de um produto transformado deve:
a. fazer subir a temperatura de todas as partes do produto tratado até uma determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo;,
b. impedir o produto de ser contaminado durante o processo.
2. Os operadores, a fim de assegurar que o processo utilizado atinja os objectivos pretendidos, devem controlar regularmente os principais parametros relevantes (em
especial, a temperatura, a pressdo, a hermeticidade e a microbiologia), através da utilizagdo de dispositivos automaticos.
3. O processo utilizado (por exemplo, pasteurizagdo, ultra -pasteurizacdo ou esterilizagdo) deve obedecer a uma norma internacionalmente reconhecida.
Cap. lll- (..., MATURACAO
Artigo 70: Produtos de maturacio
1. As operagoes de maturagdo devem ser efectuadas em locais diferentes e suficientemente afastados daqueles em que sdo efectuadas as demais operagoes;
2. Os aditivos e ingredientes utilizados no tratamento dos produtos da pesca devem:
a) estar em conformidade com a regulamentagdo alimentar especifica,
b) encontrar-se limpos e armazenados de modo a evitar a contaminagdo, ndo devendo ser reutilizados.
3. As cubas e recipientes de maturagdo devem ser construidos de modo a evitar qualquer fonte de contaminagdo e polui¢do durante o processo de maturagdo;
4. As cubas e recipientes de maturagdo e as zonas destinadas a maturagdo devem ser limpos antes da sua utilizagdo.
Cap. IV - REQUISITOS APLICAVEIS AOS CRUSTACEOS E MOLUSCOS COZIDOS
Artigo 71: Requisitos aplicdveis a cozedura
As operagoes de cozedura devem ser efectuadas num local separado ou numa instalagdo especial, equipados, se necessdrio, de um sistema de ventilagdo que impe¢a que os
vapores e calor da cozedura afectem as restantes instalagoes e locais onde sdo preparados, transformados ou armazenados os produtos
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. Artigo 72: Requisitos apds cozedura

1. A cozedura deve ser sempre seguida de um arrefecimento rapido com dgua potavel ou, a bordo dos navios, com dgua limpa. Se ndo for empregue qualquer outro método de
conservagdo, o arrefecimento deve prosseguir até se atingir a temperatura de fusdo do gelo.

2. As operagoes a realizar apos arrefecimento dos produtos devem ser efectuadas em local devidamente separado ou protegido de uma qualquer potencial contaminagdo das
restantes instalagoes fabris.

3. As condigoes higio-sanitarias de producdo devem atender ao refor¢o das seguintes condigoes:

a. O pessoal que realiza as operagoes apds o arrefecimento dos produtos deve dar particular ateng¢do a cuidados higio-sanitdrios especiais, de forma a evitar a
contaminag¢do do produto.

b. O fluxo do pessoal nas instalagbes deve realizar-se de modo a que ndo ocorra contaminagdo durante os percursos, e inclusivamente dotar as instalagées de
vestiarios e instalagdes sanitarias proprias para o pessoal envolvido nas operagoes de pos-cozedura.

C. O descasque deve ser efectuado de modo higiénico evitando a contaminagdo do produto. Se esta operagdo for feita manualmente, o pessoal deve prestar especial
atengdo a lavagem das mdos.

d. Todas as superficies de trabalho devem ser cuidadosamente limpas e desinfectadas. Caso sejam utilizadas maquinas, estas devem ser limpas e desinfectadas com
uma frequéncia considerada adequada.

4. Apos o descasque, os produtos cozidos devem ser congelados ou refrigerados o mais rapidamente possivel. No caso de refrigeragdo, estes produtos devem ser mantidos
armazenados a uma temperatura proxima da do gelo fundente. Se congelados, devem ser mantidos a uma temperatura ndo superior a -18°C, em todos os pontos do
produto.

5. Osrecipientes em que os produtos sdo conservados em gelo devem ser impermedveis, ndo absorventes e devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique em contacto com os
produtos.

6. Durante o transporte, estes produtov devem ser mantidos as temperaturas de conservagdo respectivas.

Cap. V - REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS MECANICAMENTE SEPARADOS

Artigo 73: Matéria-prima

As matérias-primas utilizadas devem satisfazer os seguintes requisitos:

1. Para produzir produtos da pesca mecanicamente separados, so podem ser utilizados peixes inteiros e espinhas apos filetagem,

2. Todas as matérias-primas devem ser isentas de visceras.

Artigo 74: Processo de transformacéio

1. O processo de transformagdo deve cumprir os seguintes requisitos:

a. A separag¢do mecdnica deve ocorrer sem demora injustificada apos a filetagem;
b. Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente eviscerados e lavados;
Apos o fabrico, os produtos da pesca mecanicamente separados, devem ser congelados o mais rapidamente possivel ou incorporados em produtos destinados a congelagdo ou a

serem submetidos a um tratamento estabilizador.
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2. As maquinas devem ser limpas e desinfectadas com uma frequéncia adequada.

Cap. VI - REQUISITOS APLICAVEIS A PRODUTOS PRE-FRITOS E SIMILARES

Artigo 75: Matéria-prima

As matérias-primas devem ser isentas de visceras.

Artigo 76: Processo de transformacéio

1. A massa e ingredientes envolvendo o produto, anteriormente a pré-fritura ou outro método usado para assar / cozinhar o produto, ndo devem constituir uma fonte de
contamina¢do do produto final. Desta forma, devem ser aplicados em tempo adequado, de modo a obviar qualquer possibilidade de contaminacdo, em particular
microbiologica, ou sujeitos a uma conservagado eficaz para impedir o desenvolvimento bacteriano.

2. Os oleos usados na preé-fritura ou outros usados para cozinhar o produto devem ser apropriados para consumo humano e respeitar as condigoes de utilizagdo.

3. Os produtos devem ser congelados o mais rapidamente possivel, apos a respectiva preparagdo culinaria.

4. As maquinas para aplicagdo dos ingredientes e das mateérias envolventes do produto devem ser limpas e desinfectadas com uma frequéncia adequada

OBJECTIVOS: |

1. Nao permitir que as etapas especificas de processamento, determinantes para caracterizar o produto final ou directamente relacionadas com a conservacéo
deste, possam constituir uma fonte potencial de contaminagdo das instalacdes e do produto processado.

2. Ndo permitir que os produtos possam ser contaminados pelas praticas de manuseamento e processamento caracteristicas das etapas especificas de
processamento, determinantes para caracterizar o produto final ou relacionadas com a sua subsequente conservagao.

3. N&o permitir que os produtos intermédios e/ou finais que tenham sido alvo de etapas especificas de processamento, determinantes para caracterizar o produto
final ou directamente relacionadas com a conservagao destes, sejam sujeitos a contaminagéo ou a proliferacdo bacteriana.

4. Garantir que as praticas subsequentes as etapas especificas de processamento sejam adequadamente complementares a estas, permitindo uma conservacao
apropriada e eficaz e que ndo constituam uma fonte potencial de contaminac&o ou de proliferacao bacteriana.
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CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

A - Introducéo - Principios Gerais

1. A presente Ficha aplica-se em particular as etapas e areas especificas de processamento, que sejam determinantes para caracterizar a transformacao do

produto final, bem como as etapas indirectamente relacionadas com estas e a etapas subsequentes do processo no ambito do manuseamento subsequente e/ou
da conservacao desses produtos, devido ao processamento recebido.

2. As condicdes de conformidade constantes da presente ficha enquadram-se no ambito particular da prevencéo e garantia da salubridade e inocuidade dos

produtos, cuja perda possa resultar de:
- operacdes especificas de processamento, determinantes para caracterizar a transformacgéo do produto final ou directamente relacionadas com a conservacao
destes ou manuseamento subsequente,

- especificidades tecnoldgicas que possam introduzir, potenciar ou que levem ao controlo de potenciais perigos nestas etapas ou etapas subsequentes em virtude
do processamento sofrido.

Os respectivos requisitos fixados na regulamentacdo visam a prevencdo dos aspectos nomeados no nimero 2, sendo enquadrados como pré-requisitos
especificos preventivos ao processamento.

As condigées de conformidade da presente ficha devem ser sempre complementadas e articuladas com as condigées das fichas 10 e 14 e em
particular da ficha 21, para além de que devem estar directamente enquadradas no desenvolvimento do plano HACCP (Ficha 13).

B — Condigoes para um nivel padrdao mais elevado de higiene e higienizagao

1.

Deve aplicar-se um nivel padrao mais elevado de higiene e higienizacdo nas etapas / areas especificas de processamento, determinantes para caracterizar o
produto final ou directamente relacionadas com a conservagao deste ou manuseamento subsequente, nas quais possa ser introduzido ou potenciado um
potencial perigo significativo, em particular sempre que néo exista uma etapa seguinte que elimine ou reduza a provavel ocorréncia do perigo a niveis
aceitaveis. Tal aplica-se em particular a prevencéo da contaminagdo por perigos que sejam potenciados pelo tipo de processamento realizado e conservacéo
subsequente, como sejam 0s seguintes pontos fulcrais do processo:

a. Cozedura, refrigeracdo apds cozedura e operacdes subsequentes — mesas / equipamentos de processamento onde se realizem actividades
subsequentes a cozedura dos produtos (ex. crustaceos e moluscos); Devido a um maior risco de contaminagdo do produto, principalmente em
virtude de inexisténcia de processos subsequentes que eliminem uma eventual introducdo de perigos e podendo a conservacéo final ser
insuficiente para manter estes a niveis aceitaveis, exige-se que existam praticas e procedimentos reforcadas de higiene e desinfeccao na
medida do potencial de contaminacédo existente e dos perigos equacionados.
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b. Maturacdo de produtos — a area e as cubas e recipientes usados durante o processo de maturacdo nao podem constituir uma fonte de
contaminacao e poluicdo, do produto e das restantes areas de processamento.

c. Separagdo mecanica - as maquinas para separacao mecéanica dos produtos. ndo podem constituir uma fonte de contaminacao

d. Introducéo / Aplicacdo de ingredientes - as maquinas para aplicacdo de ingredientes e das matérias que visam envolver os produtos finais nao
podem constituir uma fonte de contaminacao do produto. Exige-se que existam praticas e procedimentos reforcadas de higiene e desinfeccao
na medida do potencial de contaminacao existente e dos perigos equacionados em funcéo dos processos, técnicas e tecnologias usados

e. Preparacao culinaria - os equipamentos de preparacao culinaria conforme aplicavel.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuaciio)

2. Alimpeza e a higienizacédo (desinfeccédo) dos equipamentos focados no n°1 devem realizar-se de forma muita cuidadosa, com uma frequéncia apropriada
de acordo com o tipo de processo e caracteristicas intrinsecas a este, isto €, em funcdo dos perigos e riscos associados ao processamento realizado. Os
parametros devem assim ser definidos na medida do potencial de contaminacéo existente e dos perigos equacionados em funcao dos processos, técnicas
e tecnologias usadas.

3. Os procedimentos de limpeza e higienizacao, respectivo controlo e verificacdo de eficacia devem ser devidamente identificados e descritos nos programas
de higiene, conforme referido na ficha 14.

C — Separacao de areas especificas de processamento

As areas especificas de processamento, determinantes para caracterizar o produto final ou directamente relacionadas com a conservacgéo deste ou manuseamento
subsequente devem encontrar-se separados da restante area fabril principalmente para proteccéo dos produtos. Esta separagdo, conforme aplicavel deve também
constituir uma proteccao das restantes etapas do processamento. Para tal salientam-se as seguintes condicoes:

a. os produtos cozidos e pasteurizados e aqueles sujeitos a outras preparagfes culinarias devem ser manuseados em area separada da qual a
matéria-prima crua é processada. Ndo deve existir acesso directo para o pessoal entre ambas as areas.

b. as operacdes de cozedura e outras que contemplam outras formas de preparacédo culinaria devem ser efectuadas num local separado ou numa
instalacdo especial, equipados, se necessario, de um sistema exaustor e de ventilagdo que impeca que os vapores e calor da cozedura e
preparacdo culinaria realizada afectem as restantes instalacfes e locais onde sao preparados, transformados ou armazenados os produtos.

c. as operacOes de maturacdo devem ser efectuadas em locais diferentes e suficientemente afastados daqueles em que sédo efectuadas as
demais operacdes, principalmente de modo a propiciar as condicdes ambientais necessarias para o0 processo e para prevenir eventual
contaminacao do restante produto.

d. as operacdes a realizar apds arrefecimento dos produtos devem ser efectuadas em local devidamente separado ou protegido de uma qualquer
potencial contaminacdo das restantes instalagcfes fabris.
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D - Condigées especificas de organizagao do trabalho e do pessoal

Os procedimentos higio-sanitarios de producado devem atender a um reforco especifico dos cuidados a observar, tendo em vista prevenir de uma possivel
contaminacao o produto, que podera colocar em causa de forma grave a salubridade e inocuidade deste. Neste ambito, deve atender-se as seguintes
condic@es especificas:
a. O pessoal que realiza as operacdes apoés o arrefecimento dos produtos deve dar particular atencao a cuidados higio-sanitarios especiais, de
forma a evitar a contaminagéo do produto.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuaciio)

b. O fluxo do pessoal nas instalacdes deve realizar-se para estas areas de modo a que ndo ocorra contaminacdo durante 0s percursos, e
inclusivamente dotar as instalagdes de vestiarios e instalagfes sanitarias exclusivas para o pessoal envolvido nas operacfes de pés-cozedura.

c. O descasque, quando se realiza, deve ser efectuado de modo higiénico evitando a contaminacdo do produto. Se esta operacdo for feita
manualmente, o pessoal deve prestar especial atencéo a lavagem das maos e adoptar uma frequéncia apropriada.

d. Todo o pessoal, que manuseia 0s produtos ja cozidos ou cozinhados ou que trabalha ou tém acesso a area do seu processamento, deve usar
o calcado, vestuario e equipamento protector exclusivo para o pessoal desta area. Este vestuario e equipamento devem ser mantido separado
daquele usado na area de processamento da matéria-prima. De maneira a prevenir qualquer confusao, estes devem ser de cores diferentes.

e. Todo o pessoal que entrar nesta area deve ser sujeito a medidas reforcadas de lavagem de méaos e botas.

Os utensilios e equipamentos (tipo caixas, tabuleiros, tinas, facas, etc) usados nas areas de produtos cozidos e cozinhados ndo devem ter

estado antes nas areas de manuseamento da matéria-prima crua, ou que tenham pelo menos sido previamente sujeitos a um processo

cuidadoso de limpeza e desinfeccao.

g. Os parametros dos procedimentos higio-sanitarios citados nas alineas anteriores devem ser definidos na medida do potencial de contaminacao
existente e dos perigos equacionados em funcao das estruturas, processos, técnicas e tecnologias usadas.

—h

E - Condicoes especificas relativas as matérias-primas e ingredientes

1. As matérias-primas utilizadas para produzir produtos pré-fritos ou sujeitos a outras preparag@es culinarias devem ser isentas de visceras.
2. A producdo de produtos da pesca mecanicamente separados e produtos de musculo picado, deve efectuar-se usando exclusivamente peixes inteiros e/ou
espinhas de peixe obtidas apds operacao de filetagem.
3. Os processos de transformagdo devem cumprir 0s seguintes requisitos:
a. A separacdo mecanica deve ocorrer sem demora injustificada apés a filetagem;
b. Os peixes utilizados devem ser previamente eviscerados e lavados, caso se utilizem peixes inteiros.
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A massa e ingredientes envolvendo o produto, anteriormente a pré-fritura ou outro método usado para assar / cozinhar o produto, ndo devem constituir uma
fonte de contaminacgéo do produto final. Desta forma, devem ser aplicados em tempo adequado, de modo a obviar qualquer possibilidade de contaminacao,
em particular microbiolégica, ou sujeitos a uma conservacao eficaz para impedir o desenvolvimento bacteriano. Para tal, devem aplicar-se controlos
adequados, na medida do potencial de contaminacdo existente e dos perigos equacionados em fungdo das estruturas, processos, técnicas e tecnologias
usadas. Os perigos potenciais que devem ser equacionados dizem respeito principalmente a perigos com resisténcia térmica elevada.

Os oleos usados na pré-fritura ou outros usados para cozinhar o produto devem ser apropriados para consumo humano e respeitar as condi¢ces de
utilizacdo. Para tal devem aplicar-se controlos adequados, na medida do potencial de contaminagao existente e dos perigos equacionados em funcao das
estruturas, processos, técnicas e tecnologias usadas.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuaciio)

F-

1.

Condigoes especificas de processamento (tratamento e conservagéao do produto)

Deve ser cientificamente reconhecido qualquer tratamento destinado a destruir ou a inibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, quer por
meios térmicos quer por maturacdo usando aditivos e ingredientes inibidores do crescimento microbiolégico ou que constituam um elemento importante
para assegurar a conservacao final do produto.
A aplicagcdo dos diferentes tipos de processamento deve realizar-se com um conhecimento claro das caracteristicas intrinsecas a cada um destes,
designadamente em termos das limitac6es para a destrui¢cao ou inibicdo microbiolégica e das respectivas implicacfes para a conservagao, armazenagem e
distribuicdo do produto. Desta forma, deve atender-se em particular a possibilidade de se propiciar um cenario de se introduzir ou potenciar um potencial perigo
significativo, em particular sempre que nao exista uma etapa seguinte que elimine ou reduza a provavel ocorréncia do perigo a niveis aceitaveis. Quando este é
o0 caso, deve em complemento existir condigbes especificas de conservacdo que se considerem necessarias para pelo menos manter o eventual perigo a niveis
aceitaveis.
O operador deve para qualquer processo usado manter um registo de que conste a mencao dos tratamentos aplicados. Assim, deve registar e controlar:

a. aduracdo e a temperatura do tratamento pelo calor;

b. a concentracdo de sal ou de outros ingredientes inibidores, aditivos, o pH e se aplicavel o teor de dgua em funcao do tipo de tratamento

utilizado.

c. aduracao dos tratamentos de maturagdo correspondentes ao factor de inibicdo descritos no ponto anterior.
Os registos, designados no n° 3 devem ser mantidos a disposicao da Autoridade Competente durante um periodo, pelo menos igual ao periodo de
conservacao do produto e indicado nos registos.
Os produtos em relagdo aos quais s se garante a conservagdo por um periodo limitado apés aplicacdo de um tratamento térmico, de marinada ou
maturacao devem possuir na embalagem uma inscri¢cdo claramente visivel com indicagao das condi¢des de conservacao, armazenagem e validade.
Os inibidores microbiologicos, como aditivos e ingredientes, utilizados no tratamento dos produtos devem:
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a. estar em conformidade com a regulamentacédo alimentar especifica;

b. encontrar-se limpos e armazenados de modo a evitar a contaminacao, nao devendo ser reutilizados.
Apos o fabrico, os produtos da pesca mecanicamente separados, devem ser congelados o mais rapidamente possivel ou incorporados em produtos
destinados a congelacao ou a serem submetidos a um tratamento estabilizador.
Tratamentos apenas inibidores do crescimento microbiolégico devem obrigatoriamente ser complementados com métodos adicionais de preservacdo e
conservacao do produto, de acordo com o n°1.
Durante o transporte, os produtos devem ser mantidos as temperaturas de conservacao respectivas.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuaciio)

G — Especificagoes do tratamento térmico e conservagiao associada

1. Os tratamentos térmicos distinguem-se pela respectiva escala térmica em que operam:

a. Cozedura - intervalo de temperatura entre os 55°C e os 70°C; é caracteristicamente um processo concebido para destruicdo apenas de uma
microflora de deterioracdo, ndo sendo um processo de destruicdo de eventuais perigos microbiolégicos; E um processo que envolve apenas a
gualidade final do produto para eventual satisfacdo do consumidor. Implica para efeitos de segurangca um arrefecimento rapido em duas etapas,
primeiro para 40°C seguido de um arrefecimento para valores inferiores aos 3°C e conservacédo do produto pelo frio.

b. Pasteurizacdo — intervalo de temperatura entre os 70°C e os 95°C; é caracteristicamente um processo concebido para destruicdo de
microrganismos patogénicos ndo formadores de esporos. Implica igualmente para efeitos de seguranca um arrefecimento rapido em duas etapas,
primeiro para 40°C seguido de um arrefecimento para valores inferiores aos 3°C e conservacédo do produto pelo frio.

c. Ultra-pasteurizacao — intervalo de temperatura entre os 130°C e os 150°C durante um breve periodo temporal (segundos); é caracteristicamente
um processo concebido para destruicao de microrganismos patogénicos ndo formadores de esporos. Implica igualmente para efeitos de seguranca
um arrefecimento rapido para valores inferiores a 32°C. Ndo é todavia comum em produtos da pesca.

d. Esterilizacéo (ver ficha 22)

Os processos térmicos usados para efeitos de seguranca alimentar do produto, devem ser definidos e decididos na medida do potencial de contaminacéo
existente e dos perigos equacionados em funcdo das estruturas, processos, técnicas e tecnologias usadas. Os perigos potenciais que devem ser
equacionados dizem respeito principalmente a perigos com elevada resisténcia térmica. Normalmente, definem-se estes tratamentos em funcdo da
sobrevivéncia de Listeria monocytogenes, para tal aplicando-se um processo de destruicdo térmica de 5-6D (reducdes decimais — ver Ficha 22) por
exemplo 100°C (correspondendo a cerca de 60°C no centro do produto) durante pelo menos 2,5 minutos ou equivalente. Este procedimento é
particularmente importante quando o produto final € um produto pronto a comer.

A duracao dos processos térmicos deve realizar-se de acordo com o nimero 2 e de acordo com o tipo de produto, dando particular atengdo as condicoes
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de penetragdo do calor no centro do produto, encontrando-se desta forma dependente das especificacdes do equipamento utilizado e certificacao feita por
tipo de produto.
A temperatura alvo deve ser atingida em todos os pontos do produto, variando contudo com o tempo efectivo de penetracdo da temperatura e desta forma
com as dimensodes e tipo de recipiente/embalagem utilizados. Assim, um processo deste tipo deve estar sujeito a testes de distribuicdo da temperatura no
interior do equipamento, e a calibracdo e certificagcdo do mesmo.
As condicdes inerentes a um processo de tratamento térmico utilizado para transformar, um produto ndo transformado ou para transformacgéo subsequente
de um produto transformado devem atender ao seguinte:

a. afazer subir a temperatura de todas as partes do produto tratado até uma determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo;

b. impedir o produto de ser contaminado durante o processo;

CONFORMIDADE A OBSERVAR: | (continuaciio)

6.

7.

10.

11.

12.

13.

c. impedir a contaminagdo do produto apds 0 processo.
Os operadores, a fim de assegurar que o processo térmico utilizado atinja os objectivos pretendidos, devem controlar regularmente os principais
parametros relevantes através da utilizacdo de dispositivos automaticos.
O processo de pasteurizacdo ou ultra-pasteurizacdo utilizado deve obedecer a uma norma internacionalmente reconhecida, encontrando-se os
equipamentos devidamente calibrados e sujeitos a um programa de manutencao adequados.
Os tratamentos associando a cozedura ou outras preparacgdes culinarias, por exemplo envolvendo a fritura, sdo genericamente aplicados com fins de dotar
o produto de um determinado sabor, textura ou apresentacao caracteristicos para apreciacao do consumidor. Todavia, apesar de constituirem tratamentos
de eliminacdo de microrganismos podem nédo ser suficientes para uma destruicdo total destes. Para tal, € imperativo a adopcao de medidas adicionais,
complementares para assegurar a conservacgao e salubridade dos produtos, que devem pelo menos manter o eventual perigo a niveis aceitaveis.
Os tratamentos efectivos de destruicédo / eliminacdo de microrganismos como a pasteurizacao, que eliminam de facto os microrganismos patogénicos,
podem ser vulneraveis a uma contaminacao posterior, em particular no caso de existir um processo de manipulacdo do produto apés o tratamento, sendo
seguidamente dificilmente eliminavel o respectivo risco, restando apenas nao permitir que o perigo se desenvolva a niveis ndo aceitaveis. Assim, este
processo nao pode realizar-se dissociado pelo menos de um processo adequado de refrigeracédo para conservacdo do produto.
A cozedura e qualquer processo térmico devem ser sempre seguidos de um arrefecimento rapido com agua potavel ou, a bordo dos navios, com agua
limpa. Se ndo for empregue qualquer outro método de conservacgéo, o arrefecimento deve prosseguir até se atingir uma temperatura préxima a da fuséo do
gelo.
No caso de moluscos e crustaceos cozidos sujeitos a descasque, os produtos apds esta operacdo devem ser congelados ou refrigerados o mais
rapidamente possivel. No caso de refrigeracéo, estes produtos devem ser mantidos armazenados a uma temperatura proxima da do gelo fundente. Se
congelados, devem ser mantidos a uma temperatura nao superior a -18°C, em todos os pontos do produto.
Os recipientes em que os produtos sao conservados em gelo devem ser impermeaveis, ndo absorventes e devem evitar que a agua de fusdo do gelo fique
em contacto com os produtos.
Os produtos sujeitos a preparacgao culinaria devem, ap0s esta operacao ser congelados ou refrigerados o mais rapidamente possivel.
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Cap. | - REQUISITOS ESTRUTURAIS E EM MA TERIA DE EQUIPAMENTO
Artigo 18: Requisitos especificos para as embarcagées congeladoras
As embarcagoes congeladoras e embarcagoes fabrica, que congelem os seus produtos a bordo, devem:

1

2.

5.

6.

Dispor de equipamento de congelagdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos a um abaixamento de temperatura rapido, que permita obter uma
temperatura interna igual ou inferior a -18°C.

Estar equipados com pordes para a armazenagem dos produtos no estado congelado, dispondo de equipamento de refrigeracdo com uma poténcia suficiente para manter
nos poroes de armazenagem os produtos a uma temperatura igual ou inferior a -18°C.

Ter poroes de armazenagem equipados com um dispositivo de registo continuo da temperatura colocado de forma a permitir uma leitura facil. O sensor de temperatura do
leitor deve estar situado na zona do pordo onde a temperatura é mais elevada.

Assegurar que os pordes estejam isolados do compartimento das maquinas e dos locais reservados a tripulagdo de forma a evitar qualquer contaminagdo dos produtos
armazenados.

Garantir que os poroes, contentores e recipientes utilizados para a armazenagem dos produtos possam assegurar a sua conservagdo em boas condic¢oes de higiene e,
quando aplicavel, de modo a que a agua de fusdo ndo fique em contacto com os produtos.

Assegurar que, no caso de peixe inteiro para conserva que seja congelado em salmoura, o produto atinja e seja mantido uma temperatura igual ou inferior a -9.

Artigo 19: Requisitos especificos para as embarcacées fabrica

1

As embarcagoes fabrica devem possuir, pelo menos:

a) Uma area de recep¢do destinada a colocagdo a bordo dos produtos, concebida para permitir a separagdo das sucessivas capturas. Essa drea deve ser facil de
limpar e concebida de forma a proteger os produtos da ac¢do do sol ou de outros elementos atmosféricos e intempéries, bem como de quaisquer fontes de
contaminag¢do,

b) Um sistema higiénico de transporte dos produtos da drea de recepcio para as dreas de preparagio e processamento do pescado. Areas de trabalho com
dimensaes suficientes para que a preparagdo e a transformagdo dos produtos possam ser efectuadas em condi¢oes de higiene, faceis de limpar e desinfectar e
concebidas e dispostas por forma a evitar qualquer contaminagdo dos produtos;

¢) Areas de armazenagem dos produtos acabados com dimensées suficientes, concebidas de forma a poderem ser limpas com facilidade. Se funcionar a bordo uma
unidade de tratamento dos desperdicios, deve ser atribuido a armazenagem desses desperdicios um pordo separado;

d) Um local de armazenagem do material de embalagem, separado dos locais de preparagdo e de transformagdo dos produtos;

e) Equipamento especifico para remover os desperdicios ou produtos da pesca improprios para consumo humano, quer directamente para o mar quer, se as
circunstancias o exigirem, para uma cuba estanque reservada para esse efeito. Se estes desperdicios forem armazenados e tratados a bordo com vista a sua
higienizag¢do, devem ser previstos para essa utiliza¢do, locais separados;

/) Uma captagdo de agua que deve estar situada de tal modo, que evite a contaminagdo do abastecimento de dagua;

g) Equipamento de lavagem das mdos para uso do pessoal que procede ao manuseamento dos produtos expostos, com torneiras concebidas de forma a evitar a
disseminagdo da contaminagdo.
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2. As embarcagoes fabrica a bordo das quais os crusticeos e moluscos sdo cozinhados, refrigerados e embalados, ndo tém de cumprir os requisitos do ponto 1 se nenhuma
outra operagdo de manuseamento e transformagdo tiver lugar a bordo dessas embarcagoes.

Cap. Il - REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE

Artigo 20: Requisitos de higiene

1. As partes das embarcacdes ou os contentores reservados a armazenagem dos produtos devem ser conservados limpos e mantidos em bom estado de conservacéao, e ndo
podem ser contaminados, em particular, pelos carburantes, lubrificantes e aguas residuais do fundo do pordo.

2. Os produtos a bordo devem ser protegidos de qualquer contaminagdo e dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor e das intempéries.

3. A dgua utilizada para a lavagem dos produtos deve ser agua potavel ou agua limpa.

4. Os produtos da pesca devem ser manuseados e armazenados de modo a evitar a sua contusdo e ferimentos, contudo podem utilizar-se instrumentos perfurantes para
deslocar peixes de grandes dimensdes ou os peixes que possam ferir os manuseadores, desde que a carne / misculo desses produtos ndo seja danificada.

5. O gelo, quando utilizado na refrigeracdo dos produtos, deve ser feito a partir de dgua potavel ou dgua limpa.

6. O descabegcamento e/ou evisceragdo a bordo das embarcagoes devem ser efectuados de modo higiénico e os produtos lavados imediata e cuidadosamente com dgua
potavel ou agua limpa. As visceras e as partes que possam representar um perigo para a saude publica devem ser removidas e afastadas dos produtos destinados ao
consumo humano.

7. Os figados e as ovas destinados ao consumo humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se aproxime da do gelo fundente, ou ser congelados.

8. A salmoura utilizada para congelagdo de peixe ndo deve constituir uma fonte de contaminagdo do peixe.

Cap. Il - REQUISITOS ESPECIFICOS APLICAVEIS DURANTE E APOS O DESEMBARQUE
Artigo 21: Descarga e desembarque
1. Os operadores responsaveis pela descarga e o desembarque dos produtos devem:
a) Assegurar que o equipamento de descarga ou desembarque que entra em contacto com os produtos é constituido por materiais faceis de limpar e desinfectar e é
mantido em bom estado de conservagado e limpeza;
b)  Evitar a contaminagdo dos produtos durante a descarga e o desembarque, em especial:
efectuando a descarga e o desembarque rapidamente;
ii. colocando os produtos sem demora num ambiente protegido a temperatura correspondente ao estado de conservagdo dos produtos;
iii. ndo usando equipamentos e praticas susceptiveis de danificar desnecessariamente as partes comestiveis dos produtos.
2. Os operadores devem respeitar quaisquer procedimentos de notificagdo e informagdo para o desembarque e descarga dos produtos que a Autoridade Competente
estabelega.

OBJECTIVOS: |

1. N&o permitir que as embarcacgdes congeladoras e fabrica, que possuem instalagBes especificas para o processamento dos produtos da pesca constituam
potencial fonte de contaminacdo dos produtos ai produzidos em termos da respectiva concepcéo, disposicdo das areas de trabalho e construcdo das
estruturas e instalacdes.
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2. N&o permitir que as estruturas, instalacfes e sistema de passagem do pescado da area de entrada na embarcagdo e zona de recepcdo para a area de
processamento, incluindo as paredes, tecto, piso, equipamento da area de processamento, area de armazenamento, os residuos liquidos e sdlidos, a agua
usada para o processo ndo venham a constituir fontes de contaminacao.

o0 s w

Nao permitir que a matéria-prima nao processada possa constituir uma fonte potencial de contaminacao das instalagfes e do produto processado.
Nao permitir que os produtos possam ser contaminados por praticas de manuseamento e processamento.
Nao permitir que a matéria-prima e produtos intermédios em espera para manuseamento e processamento sejam suijeitos a proliferacdo bacteriana.
. Garantir a existéncia de programa de boas préaticas de fabrico eficaz e sujeito a uma verificagdo de eficacia.

CONFORMIDADE A OBSERVAR: |

As condicdes correspondentes de conformidade a observar sdo as mesmas das apresentadas nas fichas 1 a 12 e 17 a 21, todavia aplicaveis de acordo com as
especificidades e caracteristicas intrinsecas a uma embarcagéo.

Adicionalmente, a observancia de conformidade inclui também, conforme aplicavel, as fichas 13 a 16 e 22 a 24.

OBSERVACOES:

CAC/RCP 52-2003. CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS. FAO/WHO
Facilities Inspection Manual (Canadian Food Inspection Agency - Fish Inspection Program)
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