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MINISTERIOS DAS _FINANGAS
E DA ADMINISTRACAO INTERNA

Portaria n.° 1181/91
de 27 de Novembro

O Decreto-Lei n.° 82/84, de 14 de Margo, criou no
Comando-Geral da Policia de Seguranga Piblica (PSP)
o Servi¢o de Informatica, definindo as suas atribuigdes
e dotando-o do correspondente quadro de pessoal, que
o Estatuto da mesma Policia, aprovado pelo Decreto-
-Lei n.° 151/85, de 9 de Maio, manteve sem alteragdo.

Na sequéncia da publicacio do Decreto-Lei
n.° 23/91, de 11 de Janeiro, que aprovou o novo es-
tatuto das carreiras e categorias de pessoal de infor-
madtica, importa adaptar o referido quadro de pessoal
ao que nesse diploma se veio estabelecer.

Nestes termos:

Manda o Governo, pelos Ministros das Finangas e
da Administracdo Interna, ao abrigo do disposto no
artigo 26.° do Decreto-Lei n.° 23/91, de 11 de Janeiro,
e do n.° 2 do artigo 1.° do Decreto-Lei n.° 59/76, de
23 de Janeiro, que o quadro de pessoal de informatica
do Comando-Geral da Policia de Seguranca Publica
(PSP), criado pelo Decreto-Lei n.° 82/84, de 14 de
Margo, com as alteragdes introduzidas pela Portaria
n.° 290/87, de 8 de Abril (anexo 1, mapa Vi), passe a
ser o constante do mapa anexo a presente portaria, da
qual faz parte integrante.

Ministérios das Financas e da Administracdo Interna.
Assinada em 24 de Outubro de 1991.
Pelo Ministro das Financas, Maria Manuela Dias

Ferreira Leite, Secretdria de Estado do Orcamento. —
O Ministro da Administra¢do Interna, Manuel Pereira.

MAPA ANEXO

Nimero
Grupo de pessoal Carreira Categorias de
lugares
Dirigente . ............ — Chefe de servigo ........... .. ... .. ... (a) 1
Assessor de informdtica.................... ... .. ... .. ... 1
Técnico superior de informdtica... | Técnico superior de informatica principal, de 1.* classe ou de 4
2.? classe.
— Administrador superior de sistemas ................... ..., )1
— Administrador de base de dados........................... (b) 1
Informatica........... — Administrador de sistemas ............ .. ... ... .. .. ... by 1
—_ Planificador ............ .. ... . . by 1
Programador Programador especialista, principal ou programador ......... 6
BrAMACOT . ... Programador-adjunto de 1.2 classe ou de 2.* classe.......... 13
. Operador de sistema-chefe ................................ 1
Operador de sistema ............. . T RS S
p Operador de sistema principal, de 1.? classe ou de 2.* classe 27
(u) E superintendente ou intendente do quadro de pessoal técnico-policial.
(6) O provimento ¢ feita em comissdo de servivo, nos termos do n.° 2 do artigo 9.° do Decreto-Lei n.° 23/91, de 11 de laneiro.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PESCAS E ALIMENTACAO

Decreto Regulamentar n.° 61/91

de 27 de Novembro

Pelo artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 427/91, de 31 de
Outubro, estipula-se que as normas técnicas necessa-
rias a sua regulamentagdo sdo estabelecidas por decreto
regulamentar, o qual aprovara o Regulamento do Exer-
cicio da Actividade da Industria Transformadora da
Pesca, em Terra (RAIP).

Este Regulamento, que ird contemplar as especifici-
dades da industria transformadora da pesca, mantera
nas restantes matérias 0 mesmo regime previsto no di-
ploma que contém as normas reguladoras do exercicio
da actividade industrial em geral — Decreto Regula-

mentar n.° 10/91, de 15 de Margo —, tendo-se optado
por se repetir parte das suas disposi¢coes por razdes de
maijor clareza e facilidade interpretativa, objectivos que,
por certo, ndo seriam atingidos caso se tivesse optado
por remeter a regulamentacdo das matérias comuns
para o Decreto Regulamentar n.° 10/91, de 15 de
Margo.

Deste modo, considerou-se ser de toda a convenién-
cia a aprovagdo de um regulamento préprio que con-
tenha, de forma clara e ordenada, todas as normas
aplicdveis ao exercicio da industria transformadora da
pesca, em terra.

Assim:

Ao abrigo do disposto no artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 427/91, de 31 de Outubro, ¢ nos termos da ali-
nea c) do artigo 202.° da Constituigdo, o Governo de-
creta o seguinte:

Artigo 1.° E aprovado o Regulamento do Exercicio
da Actividade da Industria Transformadora da Pesca,



N.° 273 — 27-11-1991

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-B

6221

em Terra (RAIP), anexo ao presente diploma e que dele
faz parte integrante.

Art. 2.° O presente decreto regulamentar produz
efeitos desde o inicio da vigéncia do Decreto-Lei
n.° 427/91, de 31 de Outubro.

Presidéncia do Conselho de Ministros, 12 de Agosto
de 1991.

Anibal Antdnio Cavaco Silva — Luis Miguel Cou-
ceiro Pizarro Beleza — Luis Francisco Valente de Oli-
veira — Arlindo Marques da Cunha — Luls Fernando
Mira Amaral — Arlindo Gomes de Carvalho — José
Albino da Silva Peneda — Carlos Alberto Diogo Soa-
res Borrego.

Promulgado em 29 de Outubro de 1991.
Publique-se.
O Presidente da Reptiblica, MARIO SOARES.
Referendado em 5 de Novembro de 1991.

O Primeiro-Ministro, Anibal Anténio Cavaco Silva.

Regulamento do Exercicio da Actividade
da Indistria Transformadora da Pesca, em Tema (RAIP)

CAPITULO 1
Disposicdes gerais

Artigo 1.°
Objecto

O Regulamento do Exercicio da Actividade da Indastria Trans-
formadora da Pesca, em Terra (RAIP), adiante designado por Re-
gulamento, tem por objecto definir o regime de autorizacdo do exer-
cicio da actividade dos estabelecimentos industriais, bem como
estabelecer as regras higio-sanitarias, técnico-funcionais e de segu-
ranca a que devem obedecer os referidos estabelecimentos.

Artigo 2.°
Ambito

O presente Regulamento abrange toda a actividade de preparacio,
congelagdo, transformacdo e acondicionamento e embalagem de pro-
dutos da pesca e da aquicultura, em terra, bem como a sua armaze-
nagem e transporte, para além da preparacdo de sopas e de pratos
a base de pescado e da produgdo de farinhas e 6leos de peixe.

Artigo 3.°
Defini¢des
Para efeitos deste Regulamento, entende-se por:

1) «Produtos da pesca» — todos os animais ou partes de ani-
mais marinhos ou de 4gua doce, incluindo as suas ovas, lei-
tugas e figado, com excep¢do dos mamiferos aqudticos e das
ras;

«Produtos frescos ou refrigerados» — os produtos da pesca
que ndo tenham sofrido, desde a sua captura, qualquer tra-
tamento, excepto o arrefecimento por adi¢do de gelo frag-
mentado, aspersao ou imersdo em dgua do mar ou em sal-
moura refrigeradas, com ou sem apoio de meios de produgdo
de frio; .

«Produtos congelados» — os produtos da pesca que,
encontrando-se no melhor estado de frescura e de salubri-
dade, foram estabilizados nesse estado por um processo de
arrefecimento apropriado, que lhes permitiu ultrapassar ra-
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pidamente a zona de temperatura de cristalizagdo maxima
e atingir uma temperatura igual ou inferior a —18°C em
todos os seus pontos;

«Produtos ultracongelados» — os produtos da pesca que,
encontrando-se no melhor estado de frescura e de salubri-
dade, foram submetidos a um processo adequado de con-
gelagdio, dito «ultracongelagdo», que permite ultrapassar tao
rapidamente quanto necessario a zona de cristalizagdo ma-
xima, fazendo com que a temperatura do produto, em to-
dos os seus pontos e apos estabilizagdo térmica, se mante-
nha sem interrupgdo a niveis iguais ou inferiores a — 18°C,
e que sio comercializados de modo que seja indicado que
possuem esla caracteristica;

«Conservas» — géneros alimenticios acondicionados em re-
cipientes estanques a dgua, a0 ar € aos microrganismos, de
modo a assegurar a estabilidade em condig¢des normais de
armazenagem durante o periodo de durabilidade minima,
tendo sofrido um tratamento térmico ou outro capaz de re-
duzir a flora microbiana a um pequeno mimero de esporos
quiescentes de microrganismos ndo patogénicos e nao toxi-
génicos e inactivar enzimas;

«Semiconservas» — géneros alimenticios que, com ou sem
adicdo de outras substancias alimenticias autorizadas, se con-
sideram estabilizados por um tempo limitado, mediante tra-
tamento apropriado, e desde que mantidos em recipientes
impermedveis 4 dgua a pressdo normal;

«Produtos preparados» — os produtos da pesca que tenham
sido submetidos a uma operagdo de modificagdo da sua in-
tegridade fisica, como a evisceragdo, o descabecamento, o
corte em posta e a filetagem;

«Produtos transformados» — os produtos da pesca, em-
balados ou nido, que tenham sido submetidos a um trata-
mento diferente da acgdo do f{rio;

«Tratamento» — processo quimico ou fisico tal como o ca-
lor, a defumagcio, a salga ou a dessecac¢do aplicados aos pro-
dutos da pesca, associados ou ndo a outros produtos ali-
mentares, ou uma combinagdo destes diferentes processos;
10) «Farinha» — o produto obtido por secagem e moagem ¢,
eventualmente, por hidrélise prévia do peixe ou das suas
partes;

«Oleo» — gordura obtida de peixes ou das suas partes por
processos mecanicos seguidos de purificagdo;

12) «Acondicionamento ou embalagem» — operagoes destinadas
a colocar os produtos da pesca em involucros ou recipien-
tes visando a sua proteccao;

«Agua potdvel» — dgua com as caracteristicas qualitativas
previstas no Decreto-Lei n.° 74/90, de 7 de Margo;
«Agua do mar salubre» — dgua do mar com as caracteris-
ticas microbioldgicas da agua potéavel e que nao contém subs-
tancias susceptiveis de alterar os produtos da pesca ou
conferir-lhes caracleristicas anormais;

«Meios de transporte» — as parles reservadas para a carga
nos veiculos rodoviarios, ferroviarios e aéreos, assim como
os pordes dos navios ou os contentores para transporte por
terra, mar e ar.
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Artigo 4.°
Requisitos dos estabelecimentos industriais

1 — Os estabelecimentos industriais devem obedecer as condigdes
de instalagdo e funcionamento, de higiene e sanidade do pessoal, de
higiene aplicdveis aos produtos e de transporte e distribuigdo referi-
das no anexo 1, que faz parte integrante deste Regulamento.

2 — Os estabelecimentos industriais de preparagdo, de congelagio,
de transformacdo e de acondicionamento de produtos da pesca e da
aquicultura e os estabelecimentos de preparacdo de sopas e de pra-
tos 4 base de pescado, bem como os estabelecimentos de producdo
de farinhas e dleos de peixe, para além das condicdes referidas no
nimero anterior, devem ainda obedecer as condicdes especificas ao
caso aplicaveis, constantes do anexo n ao presente diploma ¢ que
dele faz também parte integrante.

Artigo 5.°
Classifica¢do das actividades industriais

Para efeitos deste Regulamento, consideram-se actividades indus-
triais as actividades exercidas pela indistria transformadora da pesca
que constam do anexo i1 ao presente Regulamento, de que faz parte
integrante.
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Artigo 6.°
Classificac@o dos estabelecimentos industriais

I — Para efeitos de autorizagdo do exercicio da actividade, a cada
estabelecimento industrial € atribuida a classe correspondente a da
actividade industrial nele exercida, nos termos da tabela constante
do anexo 1.

2 — Quando no estabelecimento forem exercidas vérias activida-
des industriais, ¢-lhe atribuida a classe correspondente a da activi-
dade que apresente maiores riscos.

Artigo 7.°
Entidade coordenadora

A entidade competente para a coordenagio do processo de licen-
ciamento e autorizacdo para a instalacdo, alteracio e laboracio dos
estabelecimentos, que constam do anexo 1n, é o Instituto Portugués
de Conservas e Pescado, adiante designado por IPCP, o qual fun-
ciona como o unico interlocutor do industrial.

Artigo 8.°
Localizagio

I — Os estabelecimentos da classe 1, referidos no anexo 1ii, s6 po-
dem ser instalados em zonas industriais expressamente previstas em
planos regionais de ordenamento do territério ou em planos muni-
cipais de ordenamento.

2 — Na auséncia dos instrumentos de planeamento referidos no
nimero anterior, os estabelecimentos da classe 1 s6 podem ser ins-
talados fora de zonas residenciais.

3 — Os estabelecimentos da classe 1t devem ser instalados em lo-
cais apropriados, devidamente isolados e separados de prédios de ha-
bitagio.

4 — Os pedidos de localizacdo de estabelecimentos industriais sdo
entregues junto das seguintes entidades:

a) Camara municipal da 4rea, caso haja plano regional de or-
denamento do territ6rio ou plano municipal de ordenamento
do territério plenamente eficazes;

b) Comissdo de coordenagdo regional da area, caso nio haja
qualquer dos instrumentos de planeamento referidos na ali-
nea anterior;

¢) Administragdo portudria da aérea, caso o estabelecimento se
localize numa zona de jurisdigdo portuaria.

5 — As entidades referidas no nimero anterior dispdem de um
prazo de 45 dias, a contar da data de recepgdo do pedido, para apro-
varem a localizagdo do estabelecimento, interpretando-se a falta de
resposta no referido prazo como nada havendo a opor.

Artigo 9.°
Estudo de impacte ambiental

I — Os processos de autorizagdo do exercicio da actividade dos
estabelecimentos industriais constantes do Decreto-Lei n.° 186/90,
de 6 de Junho, integram obrigatoriamente um estudo de impacte am-
biental (EIA), o qual ¢ definido como um estudo, sob a responsabi-
lidade do proponente, contendo informacdes sobre o projecto, zona
afectada e conjunto de alteragdes significativas, provocadas por esse
projecto a curto ou a longo prazo, sobre o ambiente, nas suas com-
ponentes biofisicas, econdmicas, sécio-culturais e humanas e suas
inter-relagdes.

2 — O IPCP 56 d4 inicio ao processo de autorizagdo do exercicio
da actividade apds parecer sobre o EIA a emitir pelas entidades con-
sideradas competentes pelo Decreto-Lei n.° 186/90, de 6 de Junho.

3 — Findos os prazos referidos no Decreto-Lei n.° 186/90, de 6
de Junho, e se nada for comunicado ao IPCP, o parecer considera-
-se favoravel.

Artigo 10.°
Téenicos responsdveis

1 — Os industriais que exer¢am actividade ou requeiram a insta-
lagdo de estabelecimentos industriais da classe 1 sdo obrigados a in-
dicar os técnicos responsdveis quer pela elaboragio e execugdo do
projecto, quer pela instalacdo do estabelecimento industrial, quer
ainda pela labora¢do do mesmo estabelecimento,

2 — Relativamente aos estabelecimentos industriais da classe I,
apenas ¢ obrigatéria a indicagdo de técnico responsivel pela elabo-
racdo e execucdo do projecto, sendo facultativa a existéncia de um
técnico responsdvel pela instalagdo e pela laboragio.

CAPITULO 1

Processo de autorizacdo do exercicio da actividade
dos estabelecimentos industriais

SECCAO 1
Do pedido de instalagio ou alteragso
Artigo 11.°

Pedido de instalagdo ou alteraciio

I — O pedido de autorizagdo para instala¢do ou alteragdo dos es-
tabelecimentos industriais é dirigido ao presidente do IPCP e entre-
gue na sede deste Instituto ou na respectiva delegacdo que superin-
tenda na drea em que se situa o estabelecimento industrial.

2 — Do pedido de autorizagdo do exercicio da actividade deve
constar:

a) ldentificacdo completa e domicilio do requerente, com indi-

cacdo do seu numero fiscal de contribuinte;

Localizagdo e confrontagdes do estabelecimento industrial a

instalar, com indicagdo da freguesia, concelho e distrito;

Natureza das actividades industriais a exercer e respectivas

classificagdes, de acordo com a tabela constante do anexo 111

¢ com o Decreto Regulamentar n.° 38/90, de 27 de No-

vembro;

d) ldentificacdo dos técnicos responsdveis pelos projectos, nos
termos do artigo 10.°

b

-

C

~

3 — O pedido é acompanhado de:

a) Sete exemplares do projecto da instalagio ou alteragdo;
b) Certidao de aprovacdo da localizagio passada pela cdmara
municipal, pela comissio de coordenagio regional respectiva
ou pela administragdo portudria da drea de implantagdo do
estabelecimento industrial, consoante os casos;

Estudo de impacte ambiental para os projectos referidos no

Decreto-Lei n.° 186/90, de 6 de Junho;

d) Declaragdo comprovativa da entrega da notificagdo de segu-

ranc¢a, de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.¢ 224/87,

de 3 de Junho, para os estabelecimentos a ele sujeitos;

Licenca de utilizagdo do dominio publico hidrico, nos ter-

mos do Decreto-Lei n.° 70/90, de 2 de Margo, quando apli-

cavel;

J) Recibo ou dois exemplares da guia de deposito comprovati-
vos do pagamento da taxa devida pelo pedido de aprovagao
do projecto de instalagdo ou de alteracio, passados pelo
IPCP, nos termos do artigo 33.° deste Regulamento.

¢

~

e

~

Artigo 12.°

Projecto de instala¢io ou de alteracdo
dos estabelecimentos da classe 1

1 — O projecto de instalagdao ou de alteragio dos estabelecimen-
tos da classe 1 deve conter os seguintes elementos:

a) Memoria descritiva;

b) Pecas desenhadas numa escala em conformidade com a
NP-717;

¢) Projecto da instalagdo eléctrica apresentado em separata.

2 — Da memoria descritiva referida na alinea a) do numero ante-
rior devem constar:

a) Descrigdo detalhada da actividade industrial, com especificagdo
dos processos tecnolégicos, diagramas de fabrico e condigdes
higio-sanitérias;

b) Indicagdo da capacidade nominal de produgao a instalar e

capacidade de produgdo didria e ou semanal prevista;

ldentificacdo das matérias-primas ou quaisquer matérias aces-
sorias a utilizar e as suas quantidades:;

d) Caracterizagdo quantitativa e qualitativa dos efluentes liqui-

dos e gasosos, bem como dos residuos;

Identificagdo das fontes de emissdo, nomeadamente de ruido,

vibragdes, radiacdes e agentes quimicos;

/) Descri¢do dos aparelhos, méquinas e demais equipamento e
respectivas caracteristicas, com indicacdo das normas ou es-
pecificacdes a que obedecem;

&) Indicacdo da poténcia total a instalar;

h) Descricdo dos aspectos relacionados com a organizacao da
seguranca no que respeita a preservagio do ambiente, pro-

C,
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teccdo de pessoas e bens e as condi¢cdes de higiene e segu-
ranc¢a do trabalho;

i) Indicacdo das caracteristicas do produto acabado;

j) Descricao das instalagdes industriais, incluindo as de arma-
zenagem, de queima, de produgdo de frio, de for¢a motriz
ou de produgdo de vapor e de recipientes de gases sobre
pressao;

/) Descricdo das caracteristicas gerais de constru¢do e acabamen-
10s interiores do ecstabelecimento industrial;

m) Descricdo do sistema de abastecimento de agua, potavel ou
nao, com a quantifica¢do dos consumos previstos, quer para
uso industrial, quer para outros usos devidamente especifi-
cados em aten¢do ao disposto no Decreto-Lei n.° 74/90, de
7 de Margo;

n) Descrigdo da rede de esgotos;

0) Descricao das medidas antipoluicdo adoptadas e indicagdo do

destino final dos efluentes liquidos e dos residuos;

Indicagdo e justificacdo das medidas adoptadas para reduzir

a possibilidade de ocorréncia de acidentes industriais € a mi-

nimiza¢do dos efeitos dos mesmos;

Identificagcdo dos inconvenientes proprios da laboragdo da ac-

tividade industrial ¢ das medidas de higiene e seguranca do

trabalho adoptadas;

Trabalhadores distribuidos pela actividade industrial e admi-

nistrativa e operarios especializados, técnicos e pessoal diri-

gente;

Regime de laboragdo e especificacdo do horario de trabalho,

com indicacdo dos periodos anuais de laboragdo e do pes-

soal que lhe é afecto, no caso de laboragdo sazonal;

Descri¢do das instalagdes de cardcter social e de medicina do

trabatho;

Indicacdo do numero de lavabos, balnedrios, instalagdes sa-

nitarias e vestidrios.
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3 — Das pegas referidas na alinea b) do n.” 1 devem constar:

Planta em escala ndo inferior a 1: 15 000, se se utilizar orto-
fotomapas, ou |:10 000, em cartografia tradicional, indicando
a localizacdo da instalagdo e abrangendo, num raio de 10 km
a partir da instalagdo, os edificios principais, tais como hos-
pitais, escolas e industrias, indicando a natureza da activi-
dade destas ultimas;

Planta topografica em escala ndo inferior a 1:2000 numa dis-
tancia de 1000 m a partir dos limites da instalagdo, com in-
dicagdo das zonas de propriedade rustica e urbana;

¢) Plantas da instalag@o industrial em escala nao inferior a 1:200,
indicando, nomeadamente, a localizacdo de areas de produ-
¢do, armazéns, oficinas, depdsitos, circuitos exteriores, escri-
torios, lavabos, balnedrios, instalagdes sanitdrias e instalagcdes
de caracter social, de primeiros socorros e do servico de me-
dida do trabalho;

Plantas, algados e cortes em escala nao inferior a 1: 100, in-
dicando a localizagao de:

a

-

b

=

d)

Aparelhos, maquinas e demais equipamento;

Equipamento de protec¢do e seguranga;

Armazenagem de matérias-primas, de combustiveis liqui-
dos, solidos ou gasosos e de produtos acabados, com in-
dicagdo das matérias armazenadas;

Instalagdes de caracter social e do servigo de medicina do
trabalho, lavabos, balnedrios e instalagdes sanitarias;

Redes de abastecimento de 4gua, potavel ou ndo, devida-
mene indentiticadas;

Chaminés industriais e pontos de amostragem de poluentes;

Redes de esgotos industriais, pluviais e domésticos;

Sistemas de tratamento inerentes a actividade em questao;

instalagdes de queima, de forga motriz ou de produgdo de
vapor e de recipientes de gases sob pressdo;

Instalacdes de producdo de frio.

4 — Nos projectos de alteragdo em que nao se verifiquem modi-
ficacdes na area ou volumes da construc¢do, podem ser apenas apre-
sentadas as pegas desenhadas referidas na alinea d) do numero an-
terior, com as referidas altera¢des devidamente assinaladas.

Artigo 13.°

Projecto de instalagao ou de alteragio
dos estabelecimentos da classe 1

| — O projecto de instalagdo ou de alteracdo dos estabelecimen-
10s da classe 11 deve conter os seguintes clementos:

a) Memoria descritiva;

b) Pecas desenhadas numa escala em conformidade com a
NP-717;

¢) Projecto da instalagdo eléctrica apresentado em separata.

2 — Da memdria descritiva referida na alinea @) do nimero ante-
rior devem constar:

a) Tipo de construgdo e cobertura do estabelecimento industrial;
b) Descrigdo da actividade industrial, da qual conste:

Processo de fabrico;

Indicagdo da capacidade nominal de produgdo instalada;

Identificagdo das matérias-primas ou quaisquer matérias
acessorias a utilizar;

Caracteriza¢do quantitativa e qualitativa dos residuos, bem
como dos processos de eliminagdo e ou valorizagdo a uti-
lizar;

Indicagdo das caracteristicas dos produtos acabados;

Indicagdo das capacidades maximas de armazenagem das
matérias-primas, matérias acessorias e produto acabado;

Indicagdo de equipamento a instalar e suas caracteristicas;

Indicagdo da poténcia total a instalar;

c

~

Descrigdo do sistema de abastecimento de dgua, potével ou
nao, com a quantifica¢do dos consumos previstos, quer para
uso industrial, quer para outros usos devidamente especifi-
cados no Decreto-Lei n.° 74/90, de 7 de Margo;

d) Descri¢do da rede de esgotos; )

e) Descrigdo dos sistemas de tratamento dos efluentes, quando

a actividade industrial o justificar;
/) Nimero dos trabalhadores e duragdo do trabalho.

3 — Das pegas referidas na alinea b) do n.° 1 devem constar:

a) Planta de localizagdo na escala de 1:1000;
b) Plantas da instalagdo industrial em escala ndo inferior a 1:200,
indicando, nomeadamente, a localizagdo de:

Areas de produgdo, com indicacdo da localizagdo de apa-
relhos, maquinas e demais equipamento devidamente le-
gendado;

Armazenagem de matérias-primas, de combustiveis liqui-
dos, sélidos ou gasosos e de produtos acabados com in-
dica¢do das malérias armazenadas;

Instalagdes de queima, de for¢a motriz ou produgao de va-
por e de recipientes de gases sob pressdo;

Instalagdes de produgdo de frio;

Instalagdes sanitdrias, vestidrio e refeitério;

Sistemas de tratamento de efluentes inerentes a actividade
em questao;

c) Cortes que evidenciem o pé-direito.

SECCAO 11
Da instrugdo e decisiio do processo

Artigo 14.°
Instrugdo do processo

I — A instrugdao do processo de autorizagdo do exercicio da acti-
vidade compete ao IPCP.

2 — Quando se verificar que o processo referido no numero an-
terior nao se encontra em conformidade com o disposto nos artigos
anteriores, o IPCP comunica ao industrial, no prazo maximo de 10
dias a contar da data de entrada do mesmo ou de jungdo pelo re-
querente de novos documentos, os elementos em falta.

3 — A apreciagdo do projecto s6 tem inicio apds a apresentagdo
do projecto completo.

Artigo 15.°
Entidades consultadas

1 — No processo de autorizacao do exercicio da actividade de es-
tabelecimentos da classe 1, o IPCP envia exemplares, para parecer,
as seguintes entidades:

a) Direcgdao-Geral da Pecudria;

b) Autoridades de saude distritais;

¢) Inspec¢do-Geral do Trabalho;

d) Direcgdo-Geral da Qualidade do Ambiente.

2 — Sempre que a actividade industrial implique, nos termos le-
gais, a apresentagdo de um estudo de impacte ambiental (EIA),



6224

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-B

N.° 273 — 27-11-1991

considera-se que a apreciacdo do projecto industrial pela entidade
competente do Ministério do Ambiente e Recursos Naturais dispensa
qualquer posterior consulta & mesma entidade.

3 — No caso de estabelecimentos da classe 1l e sempre que o
IPCP considere que a actividade industrial pode vir a apresentar riscos
para o ambiente, para a satde publica e para os trabalhadores, soli-
cita parecer as entidades referidas no n.° 1.

4 — No caso de estabelecimentos da classe 11 e desde que estejam
em causa situagdes relativas as condigdes higio-sanitdrias do estabe-
lecimento industrial, o IPCP solicita sempre o parecer da Direcgio-
-Geral da Pecudria.

5 — Para andlise das restantes condigdes exigidas no presente Re-
gulamento, pode o IPCP, sempre que o entenda conveniente, solici-
tar pareceres a outras entidades.

6 — As entidades consultadas ao abrigo dos numeros anteriores,
ao emitirem o seu parecer, tém de o fundamentar nos diplomas le-
gais e regulamentares aplicdveis.

7 — As condigdes e exigéncias colocadas pelas entidades consul-
tadas nos termos dos numeros anteriores serdo obrigatoriamente in-
tegradas na autorizagdo do exercicio da atividade a conceder.

8 — Sempre que se verifiquem pareceres contraditorios por parte
das vdrias entidades intervenientes na apreciagdo do projecto, o IPCP
promove as acgdes necessarias com vista a concertagdo das posigdes
assumidas, salvaguardando os valores da saide, da higiene e segu-
ranga ¢ do ambiente, ¢ fundamenta a sua decisdo em razdes de facto
e de direito, no caso da ndo adopgdo dos pareceres nio coinciden-
tes com a mesma.

9 — Em qualquer dos casos referidos nos numeros anteriores, o
IPCP envia, no prazo de oito dias vteis a contar da recepgio do
pedido, exemplares do projecto industrial as entidades a consultar.

10 — Nos casos em que o pedido seja entregue nas delega¢des do
IPCP, o prazo referido no nimero anterior sé é contado a partir
da data da sua recep¢do na sede do IPCP.

11 — O IPCP remete, no mesmo prazo, os exemplares do pro-
jecto da instalacdo eléctrica a cdmara municipal da area onde se si-
tua o estabelecimento.

Artigo 16.°
Prazos para parecer

I — O prazo maximo para cada uma das entidades consultadas
emitir o seu parecer é de 60 dias, nio prorrogavel.

2 — Nos casos abrangidos pelo Decreto-Lei n.° 224/87, de 3 de
Junho, o prazo para emissdo de pareceres é de 90 dias, ndo prorro-
gavel.

3 — A falta de parecer dentro dos prazos referidos nos numeros
anteriores é considerada como parecer favoravel.

4 — As entidades consultadas dispdem de S dias, a contar da re-
cepedo do projecto, para pedir elementos que, eventualmente, fal-
tem & instru¢do do mesmo e de 15 dias \teis para requerer esclareci-
mentos ou informagdes complementares, devendo apresentar o seu
pedido devidamente fundamentado ao IPCP, considerando-se o seu
prazo para parecer suspenso até a recep¢do dos mesmos.

5 — O IPCP solicita de imediato os esclarecimentos ou informa-
¢Oes referidos no numero anterior e o prazo de apreciagdo considera-
-se suspenso até que os elementos solicitados lhe sejam fornecidos.

Artigo 17.°
Decisdo sobre o pedido para instalagdio ou alteracio

I — Ap6Gs a recepcdo dos pareceres referidos nos artigos anterio-
res, o IPCP procede, no prazo de 30 dias lteis, a4 elaboragdo do
seu parecer global final, devidamente fundamentado, o qual deve con-
ter as condigdes impostas pelas entidades consultadas.

2 — A decisdo do IPCP que recair sobre o parecer global final,
bem como as condig¢bes impostas, é comunicada, de imediato, ao
industrial e a todas as entidades consultadas.

3 — No caso de auséncia de decisdo dentro dos prazos legalmente
fixados, o IPCP envia ao industrial uma comunica¢do nesse sentido.

SECCAO III
Da instalacéo ou alteracio do estabslecimento

Artigo 18.°
Licenca de obras

1 — Com vista a obtengao da licen¢a para obras, a ser concedida
pela cdmara municipal da drea, nos termos da legislagio em vigor
sobre licenciamento municipal de obras particulares, o IPCP, apds

a decisdo referida no artigo anterior, remete a entidade atras men-
cionada um exemplar do projecto, acompanhado da decisdo que so-
bre o mesmo venha a recair.

2 — A licenga referida no numero anterior s6 pode ser concedida
apos a recepcao, pela entidade emitente dessa licenca, da decisdo de
deferimento do pedido de autorizagdo para instalagio ou alteracdo
do estabelecimento industrial, a ser proferida pelo IPCP.

Artigo 19.°
Fornecimento de energia eléctrica

O distribuidor s6 pode iniciar o fornecimento de energia eléctrica
ou aumentar a poténcia disponivel mediante a apresentacio da deci-
sdo de deferimento do pedido de autoriza¢do para instalagdo ou al-
teracdo do estabelecimento industrial e apds cumprimento do esta-
belecido na legislagdo aplicdvel as instalagdes eléctricas.

Artigo 20.°
Comunicagdo do inicio da construgdo, instalacio e alteragio

O industrial comunica ao IPCP a data de inicio e a duragdo pre-
vista para a constru¢do, instalagdo ou alteracdo.

SECCAO 1V

Da laboragéo

Artigo 21.°
Inicio de labora¢io

I — A realizagdo da vistoria exigivel para o inicio da laboragdo
nos termos do n.“ 1 do artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 427,/91, de 31
de Outubro, s¢ deve ser requerida ao IPCP apds a conclusdo das
obras.

2 — No caso de estabelecimentos da classe 1, o pedido referido no
numero anterior é acompanhado de:

a) Termo de responsabilidade assinado pelo técnico responsa-
vel pela instala¢do, declarando que esta se encontra de acordo
com o projecto aprovado;

b) Identifica¢do do técnico responsavel pela laboragio.

3 — No caso de estabelecimentos da classe 11, o pedido referido
no n.° | ¢ acompanhado do termo de responsabilidade mencionado
na alinea @) do numero anterior.

4 — A vistoria deve ser efectuada no prazo maximo de 30 dias a
contar da data da recepgdo do pedido.

Artigo 22.°
Realizacdo de vistorias dos estabelecimentos industriais

I — A vistoria referida no artigo anterior ¢ efectuada pelo 1PCP
e pelas entidades consultadas ao abrigo dos n.** 1, 3 e 4 do ar-
tigo 15.°, tendo em vista a aprovagdo da instalagdo e a concessdo
da autoriza¢do de laboragdo.

2 — A data da realiza¢do da vistoria é comunicada pelo 1PCP ao
industrial e as entidades intervenientes na vistoria com a antecedén-
cia minima de oito dias uteis.

3 — Sempre que necessario, pode o IPCP requisitar a interven-
¢do de outros técnicos ou peritos.

4 — O técnico responsavel pela instalacdo do estabelecimento in-
dustrial deve acompanhar a vistoria, 0 mesmo acontecendo com o
técnico responsavel pela laboragdo no caso dos estabelecimentos da
classe 1.

5 — Nos casos em que a laboragdo se inicie ao abrigo do n.° 2
do artigo 4.° do Decreto-Lei n." 427/91, de 31 de Outubro, a mesma
decorre sob a inteira responsabilidade do industrial.

6 — Nas vistorias relativas as alteragdes dos estabelecimentos
aplicam-se, com as necessarias adaptagdes, as disposicdes dos numeros
anteriores.

Artigo 23.°
Autos de vistoria

Das vistorias efectuadas ¢ lavrado, pelo representante do [PCP,
auto assinado por todos os intervenientes, do qual devem constar
os seguintes elementos:

a) A concorddncia entre o projecto aprovado e a instalagdo efec-
tuada;

b) O cumprimento das prescrigdes técnicas legalmente estabele-
cidas;

¢) A procedéncia das reclamagoes apresentadas;
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d) Quaisquer condigdes que se julgue necessario impor e prazo
proposto para O seu cumprimento;

e) Prazo proposto para a laboragdo a titulo provisério, quando
desta nao resultarem inconvenientes e nio seja de conceder
a autorizagao de laboragio;

/) A verificagdo de que a instala¢do se encontra em condigdes
de ser autorizada a laboragdo.

Artigo 24.°
Comunicacao dos resultados da vistoria

I — O IPCP comunica, no prazo de 15 dias tteis, ao industrial
e as entidades que participaram na vistoria, o resultado da mesma,
bem como o despacho sobre ela exarado, onde constam, se for caso
disso, as condi¢des impostas a laboragdo e se foi concedida a auto-
rizagdo de laboragao a titulo provisdrio.

2 — Entende-se por autorizagdo de laboragdo a titulo provisorio
de um estabelecimento industrial a autoriza¢do dada pelo 1PCP para
0 estabelecimento laborar antes da concessdo da autoriza¢do de la-
boragdo, devendo o mesmo reunir as condi¢des técnicas indispensa-
veis ao seu funcionamento.

3 — A autorizagdo de laboragdo a titulo provisorio referida no nu-
mero anterior traduz-se na atribui¢ao pelo [PCP ao estabelecimento
industrial de um numero de inscri¢do provisdria, o qual deve ser ob-
jecto da comunicagao mencionada no n.° 1, bem como de transmis-
sdo as entidades que, face as suas atribuigdes e competéncias, te-
nham interesse nesse conhecimento.

4 — A autorizagio de laboragio a titulo provisério deve ser aver-
bada no respectivo processo.

5 — O numero de inscrigdo provisoria no IPCP é convertido em
definitivo logo que seja concedida a autorizagdo de laboragao do es-
tabelecimento industrial.

Artigo 25.°
Verificacdo do cumprimento das condi¢des de laboracio

1 — Findo o prazo fixado para o cumprimento de quaisquer con-
di¢oes ou para a laboragao a titulo provisdrio, prevista nos arti-
gos 23.° ¢ 24.°, ¢ efectuada nova vistoria por técnicos das entidades
que tenham imposto as referidas condigdes e do IPCP.

2 — Se, no decurso da vistoria prevista no numero anterior, tiver
sido fixado um novo prazo para cumprimento das condigdes impos-
tas, ¢, findo o mesmo, efectuada uma terceira e ultima vistoria por
técnicos das mesmas entidades.

3 — O IPCP pode, no caso de nao cumprimento das condigdes
que tiverem sido fixadas, tomar as providéncias necessarias para ob-
viar os riscos que se pretendem evitar, incluindo a retirada do nu-
mero de inscrigdo provisoria no IPCP, ou proceder ao cancelamento
do processo, o que deve ser comunicado ao industrial, as entidades
que participaram na vistoria e as entidades que, face as suas atri-
buigdes e competéncias, tenham interesse nesse conhecimento.

4 — A autorizacdo de laboragdo é concedida apds verificagao do
cumprimento das condigdes que tiverem sido fixadas nos autos de
vistoria e deve ser averbada no respectivo processo.

5 — A autorizagdo de laboragdo traduz-se na atribuigdo pelo IPCP
ao estabelecimento industrial de um namero de inscrigdo, o qual deve
ser comunicado ao industrial, as entidades que participaram na vis-
toria e as entidades que, face as suas atribui¢Ges € competéncias, te-
nham interesse nesse conhecimento.

6 — O numero de inscrigao do estabelecimento industrial no IPCP,
precedido da sigla deste organismo (IPCP n.° ..., ou IPCP n.° ...
P, no caso de se tratar de um nimero de inscrigdo provisdria), deve
figurar obrigatoriamente junto a identificacdo do produtor, de forma
facilmente visivel, claramente legivel e indelével, nas embalagens do
produto destinado a venda ao publico.

Artigo 26.°

Caducidade da autorizacio de laberagio

| — A autorizagao de laboracdo caduca se a actividade do esta-
belecimento industrial for interrompida por um periodo igual ou su-
perior a dois anos.

2 — Sempre que a interrupgao se verifique por um periodo supe-
rior a seis meses e salvo nos casos de industrias sazonais, o reinicio
da laboragao deve ser precedido de pedido de vistoria ao IPCP, da
qual pode resultar a imposicdo de novas condigdes de laboragdo.

3 — Em casos de interrupg¢do por periodo igual ou superior a dois
anos, o reinicio da laborac¢do deve ser precedido das mesmas trami-
tagdes que constam do artigo 21.°

4 — As interrupgdes referidas nos n.* | e 2 devem ser averbadas
no respectivo processo, a pedido do interessado, dirigido ao 1PCP.

Artigo 27.°

Processo de reclamagio

I — Sempre que as reclamagdes sejam enderegadas ao IPCP, este
deve consultar as entidades a quem cabe a salvaguarda dos direitos
e interesses em causa, devendo estas remeter sempre O seu parecer
ao IPCP no prazo méximo de 30 dias.

2 — A decisdo sobre as reclamagoes apresentadas é proferida pelo
IPCP no prazo de 45 dias apés a recepgdo dos pareceres previstos
no numero anterior e dela é dado conhecimento ao reclamante, ao
industrial e as entidades consultadas.

3 — O cumprimento das condi¢des impostas na sequéncia da de-
cisdo sobre a reclamagdo é verificada mediante vistoria, de acordo
com o disposto nos artigos 22.° e 25.°

Artigo 28.°
Mapas de producio

1 — Os titulares dos estabelecimentos industriais ficam obrigados
a enviar ao IPCP, até ao dia 15 de cada més, os mapas de produ-
¢do respeitantes ao més anterior utilizando, para o efeito, o modelo
constante do anexo Iv do presente Regulamento (modelo [PCP
n.° 384 — Boletim estatistico — Indiistria transformadora da pesca).

2 — O estabelecimento industrial cujo titular ndo cumpra o dis-
posto no numero anterior por periodo superior a seis meses € consi-
derado como tendo suspendido a laboragdo devendo tal facto ser aver-
bado no respectivo processo pelo 1PCP.

3 — O levantamento da suspensio referida no nimero anterior
pode ser requerido pelo titular do estabelecimento industrial ao IPCP,
devendo juntar os mapas de produgdo em falta, incluindo o do més
anterior ao de recepg¢do do requerimento.

4 — O levantamento da suspensdo referido no nimero anterior
deve ser averbado no respectivo processo pelo IPCP.

Artigo 29.°

Averbamento

A transmissdo, a qualquer titulo, de um estabelecimento industrial,
devidamente comprovada, deve ser averbada no respectivo processo,
a pedido do interessado, dirigido ao IPCP, o qual da do facto co-
nhecimento as entidades que, face as suas atribuigdes e competén-
cias, tenham interesse nesse conhecimento.

Artigo 30.°
Cancelamento

A suspensdo ou cessacdo do exercicio da actividade do estabeleci-
mento industrial deve ser comunicada pelo industrial ao IPCP, que
averba o cancelamento da autorizagdo de laboragao no respectivo
processo € comunica o facto as entidades que, face as suas atribui-
¢bes e competéncias, tenham interesse nesse conhecimento.

CAPITULO 111
Disposi¢oes finais’
Artigo 31.°
Recurso hierdarquico
O recurso hierdrquico das decisdes proferidas no dmbito do pre-
sente diploma faz-se nos termos gerais aplicdveis.
Artigo 32.°

Montante das taxas

1 — Os montantes das taxas devidas pelos actos relativos & insta-
lagdo, alteracdo e laboragao dos estabelecimentos industriais sdo cal-
culados pela aplicagdo a uma taxa base do produto dos factores mul-
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tiplicativos constantes nos quadros | e 11 do anexo v do presente Re-
gulamento e que dele faz parte integrante.

2 — No caso de, nos termos do quadro | do anexo v do presente
Regulamento, ao mesmo estabelecimento corresponderem escaldes di-
ferentes em fungdo do numero de trabalhadores ou da poténcia ins-
talada ou a instalar, o factor multiplicativo é o correspondente ao
escaldo superior.

3 — O valor da taxa base referida no n.° 1 ¢ fixado por portaria
do Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentagio.

4 — Pelos pedidos de averbamento a que se refere o artigo 29.°
serdo devidas as taxas fixadas no quadro 11 do anexo v.

S — Pela selagem ou desselagem, a pedido do interessado, de ma-
quinas, aparethos ou demais equipamento € devida a taxa constante
do quadro 11l do anexo v do presente Regulamento.

Artigo 33.°

Pagamento das taxas

As taxas e os quantitativos correspondentes a despesas feitas pe-
los servigos que constituam encargo do industrial sdo pagos respec-
tivamente ao IPCP e aos servigos em causa, contra recibo ou me-
diante guia, no prazo de 30 dias, sendo o produto da cobranca
depositado nos cofres do Estado, nos termos da legislagdo em vigor.

ANEXO 1
(a que se refere o n.® 1 do artigo 4.°)
Condigdes gerais

1 — Condig¢des de instalagdo e funcionamento. — Os estabeleci-
mentos industriais inclusos neste Regulamento devem cumprir obri-
gatoriamente as exigéncias a seguir indicadas, de forma a garantir
o adequado tratamento tecnoldgico e higio-sanitdrio das matérias-
-primas, dos produtos preparados ou transformados e dos subpro-
dutos, nao excluindo, no entanto, a aplicagdo da restante legislagao
ou normas sobre a matéria.

1.1 — Os edificios e os locais devem ser:

Aptos, apropriados e de dimensdes suficientes para o uso a que
se destinam;

Com localizagdao e orientagdo (solar e ventos dominantes) ade-
quadas e com acessos faceis e amplos;

Situados a conveniente distdncia de qualquer fonte de poluigdo,
contaminag¢ao e insalubridade e afastados, de modo conve-
niente, de zonas habitacionais.

1.2 — Os edificios e as zonas envolventes da prépria unidade in-
dustrial devem manter-se isentos de odores desagradaveis, de fumos,
de poeiras ou de outros elementos contaminantes ou poluentes.

1.3 — Os estabelecimentos de preparacdo e transformacdo de pro-
dutos da pesca devem comportar, nomeadamente, as seguintes areas
especificas:

Preparacao de produtos;

Acondicionamento e embalagem de produtos;

Armazenagem de produtos acabados;

Lavagem e desinfec¢@o de recipientes, utensilios e equipamento
movel;

Armazenagem do material de acondicionamento e de embalagem;

Depositos tempordrios dos recipientes contendo detritos.

1.4 — As dreas sujas e limpas devem estar separadas de modo a
excluir qualquer possibilidade de contaminagio do produto.

1.5 — As linhas de processamento devem ser instaladas de modo
a que os produtos circulem numa sequéncia logica e racional, evi-
tando cruzamentos, retrocessos € sobreposi¢des prejudiciais, ao longo
de toda a cadeia produtiva.

1.6 — O pavimento das zonas onde se recepciona, manipula, pro-
cessa, embala e armazena deve ser construido com materiais imper-
meaveis, imputresciveis, anticorrosivos, resistentes e antiderrapantes,
de facil limpeza e desinfeccdo e com inclinagdo adequada para o sis-
lema de drenagem para evitar retengdo de liquidos.

1.7 — As canalizag¢oes e tubagens de eliminagdo de dguas residuais
devem ser perfeitamente lisas, sifonadas e providas de ralos ou val-
vulas, caixas de recolha de detritos e grelhas de proteccao, evitando
o retrocesso de odores e a entrada de roedores.

1.8 — As paredes dos locais onde se proceda & manipulagdo, pre-
paragao ou transformagdo dos produtos devem ter um pé-direito mi-

nimo de 3 m ¢ ser de cor clara e de superficie lisa, com angulos ar-
redondados, e revestidas, até 2 m de altura, de material resistente,
impermedvel, imputrescivel e facilmente lavavel.

1.9 — Os tectos devem ser de cor clara e construidos de maneira
a ndo acumularem poeiras nem vapor de dgua ¢ serem de fdcil lava-
gem e desinfecgdo.

1.10 — Os acessos as areas de laboracdo devem ser suficientemente
largos e equipados com portas construidas em material apropriado,
dotadas de fecho automdtico ou de cortina de ar.

1.11 — A ventilagdo natural ou artificial deve ser apropriada a ca-
pacidade e a necessidade do local, tendo em atengdo as zonas onde
existem equipamentos que produzam fumos desagraddveis, calor e
vapor, designadamente por forma a evitar condensagdes e, se neces-
sario, dotarem-se de filtros de ar.

Os meios de ventilagdo devem ser providos de dispositivos que im-
pecam a entrada de insectos, aves e roedores.

As dependéncias onde se manipulem produtos da pesca devem es-
tar dotadas de aparelhos de electrocussdo de insectos.

1.12 — Os locais de trabalho devem ser iluminados com luz natu-
ral, recorrendo-se a artificial, em complementaridade, quando aquela
seja insuficiente. Exceptuam-se os casos em que razdes de ordem téc-
nica impossibilitem a utilizagdo de luz natural, ndo devendo, porém,
em caso algum, a iluminagdo ser inferior a 300 lux.

1.13 — As instala¢des devem dispor de dgua corrente potavel, for-
necida a uma pressio ndo inferior a 1,4 kg/cm? e em quantidade
suficiente para a manipulagdo, preparacao e processamento dos pro-
dutos.

O gelo utilizado na conservagdo dos produtos da pesca deve ser
fabricado com agua potavel ou dgua do mar salubre.

Pode utilizar-se dgua ndo potdvel nos geradores de vapor, nas ins-
talagdes frigorificas, nas bocas de incéndio e nos servigos auxiliares,
desde que ndo haja interligacdo entre esta rede e a de dgua potdvel,
devendo as canalizagdes estar marcadas com cores convencionais
(NP-182).

1.14 — A armazenagem de gelo deve respeitar as condigbes termo-
-higrométricas e higio-sanitérias.

1.15 — O sal a utilizar no tratamento do pescado deve ser ade-
quado para o efeito e armazenado em condi¢des adequadas de tem-
peratura, humidade e higiene.

1.16 — Quando se utilizarem matérias subsididrias, nomeadamente
legumes, deve ser prevista uma zona propria, devidamente localizada,
para a sua armazenagem, lavagem e preparagdo antes de entrarem
no circuito de fabrico. .

1.17 — As instalagdes devem dispor de condi¢des proprias para
a armazenagem de produtos tdxicos, de limpeza e de desinfecgdo.

1.18 — Os estabelecimentos devem dispor de instalagdes sanitdrias
e vestidrios bem situados e de acordo com as NP-1572 e NP-1724,

1.19 — As zonas de manipulacdo e processamento devem estar pro-
vidas de dispositivos, em numero suficiente, para a lavagem, com
accionamento nao manual, desinfeccdo e secagem das maos.

A lavagem e desinfeccdo de utensilios devem ser efectuadas com
dispositivos proprios, providos de agua ou vapor a uma tempera-
tura minima de 82° C.

1.20 — Caso existam dreas de transformagdo de residuos e detri-
tos, estas devem estar completamente separadas das que tratam o
produto para consumo humano.

1.21 — As mesas de trabalho e outras superficies que entram em
contacto com os produtos alimentares devem ser de material resis-
tente, anticorrosivo, imputrescivel, liso, lavdavel e ndo absorvente ou
convenientemente revestido por material que satisfaga estas condi-
¢oes, devendo ser mantidas sempre em perfeito estado de conserva-
¢do e limpeza.

1.22 — O equipamento, material e utensilios de trabalho devem
ser os adequados ao processamento, resistentes a corrosao, nao sus-
ceptiveis de alterar os produtos e faceis de lavar e desinfectar.

1.23 — Os detritos devem ser retirados da area de laboragdo por
meio de transporte adequado ou em recipientes individuais, de ma-
terial resistente a corrosdo, de preferéncia inoxidavel, com angulos
internos arredondados.

1.24 — Os recipientes de recotha, destinados a receber, exclusiva-
mente e & medida das necessidades, o contetido dos recipientes indi-
viduais, devem ser de material facilmente lavdvel e desinfectdvel, es-
tanques e providos de tampas.

1.25 — Os recipientes de recolha, bem como a dependéncia onde
sdo armazenados, devem ser lavados e desinfectados ao fim de cada
dia de trabatlho.

1.26 — Os estabelecimentos que ndo disponham de um sistema de
transformacgdo de detritos provenientes dos processos de fabrico de-
vemn prever uma dependéncia especifica para armazenagem dos reci-
pientes de recolha de desperdicios, a qual deve ter acesso directo ao
exterior para efeitos de expedigdo.
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1.27 — A implantagdo de caldeiras de vapor ¢ instalagdes, apare-
lhos e depodsitos sob pressao devem obedecer as disposi¢des regula-
mentares de seguran¢a em vigor, previstas nos Decretos-Leis
n.” 101/74 e 102/74, ambos de 14 de Mar¢o.

A implantagdo de meios de producdo de frio deve ser feita de
acordo com o definido na NP-1793.

1.28 — Nos espagos sob ac¢ao do frio devem existir termdmetros
cujos sensores devem ser implantados na zona mais desfavoravel da
accao do frio.

1.29 — As instalagdes frigorificas devem apresentar uma poténcia
suficiente, capaz de assegurar que a temperatura interna do produto,
qualquer que seja a temperatura exterior, seja em todos os seus
pontos:

a) Compreendida entre 0°C ¢ 2°C para o pescado fresco ou
refrigerado, devendo o produto ser sempre protegido com
gelo;

b) Igual ou inferior a — 18° C se o pescado a conservar for
congelado.

1.30 — E interdita a utiliza¢do nas dreas de manuseamento, pro-
cessamento, embalagem e armazenagem de produtos de meios de mo-
vimentagdo que produzam gases resultantes de combustdo.

1.31 — A construgdo e processo de aplicagdo inerentes a imper-
meabilizagdo, isolamento e revestimento dos espagos frigorifico e cli-
matizados, bem como as portas isotérmicas, devem estar de acordo
com as normas do Instituto Internacional do Frio (IIF).

2 — Condigdes de higiene e sanidade dos trabalhadores:

2.1 — Os trabalhadores envolvidos nas opera¢des de preparacio
e manipulagdo de produtos da pesca devem manter elevado estado
de asseio e cumprir com rigor as normas elementares de higiene in-
dividual, tais como:

a) Conservar as maos e antebragos bem lavados e as unhas
curtas e limpas;

b) Lavar as maos, as unhas e os antebragos com dgua ¢ sa-
bdo ou soluto detergente apropriado depois de ter contac-
tado com substancias que possam causar altera¢des ao pro-
duto, apos cada refeigdo ou sempre que utilize as instalagdes
sanitarias durante as horas de servigo;

2.2 — Para efeitos do disposto no numero anterior, devem os tra-
balhadores ter sempre a sua disposicdo os necessarios meios de lim-
peza, tais como lavatdrios de comando ndo manual, sabdo, solutos
detergentes e desinfectantes apropriados, escova de unhas e toalhas
individuais em escrupuloso estado de asseio, quando ndo seja possi-
vel dispor de toalhas de papel ou de secadores de maos automaticos;

2.3 — Quando os trabalthadores forem utilizados noutras tarefas
¢ antes de retomarem as func¢des na area de prepara¢dao e manipula-
vao de pescado, devem submeter-se a rigorosa higiene corporal ¢
mudan¢a de vestuario;

2.4 — Durante as horas de trabalho, os trabalhadores envolvidos
nas operag¢des de preparacdo, manipulagdo, transporte e distribui-
¢ao de produtos da pesca devem usar sempre vestuario proprio, em
perfeito estado de limpeza, de preferéncia de cor clara e de facil la-
vagem, que constarda do seguinte:

a) Para as operagdes de preparacdo ¢ manipulagdo — res-
guardo ou bata, gorro ou boné préprios e avental de ma-
terial impermedvel, facilmente lavavel e desinfectivel;

b) Para as operagoes de transporte e distribui¢do — resguardo
ou bata, gorro, boné ou touca proprios e cal¢ado imper-
medvel, de facil lavagem e desinfeccao.

O resguardo deve ser de corpo inteiro ou constituido por calgas
e casaco ou blusao.

O avental deve proteger a parte anterior do corpo, desde o pes-
co¢o até ao joelho;

2.5 — A actividade profissional dos mesmos trabalhadores fica de-
pendente das decisdes resultantes de inspec¢des médicas eventuais que
a autoridade de saude considere conveniente ¢ delibere efectuar.

3 — Condigdes de higiene aplicdaveis aos produtos:

3.1 — Os produtos da pesca ndo devem entrar em contacto directo
com o solo ou com as paredes, devendo ser mantidos ao abrigo das
sujidades e manipulados de maneira a evitar a sua deterioracio;

3.2 — Os produtos apresentados no estado fresco devem ser lava-
dos com agua corrente potavel ou dgua do mar corrente salubre e
arrefecidos antes do seu acondicionamento, sempre que necessario.
Toda a evisceragdo deve ser seguida de uma lavagem cuidadosa;

3.3 — Os produtos da pesca ndo devem estar sujeitos a acgao di-
recta do sol ou de qualquer outra fonte de calor (excepto nos casos
de secagem, defumacgdo e esterilizagio);

3.4 — Devem ser tomadas precaugdes para que a dgua de fusdo
ndo se mantenha em contacto com os produtos, quando estes forem
acondicionados com gelo;

3.5 — Todas as matérias-primas devem ser inspeccionadas a che-
gada a fabrica e antes da sua entrada na linha de processamento;

3.6 — Deve ser imediatamente eliminada da cadeia de processa-
mento, logo que detectada, toda a matéria-prima avariada ou que
contenha substdncias toxicas ou estranhas.

4 — Condic¢des de transporte e distribuigio:

4.1 — Os produtos da pesca frescos ou refrigerados e congelados
devem ser transportados cumprindo as condigdes técnicas de produ-
¢do e aplicacdo de frio, de modo a assegurar a sua qualidade e ex-
cluindo qualquer risco de contaminagio, conspurcagdo e danifica¢io;

4.2 — As temperaturas mdximas dos produtos da pesca no mo-
mento da carga devem ser as constantes da NP-1524 e devem ser
respeitadas durante toda a opera¢ao de transporte;

4.3 — As temperaturas dos produtos da pesca durante o transporte
com meios de produgdo de frio devem ser registadas em grafico con-
tinuo.

Esses registos devem ser mantidos durante o periodo minimo de
um ano, para poderem ser apresentados as entidades competentes;

4.4 — Os veiculos de transporte terrestre ¢ os contentores devem
ser isotérmicos e refrigerados e possuirem as caracteristicas constan-
tes da NP-1524.

ANEXO 11
(a que se refere o n.° 2 do artigo 4.°)
Condigoes especificas

| — Industria de produtos da pesca, frescos ou refrigerados:

I.1 — Os produtos da pesca devem ser devidamente acondicionados
em caixas ou recipientes apropriados, com gelo de tipo e tamanho
que ndo os traumatize, e transportados em condigdes de tempera-
tura ¢ humidade que assegurem a manutenc¢do das suas caracteristi-
cas de frescura;

1.2 — As caixas e recipientes devem ser mantidos limpos e arma-
zenados em local proprio;

1.3 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos ade-
quados de produgdo e aplicagao de frio, por forma a manter os pro-
dutos da pesca no estado de fresco ou refrigerado;

1.4 — Os produtos da pesca em fresco devem ser manipulados,
preparados e distribuidos de forma adequada e no menor tempo pos-
sivel, de maneira a que lhes sejam garantidas as condigdes de hi-
giene e salubridade.

2 — Industria de produtos da pesca congelados:

2.1 — O estabelecimento deve dispor de meios de congelacdo adap-
tados aos processos tecnoldgicos que venham a ser utilizados;

2.2 — A temperatura em todos os pontos do produto, apds con-
gelagdo e estabilizagdo térmica, deve ter valores iguais ou inferiores
a — 18°C;

2.3 — Os meios de conservacdo de congelados devem permitir que
a temperatura do produto se mantenha no nivel térmico definido no
n.° 2.2 e ainda serem dotados de termdmetro e registador gréafico
de temperatura;

2.4 — A elevagao de temperatura dos produtos da pesca congela-
dos, eventualmente necessdria para a execugdo de determinados pro-
cessos tecnolégicos, deve ser efectuada por meio de equipamento ade-
quado ¢ no menor tempo possivel;

2.5 — A vidragem deve ser realizada com agua potdvel ou agua
do mar salubre, arrefecida a temperatura adequada, com o objec-
tivo de proteger os produtos de fendmenos de oxidagdo e desseca-
¢ao, tendo em aten¢do o estipulado sobre a matéria nas NP-1979,
NP-3147 e NP-3149;

2.6 — A pratica de congelacdo de produtos da pesca em camaras
de conservagdo de congelados é proibida.

3 — Industria de produtos da pesca e conserva:

3.1 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos ade-
quados para o tratamento preliminar, lavagem e processamento dos
produtos da pesca utilizados no fabrico da conserva, implaniados
em &reas previstas para o efeito;

3.2 — As salmouras utilizadas devem ser renovadas ou regenera-
das com a frequéncia necessdria e distribuidas por meios apropriados;

3.3 — Deve existir sala propria para armazenagem, preparagio e
recuperagdo de molhos utilizados no fabrico, sendo estes distribui-
dos por meios adequados;

3.4 — A cozedura dos produtos da pesca deve ser realizada em
equipamentos préprios, providos de termoémetro ou outros meios de
controlo;

3.5 — A secagem ¢ ou arrefecimento apds cozedura devem ser rea-
lizados em local préprio ou em equipamento adequado, no menor
tempo possivel, tendo em especial atengdo o periodo de abaixamento
das temperaturas entre 50° C e 10° C;
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3.6 — O fecho das embalagens deve ser realizado por forma a ga-
rantir a sua hermeticidade, tendo em conta as especificagdes e tole-
rdncias recomendadas;

3.7 — A esterilizagdo pelo calor deve ser realizada em autoclaves
capazes de garantir a destrui¢do de microrganismos patogénicos, no
periodo de tempo recomendado e munidas de termdmetros, mano-
metros e registadores graficos;

3.8 — Os recipientes vazios devem estar armazenados em condi-
¢0es apropriadas e ser distribuidos & linha de producdo de maneira
higiénica, sendo submetidos a pré-lavagem em dispositivo adequado,
imediatamente antes do enchimento e sempre que necessario;

3.9 — Antes da esterilizagdo as embalagens devem ser submetidas
a uma lavagem;

3.10 — O estabelecimento fica obrigado a fazer um controlo aos
lotes fabricados, registando as suas caracteristicas em ficha apro-
priada, que deve ser colocada a disposi¢do das entidades competentes.

4 — Industria de produtos da pesca em semiconserva:

4.1 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos ade-
quados para o tratamento preliminar, lavagem e processamento dos
produtos da pesca utilizados no fabrico da semiconserva, implanta-
dos em dreas previstas para o efeito;

4.2 — As zonas do estabelecimento destinadas a salga e anchova-
gem devem cumprir os requisitos expressos nas condi¢des do n.° 5;

4.3 — Deve existir sala propria para a armazenagem, preparagdo
e recuperagdo de molhos utilizados no fabrico, sendo estes distribuidos
por meios adequados;

4.4 — O fecho das embalagens deve ser realizado por forma a ga-
rantir a hermeticidade, tendo em conta as especificagdes e toleran-
cias recomendadas;

4.5 — Os recipentes vazios devem estar armazenados em condi-
¢Oes apropriadas e ser distribuidos a linha de produgdo de maneira
higiénica, sendo submetidos a pré-lavagem em dispositivo adequado,
imediatamente antes do enchimento e sempre gue necessario;

4.6 — Q estabelecimento deve prever meios de conservagdo para
os produtos acabados;

4.7 — O estabelecimento fica obrigado a fazer um controlo aos
lotes fabricados, registando as suas caracteristicas em ficha apro-
priada, que deve ser colocada a disposi¢ao das entidades competentes.

5 — Industria de produtos da pesca secos e ou salgados:

5.1 — O estabelecimento deve dispor, em locais apropriados, de
sistemas adequados ao processo tecnoldgico subsequente a prepara-
¢do dos produtos destinados & seca e ou salga, a qual deve ser efec-
tuada em dreas proprias;

5.2 — O processo de salga e ou anchovagem deve ser realizado
em zonas isoladas, sob condigdes de salubridade e termo-higrométricas
adequadas, devendo as salmouras de reciclagem ser recolhidas em
tanques e por meios de drenagem apropriados;

5.3 — Os produtos secos e ou salgados devem ser armazenados
em camaras f{rigorificas cuja temperatura ndo exceda os 4°C e em
condigdes de humidade relativa conveniente;

5.4 — O processo de secagem deve ser realizado em secadores ar-
tificiais ou naturais, de acordo com as tecnologias recomendadas.

6 — Industria de produtos da pesca fumados:

6.1 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos ade-
quados para o tratamento preliminar, lavagem e processamento dos
produtos da pesca utilizados na defumagdo, implantados em dreas
previstas para o efeito;

6.2 — As salmouras utilizadas no processo devem ser renovadas
com a frequéncia necessaria e distribuidas pelos meios apropriados,
devendo a secagem dos produtos efectuar-se em recintos com condi-
yoes adequadas;

6.3 — A instalacdo deve dispor de fornos apropriados, providos
de sistemas adequados de controlo e segurancga;

6.4 — O estabelecimento deve prever meios de conservagdo para
os produtos fumados;

6.5 -— Devem existir condi¢cdes de armazenagem adequadas para
a lenha, serrins e outros materiais utilizados na defumacéo.

7 — Industria de produtos da pesca cozidos:

7.1 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos ade-
quados para que os produtos da pesca no estado de fresco ou refri-
gerado, destinados a serem cozidos, possam ser previamente lava-
dos com dgua potdvel ou dgua do mar salubre;

7.2 — O estabelecimento deve dispor de meios e equipamentos para
realizar de uma forma continua, apds o0 cozimento, um arrefecimento
rapido, tendo em especial aten¢do o periodo de abaixamento das tem-
peraturas entre 50°C e 10°C.

8 — Industria de farinhas e oleos:

8.1 — A recolha das matérias-primas deve ser efectuada ao fim
de cada dia de trabalho, podendo a sua armazenagem nos estabele-

cimentos de origem ser mais prolongada, caso estes disponham de
camaras frigorificas para o efeito;

8.2 — Os veiculos e contentores utilizados no transporte das
matérias-primas devemn destinar-se exclusivamente a esse fim;

8.3 — A descarga das matérias-primas deve fazer-se directamente
nos locais de recepgdo destinados exclusivamente a este fim, devendo
estes ser cobertos;

8.4 — Uma vez descarregadas as matérias-primas, deve proceder-
-se a lavagem e desinfecgdo dos veiculos de transporte e contento-
res, em zona propria para o efeito, ndo podendo nenhum deles aban-
donar o estabelecimento industrial sem cumprir aqueles requisitos;

8.5 — O estabelecimento deve dispor de equipamentos adequados
que assegurem a obtencao de produtos indcuos e de caracteristicas
homogéneas;

8.6 — O equipamento em que se realiza a transformagdo das
matérias-primas deve dispor de aparelhagem de controlo para veri-
ficagdo da eficacia do processamento;

8.7 — O estabelecimento deve possuir um sistema de reducdo dos
odores resultantes da laboragao;

8.8 — O processo compreendido entre a saida do produto das ins-
talagdes de tratamento e o seu acondicionamento ou armazenagem
em silos deve ser feito, preferencialmente, em circuitos fechados;

8.9 — As farinhas a granel devem ser armazenadas em silos ou
depdsitos convenientemente localizados e limpos e as ensacadas em
local destinado a armazém onde fiquem estivadas nas devidas con-
digdes;

8.10 — A armazenagem de Oleos deve ser feita em tanques ou de-
positos construidos em material inalterdvel, de facil limpeza e desin-
fecgcdo, devendo proceder-se a cstas operagdes entre cada saida e en-
trada de partidas laboradas.

ANEXO 11

(a que se referem os artigos 5.° e 6.°)

Classificagao

Designagao da actividade (classes)

Industria transformadora da pesca (preparagio, con-
gelacdo, transformaciio, acondicionamento e em-
balagem de produtos da pesca e da aquicultura,
preparacdo de sopas e de pratos 2 base de pescado
¢ produciio de farinhas e 6leos de peixe).

Preparacdo de pescado:

> 17,4 kW/hora (15 000 frigorias/hora) insta-
lados ... .o 1
< 17,4 kW/hora (15 000 frigorias/hora) insta-
lados ... 11

Congelagdo e ou conserva¢ao de pescado:

> 17,4 kW/hora (15 000 frigorias/hora) insta-
lados ... I
< 17,4 kW/hora (15 000 frigorias/hora) insta-
lados ... 11

Transformagdo de pescado:

Conservas em azeite, Oleo vegetal, molhos, suco

natural, solugdo salina ou dgua .......... 1
SemiCONSEIVaS. .. ..ottt 11
Secos e ou salgados . ... 1
Fumados ........... .o 11
Cozidos:

Com 25 trabalhadores ou mais ......... 1
Com menos de 25 trabathadores........ i1

Outros produtos transformados:

Com 25 trabalhadores ou mais......... 1
Com menos de 25 trabalhadores........ 11

Preparagdo de sopas e de pratos a base de pescado:

Com 25 trabalhadores ou mais............. 1
Com menos de 25 trabalhadores............ 11
Produgdo de farinhas e oleos de peixe .......... 1
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— S/pele ® sismpinha .

— Friotos

— Toutigos

21 — ESPECIE — (ndicar a deagnagéo da especie base do produto
22 — TIPO OE FABRICO — Uniizar uma das seguintes oesignacdes, conlorme o 190 o8 produlo:

SALGADOS E/ OU SECOS
— Saimours

—~ Meia-cura

— Muchemss

— Prensado

= Quiros (especificar)

‘OUTROS TRANSFORMADOS

— Fumados

— Cozdos

— Sopas # pratos & base e DesCKO
— Dutron fespacilicar)

FARINHAS € OLECS
— Fariohas

— Guanos

PREENCHER UMA LINHA DESTE OQUADRO POR CACA COMBINAGAO DIFERENTE DOS SEGUINTES FACTORES:
ESPECIE. TIPO DE FABRICO. FORMATO DA EMBALAGEM. MOLHO {SE APLICAVEL) E QUANTIDADE

2.3 — FORMATO DA EMBALAGEM — Quando iplicsvel. indicar, de forma bem legivel. o for-
mato da smbaiagem.

24 — MOLHO — Quando apicivel, usar UMa O8RS SeQUINtES JepnEcdes:

— Azede viegem entra
— Azsrle refinado

— Oteoe vegetain (sspecificer)
— Tomale

=~ Coideirata

— Suto natursl

— Soluglo Bsiing tu leve-mours ~
—Agua

— Moihos sepecisis (sspecificer)

2.5 — QUANTIDADE — indicar © pae0 108M 80 DrOdUIO.
No Caso sapecttico Oas CONSATVES § JOMICONNETYES (IVe 8¢ INCHNGO O POSO 0 vanio.

14 — Deve sor ndicwso 0 NOME do ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL, a morada (se ndo for constiluida com o fim de #XxecoRr MM 0L VNOR KICAIS, UMB DU Vrias ACIVIGAING 00 Producso hzados
comcisente com a da Empresal @ o n.* atrbuido pelo IPCP. de bens # seeviGoss, conforme consla na pubNcacdo -Conceron Estatisticos- 0o INE
QUADRO 2 — PRODUGAO
QUADRO 4
AENTO DE PRIMAS
{NDICAR TODA A PRODUGAC DA UNIDADE INDUSTRIAL QUALQUER QUE SEJA O SEU DESTINO (PESCADO)

4.1 — Indscar & designacho da espécie base.

42

Indicar © Lpo 0@ conservacho da sspécie

vllizando uma das seguinies designa-

das

— Fresco. Congeiado. Saigada seco Sal-
Gada verde, eic

43 —indicar a3 quantidades (toneiadas) de
POSCHO de origem nacional 8 o respec-
tvo preco meédio oe aguisicho {ESC / Kg)

44 —indicar as quantidades (toneiadas) de
Pescada Importedo ¢ O respecivo praco
e de importagho (Esc f Kg)

QUADRO 5

APROVISIONAMENTO DE VAZIO
E OE MOLHOS DE COBERTURA

i1 83— indicar 33 quantdades (ioneladss) oo
' protvin

5.1 — idenificacho do vazio oy moino de cober-
Iurs ubizado. EX: .
VAZIO — Flandres. Aiuminio Vedro o

Outras;
MOLHOS — Azeite. Otso de Soa, Outros.
{especificar)

52 — Indicar as guantidades (toneladss) de
produio de origem nacional ® O reepEC-
VO prega médio 08 8quisicEd {EsC / Kg).
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ANEXO V

QUADRO I

QUADRO
(a que se refere 0 n.° 1 do artigo 32.°)
Factores multiplicativos a aplicar a taxa base para efeitos do

calculo das taxas devidas pelos actos administrativos pra-
ticados no ambito do presente diploma.

(a que se refere o n.° 1 do artigo 32.°) Apreciacio Vistori
de projecto torias
Classes Averba-
Factores multiplicativos correspondentes as classes dos es- extabele s Falta | mentos
= Insta- Alte- Insta- Alte- Recursos de
tabelecimentos industriais em fungao dos respectivos es-: lagio | ragio | lagdo | racdo | ¢ cumpri-
caloes. mento
booooo, 1,5 1 1 1 1 2 0,3
Classes dos estabelecimentos 1 1 0.5 1 1 1 2 0.2
Estabelecimento industrial - ; N
Factores multiplicativos
fime UADRO 11
Nug\:ro Poténcia instalada Escaldo | m Q
\rabalhadores ou a instalar (kW) (a que se refere o n.° 5 do artigo 32.°)
Taxas devidas pela selagem e desselagem
> 100........ >750....... 5 4 1
51t a 100...... 351 a 750.... 4 3 1 Classes dos estabelecimentos \I:I;;; g:;li?\\’as
26 a50....... 181 a 350.... 3 2 1
Ita2s....... 41 a 180..... 2 1,5 0,7 [ 15
<10 S40........ 1 1 0.5 | S 10
£ P P R A SRR s st sy 5
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Por ordem superior e para constar, comunica-
-se que ndo serdo aceites quaisquer originais des-
tinados ao Didrio da Republica desde que ndo tra-
gam aposta a competente ordem de publicacgio,
assinada e autenticada com selo branco.

e SR o i

Foda a correspondencia, quer oficial, quer eelativa a anuncios ¢ a assinaturas do «Didrio da Repablicas ¢ do «Diario dit Assembleia da Republicar
deve ser dirigida i administracao da Imprensa Nactonal-Casa da Moeda, E. P. Rua de D, Francisco Manuel de Melo, 5 — 1092 Lishoa Codex

A PORTE
X PAGO

1 — Preco de pagina para venda avulso, 5350; prego
por linha de anuncio, 154§.

2 — Os prazos de reclamagdo de faltas do Didrio da
Repuiblica para o continente e regides auténomas e
estrangeiro sdo, respectivamente, de 30 e 90 dias a
data da sua publicagdo.

PRECO DESTE NUMERO 154500




