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Certificacdo na aquacultura offshore de moluscos

bivalves
Modelo de estudo: cultivo de mexilhdo, Finisterra S.A. (Sagres)

Resumo

O aumento demogréafico e a procura de pescado dai resultante, tém conduzido ao
declinio dos stocks selvagens e feito crescer significativamente a producdo em

aquacultura, com uma cada vez maior profusdo das exploracdes offshore.

A maior exigéncia dos consumidores, as crescentes imposi¢cdes regulamentares e a
globalizagdo dos mercados de venda, entre outros, urgem a importancia dos controlos de
qualidade, pela certificacdo. Este € um processo complexo, que envolve alteragdes de
comportamentos nas organizacdes e implica investimentos mas que, convenientemente
implementado, pode trazer beneficios consideraveis, tanto para os produtores,
nomeadamente em termos de imagem, conformidade dos produtos, aumento da
produtividade e consequente competitividade, como para os clientes e/ou consumidores

finais, pela garantia de qualidade.

A selecdo das Normas de suporte aos Sistemas de Gestao a certificar € um fator critico e
obriga a: conhecer as empresas e respetivos sistemas de producdo; analisar as
disposicdes legais; determinar o(s) mercado(s) de destino; e o(s) objetivo(s) de

certificacao.

As &guas da costa Algarvia sao férteis e propicias a produgdo de moluscos bivalves,
abrigando ja varios cultivos offshore, em particular de mexilhdo do género Mytilus, que
tém de se certificar. Neste trabalho, propde-se um modelo agilizado de certificacdo para
empresas de aquacultura offshore de moluscos bivalves, baseado em trés Sistemas de
Gestdo complementares - da "Qualidade", da "Seguranga Alimentar" e “Gestdo
Ambiental”. Os dois primeiros sdo suportados em Normas da International
Organization for Standardization (NP EN 1SO 9001:2008 e NP EN ISO 22000:2005,
respetivamente) e o "Sistema de Gestdo Ambiental”, baseado no Programa Marine
Stewardship Council (MSC Fishery Standard, Version 1.1 e MSC Chain of Custody

Standard, Version 3.0). Para ilustrar o processo de certificacdo foi utilizada, como
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modelo de estudo, a Finisterra, S.A., empresa de aquacultura offshore de mexilhéo,

instalada frente a Sagres.

Palavras-chave: Aquacultura, Moluscos bivalves, Normas, Certificacdo, International

Organization for Standardization, Marine Stewardship Council



Certification for offshore aquaculture of bivalve
molluscs

Case study: mussel culture, Finisterra, S.A. (Sagres)

Abstract

The growth of the worldwide population and the resulting increase in fish consumption,
has led to a decline of wild stocks which can only be compensated by an increase in

aquaculture production, including the development of offshore aquaculture farms.

The higher level of consumer demand, the rising regulatory requirements and the
globalization of the trading activity, has increased the demand for quality controls
through certification. This is a complex process that involves changes for the
aquaculture companies including increasing financial costs but, when effectively
implemented, certification has considerable benefits for producers, in terms of image,
product compliance, increasing productivity and market competiveness, and also for

clients and/or final consumers, by guaranteeing product quality.

However, the decision on the specific standards to support the management systems
subject to certification requires knowledge about the companies and their production
systems, the analysis of the legal and regulatory framework, and information regarding

sales markets and certification goals.

The seawaters in Algarve have good conditions to bivalve production, particularly
mussels (Mytilus spp.) and number of offshore aquaculture farms have been installed,
although they have to achieve certification. In this thesis, a streamlined model is
proposed for the certification of offshore bivalve aquaculture, based on the integration
of management systems — “Quality”, “Food safety” and “Environmental Management”.
The first two are supported by standards issued by International Organization for
Standardization (NP EN 1SO 9001:2008 and NP EN ISO 22000:2005, respectively) and
the "Environmental Management System" is based on the Marine Stewardship Council
Program (MSC Fishery Standard, Version 1.1 and MSC Chain of Custody Standard,
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Version 3.0). The offshore aquaculture company Finisterra, S.A, that produces mussels

off Sagres (Algarve), was selected as a case study for potential certification scheme.

Keywords: Aquaculture, Bivalve molluscs, Standards, Certification, International
Organization for Standardization, Marine Stewardship Council
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1. Introducao

1.1. Aquacultura, um sector em expansao

A aquacultura consiste na cria¢do ou cultura controlada de plantas e animais, marinhos e
de agua doce, de qualquer nivel trofico, utilizando técnicas que permitam o aumento da
producdo dos organismos acima da capacidade natural do ambiente (Barnaby, 2006;
CIAM, 2012; Diana, 2009; Directiva 2006/88/CE do Conselho, de 24 de Outubro,
transposta para a ordem juridica interna pelo DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho;

European Commission, 2012).

O aumento explosivo da populacdo humana a que temos assistido esta inevitavelmente
associado a uma maior procura de produtos alimentares, que por sua vez tem conduzido
a sobre-exploracdo dos recursos naturais, entre eles 0s recursos aquicolas. Isto
impulsionou a expansdo da aquacultura (European Commission, 2012; Magalhdaes,
2006), que constitui uma fonte alternativa de pescado e que é atualmente o sector de

producéo alimentar em maior crescimento (FAO, 2010).

Mundialmente, em 2011 foram utilizadas (para alimentacdo e outros fins) cerca de 154
milhGes de toneladas de pescado, mas apenas 90.4 milhdes foram provenientes da
pesca, tendo a restante lacuna sido preenchida pela aquacultura (FAO, 2012). Para além
da resposta as necessidades basicas alimentares, o crescimento desta industria tem se
mostrado uma mais valia a nivel social e econémico, visto contribuir para a criacdo de
novos postos de trabalho e promover o desenvolvimento de zonas rurais e do sector
agroindustrial (por exemplo, com o aparecimento de industrias de ragdes e
equipamentos) (European Commission, 2012; Magalhdes, 2006). Além disso, € uma
boa forma dos paises europeus compensarem o défice comercial dos produtos de
pescado (Figura 1.1), i.e., diminuirem as importaces e aumentarem as exportacdes. Em
2007 Portugal exportou cerca de 196000 toneladas de pescado, mas importou mais de
624000 toneladas (FAO, 2009).

Segundo Ferreira et al. (2012) a tendéncia futura é o crescimento da aquacultura e a

reducdo ou estabilizacdo das pescas (Figura 1.2).
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Figura 1.1. Importacdo e exportacdo de peixe e produtos de pescado, em bilides de US$, na Europa, entre
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1976 e 2010 (Adaptado de FAO, 2012).
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Figura 1.2. Captura mundial (pesca) e producdo mundial (aquacultura) de pescado, em milhdes de

toneladas, entre 1950 e 2010 (Adaptado de FAO, 2012).

A aquacultura pode ser caracterizada em rela¢do: ao ambiente de cultivo, a intensidade

de producdo, aos sistemas de producdo utilizados e ao tipo de organismos cultivados

(European Commission, 2012).



Relativamente ao ambiente de cultivo, a maioria das aquaculturas estdo instaladas na
zona costeira, em terra (inshore) ou no mar, em enseadas e zonas abrigadas (onshore)
(Buck et al., 2003 e Firestone et al., 2004 in Pogoda et al., 2011). No entanto, o facto do
espaco desocupado na faixa costeira ser cada vez mais escasso (Pogoda et al., 2011), em
virtude das migracdes populacionais do interior para o litoral, um pouco por todo o
Mundo (Direccdo Geral do Ambiente, 2000), tem limitado a criacdo de novas
exploracdes inshore. A escassez de espago aliada a crescente consciencializa¢do sobre
0s impactos ambientais provocados pelas instalacfes aquicolas costeiras, tem levado os
produtores a explorar cada vez mais 0os ambientes oceanicos (offshore ou em mar
aberto) (Kaiser et al., 2011). A recente aquacultura offshore embora apresente elevado
potencial, enfrenta ainda muitos desafios, principalmente no que diz respeito a distancia
a que se encontra dos portos e aos fatores ambientais severos encontrados em mar
aberto, com implicacGes na estabilidade estrutural das instalacfes (Ferreira et al., 2012;
Upton & Buck, 2010).

No que diz respeito a intensidade sdo considerados trés tipos de cultivo: extensivo,
semi-intensivo e intensivo. Na aquacultura extensiva a producdo depende
essencialmente dos processos naturais, ndo sendo fornecido alimento artificial aos
organismos cultivados (European Commission, 2012). Na aquacultura semi-intensiva o0s
organismos utilizam alimento natural, mas também tém acesso a algum alimento
artificial, por forma aumentar o volume de produgdo, enquanto que a aquacultura
intensiva depende, quase unicamente, do alimento artificial (European Commision,
2012).

Quanto aos sistemas de producéo utilizados, estes variam, geralmente, com o ambiente
de cultivo e com o tipo de organismos produzidos, focando-se o presente trabalho na

aquacultura offshore de moluscos bivalves, descrita nas sec¢fes seguintes.

1.2. Aquacultura de moluscos bivalves

Os moluscos representam o segundo grupo mais produzido em aquacultura depois dos
peixes de &gua doce, com uma producdo anual de 14.2 milhdes de toneladas (FAO,

2012). Dentro dos moluscos, os bivalves sdo os que apresentam maior éxito de cultivo



(Pinto, 1998 in Magalhdes, 2006) sendo, por este motivo, 0s mais produzidos em
aquacultura (Figura 1.3). Os moluscos bivalves estdo associados aos alimentos
considerados completos e saudaveis, que fornecem vitaminas, minerais, acidos gordos-
®3 ¢ uma por¢do adequada de gorduras (Moreira, 2008), 0 que tem conduzido a sua

crescente procura por parte do consumidor.

Ameijoae berbigdo

Ostra

Mexilhdo

Vieira e leque

Outros moluscos marinhos
Abalone, caramujo. buzio

Moluscos de dgua doce

0 1 2 3 4 5
Milhoes de toneladas

Figura 1.3. Producdo mundial de moluscos em aquacultura, em milhdes de toneladas, em 2010
(Adaptado de FAO, 2012).

O cultivo de moluscos bivalves pode ser realizado utilizando sistemas fixos ou
suspensos. Para ambos os tipos de sistema, existem varios métodos de cultivo. O
método a utilizar deve ser selecionado, para cada caso particular de cultivo, tendo em
conta varios fatores como a profundidade do local, o hidrodinamismo, o tipo de
sedimento e claro, a espécie a produzir. O cultivo intertidal e de fundo, praticados na
faixa costeira, sdo as formas mais tradicionais de producdo de bivalves (European
Commision, 2012), no entanto sdo praticados inshore e onshore e por este motivo, tal
como referido anteriormente, estdo a ser progressivamente substituidos pela
moluscicultura offshore. Para a producédo offshore de bivalves sdo geralmente utilizados
dois métodos de cultivo em suspensdo, cultura em jangada ou em longline (Magalhdes,

2006). Em Portugal o método offshore mais utilizado € o cultivo extensivo em longline.



Quanto ao tipo de organismos produzidos, a moluscicultura europeia € liderada pelo
cultivo de mexilhdo do género Mytilus, nomeadamente o mexilhdo-vulgar, Mytilus
edulis (Linnaeus, 1758) e o mexilhdo-do-mediterraneo, Mytilus galloprovincialis
(Lamark, 1819) (European Commission, 2012) (Figura 1.4). Existe ainda alguma
controvérsia em relacdo a classificacdo destes mexilhdes. Alguns autores defendem
tratarem-se de duas espécies distintas, outros defendem que o M. galloprovincialis é

uma sub-espécie do M. edulis (Moreira, 2008).

Figura 1.4. a) Mytilus edulis (Adaptado de http://www.fao.org/fishery/species/2688/en.>. Acesso em 30
de Marc¢o de 2013) e b) Mytilus galloprovincialis (Adaptado de
http://www.fao.org/fishery/species/3529/en. >. Acesso em 30 de Marco de 2013).

Os mexilhGes do género Mytilus tém a concha solida, equivalve, aproximadamente
triangular, com finas linhas concéntricas, margens lisas e uma grande linha paleal. A
concha apresenta cor purpura, azul ou por vezes acastanhada, ocasionalmente com
marcas radiais castanhas escuras ou purpuras. O peridstraco é geralmente castanho-
escuro ou quase preto e o interior da concha branco-pérola com uma ampla margem
azul escura ou preta (FAO, 2004-2013; Tebble, 1976). Quando termina a sua fase larvar
fixa-se, através do seu bisso, na zona intermareal, a praticamente todo o tipo de
substratos duros, formando colonias monoespecificas muito densas (Macedo et al.,
1999; Magalhées, 2006; Silva & Montalverne, 1980). Realiza fecundagdo externa.
Alguns autores referem um ciclo reprodutivo por ano, com postura na Primavera.
Outros referem dois ciclos reprodutivos por ano, com uma postura no Outono ou

Inverno e outra entre o Verao e a Primavera (Magalhées, 2006; Moreira, 2008).



Embora as semelhancas entre o M. edulis e o M. galloprovincialis sejam muitas, estes
apresentam distribuicdes geogréficas distintas (Figura 1 do Anexo 1) e é possivel
distingui-los pelas caracteristicas morfoldgicas e fisiologicas indicadas na Tabela 1 do

Anexo |.

Em Portugal o M. galloprovincialis é mais abundante e, portanto, mais frequentemente
utilizado em aquacultura do que o M. edulis pois, embora colonizem habitats
semelhantes, o M. galloprovincialis € uma espécie predominantemente mediterranea
(Marreiros, 1993; Muzavor, 1991). Do ponto de vista econémico a prevaléncia do M.
galloprovincialis é vantajosa visto que com um tempo de cultivo inferior o M.

galloprovincialis atinge um tamanho médio superior ao do M. edulis (Moreira, 2008).

1.3. Aquacultura offshore de moluscos bivalves no Algarve

(Portugal)

O Algarve, estando sob a influéncia do Oceano Atlantico e do Mar Mediterraneo e
possuindo um sistema lagunar Gnico como a Ria Formosa, apresenta um elevado
potencial para a aquacultura. A producdo de moluscos bivalves possui ja uma vasta
tradicdo na costa algarvia, correspondendo a mais de 90% da producdo nacional
(Ferreira et al., 2012; Magalh&es, 2006). No entanto é necessario um novo paradigma de
gestdo para as ainda recentes molusciculturas offshore (Ferreira et al., 2012).

Em Portugal as condicdes para a instalacdo e exploracdo de estabelecimentos de
aquacultura foram definidas em 2000 pelo DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de
Setembro, mas as condi¢Oes a que as instalagbes de aquacultura offshore teriam de
obedecer s6 foram definidas oito anos depois pelo DR n.° 9/2008 (12 Série), de 18 de
Marco de 2008. Com este ultimo diploma, foi criada também a primeira area de
producdo aquicola em Portugal, a Area Piloto de Producdo Aquicola da Armona
(APPAA), situada em mar aberto, frente a Olh&o (Algarve).

Atualmente e a operar na costa Sul de Portugal existem alguns investimentos de
moluscicultura offshore, como: a producdo de ostras realizada pela Ostracultura,

Transporte e Comércio de Marisco, Lda. a funcionar, com éxito, em Sagres, desde 1996
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(Coutinho, 2006); a producdo de mexilhdes na APPAA realizada pela Companhia de
Pescarias do Algarve S.A., desde 2011 e; a produgdo de mexilhGes em Sagres pela
Finisterra - Consultadoria e Projetos, S.A., a operar desde 2012.

O sistema de producdo da Finisterra S.A., caracteriza bem a moluscicultura offshore
atualmente praticada em Portugal. Esta empresa produz de forma extensiva mexilhdes
do género Mytilus, utilizando um sistema de longlines, numa zona offshore com elevado
potencial para a aquacultura, tendo sido por isso utilizada como modelo de estudo ao
longo deste trabalho.

1.4. A crescente importancia da certificacdo em aquacultura

A consciencializacdo em termos de qualidade, seguranca alimentar, responsabilidade
social, impactos ambientais e bem estar animal tem crescido (Ferreira et al., 2012),
tornado os consumidores cada vez mais exigentes (Baptista et al., 2003b; Cabrera et al.,
2004). Como resposta a esta maior exigéncia por parte dos consumidores e ao crescente
namero de controlos em todas as fases de producdo (Baptista et al., 2003b; Savov &
Kouzmanov, 2009), o interesse dos governos, dos investidores e dos meios de
comunicagdo no comportamento ético dos produtores e comerciantes tem crescido (1SO,
2008). Assim, a certificacdo de processos e produtos tem sido alvo de procura crescente

por diversas empresas do setor alimentar, incluindo empresas de aquacultura.

O processo de certificacdo € uma acdo voluntaria tomada pelas empresas e que
apresenta inimeras vantagens, tanto para os clientes/consumidores, como para 0s
produtores, pois a adocao de um sistema de certificacdo pode melhorar quer a eficacia e
rentabilidade das operacdes, quer a qualidade dos produtos, maximizando a satisfacdo
dos clientes e melhorando a rentabilidade dos investimentos. Pode ainda proporcionar
um mecanismo de defesa contra acfes legais e fornecer uma vantagem de mercado
relativamente a empresas competidoras (Harrigan, 1993). No caso da aquacultura, onde
0s produtos ainda séo alvo de grande preconceito, a certificacdo pode também contribuir
para melhorar as praticas de cultivo, estimular a confianca dos consumidores,

propulsionando vendas e abrindo as portas de novos mercados (Ferreira et al., 2012).



Assim sendo, a certificacdo esta a tornar-se essencial neste subsector alimentar em
ascensdo (a aquacultura), tornando-se fundamental compreender o que deve preceder 0s
processos de certificacdo, em que é que 0s processos de certificacdo se baseiam, o que é
exigido as empresas durante a implementacdo de normas de certificacdo e que

beneficios podem obter em funcgéo do sistema de certificacdo que adotarem.

A certificacdo exige um grande empenho das empresas e dos seus colaboradores e
impOe que as operacOes sejam realizadas de forma organizada, equilibrada e regrada
(segundo os principios das normas). No entanto, embora ndo seja um processo fécil,
nem rapido e que envolve custos, é extremamente vantajosa para todos os elos da cadeia

alimentar.

O objetivo deste trabalho é abordar todo o percurso anterior a certificacdo (Capitulo 2) e
sugerir um modelo agilizado para a certificacdo de empresas de aquacultura (Capitulo
3), utilizando como exemplo o cultivo offshore de mexilhdo realizado pela Finisterra
S.A.. Tal como representado na Figura 1.5, esse modelo de certificagdo consiste na
implementacao de trés Sistemas de Gestdo. Um Sistema de Gestdo de Qualidade (SGQ),
suportado na NP EN ISO 9001:2008, um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
(SGSA), suportado na NP EN ISO 22000:2005 e um Sistema de Gestdo Ambiental
(SGA) com base no Programa do Marine Stewardship Council - Programa MSC -
constituido por duas normas: a MSC Fishery Standard, Version 1.1; e a MSC Chain of
Custody Standard, Version 3.0. De acordo com os objetivos individuais e com as verbas
disponiveis para a certificacdo, as empresas podem optar por implementar apenas um,

dois ou os trés Sistemas propostos.

Atualmente, a grande maioria das aquaculturas offshore de moluscos bivalves a operar
na costa portuguesa, ndo esta certificada (ver sec¢do 3.2.1.1.1 do Capitulo 3). Assim,
pretende-se que este trabalho represente um guia pratico para as empresas de

aquacultura que ambicionem a certificacdo.



' Conhecer bema empresa a ' Garantir o cumprimento de
certificare todo o processo de + todos os requisitos legais
produgao aplicaveis
(seccdo 2.1 do Capitulo 2) (seccdo 2.2 do Capitulo 2)

Determinar o(s) mercado(s) de
destino e estabelecer os objetivos de
certificacdo
(seccgdo 2.3 do Capitulo 2)

'Gestdo da Qualidade e da Seguranga Alimentar: | . Gestdo Ambiental:
Normas ISO ‘ ‘ Normas MSC

(secc¢do 3.1 do Capitulo 3) | (secgéo 3.2 do Capitulo3) |

N 4 Programa MSC -
SGQ SGSA MSC Fishery Standard,

NP ENISO 9001:2008 | NPENISSO 22000:2005 Version 1.1

(seccdon3.1.1.1 do Capitulo 3) (seccdo 3.1.2 do Capitulo 3) (secgdo 3.2.1.1 do Capitulo 3)
o MSC Chain of Custody

Standard, Version 3.0

| (seccdo3.2.1.2 do Capitulo 3) |

Figura 1.5. Esquema representativo da organizagdo dos Capitulos 2 e 3 do presente trabalho.




2. O que precede a certificacao

De acordo com Ferreira et al. (2012) a certificacdo deve envolver todas as partes
interessadas e ser um processo transparente e viadvel, tanto a nivel ambiental, como
economico. Os sistemas de certificacdo de produtos alimentares baseiam-se em normas
(standards) nacionais ou internacionais. Essas normas estabelecem diretrizes e
especificacbes que devem ser seguidas, por forma a garantir que os materiais, produtos,
Servicgos e processos sdo adequados ao seu proposito. As normas sao desenvolvidas por
entidades governamentais ou por organizagGes internacionais independentes e
elaboradas com base em codigos publicados pelas entidades internacionais de seguranca
alimentar como a European Food Safety Autority (EFSA), a Food Agriculture
Organization (FAO) ou a World Health Organization (WHO).

A grande variedade de normas ja existentes, permite abranger todas as industrias que se
desenvolvem no Mundo atual. Para limitarmos o amplo leque de normativos e

selecionarmos quais os aplicaveis a organizacdo/empresa a certificar, € necessario:

a) Conhecer bem a organizacdo/empresa em questdo e todo o seu processo de

producdo (sec¢do 2.1 do presente Capitulo);

b) Garantir que toda a legislacdo aplicavel ao pais onde a organizacdo/empresa esta

instalada é cumprida (seccdo 2.2 do presente Capitulo);

c) Determinar o(s) mercado(s) de destino dos servigos/produtos fornecidos e
estabelecer o(s) objetivo(s) de certificagdo da organizacdo/empresa a certificar

(seccdo 2.3 do presente Capitulo).

Como referido anteriormente a moluscicultura de mexilhdo do género Mytilus domina a
aquacultura Europeia. O cultivo de moluscos, assim como o0s demais setores da
aquacultura, tem sido obrigado a explorar 0 ambiente oceénico, assistindo-se atualmente
a um intenso crescimento da moluscicultura offshore. Portugal acompanha esta
tendéncia, contando-se ja varias exploragdes offshore de moluscos bivalves ao largo da

costa portuguesa.
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A empresa Finisterra, S.A., sedeada na Vila do Bispo (Sagres, Algarve - Portugal), que
realiza o cultivo offshore de mexilhdo do género Mytilus, foi utilizada neste trabalho
como modelo de estudo para analisar as disposi¢Ges legais aplicaveis a producdo de
moluscos bivalves em Portugal, assim como 0s passos a seguir para a sele¢do de um ou
mais sistemas de gestdo que visem a certificacdo de produtos e processos neste

subsector alimentar.

2.1. Empresa utilizada como modelo de estudo: Finisterra

S.A. (Sagres - Algarve, Portugal)

2.1.1. Localizacao

A Finisterra S.A. realiza o cultivo de mexilhdo (Mytilus spp. - denominagdo comercial
autorizada em Portugal pela P n.°587/2006 (I Série-B), de 22 de Junho), utilizando um
sistema de longlines, com cerca de 44 ha. Este sistema esta instalado em mar aberto, a
milha e meia da costa, a Sudoeste de Portugal continental, frente as praias do Zavial e

Ingrina, localizadas na Vila de Sagres (Figura 2.1 e Tabela 2.1).

A zona de Sagres esta integrada numa Zona Especial de Protecdo (ZEP) pertencente a
rede ecoldgica Natura 2000 (Figura 1 do Anexo I1). A Natura 2000 € uma rede de areas,
criadas por imposicdo comunitaria, para salvaguardar as espécies e habitats mais raros e
ameacados (European Commission, 2012). As ZEP constituem, de acordo com o DL n.°
140/99 (I Série-A), de 24 de Abril, areas do territério nacional de importancia
comunitaria, onde séo aplicadas medidas que visam manter ou reestabelecer o estado de
conservacao de populacGes e habitats das aves selvagens contempladas no Anexo A-I
do referido DL. As ZEP n&o funcionam como reservas, onde as atividades humanas néo
sdo permitidas. Baseiam-se sim num conceito de desenvolvimento sustentavel, onde as
atividades humanas, incluindo a aquacultura, se ajustam aos objetivos de conservagéo

estabelecidos para essas zonas (European Commission, 2012).

Os moluscos bivalves s6 devem ser produzidos e capturados em zonas adequadas do
ponto de vista sanitario e classificadas pelo Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera
(IPMA) (alinea I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo do D n.° 15511/2012 (22 Série), de
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5 de Dezembro) em A, B ou C. A classificacdo dessas zonas baseia-se em critérios
bacterioldgicos (teor de Escherichia coli), de acordo com o indicado no Anexo Ill. Os
bivalves provenientes de zonas de classe A podem ser diretamente colocados no
mercado (ponto 3 da Parte A do Capitulo 1l do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril), desde que cumpram
0s requisitos legais aplicaveis aos moluscos bivalves vivos fixados na Secc¢do VII do
Anexo 111 do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril, alterada pelo Regulamento (CE) n.° 558/2010 da Comisséo, de 24 de
Junho. Os provenientes de zonas de classe B devem ser depurados ou afinados antes de
serem colocados no mercado. J& os provenientes de zonas de classe C devem ser
transpostos/afinados em meio natural por um longo periodo de tempo antes de serem
colocados no mercado (pontos 4 e 5 da Parte A do Capitulo Il do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril,
alterados pelo Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comisséo, de 5 de Dezembro e pelo
Regulamento (CE) n.° 1021/2008 da Comissdo, de 17 de Outubro). Os moluscos
bivalves vivos provenientes de zonas de Classe B ou C, em alternativa a depuracdo ou
afinacdo, podem ser encaminhados para a industria transformadora, onde serdo sujeitos
a tratamentos que eliminardo os microrganismos patogénicos (ponto 5, da Parte A, do
Capitulo 11, da Secdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de
Abril).

O sistema de longlines da Finisterra S.A. esta localizado, segundo estabelecido pelo D
n.0 14515/2010 (2% Série), de 17 de Setembro, na zona de producdo de moluscos

bivalves L7 (Litoral Portiméo - Lagos), de classe A.

A escolha do local para instalar a exploracéo aquicola deve, além das restri¢fes legais,
ter em conta a biologia da espécie de cultivo e todos os aspetos que influenciam a
sobrevivéncia e crescimento da mesma. O crescimento dos mexilhGes € influenciado
pelo hidrodinamismo, presenca de substrato adequado, disponibilidade de alimento e

parametros fisico-quimicos da agua.

Quanto ao hidrodinamismo, os mexilhées podem ser encontrados tanto em substratos
protegidos, como batidos pelas ondas. A costa Sul de Portugal continental esta sujeita a
uma ondulacéo, de modo geral, moderada (Dias, 1988) e apresenta dois tipos de litoral

contrastantes, de arribas (desde o Cabo de S. Vicente até a Quinta do Lago) e arenoso

12



(da Quinta do Lago até a Fronteira com Espanha) (Dias, 1988). A costa de Sagres
pertence ao litoral de arribas onde prevalece o substrato ndo movel, adequado para a
fixacdo do mexilho.

O crescimento dos mexilhGes depende fortemente da abundéancia de alimento
(Marreiros, 1993). A atividade antropogénica na zona de Sagres € minima e ndo ha
correntes e rios permanentes (Loureiro et al., 2005) que fornecam matéria organica. A
grande fonte de matéria organica mais proxima é o Rio Arade, que se situa a mais de 35
km. Nestas condic¢Bes o fitoplancton (produtor primério) representa a maior fonte de
matéria organica (Loureiro et al., 2005). O Algarve e, particularmente a zona Oeste da
costa algarvia, esta sujeito a fendmenos sazonais e ocasionais de afloramento costeiro
ou upwelling (Krug et al., 2012; Loureiro et al., 2005). O afloramento costeiro traz a
superficie &guas ricas em nutrientes biologicamente regenerados em profundidade (Roff
& Zacharias, 2011), assim como sedimento inorganico, pelotas fecais, detritos, bactérias
e microalgas bentdnicas (Marreiros, 1993), contribuindo para o aumento da producéo
priméaria e providenciando alimento aos organismos filtradores, como é o caso do

mexilhao.

O afloramento sazonal (do inicio da Primavera ao final do Verdo) é provocado pelos
ventos de Norte que fertilizam a agua da costa Oeste da Peninsula Ibérica. Essa agua
fértil pode, apo6s prolongada incidéncia de ventos de Norte, contornar o Cabo de S.
Vicente e deslocar-se para Este ao longo da costa algarvia (Loureiro et al., 2005),
alcancando por vezes o estuario do Guadiana (Fragoso, 2007). No entanto, uma
contracorrente quente pode formar-se no Golfo de Cadiz, conduzindo essas aguas férteis
no percurso inverso (Loureiro et al., 2005). Ocasionalmente ventos de Oeste podem
também provocar fendmenos de afloramento costeiro, fertilizando o litoral algarvio
(Loureiro et al., 2005), sendo 0 Ver&o o periodo de mais intenso afloramento costeiro na
costa Sudoeste de Portugal continental (Krug et al., 2012). Estes fendmenos de
afloramento costeiro transformam a zona de Sagres numa zona de elevada

produtividade (Villa et al., 1997), favoravel a instalacdo de molusciculturas.

Relativamente aos pardmetros fisico-quimicos que influenciam o crescimento dos
mexilhdes sdo de destacar: a temperatura; a salinidade; e o oxigénio dissolvido. O M.
galloprovincialis exige concentracdes elevadas de oxigénio dissolvido, os seus valores

otimos de filtracdo sdo obtidos entre os 28 e os 34 de salinidade (Lubet, 1973 in
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Marreiros, 1993) e a sua temperatura étima encontra-se entre os 15° ¢ os 20°C (Nielsen,
1988 in Marreiros, 1993). Segundo um estudo realizado por Fragoso (2007), em Sagres,
entre Fevereiro de 2005 e Maio de 2007, a salinidade variou entre 35,5 e 36,5 e a
temperatura media registada durante esse periodo foi de 17°C. Desta forma, podemos
concluir que o local onde foram instaladas as longlines da Finisterra S.A. relne
caracteristicas que favorecem o crescimento do mexilhdo, garantido o sucesso da

produgéo.

Figura 2.1. Localizag8o do sistema de longlines da Finisterra S.A. (assinalada a vermelho) (Adaptado de
Google Earth®.>. Acesso em 18 de Abril de 2013).

Tabela 2.1. Delimita¢éo do sistema de longlines da Finisterra S.A..

) Coordenadas UTM
Vértice
Fuso 29°N. - WGS 84

X: 511968 4098066

Norte
Y: 511392 4097780
X: 511152 4098234

Este
Y: 511725 4098526

2.1.2. Sistema de producéo

Em qualquer sistema de producéo, a capacidade de carga do local de cultivo nunca deve
ser excedida, por forma a evitar efeitos adversos no ecossistema (European
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Commission, 2012). O sistema de producdo utilizado pela Finisterra S.A. é o cultivo
extensivo, em suspensdo, utilizando longlines. Os sistemas de cultivo em suspenséo de
bivalves instalados em mar aberto, possibilitam a constante imersdo dos bivalves, o
acesso a agua de boa qualidade e com elevada disponibilidade de alimento e reduzem o
problema dos predadores de fundo, conduzindo a um crescimento mais rapido
(European Commision, 2012; Magalhaes, 2006). Além disso, fornecem espago para o
crescimento de fauna e flora, aumentando a producdo priméaria e secundaria do local
onde sdo instalados (European Commission, 2012). No entanto, tal como a
moluscicultura inshore e onshore, a moluscicultua offshore em suspensdo também
provoca impactos ambientais (European Commision, 2012). A deposicéo de fezes sob
as instalagdes impacta a comunidade bent6nica e conduz ao aumento de matéria em
suspensdo, 0 que, por sua vez, altera os niveis de nutrientes e oxigénio na coluna de
agua (European Commission, 2012). Estes impactos sdo minimizados quando as
exploracdes sdo instaladas em locais com boa circulacdo de agua e consequente boa
dispersdo de nutrientes. Além disso, sdo também inferiores sob longlines, do que sob
jangadas, visto, nas longlines, as fezes sedimentarem sobre uma area mais ampla

(European Commission, 2012).

A Finisterra S.A., ao utilizar um sistema de longlines, em vez de jangadas e ao ter
instalado essas longlines em mar aberto, garantiu a minimizacdo dos impactos

ambientais na comunidade bentdnica e no ambiente circundante.

Sumariamente, os aspetos mais importantes a considerar na instalagdo de longlines em

ambientes marinhos, sdo os assinalados com uma marca oval na Tabela 2.2.
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Tabela 2.2. Possiveis impactos a considerar na instalacdo de diferentes sistemas de cultivo (Adaptado de
European Commission, 2012).

SIEENE ER ELlive | LoD Cultivo Tanque Cultivo
e Cultivo
Jangadas el fu(rj:jo fangues tgria Iazrgas
Potenciais impactos -
Sedimentacdo X X X X X
Alteraces ploqmmlcas na X X X X
agua
Input quimico | \ X X
Impacto das infraestruturas X X X X X
Perturbagdo X X X X X X
Controle de predadores X X X X X X
Interbreeding X X X
Transmisséo de agentes X X X X X
patogénicos
Introducdo de espécies
alienigenas X X X X X X

No que diz respeito ao sistema de longlines utilizado pela Finisterra S.A., este é
constituido por bdias de flutuacdo - localizadas a superficie da agua - boias de
amarracdo - colocadas a meia dgua - (sistema de flutuacdo) e poitas de cimento com 4 e
6 toneladas (sistema de fixacdo) (Figura 2.2 e 2.3). Aos sistemas de flutuacédo e fixacao
estd presa uma armacdo de cabos principais ou longlines, cruzados com cabos de
suporte ou cintas (Figura 2.4). Nas longlines estdo suspensos cabos secundarios, ou

cabos de cultura, colocados com uma distancia de 50 cm a 1 m entre si (Figura 2.2).

As maiores concentracdes de mexilhdo sdo encontradas entre os 2m e os 20m de
profundidade (Saldanha, 1974 e Wiktor, 1990 in Marreiros, 1993). Por forma a
maximizar a producdo, as longlines da Finisterra S.A. encontram-se numa zona onde a
profundidade varia entre 0s 20 m e 0s 30 m e os cabos de cultura utilizados estendem-se
entre 0s 2 m e 0s 20 m de profundidade, aproximadamente.
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Figura 2.2. Esquema da montagem das longlines: a - boias de marcagdo; b - bdias de flutuagdo; ¢ - poitas
de 6 toneladas; d - poitas de 4 toneladas; e - longline; f - cabos de cultura; g - cabos de cultura vazios para
fixagdo natural de juvenis; h - cabos de cultura onde os juvenis sao fixos com rede biodegradavel.

Figura 2.3. a) Béias de flutuacdo (boias laranja) e béias de amarracdo (boias pretas) (Fotografia de 31 de
Julho de 2013); b) Béias de flutuacdo; c) Boias de amarragdo (Adaptado de
http://www.jjchicolino.es/catalogo.pdf.>.Acesso em 2 de Agosto de 2013).
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Figura 2.4. Esquema representativo do sistema de longlines da Finisterra S.A. Pontos negros - poitas; L -
longlines; C - cintas).

Para a manutencdo do sistema de longlines e realizacdo de todos os trabalhos de
producdo em mar aberto, assim como para o transporte dos mexilhdes para terra, é

utilizada uma embarcacéo adaptada para o trabalho com longlines (Figura 2.5).

)

Figura 2.5. a) Embarcacdo da Finisterra S.A.; b) Sistema de captura e rolamento de longlines na

embarcacdo; ¢) Grua da embarcacéo (Fotografias de 31 de Julho de 2013).
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De acordo com o ponto 1 do Capitulo I da Sec¢do VII do Anexo Il do Regulamento
(CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, "os moluscos
bivalves vivos s6 podem ser colocados no mercado por intermédio dos centros de
expedicdo”. A Finisterra S.A. possui um centro de expedicdo localizado em terra, no

Porto da Baleeira, na Vila de Sagres (Figura 2.6).

Figura 2.6. a) Porto da Baleeira (Sagres, Algarve - Portugal); b) Centro de expedicéo da Finisterra S.A.,
localizado no Porto da Baleeira (Fotografias de 31 de Julho de 2013).

O sistema de producdo da Finisterra, S.A. encontra-se esquematizado na Figura 2.7. O
cultivo depende dos stocks selvagens, tal como acontece em toda a aquacultura europeia
de mexilhdo, dado ndo existirem maternidades comerciais de mexilhdes na Europa
(European Commision, 2012). Os juvenis sdo obtidos pela simples colocacdo de cabos
de cultura, aproveitando o recrutamento natural que ocorre na zona de producéo, ou séo
recolhidos em bancos naturais (com aproximadamente 5 mm) e fixados aos cabos de
cultura (Figura 2.8a, 2.8b e 2.8c) utilizando rede biodegradavel (Figura 2.8e e 2.8f).
Esta rede, tal como o proprio nome indica, degrada-se ao fim de aproximadamente 10
dias, periodo suficiente para permitir a fixacdo dos mexilhdes aos cabos de cultura pelo
bisso. Por vezes, também é colocada uma rede de protecdo contra predadores em volta
dos cabos de cultura, principalmente quando os mexilhGes ainda sdo muito pequenos,

para evitar grandes perdas na producdo por predacédo (Figura 2.8h e 2.8i).

Durante um estudo realizado por Marreiros (1993) na aquacultura Videsa (atual
Ostracultura, Transporte e Comercio de Marisco, Lda.), em Sagres, os mexilhdes
produzidos em sistema de longlines recolhidos em bancos naturais apresentaram um

crescimento mensal médio de 4,88 mm e os fixados naturalmente de 4,43 mm. Em
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concordancia com os resultados deste estudo, os mexilhdes da Finisterra S.A. demoram
cerca de 9 meses a atingir o tamanho comercial - 50 mm (tamanho minimo imposto pela
P n.°27/2011 (I Série-B), de 15 de Janeiro).

As longlines sdo levantadas no méaximo a cada 3 meses para desdobra. A desdobra
consiste em, quando o peso dos cabos de cultura é elevado (geralmente >100 Kkg),
repartir a carga de cada cabo de cultura em 2 ou 3 cabos, utilizando novamente rede
biodegradavel para a fixacdo dos mexilhGes nos novos cabos de cultura. Na Figura 2.8d
e 2.8g esta apresentado o equipamento utilizado durante a desdobra.

Quando os mexilhdes atingem aproximadamente o tamanho comercial s&o recolhidos
(colheita).

Depois da colheita, sdo realizados os processos de lavagem e calibragem (na
embarcacdo auxiliar ou em terra, no centro de expedi¢do). Os mexilhGes que
apresentarem um tamanho < 50 mm sdo novamente colocados em cabos de cultura e o0s
que apresentarem um tamanho > 50 mm passam a fase de acabamento (que também

pode ser realizada tanto na embarcag&o, como no centro de expedig&o).

Dado as longlines da Finisterra S.A. estarem localizadas numa zona de producdo de
classe A, é dispensavel a depuracdo, afinacdo ou transposicdo dos mexilhGes. Assim,
depois do acabamento, estes sdo diretamente acondicionados em sacos de rede e
embalados (no centro de expedi¢do) em caixas ou contentores para o transporte. Se o
cliente assim o exigir, também podem ser transportados a granel. Depois de
abandonarem o centro de expedicao, o transporte (processo subcontratado pela empresa)

é realizado em camides frigorificos, a uma temperatura de aproximadamente 5° C.

A atividade da Finisterra S.A., embora consista na criagdo ou cultivo de produtos
priméarios (mexilhdo) (ponto 17 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28
de Janeiro), sem a realizacdo de qualquer transformacdo ou alteracdo substancial da
natureza do mexilh&o (alinea a) do ponto 1 do Capitulo | da Seccdo A do Anexo | do
(CE) n. 178/2002, de 28 de Janeiro; Inécio, 2008), ndo é considerada producdo
primaria, pois a empresa possui um centro de expedicdo em terra e as atividades
realizadas dentro desse centro de expedi¢cdo (como o acondicionamento e a embalagem)

ndo sdo consideradas conexas a producdo primaria.
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Figura 2.7. Fluxograma de producdo da Finisterra S.A..
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Figura 2.8. a) Cabos de cultura (Fotografia de 31 de Julho de 2013); b) e ¢) Cabos de cultura (Adaptado
de http://www:.jjchicolino.es/catalogo.pdf.>. Acesso em 2 de Agosto de 2013); d) Equipamento para
aplicacdo de rede biodegradavel (Fotografia de 31 de Julho de 2013); e) Rede biodegradavel (Adaptado
de http://www.jjchicolino.es/catalogo.pdf.>. Acesso em 2 de Agosto de 2013); f) Rede biodegradavel a
ser aplicada no equipamento que auxilia a colocagdo da mesma em torno dos cabos de cultura (Adaptado
de http://www.jjchicolino.es/catalogo.pdf.>. Acesso em 2 de Agosto de 2013); g) Cesto para limpeza dos
mexilhdes (Fotografia de 31 de Julho de 2013); h) e i) Rede de protecéo contra predadores (Adaptado de
http://www.jjchicolino.es/catalogo.pdf.>. Acesso em 2 de Agosto de 2013).

2.2. Requisitos legais para a instalacdo e exploracdo de
aquaculturas offshore

A certificacdo deve ser precedida do cumprimento da legislacdo aplicavel ao pais em
causa. Portugal, ao ter aderido, a 1 de Dezembro de 1986, a Comunidade Econdmica
Europeia (CEE), atualmente denominada Comunidade Europeia (CE) e parte integrante
da Unido Europeia (UE), para além da ordem juridica interna, deve também respeitar a

legislacdo comunitaria.
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De acordo com o artigo 2.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro,
consideram-se culturas marinhas as atividades que tenham por fim a reproducéo,
crescimento, engorda, manutencdo ou melhoramento de espécies marinhas. Assim, a

aquacultura offshore é considerada uma cultura marinha.

De acordo com o artigo 5° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro, os
estabelecimentos de culturas marinhas devem utilizar espécies marinhas indigenas,
como no caso da Finisterra S.A.. A introducdo de espécies nao indigenas é proibida,
sem autorizacdo prévia da Direcdo Geral das Pescas e Aquacultura (DGPA), baseada
em parecer do IPMA e do Instituto de Conservacdo da Natureza e da Biodiversidade
(ICNB), antigo Instituto de Conservacdo da Natureza (ICN). A Direcdo Geral de
Recursos Naturais, Seguranca e Servi¢os Maritimos (DGRM), segundo os artigos 1.° e
10.°do DL n.° 49-A/2012 (12 Série), de 29 de Fevereiro, sucede a DGPA nas atribuicdes
de autorizar, licenciar e aprovar as estruturas e atividades no dominio da aquacultura.
Assim sendo, atualmente, a autorizacdo para a introducdo de espécies ndo indigenas
deve ser solicitada 8 DGRM e ndo a DGPA como indicado no DR n.° 14/2000. Para o
cultivo, i.e., para a pratica da aquacultura €, segundo o estabelecido no artigo 73° do DL
n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio e na alinea j) do n.° 1 do artigo 60.° da Lei n.°
58/2005 (I Série-A), de 29 de Dezembro, necessario a obtencdo de um titulo de
utilizacdo dos recursos hidricos (licenca ou concessdo - seccdo 2.2.1 do presente
Capitulo) e segundo os Capitulos Il e 11l do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de
Setembro, uma autorizacdo de instalacdo e licenca de exploragdo (secc¢do 2.2.2 do
presente Capitulo). As embarcacdes de apoio a exploracdo de culturas marinhas devem
ser registadas como embarcac6es auxiliares (artigo 32.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B),
de 21 de Setembro) (seccdo 2.2.3 do presente Capitulo) e todas as atividades
relacionadas com a instalacdo ou exploragdo devem cumprir 0s requisitos de higiene e
seguranga alimentar (sec¢do 2.2.4 do presente Capitulo) definidos no ordenamento

juridico (Figura 2.9).

23



INSTALACAO E EXPLORACAO DE AQUACULTURAS OFFSHORE

UTILIZACAO DOS PEDIDO DE INSTALACAO EMBARCACOES: HIGIENE e SEGURANCA
RECURSOS HIDRICOS: e ALIMENTAR:

Py Registo como embarcacies
LICENCA DE EXPLORACAO: auxiliares Pré-requisitos

Pedido de informacio prévia (na Capitania do Porto)

(dirigido a ARH/APA oua Autorizacdo de Instalacio

DGRM) (dirigido a DGRM) +
Se o projeto: Codigos de Boas
+Se localizar dentro da REN- comunicacio Priticas
préviaa CCDR;
Titulo de utilizagdo dos recursos *Visar um regime intensivo de producio ou se .
hidricos: localizar numa drea sensivel- procedimento de ovU
*Licenca (emitida pela ARH/APA) ALA
ou Sistema HACCP
*Contrato de concessdo (celebradocom a
DGRM)
Vistoria ao local de produgio (efetuada
+ em conjunto pela DGRM, IPMA e

Caucido ambiental Capitania do Porto)

+ +

TRH Vistoria ao centro de expedicio
(efetnada em conjunto pela DGEM e

+ DGAV)

Caucdo sob as instalacdes ¢

Licenca de exploracdo
(requerida a DRAP e emitida pela
DGRM)

Figura 2.9. Principais requisitos legais para a instalagdo e exploracdo de aquaculturas offshore. AlA - Analise de Impacto Ambiental; APA - Agéncia Portuguesa do
Ambiente; ARH - Administracdo da Regido Hidrografica; CCDR - Comissdo de Coordenacdo e Desenvolvimento Regional; DGAYV - Dire¢do-Geral de Alimentagdo e
Veterindria; DGRM - Direcdo-Geral de Recursos Naturais, Seguranca e Servigos Maritimos; DRAP - Direc¢do Regional de Agricultura e Pescas; HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Points; IPMA - Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera; TRH - Taxa de Recursos Hidricos.
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2.2.1. Utilizag&o dos recursos hidricos

De acordo com o ponto 2 do artigo 73° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio,
a utilizacdo dos recursos hidricos para a instalacdo de culturas marinhas (e
infraestruturas em terra firme que lhes estejam associadas), sé € permitida quando estas
estejam devidamente demarcadas e nao:

e alterem o sistema de correntes;

e prejudiguem a navegacao ou outros usos licenciados;

e alterem o estado da massa de agua onde se localizam;

o afetem a integridade bioldgica dos ecossistemas.

Anteriormente ao pedido de utilizacdo dos recursos hidricos qualquer proponente pode
apresentar a autoridade competente um pedido de informacdo prévia sobre a
possibilidade de utilizacdo do recurso hidrico, identificando rigorosamente a utilizacdo
pretendida e a localizacdo exata (artigo 11.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de
Maio). Com a apresentacdo do pedido de autorizacdo prévia é devido o pagamento de
uma taxa (artigos 11.° e 87.° do DL n.° 226-A/2007 (1% Série), de 31 de Maio). O
requerimento e elementos a apresentar para o pedido de informacdo prévia encontram-

se detalhados na Parte A do Anexo IV.

A aquacultura, i.e. as atividades que tenham por fim a reproducdo, crescimento,
engorda, manutencdo ou afinacdo de espécies aquaticas, anteriormente definidas como
culturas marinhas (DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro) sdo, de acordo com
0 artigo 73.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio, definidas como culturas
biogenéticas. Para a instalacdo de culturas biogenéticas, infraestruturas e equipamentos
flutuantes em dominio publico hidrico (DPH), segundo a alinea j) do ponto 1 do artigo
60.° da Lei da Agua (Lei n.° 58/2005 (I Série-A), de 29 de Dezembro) é necesséria uma
licenca de utilizacdo dos recursos hidricos, atribuida pela Administracdo da Regido
Hidrografica (ARH) territorialmente competente (servigo concentrado na Agéncia
Portuguesa do Ambiente - APA), ou pela Administracdo Portuéria com jurisdi¢do no
local (alinea b) do ponto 6 do artigo 9.° e ponto 1 do artigo 13.° da Lei n.° 58/2005 (I
Série-A), de 29 de Dezembro). As molusciculturas em mar aberto, como a Finisterra

S.A., tém pela sua localizacdo, como entidade licenciadora da utilizacdo dos recursos
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hidricos uma ARH (neste caso a Administracdo da Regido Hidrografica do Algarve -
ARH do Algarve).

No que se refere a exploracdes localizadas no Parque Natural da Ria Formosa, no
Parque Natural do Sudoeste Alentejano e Costa Vicentina ou na Reserva Natural do
Sapal de Castro Marim e Vila Real de Santo Antonio, a excecdo das localizadas em mar
aberto, a ARH do Algarve delegou as suas competéncias de licenciamento e autorizagédo
de utilizagdo dos recursos hidricos ao ICNB através do Protocolo n.° 1/2012 (22 Série),
de 11 de Abiril.

Segundo a alinea c) do ponto 1 do artigo 23.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de
Maio, se o investimento tiver um prazo de amortizacdo superior a 10 anos, para a
utilizacdo dos recursos hidricos, é necessario celebrar um contrato de concessdo com a
DGRM.

As licencas e concessdes sdo atribuidas através de procedimento concursal (ponto 1 do
artigo 21.° e ponto 1 do artigo 24.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Serie), de 31 de Maio). Se
parte da utilizacdo estiver sujeita a concessao e parte a licenga, é aplicado o regime de
concessao a toda a utilizacdo (ponto 2 do artigo 60.° da Lei n.°58/2005 (I Série-A), de
29 de Dezembro). De acordo com o ponto 4 do artigo 21.° do DL n.° 226-A/2007 (12
Série), de 31 de Maio, se o anterior titular da licenca de utilizacdo do recurso hidrico
para exploracdo de culturas marinhas quiser manter a exploracdo, gozara de preferéncia

em futuro procedimento concursal.

O requerimento e elementos a apresentar a ARH territorialmente competente para a
obtencdo do titulo de utilizacdo dos recursos hidricos, para a instalacdo de culturas
biogenéticas, em DPH, encontram-se na Parte B do Anexo IV e podem ser entregues em

suporte papel ou eletronico.

Se 0 mesmo projeto se situar em mais do que uma area territorial, o titulo € requerido a
ARH responsavel pela area territorial que abranger maior area do projeto ou onde se
localizar a intervengdo principal (ponto 2 do artigo 12.° do DL n.° 226-A/2007 (12
Série), de 31 de Maio). Por outro lado, se, no mesmo projeto, algumas parcelas do DPH
estiverem sob jurisdicdo de uma ARH e outras sob jurisdicdo de uma Administracdo

Portuéria, o proponente podera apresentar um tnico pedido de licenciamento a DGRM
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ou a Direcdo Regional de Agricultura e Pescas (DRAP), que encaminhard o processo

para as diferentes entidades licenciadoras.

Os sistema de longlines da Finisterra S.A. encontra-se na Regido Hidrogréfica das
Ribeiras do Algarve (RH8), criada com base no disposto no artigo 9.° da Lei 58/2005 (I
Série-A), de 29 de Dezembro, tendo-lhe sido estabelecido um prazo de amortizacdo do
investimento de 7 anos. Assim sendo, para a utilizacdo dos recursos hidricos, a
Finisterra S.A. obteve uma licenca (e ndo um contrato de concessao), emitida pela ARH

do Algarve.

De acordo com o artigo 67.° da Lei 58/2005 (I Série-A), de 29 de Dezembro, a licenga
de utilizacdo dos recursos hidricos é concedida por um prazo maximo de 10 anos e
renovavel por idénticos periodos (artigo 27.° da Decreto Regulamentar n.° 14/2000, de
21 de Setembro), desde que a renovacao seja solicitada num prazo de 6 meses antes do
término da licenca (ponto 4 do artigo 34.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de
Maio). Por outro lado, segundo o ponto 6 do artigo 68.° da mesma lei e o0 artigo 25.° do
DL 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio, o prazo maximo de validade do contrato de
concessdo € de 75 anos. A emissao de licenca de utilizacdo e a celebracdo de contratos
de concessao dos recursos hidricos, estdo sujeitos a prestacdo de caucdo ambiental, em
dinheiro ou garantia bancéria, para reposicao de possiveis danos ambientais causados no
recurso hidrico, decorrentes da sua exploracdo e sem prejuizo de indeminizacbes a
terceiros (ponto 2 do artigo 22.°, ponto 4 do artigo 25.° e 0 Anexo | do DL n.° 226-
A/2007 (12 Série), de 31 de Maio). Se a utilizacdo néo for suscetivel de causar impactos
significativos nos recursos hidricos, o titular da licenca pode ser dispensado da
prestacdo de caucao ambiental (ponto 3 do artigo 22.° e ponto 2 do artigo 25.° do DL n.°
226-A/2007 (18 Série), de 31 de Maio). O valor desta caucdo é determinado pela
entidade licenciadora (ARH ou Administracdo Portuaria) ou pela DGRM (no caso dos
contratos de concessdo). Os prazos de licenca e o valor da caugdo sdo atribuidos em
funcdo da relevancia econdmica e ambiental, da natureza e da dimensdo do
investimento, do risco envolvido e do periodo necessario para a amortizacdo do
investimento. A acrescentar a caugdo ambiental, segundo o disposto no Parte B do
Anexo | do DL n. 226-A/2007 (1* Série), de 31 de Maio, as utilizacbes que
compreenderem a realizacdo de instalagdes fixas ou desmontaveis sdo ainda sujeitas ao
pagamento de uma caucao para garantir o cumprimento das obrigac¢des de implantacao,

alteracdo e demolicdo a que essas instalacdes estdo sujeitas. Essa caucdo corresponde a
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5% do montante investido no projeto e pode ser prestada a entidade licenciadora em
titulos emitidos ou garantidos pelo Estado, mediante garantia bancéria, seguro-caucao
ou por depdsito em dinheiro, no prazo de 30 dias a contar da atribuicdo da licenca de

utilizacdo do recurso hidrico.

Os pedidos relativos a instalacdo de estabelecimentos de culturas marinhas e
estabelecimentos conexos (também denominadas, noutros diplomas, por culturas
biogenéticas) prestados pelo ICNB, assim como todas as declaracbes e pareceres
emitidos por este, sdo - segundo o estabelecido pela P n.° 1245/2009 (12 Série), de 13 de
Outubro, alterada pela P n.° 138-A/2010 (1% Série), de 4 de Marco - sujeitos ao
pagamento de uma taxa adicional ao proprio ICNB, para suportar 0S encargos
administrativos. O valor da taxa aplicavel a instalacdo e ampliacdo de estabelecimentos
de culturas marinhas e estabelecimentos conexos é calculado de acordo com o indicado
na Tabela 2.3.

Tabela 2.3. Taxas aplicaveis a instalagdo ou ampliagdo de estabelecimentos de culturas marinhas e
conexos, calculada em relacéo a area de producéo (ha), a pagar ao Instituto de Conservacdo da Natureza e
da Biodiversidade (ICNB) (Adaptado do Anexo a P n.° 138-A/2010 (12 Série), de 4 de Marco).

Valor de base (< 2 ha) 150 €
Valor a acrescer por cada ha de
area abrangida superior a 2 ha 1€
Valor méaximo 1000 €

Os titulos de utilizacdo dos recursos hidricos caducam no final do prazo fixado, com a
insolvéncia do seu titular, com a extin¢do do titular coletivo ou com a morte do titular
singular caso ndo possam ser transmitidos (artigo 33.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série),
de 31 de Maio). Esses titulos podem ainda ser revogados pelo incumprimento das
obrigagdes dos titulares, como previsto no artigo 69.° da Lei n.° 58/2005 (I Série-A), de
29 de Dezembro e no artigo 32.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio.

Quando a licenca termina o titular deve entregar o titulo de utilizacdo dos recursos
hidricos a autoridade competente, no prazo de 15 dias e, se a autoridade competente nao
optar pela reversdo, a titulo gratuito, do local, o titular deve retirar ou demolir as

instalagOes durante o prazo que lhe for fixado pela autoridade competente (ponto 1 do

28



artigo 34.° do DL n.° 226-A/2007 (1% Série), de 31 de Maio). Quanto ao termo da
concessao, caso 0 investimento ndo tenha sido, nem tenha podido ser recuperado, a
entidade competente pode reembolsar o titular pelo valor ndo recuperado ou prorrogar,
por uma Unica vez, a CONCeSSa0 por um prazo que permita a recuperagdo dos
investimentos. No entanto, o prazo total ndo pode exceder os 75 anos, nem, apos
prorrogacéo, pode ser realizado nenhum investimento adicional que ndo seja essencial a
seguranca e operacionalidade da utilizacdo (artigo 35.° do DL n.° 226-A/2007 (12 Série),
de 31 de Maio).

De acordo com o DL n.° 97/2008 (1% Série), de 11 de Junho, que estabelece o regime
econdémico e financeiro dos recursos hidricos, a utilizacdo destes recursos, pelos
estabelecimentos de aquacultura, implica o pagamento de uma taxa, a Taxa de Recursos
Hidricos (TRH). Essa taxa € determinada pela seguinte formula:

TRH= A+E+O+U
(artigo 6.° do DL n.° 97/2008 (12 Série), de 11 de Junho)
Em que:
A= utilizacdo privativa de dgua do DPH (artigo 6.° do DL n.° 97/2008 (12 Série), de
11 de Junho).

O D n.° 10858/2009 (2% Série), de 28 de Abril considera a componente A nao
aplicavel a aquacultura, devido as caracteristicas desta atividade e ao facto de a d&gua

constituir o meio natural e suporte de vida das espécies aquaticas.

E= descarga direta ou indireta de efluentes sobre os recursos hidricos, suscetivel de
causar impacto significativo. Calcula-se pela aplicacdo de uma valor de base ao peso
(kg) de poluentes contidos na descarga, de acordo com as concentragdes de:

e matéria oxidavel, calculada com a formula: (CQO+2*CBOs)/3, onde CQO
corresponde a Caréncia Quimica de Oxigénio e CBOs corresponde a Caréncia
Bioquimica de Oxigénio. Em &gua com elevados teores de cloreto, pode
considerar-se o Carbono Organico Total (COT) em substituicdo ao COQ (D n.°
2434/2009 (22 Série), de 19 de Janeiro).

e azoto total;
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o fosforo total.
(artigo 8.°do DL n.° 97/2008 (12 Série), de 11 de Junho)

O= ocupacao de terrenos do dominio publico hidrico, calculada pela aplicacdo de um
valor de base & area ocupada (m?) (artigo 10.° do DL n.° 97/2008 (12 Série), de 11 de
Junho). A éarea ocupada corresponde a area total licenciada em DPH (D n.°
2434/2009 (22 Série), de 19 de Janeiro).

U= utilizacdo privativa de aguas de qualquer natureza ou regime legal, sujeitas a
planeamento e gestdo publicos, suscetivel de causar impacte significativo. E
calculado pela aplicacdo de um valor de base ao volume de agua utilizado, em m®
(artigo 11.° do DL n.° 97/2008 (12 Série), de 11 de Junho). De acordo com o0 D n.°
2434/2009 (2@ Série), de 19 de Janeiro, o volume anual de &gua a considerar no caso
de unidades instaladas numa massa de agua € o delimitado pelo perimetro da area de
producdo e pela profundidade das estruturas fisicas utilizadas (no caso do cultivo de

moluscos bivalves em suspensao, pela profundidade dos cabos de cultura).

Os valores de base utilizados para calcular a TRH séo atualizados anualmente de acordo
com o indice de precos no consumidor publicado pelo Instituto Nacional de Estatistica
(CIAM, 2012). A liquidacdo da TRH compete a ARH (ponto 1 do artigo 14.°do DL n.°
97/2008 (12 Série), de 11 de Junho).

2.2.2. Autorizacédo de instalacéo e licenca de exploracgéo

De acordo com as alineas a) e d) do artigo 8.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de
Setembro, os locais de instalacdo de culturas marinhas devem possuir condi¢des de
salubridade adequadas e que permitam a instalacdo das infraestruturas necessarias a
atividade. Além disso, se o local pertencer a uma area sujeita a instrumentos de gestdo
territorial de natureza especial ou a outra area classificada, deve ser cumprida a
regulamentacdo especifica para essa area. A acrescentar a isto, 0s estabelecimentos de

culturas marinhas:
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e N&o devem prejudicar espécies cuja preservacao seja considerada necessaria
(tendo em vista a sua conservacao e exploracdo sustentavel (alinea a) do artigo
8.°do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro));

¢ Nao devem prejudicar a navegacao (alinea e) do artigo 8.° do DR n.° 14/2000 (I
Série-B), de 21 de Setembro);

e Nado devem induzir impactos negativos no ambiente circundante e/ou no
patriménio cultural soterrado ou submerso (alinea f) do artigo 8.° do DR n.°
14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro);

e Devem ser devidamente delimitados e sinalizados com boias ou marcos,
colocados em locais bem visiveis nos vértices das poligonais de delimitacdo
(artigo 23.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro).

O pedido de autorizacao de instalagfes de culturas marinhas e estabelecimentos conexos
seria, de acordo com o DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro, entregue,
juntamente com os elementos que o devem acompanhar nos servigos centrais da DGPA
e dirigido ao(a) Diretor(a)-Geral das Pescas e Aquicultura. Como referido
anteriormente, a DGRM sucede a DGPA nas atribuicbes de autorizar, licenciar e
aprovar as estruturas e atividades no dominio da aquacultura, sendo atualmente o pedido
de instalacdo dirigido ao(a) Diretor(a)-Geral dos Recursos Naturais, Seguranca e
Servicos Maritimos e entregue, em suporte papel ou eletronico, juntamente com 0s

elementos que o acompanham, na DGRM (Parte C do Anexo IV).

Ap0s rececdo do pedido de instalacdo, a DRAP publicita o projeto para que eventuais
lesados apresentem as suas reclamagdes por escrito e, caso se justifique, convoca uma
comissdo de vistoria. S6 depois disto é que o pedido pode ser deferido ou indeferido
pela DGRM (CIAM, 2012).

No DPH, a utilizagdo, ou seja a instalagdo de estabelecimentos de culturas marinhas,
deve ter inicio no prazo de seis meses ap0s a emissdo do titulo de utilizagdo do recurso
hidrico (alinea c) do ponto 4 do artigo 69.° da Lei n.° 58/2005 (I Série-A), de 29 de
Dezembro). Depois de instalados os estabelecimentos de culturas marinhas, os titulares
tém trés meses para requerer 8 DRAP uma licenca de exploracdo, que € depois emitida
pela DGRM apés vistoria ao estabelecimento. Esta vistoria é efetuada pela DGRM em
conjunto com a Direcdo Geral da Alimentacédo e Veterinaria (DGAV) (ponto 2 do artigo

5.2 do DL n.° 152/2009 (1?2 Série), de 2 de Julho) e, no caso de centros de depuracao e
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expedicdo com o IPMA, I.P., em areas protegidas com o ICNB e em unidades offshore
com a Capitania do Porto (ponto 2 do artigo 24.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21
de Setembro e CIAM, 2012). O requerimento a apresentar para a emissdo da licenca de

exploracdo de culturas marinhas encontra-se na Parte D do Anexo IV.

A Finisterra S.A., apoés ter solicitado a emissdo da licenca de exploracao, foi sujeita a
vistoria a zona de producéo, efetuada pela DGRM, IPMA e Capitania do Porto de Lagos
e a vistoria ao centro de expedicéo, efetuada pela DGRM e DGAV (como indicado na
Figura 2.9).

As licencas de exploragdo para estabelecimentos localizados em &reas dominiais sdo
validas pelo mesmo periodo do titulo de utilizacdo dos recursos hidricos, que no caso
das licencas € 10 anos e sdo renovaveis por periodos idénticos (artigo 27.° do Decreto-
Regulamentar n.° 14/2000, de 21de Setembro). Podem ser suspensas por nao
cumprimento dos requisitos de licenciamento ou por alteracdo das condigdes de
exploracdo fixadas pela Administracdo (CIAM, 2012). Caso a licenga de exploragéo
seja suspensa, por facto inimputavel ao titular, a este serd fornecido um prazo para o
restabelecimento dos requisitos e condicdes a que se encontra obrigado. O ndo
cumprimento desse prazo pode conduzir a revogacdo da licenca de exploracdo. Essa
mesma licenga pode ainda ser revogada por:

e interrupcdo ndo justificada da exploracdo por um periodo superior a 2 anos;

o exploragdo do estabelecimento por outro que nao o titular da licenca;

e incumprimento das obrigacdes de exploracdo estipuladas no ordenamento

juridico;
¢ alteracdo do regime de exploracdo sem autorizacdo prévia.
(CIAM, 2012)

Todas as alteragfes que se pretendam efetuar ao estabelecimento ou ao regime de
exploracdo sdo sujeitas a autorizagdo prévia e, de acordo com o artigo 29.° do Decreto-
Lei n.° 226-A/2007 (12 Série), de 31 de Maio, podem determinar a revisdo do titulo de
utilizacdo do recurso hidrico (CIAM, 2012).

Adicionalmente ao titulo de utilizacdo dos recursos hidricos (e respetivas taxas e
caucdes) e licencas de instalagdo e exploracdo, os estabelecimentos de aquacultura

marinha, de acordo com a sua localizag¢do, podem ainda ser sujeitos ao cumprimento de
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procedimentos especiais, a obtencdo de outras autorizacdes e a0 pagamento de taxas

adicionais.

O DL n.° 142/2008 (1* Série), de 24 de Julho, criou a Rede Fundamental de
Conservagio da Natureza (RFCN) composta pelo Sistema Nacional de Areas
Classificadas, que integra a Reserva Ecoldgica Nacional (REN), a Reserva Agricola
Nacional (RAN), o DPH e as Areas Protegidas (integradas na Rede Nacional de Areas
Protegidas), os sitios e ZPE integrados na Rede Natura 2000 e as demais &reas
classificadas ao abrigo dos compromissos internacionais assumidos pelo Estado

Portugués.

A REN foi criada em 1983 pelo DL n°. 321/83, de 5 de Julho e é concebida, de acordo
com o DL n.° 239/2012 (1@ Série), de 2 de Novembro, como uma estrutura de protecéo e
enquadramento dos espacos produtivos, agricolas e urbanos, com o intuito de
salvaguardar a estabilidade em termos econémicos, sociais e culturais e a fertilidade das
regides. A REN divide-se em trés tipos de areas: areas de protecdo do litoral; areas
relevantes para a sustentabilidade do ciclo hidroldgico; e areas de prevencdo de riscos
naturais. De acordo com a P n.° 1356/2008 (12 Série), de 28 de Novembro, dentro da
REN s6 sdo permitidas acGes que visem a exploracdo sustentavel dos recursos e
territorio, i.e., que sejam compativeis com 0s objetivos de protecdo ambiental e
ecologica. A instalacdo de novos estabelecimentos de aquacultura marinha em
estruturas flutuantes e intervencdes nos estabelecimentos existentes, assim como
respetivas estruturas de apoio sdo agdes compativeis com os objetivos da REN (alineas
a) e ¢) do Titulo IV.1 do Anexo Il do regime juridico da REN). No entanto a zona

offshore s6 é incluida na REN até a batimétrica dos 30m.

As instalacOes e intervencdes dentro da REN, necessitam, de acordo com 0 mesmo
regime juridico (artigo 22.°), de ser comunicadas previamente a Comissdo de
Coordenagédo e Desenvolvimento Regional (CCDR) competente para o territorio em
questdo. A comunicacdo prévia pode ser apresentada pelo titular ou pela entidade
licenciadora da atividade. Os elementos que devem ser incluidos no procedimento de
comunicacdo prévia a CCDR, para instalagdo de estabelecimentos de aquacultura em

estruturas flutuantes, dentro da REN, encontram-se na Parte E do Anexo V.

O sistema de longlines da Finisterra S.A. ndo esta instalado dentro da REN, nédo tendo

sido necessaria uma autorizacdo prévia da CCDR do Algarve.
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Os titulares de licencas de estabelecimentos localizados em &reas de producdo aquicola
offshore, de acordo com o artigo 6° do DR n.° 9/2008 (12 Série), de 18 de Marco:

e Devem participar na quota-parte das despesas de investimento com a instalacao,
determinada em funcdo da area do lote ou lotes e do nimero de licengas
atribuidas;

e Devem participar na quota-parte das despesas de manutencdo do sistema de
assinalamento maritimo das Areas de Producéo Aquicola;

e Sdao responsaveis pela instalagdo e manutencdo do assinalamento maritimo do
lote ou lotes que lhe sejam atribuidos;

e Devem efetuar e manter valido um seguro de responsabilidade civil, destinado a
cobrir os danos decorrentes da sua atividade, por acdo ou por omisséo, dos seus
representantes ou das pessoas ao seu servico, pelas quais possam ser civilmente
responsabilizados, e cujo capital e condiges minimas sdo fixados por portaria
conjunta dos membros do Governo responsaveis pelas areas das finangas e das

pescas.

O DL 69/2000 (I Série-A), de 3 de Maio que transpde para a ordem juridica interna a
Diretiva 85/337/CEE, de 27 de Junho com as alteracbes introduzidas pelo DL n.°
197/2005 (I Série-A), de 8 de Novembro, estabelece o regime juridico de avaliacdo do
impacto ambiental dos projetos publicos e privados suscetiveis de produzirem efeitos
consideraveis no ambiente. Segundo o Anexo Il do DL 69/2000 (I Série-A), os projetos
de aquacultura que realizem producéo intensiva ou que se localizem em areas sensiveis
(i.e., Areas Protegidas, Sitios da Rede Natura 2000 e Areas de Protecdo dos
Monumentos Nacionais e dos Imoéveis de Interesse) (ponto 1 da Parte F do Anexo 1V),
sdo sujeitos a procedimento de Avaliagdo de Impacte Ambiental (AlA), para o qual é
necessario apresentar os elementos indicados no ponto 2 da Parte F de Anexo IV. O
procedimento de AIA pretende promover a gestdo equilibrada dos recursos,

assegurando o desenvolvimento sustentavel.

A acrescentar a todos estes procedimentos legislativos e tendo em conta o tipo e regime
de producéo utilizado, pode ser ainda necessaria a obtencdo de documentos adicionais

para a instalacdo e exploracgdo de estabelecimentos de aquacultura.

No caso do cultivo extensivo offshore de bivalves, como o realizado pela Finisterra

S.A., esses documentos podem ser necessarios para: a edificacdo de estruturas de apoio
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em terra, como centros de expedicdo e depuracdo e respetiva instalacdo elétrica; a
captura e rece¢do de animais vivos; movimentos internos de animais aquaticos;
instalagBes de armazenagem de produtos de petroleo; e instalagdo de estabelecimentos
de transformacéo, preparacdo e/ou acondicionamento dos produtos de aquacultura, de

acordo com o disposto no regime juridico indicado na Parte G do Anexo IV.

2.2.3. Embarcac0es auxiliares

De acordo com o artigo 32.° do DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro, os
titulares da exploracdo de culturas marinhas podem ficar autorizados a possuir
embarcacdes de apoio as suas atividades. Essas embarcacdes devem ser registadas na
classe de embarcacGes auxiliares locais na Capitania com area de jurisdicdo na zona da
respetiva instalacdo aquicola.

A embarcacdo utilizada pela Finisterra S.A. (Figura 2.5a) esta registada como
embarcacao auxiliar na Capitania cuja area de jurisdicdo abrange a zona de Sagres, a
Capitania do Porto de Lagos.

Fora dos estabelecimentos (i.e., do local onde esta instalado o sistema de longlines),
estas embarcacGes s podem ser utilizadas para transporte dos produtos, operadores
(nunca ultrapassando a lotacdo méaxima estabelecida), equipamentos e materiais

provenientes e destinados a exploracao.

2.2.4 Higiene e seguranca alimentar

E necessario garantir a seguranca dos géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia
alimentar, desde a producdo primaria (artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de
29 de Abril) a colocagdo no mercado e assegurar que as empresas de produgdo aquicola
apliguem boas préticas de higiene, impedindo a introducdo e propagagdo de doencas
(artigo 10.° do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho). Com vista a comercializacao
de produtos seguros, 0s operadores das empresas de aquacultura sé podem colocar 0s

moluscos bivalves no mercado se estes tiverem sido preparados e manipulados em
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estabelecimentos registados e aprovados pela DGAV (alinea b) do ponto 1 do artigo 4.°
do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril). Se os estabelecimentos efetuarem apenas produgdo priméaria ndo necessitam de

ser aprovados.

Como referido, a Finisterra S.A. possui uma embarcacdo, para os trabalhos a realizar no
mar e, no Porto da Baleeira tem um centro de expedi¢do. A aprovacdo da embarcacéao
ndo € necessaria. No entanto, o centro de expedicdo teve de ser aprovado (ponto 2 do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril) apos a vistoria referida anteriormente (realizada pela DGRM em conjunto
com a DGAV - Figura 2.9). Se, durante essa vistoria, forem verificadas as condicdes
higio-sanitérias exigidas na legislacdo nacional e comunitaria, é atribuido pela DGAV
um ndmero de aprovacdo ao centro de expedi¢do (ponto 6 do artigo 5.° do DL n.°
152/2009 (1@ Série), de 2 de Julho), o Numero de Controlo Veterinario (NCV).

De acordo com a informacdo obtida no site da DGAV (www.dgv.min-agricultura.pt), o
NCYV atribuido ao centro de expedicao de moluscos bivalves vivos (MBV) da Finisterra

S.A., localizado no Porto da Baleeira é 0 G2426.

O controlo oficial (que engloba inspecdes, visitas, auditorias e amostragens regulares)
de estabelecimentos de aquacultura também compete a DGAV (pontos 1 e 2 do artigo
8.0 do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho). Quando identificados problemas
durante os controlos oficiais, os operadores das aquaculturas devem tomar medidas
corretivas (ponto 6 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; ponto 1 do artigo 8.°
do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho).

De acordo com o ponto 1 do artigo 17° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro, os operadores das empresas do
setor alimentar devem assegurar que 0s géneros alimenticios preenchem todos o0s
requisitos da legislacdo alimentar aplicaveis as fases de producdo, transformacdo e
distribuicdo, sendo, por isso, totalmente responsaveis pela seguranca dos géneros
alimenticios que fornecem (alinea a) do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril). Segundo o disposto no artigo 6.° da
Directiva 91/493/CEE do Conselho, revogada pela Directiva 2004/41/CE do Parlamento

Europeu e do Conselho, de 21 de Abril, os responsaveis pelos estabelecimentos de
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aquacultura deviam efetuar autocontrolos onde, os pontos criticos dos processos de
producdo fossem identificados, vigiados e controlados e onde fossem recolhidas
amostras para analise laboratorial (efetuada num laboratério aprovado pela autoridade
competente). Além disso, deviam possuir e manter, durante pelo menos dois anos, um
registo desses autocontrolos com vista a sua apresentacao a autoridade competente. Essa
obrigatoriedade de analise e controlo dos pontos criticos, deu origem a criacdo do
sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points ou Andlise do Risco e Pontos

Criticos de Controlo).

2.2.4.1. Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)

O HACCP comecou a fazer parte da legislacdo europeia com a Directiva 93/43/CEE, de
14 de Junho de 1993, revogada pelo Regulamento (CE) n.°852/2004, de 29 de Abril
(Baptista et al., 2003b). Este Gltimo diploma estabelece as regras gerais que devem ser
cumpridas pelos trabalhadores do sector alimentar no que se refere a higiene dos
géneros alimenticios. De acordo com o artigo 5.° do Regulamento (CE) n.°852/2004, de
29 de Abril, os operadores das empresa do sector alimentar devem criar, aplicar e
manter, processos baseados nos Principios HACCP.

O Sistema HACCP foi adaptado, na década de 60, pela Pillbury Company do sistema de
engenharia Analise Modal de Falhas e Efeitos (AMFE) (Baptista, et al., 2003b). O
AMFE foi desenvolvido pelos Laboratérios Nacionais do Exército dos Estados Unidos
da América para a producdo de "alimentos espaciais" inGcuos para 0s primeiros voos
tripulados realizados pela National Aeronautics and Space Administration (NASA)
(Pocas & Moreira, 2003). No AMFE sé&o identificados, em cada etapa ou processo, 0S
erros que possam vir a ocorrer, assim como as suas causas e feitos, para que, depois,
possam ser estabelecidos os mecanismos mais adequados de controlo (Baptista, et al.,
2003b). Assim sendo, o0 HACCP € um sistema preventivo que visa producdo de
alimentos inocuos (Baptista, et al., 2003a; Baptista et al., 2003b; Savov & Kouzmanov,
2009), baseado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos, aplicados a todas as
fases de producdo de alimentos (da producdo priméria ao consumidor final). Assume
que poderdo existir perigos, associados as varias fases de producdo (FAO, 1997), os

quais deverdo ser identificados e avaliados. Quando a avaliacdo determina que esses
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perigos séo significativos, o Sistema HACCP prevé o estabelecimento de processos de
controlo (Baptista et al., 2003a; Baptista, et al., 2003b) para os eliminar ou minimizar
(FAO, 1997), por forma a promover a seguranca dos alimentos (Baptista et al., 2003a).

O Sistema HACCP ajuda os operadores das empresas do sector alimentar a alcancarem
padrdes mais elevados de seguranca alimentar (Regulamento (CE) n.° 854/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril). Além disso, ao consistir hum
processo preventivo, reduz a necessidade de destruigdo, reprocessamento ou analise ao
produto final, conduzindo, por consequéncia, a reducdo dos custos operacionais
(Baptista et al., 2003a; Baptista et al., 2003b; Comissdo das Comunidades Europeias,
2005).

O HACCP deve ser aplicado em separado a cada etapa de produgdo (CAC/RCP 1-1969)
e consiste em 7 principios base:

Principio 1. Conduzir uma andlise de perigos.

Principio 2. Determinar o(s) Ponto(s) Criticos de Controlo (PCC(5s)).

Principio 3. Estabelecer os limites criticos para cada PCC

Principio 4. Estabelecer um sistema de monitorizacéo para cada PCC.

Principio 5. Estabelecer acfes corretivas a aplicar quando um PCC ndo estiver
controlado, i.e., quando ocorrerem desvios aos limites criticos.

Principio 6. Estabelecer procedimentos de verificagéo.

Principio 7. Estabelecer um sistema de registos e de organizacdo da documentacao.

De acordo com o CAC/RCP 1-1969 e Domingues (2008), antes de ser estabelecido um
Sistema HACCP deve ser implementado um Programa de Pré-requisitos (PPR). A
legislagdo fornece um conjunto de boas préticas, principios e requisitos, que
correspondem a pré-requisitos de um Sistema HACCP (Baptista et al., 2003b) (Figura
2.10).
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Figura 2.10. Principais pré-requisitos de seguranca alimentar aplicaveis a aquacultura (Adaptado de
Baptista et al., 2003b).

De acordo com os artigos 7.° e 8.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, as autoridades competentes dos Estados-
Membros da CE (definidas no DL n.° 113/2006 (I Série-A), de 12 de Junho) devem
incentivar a elaboracgdo, por parte das empresas do setor alimentar, de Codigos de Boas
Préticas de higiene. Os codigos de boas praticas constituem recomendacdes que ajudam
a atingir o nivel de seguranca imposto pela legislacdo alimentar. Estes codigos devem
ter em conta os codigos de praticas do Codex Alimentarius e devem conter informacdes
e medidas, estabelecidas na legislacdo e em programas nacionais e comunitarios, para
controlar os riscos que possam advir da atividade (Domingues, 2008; Parte B do Anexo
I do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril). S8o um instrumento de auxilio valioso para os operadores das empresas do setor
alimentar - de todos os niveis da cadeia alimentar - irem ao encontro das regras de
higiene e aos Principios HACCP (alinea e) do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril).

A aplicagéo dos Principios HACCP néo é ainda, de modo geral, exequivel na produgéo
primaria (Inacio, 2008). Assim sendo, as empresas do setor alimentar que se dediquem
exclusivamente a producdo priméaria podem ndo respeitar integralmente os 7 Principios
HACCP. O mesmo acontece com empresas de pequena dimensdo ou empresas em que,
pela natureza dos seus estabelecimentos e operacdes, ndo lhes seja possivel respeitar e
aplicar esses Principios. Nestes casos, os Codigos de Boas Praticas sdo, por si SO,
suficientes para controlar os perigos existentes (Comissdo das Comunidades Europeias,

2005; Domingues, 2008), desde que bem suportados pelos pré-requisitos.
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A atividade da Finisterra S.A. ndo é considerada producdo primaria pois a empresa
possui um centro de expedicdo, onde realiza o acondicionamento e embalagem dos
mexilhdes (e muitas vezes também a calibragem e acabamento - Figura 2.7). No entanto
os mexilhdes comercializados pela Finisterra S.A. ndo sofrem qualquer tipo de
transformacédo, logo, esta empresa ndo tem obrigatoriamente de implementar um
Sistema HACCP. Pode, simplesmente, elaborar e aplicar um Codigo de Boas Préticas
sustentado num bom PPR, tal como acontece com grande parte das molusciculturas.
Nos Apéndices | e 1l encontram-se os principais pré-requisitos de seguranca alimentar e
um Cddigo de Boas Praticas, elaborado no ambito deste trabalho, para o cultivo offshore
de moluscos bivalves, em zonas de producdo de classe A e centros de expedicdo de
MBYV, respetivamente. As empresas que, tal com a Finisterra S.A., ndo necessitem
obrigatoriamente de aplicar todos os Principios HACCP, devem nomear um supervisor,
que verifigue o cumprimento dos pré-requisitos e boas préaticas (seccdo 6.9 da
CAC/RCP 18-1978) e apresentar, tanto os PPRs, como os Codigos de Boas Préticas, a
autoridade responsavel pelo controlo da seguranca alimentar, a DGAV.

Quando um Cédigo de Boas Praticas bem suportado por pré-requisitos ndo for
suficiente, depois de estabelecido o PPR, deve ser aplicada a metodologia de
implementacdo do Sistema HACCP que, tal como representado na Figura 2.11, é

composta pelas seguintes 12 Etapas:

Etapa 1: Designar a Equipa HACCP

A Equipa HACCP deve ser multi-disciplinar, i.e., incluir pessoas das diversas areas
da empresa e, se necessario, externas a esta, que disponham de conhecimentos
especificos e técnicos sobre o produto e sobre o processo de producdo (Baptista et
al., 2003b; Comissdo das Comunidades Europeias, 2005; Pocas & Moreira, 2003).
Esta Equipa deve desenvolver um Plano HACCP eficaz (CAC/RCP 1-1969), que,
segundo Baptista et al. (2003b), deve ser efetuado de acordo com modelo
apresentado na Tabela 2.4. Assim sendo, o Plano HACCP deve indicar:

e Os PCCs - determinados na Etapa 7;

e Os limites criticos de controlo para cada PCC - estabelecidos na Etapa 8;

e Os parametros de controlo associados a cada PCC, os métodos e frequéncia de

monitorizacdo desses parametros e quem é responsavel por essa monitorizacdo

- determinados na Etapa 9;
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e Ac0es corretivas a aplicar em caso de desvio aos limites criticos estabelecidos -

estabelecidas na Etapa 10;

e Forma de registo dos dados provenientes da monitorizacdo - estabelecida na

Etapa 9.

Deve ser nomeada uma pessoa que oriente e distribua o trabalho e represente a

Equipa perante a Administracdo da empresa, denominada Coordenador da Equipa

HACCP. O Coordenador deve conhecer bem a empresa e estar familiarizado com a

aplicacdo de Sistemas HACCP, embora toda a equipa deva receber inicialmente uma
formagdo em HACCP (Baptista et al., 2003b).

(Etapa 1)

(Etapa 2)

(Etapa 3)

(Etapa4)

(Etapa 5)

(Etapa 6)

(Etapa 7)
(Etapa 8)

(Etapa 9)

(Etapa 10)

(Etapa 11)

(Etapa 12) |

| Designar a equipa HACCP |

v
| Descrever o produto |

¥

| Identificar o uso pretendido para o produto |

v

| Construir o fluxograma de producio |

| Confirmar o fluxograma de producio no terreno |

¥

"Aplicar os principios basicos do Sistema HACCP

Principio 1. Conduzir uma analise de perigos
Principio 2. Determinar o(s) PCC(s)

Principio 3. Estabelecer os limites criticos para cada
PCC

Principio 4. Estabelecer um sistema de monitorizagdo
para cada PCC

Principio 5. Estabelecer agdes corretivas a aplicar
quando um PCC ndo estiver conftrolado (desvio aos
limites criticos)

Principio 6. Estabelecer procedimentos de verificacdo
Principio 7. Estabelecer um sistema de registos e de
organizagdo da documentacdo.

Figura 2.11. Metodologia de implementacdo de um Sistema Hazard Analysis Critical Control Points

(HACCP). PCC - Ponto Critico de Controlo.
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Tabela 2.4. Modelo para a elaboracdo de um Plano Hazard Analysis Critical Control Points
(HACCP). PCC - Ponto Critico de Controlo; XYZ - nome do produto; xxx - nimero; yy - edi¢éo; cc -
revisdo (Adaptado de Baptista et al., 2003b).

XY Z.xXx.yy.cc
PLANO DE HACCP
Empresa
Produto XYZ Data: aa.bb.cc
P4g.1den
Etapa de . Parémetros = Limite Monitorizagédo Medidas de
_ Perigo PCC .
produgéo de controlo = critico = Método = Frequéncia = Responsabilidade controlo

Etapa 2: Descrever o produto

A Equipa HACCP deve descrever o alimento, quer em relacdo as matérias primas
utilizadas, quer em relacéo ao produto final (Baptista et al., 2003Db).
No caso da Finisterra S.A., assim como em grande parte das molusciculturas, os
moluscos bivalves sdo comercializados vivos, sem que tenham sofrido qualquer
transformacdo. Desta forma, serd suficiente a descricdo do produto final. Essa
descricdo, segundo Baptista et al. (2003a), Baptista et al. (2003b) e a Comissdo das
Comunidades Europeias (2005), deve incluir:
e Denominacdo do produto (no caso da Finisterra S.A.: Mexilhdo - Mytilus spp.);
e Condic¢bes de armazenagem, embalagem, transporte e distribuicdo (que no caso
dos moluscos bivalves comercializados vivos devem estar de acordo com as
secgOes 7.2, 7.4 e 9 do Apéndice | e 5.4, 5.6 e 7 do Apéndice Il);
e InformacGes para rotulagem (que no caso dos moluscos bivalves
comercializados vivos devem estar de acordo com o indicado nas secc¢des 7.5
do Apéndice | € 5.7.2 do Apéndice I1).
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Etapa 3: Identificar o uso pretendido para o produto

A Equipa HACCP deve identificar e comunicar ao consumidor, por via da
rotulagem, as condi¢des de utilizag&o/preparacdo do produto e o0s grupos de
consumidores a que o produto se destina (Baptista et al., 2003b; CAC/RCP 1-1969;
Comissao das Comunidades Europeias, 2005; Pocas & Moreira, 2003)

Etapa 4: Construir o fluxograma de producgéo

As etapas de producgéo devem ser descritas. A descri¢do dessas etapas pode ser feita
de forma sistemética com recurso a fluxogramas (como o representado na Figura 2.7)
(Baptista et al., 2003b; Savov & Kouzmanov, 2009).

Os fluxogramas devem ser de facil compreenséo e incluir todas as fases do processo
de producdo (Pocas & Moreira, 2003). Podem ser acompanhados de uma planta das
instalagBes, com o respetivo esbo¢o dos equipamentos utilizados durante as varias
fases de producdo (Baptista et al., 2003a; Comissdo das Comunidades Europeias), 0

que facilitara a realizacdo da posterior analise de perigos.

Etapa 5: Confirmar o fluxograma de producéo no terreno

Todos os elementos da Equipa HACCP deverdo acompanhar o processo de produgéo
e confirmar, no terreno e com alguma frequéncia, tanto o fluxograma, como a planta
das instalacGes e respetivo esboco dos equipamentos (Baptista et al., 2003b;

Comissao das Comunidades Europeias, 2005; Pocas & Moreira, 2003).

As etapas seguintes de implementacdo de um Sistema HACCP baseiam-se na

aplicacdo dos 7 Principios HACCP.

Etapa 6: Listar os perigos potenciais, conduzir uma analise de perigos

(Principio 1) e considerar medidas de controlo

De acordo com o ponto 14 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de
Janeiro, um perigo € "um agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos géneros
alimenticios ... ou uma condicao dos mesmos, com potencialidades para provocar um

efeito nocivo para a saude”. Os perigos biologicos incluem as bactérias, fungos, virus
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e parasitas. Os fisicos incluem objetos, vidro (ex.: estilhacos), madeira (ex.: farpas) e
metal (ex.: parafusos, pregos, arames, anéis e colares), ou mesmo pedacos de
plastico, 0ssos, areias e cabelos, que possam estar presentes nas matérias primas ou
que possam ser introduzidos durante a manipulacdo dos produtos. Quando nos
referimos a perigos quimicos consideramos, por exemplo, residuos de pesticidas,
detergentes, desinfetantes, toxinas, produtos quimicos utilizados na manutencao das
instalacbes e equipamentos, metais pesados (como o chumbo e o mercirio) ou
mesmo verniz de unhas (Baptista & Venancio, 2003; Camara Municipal do Porto,
2009).

A analise de perigos inicia-se com a identificacdo dos perigos potenciais, i.e. perigos
que devam ser evitados, reduzidos para niveis aceitaveis ou eliminados (alinea a) do
ponto 2 do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril), que estdo associados as varias etapas do processo de
producdo (Baptista et al., 2003a; Savov & Kouzmanov, 2009). Os perigos fisicos
podem ser prevenidos durante os processos de lavagem, embalagem e transporte,
mas 0s perigos biolégicos e quimicos estdo frequentemente presentes durante o
crescimento e a colheita de produtos frescos (Savov & Kouzmanov, 2009), como € o
caso dos mexilhdes. Para a identificacdo dos perigos potenciais pode recorrer-se a

Tabelas de registo como a Tabela 2.5.

Os perigos potenciais identificados devem ser depois avaliados (qualitativa e/ou
quantitativamente) e as medidas de controlo estabelecidas para esses perigos, quando
existentes, devem ser analisadas pela Equipa HACCP (Baptista et al., 2003a). Um
perigo pode ser controlado por mais do que uma medida de controlo e, uma medida

de controlo pode controlar mais do que um perigo (CAC/RCP 1-1969).

A avaliagdo dos perigos deve ser efetuada em relagédo ao risco/probabilidade de
ocorréncia dos perigos e a sua gravidade/severidade para a seguranca alimentar
(Baptista et al., 2003a; Baptista et al., 2003b; Comisséo das Comunidades Europeias,
2005; FAO, 1997; Savov & Kouzmanov, 2009). Esta avaliacdo permite determinar
quais os perigos considerados significativos para a inocuidade do alimento e que, por
esse motivo, devem ser abordados no Plano HACCP e levados ao Diagrama de
Decisdo (Figura 2.13) (Baptista et al., 2003a; Baptista & Venancio, 2003; Savov &
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Kouzmanov, 2009). Para a avaliacdo dos perigos pode utilizar-se um Mapa de

Severidade vs Probabilidade, como o representado na Figura 2.12.

Tabela 2.5. Registo e identificacdo de perigos potenciais nas diversas etapas do processo de producao

(Adaptado de Baptista et al., 2003a).

Perigos potenciais

Etapas de producéo ;
Tipo de perigo Perigo identificado

*Tipo de perigos: B - Bioldgico, F - Fisico, Q - Quimico

L

2| Alta(3)

=

E| Media (2)

=

=

€| Baixa(l)

&

Baixa (1) Meédia (2) Alta (3)
Severidade

Figura 2.12. Mapa de Severidade vs Probabilidade para a identificacdo de perigos significativos. As
combinagdes que correspondem a perigos significativos encontram-se a sombreado (Adaptado de
Baptista et al., 2003a e Baptista et al., 2003b).

Num Mapa de Severidade vs Probabilidade os perigos sdo classificados em trés graus

de Severidade para a satude do Homem:

Alta (3): Quando n&o identificados provocam efeitos graves na saude do Homem,

podendo inclusive conduzir a morte;

Média (2): A patogenicidade e o grau de contaminagdo sdo menores e os efeitos

podem ser revertidos com atendimento médico.
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Baixa (1): A patogenicidade e o risco sdo muito baixos e a disseminacéo limitada,
no entanto, convém serem controlados.
(Baptista et al., 2003a; Savov & Kouzmanov, 2009)

A avaliacdo da Probabilidade de ocorréncia de um perigo também ¢é classificada em
trés niveis: Alta (3), Média (2) e Baixa (1). Esta avaliacdo pressupde uma anélise
estatistica, devendo os limites, mesmo quando expressos qualitativamente, ter uma

quantificacdo associada (ex: nimero de ocorréncias por ano) (Baptista et al., 2003a).

Etapa 7: Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCCs) (Principio 2)

As etapas do processo de producdo onde devem ser estabelecidos procedimentos de
controlo para evitar, eliminar ou minimizar os perigos significativos, devem ser
determinadas (Baptista et al., 2003b; FAO, 1997; alinea b) do ponto 2 do artigo 5.°
do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril; Savov & Kouzmanov, 2009). S&o essas etapas que constituem os PCCs. Assim

sendo, existem dois tipos de PCC:

a) PCC-1: os que permitem o controlo total de um determinado perigo, i.e., evitam

ou eliminam esse perigo;

b) PCC-2: os que reduzem ou minimizam um determinado perigo.
(Baptista et al., 2003b; FAO, 1997)

Para um s0 perigo ou fase de producdo podem existir inameros PCCs e numa etapa
de producdo podem existir varios pontos de controlo (PC) nédo criticos, devido a
baixa gravidade ou risco do perigo envolvido (CAC/RCP 1-1969; FAO, 1997; Pocas
& Moreira, 2003).

A ferramenta recomendada pelo Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) na
identificacdo dos PCCs dos perigos significativos é o Diagrama de Decisdo (Figura
2.13). Como o HACCP deve ser aplicado, em separado, a cada etapa do processo de
producéo identificada no fluxograma de producdo, o Diagrama de Decisdo deve ser

adequado a etapa a analisar (Comissdo das Comunidades Europeias, 2005).
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12 Questdo: Existem medidas preventivas para o perigo identificado?

\L Modificar a etapa,
SIM NAO processo ou produto?
O controlo nesta etapa é necessario para garantir a seguranga? —> SIM —1‘

NAQ =———eN70 é um PCC =i STOP

‘ 22 Questdo: Esta etapa foi concebida especificamente para eliminar a possivel

- . . . . —> SIM
ocorréncia do perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel?

¥

NAO

32 Questdo: A contaminagdo do perigo identificado poderd ocorrer acima de niveis
aceitdveis ou poderd aumentar até niveis inaceitaveis?

SIM NAQ ————>Nio é um PCC ——> STOP

42 Questio: Uma etapa posterior eliminard o perigo identificado ou reduzira a
possivel ocorréneia a um nivel aceitavel? v

> Nédo é um PCC ————> STOP

Figura 2.13. Diagrama de Deciséo. PCC - Ponto Critico de Controlo (Adaptado de Baptista et al.,
2003a).

Depois, pode ser construida uma Tabela (Tabela 2.6) que permita compilar os
resultados obtidos da utilizagdo do Mapa de Severidade vs Probabilidade e do
Diagrama de Decisdo e onde estejam especificadas as medidas de controlo, tanto

para 0s perigos potenciais, como para os significativos.
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Tabela 2.6. Anélise de Perigos e Identificacdo de PCC(s). Prob. - Probabilidade; Sev. - Severidade; XYZ

- nome do produto; Xxx - nimero; yy - edicdo; cc - revisao (Adaptado de Baptista et al., 2003a).

XY Z.XXX.y
.cc
Produto XYZ g
Data:
Etapa de aa.bb.cc
producao Mapa Probabilidade . L 3
. Diagrama de Deciséo Péag.1den
vs Severidade
Perigo
12 28 82 42 Medidas de
Prob. Sev. . . . . PCC
Questdo = Questdo = Questdo = Questao controlo

Etapa 8: Estabelecer os limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Esta Etapa consiste em estabelecer os limites criticos, isto é, as condicGes e limites
fisicos, quimicos e bioldgicos que devem ser assegurados para garantir que os PCC
identificados anteriormente se encontram controlados (tendo em vista a reducéo ou
eliminacdo dos riscos identificados) (Baptista et al., 2003b; FAO, 1997; alinea c) do
ponto 2 do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril). Os limites criticos devem ser estabelecidos para todos 0s
parametros (ex.: temperatura, pH, tempo e parametros sensoriais) associados a um
PCC. Para que isto seja possivel é necessario descrever detalhadamente cada PCC
(Baptista et al., 2003b; Comissédo das Comunidades Europeias, 2005; FAO, 1997).
Os limites criticos separam a aceitabilidade da ndo aceitabilidade do produto
(Comissé@o das Comunidades Europeias, 2005; Pocas & Moreira, 2003). Devem ser
estabelecidos com base no conhecimento técnico-cientifico, respeitar as exigéncias
legais e, sempre que possivel, devem ser suportados em evidéncias (Baptista et al.,
2003b).

Etapa 9: Estabelecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC (Principio 4)

Devem ser estabelecidos e aplicados processos eficazes e sistematicos de
monitorizacdo para cada PCC (alinea d) do ponto 2 do artigo 5.° do Regulamento
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(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril) por forma
a avaliar se os limites criticos sdo respeitados (Baptista et al., 2003b; Comissdo das
Comunidades Europeias, 2005), i.e., se ocorreram perdas de controlo no PCC
(CAC/RCP 1-1969). A monitorizacdo dos parametros selecionados para o controlo
dos PCCs deve ser simples, possibilitar a rapida obtencéo de resultados e permitir a
percecdo atempada de desvios em relagdo & referéncia, possibilitando o
desencadeamento de acOes corretivas (Baptista et al., 2003b; Comissdo das
Comunidades Europeias, 2005; FAO, 1997; Pocas & Moreira, 2003). Consiste,
geralmente, na medicdo ou observacdo de um PCC em relacdo aos limites criticos
(CAC/RCP 1-1969), embora muitas vezes seja conveniente que a monitorizagdo néo
incida sobre os limites criticos, mas sobre limites operacionais (Baptista et al.,
2003b). Esses limites operacionais sdo limites mais restritivos, que indicam uma
tendéncia para a perda de controlo antes de ser atingido o limite critico, fornecendo
assim uma margem de seguranca ao processo de monitorizacdo (Baptista et al.,
2003b).

A monitorizacdo deve ser realizada continuamente ou com alguma periodicidade,
com o objetivo de antecipar possiveis perdas de controlo e de efetuar registos que
evidenciem o cumprimento do Plano HACCP (Baptista et al., 2003b; Comissao das
Comunidades Europeias, 2005; FAO, 1997). Quando a monitoriza¢do indicar uma
tendéncia para a perda de controlo de um PCC, devem ser efetuados ajustes aos
procedimentos de monitorizacdo (CAC/RCP 1-1969; Comissdo das Comunidades
Europeias, 2005).

Etapa 10: Estabelecer acdes corretivas a aplicar quando um PCC néo estiver

controlado (desvio aos limites criticos) (Principio 5)

Devem ser planeadas antecipadamente, pela Equipa HACCP, medidas corretivas
para cada PCC (Comissdo das Comunidades Europeias, 2005). S6 assim essas
medidas poderdo ser imediatamente aplicadas quando a monitorizagdo indicar ou
uma tendéncia para a perda de controlo de um PCC, ou que um PCC deixou mesmo
de estar controlado (ndo-conformidade), i.e., quando houver um desvio ao limite
critico de controlo estabelecido para esse PCC (Baptista et al., 2003b; Comissao das
Comunidades Europeias, 2005; FAO, 1997; alinea €) do ponto 2 do artigo 5.° do
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Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril). As medidas corretivas englobam quatro atividades:

e Utilizacdo dos resultados da monitorizacdo para aplicar as medidas corretivas e
garantir que o PCC é conduzido novamente para dentro dos limites
operacionais ou de controlo;

e No caso de perda de controlo, avaliar os produtos ndo conformes e dar-lhes
destino (esse destino pode ir do reprocessamento do produto a sua eliminacéo);

¢ Retificar a(s) causa(s) da ndo-conformidade;

e Manter registos das medidas corretivas aplicadas.

(Baptista et al., 2003b; Comissdo das Comunidades Europeias, 2005; Tompkin,

1992 in FAOQ, 1997)

Ao aplicar acOes corretivas pretende-se determinar a(s) causa(s) de cada problema
(ndo-conformidade) detetado e evitar que esses problemas se repitam (Baptista et al.,
2003b).

Se tiverem de ser tomadas, repetidamente medidas corretivas relativamente a mesma
etapa de producdo, isto pode indicar que devam ser estabelecidas medidas

preventivas para essa etapa (Comisséo das Comunidades Europeias, 2005).

Etapa 11: Estabelecer procedimentos de verificacdo (Principio 6)

A verificacdo consiste em utilizar informacdo suplementar, proveniente, por
exemplo, de amostragem aleatéria, testes, procedimentos e métodos (Baptista et al.,
2003b; FAO, 1997), para aferir: se o Sistema HACCP esta implementado de acordo
com o determinado no Plano HACCP; se o Plano HACCP é eficaz ou se deve sofrer
alteracOes; e se todas as medidas corretivas necessarias foram implementadas
(Baptista et al., 2003b; Pocas & Moreira, 2003).

Nos procedimentos de verificagdo, a Equipa HACCP deve especificar, de forma
clara, os métodos de verificagdo utilizados, a sua frequéncia e quem € responsavel
por essa verificagdo (que nunca deve ser a pessoa que esteja responsavel pela
monitorizacao ou pela aplicacdo de medidas corretivas) (Comissdo das Comunidades
Europeias, 2005).
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De acordo com o CAC/RCP 1-1969, com a Comissdo das Comunidades Europeias
(2005) e com Pocas & Moreira (2003), os procedimentos de verificagcdo
compreendem:

e Auditorias ao Sistema HACCP e respetivos registos;

¢ Inspecdo as etapas, procedimentos ou operacoes;

e Confirmacéo de que os PCCs estdo sob controlo;

e Validacdo dos limites criticos;

e Analise dos desvios observados e medidas corretivas postas em pratica.

Para a verificagdo podem ser utilizados diversos métodos, como: a colheita aleatéria
de amostras para analise; a realizacdo de testes aos PCCs; e inquéritos sobre as
condicdes reais de armazenagem, distribuicdo e comercializacdo (Comissdo das

Comunidades Europeias, 2005).

De acordo com Baptista et al. (2003b), os procedimentos de verificacdo devem ser
efetuados depois da conclusao do estudo de HACCP (aplicacdo das 12 Etapas), para
validacdo do mesmo e, a partir dai, em intervalos regulares pré-definidos pela Equipa
HACCP. A titulo excecional também devem ser efetuados:

e Sempre que ocorrer uma alteragdo numa etapa do processo de producao;

e Sempre que ocorrerem desvios aos limites criticos de um PCC;

e Quando os avangos no conhecimento cientifico identificarem novos perigos

potenciais ou novas medidas de controlo;
e Quando existirem reclamacbes sobre o produto (por parte de clientes ou

consumidores).

Etapa 12: Estabelecer um sistema de registos e de organiza¢éo da documentacéo

(Principio 7)

Todos os documentos e registos associados a aplicacdo dos principios anteriores e
das medidas que esses exigem devem ser mantidos, assinados por um colaborador da
empresa e compilados sob a forma de manual, para que possam ser consultados pelas
autoridades responsaveis, durante as inspecoes (Baptista et al., 2003b; CAC/RCP 1-
1969; Comissdo das Comunidades Europeias, 2005; FAO, 1997; alinea g) do ponto 2
do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
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Conselho, de 29 de Abril). A extensdo da documentacdo do Sistema HACCP
depende da natureza e tamanho das operacdes (CAC/RCP 1-1969).

De acordo com CAC/RCP 1-1969:

a) devem ser realizados documentos, por exemplo, para:
¢ aanalise de perigos (Etapa 6);
e adeterminacdo dos PCC (Etapa 7) ;

e adeterminacdo dos limites criticos (Etapa 8).

b) devem ser realizados registos, por exemplo, para:
e as atividades de monitorizacdo dos PCC (Etapa 9);
e 0s desvios aos limites criticos detetados e aplicacdo de acbes corretivas
(Etapas 9 e 10);
e as atividades de verificacdo (Etapa 11);

e modificagdes realizadas ao Plano HACCP.

A implementacdo de um Sistema HACCP requer a cooperagdo e empenho dos
trabalhadores, que devem receber a devida formacdo (Comissdo das Comunidades
Europeias, 2005; Regulamento (CE) n.° 582/2004 do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 29 de Abril) e traduz-se em varias vantagens como, por exemplo:

e maior eficacia nas acbes de fiscalizacdo efetuadas pelas autoridades
competentes;

e maior eficacia na utilizagdo dos recursos técnicos e econémicos das empresas;

e aumento da seguranca e confianga do consumidor nos produtos.

(Baptista et al., 2003b; Comissdo das Comunidades Europeias, 2005; Pogas &

Moreira, 2003)

As vantagens da implementacdo de um Sistema HACCP (referente a seguranca
alimentar), como de outros Sistemas de Gestdo (ex.: referentes a qualidade ou
preservacdo ambiental), é geralmente reforcada quando esses Sistemas séo certificados.
Como referido no inicio do presente Capitulo, a certificacdo de Sistemas de Gestdo é
geralmente baseada em normativos. No caso particular do HACCP também é possivel

certificar um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) baseado nos
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Principios HACCP, sem que, para isso, sejam utilizadas normas de certificacdo (Figura
2.14). No entanto, pelo surgimento de intuitivas e pormenorizadas normas que
descrevem os requisitos para a implementagédo e posterior certificacdo de SGSAs que
estdo de acordo com os Principios HACCP, esta pratica tornou-se cada vez menos usual
e atual. Dessas normas destaca-se a NP EN I1SO 22000:2005, descrita na secc¢ao 3.1.2 do
Capitulo 3.

;apcer Q
&

SGS - T b)

Figura 2.14. Selo de certificacdo em Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) atribuido as
empresas apos processo de certificagdo realizado pela a) Société Générale de Surveillance (SGS)
(Adaptado de http://www.elkamoush.com/front/ournews.aspx.>. Acesso em 10 de Junho de 2013) e pela
b) Associacdo Portuguesa de Certificacdo (APCER) (Adaptado de
http://lwww.dutras.pt/noticias_2010.html.>. Acesso em 10 de Junho de 2013).

2.3. Mercado(s) de destino e objetivo(s) de certificacdo

Alguns paises possuem normas de certificacdo especificas, cujos requisitos devem
prevalecer em detrimento de outras. Por este motivo, antes da selegdo das normas base
para os Sistemas de Gestdo da empresa a certificar, é essencial determinar o(s)

mercado(s) de destino dos produtos ou servigos fornecidos pela empresa.

A Finisterra S.A. exporta atualmente os mexilhdes que produz para Espanha, mas

pretende expandir os seus mercados de destino tanto para dentro como para fora da CE.

Outro fator imperativo na selecdo das normas de suporte para os Sistemas de Gestéo e,
claro, a determinagdo dos objetivos de certificacdo da empresa. Na industria alimentar
as empresas procuram geralmente a certificacdo de gestdo da "qualidade™ e "seguranca
alimentar”. Industrias que dependam diretamente dos recursos naturais procuram

também a certificagdo da "gestdo ambiental”, como é o caso da grande generalidade das
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empresas de aquacultura e, particularmente da Finisterra S.A., que, como referido

anteriormente, se encontra situada dentro de uma ZEP da Rede Natura 2000.

Outro comum objetivo de certificacdo, em vérias areas do setor alimentar, é a obtencédo
de um registo de Denominacdo de Origem Protegida (DOP). Uma DOP ¢, de acordo
com o ponto 1 do artigo 5.° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 21 de Novembro, "uma denominacdo que identifique um
produto: a) originario de um local ou regido determinados, ou, em casos excecionais, de
um pais; b) cuja qualidade ou caracteristicas se devam essencial ou exclusivamente a
um meio geografico especifico, incluindo os seus fatores naturais e humanos; e c) cujas
fases de producdo tenham todas lugar numa area geografica limitada”. No caso da
producdo realizada pela Finisterra S.A. (producgé@o de mexilhGes em Sagres) poderia ser
pretendido um registo de "Mexilh&o de Sagres (DOP)", embora, geralmente, os registos
de DOP néo sejam solicitados por empresas particulares, mas sim, por associacdes de
produtores, com atividades localizadas numa mesma regido. A certificacdo de um DOP
implica a assercao de especificacdes presentes ndo em normas, mas em diplomas legais
(como o acima citado) e divide-se em duas fases, procedimento nacional de registo e
procedimento internacional de registo (Guiné, 2010). No entanto este tipo de

certificacdo ndo sera abordada no presente trabalho.
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3. Certificacdo de Sistemas de Gestao

O setor alimentar tem sido sujeito a um crescente numero de controlos e depara-se com
consumidores cada vez mais exigentes (Baptista et al., 2003b). Isto tem conduzido as
empresas deste setor a recorrerem a normas que auxiliem na satisfagdo dessas

exigéncias.

O Acordo sobre Barreiras Técnicas ao Comércio (TBT - Agreement on Technical
Barriers to Trade), da Organizagdo Mundial do Comércio (WTO - World Trade
Organization), definiu uma norma como um "documento aprovado por um coOrpo
reconhecido, que fornece, para uso comum e repetido, regras, diretrizes ou
caracteristicas, para produtos ou processos relacionados e métodos de producédo, cujo
cumprimento ndo € obrigatorio. Pode também incluir ou lidar exclusivamente com
terminologia, simbolos, embalagem, mercado ou rotulagem quando estes se aplicam aos

produtos, processos ou métodos de producdo™ (ISO, 2012b).

Num mercado de consumidores com expectativas tdo elevadas a simples aplicacdo
dessas normas ndo é suficiente, os produtores tém de provar ao consumidor que as
aplicam (Savov & Kouzmanov, 2009) e é nisto que consiste a certificagdo. Como
referido na seccdo 2.3 do presente Capitulo, a implementacéo e certificacdo de Sistemas
de Gestdo de Qualidade (SGQ), de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) e de Gestdo
Ambiental (SGA) sdo imperativas em aquacultura. Existem inameros Sistemas de
Gestdo, baseados em diferentes normativos e apresentando portanto diferentes

pressupostos. No entanto, nem todos sdo passiveis de certificacao.

Como discutido anteriormente, para selecionarmos as normas mais convenientes a
empresa em questdo, para além de conhecermos os objetivos de certificagdo que esta
apresenta (no caso da Finisterra S.A.: qualidade, seguranca alimentar e ambiente), é
sempre necessario ter em conta o(s) mercado(s) de destino dos produtos ou servigos
fornecidos pela empresa, por forma a assegurar 0 cumprimentos das exigéncias de um
determinado mercado especifico. No caso da Finisterra S.A., assim como para a maioria
das molusciculturas a operar em Portugal, o produto ndo tem atualmente como mercado
de destino nenhum pais que possua normas especificas de certificagdo, sendo possivel

optar por normas e Sistemas de Gestdo mais gerais e abrangentes, pelo que este estudo
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se dedica a trés Sistemas de Gestdo, suportados em normas internacionais, que
respondem aos objetivos de certificacdo indicados para a Finisterra S.A., ou instalacdo

similar.

Para a Gestdo de Qualidade foi selecionada a NP EN 9001:2008, Sistemas de Gestéo de
Qualidade. Requisitos (ISO 9001:2008) (seccdo 3.1.1.1 do Capitulo 3), que pode ser
utilizada para fins de certificacdo e constitui a base para um dos SGQs mais
frequentemente implementados no setor alimentar (APCER, 2010; Baptista et al.,
2003b). Relativamente a Seguranca Alimentar a norma mais utilizada para certificacdo
é, tal como referido anteriormente, a NP EN I1SO 22000:2005, Sistemas de gestdo da
seguranca alimentar. Requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia
alimentar (ISO 22000:2005) e portanto, a abordada na seccao 3.1.2 do Capitulo 3. Esta
Norma, além de extremamente reconhecida em grande parte dos mercados, inclui 0s
Principios HACCP facilitando o cumprimento das obrigacdes legais relativas a higiene

e seguranca alimentar.

No que diz respeito a Gestdo Ambiental, 0 mais comum na industria alimentar é a
implementacdo da NP EN 1SO14001:2004, Sistemas de Gestdo Ambiental. Requisitos e
linhas de orientacdo para a sua utilizacdo (ISO 140001:2004), também passivel de
certificacdo, ou do Programa do Marine Stewardship Council (MSC). Dado o rétulo
ecologico MSC ser tdo reconhecido a nivel mundial e pretendendo a Finisterra S.A.,
assim como a maioria das aquaculturas, alargar o leque de mercados de destino para 0s
seus produtos, este trabalho centrou-se no Programa MSC para descrever a Gestdo
Ambiental de produtos provenientes de aquacultura (sec¢do 3.2 do Capitulo 3).

3.1. Gestdo da Qualidade e da Seguranga Alimentar: Normas
ISO

A International Organization for Standardization (ISO) é a maior organizacao
internacional de normalizacdo. Desenvolve normas internacionais - de aplicacdo
voluntaria, para produtos e servigos (ISO, 2012a), que valorizam as operagdes
comerciais (ISO, 2009) - assim como outros documentos de orientagdo (como por
exemplo, relatérios e especifica¢bes técnicas) (1SO, 2008). Foi fundada em 1946 e
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comecou a operar em 1947 (ISO, 2012b). E constituida por mais de 160 corpos
nacionais de normalizacdo (1SO, 2012a), denominados Membros ISO, que representam
a ISO em cada pais e que sdo suportados por um Secretariado Central localizado em
Genebra (Suica) (I1SO, 2012b).

Os Membros ISO agrupam-se em comités. Dentro dos comités podem existir dois tipos
de Membros: Corpos Membros (CM) e Membros Correspondentes (MC) (I1SO, 2012b).

Para aléem dos CM e MC também existem os Membros Subscritores (MS), que sao
mantidos atualizados sobre o trabalho efetuado pela I1SO, mas ndo participam nesse
mesmo trabalho. Pagam taxas de adesdo mais reduzidas dos que os outros Membros
ISO (CM e MC) e correspondem, geralmente, a paises com economias muitos pequenas
(ISO, 2008).

Os CM participam nas negociacdes com as partes interessadas e sao parte ativa nas
negociagdes internacionais (ISO, 2012b), tendo influéncia no desenvolvimento das
Normas e estratégias 1SO. Afiguram o mais representativo corpo nacional para a
normalizagdo, s6 podendo existir um CM por cada pais. As organiza¢fes nacionais que
constituem CM podem utilizar as Normas ISO como base para as suas normas nacionais
(ISO, 2008). Os MC, como o proprio nome indica, observam as reunides do seu comité
sem representarem uma parte ativa (ISO, 2012b). Correspondem, geralmente, a
organizagOes nacionais que ainda ndo desenvolveram completamente a sua atividade de
normalizacdo (ISO, 2008). Os CM podem escolher ser membros participativos ou
observadores nos comités. Ja os MC participam nos comités sempre como observadores
(IS0, 2012b).

Nas reunifes dos comités 1SO, os CM participantes nomeiam Delega¢des que 0s
representem. Cada Delegacdo deve ser chefiada por uma pessoa nomeada Cabeca de
Delegacdo. O(A) Cabeca da Delegagdo tem como funcbes compilar as opiniées dos
elementos da Delegacéo e indicar a posicdo do CM participante que representa (I1SO,
2012a).

Os comités dividem-se essencialmente em Comités Técnicos (CT) e Subcomités (SC).
Os CT focam-se no desenvolvimento de normas internacionais ou outras publicacfes
referentes, tanto a assuntos genéricos, como a industrias especificas e contam,

frequentemente, com a participagdo das organizagdes governamentais, nao-
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governamentais e internacionais ligadas a ISO (ISO/TS 220004:2005; ISO/TS
20003:2007; NP EN ISO 9000:2005). Cada CT estabelece um ou mais SC para tratar
partes especificas dos requisitos das Normas ou documentos desenvolvidos pelos CTs.
Tanto os CTs, como os SCs, tém a liberdade de criar depois Grupos de Trabalho que se
dediquem a tarefas ainda mais especificas. Para além dos Grupos de Trabalho podem
também ser criados, por exemplo, Grupos de Consultadoria ou Grupos de Estudo (ISO,
2008).

Além dos corpos nacionais de normalizacdo, a I1SO colabora com mais de 600
organizagOes internacionais, que complementam a sua rede de Membros. De entre estas
organizagbes destacam-se a Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), a Comissdo
Eletrotécnica Internacional (IEC - International Electrotechnical Commission) e a
Unido Internacional de Telecomunicagbes (ITU - International Telecommunication
Union) (I1SO, 2008; ISO/TS 220003:2007; NP EN ISO 9000:2005). Juntamente com as
duas ultimas (IEC e ITU), a ISO formou, em 2001, a Cooperacdo Mundial de Normas
(WSC - World Standards Cooperation) (ISO, 2008).

O TBT (da WTO) inclui um "Cédigo de Boas Préaticas para a Preparacdo, Adocdo e
Aplicacdo de Normas" (1SO, 2008; ISO, 2012b), que reconhece que a implementagéo de
normas internacionais melhora a eficiéncia da producdo e facilita o comércio
internacional (ISO, 2008). Uma vez que a globalizacdo é uma realidade social e
econdmica, a ISO aliou-se também a WTO, para que as suas Normas contribuam para a
minimizacdo das barreiras técnicas ao comércio internacional (ISO, 2012b). Para que
isto aconteca, as Normas 1SO (e os respetivos processos de normalizagéo), devem seguir

0s 6 principios estabelecidos pelo comité TBT:

Transparéncia: Todas as partes interessadas devem ter acesso & informacgéo
essencial.

Recetividade: Todos os Membros ISO devem ter uma relacdo aberta, recetiva e
n&o discriminatoria, com os paises membro da WTO.

Consenso e Imparcialidade: Todas as partes interessadas devem dispor dos
mesmos direitos e oportunidades durante o desenvolvimento das Normas 1SO. Os
interesses de um fornecedor particular, pais ou regido, ndo podem ser favorecidos

em detrimento de outros interesses.
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Relevancia e Eficacia: As Normas devem ser relevantes, acompanhar o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico e responder as necessidades das partes
interessadas.

Coeréncia: A ISO deve colaborar com outras entidades de normalizagdo. Existem
varias organizagdes internacionais e regionais de normalizacdo. Para evitar o
desenvolvimento de normas analogas ou conflituantes, entre a 1SO e outras
organizagGes de normalizacdo, e para permitir que, em vez disso, as Varias
organizacOes de normalizacdo se possam entreajudar, a ISO estabeleceu parcerias
e acordos com muitas dessas organizacdes. Exemplo disso € o "Acordo de Viena",
celebrado, em 1991, com o Comité Europeu de Normalizacdo (CEN);

Expanséo: Os paises em desenvolvimento devem ser incitados a participar na
elaboracdo das Normas ISO e as suas estruturas de normalizacdo devem ser
fortalecidas.

(ISO, 2008; I1SO, 2012b)

Os consumidores, como "membros individuais do publico geral que adquirem ou usam
propriedades, produtos ou servigos para propositos privados” sdo sempre afetados pela
implementacdo de normas, embora nem sempre estejam conscientes dos beneficios que
estas acarretam (I1SO, 2012b). Assim sendo, é imprescindivel que as organizacdes de
normalizacdo estejam em contato direto com o0s consumidores. Desta forma, 0s
Membros ISO devem garantir a participacdo de representantes dos consumidores ao
longo de todo o trabalho técnico (1SO, 2012b).

E através deste sistema global e descentralizado de normalizacdo, que a 1SO elabora
normas internacionais (I1SO, 2012b). Todos os Membros ISO (CM, MC ou MS) podem
vender e adotar no seu pais as Normas 1SO. Atualmente, o Membro 1ISO em Portugal é
o0 Instituto Portugués da Qualidade (IPQ), que além de constituir um CM da ISO € o
Organismo Nacional de Normalizacdo (ONN) (APCER, 2011). O IPQ participa (ou
constitui-se como observador) no desenvolvimento, traduz, vende e € responsavel pela

adoc¢do das Normas internacionais I1SO, a nivel nacional.

As Normas ISO fornecem regras e orientacbes para atividades (ou para 0s seus
resultados), com o objetivo de atingir uma condigdo Otima, dentro de determinado
contexto (ISO, 2008). Para além de Normas para produtos, a 1SO elabora também

Normas para métodos de teste, gestdo e cdodigos de praticas (ISO, 2008). Essas Normas
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sdo consensuais e de aplicacdo voluntaria (1SO, 2012b). Abrangem todas as fases de
producdo e fornecimento de produtos alimentares (“from farm to fork") (ISO, 2012a) e
podem ser utilizadas continuamente, visto estarem sujeitas a revisdo, num prazo
méaximo de cinco anos (ISO, 2008), por forma a acompanharem as necessidades e

expectativas dos consumidores e do proprio mercado (ISO, 2009).

Relativamente a aquacultura, a ISO tem como objetivo desenvolver Normas que visem
o desenvolvimento sustentavel do setor e que aumentem a seguranc¢a na producao (I1SO,
2012a), tendo desenvolvido, em 2012, a Norma ISO 12878:2012 Environmental

monitoring of the impacts from marine finfish farms on soft bottom.

As Normas I1SO foram inicialmente adotadas pelo setor alimentar industrial e s6 depois
se estenderam a outras areas (Savov & Kouzmanov, 2009). Contribuem para a
disseminacdo de boas praticas comerciais e dos avangos tecnoldgicos, com vista a
producdo e fornecimento de produtos e servigos mais seguros e eficientes, envolvendo
componentes econdmicas, ambientais e sociais do desenvolvimento sustentavel (ISO,
2009). Por estes motivos, sdo cada vez mais as organizacbes que procuram a
certificacdo de Sistemas de Gestdo suportados em Normas ISO, embora a certificacdo

ndo seja um requisito para a aplicagdo destas Normas.

3.1.1. Gestao da qualidade: Série 1SO 9000

A qualidade é um elemento chave em qualquer organizacdo que forneca produtos e
servicos. O répido desenvolvimento de muitas economias e a crescente e persistente
procura dos consumidores por produtos e servicos de qualidade elevada e consistente, a
precos acessiveis (Savov & Kouzmanov, 2009), tém acrescido a importancia de
implementar sistemas eficazes de gestdo de qualidade. Segundo Baptista et al. (2003b)
0s SGQs mais frequentemente adotados pelas organizagdes sdo suportados na Norma
ISO 9001.

A Série de Normas ISO 9000 foi desenvolvida para permitir a implementacdo, em
organizacgOes de todo o tipo ou dimenséo, de Sistemas de Gestdo da Qualidade (SGQs) e

ganhou uma reputacao global pela eficacia e eficiéncia dos SGQs que estabelece (ISO,
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2009; NP EN ISO 9000: 2005). Esta Serie, engloba varios documentos de suporte e
quatro normas centrais:

e [SO 9000:2005: correspondente europeia - EN 1SO 9000:2005; correspondente
nacional - NP EN ISO 9000:2005, "Sistemas de gestdo de qualidade.
Fundamentos e vocabulario”, que descreve os fundamentos e a terminologia para
0s SGQs, ou seja, para todas as Normas da Série 1SO 9000;

e SO 9001:2008: correspondente europeia - EN 1SO 9001:2008; correspondente
nacional - NP EN ISO 9001:2008, "Sistemas de gestdo de qualidade.
Requisitos", que especifica 0s requisitos necessarios para implementar um SGQ,
numa organizagdo que pretenda demonstrar que 0s seus produtos ou servigos
cumprem 0s requisitos estatutarios e regulamentares, visando a satisfacdo dos
seus clientes;

e SO 9004:2011, correspondente europeia - EN 1SO 9004:2011; correspondente
nacional - NP EN ISO 9004:2011, "Gestdo do sucesso sustentado de uma
organizacdo. Uma abordagem da gestdo pela qualidade”, que fornece diretrizes
para comprovar a eficacia e a eficiéncia dos SGQ, por forma a melhorar a
performance das organizacgdes e garantir a satisfacdo dos interesses dos clientes e
de outras partes interessadas (incluindo trabalhadores, fornecedores e parceiros).
Esta Norma estende os beneficios obtidos com a implementacdo da ISO 9001,
visando o sucesso, a longo prazo, da gestdo da organizacao.

e ISO 19011:2012: correspondente europeia - EN ISO 19011:2012;
correspondente nacional - NP EN 1SO 19011: 2012, "Linhas de orientacdo para
auditorias de sistemas de gestdo de qualidade e/ou de gestdo ambiental”, que,
como o proprio nome indica, fornece diretrizes para a realizacdo das auditorias
internas e externas aos SGQs e SGAs.

(APCER, 2010; ISO, 2009; NP EN ISO 9000: 2005; seccdo 0.3 da NP EN ISO

9001:2008 - relacionamento com a 1SO 9004)

Para efeitos de certificacdo, apenas pode ser utilizada a norma NP EN 1SO 9001:2008
(APCER, 2010), mas a valorizacdo da organizacdo é superior, se todas as normas da
Série ISO 9000 forem utilizadas de forma integrada (1SO, 2009).

A NP EN ISO 9000:2005 define 8 "Principios gerais de gestdo da qualidade" que, de
acordo com ISO (2009), séo a base para a melhoria da performance das organizacoes:
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Principio 1 - Focalizacéo no cliente: As organizacdes dependem dos seus clientes.
Como tal, devem conhecer as suas necessidades e tentar ultrapassar as suas
expectativas. As necessidades e expectativas do cliente s&o frequentemente
denominadas requisitos do cliente.

Principio 2 - Lideranca: Os lideres devem manter um ambiente dentro da
organizagao, que permita o envolvimento das pessoas no SGQ, para que 0s objetivos
da organizacéo sejam atingidos;

Principio 3 - Envolvimento das pessoas: As pessoas, sejam elas lideres,
trabalhadores, consumidores, etc. sdo a esséncia de todas as organizagdes. Todas elas
devem ser envolvidas nos SGQs, por forma a que as suas capacidades sejam
utilizadas em beneficio das organizacoes;

Principio 4 - Abordagem por processos: As atividades (ou conjunto de atividades)
e 0S recursos com estas relacionados, sdo considerados e devem ser geridos como um
processo para que os resultados sejam atingidos mais eficientemente.

Principio 5 - Abordagem da gestdo como um sistema: Se 0S processos inter-
relacionados forem identificados, compreendidos e geridos como um sistema, a
organizacdo poderé atingir os seus objetivos de forma mais eficaz e eficiente;
Principio 6 - Melhoria continua: A organizacdo deve ter como objetivo permanente
a melhoria continua da sua performance;

Principio 7 - Abordagem a tomada de decises baseada em factos: As decisdes,
para serem eficazes, devem ser tomadas com base na analise de dados e/ou
informacdes disponiveis.

Principio 8 - Rela¢gBes mutuamente benéficas com fornecedores: Os fornecedores
e as organizacdes sdo interdependentes. Assim, uma relacdo de beneficio matuo pode

valorizar ambas as partes.

Para além de descrever os 8 principios de qualidade, a NP EN ISO 9000:2005 também

introduz a relacdo entre alguns desses principios, como a "abordagem por processos”

(Principio de gestdo da qualidade 4) para a "melhoria continua" (Principio de gestdo da

qualidade 6), representada na Figura 3.1 e descrita nas restantes Normas da Série 1SO
9000 (ISO, 2009). Um processo € definido, de acordo com a secc¢do 3 da NP EN 1SO
9000:2005, como um conjunto de atividades interactuantes e interrelacionadas, que

transformam inputs (entradas) em outputs (saidas). E comum as organizaces

englobarem varios processos que interagem e se interrelacionam. O output de um
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processo constitui, geralmente, o input do processo seguinte e o produto final e,
frequentemente, o resultado de um conjunto de processos (ISO, 2009; sec¢do 0.2 da NP
EN ISO 9001:2008 - abordagem por processos) (Figura 3.2). Todos 0S processos
utilizados numa organizacdo (bem como as suas interacdes) devem ser identificados e
geridos. E a utilizacdo desta "abordagem por processos" (Principio de gestdo da
qualidade 4), que assegura os outputs esperados (APCER, 2010) e a "melhoria
continua" do SGQ (Principio de qualidade 6), que a Norma NP EN ISO 9000:2005
encoraja. De acordo com esta abordagem, os clientes/consumidores (assim como outras
partes interessadas), ttm um papel muito significativo na organizacdo, visto 0s seus
"requisitos” determinarem a aceitabilidade ou ndo dos produtos (Figura 3.1). Desta
forma, os SGQs da Série 1SO 9000 incitam as organiza¢des a analisar os requisitos dos
clientes (e outros) e a controlar os seus processos, de forma a satisfazé-los (seccdo 2.2
da NP EN ISO 9000:2005).

Melhoria continua do SGQ

Clientes Responsabilidade Clientes
e T - daGT e
outras partes outras partes
interessadas interessadas
_ Medicao,
Gestaode moniterizacio e <---»> Satisfagao
recursos analise
i Realizacio
Requisitos e > §49° Produto 27,
do produto

——> Atividades de valorizagio

----- > Fluxo de informacdo

Figura 3.1. Modelo de Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ), proposto pela NP EN I1SO 9000:2005,
baseado em processos. Os processos ndo estdo representados ao nivel do detalhe. GT - Gestdo de Topo
(Adaptado de NP EN ISO 9000:2005).
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Controlo A
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A . PROCESSOA —— ——

Output A
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Recurso A
Controlo C
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ControloB Input C
ool PROCESSOB —2“C. PROCESSOC
Qutput B Quiput C

N N

RecursoB RecursoC

Figura 3.2. Interaco e inter-relacéo entre os processos de um Sistema de Gest&o da Qualidade (SGQ). E
necessario fornecer os recursos necessarios e controlar os processos para transformar inputs em outputs.
Num SGQ os processos interatuam e interrelacionam-se, constituindo, frequentemente, o output de um
processo, o input de outro (Adaptado de APCER, 2010).

3.1.1.1. NP EN ISO 9001:2008, Sistemas de gestdo da qualidade.
Requisitos (1SO 9001:2008)

A NP EN ISO 9001:2008 estabelece os requisitos para a criagdo, implementacdo e
melhoria continua de um SGQ e é utilizada quando uma organizacdo pretende
demonstrar a conformidade dos seus produtos ou servicos (1.1 da NP EN ISO
9001:2008 - objetivo e campo de aplicacdo). No entanto, os requisitos da NP EN ISO
9001:2008 sdo unicamente referentes ao SGQ e ndo aos produtos ou servigos (seccao
2.2 da NP EN 1SO 9000:2005). Os requisitos para 0s produtos e servigos Sao 0s
estatutarios e regulamentares (também denominados requisitos legais, de acordo com a
Nota 2 da seccdo 1.1 da NP EN ISO 9001:2008) e os estabelecidos pelos

clientes/consumidores ou pelas préprias organiza¢fes (APCER, 2010).

Uma organizacdo €, de acordo com a sec¢do 3.3.1 da NP EN ISO 9000:2005, "um
conjunto de pessoas e de instalagfes inseridas numa cadeia de responsabilidades,

autoridades e relacdes”. A NP EN ISO 9001:2008 é aplicavel a todas as organizacoes
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(ex.: companhias, empresas, firmas, instituicGes, associacbes e comerciantes
individuais), pertencentes a todo o tipo de industria ou setor econémico (sec¢do 1.1 da
NP EN 1SO 9001:2008 e secc¢do 2.2 da NP EN ISO 9000:2005) e portanto, a todo o tipo

de empresas de aquacultura.

A elaboragdo e implementacdo de um SGQ numa organizacdo sdo influenciadas pelo
ambiente, dimensao, estrutura, necessidades e objetivos da mesma, pelos produtos que
esta fornece e pelos processos que utiliza (sec¢do 0.1 da NP EN 1SO 9001:2008).

Ao longo, desta seccdo do trabalho (3.1.1.1), bem como da seguinte (3.1.2),
interpretam-se as Normas ISO de suporte a dois dos Sistemas de Gestdo selecionados
(SGQ e SGSA, respetivamente), de acordo com a realidade das empresas de aquacultura
e, particularmente, com a Finisterra S.A.. Assim sendo passa-se a referir empresas (em
vez de organizacOes) e unicamente a produtos (e ndo a produtos e servigos). Todas as
seccOes das Normas estdo destacadas a "Negrito” para facilitar a identificacdo das

mesmas.

As seccdes 2 e 3 da NP EN ISO 9001:2008 (referéncia normativa e termos e
definicbes, respetivamente), indicam que todos os utilizadores da Norma devem estar
familiarizados com os conceitos e definicdes da NP EN I1SO 9000:2005. Além disso, a
NP EN ISO 9001:2008 suporta-se nos 8 "Principios gerais de gestdo de qualidade"
definidos na NP EN 1SO 9000:2005 e descritos na sec¢do anterior deste trabalho (3.1.1).
Esses 8 principios de qualidade visam valorizar a empresa que implemente o SGQ,
assim como os seus clientes e fornecedores (APCER, 2010). A forma como s&o
implementados depende da natureza das empresas e dos desafios que estas enfrentam
(ISO, 2012c).

A NP EN ISO 9001:2008 fomenta a adogdo do Principio de qualidade 4 - "abordagem
por processos” - estabelecido pela NP EN ISO 9000:2005, quando se elabora,
implementa e melhora a eficacia de um SGQ (seccdo 0.2 da NP EN 1SO 9001:2008). Os
requisitos fundamentais da "abordagem por processos” estdo determinados nas seccoes
4.1, 7 e 8.1 da NP EN 1SO 9001:2008, definidas mais a frente (APCER, 2010). Esta
abordagem permite controlar, "passo-a-passo”, a interligagdo, combinacdo e interagédo
de processos individuais, dentro de um SGQ (secgédo 0.2 da NP EN ISO 9001:2008). Na

Figura 3.3. esta representado 0 modelo de um SGQ baseado em processos e ilustradas
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as interligacOes e interacOes de processos referidas nas seccdes 4 a 8 da NP EN ISO
9001:2008.

Melhoria continua do SGQ

Clientes Responsabilidade Clientes
________________ da GT
Gestaoe Medicao,
disponibilizacio monitorizacio e <--- s-
de recursos analise
Realizaciao
Requisitos input >l:ll] pl'l:dllt(l_ Produto output
e gestio dos
/ processos

—> Atividades que acrescentam valor
----- #» Fluxo de informagao
Figura 3.3. Modelo de Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ), proposto pela NP EN 1SO 9001:2008,

baseado em processos. Os processos ndo estdo representados ao nivel do detalhe. GT - Gestéo de Topo
(Adaptado de NP EN ISO 9001:2008).

A NP EN 1SO 9001:2008 pode ser adotada por empresas de aquacultura que ainda nédo
possuam um SGQ ou, por empresas que ja possuam um SGQ e 0 queiram adaptar aos
requisitos da Norma (ISO/TC 176/SC 2/N 525R2, 2008; seccdo 0.4 da NP EN ISO
9001:2008 - compatibilidade com outros sistemas de gestdo). Se uma empresa ja
possuir um SGQ que seja baseado numa "abordagem por processos”, provavelmente,
ndo terd de refazer toda a documentacdo, mas sim ajustar e/ou consolidar os seus
documentos, para atingir os requisitos da NP EN ISO 9001:2008 (ISO/TC 176/SC 2/N
525R2, 2008).
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A NP EN ISO 9001:2008 esta dividida em cinco seccdes principais:

A. Requisitos gerais e documentacgdo para o SGQ - sec¢éo 4 da NP EN ISO
9001:2008;

B. Responsabilidade da Gestdo de Topo (GT) - seccdo 5 da NP EN ISO
9001:2008;

C. Gestao e disponibilizacédo de recursos - sec¢do 6 da NP EN 1SO 9001:2008;
D. Realizacdo do produto e gestdo de processos - seccdo 7 da NP EN ISO
9001:2008;

E. Medicdo, monitorizacéo, anélise e melhoria do SGQ - seccdo 8 da NP EN
1SO 9001:2008.

(ISO, 2009)

Estas cinco secgdes (A, B, C, D e E) especificam os requisitos para o desenvolvimento,
implementacdo e melhoria continua de um SGQ, que permita a uma empresa fornecer
um produto conforme com os requisitos legais, do cliente e outros (ISO, 2009). Os
requisitos definidos em A, B, C e E sdo aplicaveis a todas as empresas, mas 0S
requisitos para a realizacdo do produto (D) podem ser excluidos, caso ndo se apliquem a
natureza da empresa e/ou dos seus produtos (seccdo 1.2 da NP EN 1SO 9001:2008 -

aplicacao).

A. Requisitos gerais e documentacdo para o SGQ - seccdo 4 da NP EN ISO
9001:2008

1) Requisitos gerais (secc¢do 4.1da NP EN ISO 9001:2008)
Esta seccéo estabelece que uma empresa deve criar, documentar, implementar e manter
um SGQ, melhorando continuamente a sua eficacia.

Os requisitos gerais para estabelecer um SGQ séo os de assegurar:

a) a selecdo dos processos necessarios para a implementacédo eficaz do SGQ e para a

sua aplicacdo na empresa;

b) a determinacéo das interacfes entre esses processos;
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c) a determinacdo dos métodos e critérios que garantam a eficacia da operagédo e o

controlo desses processos;

d) que toda a informacdo e todos 0s recursos necessarios a realizagdo desses
processos estao disponiveis;

e) a monitorizacdo, medicdo (onde aplicavel) e analise desses processos;

f) a implementacdo das acBes necessérias para atingir os resultados planeados e

melhorar continuamente 0s processos.

Os processos selecionados sdo aqueles que devem ser geridos em conformidade com os
requisitos da Norma, para que a empresa demonstre a sua capacidade de fornecer, de
modo consistente, produtos conformes, i.e., produtos que vao de encontro aos requisitos
(APCER, 2010).

De acordo com a seccdo 3.4.2 da NP EN ISO 9000:2005, um produto é o "resultado de
um processo”. Assim sendo, os produtos englobam tanto os produtos requeridos ou
destinados ao cliente, como qualquer output resultante de um processo de producéo. Por
sua vez, 0s processos englobam: processos necessarios a realizacdo do produto (secgédo
7.1 da NP EN ISO 9001:2008); processos subcontratados que possam afetar a
conformidade do produto para com 0s requisitos; outros processos definidos na Norma
(ex.: relacionados com os recursos humanos (seccdo 6.2 da NP EN 1SO 9001:2008),
com o cliente (seccdo 7.2 da NP EN ISO 9001:2008), com a concecdo e
desenvolvimento (sec¢do 7.3 da NP EN 1SO 9001:2008) e com as compras (secc¢do 7.4
da NP EN 1SO 9001:2008)); e outros processos estabelecidos pelas empresas (APCER,
2010).

Os processos dentro de um SGQ s@o geralmente geridos utilizando a metodologia
PDCA (Plan-Do-Check-Act) (exemplificada na Figura 3.4), que tem como objetivo a
"melhoria continua” - Principio de gestdo da qualidade 6 (APCER, 2011). Segundo a
Nota da seccdo 0.2 da NP EN ISO 9001:2008, esta metodologia pode ser descrita da

seguinte forma:

Planear (Plan): "estabelecer 0s objectivos e 0s processos necessarios para
apresentar resultados de acordo com os requisitos do cliente e as politicas da

organizacao";
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Executar (Do): "implementar os processos";

Verificar (Check): "monitorizar e medir processos e produto em comparagdo com
politicas, objectivos e requisitos para o produto e reportar os resultados™;

Atuar (Act): "empreender ac¢des para melhorar continuamente o desempenho dos

processos".

Act Plan

ATUAR PLANEAR

Como melhorar da O que fazer? (objetivo)
proxima vez? Como fazé-lo?
(procedimento)

Check Do

VERIFICAR EXECUTAR
O desenho dos SGQ Fazer o que esta
esta a ser atingido planeado
conforme planeado?

Figura 3.4. Metodologia Plan-Do-Check-Act (PDCA). SGQ - Sistema de Gestdo da Qualidade (Adaptado
de APCER, 2010).

2) Requisitos da documentacao (seccdo 4.2 da NP EN 1SO 9001:2008)

Todos 0s processos necessarios a operacdo e controlo eficaz do SGQ devem ser
documentados (ISO/TC 176/SC 2/N 525R2, 2008). O SGQ deve estar primariamente
focado nos processos e nos resultados, mas a documentacdo também desempenha um
papel muito importante, visto constituir um meio para atingir os resultados e para
demonstrar a capacidade da empresa para fornecer produto conforme, de forma
consistente (APCER, 2010). A necessidade e extensdo da documentacdo do SGQ varia
de empresa para empresa (APCER, 2010; sec¢édo 0.1 da NP EN ISO 9001:2008) e pode
ser elaborada em qualquer formato ou suporte (Nota da sec¢do 4.2.1 da NP EN 1SO
9001:2008). De acordo com a seccdo 4.2.1 da NP EN ISO 9001:2008, essa

documentacao deve incluir:
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a) declaracGes documentadas da politica e objetivos da qualidade (sec¢des 5.3 € 5.4.1
da NP EN ISO 9001:2008).

b) procedimentos documentados e registos.
Os procedimentos documentados estdo associados as a¢des descritas na Tabela 3.1 e

0s registos devem ser mantidos para o indicado na Tabela 3.2.

Tabela 3.1. Procedimentos documentados exigidos na NP EN 1SO 9001:2008 (Adaptado de APCER,
2010).

Procedimentos documentados NP EN 1SO 9001:2008
Controlo dos documentos seccdo 4.2.3
Controlo dos registos seccdo 4.2.4
Auditoria interna seccdo 8.2.2
Controlo do produto ndo-conforme seccdo 8.3
Ac0es corretivas sec¢do 8.5.2
Ac0es preventivas sec¢do 8.5.3
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Tabela 3.2. Registos exigidos na NP EN 1SO 9001:2008. SGQ - Sistema de Gestdo da Qualidade.

Registos NP EN 1SO 22000:2005
Revisdes ao SGQ seccd0 5.6.1
Escolaridade, formacdo, saber fazer e experiéncia seccao 6.2.2
Evidéncia de que os processos de realizacao do produto e o préprio B
3 o seccdo 7.1
produto estdo de acordo com os requisitos
Resultados e ac¢des resultantes da revisdo dos requisitos relacionados com ;
sec¢do 7.2.2

0 produto

Revisdes, verificacOes e validacOes realizadas as etapas da concecéo e do y
. Nota da secgéo 7.3.1
desenvolvimento

Inputs para a concecéo e desenvolvimento sec¢do 7.3.2
Resultados de revisdes, verificacdes e validacdes da concecéo e do

. . N . . secches 7.3.4,7.35¢
desenvolvimento e quaisquer agdes necessarias relacionadas com essas

7.3.6
revisOes, verificagdes e validacdes
AlteracGes na concecao e desenvolvimento seccdo 7.3.7
Resultados da reviséo de alteragdes na concegdo e desenvolvimento e B
) . . ) . secgao 7.3.7
quaisquer agdes necessarias relacionadas com essas revisoes
Resultados de avaliagBes aos fornecedores e quaisquer agdes necessarias B
. L secgdo 7.4.1
relacionadas com essas avalia¢Oes
Rastreabilidade secgdes 7.5.3
Propriedade do cliente que se perca, danifique ou seja tida como B
. . sec¢do 7.5.4
inapropriada
Bases utilizadas para calibragdo ou verificacdo de equipamentos de 3
. L . . secgdo 7.6
medicdo (na auséncia de padrdes de medigéo)
Avaliacéo dos resultados de medigdes anteriores realizadas com 3
) B secgdo 7.6
equipamento encontrado ndo-conforme
Resultados da calibracéo e verificacdo dos equipamentos de medicéo seccdo 7.6
Auditoria interna seccdo 8.2.2
Liberagdo do produto para entrega ao cliente seccao 8.2.4
N&o conformidades seccdo 8.3
Resultados das a¢des corretivas seccao 8.5.2

¢) um manual de qualidade (seccéo 4.2.2 da NP EN ISO 9001:2008).
O manual de qualidade € um "documento que especifica 0 SGQ" (seccdo 3.7.4 da NP

EN I1SO 9000:2005) e que pode variar em formato e detalhe, a fim de se adequar a
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dimensdo e complexidade da empresa (Nota da seccdo 3.7.4 da NP EN ISO
9000:2005). Deve incluir, no minimo:
e 0 campo de aplicacdo do SGQ (seccdo 1.2 da NP EN ISO 9001:2008), i.e., 0s
produtos fornecidos pela empresa aos quais o SGQ se aplica.
A Finisterra S.A. fornece apenas um tipo de produto - mexilhdo (Mytilus spp.)
vivo (e portanto, ndo transformado) - logo, aquando da implementacdo de um
SGQ, o seu campo de aplicacéo seria integral. Depois de estabelecido 0 SGQ, a
empresa pode requerer a certificagdo da totalidade ou de parte do campo de
aplicacdo desse SGQ (APCER, 2010).;
e 0s procedimentos documentados, i.e., 0s procedimentos estabelecidos,
documentados, implementados e mantidos (Nota 1 da sec¢do 4.2.1 da NP EN
ISO 9001:2008) para 0 SGQ, ou a referéncia a esses procedimentos;

e descricdo das interacdes entre os processos do SGQ.

d) outros quaisquer documentos que a empresa determine necessarios para garantir o

planeamento, operacdo e controlo dos processos.

2.1) Controlo da documentacdo (sec¢bes 4.2.3 e 4.2.4 da NP EN 1SO 9001:2008)
A documentacdo do SGQ deve ser controlada (controlo dos documentos - secgdo 4.2.3
da NP EN ISO 9001:2008). Esse controlo consiste na elaboracdo de um procedimento

documentado para:
a) aprovacao dos documentos antes de serem editados;
b) revisdo, atualizacéo e quando necessario reprovacao dos documentos;
¢) identificacdo das alteracGes e do estado de revisdo dos documentos;
d) garantir a disponibilizacdo dos documentos atualizados nos locais de utilizacao;

e) garantir que os documentos de origem externa sdo identificados e que a sua

distribuicéo é controlada;
f) evitar a utilizag&o indevida de documentos ndo atuais.

Os registos constituem um tipo particular de documentos. A seccdo 3.7.6 da NP EN ISO

9000:2005 define um registo como um "documento que expressa resultados obtidos ou
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fornece evidéncia das atividades realizadas”. Os registos requeridos nas seguintes
secOes da Norma devem ser elaborados de forma legivel e, tal como a restante
documentacdo, devem ser controlados (controlo dos registos - sec¢do 4.2.4 da NP EN
ISO 9001:2008). Esse controlo deve passar igualmente pela elaboracdo de um
procedimento documentado para a: identificacdo; armazenagem; protecdo; recuperacao;
retencédo; e destino dos registos, por forma a assegurar a sua pronta disponibilidade,
sempre que seja necessario demonstrar a conformidade dos produtos, dos processos e do
SGQ (APCER, 2010).

B. Responsabilidade da GT - sec¢do 5 da NP EN 1SO 9001:2008

Dentro de qualquer empresa, a ultima responsabilidade sobre a qualidade é da Gestéo de
Topo (GT) (APCER, 2010), definida na sec¢do 3.2.7 da NP EN 1SO 9000:2005 como
"pessoa ou grupo de pessoas que dirige e controla uma organizacdo ao mais alto nivel".
A seccdo 5.1 da NP EN 1SO 9001:2008 - comprometimento da gestao - estabelece que
a GT deve evidenciar 0 seu "comprometimento no desenvolvimento e implementagéo
do sistema de gestdo da qualidade e na melhoria continua da sua eficacia". O
comprometimento da GT deve ser avaliado em auditoria (APCER, 2010) e esta

associado ao Principio de gestdo da qualidade 2 - "lideranca".

De acordo com a sec¢do 5.1 da NP EN I1SO 9001:2008, a GT deve:

1) Assegurar a determinacdo dos requisitos dos clientes e perceber se estes foram
satisfeitos, de acordo com o Principio de gestdo da qualidade 1 - focalizacé@o no cliente
(seccdo 5.2 da NP EN ISO 9001:2008). Além disso, deve comunicar a empresa a
importancia de satisfazer os requisitos do cliente e legais, bem como a importéancia de
melhorar continuamente o SGQ (Principio de gestdo da qualidade 6 - "melhoria
continua™) (APCER, 2010).
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2) Estabelecer uma politica da qualidade (seccdo 5.3 da NP EN ISO 9001:2008),
apropriada ao proposito da empresa. A politica de qualidade é a base do SGQ de uma

empresa e deve:

a) refletir o comprometimento da empresa para com o cumprimento dos requisitos e

para com a melhoria continua da eficacia do SGQ;

b) proporcionar um enquadramento para a definicdo e revisdo dos objetivos de

qualidade;
C) ser comunicada internamente;

d) ser revista com alguma periodicidade, por forma a manter-se atualizada e

apropriada.

3) Definir e documentar os objetivos de qualidade (seccdo 5.4.1 da NP EN ISO
9001:2008). Estes devem ser consistentes com a politica de qualidade, realistas e
mensuraveis (ou seja, deve ser possivel determinar se estes foram ou ndo atingidos)
(APCER, 2010).

4) Assegurar o planeamento do SGQ (seccdes 5.4 e 5.4.2 da NP EN 1SO 9001:2008).
O planeamento constitui um dos elementos do ciclo PDCA - "Planear" (Plan) e o
desempenho da empresa, tanto em termos operacionais, como em termos de gestéo,
depende fortemente do planeamento do SGQ (APCER, 2011).

O SGQ deve ser planeado por forma a ir de encontro aos requisitos gerais (sec¢do 4.1 da
NP EN ISO 9001:2008) e aos objetivos de qualidade (seccdo 5.4.1 da NP EN ISO
9001:2008). O SGQ deve ser um facilitador e ndo um inibidor de mudanca (APCER,
2010), logo, o planeamento deve garantir a integridade do SGQ, mesmo quando

implementadas alteragdes ao Sistema.

A NP EN ISO 9001:2008 ndo estabelece a obrigatoriedade de documentacdo do
planeamento. Cada empresa decide a forma como assegura o correto planeamento do
seu Sistema (APCER, 2011).

5) Definir e comunicar, a todos os colaboradores da empresa, as responsabilidades e

autoridades para as funcdes relacionadas com o SGQ indicadas na Tabela 3.3 (APCER,
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2011; seccdo 5.5.1 da NP EN ISO 9001:2008 - responsabilidade e autoridade),
promovendo assim o Principio de gestdo da qualidade 3 - "envolvimento das pessoas"
(APCER, 2010). De acordo com APCER (2011), as responsabilidades sdo "as
actividades que os colaboradores tém de desempenhar” e a autoridade é "o que 0s
colaboradores podem decidir autonomamente, como aprovacdes, rejeicoes, correcoes e

acoes corretivas".

Tabela 3.3. Responsabilidades e autoridades que a NP EN I1SO 9001:2008 exige que sejam definidas pela
Gestdo de Topo (GT).

Responsabilidades e autoridades NP EN I1SO 9011:2008
Representante da GT seccdo 5.5.2
Concecdo e desenvolvimento seccdo 7.3
Planeamento e condug&o de auditorias internas sec¢do 8.2.2
Autorizacdo de liberacdo do produto para ser entregue ao cliente seccdo 8.2.4
Reportagdo de resultados e manutencao de registos das auditorias internas | sec¢do 8.4.1
Tratamento do produto ndo conforme seccdo 8.3

A documentacdo das autoridades e responsabilidades ndo é exigida na NP EN ISO
9001:2008. Numa empresa pequena, as responsabilidades e autoridades podem ser
comunicadas verbalmente, enquanto que numa grande empresa, geralmente, recorre-se a
organigramas e descri¢cdes de funcdes, ou entdo, apresentam-se as responsabilidades e
autoridades no fluxograma dos processos ou nos procedimentos e instru¢des de trabalho
(APCER, 2010).

6) Nomear um representante da GT (sec¢do 5.5.2 da NP EN ISO 9001:2008) para
coordenar o desenvolvimento, implementagcdo, manutencdo e melhoria continua do
SGQ. O representante deve reportar a GT o desempenho do SGQ (APCER, 2010).

7) Assegurar a comunicacdo dentro da empresa (comunicacao interna - sec¢do 5.5.3 da
NP EN ISO 9001:2008) e garantir que existem evidéncias dessa comunicagdo (ex.:
boletins internos, intranet, atas de reunides) (APCER, 2010). Todos os colaboradores
devem estar cientes da politica e objetivos de qualidade e da eficacia do SGQ (APCER,
2010).
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8) Conduzir e registar revisdes ao SGQ (revisdo pela gestdo - seccdo 5.6 da NP EN
ISO 9001:2008). Para assegurar que 0 SGQ se mantém apropriado, adequado e eficaz,
este deve ser revisto regularmente e em intervalos planeados, pela GT (sec¢éo 5.6.1 da
NP EN ISO 9001:2008). A Norma nao define a frequéncia das revisdes. Essa frequéncia
deve ser determinada pela GT, em funcdo da natureza da empresa (APCER, 2010).
De acordo com a secgdo 5.6.2 da NP EN ISO 9001:2008, o input para a revisao, ou
seja, a informacdo essencial para a realizacdo da revisdo ao SGQ, deve ser recolhida e
fornecida a GT (APCER, 2010). Esse input inclui a informacao proveniente de(o):
e resultados de auditorias (seccdo 8.8.2 da NP EN 1SO 9001:2008);
e retorno de informacdo do cliente relativamente ao produto adquirido a empresa
(seccdo 7.2.3 da NP EN I1SO 9001:2008);
e analise ao desempenho do SGQ e conformidade do produto fornecido (seccdes
8.2.1,8.2.2,8.2.3,8.2.4 e 8.4 da NP EN ISO 9001:2008);
e estado das acdes corretivas e preventivas (seccfes 8.5.2 e 8.5.3 da NP EN ISO
9001:2008);

acoOes resultantes de anteriores revisdes ao Sistema;

circunstancias que podem afetar o SGQ;
recomendacdes para melhoria (seccdo 8.5.1 da NP EN 1SO 9001:2008).

Por sua vez, o output para a revisao (sec¢do 5.6.3 da NP EN ISO 9001:2008), i.e., as
acOes e decisbes, associadas ao SGQ e aos produtos, tomadas com base em factos
(Principio de gestdo da qualidade 7 - "abordagem a tomada de decisdes baseada em
factos") e que visam a "melhoria continua" do Sistema (Principio de gestdo da qualidade
6) (APCER, 2010), inclui, segundo a sec¢do 5.6.3 da NP EN I1SO 9001:2008:

e amelhoria da eficacia do SGQ (seccdo 8.5 da NP EN ISO 9001:2008);

¢ amelhoria do produto (no que diz respeito a este ir de encontro aos requisitos do

cliente) (seccdo 8.5 da NP EN ISO 9001:2008);
e as necessidades de recursos (seccdo 6.1 da NP EN I1SO 9001:2008).

O output da revisdo ao SGQ deve ser adequadamente planeado, de acordo com o
disposto na secgéo 5.4.2 da NP EN 1SO 9001:2008 (APCER, 2010).
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9) Assegurar a disponibilidade dos recursos (de acordo com o sec¢do 6 da NP EN 1SO
9001:2008, abordada em seguida).

C. Gestao e disponibilizacdo de recursos - sec¢do 6 da NP EN 1SO 9001:2008

Os processos sdo atividades interrelacionadas e interactuantes, que requerem recursos
para resultarem nos outputs esperados (1ISO, 2009) (Figura 3.3). Os recursos necessarios
para implementar, manter e melhorar continuamente o SGQ e satisfazer os requisitos,
devem ser determinados e disponibilizados pela empresa (provisdo de recursos -
seccdo 6.1 da NP EN ISO 9001:2008). Esses recursos englobam:

1) Recursos humanos (secgéo 6.2 da NP EN 1SO 9001:2008)

As pessoas, cujo trabalho afete a qualidade do produto, devem ser competentes e
conscientes do impacto das suas atividades na qualidade do produto. A competéncia é
definida na sec¢do 3.1.6 da NP EN 1SO 9000:2005 como "aptiddo demonstrada para
aplicar conhecimentos e saber fazer" (APCER, 2010; secc¢do 6.2.1 da NP EN ISO
9001:2008). Pode ser obtida por escolaridade, formacdo, saber fazer ou experiéncia e
deve ser determinada e assegurada pela empresa.

De acordo com APCER (2011), pode ser utilizada a metodologia PDCA para cumprir
0s requisitos de competéncia, formagéo e consciencializagdo (secgédo 6.2.2 da NP EN
ISO 9001:2008):

Planear: determinar as competéncias necessarias aos colaboradores cuja atividade

possa afetar a conformidade do produto;

Executar: assegurar a competéncia dos colaboradores e assegurar que estes estao
conscientes da importancia e relevancia das atividades que realizam dentro da

empresa;

Verificar: analisar se existem problemas relacionados com questfes de

competéncia (por ex., durante as auditorias internas);

Atuar: implementar medidas que garantam que as competéncias sdo determinadas

e atingidas (por ex.: fornecer formacgéo ou simplificar processos).
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Esta seccdo da Norma exige que a empresa mantenha um registo das competéncias dos

seus colaboradores.

2) Infraestrutura (seccdo 6.3 da NP EN ISO 9001:2008)

De acordo com a sec¢do 3.3.3 da NP EN ISO 9000:2005, uma infraestrutura é um
"sistema de instalacOes, equipamentos e servi¢os necessarios para o funcionamento de
uma organizacao". A infraestrutura necessaria para atingir a conformidade do produto
deve ser determinada e assegurada pela empresa (APCER, 2010). O ciclo PDCA

também pode ser muito Gtil na gestdo da infraestrutura, por exemplo:
Planear: a empresa deve determinar a infraestrutura necessaria;
Executar: a GT deve assegurar a disponibilizacdo dessa infraestrutura;
Verificar: analisar se existem problemas relativos a infraestrutura;

Atuar: implementar medidas que garantam que a infraestrutura é determinada e

disponibilizada.

3) Ambiente de trabalho (seccdo 6.4 da NP EN I1SO 9001:2008)

Segundo a sec¢do 3.3.4 da NP EN I1SO 9000:2005 o ambiente de trabalho é o "conjunto
de condicdes sob as quais o trabalho é executado”. A empresa deve identificar os
aspetos do ambiente de trabalho (recursos) passiveis de afetar a qualidade/conformidade
do produto, como a limpeza, iluminacdo e poeiras e, definir os parametros para o seu
controlo (APCER, 2010). A legislacdo (nacional e europeia) estabelece, por exemplo,
aspetos relacionados com a iluminacdo e ventilagdo dos locais de trabalho em
estabelecimentos de aquacultura (sec¢bes 1.2.3 e 1.2.4 do Apéndice 1), que podem
afetar a conformidade do produto e que, portanto, devem ser considerados nesta fase de

implementacéo da Norma.

D. Realizagdo do produto e gestdo dos processos - secgdo 7 da NP EN 1SO
9001:2008

A seccdo 7 da NP EN 1SO 9001:2008 determina que a empresa deve identificar, planear

e desenvolver os processos necessarios a realizacdo, de forma consistente, de um
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produto conforme (APCER, 2010). Os processos de realizagdo do produto constituem
um subconjunto dos processos necessarios para 0 SGQ. A empresa deve identificar os
inputs e outputs dos processos de realizacdo do produto e identificar e assegurar 0s
recursos (seccdo 6 da NP EN ISO 9001:2008) necessarios a realizacdo desses processos
(APCER, 2010).

O planeamento da realizacdo do produto (sec¢do 7.1 da NP EN ISO 9001:2008) deve
ser consistente com os requisitos de outros processos do SGQ, apresentando geralmente
como inputs:
e apolitica de qualidade (seccdo 5.3 da NP EN 1SO 9001:2008);
e 0s objetivos de qualidade para o produto (seccdo 5.4.1 da NP EN ISO
9001:2008);
e 0s requisitos do produto (requisitos do cliente, legais e da propria empresa)
(seccéo 7.2.1 da NP EN ISO 9001:2008);
¢ 0 planeamento da qualidade (seccéo 5.4.2 da NP EN ISO 9001:2008).
(APCER, 2010)

Durante o planeamento da realizacdo do produto, a empresa deve determinar:

e anecessidade de estabelecer documentos;

e as atividades de monitorizagdo, medicdo, verificacdo, validagdo, inspecdo e
ensaio, relacionadas com o produto. Todos 0s processos de realizacdo do
produto devem ser monitorizados e sempre que exequivel, relevante ou viavel,
devem ser realizadas medi¢des (APCER, 2010);

e 0s critérios de aceitacao do produto.

e 0S registos necessarios para evidenciar que, tanto os processos de realizacdo do

produto, como o proprio produto, estdo de acordo com 0s requisitos.

Segundo a APCER (2010), os outputs do planeamento da realizagdo do produto podem
incluir:

¢ 0 plano de qualidade para o produto;

o fluxogramas de controlo da qualidade dos processos;

e um sistema informatizado de fluxos de trabalho;

e um software para controlo de processos automaticos.
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Os processos de realizagao do produto compreendem:
1) Processos relacionados com o cliente (secgdo 7.2 da NP EN 1SO 9001:2008)
Esta seccdo da Norma estabelece que a empresa deve:

a) determinar os requisitos do produto que fornece (determinacdo dos requisitos
relacionados com o produto - secc¢do 7.2.1 da NP EN ISO 9001:2008).

De acordo com a seccdo 3.1.2 da NP EN ISO 9000: 2005 um requisito é a
"necessidade ou expectativa expressa, geralmente implicita ou obrigatéria”. E o
cliente pode constituir uma "organizacdo ou pessoa que recebe o produto™ (seccéo
3.3.5 da NP EN ISO 9000:2005) (ex.: consumidores, retalhistas e compradores) e
pode ser externo ou interno a empresa considerada (APCER, 2010). Uma empresa
que tenha varios tipos de clientes deve ter em conta os seus diferentes requisitos. O
mesmo acontece quando uma empresa esta inserida numa cadeia de fornecimento,
onde deve ter em conta os diferentes clientes existentes ao longo da cadeia (desde o
seu cliente direto ao consumidor final) (APCER, 2010) e os seus diferentes

requisitos.

A APCER (2010) indica que a eficacia do processo de determinacdo dos requisitos
do produto, pode ser verificada, por exemplo, através de:

o reclamacdes dos clientes;

e produtos devolvidos;

e estudos de mercado.

b) rever e assegurar a definicdo dos requisitos do produto (revisdo dos requisitos
relacionados com o produto - sec¢do 7.2.2 da NP EN ISO 9001:2008) e garantir
que é capaz de fornecer o produto de acordo com esses requisitos, antes de se

comprometer com o fornecimento.

Os requisitos do produto incluem, tanto os requisitos técnicos, como 0S expressos no
contrato ou encomenda (ex.: prazos de entrega, garantias e condi¢fes de pagamento).
A empresa deve manter registos dos resultados e das a¢fes subsequentes a revisdo de
todos os requisitos do produto. A eficacia do processo de revisao dos requisitos pode
ser demonstrada, por exemplo, pelo numero de atrasos, alterages de encomendas ou

reclamacdes efetuadas pelos clientes (APCER, 2010).
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c) assegurar formas eficazes de comunicacdo com os seus clientes (comunicacéo
com o cliente - seccdo 7.2.3 da NP EN 1SO 9001:2008), antes (informacdo pre-
venda) e durante a producgdo (ex.: contratos e processamento de encomendas) e
também apds a entrega do produto (ex.: servi¢o pos-venda e satisfacdo do cliente
(secgdo 8.2.1 da NP EN I1SO 9001:2008)).

2) Concecao e desenvolvimento (seccdo 7.3 da NP EN ISO 9001:2008)

A concecéo e desenvolvimento séo definidos na sec¢do 3.4.4 da NP EN 1SO 9000:2005
como o0 "conjunto de processos que transformam requisitos em caracteristicas
especificadas ou em especificagdes de um produto, processo ou sistema”. De acordo
com a Nota 2 da seccdo 7.1 da NP EN ISO 9001:2008, os requisitos de concegédo e do
desenvolvimento estabelecidos pela seccdo 7.3 da NP EN ISO 9001:2008 ndo sdo
obrigatdrios, no entanto, podem ser Uteis, visto que o planeamento da concec¢do e do
desenvolvimento contribui para a melhoria do desempenho organizacional e para o
aumento da satisfacdo do cliente (APCER, 2010).

Esta seccdo da Norma estabelece o planeamento e controlo dos processos de concecdo e
desenvolvimento do(s) produto(s) que a empresa fornece (planeamento da concecéo e
do desenvolvimento - secgdo 7.3.1 da NP EN ISO 9001:2008). Este planeamento
consiste em determinar as etapas da concegéo e do desenvolvimento de um produto e as
revisdes, verificacdes, validacdes, responsabilidades e autoridades associadas a cada
etapa (APCER, 2010).

Para o planeamento, os inputs relativos aos requisitos do produto, devem ser
determinados e registados (inputs para a concecéo e desenvolvimento - sec¢do 7.3.2
da NP EN ISO 9001:2008). Esses inputs incluem os requisitos funcionais, de
desempenho, legais e outros resultantes de conce¢des anteriores semelhantes.

Todos os requisitos devem ser identificados e definidos para garantir que nao existem
requisitos ambiguos ou contraditorios (APCER, 2010). Esses requisitos constituem os
outputs dos processos relacionados com o cliente (seccdo 7.2 da NP EN ISO
9001:2008).

Os outputs da concecdo e do desenvolvimento (seccdo 7.3.3 da NP EN ISO
9001:2008) devem demonstrar que o0s inputs do processo de concegdo e

desenvolvimento foram transformados em caracteristicas do produto e devem ser
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revistos e aprovados, antes de emitidos. Esses outputs devem incluir as caracteristicas
essenciais a utilizacdo segura e apropriada do produto e evidenciar que os critérios de
aceitacdo do mesmo foram cumpridos, ou, pelo menos, resolvidos e aceites. De acordo
com a Nota da sec¢do 7.3.3 da NP EN ISO 9001:2008, os outputs da conce¢do e do
desenvolvimento podem ainda incluir detalhes para a preservacao do produto, por forma
a garantir que este ndo é danificado antes da entrega ao consumidor final (APCER,
2010).

Caso existam critérios de aceitacdo ou questbes de revisdo, verificacdo ou validagdo

pendentes, os output ndo devem ser aprovados (APCER, 2010).

Para garantir que os outputs da concecao e do desenvolvimento (sec¢do 7.3.3 da NP EN
ISO 9001:2008) foram de encontro aos requisitos dos inputs (seccdo 7.3.2 da NP EN
ISO 9001:2008), devem ser realizadas, de acordo com o planeado (secc¢do 7.3.1 da NP
EN ISO 9001:2008), a:

a) revisdo da concecdo e do desenvolvimento (seccdo 7.3.4 da NP EN ISO
9001:2008).

A revisdo € a "actividade realizada para determinar a pertinéncia, adequabilidade e
eficacia do que estiver em causa para atingir 0s objectivos estabelecidos" (seccao
3.8.7 da NP EN ISO 9000:2005). Neste caso, a revisdo consiste na monitorizagdo do
progresso e na aprovacdo das fases relevantes da concecdo e do desenvolvimento
(APCER, 2010), quer para avaliar se os outputs da concecdo e do desenvolvimento
(seccdo 7.3.3 da NP EN ISO 9001:2008) véo de encontro aos requisitos (inputs -
seccdo 7.3.2 da NP EN ISO 9001:2008), quer para identificar possiveis problemas

e/ou propor as a¢fes necessarias.

b) verificagdo da concecédo e do desenvolvimento (sec¢do 7.3.5 da NP EN I1SO
9001:2008)

A verificacdo é a "confirmacéo, através da disponibilizacdo de evidéncia objectiva,
de que os requisitos especificados foram satisfeitos” (sec¢do 3.8.4 da NP EN ISO
9000:2005), ou seja, consiste em assegurar que 0S outputs da concecdo e do
desenvolvimento (sec¢do 7.3.3 da NP EN 1SO 9001:2008) foram de encontro aos
requisitos dos inputs (seccdo 7.3.2 da NP EN ISO 9001:2008) estabelecidos.
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c¢) validacdo da concecdo e do desenvolvimento (seccdo 7.3.6 da NP EN ISO
9001:2008)

A validacgdo € a "confirmacdo através da disponibilizacdo de evidéncia objectiva, de
que foram satisfeitos os requisitos para uma utilizacdo ou aplicacdo pretendidas”
(seccdo 3.8.5 da NP EN ISO 9000:2005). Assim, a validacdo consiste em garantir
que o produto é adequado para o uso pretendido (APCER, 2010) devendo ser
completada antes da entrega do produto. De acordo com APCER (2010), séo
exemplos de métodos de validacao:

e aproducdo de lotes piloto sob as condigdes reais de fabrico;

e exercicios de seguranca (simulagdes).

Todos os resultados e agdes decorrentes da revisdo, verificacdo ou validacdo da
concecdo e do desenvolvimento devem ser registados (secgdes 7.3.4, 7.3.5 e 7.3.6 da
NP EN 1SO 9001:2008).

A concecdo e o desenvolvimento estdo sujeitos a alteraces. Essas alteracdes podem
dever-se, por exemplo, a ndo-conformidades, reclamacdes por parte do cliente,
dificuldades no fabrico ou mesmo ao surgimento de novos requisitos legais. De acordo
com a sec¢do 7.3.7 da NP EN ISO 9001:2008 - controlo de alteracGes na concecao e
desenvolvimento - todas as alteracGes a concecdo e ao desenvolvimento devem ser
identificadas e controladas (i.e., revistas, verificadas e validadas) e sé devem ser
implementadas depois de aprovadas. Os resultados das revisdes, verificacdes e

validacOes das alteracdes devem também ser registados (APCER, 2010).

3) Compras (seccdo 7.4 da NP EN ISO 9001:2008)

Segundo esta secgdo da Norma, a empresa deve:

a) selecionar e avaliar (reavaliar sempre que necessario) os seus fornecedores, com
base nas suas aptiddes para fornecer produto conforme com os requisitos da empresa
(processo de compra - secgdo 7.4.1 da NP EN 1SO 9001:2008).

Os critérios para a selecdo, avaliacdo e reavaliacdo dos fornecedores devem ser
estabelecidos pela empresa e tendo por base a avaliagcdo de informacgédo proveniente
de varias fontes e da utilizacdo de diferentes metodologias, como por exemplo:
auditorias, diagnosticos financeiros; historial de relacdo dos fornecedores com a

empresa (APCER, 2010). Os resultados das avaliacdes aos fornecedores devem ser
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registados e, caso o desempenho destes ndo seja satisfatorio, ter consequéncias
(devendo também estas ser registadas).

O output do processo de compra é exatamente a compra de produto conforme
(APCER, 2010).

b) definir e comunicar inequivocamente aos seus fornecedores as especificacdes do
produto a ser comprado. Essa informacéo engloba, frequentemente, os requisitos para
aprovacao do produto, para a qualificacdo do pessoal e para 0 SGQ (informacéo de
compra - seccdo 7.4.2 da NP EN ISO 9001:2008). Sempre que apropriado, a
empresa também deve comunicar aos fornecedores requisitos de compra, como por

exemplo: prazos; caracteristicas técnicas; e tipos de embalagem (APCER, 2010).

c) estabelecer e realizar atividades de verificacdo e inspecdo para garantir que 0s
produtos comprados estdo conforme os critérios estabelecidos (verificacdo do
produto comprado - secc¢do 7.4.3 da NP EN ISO 9001:2008). Segundo a APCER
(2010), essas verificagOes e inspecdes devem ser registadas e podem ser realizadas
nas proprias instalaces ou nas instalacdes dos fornecedores, desde que declarado na
informacdo de compra (seccdo 7.4.2 da NP EN ISO 9001:2008).

4) Producéo e fornecimento do servico (sec¢do 7.5 da NP EN 1SO 9001:2008)

Um servico é "o resultado, geralmente intangivel, de pelo menos uma actividade
necessariamente realizada na interface entre o fornecedor e o cliente " (Nota 2 da seccao
3.4.2 da NP EN ISO 9000:2005). Como referido anteriormente, as empresas de
aquacultura fornecem produtos e ndo servicos, sendo que a sec¢do 7.5 da NP EN ISO
9001:2008 deve ser considerada unicamente para a realizacdo de produtos.

De acordo com esta sec¢do da Norma, a empresa deve:

a) controlar a producdo (controlo da producéao e do fornecimento do servico -
secgdo 7.5.1 da NP EN 1SO 9001:2008).
Esse controlo inclui analisar e definir as seguintes condigdes:

e Informacdo: as caracteristicas do produto devem ser descritas e toda a
informacao necessaria a producdo e controlo do produto (ex.: caracteristicas,
sequéncia das operagdes e parametros de processo) deve ser disponibilizada
(APCER, 2010);
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Instrucdes de trabalho: os critérios e métodos de operacédo e controlo devem ser
definidos (APCER, 2010);

Equipamento e equipamento de monitorizacdo e medicdo (EMM): os
equipamentos ou outros meios necessarios ao cumprimento dos requisitos
especificados para as infraestruturas (seccdo 6.3 da NP EN 1SO 9001:2008) e
para o controlo do EMM (secc¢do 7.6 da NP EN ISO 9001:2008), devem ser
disponibilizados e utilizados;

Monitorizagdo e medicdo: os critérios e metodos de monitorizacdo e medigdo
devem ser implementados em fases definidas da producdo (APCER, 2010);
Processos de liberacdo, entrega e posteriores a entrega: devem ser
implementadas atividades de liberacdo do produto (ex.: emissao de evidéncias
de conformidade do produto), entrega (ex.. instrucbes de utilizacdo e

transporte) e posteriores a entrega (ex.: responsabilidade civil e garantias).

b) validar os processos de producdo cujo output ndo possa ser verificado por

monitorizacdo ou medicdo (validacdo dos processos de producdo e fornecimento
do servigo (seccdo 7.5.2 da NP EN ISO 9001:2008), referidos historicamente como
"processos especiais” (APCER, 2010).

A empresa deve comecar por identificar 0s "processos especiais” e depois evidenciar

gue 0 modo como séo executados assegura que o resultado seja o esperado (APCER,

2010). Esses processos devem ser validados de acordo com as seguintes disposi¢oes

(quando aplicaveis):

critérios de revisdo e aprovacdo dos processos;
aprovacdo do equipamento e qualificacdo do pessoal;
utilizacdo de métodos e procedimentos especificos;
requisitos para os registos;

revalidacdo.

Os "processos especiais™ sdo mais comuns no setor dos servigos do que no setor

industrial (APCER, 2010), logo, raramente esta seccdo da Norma, é aplicavel a

empresas de aquacultura.
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c) identificar os seus produtos (identificacdo e rastreabilidade - seccéo 7.5.3 da NP
EN ISO 9001:2008).

A forma de identificacdo (ex.: rotulagem ou documentos de acompanhamento) é
definida de acordo com a natureza do produto e do processo e com 0S requisitos
legais e/ou do cliente (APCER, 2010). No caso da comercializacdo de MBYV, estes
devem ser identificados de acordo com o estabelecido na secc¢do 7.5 do Apéndice | e
5.7 do Apéndice Il. A identificacdo é necessaria, ndo so para indicar o uso pretendido
para o produto (seccdo 7.3.3 da NP EN 1SO 9001:2008), mas também para facilitar a
resolucdo de eventuais problemas ou para definir acdes de melhoria (APCER, 2010).
No setor alimentar, a identificacdo é necessaria, ndo s6 no produto final, como ao
longo do processo de realizacdo do produto (APCER, 2010). Por exemplo, um lote
de MBV, movimentado entre a zona de producédo e o centro de expedicdo, deve ser
acompanhado de um documento de registo (seccdo 10.1 do Apéndice | e 8.1 do
Apéndice I1).

A rastreabilidade, definida na sec¢do 3.5.4 da NP EN ISO 9000:2005, como a
"capacidade de seguir a historia, aplicacdo ou localizacdo do que estiver a ser
considerado”, pode estar relacionada com a origem do produto, historial de
processamento, distribuicdo e localizacdo ap6és a entrega (APCER, 2010) e esta
estreitamente ligada a identificacdo. Em Portugal a rastreabilidade é obrigatoria,
constituindo um requisito legal. As disposicdes legais relativas a rastreabilidade dos
moluscos bivalves comercializados vivos estdo indicadas na sec¢do 10 do Apéndice |
e 8 do Apéndice II).

d) identificar, verificar e proteger toda a propriedade do cliente (seccdo 7.5.4 da NP
EN ISO 9001:2008) que utilize (nos seus processos de realizacdo do produto, ou
quando o cliente a faculta para incorporacdo no produto), ou que esteja sob seu
controlo. A propriedade do cliente engloba os seus dados pessoais (ex.: dados para
pagamento) e a propriedade intelectual (Nota do seccdo 7.5.4 da NP EN ISO
9001:2008). Se a propriedade do cliente se danificar, perder ou for considerada
inapropriada para utilizagdo, a empresa deve comunica-lo ao cliente e manter um

registo dessa comunicacdo (APCER, 2010).

e) identificar e assegurar as condi¢des associadas a adequada preservacdo do
produto (sec¢do 7.5.5. da NP EN ISO 9001:2008), durante todas as fases dos

processos de producdo e distribuicdo e, mesmo ap0s a entrega do produto ao
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cliente/consumidor, pelo periodo estabelecido como "data de validade” (APCER,
2010). Tal como referido na secc¢do 5.7.2.1 do Apéndice 1, a determinacdo da data
de validade de MBV ndo é necesséria, podendo essa indicacdo ser substituida pela
mencgdo " estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra”. Assim,
quando uma empresa determina as condicdes de preservacdo de MBV, tem de
considerar os fatores necessarios para manter os moluscos bivalves vivos.
Além de pereciveis, os moluscos bivalves sdo frageis. Segundo APCER (2010), a
preservacdo de produtos frageis e pereciveis, deve considerar: a identificacdo (seccao
7.5.3 da NP EN ISO 9001:2008); o manuseamento (durante a colheita, lavagem,
calibragem e acabamento); o transporte (tanto dos juvenis para o local das longlines,
como o transporte dos individuos adultos para terra e o proprio transporte em terra);
0 acondicionamento; e a embalagem do produto.
As condicdes associadas a adequada preservacdo dos MBV:
e durante a colheita, estdo definidas na seccdo 7.1 do Apéndice | e na sec¢do 5.3
do Apéndice II;
e durante a lavagem, calibragem e acabamento, estdo definidas na seccdo 7.3 do
Apéndice | e na sec¢do 5.5 do Apéndice II;
e durante o acondicionamento e embalagem, estdo definidas na seccdo 7.4 do
Apéndice | e na sec¢do 5.6 do Apéndice II;
e durante o transporte, estdo definidas na seccdo 9 do Apéndice | e na secgdo 7
do Apéndice II.
e depois de entregues ao cliente (condicdes de conservacdo - seccdo 5.7.2.1 do

Apéndice 11.

5) Controlo do equipamento de monitorizagéo e medigao (seccdo 7.6 da NP EN ISO
9001:2008)

Monitorizar consiste em supervisionar, observar e manter sob revisdo (utilizando
equipamentos). Pode implicar testar ou medir, em intervalos estabelecidos,
principalmente para fins de controlo e regulamentagdo (APCER, 2010). Um processo de
medicdo consiste num "conjunto de operagOes para determinar o valor de uma
grandeza™ (sec¢do 3.10.2 da NP EN ISO 9001:2008), através da utilizacdo de
equipamentos de medicdo. Todos 0s processos podem ser monitorizados, mas a

medicao ndo € aplicavel a todos os processos (APCER, 2010).
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Esta seccdo da Norma determina que a empresa deve identificar todos os EMM
necessarios para evidenciar a conformidade do produto para com 0S requisitos
determinados (APCER, 2010) e assegurar que esse EMM esta apto a fornecer resultados
validos.

A monitorizacdo da conformidade de um produto com os requisitos, pode ser realizada

por:

a) Observacdo direta, que também pode incluir a utilizacdo de equipamentos (como
por exemplo camaras de video, que devem ser sujeitas a manutencéo e verificagdes
periddicas) (ACPER, 2010).

b) Medicdo continua ou periddica de parametros do processo que influenciem
diretamente as caracteristicas do produto, ou das caracteristicas do produto,
utilizando equipamento (APCER, 2010). O equipamento de medicéo é definido na
seccdo 3.10.4 da NP EN ISO 9000:2005 como "instrumento de medicédo, software,
padrdo de medicdo, material de referéncia ou aparelho auxiliar ou uma combinacao
desses elementos, necessarios a realizacdo de um processo de medigdo".
Para garantir que o equipamento de medicdo fornece resultados validos este deve ser:
e calibrado ou verificado (antes da utilizacdo ou em intervalos definidos) face a
padrdes. Quando nao existirem padrbes de calibracdo ou verificacdo, devem ser
utilizadas outras bases para a calibracdo ou verificacdo do equipamento de
medicdo. Tanto os padrGes (ou outras bases) utilizados na calibragédo ou
verificacdo, como os préprios resultados das atividades de calibracdo ou
verificacdo, devem ser registados;
e ajustado e reajustado quando necessario;
¢ identificado quanto ao estado de calibracdo (a aptiddo para a medi¢do pode
estar aposta no proprio equipamento de medicéo);
e protegido de ajustes, danos ou deterioracdo, que possam afetar o resultado da

medicéo.

Sempre que utilizados programas informaticos (software) para a monitorizacdo e
medicdo, determinados na seccdo 6.3 da NP EN ISO 9001:2008, a empresa deve
confirmar (antes da primeira utilizacdo) e reconfirmar sempre que necessario, que esse

software fornece os resultados desejados.
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Quando o EMM é encontrado ndo-conforme, a empresa deve avaliar e registar os
resultados de medicOes anteriores e aplicar agcOes, tanto em relagdo ao EMM néo-
conforme, como aos produtos entretanto realizados (mesmo que depois de liberados)
(APCER, 2010).

E. Medicao, monitorizagdo, analise e melhoria do SGQ - seccdo 8 da NP EN 1SO
9001:2008

A seccdo 8 da NP EN ISO 9001:2008 define que a empresa deve assegurar o
planeamento e a implementacdo dos processos de monitorizacdo, medicdo, analise e
melhoria por forma a: demonstrar a conformidade do produto; assegurar a conformidade
do SGQ; e melhorar continuamente a eficacia desse SGQ (APCER, 2010; seccdo 8.1 da
NP EN ISO 9001:2008). A eficacia é definida como "medida em que as actividades
planeadas foram realizadas e conseguidos os resultados planeados™ (seccdo 3.2.14 da
NP EN ISO 9000:2005). Um SGQ eficiente é importante em qualquer empresa e
constitui um requisito da NP EN ISO 9001:2008 (APCER, 2010).

1) Monitorizacao e Medicéo (seccdo 8.2 da NP EN ISO 9001:2008)

O planeamento dos processos de monitorizacdo e medi¢do implica estabelecer o tipo,
local, frequéncia e momento das atividades de monitorizagdo e medicdo e da forma de
registo dessas atividades (APCER, 2010). As atividades de monitorizagdo e medicao
podem incluir o uso de técnicas estatisticas ou outras metodologias, como por exemplo,
técnicas de amostragem ou AMFE. Independentemente das metodologias e técnicas de
monitorizacdo e medicdo escolhidas, a empresa deve demonstrar que possui
conhecimentos sobre a aplicagdo dos métodos e técnicas que selecionou. A eficacia das
medigOes deve ser demonstrada pela empresa e constitui um input para a revisdo ao
SGQ (secgdo 5.6 da NP EN ISO 9001:2008) e para as a¢Oes de melhoria (seccéo 8.5 da
NP EN I1SO 9001:2008) (APCER, 2010).

A seccdo 8.2 da NP EN ISO 9001:2008 indica que a empresa deve:

a) Monitorizar a percecdo do cliente (satisfacdo do cliente - seccdo 8.2.1 da NP EN
ISO 9001:2008), ou seja deve estabelecer métodos de afericdo da satisfacdo dos
requisitos do cliente. Inquéritos de satisfacdo do cliente, anélise de negocios perdidos

ou relatorios de distribuidores, sdo exemplo de alguns desses métodos. A satisfacdo
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do cliente é definida na seccdo 3.1.4 da NP EN ISO 9000:2005 como a "percepgéo
do cliente quanto ao grau de satisfagdo dos seus requisitos”. No entanto, mesmo
quando os requisitos acordados sdo satisfeitos, o cliente pode, ainda assim, ficar
insatisfeito por outros motivos (ex.: preco do produto) (APCER, 2010; Nota 2 da
secgdo 3.1.4 da NP EN 1SO 9000:2005).

A monitorizacdo da percecdo do cliente pode conduzir a acGes corretivas ou de
melhoria (seccdo 8.5 da NP EN 1SO 9001:2008). Avaliar a satisfacdo do cliente é o
teste final a eficacia do SGQ (APCER, 2010).

b) Conduzir auditorias internas (auditoria interna - seccdo 8.2.2 da NP EN ISO
9001:2008). De acordo com a sec¢do 3.9.1 da NP EN 1SO 9000:2005, uma auditoria
é um " processo sistematico, independente e documentado para obter evidéncias ...
com vista a determinar em que medida os critérios de auditoria sdo satisfeitos",
sendo, por sua vez, os critérios de auditoria 0 "conjunto de politicas, procedimentos
ou requisitos™ a auditar (sec¢do 3.9.3 da NP EN 1SO 9000:2005).

A empresa deve estabelecer um programa de auditorias internas (ou de primeira parte
- Nota 1 do seccdo 3.9.1 da NP EN ISO 9000:2005). O programa de auditorias deve
ser elaborado tendo em conta a importancia dos processos e areas auditadas e todas
as atualizacOes resultantes de auditorias anteriores (seccdo 8.2.2 da NP EN ISO
9001:2008). A NP EN ISO 19011:2012 fornece orientacdes para a implementacdo de
processos eficazes de auditoria, que visem a melhoria do desempenho do SGQ
(APCER, 2010). As auditorias internas, exigidas nesta sec¢do da Norma, sdo um
elemento chave no ciclo PDCA para 0 SGQ (APCER, 2010).

Um programa de auditoria consiste no "conjunto de uma ou mais auditorias
planeadas para um dado periodo de tempo e dirigidas a uma finalidade especifica”
(seccdo 3.9.2 da NP EN 1SO 9000:2005). Segundo a APCER (2010) esse programa
deve estabelecer:

e Os objetivos: O objetivo do programa de auditoria interna é determinar se o
SGQ estd de acordo com os requisitos da NP EN ISO 9001:2008, com o
planeamento da realizacdo do produto (seccdo 7.1 da NP EN ISO 9001:2008) e
com o0s requisitos do SGQ estabelecidos pela empresa. E, além disso,
determinar se 0 SGQ esta implementado e € mantido com eficacia;

e Periodo de tempo e frequéncia: As auditorias internas devem ocorrer em

intervalos planeados. A frequéncia com que essas auditorias internas
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acontecem, para além de depender do estado e da importancia dos
processos/areas a serem auditados, deve depender também dos resultados de
auditorias anteriores (ACPER, 2010). Atividades com maior incidéncia de ndo-
conformidades devem ser auditadas mais frequentemente do que as atividades
com um bom desempenho (APCER, 2010);

e Os critérios de auditoria: Os critérios de auditoria séo, de acordo com a sec¢édo
3.9.3 da NP EN ISO 9000:2005, um "conjunto de politicas, procedimentos ou
requisitos” para a sua realizacao;

e O ambito: As atividades e processos (abrangendo os processos subcontratados),
com influéncia no SGQ, devem ser incluidos no programa de auditoria interna
(APCER, 2010);

e Meétodos e recursos: A empresa deve selecionar metodologias que constituam
uma ferramenta efetiva de melhoria e suporte a gestdo (APCER, 2010) e deve

determinar os recursos necessarios a aplicacdo dessas metodologias.

Esta seccdo da Norma exige ainda que seja estabelecido um procedimento
documentado, onde sejam definidas as responsabilidades e requisitos para o
planeamento e conducdo de auditorias, estabelecimento de registos e reporte de
resultados. Durante a elaboracdo deste procedimento documentado, a empresa deve
ter em conta que, para todas as auditorias internas realizadas, devem ser mantidos
registos e que essas auditorias devem ser realizadas por pessoal competente e
independente da atividade auditada (APCER, 2010). As competéncias necessarias
aos auditores internos devem ser determinadas e asseguradas pela empresa. Uma boa
préatica é incluir um representante do cliente da &rea auditada na equipa auditora
(APCER, 2010).

Os resultados das auditorias internas constituem um input para a revisao ao SGQ, tal
como referido na sec¢do 5.6.2 da NP EN 1SO 9001:2005 (APCER, 2010). Quando as
auditorias revelarem ndo-conformidades, a gestdo responsavel pela area auditada
deve garantir que sdo aplicadas as agOes corretivas (seccdo 8.5.2 da NP EN ISO
9001:2008) e corregdes (embora nao referidas na Norma), necessérias a eliminacéo
dessas ndo-conformidades e respetivas causas (APCER, 2010). As ac¢des de melhoria
(seccdo 8.5 da NP EN 1SO 9001:2008), desencadeadas pelo processo de auditoria
interna, devem ser registadas (APCER, 2010).
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Ao comparar os resultados das auditorias internas com os resultados das auditorias
externas de terceira parte, é possivel avaliar o sucesso do programa de auditorias
internas (APCER, 2010).

Se a empresa possuir poucos recursos, 0 processo de auditoria interna pode ser
subcontratado (em parte ou todo) (APCER, 2010).

¢) Monitorizar e medir os processos (monitorizacdo e medicdo dos processos -
seccdo 8.2.3 da NP EN ISO 9001:2008). A empresa deve definir e aplicar métodos
adequados a monitorizacao e, onde aplicavel, a medicdo dos processos do SGQ. A
essa monitorizacdo e medicdo corresponde a fase de "verificacdo™ (check) do ciclo
PDCA (APCER, 2010).

Os métodos de monitorizacdo e medicdo podem incluir observacdo direta,
verificagOes, ensaios e inspecdes. Pretendem assegurar que 0S processos de
realizacdo do produto (sec¢do 7 da NP EN 1SO 9001:2008) conduzem a obtencéo de
produto conforme e que 0s outros processos (ex.: controlo dos documentos (sec¢édo
4.2.3 da NP EN ISO 9001:2008); revisdo ao SGQ (sec¢cdo 5.6 da NP EN ISO
9001:2008); e auditorias internas (seccdo 8.2.2 da NP EN ISO 9001:2008)) tém
capacidade para atingir os resultados a eles associados. Quando tal ndo é assegurado,
devem ser implementadas correcbes e acBes corretivas (seccdo 8.5 da NP EN ISO
9001:2008) para melhorar todo 0 SGQ (APCER, 2010).

Os resultados da aplicacdo dos métodos de monitorizacdo e medicdo devem ser
analisados para perceber se 0 SGQ é eficaz, como requerido na sec¢do 8.4 da NP EN
ISO 9001:2008 (APCER, 2010).

d) monitorizar e medir os produtos (monitorizacédo e medicdo do produto - sec¢do
8.24 da NP EN ISO 9001:2008). As caracteristicas do produto devem ser
monitorizadas e medidas, em etapas apropriadas do processo de realizacdo do
produto e de acordo com o planeado (seccdo 7.1 da NP EN ISO 9001:2008), por
forma a garantir que o produto estd conforme com o0s requisitos estabelecidos.
Devem ser mantidos registos dessa conformidade, que incluam a identificacdo da(s)

pessoa(s) que autorizou(aram) a liberacdo do produto para entrega ao cliente.
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2) Controlo do produto ndo-conforme (seccao 8.3 da NP EN ISO 9001:2008)

O produto que n&o esteja conforme com os requisitos deve ser identificado e controlado.
A n&o-conformidade pode estar associada a ndo satisfacdo de qualquer tipo de requisito,
seja ele um requisito do cliente, legal ou imposto pela propria empresa (APCER, 2010).

Para o tratamento de produtos ndo-conformes, deve ser estabelecido um procedimento
documentado, que indique a(s) agdo(des) a tomar, de acordo com a gravidade e risco da
situacdo, bem como a(s) responsabilidade(s) e autoridade(s) sobre essa(s) acao(Ges).
A(s) acdo(Bes) pode(m) variar da ndo aplicacdo de qualquer medida, a recolha do
produto, caso este ja tenha sido entregue ao cliente (APCER, 2010). Sempre que a acao
consista na correcao do produto, este deve ser sujeito a reverificacdo ap0s a aplicacéo da
correcdo (APCER, 2010).

Devem ser mantidos registos da ndo-conformidade e das acdes empreendidas para o

tratamento/controlo de produtos ndo-conformes.

3) Analise de dados (sec¢do 8.4 da NP EN ISO 9001:2008)
De acordo com a seccdo 8.4 da NP EN ISO 9001:2008, a empresa deve determinar e
recolher dados que demonstrem a eficacia do seu SGQ e depois trata-los e analisa-los,
com o intuito de identificar tendéncias, oportunidades de melhoria do Sistema e
necessidade de aplicacéo de acOes preventivas - seccdo 8.5.3 da NP EN ISO 9001:2008
(APCER, 2010). Estes dados incluem os outputs dos processos de monitorizacdo e
medicdo, assim como outras fontes (ex.: resultados de auditorias (seccdo 8.2.2 da NP
EN ISO 9001:2008)). A anélise de dados deve fornecer informag&o relativamente:
¢ asatisfacdo do cliente (seccdo 8.2.1 da NP EN ISO 9001:2008);
¢ a conformidade com os requisitos do produto (sec¢do 8.2.4 da NP EN ISO
9001:2008);
e as caracteristicas e tendéncias dos processos e produtos (sec¢do 8.2.3 € 8.2.4 da
NP EN ISO 9001:2008);
e aos fornecedores (secgédo 7.4 da NP EN 1SO 9001:2008).

A analise de dados constitui um input para a revisao ao SGQ (secc¢do 5.6 da NP EN 1SO

9001:2008) e para ac¢des de melhoria (seccdo 8.5 da NP EN ISO 9001:2008) (APCER,
2010).

93



4) Melhoria continua seccao 8.5.1 da NP EN I1SO 9001:2008)

A empresa deve assegurar a melhoria continua do SGQ. Na sec¢do 3.2.13 da NP EN
ISO 9000:2005, a melhoria continua é definida como uma "actividade recorrente com
vista a incrementar a capacidade de satisfazer requisitos”. De acordo com a sec¢édo 8.5.1
da NP EN ISO 9001:2008, esta melhoria é possivel através da utilizacdo da politica e
objetivos de qualidade (seccOes 5.3 e 5.4.1 da NP EN 1SO 9001:2008, respetivamente),
andlise de dados (seccdo 8.4 da NP EN 1SO 9001:2008), reviséo ao SGQ (seccdo 5.6 da
NP EN ISO 9001:2008) e implementacéo de:

a) acOes corretivas (seccdo 8.5.2 da NP EN ISO 9001:2008)
A acdo corretiva € frequentemente confundida com a corre¢cdo. Uma correcao
consiste simplesmente em corrigir de qualquer forma um problema, enquanto que
uma acao corretiva pressupde a investigacao e identificacdo das causas do problema
(APCER, 2010), com vista a erradicacdo das nao-conformidades. Para que possam
ser aplicadas € necessario que a rastreabilidade (seccdo 7.5.3 da NP EN ISO
9001:2008) tenha sido assegurada ao longo de toda a cadeia alimentar. Esta secgéo
da Norma determina que seja estabelecido um procedimento documentado que
define as responsabilidades e metodologias para:
e identificar as ndo-conformidades e as suas causas;
e determinar e implementar acdes corretivas, de acordo com o risco e gravidade
das ndo-conformidades;
e registar os resultados das ag0es corretivas;
e rever a eficAcia das acbBes corretivas (i.e.,, se 0s problemas foram
significativamente reduzidos, ou eliminados).
(APCER, 2010)

b) acOes preventivas (sec¢do 8.5.3 da NP EN 1SO 9001:2008)

Uma acdo corretiva € tomada depois de ter acontecido uma nao-conformidade e com
0 objetivos de evitar a sua repeticdo, enquanto que uma agao preventiva visa eliminar
possiveis ndo-conformidades, ainda antes destas ocorrerem (APCER, 2010). Para
aplicar acOes preventivas, deve ser estabelecido um procedimento documentado, que
define as responsabilidades e metodologias para:

e determinar potenciais ndo-conformidades e as suas causas;
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e determinar e implementar acGes preventivas, de acordo com o risco e gravidade
das ndo-conformidades;

e registar os resultados das a¢Oes preventivas;

o rever a eficacia das agdes preventivas.

(APCER, 2010)

A empresa pode combinar, num s6 documento, os procedimentos documentados de
acOes corretivas e preventivas, desde que demonstre claramente a diferenca entre 0s
dois conceitos (APCER, 2010).

3.1.2. Gestdo da Seguranca Alimentar: NP EN ISO 22000:2005,
Sistemas de gestdo da seguranca alimentar. Requisitos para qualquer

organizacgao que opere na cadeia alimentar (1SO 22000:2005)

A legislacdo europeia enfatiza a necessidade de garantir a seguranca dos géneros
alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar (artigo 1.° do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril). De acordo com a
seccdo 3.1 da NP EN 1SO 22000:2005, a seguranca alimentar € o "conceito de que um
género alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou ingerido de
acordo com a utilizacdo prevista” e estd relacionada com a presenca de perigos
associados aos géneros alimenticios. Esses perigos podem ser introduzidos em qualquer
etapa da cadeia alimentar (produgdo, manuseamento, processamento, armazenagem e
distribuicéo) (seccédo 3.2 da NP EN 1SO 22000:2005).

A NP EN ISO 22000:2005 especifica os requisitos para um Sistema de Gestdo da
Seguranca Alimentar (SGSA), baseado nos Principios HACCP (apresentados na secc¢ao
2.2.4.1 do Capitulo 2) (ISO/TS 220004:2005), que permita assegurar a seguran¢a dos
géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar. A NP EN 1SO 22000:2005
pode ser utilizada para efeitos de certificacdo (APCER, 2011; ISO /TS 2004:2005) e foi
alinhada com a NP EN 1SO 9001:2008 e as respetivas Normas de suporte (NP EN ISO
9000:2005, NP EN 1SO 9004:2011 e NP EN ISO 19011:2012) (ISO/TS 220004:2005),
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devendo todos os utilizadores da NP EN 1SO 22000:2005 estar familiarizados com os
conceitos e defini¢bes presentes na NP EN 1SO 9000:2005 (secgdes 2 e 3 da NP EN
ISO 22000:2005).

A NP EN ISO 22000:2005 permite o alinhamento do SGSA com outros sistemas de
gestdo (APCER, 2011). Alids, os SGSA "mais eficazes sdo estabelecidos, operados e
atualizados dentro do quadro de um sistema de gestdo estruturado e integrado nas
actividades globais de gestdo da organizacdo™ (NP EN 1SO 22000:2005). Assim sendo,
um SGQ suportado NP EN ISO 9001:2008 e um SGSA suportado NP EN ISO
22000:2005 sdo perfeitamente compativeis e até complementares, embora nédo inter-
substituiveis (APCER, 2011). O caracter da NP EN 1SO 9001:2008 é mais abrangente
do que o0 da NP EN ISO 22000:2005 (APCER, 2011). A NP EN ISO 9001:2008 engloba
todos os requisitos do cliente, inclusive os requisitos de seguranca alimentar (APCER,
2011). No entanto, como se aplica a todos os setores industriais, ndo propde uma
abordagem especifica para a gestdo da seguranca alimentar e ndo demonstra claramente
a adogédo de um Sistema HACCP (APCER, 2011). Complementarmente, a NP EN 1SO
22000:2005 demonstra a conformidade com o requisito legal de criagéo e aplicacdo de
processos baseados nos Principios HACCP (Artigo 5.° do Regulamento (CE)
n.°852/2004, de 29 de Abril) e demais requisitos legais e do cliente relacionados com a
seguranca alimentar (APCER, 2011).

A metodologia PDCA referida na seccdo 3.1.1.1 do Capitulo 3, para a NP EN ISO
9001:2008, também pode ser aplicada & NP EN 1SO 22000:2005 (APCER, 2011). Além
disso, um SGSA suportado na NP EN ISO 22000:2005, a semelhanca de um SGQ
suportado na NP EN 1SO 9001:2005, também deve ser baseado em processos e visar a
melhoria continua (Principios 4 e 6 da gestdo de qualidade - "abordagem por processos"
e "melhoria continua”, respetivamente) (APCER, 2011; ISO/TS 220004:2005). Na
Figura 3.5. esta representado o0 modelo de um SGSA baseado em processos e ilustradas
as interligacOes e interagOes de processos referidas nas seccdes 4 a 8 da NP EN ISO
22000:2005 (ISO/TS 220004:2005).

A NP EN ISO 22000:2005 pode ser adotada por organizagdes que ainda ndo possuam
um SGSA ou por organizagdes que ja possuam um SGSA e 0 queiram adaptar aos
requisitos da Norma e, assim como a NP EN ISO 9001:2008, é aplicavel a todo o tipo

de organizacgdes, independentemente da sua dimensao e pertencentes a qualquer elo da
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cadeia alimentar (seccdo 1 da NP EN ISO 22000:2005), sendo, portanto, aplicavel a
empresas de aquacultura, como a Finisterra S.A.. Ao ser aplicavel a todo o tipo de
organizacdes, ndo pode existir uma Unica forma de cumprir os seus requisitos, logo,
esse cumprimento, pode ser assegurado pela adocdo de diferentes praticas, ferramentas
ou metodologias (APCER, 2011).

A NP EN ISO 22000:2005, assim como a NP EN 1SO 9001:2008, esta dividida em

cinco secgdes principais:

A. Requisitos gerais e documentacéo para o SGSA - seccdo 4 da NP EN 1SO
22000:2005;

B. Responsabilidade da GT - sec¢do 5 da NP EN 1SO 22000:2005;

C. Gestdo e disponibilizacdo de recursos - seccdo 6 da NP EN ISO

22000:2005;
D. Planeamento e realizacdo de produtos seguros - seccdo 7 da NP EN 1SO
22000:2005;
E. Validacgéo, verificacdo e melhoria do SGSA - seccédo 8 da NP EN 1SO
22000:2005.

Estas cinco sec¢es (A, B, C, D e E) especificam os requisitos para o desenvolvimento e
implementacdo de um SGSA que permita a uma empresa fornecer produtos seguros.
Através da Tabela 3.4 é possivel verificar que apenas as seccdes D e E diferem
significativamente nas duas Normas ISO abordadas neste trabalho (NP EN ISO
9001:2008 e NP EN 1SO 22000:2005).
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----- »Fluxo de informacédo
Figura 3.5. Modelo de Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA), proposto pela NP EN 1SO

22000:2005, baseado em processos. Os processos ndo estdo representados ao nivel do detalhe (Adaptado
de ISO/TS 220004:2005).
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Tabela 3.4. Correspondéncia entre a NP EN 1SO 9001:2008 (abordada na seccdo 3.2.1.1 do Capitulo 3) e
a NP EN ISO 22000:2005 (abordada na seccdo 3.2.2 do Capitulo 3). GT - Gestdo de Topo; SGQ -

Sistema de Gestdo da Qualidade; SGSA - Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar.

- GESTAO DA SEGURANCA
GESTAO DA QUALIDADE
ALIMENTAR
NP EN ISO 9001:2008
NP EN ISO 22000:2005
3 5 Seccdo da 3 5 Seccéo da
Seccdo 3.2.1.1 do Capitulo 3 Seccdo 3.2.2 do Capitulo 3
Norma Norma
A Requisitos gerais e A Requisitos gerais e A
documentacdo para o SGQ documentacdo para o SGSA
B Responsabilidade da GT 5 Responsabilidade da GT 5
. Gestao e disponibilizacéo de 6 Gestao e disponibilizacéo de 6
recursos recursos
b Realizacdo do produto e gestéo . Planeamento e realizacdo de .
de processos produtos sequros
E Medicdo, monitorizacdo, andlise 8 Validacéo, verificacdo e 8
e melhoria do SGQ melhoria do SGSA

A. Requisitos gerais e documentagdo para o0 SGSA - seccdo 4 da NP EN ISO
22000:2005

1) Requisitos gerais (secc¢do 4.1 da NP EN 1SO 22000:2005)

Para implementar a NP EN ISO 22000:2005 a empresa deve comecar por definir o
campo de aplicacdo do SGSA que quer estabelecer (APCER, 2011). O campo de
aplicacdo especifica os produtos, processos (incluindo processos subcontratados) e
locais contemplados no SGSA (APCER, 2011; secgéo 4.1 da NP EN ISO 22000:2005).
N&o podem ser feitas exclusdes de processos ao campo de aplicacdo se, esses processos,
tiverem influéncia na seguranca alimentar do(s) produto(s) final(is) da empresa
(APCER, 2011).

No caso da Finisterra S.A., o campo de aplicacdo deve ser integral, i.e., deve abranger o
unico produto final (mexilhdo vivo) e todos os processos e locais presentes no

fluxograma de producéo (Figura 2.7).
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O SGSA deve ser documentado, implementado, mantido e atualizado, sempre que
necessario, e deve contemplar, sem excecdo, todos os requisitos da Norma (APCER,
2011), ao contrario do que acontece com a NP EN ISO 9001:2008, que admite

excecoes.

Os requisitos gerais para estabelecer um SGSA eficaz séo, assegurar:

a) que 0s perigos para a seguranca alimentar (de ocorréncia expectavel no campo de
aplicagdo do SGSA), sdo identificados, avaliados e controlados;

b) a comunicagdo interativa (externa) ao longo de toda a cadeia alimentar,
relativamente a seguranca dos produtos;

Cc) a extensdo, ao longo da empresa, de toda a informacdo relativa ao
desenvolvimento, implementacéo e atualizagdo do SGSA (comunicagéo interna);

d) a avaliacdo periddica e a atualizacdo, sempre que necessario, do SGSA;

e) o controlo dos processos subcontratados pela empresa, que tenham influéncia na

seguranca alimentar.

2) Requisitos da documentacéo (sec¢do 4.2 da NP EN 1SO 22000:2005)

A necessidade e extensdo da documentacdo do SGSA varia de empresa para empresa
(ISO/TS 220004:2005) e esta pode ser elaborada em qualquer formato ou tipo de
suporte (sec¢do 3.7.2 da NP EN 1SO 9000:2005).

De acordo com a secgdo 4.2.1 da NP EN I1SO 22000:2005, a documentagdo do SGSA

deve incluir:

a) declaracbes documentadas da politica e objetivos de seguranca alimentar (sec¢éo
5.2 da NP EN ISO 22000.2005).

b) procedimentos documentados e registos.

Os procedimentos documentados estdo associados as acdes descritas na Tabela 3.5.
Os registos diferem, em nimero e conteddo, de empresa para empresa (APCER,
2011). Devem ser mantidos, pelo menos para o indicado na Tabela 3.6, embora a
empresa possa necessitar de manter registos adicionais, para demonstrar

conformidade com a Norma, ou com os requisitos legais (APCER, 2011).
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C) outros quaisquer documentos que a empresa determine necessarios para garantir o

desenvolvimento, implementacéo e atualizagdo do SGSA.

Tabela 3.5. Procedimentos documentados exigidos na NP EN 1SO 22000:2005 (Adaptado de APCER,

2011).
Procedimentos documentados NP EN 1SO 22000:2005
Controlo dos documentos secgdo 4.2.2
Controlo dos registos seccdo 4.2.3

Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros

seccOes 7.6.5e€7.10.3

Correcdes

seccdo 7.10.1

Ac0es corretivas

seccdo 7.10.2

Retiradas

seccdo 7.10.4

Auditoria interna

seccdo 8.4.1

Tabela 3.6. Registos exigidos ha NP EN ISO 22000:2005. ESA - Equipa da Seguran¢a Alimentar; PCC -

Ponto Critico de Controlo; PPR - Programa de Pré-requisitos; SGSA - Sistema de Gestdo da Seguranca

Alimentar (Adaptado de APCER, 2011).

Registos

NP EN I1SO 22000:2005

Comunicacdo externa

Revisbes ao SGSA

Contratos ou acordos com peritos externos

Formac&o e competéncia dos recursos humanos
Verificagbes e modificagOes efetuadas ao(s) PPR(s)
Informac&o relevante para a conducéo da andlise de perigos
Experiéncia e conhecimentos da ESA

Fluxogramas verificados

seccdo 5.6.1
seccdo 5.8.1
seccdo 6.2.1
seccdo 6.2.2
seccdo 7.2.3
seccdo 7.3.2
seccdo 7.3.2
seccdo 7.3.5.1

Perigos para a seguranca alimentar identificados

seccdo 7.4.2.1

Resultado e justificagdo do nivel de aceitacdo de um perigo para a

seguranca alimentar no produto acabado

secgdo 7.4.2.3

Metodologia e resultados da avaliacdo dos perigos para a seguranca

alimentar

seccdo 7.4.3
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Tabela 3.6. (continuacéo).

Registos NP EN 1SO 22000:2005

Metodologia e pardmetros utilizados para a avaliagdo das medidas de B

controlo dos perigos para a seguranca alimentar secqao 7.4.4
Monitorizacdo do(s) PPR(s) operacional(is) seccdo 7.5
Monitorizacéo do(s) PCC(s) seccdo 7.6.1

Registos relevantes para o sistema de monitorizacao do(s) PCC(s) seccdo 7.6.4

Resultados da verificacdo seccdo 7.8
Processamento e entrega seccdo 7.9
Rastreabilidade seccdo 7.9

Correg0es aprovadas, natureza, causa e consequéncia da ndo conformidade
Ac0es corretivas e respetivos resultados

Causa, dimenséo e resultado das retiradas de lotes de produtos acabados
Verificacdo da eficicia do programa de retirada

Bases utilizadas para calibragdo ou verificagdo de métodos e equipamentos
de monitorizagdo e medicdo (na auséncia de padrdes de medicéo)
Resultados de calibracéo e verificacdo dos métodos e equipamentos de
monitorizacdo e medicdo

Avaliacéo do resultados de medicgdes anteriores realizadas com
equipamento encontrado ndo-conforme e de aces resultantes da utilizagdo
desse equipamento

Auditoria interna

Anélise dos resultados das atividades de verificacdo e atividades resultantes

Ac0es de atualizacdo do SGSA

seccdo 7.10.1
seccdo 7.10.2
seccdo 7.10.4
seccdo 7.10.4

seccdo 8.3

seccdo 8.3

seccdo 8.3

seccao 8.4.1
seccao 8.4.3
seccao 8.5.2

2.1) Controlo da documentacéo (seccbes 4.2.2 e 4.2.3 da NP EN 1SO 22000:2005)

A documentacdo do SGSA, tal como a documentacdo do SGQ, deve ser controlada
(controlo dos documentos - seccdo 4.2.2 da NP EN ISO 22000:2005). Esse controlo

consiste na elaboracdo de um procedimento documentado, com a mesma finalidade que

0 disposto em 2.1A da seccdo 3.1.1.1 do presente Capitulo, para a NP EN ISO

9001:2008. Podem ser feitas alteracbes manuscritas nos documentos distribuidos pela

empresa, desde que: essas alteracdes sejam aprovadas pela(s) pessoa(s) responsavel(is);

0s originais e restantes copias desses documentos também sejam prontamente alterados;

e a possibilidade de alteragdo manual conste no procedimento documentado (APCER,

2011).
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A NP EN ISO 22000:2005, tal como a NP EN ISO 9001:2008, também exige a
elaboracdo de um procedimento documentado para o controlo dos registos do SGSA
(seccdo 4.2.3 da NP EN ISO 9001:2008). Este procedimento tem a mesma finalidade
que o procedimento documentado para o controlo dos registos do SGQ (ver 2.1A da

seccao 3.1.1.1 do presente Capitulo).

As novas tecnologias de informacdo, tornam exigivel a aplicacdo de praticas de
protecdo, recuperacdo e retencdo de registos (e outros documentos) do SGSA. Essas
praticas podem incluir a utilizacdo de ferramentas antivirus, ferramentas de gestdo de
acesso e ferramentas de salvaguarda de ficheiros, aplicacdes e bases de dados (APCER,
2011).

As responsabilidades pela elaboracdo, aprovacgdo, revisdo, distribuicdo e arquivo dos
documentos devem estar identificadas (APCER, 2011).

B. Responsabilidade da GT - sec¢do 5 da NP EN 1SO 22000:2005

Tal como para 0 SGQ (B da seccdo 3.2.1.1 do presente trabalho), a Gestdo de Topo
(GT) (seguindo o Principio de gestdo da qualidade 2 - "lideran¢a™), deve evidenciar o
seu "comprometimento no desenvolvimento e implementacdo do sistema de gestdo da
seguranca alimentar e na melhoria da sua eficacia" (comprometimento da gestéo -
sec¢do 5.1 da NP EN I1SO 22000:2005).

De acordo com a sec¢do 5.1 da NP EN 1SO 22000:2005, a GT deve:

1) Demonstrar que 0s objetivos comerciais da empresa suportam a seguranca alimentar;

2) Definir, documentar e aplicar uma politica da seguranca alimentar (seccdo 5.2 da
NP EN ISO 22000:2005), apropriada ao papel da empresa na cadeia alimentar. De
acordo com a seccdo 3.4 da NP EN 1SO 22000:2005, a politica de seguranca alimentar
consiste num "conjunto de intencOes e de orientacGes de uma organizacao, relacionadas
com a seguranca alimentar, como formalmente expressas pela gestdo de topo". Desta
forma, a GT deve, na politica da seguranca alimentar, definir orientacGes e prioridades
para todas as atividades e operacdes que influenciem a seguranca alimentar do(s)
produto(s) englobado(s) no campo de aplicacdo do SGSA (APCER, 2011).
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Essa politica deve:

a) ser comunicada, implementada e mantida dentro da empresa;

b) ser revista com alguma periodicidade, por forma a manter-se atualizada e
apropriada.

c) estar de acordo com os requisitos (tanto do cliente, como legais), em matéria de
seguranca alimentar;

d) ser suportada por objetivos mensuraveis, especificos, realistas, relevantes e
coerentes com os objetivos comerciais da empresa e com todos os requisitos (ISO/TS
220004:2005);

e) contemplar a comunicacdo adequada (estabelecida na seccdo 5.6 da NP EN ISO
22000:2005);

d) ser clara, concisa e precisa.

(APCER, 2011; ISO/TS 220004:2005)

3) Assegurar o planeamento do SGSA (sec¢do 5.3 da NP EN 1SO 22000:2005). O
planeamento deve ir de encontro aos requisitos gerais (definidos anteriormente na
seccdo 4.1 da NP EN ISO 22000:2005) e aos objetivos de seguranca alimentar
determinados pela empresa.
O planeamento do SGSA deve garantir a integridade do Sistema, mesmo quando
implementadas alteracGes e é um elemento essencial do ciclo PDCA, pois determina em
larga medida o desempenho do SGSA da empresa (APCER, 2011).
Segundo APCER (2011), o planeamento pode ser realizado utilizando a seguinte
abordagem:
Para cada um dos objetivos de seguranga alimentar estabelecidos, deve ser dada
resposta as seguintes questoes:
e Quem é o responsavel?
e O que vai ser realizado?
e Quando deve estar terminado?
e Onde deve ser realizado?
e Porque deve ser realizado?
e Como deve ser realizado?

e Quais 0s recursos necessarios?
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Tal como no caso do SGQ (4B da seccdo 3.1.1.1 do presente Capitulo), o planeamento

n&o tem de ser obrigatoriamente documentado.

4) Definir e comunicar, a todos os colaboradores da empresa, as responsabilidades e
autoridades, para func@es relacionadas com o SGSA (responsabilidade e autoridade -
seccdo 5.4 da NP EN ISO 22000:2005), promovendo o Principio de gestdo da qualidade
3 - "envolvimento das pessoas” - e assegurando a operacdo e manutencdo eficazes do
SGSA (APCER, 2011).

A NP EN ISO 22000:2005 determina a obrigatoriedade de definir e comunicar as

responsabilidades e autoridades para, pelo menos, as funcées indicadas na Tabela 3.7.

Tabela 3.7. Responsabilidades e autoridades que a NP EN 1SO 22000:2005 exige que sejam definidas
pela Gestdo de Topo (GT). ESA - Equipa da Seguranca Alimentar; HACCP - Hazard Analysis Critical
Control Points; PCC - Ponto Critico de Controlo; PPR - Programa de Pré-requisitos; SGSA - Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar (Adaptado de APCER, 2011).

Responsabilidades e autoridades NP EN ISO 22000:2005
Relato de problemas relacionados com 0 SGSA seccao 5.4
Desencadeamento e registo acdes seccao 5.4
Responsavel da ESA sec¢do 5.5
Comunicacéo externa sec¢do 5.6.1

Desenvolvimento, implementacdo, operagdo e avaliagdo do SGSA por @ sec¢do 6.2.1
peritos externos

Execucdo de atividades incluidas no(s) PPR(s) operacional(is) seccdo 7.5
Execucéo de atividades compreendidas no plano HACCP seccdo 7.6.1
Monitorizacdo do(s) PCC(s) seccdo 7.6.4
Avaliacdo dos resultados de monitorizacéo do(s) PCC(s) seccdo 7.6.4
Execucdo de atividades de verificacdo seccao 7.8
Aprovagdo de correcdes a ndo conformidade sec¢do 7.10.1
Iniciacdo e execucdo de retirada de lotes de produtos acabados seccao 7.10.4
Planeamento e conducéo de auditorias internas sec¢do 8.4.1

Reportagdo de resultados e manutencao de registos das auditorias internas | secg¢do 8.4.1

5) Nomear um responsavel da Equipa da Seguranca Alimentar (ESA) (sec¢do 5.5 da
NP EN ISO 22000:2005). O responsavel da ESA tem como fungdes: gerir a equipa;
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assegurar a formacdo dos elementos da equipa; coordenar o estabelecimento,
implementacdo, manutencdo e atualizacdo do SGSA; e reportar, & GT, a eficacia e
adequacdo do SGSA. Essas fungdes, de acordo com a Nota da seccdo 5.5 da NP EN ISO
22000:2005, podem ainda incluir, quando se justifique, a ligacdo a parceiros externos,

para tratar assuntos relativos a seguranca alimentar.

O responsavel deve: pertencer a empresa; compreender as questdes de seguranca
alimentar a que esta estd sujeita; estar familiarizado com os Principios HACCP; e
possuir conhecimentos sobre a higiene na industria alimentar (ISO/TS 220004:2005).

6) Assegurar a comunicacdo externa e manter registos da mesma (seccdo 5.6.1 da NP
EN 1SO 22000:2005).

Esta seccdo da Norma estabelece que a empresa de aquacultura deve implementar e

manter planos eficazes de comunicagdo com:

a) contratados e fornecedores;
b) clientes e consumidores;
c) autoridades competentes;

d) outras organizac6es que afetem ou sejam afetadas pelo SGSA.

A comunicacdo externa é essencial para que as varias organizacdes da cadeia alimentar
troguem informacéo entre si, garantindo assim o controlo dos perigos para a seguranca
alimentar (ISO/TS 220004:2005). A informacdo proveniente da comunicacdo externa
constitui um input para a atualizacédo (seccdo 8.5.2 da NP EN I1SO 22000:2005) e para a
revisao do SGSA (sec¢do 5.8 da NP EN I1SO 22000:2005).

7) Estabelecer, implementar e manter planos de comunicacao interna (secgéo 5.6.2. da
NP EN ISO 22000:2005), para garantir a eficacia do SGSA.

A GT deve comunicar a empresa a importancia de satisfazer os requisitos, tanto do

cliente, como legais, relacionados com a seguranca alimentar.

A ESA desempenha o papel principal na comunicagdo interna. No entanto, todos 0s
colaboradores da empresa devem ter acesso a informacao relativa a segurancga alimentar
e saber como reportar uma situacdo potencialmente relevante para a mesma (ISO/TS
220004:2005).
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Todas as empresas que implementem a NP EN ISO 22000:2005, devem assegurar que a
ESA é informada, atempadamente e de forma clara, de todas as alteragdes que possam
ocorrer, relacionadas por exemplo com:

e produtos existentes ou novos;

e sistemas e equipamentos de producéo;

¢ locais de producéo, disposicdo dos equipamentos e ambiente de trabalho;

e programas de limpeza e desinfecéo;

e embalagem, armazenagem e distribuicéo;

e qualificacdo dos operadores, responsabilidades e autoridades;

e requisitos legais, do cliente, do setor (neste caso do setor da aquacultura), ou

outros;
e perigos para a seguranca alimentar e medidas de controlo.
(APCER, 2011)

A forma como cada empresa assegura que a sua ESA € informada, deve ser
documentada (APCER, 2011). A informacdo proveniente da comunicacdo interna
constitui um input para a atualizacdo (seccdo 8.5.2 da NP EN ISO 22000:2005) e
revisao do SGSA (sec¢do 5.8 da NP EN 1SO 22000:2005).

8) Estabelecer, implementar e manter procedimentos para gerir possiveis acidentes ou
situacOes de emergéncia, relevantes para a seguranca alimentar (preparacao e resposta
a emergéncia - sec¢do 5.7 da NP EN ISO 22000:2005). De acordo com APCER (2011),
esses procedimentos devem incluir uma metodologia de comunicagédo para a gestdo da
emergéncia, onde sejam consideradas todas as situacdes de emergéncia expectaveis.
Esta metodologia considera, idealmente, as varias fases de gestdo de emergéncias:
detecdo da emergéncia; contencdo do produto; avaliacdo do impacto da emergéncia para

a seguranca alimentar; e reposicao da normalidade.

Um exemplo de uma situacdo de emergéncia, com a qual a Finisterra S.A., assim como
as demais molusciculturas offshore localizadas na costa portuguesa, se deparam
frequentemente é o aparecimento de blooms de fitoplancton toxico (ex.: PSPs, ASPs e
DSPs - Tabela 2 da sec¢do 6 do Apéndice 1), devendo esta situacdo estar contemplada

no plano de resposta a emergéncia destas empresas.
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Embora nédo esteja explicito na Norma, segundo APCER (2011), o procedimento de
emergéncia deve prever o registo de eventuais acidentes ou situacdes de emergéncia,
Vvisto esse registo constituir um input para a revisdo ao SGSA (seccdo 5.8 da NP EN ISO
22000:2005).

9) Conduzir e registar revisdes ao SGSA (revisao pela gestéo - sec¢do 5.8 da NP EN
ISO 22000:2005). De acordo com a sec¢do 5.8.1 da NP EN 1SO 22000:2005, o SGSA
deve ser revisto, pela GT, regularmente e em intervalos planeados, para assegurar que se
mantém apropriado, adequado e eficaz e que a politica e objetivos de seguranca
alimentar sdo cumpridos (APCER, 2011). A NP EN ISO 22000:2005, assim como a NP
EN ISO 9001:2008, ndo define a frequéncia das revisdes. Essa frequéncia também é

determinada pela GT e deve ser adequada a natureza da empresa (APCER, 2011).

De acordo com a secgdo 5.8.2 da NP EN 1SO 22000:2005, a empresa deve evidenciar
que os inputs para a revisao foram recolhidos e fornecidos a GT (APCER, 2011). Os
inputs para a revisdo ao SGSA incluem informacdo proveniente:
e de acdes resultantes de anteriores revisdes ao Sistema;
e dos resultados das atividades de verificacdo (seccdo 8.4.3 da NP EN ISO
22000:2005);
e de circunstancias que podem afetar a seguranca alimentar, como as abordadas
seccdo 5.6.2 da NP EN 1SO 22000:2005;
e de situacdes de emergéncia (seccdo 5.7 da NP EN ISO 22000:2005);
e de situagdes de retirada dos lotes de produtos acabados (seccdo 7.10.4 da NP EN
ISO 22000:2005)
e dos resultados de revisdo das atividades de atualizagdo do SGSA (seccao 8.5.2
da NP EN ISO 22000:2005);
e da revisdo das atividades de comunicacdo (incluindo retorno de informagéo do
cliente) (seccdo 5.6.1 da NP EN ISO 22000:2005);

e de auditorias externas ou inspegoes.
O output da revisdo ao SGSA (seccdo 5.8.3 da NP EN ISO 22000:2005), tal como

referido para a NP EN 1SO 9001:2008 (8B da seccdo 3.1.1.1 do presente Capitulo),

consiste em agOes e decisOes baseadas em factos e que visam a melhoria do SGSA
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(Principios de gestdo da qualidade 6 e 7 - "melhoria continua™ e "abordagem a tomada
de decisOes baseada em factos", respetivamente).
Segundo a secc¢do 5.8.3 da NP EN 1SO 22000:2005, os outputs estéo relacionados com:
e agarantia da seguranca alimentar (secgdo 4.1 da NP EN 1SO 22000:2005);
e amelhoria da eficAcia do SGSA (seccdo 8.5 da NP EN 1SO 22000:2005);
e as necessidades de recursos (seccdo 6.1 da NP EN ISO 22000:2005);
e as revisdes da politica da seguranca alimentar e respetivos objetivos (seccéo 5.2
da NP EN ISO 22000:2005).

Os outputs da revisdo constituem, geralmente, inputs para outros processos do SGSA
(APCER, 2011).

10) Assegurar a disponibilidade dos recursos (de acordo com o sec¢do 6 da NP EN 1SO
22000:2005, abordada em seguida).

C. Gestao e disponibilizacédo de recursos - sec¢do 6 da NP EN 1SO 22000:2005

Esta seccdo da Norma determina que 0S recursos necessarios para estabelecer,
implementar, manter e atualizar o SGSA, devem ser disponibilizados pela empresa
(provisdo de recursos - seccdo 6.1 da NP EN ISO 22000:2005). Esses recursos

englobam:

1) Recursos humanos (secgédo 6.2 da NP EN 1SO 9001:2008)

A ESA, assim como as restantes pessoas cuja atividade tenha impacto na seguranca
alimentar, devem ser competentes e conscientes do impacto das suas atividades na
seguranca alimentar. Essa competéncia pode ser obtida por escolaridade, formacao,
saber fazer ou experiéncia. Sempre que contratados peritos externos para o0
desenvolvimento, implementacdo ou avaliagdo do SGSA, devem existir registos das
responsabilidades e autoridades desses peritos (seccdo 6.2.1 da NP EN 1SO
22000:2005).
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Os requisitos de competéncia, consciencializa¢éo e formacéo (sec¢do 6.2.2 da NP EN
ISO 2000:2005) podem ser atingidos utilizando a metodologia PDCA, tal como referido
paraa NP EN 1SO 9001:2008 (1C da seccdo 3.1.1.1 do presente Capitulo):

Planear: determinar as competéncias necessarias aos colaboradores cuja atividade
possa afetar a sequranca alimentar;

Executar: assegurar a competéncia dos colaboradores e em particular do pessoal
responsavel por monitorizar e realizar correces e acgles corretivas ao SGSA.
Assegurar também que todos os colaboradores estdo conscientes da importancia e
relevancia das atividades que realizam dentro da empresa e da forma como essas
atividades contribuem para a seguranca alimentar, bem como compreendem o
requisito da comunicacéo eficaz (seccdo 5.6 da NP EN 1SO 22000:2005) e as suas
responsabilidades (seccdo 5.4 da NP EN ISO 22000:2005) relativamente a essa
comunicacdo (APCER, 2011);

Verificar: analisar se existem problemas relacionados com questdes de
competéncia, i.e., avaliar a eficicia do planeamento e da execucao;

Atuar: implementar medidas que garantam que as competéncias sdo determinadas

e atingidas (por ex.: fornecer formacéo).

2) Infraestrutura (seccdo 6.3 da NP EN ISO 22000:2005)

A infraestrutura necessaria para implementar os requisitos da Norma e todos os
requisitos legais necessarios a obtencdo de produtos seguros, deve ser determinada e
assegurada (APCER, 2011). A infraestrutura necessaria varia com a posi¢ao da empresa
na cadeia alimentar e com a natureza dos produtos fornecidos. Tal como referido ( ver
2C da seccdo 3.1.1.1 do presente trabalho), o ciclo PDCA pode ser muito Gtil na gestdo
da infraestrutura (APCER, 2011).

3) Ambiente de trabalho (secg¢do 6.4 da NP EN ISO 22000:2005)

Esta seccdo da Norma estabelece que a empresa deve: identificar os aspetos do
ambiente de trabalho (recursos) que possam afetar a seguranca do produto; e
estabelecer, gerir e manter um ambiente de trabalho, que permita implementar os

requisitos da Norma e que esteja de acordo com os requisitos legais (APCER, 2011).
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D. Realizacdo do produto e gestdo dos processos - sec¢do 7 da NP EN 1SO
22000:2005

A seccdo 7.1 da NP EN ISO 22000:2005 determina que a empresa deve:
o identificar, planear e desenvolver 0s processos necessarios a producdo de
produtos seguros;
¢ implementar, operar e assegurar a eficacia das atividades planeadas, incluindo
0(s) PPR(s), os PPR(s) operacionais e/ou o Plano HACCP (seccbes 7.2, 7.5e 7.6
da NP EN ISO 22000:2005, respetivamente).

1) PPRs (seccédo 7.2 da NP EN ISO 22000:2005)
A NP EN ISO 22000:2005 especifica os requisitos para um SGSA baseado nos
Principios HACCP. Como referido na seccdo 2.2.4.1 do Capitulo 2, antes de ser
estabelecido um Sistema HACCP deve ser implementado um Programa de Pré-
requisitos (PPR). Da mesma forma, a seccdo 7.2.1 da NP EN ISO 22000:2005
estabelece que, para assegurar um planeamento eficaz do SGSA, a empresa deve
assegurar, em primeiro lugar, o estabelecimento, implementacdo e manutencdo de
PPR(s) (APCER, 2011), por forma a controlar:
¢ a probabilidade de introducdo de perigos para a seguranca alimentar;
e acontaminacao (bioldgica, quimica ou fisica) dos produtos que fornece;
e 0s niveis de perigo para a seguranca alimentar, tanto nos produtos que fornece,
como no ambiente de realizacdo dos produtos (ambiente de trabalho - sec¢éo 6.4
da NP EN ISO 22000:2005).

Segundo APCER (2011), o(s) PPR(s) tem(ém) como prop6sito manter um ambiente de
producdo e manuseamento higiénicos e ndo o controlo de perigos especificos, visto
serem desenvolvidos antes da analise de perigos (seccdo 7.4 da NP EN ISO
22000:2005).

Conforme o estabelecido na sec¢do 7.2.2 da NP EN ISO 22000:2005, o(s) PPR(s),
devem ser:

e apropriados as necessidades de seguranca alimentar da empresa;
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e apropriados a dimensdo, infraestrutura (sec¢do 6.3 da NP EN 1SO 22000:2005) e
natureza da empresa e dos seus produtos;
¢ implementados em todo o sistema de producéo;

e aprovados pela ESA.

Os PPRs devem ser desenvolvidos de acordo, tanto com os requisitos legais (Baptista et
al., 2003b), como com os requisitos do cliente, ou outras informacfes adequadas e
reconhecidas, como por exemplo, principios e codigos de boas praticas da Comissao do
Codex Alimentarius (seccdo 7.2.3 da NP EN ISO 22000:2005). Tal como referido na
seccdo 2.2.4.1 do Capitulo 2, os principais pré-requisitos (estabelecidos com base na
legislacdo nacional e comunitaria, principios de boas praticas (como os apresentados em
Pedro et al., 2008) e em cddigos de boas praticas do Codex alimentarius (como 0s
apresentados no CAC/RCP 1-1969 e no CAC/RCP 18-1978)), aplicaveis a empresas de
aquacultura que, a semelhanca da Finisterra S.A., realizem o cultivo offshore de
moluscos bivalves e possuam centros de expedicdo em terra, encontram-se nos

Apéndices | e Il do presente trabalho.

Durante a elaboracdo de PPR(s), a empresa deve ter em consideracao:

a) a construcao e disposicdo das instalacdes - seccdo 1 do Apéndice I;

b) a disposicao das zonas de trabalho e outras areas - seccdo 1 do Apéndice I;

c) o abastecimento de agua e outros servicos - sec¢do 4 do Apéndice I;

d) a eliminacdo de residuos e lixo - seccdo 8 do Apéndice | e sec¢cdo 6 do Apéndice
Il;

e) 0 equipamento e utensilios - sec¢do 3 do Apéndice ;

f) a gestdo dos produtos e servi¢cos comprados;

g) a prevencdo da contaminacdo cruzada - alinea €) da seccdo 1.2 do Apéndice I,
alinea e) da seccéo 1.1.2 do Apéndice Il e alinea h) da seccéo 2.2 do Apéndice I,

h) as operacgdes de limpeza e desinfecdo - seccdo 1.2 do Apéndice I,

i) 0 controlo de pragas - sec¢éo 2 do Apéndice I e seccdo 1.3 do Apéndice II;

j) limpeza e higiene dos trabalhadores - seccdo 5.2 do Apéndice | e seccdo 2.2 do
Apéndice II;

K) outros fatores relevantes.
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A NP EN ISO 22000:2005 exige que seja documentada a forma como o(s) PPR(s) séo
geridos, que seja planeada a verificacdo do(s) PPR(s) (seccdo 7.8 da NP EN ISO
22000:2005) e que este(s) seja(m) modificado(s) sempre que necessario.

As seccdes 7.3.2 a 7.8 da NP EN 1SO 22000:2005 (em conjunto com o secc¢do 4.2 da
NP EN ISO 22000:2005, referida acima) assemelham-se bastante as etapas para

implementacdo de um Sistema HACCP, conforme representado na Tabela 3.8.
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Tabela 3.8. Correspondéncia entre as etapas de implementacdo de um Sistema Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) e as sec¢des da NP EN 1SO 22000:2005.
ESA - Equipa da Seguranca Alimentar; PCC - Pontos Criticos de Controlo; PPR - Programa de Pré-requisitos (Adaptado do Anexo B da NP EN 1SO 22000:2005).

Etapas da implementacéo de um Sistema HACCP

Seccdes da NP EN 1SO 22000:2005

1 Designar a Equipa HACCP 7.3.2 ESA
7.3.3 Caracteristicas do produto
2 Descrever o produto
7.35.2 Descrigéo das etapas do processo e das medidas de controlo
Identificar o uso pretendido para o produto 7.3.4 Utilizac&o prevista
4 Construir o fluxograma de producéo
- - 7.35.1 Fluxogramas
Confirmar o fluxograma de producéo no terreno
7.4 Andlise de perigos
6 Principio 1. Andlise de perigos 7.4.2 Identificacdo de perigos e.det~erm|nac;a_o de niveis de aceitacdo
a 7.4.3 Avaliacéo do perigo
8 7.4.4 Selecdo e avaliagdo das medidas de controlo
7 % Principio 2. Determinar os PCC 7.6.2 Identificacdo dos PCC
8 é Principio 3: Estabelecer os limites criticos para cada PCC 7.6.3 Determinagdo de limites criticos para os PCC
g Princioio 4. E | . S
9 £ rincipio 4. Estabelecer um S|Fs)tgga de monitorizag8o para cada 764 Sisterna de monitorizagdo dos PCC
N~
[72]
S | Principio 5. Estabel 6 i li P , . - .
10 8 M~ stape ecer agoes corretlvlas a ap |9ar qL,Je}ndo um PCC 7.6.5 Ac0es a empreender quando existem desvios aos limites criticos
55k ndo estiver controlado (desvio ao limite critico)
[+
11 Lé_ Principio 6. Estabelecer procedimentos de verificagdo 7.8 Planeamento da verificagéo
< S . . - 4.2 Requisitos da documentacéo
12 Principio 7. Estabelecer um sistema de registos e de organizacdo da Alialzacio da i - = Y "
documentago. 77 ualizacdo da informacao preliminar e dos documentos que

especificam o(s) PPR(s) e o plano HACCP
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2) Etapas preliminares a analise de perigos (sec¢do 7.3 da NP EN 1SO 22000:2005)
Depois de estabelecer e implementar PPR(s), a empresa deve efetuar as etapas
preliminares & anélise de perigos, ou seja, preparar adequadamente a anélise de perigos
e assegurar que toda a informacéo necessaria e relevante para a realizacdo da andlise de
perigos € identificada, documentada (na forma de registos), atualizada e conservada
(APCER, 2011; seccéo 7.3.1 da NP EN 1SO 2200:2005).

Distinguem-se 5 etapas preliminares a analise de perigos:

2.1) ESA (seccdo 7.3.2 da NP EN ISO 22000:2005) - Correspondéncia com a Etapa 1
da implementagéo de um Sistema HACCP

Em primeiro lugar deve ser designada formalmente a ESA (APCER, 2011). A ESA
deve ser multidisciplinar e composta por pessoas com as competéncias adequadas (em
termos de conhecimento e experiéncia). Caso se justifique, pode incluir peritos externos,
cujo conhecimento e experiéncias sejam cruciais para determinadas fases da elaboragéo
e implementacdo do SGSA (APCER, 2011). A competéncia de todas as pessoas que

integram a ESA deve ser registada pela empresa.

2.2) Caracteristicas do produto (seccdo 7.3.3 da NP EN ISO 22000:2005) -
Correspondéncia com a Etapa 2 da implementacao de um Sistema HACCP

Ao analisar as caracteristicas do produto é necessario considerar:

a) as matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto
(secgdo 7.3.3.1 da NP EN 1SO 22000:2005)

Todas as informacdes pertinentes, relacionadas com as matérias-primas, ingredientes
e materiais, que entrem em contacto com o produto, devem ser recolhidas e
atualizadas (APCER, 2011), quando essas matérias-primas, ingredientes e materiais
forem suscetiveis de influenciar a probabilidade de ocorréncia de perigos de
seguranca alimentar (ISO/TS 220004:2005).

No caso da Finisterra S.A., onde ndo é realizada qualquer transformacdo aos
mexilhdes, é apenas necessario considerar 0S materiais que entram em contacto com
0s bivalves. Para esses materiais (ex.: equipamento de calibragem e materiais de
embalagem), deve ser verificada a concordancia com os requisitos legais (indicados

na seccdo 3.1 do Apéndice 1) e devem ser descritas, pelo menos, as suas
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caracteristicas fisicas e quimicas, método de producao e especificagdes associadas a

utilizagéo prevista.

b) as caracteristicas dos produtos acabados (sec¢do 7.3.3.2 da NP EN ISO
22000:2005)

A seccdo 7.3.3.2 da NP EN ISO 22000:2005 determina que as caracteristicas dos
produtos acabados devem respeitar os requisitos legais e devem ser documentadas,
na extensao necessaria a analise de perigos, para 0s seguintes pontos:

e nome do produto (ex.: Mexilhdo, Mytilus spp.);

e caracteristicas bioldgicas, fisicas e quimicas importantes para a seguranca
alimentar - seccdo 6 do Apéndice I;

e prazo de validade - no caso dos MBV a mencdo "estes animais devem
encontrar-se vivos no momento da compra™;

e embalagem - seccdo 7.4 do Apéndice | e sec¢do 5.6 do Apéndice I,

e rotulagem relacionada com a seguranca alimentar - seccdo 7.5 do Apéndice | e
seccdo 5.7.2 do Apéndice I,

e método(s) de distribuicdo - seccdo 9 do Apéndice | e seccdo 7 do Apéndice Il.

e condicBes de armazenagem - os MBV devem ser armazenados, pelo periodo
minimo necessario, ou em agua do mar (sec¢do 7.2 do Apéndice | e 5.4 do
Apéndice 1) ou a temperatura recomendada para o transporte (seccdo 9 do
Apéndice | e secgdo 7 do Apéndice I1).

2.3) Utilizacdo prevista para o produto (seccdo 7.3.4 da NP EN ISO 22000:2005) -
Correspondéncia com a Etapa 3 da implementacao de um Sistema HACCP

Deve(m) ser determinada(s), atualizada(s) e documentada(s) a(s) utilizacdo(des)
prevista(s) para o produto acabado, na extensdo necessaria & definicdo dos niveis de
aceitacao dos perigos identificados e a selecdo de medidas de controlo para atingir esses
niveis (ISO/TS 220004:2005). A acrescentar a isto, devem ainda ser identificados os
grupos de consumidores (incluindo os particularmente vulneraveis a perigos de
seguranca alimentar). Para os MBV, a utilizacdo deve considerar as vérias formas de
consumo/preparacdo (ex.. crd e cozido) e ter em conta que existem grupos de
consumidores mais sensiveis a nivel microbiolégico, como as criangas, doentes,
alérgicos e idosos. A comunicacdo ao consumidor da utilizacdo prevista para o produto

é imprescindivel para evitar o uso/consumo indevido (APCER, 2011).
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2.4) Fluxogramas (secgdo 7.3.5.1 da NP EN ISO 22000:2005) - Correspondéncia com
as Etapas 4 e 5 da implementacgdo de um Sistema HACCP
Esta seccdo da Norma determina que devem ser elaborados e atualizados fluxogramas
para 0s processos de obtencdo dos produtos incluidos no campo de aplicagdo do SGSA.
Esses fluxogramas devem descrever de forma clara, exata e detalhada:

e asequéncia e interacdes de todas as etapas de producéo;

e 0S processos subcontratados;

¢ aliberacdo ou remocao de produtos acabados;

¢ aceliminacédo de residuos.

Permitindo assim avaliar a possibilidade de ocorréncia, introducdo ou aumento de
perigos relacionados com a seguranca alimentar.

Na Figura 3.6, esta representado o sistema de producdo da Finisterra S.A., de acordo
com o estipulado nesta sec¢do da Norma.

Depois de elaborados os fluxogramas, a ESA deve verifica-los no terreno e manter

registos dessas verificagdes (APCER, 2011).
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Figura 3.6. Fluxograma de produgdo da Finisterra S.A., de acordo com a secc¢éo 7.3.5.1 da NP EN ISO 22000:2005: sequéncia e interages das etapas de produgéo (obtencdo

de juvenis, desdobra, colheita, lavagem, calibragem, acabamento, acondicionamento e embalagem), processos subcontratados (transporte), liberagdo ou remocéo de mexilhdes

no final do processo de producéo e eliminacéo de residuos, lixo e substancias perigosas.
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2.5) Descricdo das etapas do processo e das medidas de controlo (sec¢do 7.3.5.2 da
NP EN 1SO 22000:2005) - Correspondéncia com a Etapa 2 da implementacdo de um
Sistema HACCP

Mais uma vez, na extensdo necessaria a realizacdo da andalise de perigos, devem ser
descritas as etapas do processo de obtencdo dos produtos abrangidos no campo de
aplicacdo do SGSA e representadas no(s) fluxograma(s), elaborados de acordo com o
seccdo 7.3.5.1 da NP EN ISO 22000:2005. Na sec¢do 2.1.2 do Capitulo 2, encontram-se
descritas as etapas de obtencdo do produto acabado (mexilhdo vivo), realizadas pela

Finisterra S.A. e representadas no fluxograma de producdo (Figura 3.6).

A seccdo 7.3.5.2 da NP EN ISO 22000:2005, estabelece que também devem ser
descritos:

e 0S parametros do processo (e o rigor com que sdo aplicados), as medidas de
controlo existentes (e o rigor com que séo aplicadas) ou os procedimentos que
possam ter influéncia na seguranga alimentar;.

e 0s requisitos legais ou do cliente, que possam ter impacto na escolha e rigor das
medidas de controlo.

Assim, para o cumprimento dos requisitos desta sec¢do da Norma, as molusciculturas
offshore devem ter em consideracdo os requisitos legais indicados no Apéndice | e as
boas préticas indicadas no Apéndice II.

Depois de cumpridos os requisitos estabelecidos nas etapas preliminares, procede-se,
tanto a andlise de perigos, tendo em vista a identificacdo do(s) PCC(s) (também
referidos na seccdo 2.2.4.1 do Capitulo 2, para a implementacdo de um Sistema
HACCP), como a identificacdo do(s) PPR(s) operacionais, de acordo com o
esquematizado na Figura 3.7.
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‘ Identificacdo de perigos e determinagdo dos niveis de aceitagdo
(secgdo 7.4.2 da NPEN ISSO 22000:2005)

Y

Avaliagdo do perigo ‘
(seccdo 7.4.3 da NPEN ISSO 22000:2005)
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I
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3 | Selegdo de uma combinago apropriada de medidas de controlo
(secgdo 7.4.4 da NPEN ISSO 22000:2005)

y

. Validacdo das combinagdes de medidas de controlo .
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Y

‘ Classificacdo das medidas de controlo ‘
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Figura 3.7. Passos para a identificacdo do(s) Ponto(s) Critico(s) de Controlo (PCC(s)) e do(s)
Programa(s) de Pré-requisitos operacional(is) (PPR(s) operacional(is)). HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Points (Adaptado de APCER, 2011 e ISO/TS 220004:2005).

3) Andlise de perigos (seccdo 7.4 da NP EN I1SO 22000:2005) - Correspondéncia com a
Etapa 6 da implementacdo de um Sistema HACCP
A analise de perigos consiste na:

a) ldentificacdo de perigos e determinacéo de niveis de aceitacédo (seccdo 7.4.2 da
NP EN ISO 22000:2005)

Utilizando a informacdo recolhida, durante as etapas preliminares & analise de
perigos, a experiéncia dos elementos da ESA, informacdes externas a empresa (ex.:
dados historicos e epidemioldgicos) e todas as informacgoes fornecidas pelas restantes
organizacOes da cadeia alimentar sobre os perigos relevantes para a seguranca dos
géneros alimenticios, a ESA, deve identificar todos os perigos razoavelmente
expectaveis para a seguranga dos produtos que a empresa fornece (ACER, 2011,
sec¢do 7.4.1 da NP EN 1SO 22000:2005).
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A identificacdo dos perigos deve ser realizada tendo em conta: o(s) produto(s); as
etapas de producdo; o equipamento e materiais para contacto com o(s) produto(s); as
instalagBes utilizadas; as etapas anteriores e posteriores a etapa de producdo em que
cada perigo pode ser introduzido; e as ligacGes a montante e jusante na cadeia
alimentar (APCER, 2011; seccdo 7.4.2.2 da NP EN 1SO 22000:2005). De acordo
com a secgdo 7.4.2.1 da NP EN 1SO 22000:2005, todos esses perigos identificados,
devem ser registados, assim como a informacgédo utilizada para os identificar e as
etapas de producdo em que cada um pode ser introduzido (APCER, 2011).

O nivel de aceitacdo, de cada perigo para a seguranca alimentar identificado, no
produto acabado, também deve ser determinado e registado (incluindo a informacéo
utilizada para essa determinacéo), tendo em conta os requisitos legais e do cliente e a
utilizacdo prevista para o produto (APCER, 2011; seccdo 7.4.2.3 da NP EN ISO
22000:2005). Entende-se por nivel de aceitacdo, o nivel admissivel de um
determinado perigo, no passo seguinte da cadeia alimentar, por forma a garantir a
seguranca dos géneros alimenticios (APCER, 2011; ISO/TS 220004:2005). Quando
0 produto nao sofre qualquer tipo de transformacao ou processamento referimo-nos a
niveis de aceitacdo para consumo direto (APCER, 2011), como € o caso dos bivalves
comercializados pela Finisterra S.A.. Para os MBV, as biotoxinas e os contaminantes
microbioldgicos e quimicos (cujos niveis de aceitacdo estdo indicados nas Tabelas 2,
3 e 4 da seccdo 5 do Apéndice 1) sdo exemplos de perigos para a seguranca
alimentar, geralmente introduzidos na fase de crescimento dos moluscos bivalves nas

longlines.

b) Avaliacéo do perigo (sec¢do 7.4.3 da NP EN ISO 22000:2005)
Esta seccdo da Norma, determina que, depois da identificacdo, a ESA deve avaliar 0s
perigos identificados, por forma a determinar quais deles devem ser controlados
(para que a seguranca alimentar seja garantida) e o grau de controlo necessario (para
atingir os niveis de aceitacdo definidos) (APCER, 2011; seccdo 7.4.1 da NP EN ISO
22000:2005). Para a avaliacdo dos perigos devem ser consideradas, relativamente a
cada perigo, as seguintes informacoes:

e natureza (ex.: bioldgico, fisico ou quimico e capacidade de producdo de

toxinas, multiplicacéo e deterioracéo);
o fonte(s) (onde e como pode ser introduzido no ambiente de producdo ou no

produto);
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e severidade para a saude humana;

e probabilidade de ocorréncia;

o detetabilidade (probabilidade de ser ou ndo detetado, antes do produto chegar
ao consumidor final).

(APCER, 2011; ISO/TS 220004:2005)

Da mesma forma que para a identificacdo dos perigos (sec¢do 7.4.2 da NP EN 1SO
22000:2005), na respetiva avaliacdo, também devem ser tidas em consideragdo as
etapas anteriores e posteriores (dentro do mesmo SGSA), 0 equipamento e materiais
para contacto com o produto, as instalacdes utilizadas na producédo, as ligacdes e
medidas tomadas a montante e jusante na cadeia alimentar, assim como as iniciativas
sociais relevantes (como por exemplo medidas de protecdo ambiental) (ISO/TS
220004:2005).

Se a ESA ndo possuir informacdo suficiente para realizar a avaliagdo dos perigos,
deve procurar essa informacao, por exemplo, em bases de dados, literatura cientifica
ou mesmo junto das autoridades competentes (ISO/TS 220004:20005). Tanto a
informacdo e metodologia utilizadas para a avaliacdo dos perigos (por exemplo, um
mapa de severidade vs probabilidade, como o representado na Figura 2.12), como 0s
resultados dessa avaliacdo (i.e., a determinacdo da necessidade de controlo de cada
perigo para atingir os niveis de aceitacdo anteriormente definidos), devem ser
registados (APCER, 2011; sec¢éo 7.4.3 da NP EN ISO 22000:2005).

A ESA pode, durante a analise de perigos, identificar perigos que ndo necessitem de
ser controlados, para que se mantenha a seguranca do produto. Esses correspondem
aos perigos denominados néo significativos na metodologia HACCP - sec¢édo 2.2.4.1
do Capitulo 2 (APCER, 2011).

c) Selecdo e avaliacdo das medidas de controlo (sec¢do 7.4.4 da NP EN ISO
22000:2005)

Seguidamente, a ESA deve selecionar as medidas de controlo e/ou combinagdes de
medidas de controlo, que eliminem (ou reduzam aos niveis de aceitacdo), cada perigo
significativo e avaliar a eficacia dessas medidas.

Segundo a ISO/TS 220004:2005, as medidas de controlo podem ser selecionadas

utilizando a informag&o proveniente:
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e dos pré-requisitos legais, do cliente e codigos de boas praticas (seccbes 7.2.3 e
7.3.5.2 da NP EN 1SO 22000:2005);

e das caracteristicas fisicas e quimicas dos materiais para contacto com o produto
e métodos de producdo desses materiais (seccdo 7.3.3.1 da NP EN ISO
22000:2005);

e das caracteristicas bioldgicas, fisicas e quimicas, prazo de validade e condigdes
de armazenagem, embalagem, rotulagem e distribui¢cdo do produto, relevantes
para a seguranca alimentar (sec¢do 7.3.3.2 da NP EN ISO 22000:2005);

e das etapas de producdo representadas no(s) fluxograma(s) para o SGSA
(secgdo 7.3.5.1 da NP EN ISO 22000:2005).

Desta forma, para a Finisterra S.A. e indastrias semelhantes, as medidas de controlo
podem ser selecionadas de entre a informacdo encontrada nos Apéndices | e Il, no
fluxograma de producdo (Figura 3.6) ou na sec¢do 2.1.2 do Capitulo 2.

Uma medida de controlo pode controlar mais do que um perigo e um perigo pode ser
controlado por mais do que uma medida de controlo (APCER, 2011). A selecdo das
medidas de controlo e/ou combinacfes de medidas, necesséarias para controlar os
perigos identificados, i.e. para os prevenir, eliminar ou reduzir aos niveis de
aceitacdo, deve ser feita utilizando uma abordagem logica (seccdo 7.4.1 da NP EN
ISO 22000:2005). De acordo com a ISO/TS 220004:2005, primeiro devem ser
selecionadas as combinagGes de medidas de controlo para cada perigo significativo e
sO depois estabelecido o conjunto de medidas para controlar todos 0s perigos

significativos.

Para efeitos de avaliagcdo, as medidas de controlo devem ser classificadas quanto:

e ao seu efeito sobre os perigos (ou seja, se controlam a frequéncia de
ocorréncia, o aumento e/ou reducgdo dos perigos);

¢ ao nivel do seu efeito sobre os perigos (qualitativamente, quantitativamente ou
semi-quantitativamente). Geralmente, o efeito depende do rigor com que as
medidas sdo aplicadas;

e a sua possibilidade de monitorizacdo. A monitorizacdo é segundo o ISO/TS
220004:2005 "um procedimento para detetar qualquer falha nas medidas de
controlo™ e segundo a seccdo 3.12 da NP EN ISO 22000:2005, monitorizar
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consiste em "conduzir uma sequéncia planeada de observacdes e medicbes para
avaliar se as medidas de controlo estdo a funcionar como previsto™;

e a0 seu posicionamento, dentro do SGSA, relativamente a outras medidas.
Determinadas medidas de controlo sdo mais efetivas quando aplicadas depois
de outras;

e a0s parametros operacionais, como por exemplo, a probabilidade de flutuagdes
ou falhas por variabilidade da etapa onde é aplicada e severidade das
consequéncias dessas possiveis flutuacdes e falhas;

e ao facto de estarem especificamente estabelecidas e implementadas para
reduzir ou eliminar o(s) perigo(s);

e aos efeitos sinergéticos, ou seja, quando a interacdo entre medidas de controlo
apresenta um resultado superior a soma dos efeitos individuais de cada medida
de controlo.

(APCER, 2011; ISO/TS 220004:2005)

De acordo com a sec¢do 7.4.4 da NP EN ISO 22000:2005, a metodologia e
parametros de classificacdo das medidas de controlo devem ser documentados e 0s
resultados de avaliacdo devem ser registados. A ISO/TS 220004:2005 estabelece que
a validacdo é a "avaliacdo antes da operacdo” e que "o papel de cada validacdo é
demonstrar que as medidas de controlo, individuais ou combinadas, permitem
alcancar os niveis de controlo planeados". Assim, os resultados da avaliacdo das

medidas de controlo (individuais ou combinadas), permitem ou néo valida-las.

Depois de validar as medidas de controlo, a ESA categoriza-as, determinando quais
as medidas geridas pelo(s) PPR(s) operacional(is) e quais as geridas pelo Plano
HACCP. De acordo com ISO/TS 220004:2005, a categorizagdo das medidas de
controlo deve ser feita tendo em conta:

e a severidade para a seguranca alimentar do perigo que a medida controla (as
medidas para controlar perigos mais severos devem ser incluidas no Plano
HACCP);

e 0 impacto da medida na frequéncia de ocorréncia ou nivel do perigo (medidas
com maior impacto devem ser incluidas no Plano HACCP);

e a necessidade de monitorizacdo (medidas que necessitem de frequente e

rigorosa monitorizagdo devem ser incluidas no Plano HACCP).
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Estes trés pontos indicam que, quando a severidade do perigo implica um elevado
efeito e rigor na aplicagdo da medida de controlo, deve ser estabelecido um limite
critico para esse perigo, aumentando a necessidade de monitorizagdo dessa medida.
Neste caso, estamos provavelmente a falar de um PCC (ACPER, 2011) e a medida
deve ser gerida pelo Plano HACCP. Quando as medidas de controlo ndo sdo muito
fiaveis e ndo permitem responder atempadamente a perdas de controlo, sdo geridas
pelo(s) PPR(s) operacional(is).

As medidas de controlo que ndo forem validadas, ndo podem ser classificadas como
pertencendo ao(s) PPR(s) operacional(is) ou ao Plano HACCP, mas podem ser
integradas no(s) PPR(s) (APCER, 2011). Pelo facto da Norma prever, primeiro a
validacgdo e sO depois a categorizacdo das medidas de controlo (e/ou combinacGes de
medidas de controlo), a seguranca alimentar é garantida, mesmo quando todas as
medidas sdo geridas pelos PPR(s) operacional(is), ou seja, quando ndo existem PCC
(APCER, 2011).

4) Estabelecimento de PPRs operacionais (secc¢do 7.5 da NP EN ISO 22000:2005)

Um PPR operacional é um "PPR identificado pela analise de perigos como essencial
para controlar a probabilidade de introducéo de perigos para a seguranca alimentar e/ou
de contaminacdo ou proliferacdo dos perigos para a seguranca alimentar no(s)
produto(s) ou no ambiente de producdo” (seccdo 3.9 da NP EN ISO 22000:2005).
Assim, quando a categorizacdo das medidas o indicar, a ESA deve estabelecer e

documentar um ou mais PPRs operacionais.

De acordo com APCER (2011), um PPR operacional é analogamente um PCC, ou sgja,
tal como um PCC, um PPR operacional consiste numa etapa do processo de producédo
(abrangida pelo SGSA), onde séo aplicadas medidas de controlo para um determinado
perigo. No entanto, embora um PPR operacional permita definir um limite para
aplicacdo da medida de controlo, os limites para os PPRs operacionais ndo sdo limites

criticos.

A documentacéo deve incluir as seguintes informac0es, para cada PPR operacional:
e perigo(s) para a seguranca alimentar controlado(s) pelo PPR operacional (sec¢ao
7.4.4 da NP EN ISO 22000:2005);
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medida(s) de controlo a aplicar no PPR operacional (sec¢éo 7.4.4 da NP EN ISO
22000:2005);

procedimentos de monitorizacdo que permitam demonstrar que o PPR
operacional esta implementado;

registos de monitorizacdo do PPR operacional;

corregdes e acOes corretivas (secgdes 7.10.1 e 7.10.2 da NP EN ISO 22000:2005,
respetivamente) a aplicar quando a monitorizacdo indicar que o PPR operacional
ndo esta sob controlo, colocando em risco a seguranga alimentar;

responsabilidade(s) e autoridade(s) para a gestdo do PPR operacional.

De acordo com o ISO/TS 220004:2005, o(s) PPR(s) operacional(is) devem ser

desenvolvidos segundo a mesma estrutura do Plano HACCP, descrita de seguida.

5) Estabelecimento do Plano HACCP (secgédo 7.6 da NP EN 1SO 22000:2005)
Depois da categorizacdo das medidas de controlo, para além de estabelecer o(s) PPR(S)

operacional(is) e sempre que necessario, a ESA deve também estabelecer e documentar
0 Plano HACCP. De acordo com APCER (2011), este Plano tem como propdsito a

gestdo e implementacéo de medidas de controlo, nas etapas identificadas como PCC.

Segundo o estabelecido pela sec¢do 7.6.1 da NP EN ISO 22000:2005, o Plano HACCP
deve incluir, para cada PCC, as seguintes informagdes:

perigo(s) para a seguranca alimentar controlado(s) no PCC (seccdo 7.4.4 da NP
EN ISO 22000:2005);

medida(s) de controlo(s) a aplicar no PCC (seccdo 7.4.4 da NP EN ISO
22000:2005);

limites(s) critico(s) estabelecidos para 0 PCC (seccdo 7.6.3 da NP EN ISO
22000:2005);

procedimento(s) de monitorizagdo do PCC (seccdo 7.6.4 da NP EN I1SO
22000:2005);

registos de monitorizacao;

correcdes e acdes corretivas a aplicar quando a monitorizacdo indicar desvios
aos limites criticos estabelecidos (secc¢do 7.6.5 da NP EN I1SO 22000:2005);

responsabilidades e autoridades para a gestdo do PCC.
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Assim, para estabelecer o Plano HACCP é necessario:

a) identificar os PCC (identificacdo dos PCC - sec¢cdo 7.6.2 da NP EN ISO
22000:2005 - Correspondéncia com a Etapa 7 da implementacdo de um Sistema
HACCP).

Para cada perigo controlado pelo Plano HACCP devem ser determinadas e
documentadas as etapas do processo de producdo (abrangidas pelo SGSA), onde as
medidas estabelecidas para esses perigos vao ser aplicadas, com o intuito de os
eliminar ou reduzir, aos niveis de aceitacdo definidos. S8o essas etapas que
constituem o(s) PCC(s) (APCER, 2011, seccédo 3.10 da NP EN 1SO 22000:2005).

b) determinar os limites criticos para os PCCs (determinacéo dos limites criticos
para 0s PCCs - seccdo 7.6.3 da NP EN ISO 22000:2005 - Correspondéncia com a
Etapa 8 da implementacéo de um Sistema HACCP).

Adicionalmente, devem ser estabelecidos limites criticos mensuraveis para cada
parametro a monitorizar, associado a cada PCC (APCER, 2011). Se um dado PCC
controlar mais do que um perigo, ttm de ser estabelecidos os limites criticos para
cada perigo (ISO/TS 220004:2005). O estabelecimento de limites criticos pretende
assegurar que os niveis de aceitacdo definidos para os perigos identificados, para
cada PCC, ndo sao ultrapassados e que os produtos acabados sdo seguros. Desta
forma, podemos concluir que os limites criticos definem a aceitabilidade do produto
(APCER, 2011; seccdo 3.11 da NP EN ISO 22000:2005), embora estes ndo devam
ser nunca confundidos com os niveis de aceitacdo, ja que a utilizacdo de niveis de
aceitacdo como limites criticos ndo permite aplicar correcGes e acBes corretivas
(seccbes 7.10.1 e 7.10.2, respetivamente) atempadamente, dado que se o limite
critico e ultrapassado, o perigo ja estd presente (APCER, 2011). Posto isto, para
facilitar a conjugacédo entre a NP EN ISO 22000:2005 e o Sistema HACCP (definido
na seccdo 2.2.4.1 do Capitulo 2), podemos considerar que os limites criticos referidos
para um Sistema HACCP, correspondem aos niveis de aceitacdo dos perigos, na NP
EN ISO 22000:2005 e que os limites operacionais para um Sistema HACCP,
correspondem aos limites criticos dos perigos, na NP EN 1SO 22000:2005.

Quando os limites criticos sdo baseados em dados subjetivos, como € o caso das

inspecdes visuais, devem existir instrugcdes claras (por exemplo, acompanhadas de
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imagens), que permitam distinguir claramente o aceitavel do ndo aceitavel (APCER,
2011).

Se um limite critico for ultrapassado, o perigo identificado para aquele PCC pode
ocorrer ou ultrapassar-se o limite aceitdvel e o produto deve ser considerado

potencialmente ndo seguro (APCER, 2011).

A NP EN ISO 22000:2005 determina que toda a informacao utilizada na escolha dos
limites criticos deve ser documentada, podendo essa informacdo incluir, por
exemplo, os requisitos legais relacionados com os perigos associados aos PCCs e

indicacdes fornecidas em codigos de boas préaticas (APCER, 2011).

c) estabelecer um sistema de monitorizacdo, para cada PCC (sistema de
monitorizacdo dos PCC - seccdo 7.6.4 da NP EN ISO 22000:2005 -
Correspondéncia com a Etapa 9 da implementacdo de um Sistema HACCP), por
forma a demonstrar que o PCC esta sob controlo.

Os sistemas de monitorizacdo dos PCCs consistem em instrugdes, procedimentos e
registos relativos:
e a monitorizacdo (observacdes ou medicbes) programada para os limites criticos
associados a cada parametro dos PCC e a obtencdo de resultados atempados;
e aos dispositivos utilizados para a monitorizagdo dos parametros associados aos
PCC;
e ao0s métodos de calibracdo aplicaveis a esses dispositivos (seccdo 8.3 da NP EN
ISO 22000:2005);
¢ afrequéncia de monitorizacdo;
e as responsabilidades e autoridades associadas a monitorizacao e avaliagdo dos
seus resultados;

e a0s requisitos e aos métodos de registo.

A monitorizagdo deve permitir demonstrar que os PCCs estdo controlados e que 0s
limites criticos estabelecidos, asseguram que 0s niveis de aceitacdo para 0s perigos,
ndo sdo ultrapassados, no produto acabado (APCER, 2011). Os métodos e frequéncia
de monitorizagdo devem permitir detetar, atempadamente, desvios aos limites

criticos (ou seja, ndo-conformidades), para que sejam empreendidas acdes -
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"correcOes” e "acOes corretivas” (seccdo 7.10.1 e 7.10.2 da NP EN 1SO 22000:2005).
As correcBes e acgles corretivas serdo abordadas na alinea seguinte e tém como
objetivos assegurar: a detecdo da causa da ndo-conformidade; a prevencgédo do seu
reaparecimento; e que os parametros associados aos PCC - cujos limites foram

ultrapassados - estdo novamente sob controlo.

d) planear as acdes a empreender quando existem desvios aos limites criticos
(seccdo 7.6.5 da NP EN ISO 22000:2005 - Correspondéncia com a Etapa 10 da

implementacao de um Sistema HACCP).

Depois de empreendidas correces e/ou acdes corretivas, os limites criticos devem
ser revistos ou entdo, devem ser estabelecidas novas agdes, que visem prevenir a

recorréncia da ndo-conformidade (APCER, 2011).

Os produtos, realizados enquanto tiverem sido ultrapassados limites criticos, sdo
considerados produtos potencialmente ndo seguros (APCER, 2011). Esta secgédo da
Norma indica que a ESA deve estabelecer e manter procedimentos documentados
para o tratamento dos produtos potencialmente nao seguros, por forma a garantir que
sdo avaliados antes da liberacdo (sec¢bes 7.10.3.1 e 7.10.3.2 da NP EN ISO
22000:2005).

6) Atualizacdo da informacdo preliminar e dos documentos que especificam o0s
PPRs e o Plano HACCP (secgéo 7.7 da NP EN ISO 22000:2005) - Correspondéncia
com a Etapa 12 da implementacdo de um Sistema HACCP

A empresa, depois de estabelecer o(s) PPR(s) operacional(is) e/ou o Plano HACCP,

deve, se necessario, atualizar:

a) a informacéo relativa as caracteristicas do produto (sec¢do 7.3.3 da NP EN 1SO
22000:2005);

b) a informacdo relativa a utilizacdo prevista (seccdo 7.3.4 da NP EN ISO
22000:2005);

c) os fluxogramas para 0 SGSA (seccdo 7.3.5.1 da NP EN ISO 22000:2005);

d) a informacdo relativa as etapas do processo de obtencdo de produtos abrangidos
no campo de aplicacdo do SGSA e as medidas de controlo (seccdo 7.3.5.2 da NP EN
ISO 22000:2005).
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Esta atualizacdo pode ter como origem alteracdes das especificacdes do produto, do
processo produtivo ou mesmo dos requisitos legais (APCER, 2011). Depois de
atualizadas estas informacdes, os documentos que especificam o(s) PPR(s) (seccdo 7.2.1
da NP EN ISO 22000:2005) e o Plano HACCP (seccdo 7.6.1 da NP EN ISO

22000:2005) devem ser corrigidos, se necessario.

7) Planeamento da verificagdo (seccdo 7.8 da NP EN ISO 22000:2005) -
Correspondéncia com a Etapa 11 da implementagédo de um Sistema HACCP

A seccdo 7.8 da NP EN ISO 22000:2005 determina que a empresa deve planear as
atividades de verificacdo, definindo o seu propdsito, frequéncia, métodos, e
responsabilidades (APCER, 2011). O planeamento de verificacdo pode ser composto
por um ou mais documentos (ex.: auditorias ao SGSA, auditorias ao(s) PPR(s), plano de
analises a agua do mar e plano de analises ao produto acabado) (APCER, 2011).
Segundo a ISO/TS 220004:2005, a verificacdo é "uma avaliacdo realizada durante e
apos a operacdo™ e "o papel de cada verificacdo é demonstrar que os niveis de controlo
planeados estdo a ser alcancados". A frequéncia das atividades de verificacdo depende:
do grau de incerteza com que as varias medidas de controlo foram validadas; da
funcionalidade das medidas de controlo em relacdo a variabilidade do processo; e da
sazonalidade da producéo (APCER, 2011).

A verificagcdo tem como objetivos, confirmar:

a) a implementacéo do(s) PPR(s) (sec¢do 7.2 da NP EN ISO 22000:2005);

b) a atualizacdo continua dos inputs para a analise de perigos (seccdo 7.3 da NP EN
ISO 22000:2005);

c) a implementacédo e eficacia do(s) PPR(s) operacional(is) e/ou do Plano HACCP
(seccbes 7.5 e 7.6.1 da NP EN I1SO 22000:2005);

d) se os perigos se mantém dentro dos niveis de aceitagdo determinados na sec¢éo
7.4.2 da NP EN 1SO 22000:2005;

e) a implementacao e eficcia de outros procedimentos requeridos pela empresa.
(APCER, 2011)

O output do planeamento da verificagcdo deve ser apresentado num formato adequado
aos métodos de operacdo da empresa e todos os resultados da verificacdo devem ser

registados, comunicados a ESA e analisados.
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No caso de a verificacdo consistir em ensaios com amostras de produto acabado, se for
detetada alguma n&o-conformidade, os lotes de produto acabado afetados devem ser
considerados como lotes de produtos potencialmente ndo seguros e tratados de acordo
com o estabelecido no seccdo 7.10.3 da NP EN ISO 22000:2005.

8) Sistema de rastreabilidade (seccdo 7.9 da NP EN 1SO 22000:2005)

A rastreabilidade € um importante fator para a implementacdo de normas de seguranca
alimentar (Savov & Kouzmanov, 2009). A NP EN ISO 22000:2005 prevé a aplicagédo
de um sistema de rastreabilidade eficaz, que permita identificar os lotes de produto e a

sua relacdo com o processamento e entrega (APCER, 2011).

Para a Finisterra S.A., o sistema de rastreabilidade deve permitir identificar, para cada
lote de MBV proveniente da zona de producdo, os materiais que entraram em contacto
com os bivalves, o(s) fornecedor(es) desses materiais, a sua passagem por todas as
etapas de producdo e a rota inicial de distribuicdo dos MVB embalados no centro de

expedicéo.

De acordo com esta seccdo da Norma, a empresa deve garantir que o sistema de
rastreabilidade estd de acordo com o0s requisitos legais (apresentados, para a
aquacultura, na secgdo 10 do Apéndice | e na seccdo 8 do Apéndice I1), do cliente e com
outras exigéncias do mercado. Além disso, deve também definir o conteudo,
interligacdo, salvaguarda e acessibilidade dos registos de rastreabilidade (APCER,
2011). Os registos de rastreabilidade devem ser mantidos durante um periodo,
estabelecido pela empresa, que permita a avaliagdo do SGSA, o tratamento de produtos
potencialmente ndo seguros e eventuais procedimentos de retirada. Quando a empresa
definir o periodo durante qual os registos devem ser mantidos, deve ter em conta, ndo s
o indicado na Norma, mas também as disposi¢Oes legais. Por exemplo, a legislacdo
determina que os documentos de registo em aquacultura, devem ser mantidos durante,

pelo menos 12 meses, tal como indicado na alinea d) da seccéo 8.1 do Apéndice Il.

9) Controlo da ndo-conformidade (sec¢édo 7.10 da NP EN ISO 22000:2005)

Através da analise dos resultados da monitorizacdo, podem ser detetadas nao-
conformidades, por perda de controlo do(s) PPR(s) operacional(is) ou desvio aos limites
criticos definidos para o(s) PCC(s) (APCER, 2011). Além disso, também podem ser

detetadas néo-conformidades relativas aos niveis de aceitagdo dos parametros dos
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produtos e que ndo estdo relacionadas, nem com perdas de controlo do(s) PPR(S)
operacional(is), nem com desvios aos limites criticos para o(s) PCC(s). Estas ultimas
ndo-conformidades, ocorrem, geralmente, por falhas no proprio planeamento dos
sistemas de monitorizacao do(s) PPR(s) operacional(is) e do(s) PCC(s) (APCER, 2011).

O controlo da ndo-conformidade engloba a aplicacdo de:

9.1) Correcoes (secc¢do 7.10.1 da NP EN ISO 22000:2005)

Quando ocorrem n&o-conformidades, a empresa deve controlar os produtos afetados,
tendo em conta a sua utilizacdo e liberacdo. Para isso, deve ser estabelecido e mantido
um procedimento documentado, que inclua:
e a identificacdo e avaliacdo dos produtos acabados afetados, por forma a
determinar o tratamento adequado (correcao);

e uma revisdo das correcdes aplicadas.

Quando os produtos sdo processados em condi¢Bes de desvio aos limites criticos, sdo
considerados potencialmente ndo seguros e devem ser tratados de acordo com o
estabelecido na sec¢do 7.10.3 da NP EN 1SO 22000:2005. Quando sdo processados sob
condigdes de ndo-conformidade com o(s) PPR(s) operacional(is), devem ser avaliadas e
registadas: a natureza, a(s) causa(s); e a(s) consequéncia(s) da ndo-conformidade, para a
seguranca alimentar. Se forem, igualmente, considerados potencialmente ndo seguros,
também devem ser tratados de acordo com a seccdo 7.10.3 da NP EN 1SO 22000:2005.
Como referido durante a analise da NP EN 1SO 9001:2008, uma correcdo € uma "acéo
para eliminar a ndo conformidade detetada™ (seccdo 3.6.6 da NP EN 1SO 9000:2005),
incluindo, por exemplo, 0 novo processamento dos produtos, dentro ou fora da empresa.
No caso dos moluscos bivalves, se um lote, colhido numa zona A, apresentar, teores de
contaminantes microbioldgicos acima dos permitidos (ver Tabela 3 do Apéndice 1), ndo
pode ser colocado no mercado para consumo humano direto, mas pode ser enviado para
tratamento num centro de depuragdo (Pedro et al., 2008). Esse tratamento, consiste

numa "'corregao".

A NP EN ISO 2200:2005 determina que as correcdes, s6 devem ser aplicadas se
aprovadas pela(s) pessoa(s) responsavel(s) . Além disso, quando aplicadas, devem ser

registadas e a sua eficacia deve ser verificada (para garantir que os niveis de aceitacdo
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dos perigos foram atingidos ap6s aplicacdo da correcdo). Segundo APCER (2011), a

empresa deve manter evidéncias dos resultados dessa verificagéo.

9.2) Acles corretivas (seccdo 7.10.2 da NP EN 1SO 22000:2005)

Os resultados da monitorizacdo do(s) PPR(s) operacional(is) e do(s) PCC(s) devem ser
avaliados por pessoal competente e com autoridade para iniciar acdes corretivas. As
"acOes corretivas" também devem ser aplicadas quando ocorre uma ndo-conformidade
com o(s) PPR(s) operacional(is), ou quando ocorrem desvios aos limites criticos
estabelecidos para o(s) PCC(s), mas nao devem ser confundidas com as "correcGes"”
(APCER, 2011). Uma agdo corretiva é uma "acdo para eliminar a causa de uma nao-
conformidade detetada ou de outra situacdo indesejavel” (seccdo 3.6.5 da NP EN ISO
9000:2005). As acdes corretivas podem ser aplicadas na sequéncia das corre¢des ou em
conjunto com estas, mas devem ser iniciadas quando detetada uma qualquer néo-
conformidade, mesmo que ndo tenha sido efetuada nenhuma corregdo (APCER, 2011).
Esta seccdo da Norma exige que a empresa estabeleca e mantenha procedimentos
documentados que especifiquem acgdes corretivas, por forma a evitar a repeticdo das
ndo-conformidades e a repor o controlo sob o0 processo ou sistema. Exigindo também,

posteriormente, o registo de todas as acOes corretivas aplicadas.

No procedimento documentado de acdes corretivas devem ser incluidas a¢des para:

a revisao das ndo conformidades (incluindo reclamacdes efetuadas pelo cliente);

a revisdo dos resultados da monitorizacdo, que podem indicar uma tendéncia
para a perda de controlo;

e adeterminacdo da(s) causa(s) das ndo-conformidades;

¢ aavaliacdo da necessidade de empreender ac¢des corretivas;

¢ adeterminacdo e implementacdo das acOes corretivas necessarias;

e 0 registo dos resultados das ac¢des corretivas aplicadas;

e arevisdo das ag0es corretivas aplicadas, por forma a assegurar que sao eficazes.

Segundo APCER (20112), é recomendado que a empresa defina: prazos e
responsabilidades para a implementacdo de agdes corretivas; e prazos, responsabilidades
e metodologias para verificar a eficacia das acOes corretivas aplicadas (visto que uma
acao corretiva sO estd concluida depois de revista e depois da sua eficacia ser

comprovada). Assim, também devem ser estabelecidos prazos e responsabilidades para
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o controlo do estado das agdes corretivas, i.e., se estas se encontram em analise, em
implementacdo, etc. Quando as acgdes corretivas ndo se mostrarem eficazes, as néo-
conformidades devem ser reanalisadas e deve(m) ser estabelecida(s) e implementada(s)

nova(s) acao(0es) corretiva(s).

A determinacdo da causa e da natureza de uma nao-conformidade pode indicar que
outros lotes de produto (que ndo o lote onde foi detetada a ndo-conformidade), também
possam estar afetados e que devem ser desencadeadas correc¢des (sec¢do 7.10.1 da NP
EN 1SO 22000:2005), acdes corretivas e/ou retiradas do mercado (sec¢do 7.10.4 da NP
EN ISO 22000:2005).

9.3) Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros (sec¢do 7.10.3 da NP EN
ISO 22000:2005)

A empresa deve evitar a introducdo de produtos ndo-conformes na cadeia alimentar
(seccdo 7.10.3.1 da NP EN ISO 22000:2005). Cada lote de produto ndo-conforme sé
deve ser introduzido na cadeia alimentar, quando:

e apesar da falha, o(s) perigo(s) relevante(s) para a seguranca alimentar, foi(ram)
reduzido(s) para os niveis de aceitacdo pré-definidos;

e 0(s) perigo(s) relevante(s) para a seguranca alimentar sera(do) posteriormente
reduzido(s) para os niveis de aceitacdo determinados. Por exemplo, se um lote
de MBV for proveniente de uma zona com um teor >230 E.coli (perigo
bioldgico), ndo pode ser diretamente colocado no mercado para consumo
humano (ver Anexo I11). Mas, se depois da colheita, for enviado para um centro
de depuracéo, sabemos que o perigo sera, posteriormente, reduzido;

e apesar da ndo-conformidade, o produto ainda se encontra dentro dos niveis de
aceitacdo determinados para o(s) perigo(s) relevante(s) para a seguranga
alimentar.

(APCER, 2011)

Todas medidas de controlo, a¢fes associadas as medidas de controlo e autorizacGes para
lidar com produtos ndo seguros, devem ser documentadas. Este seccdo da NP EN ISO
22000:2005 reforca a necessidade de cumprimento dos niveis de aceitacdo determinados
para cada perigo identificado para a seguranca alimentar (APCER, 2011). Quando os

niveis de aceitacdo ndo sdo atingidos, i.e., quando os lotes de MBV néo sdo conformes,
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devem ser retidos pela empresa, até serem avaliados para liberacdo. APCER (2011)
recomenda que se mantenham registos das avaliagcbes efetuadas aos produtos néo-

conformes.

a) Avaliacdo para liberagéo (secgdo 7.10.3.2 da NP EN 1SO 22000:2005)
Os lotes de produto nao-conforme sé devem ser liberados como seguros quando a
avaliacdo gerar evidéncias de que:
e para além do sistema de monitorizacdo, que demonstram a eficicia das
medidas de controlo;
e 0 efeito combinado das medidas de controlo permite atingir os niveis de
aceitacdo determinados para 0 perigo em questao;
e 0s resultados das atividades de verificacdo (incluindo a amostragem e a
analise), demonstram que o lote afetado esta conforme com os niveis de

aceitacdo determinados para 0 perigo em questéo.

Quando os lotes de produtos potencialmente ndo seguros sdo liberados, depois de
avaliados, 0 SGSA deve ser revisto, pois podem estar a ser detetadas falsas perdas de
controlo do(s) PPR(s) operacional(is) ou falsos desvios aos limites criticos (APCER,
2011).

b) Disposic¢des relativas a produtos ndo-conformes (seccdo 7.10.3.3 da NP EN ISO
22000:2005)
Se a avaliacdo indicar que o lote de produto ndo é aceitavel para liberacdo, este deve
ser:

e destruido e/ou disponibilizado como residuo (Figura 3.6);

e novamente processado ou reprocessado, dentro ou fora da empresa, por forma

a garantir que o perigo ¢ eliminado ou reduzido para os niveis de aceitagéo.

Mais uma vez, se pensarmos nas molusciculturas offshore, a causa da néo-
conformidade de um lote de MBV pode ser um perigo microbiologico, como a
presenca de E. coli. Se as andlises a 4gua na zona de producao determinarem um teor
de E. coli > 230 e for prevista a expedicdo desse lote para consumo humano direto, o

produto ndo deve ser liberado. Uma alternativa a destruicdo do lote é o
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"reprocessamento”, que, neste caso, pode passar pelo envio do lote para um centro de

depuracéo (que pode ser, ou ndo, parte integrante da empresa em questao).

9.4) Retiradas (sec¢do 7.10.4 da NP EN 1SO 22000:2005)

Se, s0O depois dos lotes ndo estarem sob o controlo da empresa, é que € detetada a ndo-
conformidade, a empresa deve notificar as partes interessadas e proceder a retirada do
mercado (recolha) (seccdo 7.10.3.1 da NP EN ISO 22000:2005). Para permitir a retirada
completa e atempada dos lotes do mercado, a rastreabilidade do produto final deve estar
assegurada (APCER, 2011).

A seccdo 7.10. 4 da NP EN ISO 22000:2005 estabelece que a GT deve determinar a(s)
autoridade(s) para iniciar a retirada de lotes de produto ndo-conforme, assim como a(s)
responsabilidade(s) para executar essa retirada. Para facilitar o procedimento de

retirada, a empresa deve estabelecer e manter um procedimento documentado para:

a) a notificagdo das partes interessadas relevantes (ex.: consumidores e autoridades
competentes);

b) o tratamento dos produtos retirados e dos lotes afetados que ainda se encontrem
em stock;

C) a sequéncia de acdes a empreender.

Os lotes de produtos retirados devem ser mantidos em seguranca (ou sob superviséo),
até serem avaliados e:
e determinados seguros para a utiliza¢do inicialmente prevista;
e determinados seguros e utilizados para fins diferentes dos inicialmente previstos;
e novamente processados ou reprocessados para que o perigo seja eliminado ou
reduzido para os niveis de aceitacao;

e destruidos e/ou disponibilizados como residuos.

A causa, dimensdo e resultado das retiradas devem ser registados e comunicados a GT,
como input para a revisdo ao SGSA (seccdo 5.8 da NP EN ISO 22000:2005). A empresa
deve também verificar e registar a eficacia das retiradas realizando, por exemplo,

simulag0es de retirada.
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E. Validacdo, verificacdo e melhoria do SGSA - seccdo 8 da NP EN ISO
22000:2005

O SGSA deve ser desenvolvido com base em pareceres cientificos (ISO/TS
220004:2005) e deve ser validado, verificado e melhorado (Principio 6 da gestdo da

qualidade - "melhoria continua™).

De acordo com a sec¢do 8.1 da NP EN ISO 22000:2005, a ESA deve planear e

implementar 0s processos necessarios para:

1) A validagdo das medidas de controlo e/ou combinagdes de medidas de controlo
(validacédo das combinacbes de medidas de controlo - seccdo 8.2 da NP EN 1SO
22000:2005).
Antes de implementar as medidas de controlo (e/ou combinacBes de medidas de
controlo), a incluir no(s) PPR(s) operacional(is) e/ou no Plano HACCP e depois de
efetuar qualquer alteragdo relativamente as medidas de controlo (e/ou combinagfes de
medidas de controlo), a empresa deve, de acordo com a seccdo 8.2 da NP EN 1SO
22000:2005, validar essas medidas de controlo (individuais ou em combinacdo) por
forma a assegurar a sua eficacia. A validacdo demonstra a relacdo causa-efeito entre a
aplicacdo de medidas de controlo (e/ou combinagcfes de medidas de controlo) e a
seguranca do produto (APCER, 2011).
Segundo APCER (2011), a validacdo pode incluir:

o referéncias a validacdes anteriormente efetuadas pela empresa ou por outras

organizacoes;
o referéncias a literatura cientifica;

e simulagGes do processo de producéo.

As medidas de controlo que (individualmente ou em combinacgédo) ndo forem eficazes,
ndo sdo validadas. Caso isto se verifique, devem ser efetuadas modificacdes em um ou
mais dos seguintes aspetos:
e nas medidas de controlo (e/ou combinagfes de medidas de controlo), devendo
estas ser depois reavaliadas, de acordo com o estabelecido na sec¢do 7.4.4 da NP
EN ISO 22000:2005;
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nos materiais para contacto com o produto (seccdo 7.3.3.1 da NP EN ISO
22000:2005);

nas tecnologias de producéo;

no fluxograma de producéo (seccdo 7.3.5.1 da NP EN 1SO 22000:2005);

na gestdo do processo;

nas caracteristicas do produto acabado (sec¢do 7.3.3.2 da NP EN ISO
22000:2005);

nos metodos de distribuicéo;

na utilizacdo prevista do produto acabado (seccdo 7.3.4 da NP EN ISO
22000:2005).

(APCER, 2011)

Segundo APCER (2011), as medidas de controlo para o(s) PPR(s) operacional(is) e para

0(s) PCC(s) que ndo possam ser validadas, podem ser utilizadas no(s) PPR(s) (seccdo
7.2 da NP EN ISO 22000:2005).

2) Evidenciar que os métodos e equipamentos utilizados nos procedimentos de

monitorizacdo e medicdo sdo adequados, ou seja, possuem as capacidades metroldgicas

apropriadas (e na gama necessaria) e fornecem resultados vélidos (controlo da

monitorizacdo e medicéo - seccdo 8.3 da NP EN 1SO 22000:2005). Assim, esta seccao
da Norma, a semelhanca da sec¢do 7.6 da NP EN 9001:2008 (5D da sec¢do 3.1.1.1 do

presente Capitulo, determina que, sempre que for necessario, assegurar resultados

validos, os métodos e equipamentos devem ser:

calibrados ou verificados (antes da utilizacdo ou em intervalos definidos) face a
padrdes/bases de medicao;

ajustados e reajustados quando necessario;

identificados quanto ao estado de calibracdo (a aptiddo para a medicdo pode
estar identificada no proprio equipamento);

protegidos de ajustes, danos ou deterioracdo, que possam afetar o resultado da
medicéo.

Quando o EMM ¢ sujeito a calibragdo ou verificacdo, deve ser definida a

periodicidade/frequéncia das atividades de calibracdo ou verificacdo (ACPER, 2011) e
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os resultados dessas atividades devem ser registados, assim como as bases utilizadas
para as mesmas, na auséncia de padrées. A frequéncia da calibracdo deve ser
determinada tendo em conta o tipo, condi¢do e performance anterior do EMM (ISO/TS
220004:2005).

Para ilustrar o processo de calibracdo podemos utilizar como exemplo os termometros,
essenciais ao controlo da temperatura de refrigeracdo dos MBV. A calibragdo de um
termometro varia:

e com o tipo de termometro;

e com a precisao de medicdo necessaria;

e com a gama de temperaturas sob a qual o termémetro vai funcionar.

A calibracdo de um termOmetro consiste em comparar as medicdes realizadas por esse
termémetro, com as medicGes realizadas por um termometro de referéncia e ajusté-lo,
por forma a que, as medicdes com ele realizadas, sejam o mais semelhante possivel as
do termdémetro de referéncia (ISO/TS 220004:2005).

Ainda a semelhanca da sec¢do 7.6 da NP EN ISO 9001:2008 (5D da seccdo 3.1.1.1 do
presente Capitulo), a seccdo 8.3 da NP EN 1S022000:2005 define que, quando 0 EMM
é encontrado ndo-conforme, a empresa deve avaliar a validade dos resultados de
medic¢des anteriores e aplicar acfes (ex.: correcdes e acOes corretivas - secgdes 7.10.1 e
7.10.2 da NP EN ISO 22000:2005, respetivamente), tanto em relacdo ao EMM, como
aos produtos entretanto realizados (e mesmo que depois de liberados). A avaliacdo das
medicdes anteriores, assim como todas as agdes resultantes dessa avaliagéo, devem ser
registadas. Sempre que utilizados programas informaticos (software) para a
monitorizacdo e medicgdo, determinados na sec¢do 6.3 da NP EN ISO 22000:2005, a
empresa também deve confirmar, antes da primeira utilizacdo e reconfirmar,

periodicamente, que esse software fornece os resultados desejados.

3) Verificar se 0 SGSA esta a funcionar como planeado e é atualizado (verificacdo do
SGSA - seccdo 8.4 da NP EN ISO 22000:2005; ISO/TS 220004:2005). O ISO/TS
220004:2005 da como exemplos de atividades de verificag&o:

e arevisdo dos registos de monitorizagéo;
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a revisdo das ndo-conformidades e agdes aplicadas em resposta a essas nao-
conformidades (correcdes, acdes corretivas e tratamento de produtos nao seguros
- secgdes 7.10.1, 7.10.2 e 7.10.3 da NP EN 1SO 22000:2005);

a calibracdo do EMM (seccdo 8.3 da NP EN ISO 22000:2005;

a observacdo visual do processo de producdo, por forma a verificar se as
medidas de controlo estdo a ser respeitadas;

a realizacdo de amostragens aleatdrias de produto, tanto durante, como no final
do processo de producdo (produto acabado) e a analise dessas amostras;

a realizacdo de amostragens ao ambiente (locais) onde o produto é manipulado e
a andlise dessas amostras;

a analise de reclamacdes efetuadas pelos clientes ou consumidores, por forma a

detetar a necessidade de alterar ou adicionar medidas de controlo.

As evidéncias e registos das verificagcdes devem, de acordo com o ISO/TS
220004:2005, incluir informac&o sobre:

0 SGSA;

as pessoas que o administram e atualizam;
as atividades de monitorizacao;

0 estado e calibragem do EMM;

resultados revistos e amostras analisadas.

A verificacdo do SGSA engloba:

a) a realizacdo de auditorias internas (auditoria interna - sec¢do 8.4.1 da NP EN
ISO 22000.2005).

Da mesma forma que a seccdo 8.2.2 da NP EN ISO 9001:2008 (alinea b) 1E da
seccdo 3.1.1.1 do presente Capitulo), a seccdo 8.4.1 da NP EN I1SO 22000:2005,

indica que a empresa deve planear e conduzir auditorias internas. O programa de

auditorias deve ser elaborado tendo em conta a importancia dos processos e areas

auditadas e todas as recomendacdes resultantes de auditorias anteriores (seccéo 8.4.1

da

NP EN ISO 22000:2005). Segundo APCER (2011) este programa deve

estabelecer:
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e Os objetivos: O objetivo do programa de auditoria interna é determinar se o
SGSA esta conforme com os requisitos da Norma e com 0s requisitos
estabelecidos pela empresa e se € eficazmente implementado e atualizado;

e Periodo de tempo e frequéncia: As auditorias internas devem ocorrer em
intervalos planeados. A frequéncia com que essas auditorias internas
acontecem depende da importancia dos processos/areas auditados e dos
resultados de auditorias anteriores. Os processos/areas onde foram detetados
mais problemas em auditorias anteriores, devem ser auditados mais
frequentemente. Deve ser realizada, no minimo, uma auditoria por ano, onde
seja avaliado todo 0 SGSA;

e Os critérios de auditoria;

e O ambito: Todas as atividades e processos com influéncia no SGSA devem ser
auditados;

e Métodos e recursos: A empresa deve determinar os métodos e recursos

necessarios a realizacdo das auditorias internas.

Mais uma vez, a semelhanca da seccdo 8.2.2 da NP EN 1SO 9001:2008, a sec¢éo
8.4.1 da NP EN ISO 22000:22005, também determina que deve ser estabelecido um
procedimento documentado, onde sejam definidas as responsabilidades e requisitos
(competéncias) para:

e 0 planeamento e conducéo de auditorias;

e 0 estabelecimento de registos das auditorias realizadas;

e 0 reporte dos resultados das auditorias.

Todos os registos e resultados das auditorias devem ser mantidos pela empresa. As
auditorias devem ser conduzidas de forma objetiva e realizadas por pessoal
competente e imparcial (ou seja, ninguém deve auditar o seu proprio trabalho). Os
resultados das auditorias devem ser reportados aos responsaveis pelo(a)s
processos/areas auditados (APCER, 2011), para que estes possam aplicar a¢0es para
eliminar as ndo-conformidades detetadas e as causas dessas ndo-conformidades (i.e.,
para que estes possam aplicar correcdes e agOes corretivas (sec¢des 7.10.1 e 7.10.2

da NP EN ISO 22000:2005, respetivamente), cuja eficacia, tal como referido
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anteriormente, deve ser posteriormente verificada). Relativamente aos registos de
auditoria, a APCER (2011) recomenda que estes incluam:
e 0 ambito;
e 0(s) referencial(is);
e 0(s) objetivo(s);
e as pessoas que compde a equipa auditora e a indicacdo de quem auditou que
processo/area;
e aduracdo da auditoria;
e a identificacdo de oportunidades de melhoria do SGSA (seccgdo 8.5 da NP EN
ISO 22000:2005), se aplicaveis.

Quanto aos resultados de auditoria, estes devem incluir:
¢ as conformidades e/ou conclusdes da auditoria, que demonstrem que o SGSA
esta de acordo com os requisitos e adequadamente implementado, aplicado e
atualizado;

e eventuais ndo-conformidades detetadas.

Os resultados das auditorias internas constituem um input para a revisdao ao SGSA,
tal como definido na secgéo 5.8.2 da NP EN 1SO 22000:2005 (APCER, 2011).

Assim como indicado para as auditorias ao SGQ (alinea b) 1E da sec¢do 3.2.1.1 do
presente Capitulo), a NP EN ISO 19011:2012 também pode ser utilizada para
implementar eficazmente processos de auditoria a0 SGSA e 0 processo de auditoria
ao SGSA também pode ser subcontratado (e ndo obrigatoriamente realizado por
colaboradores da empresa) (APCER, 2011)

b) a avaliacdo dos resultados individuais da verificacdo (seccdo 8.4.2 da NP EN
ISO 22000:2005).

Esta seccdo da Norma, determina que a ESA deve avaliar os resultados individuais
(como por exemplo, cada relatorio de ensaio) das verificagcOes planeadas, de forma
sistematica, para que a seguranca alimentar dos produtos nunca seja posta em causa
(APCER, 2011). Se a verificagdo demonstrar ndo-conformidade, a empresa deve
rever as atividades planeadas na secgdo 7.8 da NP EN 1SO 22000:2005 e aplicar uma

acao para repor a conformidade. Essa acdo inclui a reviséo:
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dos canais e procedimentos de comunicagéo (secgdes 5.6 e 5.7 da NP EN ISO
22000:2005) ;

do(s) PPR(s) (seccdo 7.2 da NP EN 1SO 22000:2005);

das conclusdes da andlise de perigos, do(s) PPR(s) operacional(is)
estabelecido(s) e/ou do Plano HACCP implementado (sec¢des 7.4, 7.5 e 7.6.1
da NP EN ISO 22000:2005);

da eficacia da gestdo de recursos humanos, incluindo atividades de formacéo
(seccéo 6.2 da NP EN 1SO 22000:2005).

Segundo APCER (2011), devem ser mantidas evidéncias da avaliacdo dos resultados

individuais da verificacao.

c) a andlise dos resultados das atividades da verificacdo (seccdo 8.4.3 da NP EN
ISO 22000:2005).

A ESA deve analisar globalmente os resultados das atividades de verificacdo

(incluindo os resultados das atividades de verificacdo planeadas de acordo com o
disposto na secgdo 7.8 da NP EN ISO 22000:2005 e os resultados das auditorias
internas (exigidas na seccdo 8.4.1 da NP EN ISO 22000:2005) e externas), por forma

a:

confirmar que o desempenho global do SGSA segue conforme planeado
(seccdo 5.3 da NP EN ISO 22000:2005) e cumpre com 0S requisitos
estabelecidos;

identificar a necessidade de atualizar e melhorar o0 SGSA (sec¢édo 8.5 da NP EN
ISO 22000:2005);

identificar tendéncias para o aumento de ocorréncia de produtos ndo seguros;
estabelecer informacdo que permita definir a importancia relativa de cada um
dos processos/areas, para 0 melhor planeamento das auditorias internas (sec¢do
8.4.1 da NP EN ISO 22000:2005);

fornecer provas da eficicia das correcdes e agles corretivas (secgdes 7.10.1 e
7.10.2 da NP EN ISO 22000:2005, respetivamente).

(APCER, 2011)
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Os resultados da andlise das atividades de verificacdo e das acdes resultantes dessa
andlise, devem ser registados e reportados a GT, para serem utilizados como inputs
para a revisdo e atualizacdo do SGSA (seccOes 5.8 e 8.5.2 da NP EN ISO
22000:2005). Por ano, deve ser realizada, pelo menos, uma analise global ao SGSA
(ISO/TS 220004:2005).

4) Melhorar continuamente o0 SGSA (melhoria continua - sec¢do 8.5.1 da NP EN I1SO
22000:2005), de acordo com o Principio 6 de gestdo da qualidade.
A GT deve assegurar a melhoria continua da eficacia do SGSA, utilizando a informacéo
proveniente:
e da comunicacdo (sec¢do 5.6 da NP EN 1SO 22000:2005);
e darevisdo ao SGSA (seccdo 5.8 da NP EN ISO 22000:2005);
e das acles corretivas (seccdo 7.10.2 da NP EN ISO 22000:2005);
e da validacdo das combinacdes de medidas de controlo (seccdo 8.2 da NP EN
ISO 22000:2005);
e das auditorias internas (sec¢éo 8.4.1 da NP EN 1SO 22000:2005);
e da avaliagdo dos resultados individuais da verificagdo (seccdo 8.4.2 da NP EN
ISO 22000:2005);
e da andlise dos resultados das atividades de verificacdo (seccdo 8.4.3 da NP EN
ISO 22000:2005);
e da atualizacdo do SGSA (secc¢éo 8.5.2 da NP EN 1SO 22000:2005).

A melhoria continua ndo se deve basear unicamente nos problemas identificados,
também deve estabelecer objetivos de otimizacdo do SGSA e antecipar potenciais
problemas futuros (APCER, 2011).

5) Atualizar o SGSA (atualizagdo do SGSA - seccdo 8.5.2 da NP EN ISO
22000:2005).
A ESA deve avaliar, em intervalos planeados, 0 SGSA para que seja possivel atualizar
continuamente o Sistema. A avaliacdo e atualizacdo do SGSA devem basear-se pelo
menos:
e nos inputs da comunicacdo interna e externa (sec¢do 5.6 da NP EN ISO
22000:2005);
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e noutros inputs relacionados com a conveniéncia, adequacéo e eficacia do SGSA;

e nos outputs da analise dos resultados das atividades de verificagdo (seccéo 8.4.3
da NP EN ISO 22000:2005);

e nos outputs da revisdo ao SGSA (seccdo 5.8.3 da NP EN ISO 22000:2005).

(APCER, 2011)

As atualizagdes que 0 SGSA venha a sofrer, devem ser registadas e reportadas a GT,
para serem utilizadas como um input para a revisdo ao SGSA (seccédo 5.8 da NP EN
ISO 22000:2005).

Segundo APCER (2011), os outputs da atualizacdo do SGSA podem considerar, sempre
que necessario, a revisdo: da analise de perigos (seccdo 7.4 da NP EN 1SO 22000:2005);
do(s) PPR(s) operacional(is) estabelecido(s) (seccdo 7.5 da NP EN ISO 22000:2005);
e/ou do Plano HACCP elaborado (sec¢édo 7.6 da NP EN 1SO 22000:2005).

3.1.3.Certificacao de Sistemas de Gestdo suportados em Normas 1SO

A certificacdo de qualquer Sistema de Gestdo, envolve custos. Esses custos variam com
a natureza e dimensdo da empresa e variam também entre entidades certificadoras

(abordadas na seccéo 3.1.4 do presente Capitulo 3).

Em geral, o processo de certificagdo de um Sistema de Gestdo, suportado numa Norma
ISO, engloba os seguintes passos:

1° Passo: Implementacdo da Norma base para o Sistema de Gestdo (ex.: NP EN 1SO
9001:2008 para um SGQ e NP EN ISO 22000:2005 para um SGSA);

2° Passo: Auditoria interna (de primeira parte), realizada por ou em nome da
empresa, para aferir a conformidade dos requisitos da Norma (geralmente requerida
pela propria Norma - ex.: sec¢do 8.2.2 da NP EN ISO 9001:2008 e seccdo 8.4.1 da
NP EN ISO 22000:2005);

Estes 2 primeiros passos podem ser efetuados pelos colaboradores das empresas, desde
gue estes possuam conhecimentos para tal, ou podem ser subcontratados.
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3° Passo: Pedido de certificagdo a uma entidade certificadora acreditada pelo IPAC
para a Norma que suporta o Sistema de Gestdo (ver seccdo 3.1.4 do presente
Capitulo);

4° Passo: Instrucdo do processo.

A entidade certificadora analisa o pedido de certificacéo;

5° Passo: Visita Prévia.

A visita prévia, efetuada pela entidade certificadora, é facultativa e destina-se a
avaliar se o Sistema de Gestdo é adequado e a informar a empresa o seu estado de
preparacdo para a auditoria externa de terceira parte;

6° Passo: Auditoria externa de terceira parte.

Onde a entidade certificadora verifica se os requisitos da Norma sao cumpridos;

7° Passo: Resposta da empresa.

Caso tenham sido detetadas ndo-conformidades com a Norma, a empresa deve enviar
a entidade certificadora um plano de agdes corretivas;

8° Passo: Decisdo de certificacdo e emissdo do certificado (caso a decisdo seja
positiva).

A decisdo de certificacdo é independente do resultado da visita prévia, caso esta se
tenha realizado. Se a certificacdo for concedida, a empresa pode utilizar um selo de
certificacdo (como por exemplo o apresentado na Figura 3.8), desde que sejam
respeitadas as condic@es referidas na seccdo 3.1.5 do presente Capitulo.

9° Passo: Manutencao da certificacéo.

Se for concedida a certificacdo, a entidade certificadora realiza auditorias anuais de
acompanhamento a empresa e uma auditoria de renovacdo a cada 3 anos.

(APCER, 2011; Fonseca, 2005; ISO/TS 220003:2007)

Se uma empresa possuir mais do que um Sistema de Gestdo (ex.. SGQ e SGSA), os

varios sistemas podem ser auditados conjuntamente. Quando dois ou mais Sistemas de

Gestdo sdo auditados conjuntamente a auditoria denomina-se "auditoria combinada”
(Nota 3 da seccdo 3.9.1 da NP EN ISO 9000:2005). O grau de integracao de diferentes
Sistemas de Gestdo varia de empresa para empresa (ISO/TS 220003:2007) e com o tipo

de Sistemas de Gestao selecionados. No entanto, como referido anteriormente, um SGQ
suportado na NP EN I1SO 9001:2008 e um SGSA suportado na NP EN 1SO 22000:2005

sdo dois Sistemas de Gestdo perfeitamente compativeis e até complementares, que

podem ser facilmente integrados numa empresa de aquacultura (Figura 3.8).
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De acordo com a defini¢do de organizacdo, que se encontra na sec¢do 3.3.1 da NP EN
ISO 9000:2005 e que foi referida anteriormente, uma organizagdo pode consistir, por
exemplo, numa U(nica empresa, mas também é possivel que duas empresas se
constituam como uma Unica organizacdo, para fornecer um determinado produto
(APCER, 2010). Se assim for, essas duas empresas podem implementar e certificar um
SGQ, ou um SGSA, em conjunto. O oposto também é possivel, ou seja, uma
organizagdo que represente apenas parte de uma empresa maior, também pode
implementar e certificar um SGQ, ou um SGSA (APCER, 2010). Todos os locais da
organizacdo devem ser avaliados e auditados, no entanto, apenas os locais abrangidos
pela certificagdo constam no certificado do SGQ, ou do SGSA, emitido pela entidade
certificadora (ACPER, 2010). Este certificado identifica claramente o ambito da
certificacdo (que constitui parte ou todo o campo de aplicacdo do SGQ ou do SGSA)
(APCER, 2010; seccdo 1.2 da NP EN ISO 9001:2008). A aceitabilidade ou ndo do
campo de aplicacdo para efeitos de certificagdo € da competéncia das entidades
certificadoras (APCER, 2011).

Sempre que ocorram alteracdes nos produtos, processos ou locais de empresas ja
certificadas, essas alteragdes devem ser imediatamente comunicadas a entidade

certificadora, visto poderem ter impacto na certificacdo (APCER, 2011).

A qualquer momento, podem ser realizadas extensfes ao campo de aplicacdo do
Sistema de Gestdo, para incluir novos produtos, processos ou locais, sendo a empresa

sujeita a uma auditoria de extenséo (APCER, 2011).
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Figura 3.8. Selo de certificacdo atribuido pela Associacdo Portuguesa de Certificacdo (APCER) a uma
empresa que certifiqgue um Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) suportado na Norma ISO 9001 e um
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) suportado na Norma ISO 22000 (Disponivel em
http://www.demaosdadas.pt/gca/?id=826.>. Acesso em 24 de Maio de 2013).

3.1.4. Entidades certificadoras acreditadas para a certificacdo de

Sistemas de Gestao suportados em Normas ISO

A 1SO apenas desenvolve as normas internacionais, ndo estando envolvida na
certificacdo (1SO, 2009). Assim sendo, depois de aplicadas as normas de suporte (neste
caso, Normas 1SO) para os Sistemas de Gestdo, a certificacdo € efetuada por entidades
certificadoras. Essas entidades certificadoras podem ser governamentais ou n&o
governamentais (ISO/TS 220003:2007) e devem ser acreditadas para os Sistemas de
Gestdo (e Normas que o0s suportam), para os quais fornecem certificacdo. A acreditacao
€ um processo essencial, onde as autoridades certificadoras sdo supervisionadas e
avaliadas por um orgdo independente, a autoridade de acreditacdo. O Instituto Portugués
de Acreditacdo (IPAC) é o organismo nacional de acreditacdo requerido no secgédo 1 do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.” 765/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
9 de Julho. Além disso, o IPAC constitui também o membro nacional oficial das
estruturas mundiais de acreditacdo (Internacional Accreditation Forum (IAF) e
International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC)) e é membro da infra-
estrutura europeia de acreditagdo (European cooperation for Accreditation (EA)). Desta
forma, as empresas de aquacultura sediadas em territorio nacional, que pretendam
certificar os seus produtos e/ou processos devem procurar entidades certificadores

acreditadas pelo IPAC, para o(s) Sistemas(s) de Gestdo/Norma(s) selecionado(s). E
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possivel aceder a lista atualizada de entidades certificadoras acreditadas pelo IPAC no

site do IPAC (www.ipac.pt).

Assim, um SGQ e um SGSA, apenas podem ser certificados (por comparagdo com 0s
requisitos da NP EN 1SO 9001:2008 e da NP EN ISO 22000:2005, respetivamente), por
entidades externas a ISO (ISO, 2009) - entidades de certificacdo independentes -
acreditadas pelo IPAC (I1SO, 2012c) para a certificacdo desses Sistemas de Gestdo (e

respetivas Normas) (Figura 3.9).

certificacao certificacao
acreditada acreditada

—=lrac—, —IRkc=

Figura 3.9. Entidade certificadora: a) Associa¢do Portuguesa de Certificacdo (APCER) acreditada, pelo
Instituto Portugués de Acreditacdo (IPAC), para a certificacdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade
(SGQs) suportados na Norma I1SO 9001 (Adaptado de
http://www.davidsantospinto.labco.pt/Laboratorio/Pesquisa/Postos.aspx.>. Acesso em 5 de Maio de
2013); b) Société Générale de Surveillance (SGS) acreditada, pelo IPAC, para a certificagdo de Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSAS) suportados na Norma 1SO 22000 (Adaptado de
http://www.lacticiniospaiva.pt/pt/qualidade.aspx.>. Acesso em 24 de Maio de 2013).

3.1.5. Selo de certificacdo de Sistemas de Gestdo suportados em
Normas I1SO

Depois de concluido o processo de certificacdo, a empresa pode utilizar o selo de
certificacdo, relativo ao(s) Sistema(s) de Gestdo para os quais esta certificada (Figura

3.10), no(s) produto(s) que fornece e que tenham sido abrangido(s) pela certificacéo.
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Além disso, pode publicitar a sua certificacdo, utilizando o selo de certificacdo no site,
flyers, etc., desde que seja explicito qual(is) o(s) local(is) abrangido(s) pela certificagdo
e 0 ambito dessa certificacao.
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Figura 3.10. Selo de certificagdo atribuido pela Associa¢do Portuguesa de Certificacdo (APCER) a uma
empresa que certifiqgue um: a) Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ), suportado na Norma 1SO 9001
(Adaptado de
http://www.sobarroso.pt/stand/index.php?option=com_content&task=view&id=13&Itemid=33. >. Acesso
em 10 de Marco de 2013); b) Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA), suportado na Norma
ISO 22000 (Adaptado de http://www?2.apcer.pt/index.php?cat=33&item=3223&hrg=.>. Acesso em 13 de
Setembro de 2013).

3.1.6. Beneficios da implementacdo e certificacdo de Sistemas de

Gestao suportados em Normas 1SO

A principal missdo da ISO é desenvolver Normas internacionais que acompanhem 0s
avancos tecnoldgicos e que tenham em conta as relacbes comerciais e as componentes e
equipamentos dos sistemas de producgéo (ISO, 2008). A implementacdo destas Normas
apresenta inumeros beneficios, tanto para a industria (produtores), como para as

agéncias (e 6rgéos) de regulamentacao e consumidores (1SO, 2012a).

Quanto aos beneficios para os produtores, podemos destacar o facto de a aplicacdo
destas Normas minimizar a ocorréncia de erros durante a producdo, o que conduz,
frequentemente, & reducdo dos custos de producdo e ao aumento da produtividade. Além
disso ao serem internacionais, atualizadas (divulgam as melhores e mais inovadoras

praticas) e elaboradas por consenso global, permitem que os produtores (e também os
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comerciantes) cumpram os requisitos de diferentes mercados, promovendo assim o

comercio global e tornando a inddstria mais competitiva.

Por constituirem solu¢fes harmonizadas, desenvolvidas por consenso global e pelo
facto de serem continuamente revistas e melhoradas, as Normas ISO séo,
frequentemente, utilizadas, pelas agéncias e 6rgdos de regulamentacdo, como base

técnicas para a regulamentacdo do mercado.

No que diz respeito aos consumidores, a implementacdo das Normas ISO aumenta a
confianca destes nos géneros alimenticios. Em primeiro lugar, porque séo elaboradas
tendo em conta os seus pontos de interesse (ex.: rotulagem, valor nutricional, higiene e
limites de aditivos, pesticidas e contaminantes) e depois, porque garantem que 0S
produtos sdo produzidos de acordo com 0s mesmos pressupostos, nos varios pontos do
Globo (IS0, 2012a).

O facto das Normas ISO serem desenvolvidas por Membros I1SO, espalhados um pouco
por todo 0 Mundo, também faz com que relinam vastas competéncias técnicas que, com
a sua implementacdo, sdo disseminadas tanto pelos paises desenvolvidos, como pelos

menos desenvolvidos (ISO, 2012a).

3.1.6.1. Beneficios da implementacdo e certificacdo de um SGQ
suportado na NP EN 1SO 9001:2008

Uma empresa certificada pela NP EN 1SO 9001:2008 demonstra que mantém um SGQ
planeado e implementado, num processo de melhoria continua, num contexto de
permanente mudanca dos requisitos do cliente (APCER, 2011). Este SGQ permite
melhorar a eficacia da empresa no cumprimento da politica e objetivos de qualidade por
esta estabelecidos (ISO, 2009) e permite a producéo de produtos em conformidade com
todos os requisitos (legais e do cliente) (APCER, 2011). Além disso, melhora a
organizacdo e comunicagdo interna da empresa (ISO, 2009), podendo representar a
chave para o sucesso (NP EN 1SO 9000:2005).
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3.1.6.2. Beneficios da implementacdo e certificacdo de um SGSA
suportado na NP EN 1SO 22000:2005

A certificacdo de SGSA, suportado na NP EN ISO 22000:2005, demonstra que a
empresa mantém um SGSA planeado, implementado e a operar, com capacidade de
fornecer produtos seguros para o consumidor, quando usados de acordo com a
utilizacdo prevista (seccdo 7.3.4 da NP EN I1SO 22000:2005). Além disso, garante a
conformidade com todos os requisitos (legais e do cliente) relacionados com a
seguranca alimentar (APCER, 2011; ISO/TS 220003:2007) e reduz a probabilidade de
obtengdo produtos ndo-conformes e, portanto, os custos de producdo (Céamara
Municipal do Porto, 2009). Ao contribuir para o aumento da seguranca alimentar, a NP
EN 1SO 22000:2005, contribui também para a protecdo da saude publica, aumenta a
confianca dos consumidores nos produtos, melhorando a imagem das empresas e a
confianca dos seus proprios colaboradores junto dos consumidores (Camara Municipal
do Porto, 2009).

3.2. Gestao Ambiental: Normas MSC

O Marine Stewardship Council (MSC) é uma organizacdo internacional sem fins
lucrativos (MSC, 2010, MSC, 2011b, MSC, 2011c, MSC, 2012a e MSC, 2013b), criada
em 1997, para solucionar o problema da sobrepesca, pela World Wild Fund for nature
(WWEF) - uma organizacao internacional de conservacdo da natureza (Figura 3.11a) - e
pela Unilever - empresa que representa 0 maior comprador de pesca a nivel mundial e
que se associou, em 1949, ao grupo importador portugués Jeronimo Martins (Figura
3.11b).

O MSC tornou-se independente em 1999 e atualmente tem como principais objetivos,
tornar o mercado da pesca sustentavel e contribuir para a satde dos oceanos, alertando a
sociedade e recompensando a sustentabilidade (MSC, 2010, MSC, 2011c, MSC, 2012a
e MSC, 2013b). Por forma a atingir esses objetivos, 0 MSC estabeleceu duas Normas
(abordadas na seccdo seguinte), que constituem a base do Programa MSC e que,

definem os padrOes de exploracdo sustentdvel do pescado (incluindo-se neste o0s
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moluscos bivalves) (MSC, 2011b). Este Programa pode ser facilmente associado a
Sistemas de Gestdo implementados ou a implementar nas organizagdes, como por

exemplo, os Sistemas de Gestdo suportados em Normas ISO (MSC, 2012a).

Figura 3.11. Logotipo da: a) World Wild Fund for nature (WWF) (Adaptado de
http://www.fashionnetasia.com/en/IndustryNews/BusinessResources/Detail.htm1?id=4875.>. Acesso em
15 de Marco de 2013); b) Unilever (Adaptado de http://www.implantandomarketing.com/unilever-

patrocinando-sonhos-e-a-inclusao-social-no-pais/.>. Acesso em 15 de Margo de 2013).

O MSC, tal como a ISO, apenas estabelece as Normas, nao realiza a certificacdo (MSC,
2011c e MSC, 2012a). A certificacdo é realizada por entidades certificadoras externas
ao MSC (seccdo 3.2.2 do presente Capitulo), que avaliam a conformidade das empresas
para com as Normas MSC, garantindo, desta forma, a independéncia, transparéncia e
imparcialidade do Programa (MSC, 2011b). As organizag0es certificadas de acordo com
as Normas MSC podem utilizar o Rétulo Ecoldgico MSC (MSC Ecolabel - sec¢éo 3.2.3
do presente Capitulo), que confirma a proveniéncia dos produtos e os distingue do
pescado capturado ilegalmente, numa sociedade cada vez mais preocupada com a
sustentabilidade das atividades humanas e num Mundo onde a preservacdo dos recursos
alimentares se tornou crucial (MSC, 2011b, MSC, 2011c e MSC,2012a).

O Rétulo Ecologico MSC assume o mesmo papel que o selo de certificacdo referido nas
seccOes anteriores para a certificagdo suportada em Normas ISO. Permite a uma

empresa demonstrar, aos seus clientes, as boas praticas de gestdo por si implementadas,
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gue minimizam o impacto ambiental e garantem a sustentabilidade das suas atividades
(MSC, 2011c e MSC, 2012a).

3.2.1. Normas MSC - Programa MSC

O Programa MSC é suportado na MSC Fishery Standard, Version 1.1 (Norma MSC
Ambiental para a Pesca Sustentavel) e na MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0
(Norma MSC de Cadeia de Custddia para a Rastreabilidade do Pescado). Ambas sdo
sustentadas pelos MSC Certification requirements - MSC (2013a), que, por sua vez,
tém por base um documento de orientacdo elaborado pela 1SO, o ISO/IEC Guide
65:1996. As duas Normas MSC foram realizadas de acordo com: o Cddigo de Boas
Praticas da International Social and Environmental Accreditation and Labelling
Alliance (ISEAL); as Diretrizes da FAO (Cddigo de Conduta para a Pesca Responsavel
(The Code of Conduct for Responsible Fishing) e Diretrizes para a utilizacdo de Rotulos
Ecoldgicos em Peixe e Produtos de Pescado Provenientes de Capturas Marinhas
(Guidelines for the Ecolabelling of Fish and Fishery Products from Marine Capture
Fisheries)); e com o TBT (MSC, 2011b). O Programa MSC ¢, atualmente, o programa
de certificacdo lider mundial para a captura de pescado selvagem e distingue-se por ter
por base uma abordagem cientifica e por primar pela consulta de todas as partes
interessadas, durante a avaliagdo das organizac6es, relativamente as Normas MSC.

3.2.1.1. MSC Fishery Standard, Version 1.1 (Norma MSC Ambiental
para a Pesca Sustentavel)

A MSC Fishery Standard,Version 1.1 foi desenvolvida, entre 1997 e 1999 (MSC,
2011b), e tem como objetivos garantir a pesca sustentavel e minimizar os impactos
ambientais da mesma (MSC, 2012a).

Todas as pescarias, de qualquer dimenséo, tipo ou localizagdo, que realizem a captura
de organismos aquaticos selvagens (marinhos ou de agua doce), podem aplicar a MSC
Fishery Standard, Version 1.1 (MSC, 2011b), mas a aquacultura pura ndo. No entanto,

existe um grande espectro de pescarias, envolvendo a intervencdo humana, entre a
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"pescaria/captura pura de exemplares selvagens” e a "aquacultura pura”, denominadas
enhanced fisheries. Estas, originaram, durante bastante tempo, alguma confuséo
relativamente a que pescarias se encontrariam no ambito do Programa MSC. Assim,
através da MSC-TAB D-001 (2010), o MSC esclareceu a aplicacdo do Programa MSC.
De acordo com esta Directiva, os padroes MSC sao aplicaveis a trés categorias de

enhanced fisheries:

1) Pescarias de Captura e Crescimento (Catch and Grow Fisheries - CAG),
frequentemente denominadas "aquacultura baseada na captura” (Capture-Based
Aquaculture), ou seja, a captura de organismos selvagens, seguida de uma fase de

crescimento.

2) Pescarias de Criacdo e Captura (Hatch and Catch Fisheries - HAC), que
envolvem a libertacdo de ovos, larvas, ou juvenis, no meio natural e a sua posterior

recaptura.

3) Pescarias de Modificacdo de Habitat (Habitat Modified Fisheries - HM), que
envolvem a modificacdo do habitat, por forma a favorecer ou a aumentar a produgéo

de determinadas espécies

Estas enhanced fisheries devem permitir a subsisténcia dos stocks selvagens, utilizando
unicamente espécies nativas da regido geografica onde se desenvolvem. Além disso,
ndo devem utilizar técnicas que aumentem significativamente a disponibilidade de
alimento para organismos de cultivo, nem envolver, de forma rotineira, quaisquer
compostos que visem a prevencdo de doengas. Os impactos nos ecossistemas e nos
habitats também devem ser minimizados e todas as modificacBes introduzidas

reversiveis.

Assim sendo, embora a atividade, por exemplo, da Finisterra S.A. ndo seja considerada
"captura pura” de mexilhdes selvagens, esta pode ser avaliada, segundo os padrdes
MSC, como pertencente a duas das categorias de enhanced fisheries, CAG e HM. De
facto, ao capturarem mexilhdes juvenis em bancos naturais, promovendo depois o
crescimento dos mesmos num sistema de longlines, funcionam como uma CAG. Por
outro lado, a suspensdo dos préprios cabos de cultura favorece a fixacdo de mexilhdes

na zona de cultivo, enquadrando-se portanto nas Pescarias HM.
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Além disso, os padrbes de producdo da Finisterra S.A., seguem todos 0S requisitos
referentes as enhanced fisheries, encontrando-se a zona de producdo dentro da
distribuicdo geogréafica do género Mytilus e consistindo a producdo no cultivo
extensivo. A acrescentar a isto, 0 método de cultivo utilizado € um sistema de longlines,
que pode ser facilmente removido do local de producdo e cujo impacto no meio
ambiente é pouco significativo, tanto em termos hidrologicos, como visuais (Ferreira &
Neto, 2006).

Desta forma, a MSC Fishery Standard, Version 1.1, pode ser utilizada para certificar em
termos ambientais, tanto a Finisterra S.A., como aquaculturas semelhantes. Esta Norma
baseia-se em trés principios, suportados por 23 critérios (MSC, 2010 e MSC, 2011b),

que podem ser resumidos da seguinte forma:

Principio 1: Garantir a sustentabilidade dos stocks, evitando a sobre-exploracédo
dos recursos, a alteracdo da estrutura etaria, genética e sexual e a deplecdo das
populacbes alvo. Tal sé se torna possivel, se os esforcos de pesca forem ajustados,
por forma a permitirem a manutencdo de uma elevada abundancia populacional (com
uma margem para possiveis incertezas ou erros), que, por sua vez, garanta a continua
produtividade e os rendimentos a longo prazo. Sempre que as populagdes alvo se
encontrem em declinio, o esfor¢o de pesca deve ser ajustado, para que a populacio

possa recuperar e a pescaria possa continuar indefinidamente (MSC, 2011b).

Principio 2: Minimizar o impacto ambiental, mantendo a estrutura, diversidade,
funcdo e produtividade dos ecossistemas dos quais as pescarias dependem. As
pescarias nunca devem ameacar a diversidade bioldgica ou conduzir a alteracdes
profundas (ex: cascatas troficas) nos ecossistemas onde se inserem. Além disso,

devem operar de forma a preservar as espécies ameacadas, em perigo, ou protegidas.

Para tal, deve ser também evitada a introducdo de espécies ndo indigenas, pois
podem vir a competir, hibridizar, ou transmitir agentes patogénicos as espécies
nativas (Ferreira et al., 2012). Como referido anteriormente, a Finisterra S.A. produz
mexilhdes do género Mytilus, essencialmente das espécies M. edulis e M.
galloprovincialis, indigenas da zona de cultivo, o que minimiza o seu impacto

ambiental.
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Principio 3: Gerir eficazmente as pescarias. Garantir que as leis locais, nacionais e
internacionais (definidas para a aquacultura offshore na seccdo 2.2 do Capitulo 2) e
os acordos internacionais sdo cumpridos. Cooperar com as autoridades responsaveis
pela gestdo dos recursos e das pescarias (como por exemplo o IPMA) e criar um
Sistema de Gestdo sustentavel (MSC, 2011b), apropriado a intensidade, escala e
contexto cultural da pescaria, que tenha em conta os direitos de todas as partes
interessadas e que incorpore mecanismos de resolucdo de possiveis problemas.
Este Sistema de Gestdo Ambiental (SGA), deve ainda, incorporar um plano de
investigacdo e uma avaliacdo bioldgica do recurso e dos impactos causados pela
pescaria, assim como especificar estratégias de controlo do esforco de pesca e
procedimentos de monitorizagdo. O SGA, deve também incentivar a pesca
sustentavel, nunca utilizar fundos que contribuam para a pesca ndo sustentavel e
apresentar objetivos, a longo prazo, consistentes com a Norma. Relativamente aos
métodos e técnicas de captura, estes, devem evitar ou minimizar os impactos no
habitat, a captura acessdria, os desperdicios e 0s residuos resultantes das pescarias.
Este Principio é essencial para assegurar o cumprimento dos dois principios

anteriores.

Tendo em conta as circunstancias unicas em que cada pescaria se desenvolve, a forma
como cada uma respeita estes trés principios, difere de pescaria para pescaria (MSC,
2010 e MSC, 2011b).

3.2.1.1.1. Certificacdo segundo a MSC Fishery Standard, Version 1.1

(Norma MSC Ambiental para a Pesca Sustentavel)

Tal como referido para a certificacdo de Sistemas de Gestdo suportados em Normas
ISO, o processo de certificagdo no ambito do Programa MSC envolve custos, que
variam com a complexidade da pescaria, com a preparacdo para a avaliagdo, com o
envolvimento das partes interessadas e com a disponibilidade de informagdo, e com os
honorérios praticados pelas entidades certificadoras. Existem entidades, como agéncias
governamentais, que disponibilizam apoios para custear os processos de avaliagdo MSC
(MSC, 2011b).
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O processo de certificacdo MSC envolve varios passos (MSC, 2010) e exige uma boa
preparacdo. Em primeiro lugar, a empresa deve garantir a envolvéncia de todas as partes
interessadas (como por exemplo as agéncias de gestdo governamental, outros sectores
pesqueiros, organizacdes de conservacdo ambiental, cientistas e grupos comunitarios
(MSC,2011b)) e assegurar o apoio da comunidade e entidades de poder local, no
processo de avaliacdo. De seguida, a empresa deve selecionar uma entidade
certificadora, acreditada para o Programa MSC (seccdo 3.2.2 do presente Capitulo).

Para dar inicio ao processo de certificacdo, a empresa seleciona um "gestor do processo
de certificacdo". Esse gestor, ira liderar o processo, colaborar com a entidade
certificadora e selecionar a Unidade de Certificacdo", i.e., a parte da pescaria que vai ser
avaliada. A Unidade de Certificacdo corresponde ao ambito de certificacdo referido
anteriormente para as Normas 1SO. Uma pescaria pode ser avaliada na totalidade ou em
parte. Apenas o pescado proveniente da Unidade de Certificacdo, ja certificada, pode
utilizar o Rétulo Ecolégico MSC (MSC, 2011b).

O processo de certificacdo em si deve iniciar-se com uma Pré-avaliacdo, onde a
entidade certificadora realiza uma avaliacdo preliminar da pescaria (MSC, 2011b),
seguindo 0 MSC Pre-Assessment Reporting Template - MSC (2011a) - documento que
pretende garantir a conformidade dos relatérios confidenciais de pré-avaliacéo,
elaborados pelas varias entidades certificadoras com os requisitos MSC. Esta Pré-
Avaliacdo permite identificar pontos controversos na performance da pescaria e
preparar os potenciais clientes (empresas) para a Avaliagdo Completa (MSC, 2010).
Segundo o MSC (2011d), se forem detetados pontos controversos, a entidade
certificadora pode pedir ao cliente para estabelecer um Plano de Acéo, de acordo com o
documento MSC Fishery Improvement Action Plans-Guidance Document - MSC
(2010). Este Plano de Acdo compreende varios passos, representados na Figura 3.12, e
tem como principal objetivo estabelecer e implementar alteracbes que devem ocorrer na
performance da pescaria, para que esta possa passar a fase da Avaliagdo Completa
(MSC, 2010).
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Plano de Agao passar a Avaliacio Completa

Figura 3.12. Etapas para a realizacdo de um Plano de Acéo (Adaptado de MSC, 2010).

A Avaliacdo Completa € um processo muito mais detalhado do que a Pré-Avaliacéo,
onde a entidade certificadora verifica se a pescaria opera ou ndo de acordo com a MSC

Fishery Standard, Version 1.1.
De acordo com 0 MSC (2010 e 2011b), a Avaliagdo Completa divide-se em 7 passos:

1° Passo: O cliente assina contrato com a entidade certificadora e esta comunica ao
MSC, que, por sua vez, comunica a todas as partes interessadas, que a pescaria esta a
entrar na Avaliagio Completa. E também nesta fase que a entidade certificadora

seleciona o Processo e a Equipa de Avaliagdo (MSC, 2011b).

2° Passo: A Equipa de Avaliacio define a Arvore de Avaliacdo da empresa, que
especifica os Indicadores de Performance e Pontos Guia, que definem como e onde a
performance das pescarias vai ser avaliada, utilizando as diretrizes apresentadas nos
MSC Certification requirements - MSC (2013a).
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Na Figura 3.13 é apresentada uma Arvore de Avaliacio padrdo. No entanto, esta Arvore

pode ser alterada, para que se adeque melhor a realidade da empresa.

A Arvore de Avaliacio, depois de definida, € submetida a um periodo de consulta de 30
dias, durante os quais, 0 MSC e todas as partes interessadas, podem dar o seu parecer

relativamente ao esquema de avaliacdo proposto.

3° Passo: A Equipa de Avaliacdo recolhe informacdo, entrevista o cliente e todas as

partes interessadas, analisa toda a informacdo relevante e avalia a pescaria.

Durante esta fase a empresa deve fornecer a Equipa de Avaliacdo toda a informacdo que
esteja ao seu alcance, da forma mais organizada possivel, para acelerar o processo de
certificacdo (MSC, 2011b). Caso a empresa ndo tenha acesso a pesquisa cientifica
detalhada, como é o caso de muitas pescarias de pequena escala ou que tenham lugar em
paises em desenvolvimento, a entidade certificadora deve avaliar a pescaria em relacao
a Norma MSC, utilizando o Quadro de Risco-Base MSC (MSC’s Risk-Based
Framework), que se encontra no Anexo CC dos MSC Certification Requirements -
MSC (2013a).

4° Passo: A Equipa de Avaliacdo apresenta o Relatério Preliminar que descreve a
pescaria, 0 seu sistema de gestdo e o ambiente onde esta opera. Neste relatério, a
pescaria é classificada de acordo com a Arvore de Decisdo, é indicado o resultado
previsto do processo de certificacdo e sdo recomendadas as alteracfes que devem
ocorrer na performance da pescaria, durante o periodo de certificacdo, para que esta
venha a ser certificada.

Para conseguir a certificacdo de acordo com os padrdes MSC, a pescaria deve obter uma
avaliacdo de 60 ou mais pontos, em cada Indicador de Performance e uma pontuacao de
80 ou mais, para cada um dos trés Principios da Norma (MSC, 2010 e MSC, 2011b).

O cliente tem algum tempo para rever este Relatdrio Preliminar. De seguida o Relatério

Preliminar Revisto pelo cliente é analisado por peritos independentes (MSC, 2011b).
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Figura 3.13. Arvore de Avaliagio padronizada para uma pescaria (ou uma enhanced fishery) relativamente aos principios e critérios MSC para a explorago sustentavel. No

diagrama estdo representados 0s grupos de componentes - caixas cinzento-claro - e os indicadores de performance (IP) padrdo - caixas cinzento escuro. Espécies PAP -

espécies em perigo, ameacadas ou protegidas (Adaptado de http://www.msc.org/documents/get-certified/fisheriessMSC-FAM-default-assessment%20tree.pdf/view.>. Acesso
em 11 de Marco de 2013).
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5° Passo: Depois do Relatério Preliminar ser revisto pelo cliente e pelos peritos
independentes, este é divulgado pelo MSC e pode ser comentado pelas partes
interessadas e pelo publico em geral, durante, pelo menos, 30 dias. Ao longo deste
periodo, o cliente é contactado pela equipa de comunicacdo do MSC, para discutir como

vai ser anunciado publicamente o final do processo de avaliagédo (MSC, 2011b).

6° Passo: Depois de considerados e revistos todos os comentarios realizados ao
Relatério Preliminar, a entidade certificadora decide, através do Relatorio Final, se a
pescaria sera ou ndo certificada como sustentavel. Este Relatério Final é também
divulgado, pelo MSC, a todas as partes interessadas e ao publico em geral e pode ser
contestado num prazo de 15 dias uteis (MSC, 2011b). As contestacBes devem ser
realizadas de acordo com o Modelo MSC Notice of Objection Form, Version 1.2 - MSC
(2012d) - e de acordo com 0os MSC Objections Procedure - MSC (2009a). Durante este
tempo, o cliente trabalha, juntamente com a equipa de comunicacdo do MSC, na

divulgacdo da conclusdo da avaliacdo e da possivel certificacao.

Se a pescaria, depois de avaliada, ndo for certificada, este processo, pelo menos, ajudou
a empresa a compreender melhor o tipo de exploracdo que pratica e 0 ambiente em que

opera.

Qualquer empresa que néo tenha visto a sua certificacdo aprovada, pode, em qualquer
altura, voltar a solicitar uma avaliagcdo (MSC, 2011b).

7° Passo: Caso 0 Relatério Final indique que a pescaria pode ser certificada e se,
durante os 15 dias Uteis seguintes, ndo forem realizadas contestacdes, a entidade
certificadora emite o Relatorio Publico de Certificacdo e a empresa pode anunciar a sua
certificacdo (MSC, 2011b). A certificacdo de concordancia com a MSC Fishery
Standard, Version 1.1 é vélida durante 5 anos, sendo, durante este periodo, a
performance da pescaria revista, pelo menos, uma vez por ano. Apds 0s 5 anos e, se
assim pretendido pela empresa, a pescaria tem de ser reavaliada na integra, para obter a

certificacdo por mais 5 anos.

Apos obter a certificacdo, a empresa deve solicitar ao MSC uma licenca para a
utilizacdo do Rotulo Ecolégico MSC nos seus produtos, que lhe fornecera uma

vantagem competitiva no mercado.
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Depois da certificacdo, a pescaria deve preparar-se para as auditorias (onde a entidade
certificadora verificara possiveis alteracbes que tenham ocorrido) e planear a
certificacdo (MSC, 2011b e MSC, 2011c) da restante cadeia de transformacdo e
distribuicdo do pescado (fase de Pos-Avaliacdo), de acordo com a MSC Chain of
Custody Standard, Version 3.0 (Norma MSC de Cadeia de Custodia para a
Rastreabilidade do Pescado). Uma boa preparacdo e compreensao das fases de Pré e
Pds-Avaliacdo reduzira o custo e o tempo de avaliacdo, para a obtencdo da certificacao
(MSC, 2011b).

3.2.1.2. MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 (Norma MSC de

Cadeia de Custodia para a Rastreabilidade do Pescado)

A MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 (Norma MSC de Cadeia de Custddia
para a Rastreabilidade do Pescado) garante que o Rotulo Ecolégico MSC s6 é colocado
em pescado proveniente de uma pescaria (ou enhanced fishery) certificada como
sustentavel de acordo com os padrdes MSC (MSC, 2011b; MSC, 2011c; MSC, 2012a;
MSC, 2013b), ndo abrangendo questbes relacionadas com a qualidade ou seguranca

alimentar.

A rotulagem inadequada é um problema reconhecido na inddstria do pescado a nivel
mundial, sendo, frequentemente, dificil conhecer, com exatiddo, a origem do pescado
nas cadeias internacionais de distribuicdo. Para contornar este problema de
rastreabilidade, todas as organizacGes participantes da cadeia alimentar, i.e., todas as
organizagOes que pretendam manipular ou vender (processadores, distribuidores,
comerciantes ou mesmo restaurantes) um produto proveniente de uma pescaria (ou
enhanced fishery) certificada segundo a MSC Fishery Standard, Version 1.1, devem
estar certificadas de acordo com a MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 (MSC,
2011c e MSC, 2012a). Assim sendo, esta segunda norma ndo € diretamente aplicavel as

empresas de aquacultura, mas sim aos seus clientes.

Caso os clientes das empresas de aquacultura ndo queiram utilizar o Rétulo Ecolégico
MSC ou a sigla MSC, ndo tém de ser certificados de acordo com esta Norma (MSC,

2011c e MSC, 2012a). Além disso, se 0 pescado for adquirido numa embalagem de
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pronto consumo e esta nao for reaberta ou novamente rotulada, também ndo € necesséria
a certificacdo de acordo com esta Norma, bastando a obtencéo de uma licenca (Ecolabel
License Agreement) para promover os produtos (MSC, 2011c e MSC, 2012a).

A MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 baseia-se em 4 principios, suportados

por 11 critérios:

Principio 1: A organizacdo deve possuir um Sistema de Gestdo que tenha em conta 0s
principios e critérios da Norma. Este Sistema varia de acordo com o tipo e
complexidade da atividade desenvolvida, tamanho da organizacdo e competéncia dos
funcionarios. Além disso, segundo este Principio, a organizacdo deve garantir que todas
as entidades por si contratadas funcionam em conformidade com a Norma e manter,
durante trés ou mais anos (dependendo da "vida de prateleira” do produto), registos da

sua propria conformidade com a Norma.

Principio 2: A organizacdo deve possuir um sistema de rastreabilidade, ou seja, deve
ter um registo de todas as compras e vendas a entidades certificadas, para que a
proveniéncia dos produtos seja conhecida em qualquer fase dos processos de
transformacdo, distribuicdo e comercializacdo. Além disso, nunca deve comercializar
como certificados, produtos que ndo se encontrem no ambito da sua certificacdo e, se
processar, embalar ou reembalar os produtos certificados, deve manter um registo destas

operacdes.

Principio 3: Os produtos certificados e os materiais utilizados para a sua identificagdo,
nunca poderdo ser substituidos ou misturados com produtos ndo certificados (MSC,
2012a), a ndo ser quando os produtos ndo certificados sejam utilizados como
ingredientes de acordo com o descrito no Anexo BD dos MSC Certification
requirements - MSC (2013a).

Principio 4: Todos os produtos certificados devem estar identificados durante as
transagdes e durante o processamento, 0 armazenamento, a embalagem e a rotulagem. O
Rétulo Ecoldgico MSC, ou mesmo a expressao "Marine Stewardship Council”, s6 deve
estar inscrita em produtos certificados e apenas se a organizagdo possuir autorizagdo do

Marine Stewardship Council International (MSCI) para tal.
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3.2.1.2.1. Certificacdo segundo a MSC Chain of Custody Standard,
Version 3.0 (Norma MSC de Cadeia de Custodia para a
Rastreabilidade do Pescado)

A certificacdo suportada na MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0, assim como
a suportada na MSC Fishery Standard, Version 1.1, deve ser realizada por uma entidade
certificadora e acarreta custos, que variam com a complexidade das operagdes, com a
preparacdo da organizacgdo para as auditorias e entre entidades certificadoras (MSC,
2011c e MSC, 2012a).

A certificagdo para a MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 deve iniciar-se,
igualmente, com a selecdo de uma entidade certificadora acreditada (seccdo 3.2.2 do
presente Capitulo) e do ambito de certificacdo, i.e., que espécies, provenientes de que
pescaria certificada segundo a MSC Fishery Standard, Version 1.1 e que produtos, a
organizacdo quer transacionar como certificados (MSC, 2011c e MSC, 2012a). De
seguida, a organizacdo deve preparar-se para a auditoria de certificacdo, a realizar pela
entidade certificadora selecionada, onde sera verificada a concordancia com a Norma
(MSC, 2011c).

A certificacdo da cadeia de responsabilidade pode ser realizada de forma singular ou em
grupo (MSC, 2011c). De acordo com MSC (2012a), um grupo pode consistir:
e numa organizacao, constituida por uma sede e diversos locais de producdo ou
concessoes;
e numa cooperativa;
e numa sociedade;

e em pequenos negdcios independentes, que se juntam para obter a certificacao.

Uma certificacdo em grupo esta associada a uma reducdo significativa dos custos de
certificacdo (MSC, 2012a), visto que, a entidade certificadora néo realiza auditorias a
todos os locais, mas apenas a uma amostra de locais (MSC, 2011c e MSC, 2012a),
sendo, por esse motivo, frequentemente adotada.

Ainda segundo o0 MSC (2012a), no caso da certificacdo ser realizada em grupo, como
indicado na Figura 3.14, a organizagédo deve:

e manter um registo de todos os locais pertencentes ao grupo;
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¢ indicar um responsavel pelo processo de certificacéo;
o indicar um responsavel pelas tomadas de deciséo;

e criar um sistema interno, que audite todos os locais do grupo.

Essas auditorias internas devem ocorrer anteriormente as auditorias externas de terceira
parte, com o objetivo de detetar ndo-conformidades com os requisitos MSC (MSC,
2012a).

Com a obtencdo da certificacdo, a entidade certificadora fornece a organizagdo um
Certificado de Cadeia de Custddia, um numero de certificacdo Unico (MSC, 2011c;
MSC, 2012a) e, no caso de a certificacao ter sido realizada em grupo, um sub-codigo

para cada local do grupo (MSC, 2012a).

A certificacdo suportada na MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0 é valida
durante 3 anos, sendo, durante este periodo, as organizac¢Ges visitadas todos 0s anos,
para garantir que os requisitos da Norma continuam a ser cumpridos (MSC, 2011c e
MSC, 2012a). ApOs esses 3 anos, a organizacdo deve ser reavaliada, se pretender

continuar a ser certificada segundo o Programa MSC (MSC, 2011c).

Durante o periodo de certificacdo, qualquer organizacdo certificada pelos padrées MSC,
deve manter-se em contacto com a entidade certificadora e comunicar a esta qualquer
alteracdo de ocorra dentro da organizacdo (MSC, 2011c e MSC, 2012a), por mais

insignificante que essa alteracé@o pareca.
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Figura 3.14. Divisdo de tarefas numa certificagdo, pela MSC Chain of Custody Standard, Version 3.0, realizada em grupo. MSC - Marine Stewardship Council (Adaptado de

MSC, 2012a).
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3.2.2. Entidades certificadoras acreditadas para a certificacdo do

Programa MSC

Em termos de acreditacdo, 0 MSC é uma excecao as outras entidades normativas (como
a 1SO). As pescarias (e enhanced fisheries) que se queiram certificar de acordo com o
padroes MSC, devem ser avaliadas por uma entidade certificadora acreditada, pelos
Accreditation Services International GmbH (ASI), para poder realizar avaliacdes sobre
as Normas MSC (MSC, 2011b). E possivel aceder a lista atualizada de entidades
certificadoras acreditadas para o Programa MSC no site dos ASI (www.accreditation-

services.com).

O cliente pode utilizar diferentes entidades certificadoras nas diversas fases de avaliacdo
(Pré-Avaliacdo, Avaliacdo Completa e Pds-Avaliacdo). No entanto, a utilizacdo de uma
Unica entidade certificadora em todas as fases, de acordo com MSC (2011b), tem-se

mostrado mais eficiente, além de, geralmente, reduzir os custos de certificacao.

3.2.3. Rétulo ecologico MSC

A utilizacdo do Rétulo Ecoldgico, da expressdo "Marine Stewardship Council” ou
mesmo da sigla "MSC", quer por pescarias, quer por outras entidades certificadas, tem
de ser aprovada pelo MSCI e exige que seja assinado um acordo de licenca (Ecolabel
Licence Agreement) (MSC, 2012a e MSC, 2013b). Adicionalmente a este acordo, as
organizagOes tém de pagar taxas anuais (e por vezes direitos de autor), pela utilizagédo
do Rotulo Ecolégico ou qualquer referéncia ao MSC. As taxas anuais sao pagas pela
maioria das organizacOes pertencentes & cadeia de fornecimento, retalhamento ou
servigo alimentar e os direitos de autor sdo pagos pelas organizagdes que utilizarem o
Roétulo Ecologico em produtos destinados ao consumidor final ou em menus (MSC,
2012a). Séo excluidas do pagamento das taxas anuais de utilizacdo e direitos de autor:
as entidades certificadoras; 0s corpos representativos e o marketing das pescarias; o
marketing dos retalhistas; organizacdes ndo comerciais, como, por exemplo, meios de

comunicacdo, instituices de caridade e educacionais e autores de livros (MSC, 2009b e
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MSC, 2012c); e os restaurantes independentes (os que ndo pertengam a cadeias de
restauracao) (MSC, 2012b).

As taxas anuais sao pagas no inicio de Abril e sdo calculadas com base no volume total
de pescado transacionado (vendido/comprado) (MSC, 2012c), durante um ano
contabilistico (do Reino Unido - de Abril a Marco) (Tabela 3.9). O volume de
transacdes € estimado no inicio do periodo ou, para organizacGes anteriormente

licenciadas, é utilizado o valor de transacdes efetuado no ano anterior (MSC, 2012c).

O valor a pagar pelos direitos de autor corresponde a 0.5% do pescado transacionado
(MSC, 2012c) no final de cada periodo de vendas, i.e., em Setembro e Marco. O
pagamento destas taxas e direitos permite ao MSC, que depende de doacdes para

realizar o seu trabalho, tornar-se financeiramente mais independente (MSC, 2012a).

Depois de obtida a permissao para a utilizacdo do Rétulo Ecoldgico, este ndo deve ser
utilizado sem antes, o menu, embalagem, marca, website ou outro local onde for
aplicado, ser submetido a avaliagdo pelo MSC, visto a sua utilizagdo ter de seguir um
conjunto de regras estabelecidas no MSC Ecolabel User Guide - MSC 2013b.

Tabela 3.9. Taxas anuais de utilizagdo do Rétulo Ecoldgico do Marine Stewardship Council (MSC) em
relacdo ao volume de pescado comprado/vendido (Adaptado de http://www.msc.org/get-certified/use-the-

msc-ecolabel/costs#annual-fee.>. Acesso em 12 de Margo de 2013).

Valor do pescado certificado segundo o Programa
Taxa anual
MSC comprado/vendido
Euro (€) uUsD ($) Euro (€) usD ($)
0-151,266 0 - 200,000 113,450 250, 000
151,266 - 378,165 200,000 - 500,000 756,330 1 000, 000
> 378,165 > 500,000 1512,660 2 000, 000

O processo de certificagdo de uma empresa de aquacultura (apenas quando incluida na
categoria das enhanced fisheries), segundo o Programa MSC pode ser resumido de

acordo com o apresentado na Figura 3.15.
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Figura 3.15. Processo de certificacdo segundo o Programa do Marine Stewardship Council (MSC). Os 7 passos referidos na figura correspondem aos indicados na seccéo
3.2.1.1.1 do Capitulo 3 do presente trabalho.
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3.2.4. Beneficios da implementacéo e certificacdo do Programa MSC

O numero de pescarias e outros negécios certificados pelo programa MSC tem
aumentado de ano para ano (MSC, 2011c e MSC, 2012a). Atualmente, em todo o
Mundo, existem 179 pescarias certificadas (sendo a Sardine purse seine a Unica pescaria
certificada em Portugal) e cerca de 2000 entidades que vendem pescado certificado de
acordo com as Normas MSC (MSC, 2011c). A certificagio MSC constitui uma
vantagem competitiva no mercado, atraindo mais e novos clientes e distinguindo
positivamente as organizacdes certificadas (MSC, 2013b). O Rotulo Ecoldgico MSC,
utilizado nas embalagens ou materiais de marketing, garante aos consumidores, cada
vez mais preocupados com as consequéncias da sobrepesca, que o pescado é
proveniente de pescarias certificadas como sustentaveis (MSC,2011b, MSC, 2011c e
MSC, 2012a). Além disso, a concordancia com os padrées MSC garante a subsisténcia,
a longo prazo, das pescarias e permite, tanto a estas, como as outras organizagdes
alimentares certificadas, 0 acesso a novos mercados e a possibilidade de praticarem
precos mais elevados (MSC, 2011c e MSC, 2012a), assegurando portanto um maior

retorno econémico.
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4. Consideracoes finais

A certificacdo visa garantir a eficiéncia da gestdo e consiste na avaliagdo do

desempenho das organizacgdes em relacdo a um conjunto de requisitos normativos.

A crescente exigéncia em termos de qualidade e seguranca alimentar, a maior
consciencializacdo sobre responsabilidade social, impactos ambientais e bem estar
animal (Ferreira et al., 2012), a par da forte concorréncia, tornam premente a

certificacdo em varios sectores de atividade, designadamente na aquacultura.

Em aquacultura é essencial gerir a "qualidade"”, a "seguranca alimentar" e 0s seus
impactos no meio "ambiente" (seccdo 2.3 do Capitulo 2) de modo a assegurar a
sustentabilidade, quer das empresas, quer dos ecossistemas sendo, portanto, crucial
implementar eficientes Sistemas: de Gestdo da Qualidade (SGQ); de Gestdo da
Seguranca Alimentar (SGSA); e de Gestdo Ambiental (SGA).

Todavia, das aquaculturas offshore de moluscos bivalves a operar na costa portuguesa,

nenhuma se encontra certificada nos trés Sistemas de Gestdo mencionados.

Neste ambito, o presente trabalho pretende estabelecer um guia pratico para essa

certificacdo, que possa vir a ser aplicado em Portugal.

Os trés Sistemas de Gestdo indicados — SGQ, SGSA e SGA - mostram compatibilidade
e complementaridade entre si, podendo, no entanto, ser implementados isoladamente ou
de forma faseada, tendo em conta, as disponibilidades de investimento, o nivel de
preparacdo da empresa para o respetivo processo de certificacdo e a importancia de cada

Sistema de Gestdo nos mercados de colocagao dos produtos.

A certificacdo pressupde, antes de mais, a total observancia das disposi¢des legais
aplicaveis. Na seccdo 2.2 do Capitulo 2 foram revistas as principais disposicOes
relativas a instalacdo e exploracdo de aquaculturas offshore. Desta analise, ressalta a
urgéncia na: revisdo do ordenamento juridico; simplificacdo dos processos de obtengéo
e renovacéo de licencas e autorizagdes; maior acessibilidade e melhoria da qualidade da
informacdo existente, para que assim se consigam captar mais investidores (em

Portugal) para esta industria em franco crescimento a nivel mundial.
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Na certificacdo, quer a selecdo das Normas a aplicar, quer a selecdo das entidades
certificadoras constituem aspetos essenciais. E aconselhavel que empresas que queiram
vingar internacionalmente e nos segmentos de consumidores mais exigentes, optem por
Normas internacionais com largo espectro de aceitacdo nos mercados, atuais ou
potenciais, de destino dos produtos. Por outro lado, antes de optarem por uma entidade
certificadora, as empresas devem atender ao reconhecimento das mesmas nos paises de
colocacdo dos produtos, obter referéncias e solicitar orcamentos as varias entidades
acreditadas para a certificacdo segundo as Normas pretendidas (sec¢des 3.1.4 e 3.2.2 do
Capitulo 3).

O modelo de certificacdo proposto neste trabalho, para a aquacultura offshore de
moluscos bivalves, tem por base Normas elaboradas pela 1SO (a maior organizacao
internacional de normalizacdo) e pelo MSC (organizacdo de forte reconhecimento

internacional, que ja difundiu o seu Rotulo Ecol6gico um pouco por todo o Mundo).

As Normas ISO foram selecionadas para a gestdo da qualidade e para a gestdo da
seguranca dos produtos, justificando-se esta opcdo pelo seu vasto reconhecimento
internacional, pelas boas préaticas por estas promovidas e pelo facto de estarem
continuamente a ser atualizadas, incorporando assim 0S mais recentes avancos

tecnoldgicos e as melhores préaticas do mercado.

A Norma proposta para a criacdo e implementacdo de um SGQ é a conhecida Norma
ISO: NP EN ISO 9001:2008 (sec¢do 3.1.1.1 do Capitulo 3), que permite demonstrar a
conformidade dos produtos e melhorar a eficacia das empresas no cumprimento da
politica e objetivos de qualidade (ISO, 2009).

Relativamente a "seguranca alimentar" é indicada a NP EN ISO 22000:2005, que
promove uma producdo conforme e segura e que engloba os Principios Hazard Analysis
Critical Control Points (HACCP) (sec¢éo .1.2 do Capitulo 3).

No que respeita ao conceito de gestdo ambiental, 0 mesmo deve centrar-se no principio
do "desenvolvimento sustentavel”. Magalhdes (2006) afirma, a este propdsito, que a
solucdo para a crescente procura de moluscos € a exploracdo sustentavel, que permite

evitar o colapso dos stocks comercializados.
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Por isso, o SGA proposto neste estudo suporta-se no Programa MSC e respetivas
Normas (MSC Fishery Standard, Version 1.1 e MSC Chain of Custody Standard,
Version 3.0) (seccdo 3.2 do Capitulo 3), onde o respeito pelo equilibrio ecoldgico dos

ecossistemas adquire um papel de destaque.

O Programa MSC distingue-se das Normas 1SO de Gestdo Ambiental (Série ISO 14001
- Gestdo Ambiental) pela popularidade do Rétulo Ecolégico MSC e por primar pela
promocdo do didlogo entre todas partes interessadas, o que lhe tem permitido obter
largo consenso e reconhecimento (Ferreira et al., 2012). Adquirir um produto com o
Rétulo MSC, de certificagdo ambiental, significa ter consciéncia de que as nossas
escolhas de consumo afetam o ambiente, reconhecer os agentes econémicos que mais o

respeitam e dar, desta forma, um efetivo contributo para a sua preservacao.

Para ilustrar o processo de certificagdo de empresas de aquacultura offshore de
moluscos bivalves, foi utilizado, como modelo de estudo, o cultivo de mexilh&o,
realizado, frente a Sagres, pela a Finisterra, S.A. Todavia, as compreensiveis limitacoes
de acesso e divulgacdo da informacdo, decorrentes dos segredos profissionais que
caracterizam este tipo de atividade, ndo permitiram revelar, ao longo deste trabalho,

varios detalhes relativos a esta exploracéo.

Em suma, a certificacdo € um processo longo, que envolve custos, mas que traz
inimeros beneficios, quer a curto quer a longo prazo, tanto para os produtores, como

para 0s consumidores, e restante comunidade.

Quando um produtor normaliza a sua producdo obtém beneficios imediatos, pela
reducdo de erros e, consequentemente, de custos. Por outro lado, com a atribuigdo do
respetivo certificado e selo/rotulo de certificagdo, as empresas podem promover a sua
certificacdo e aspirar a beneficios adicionais decorrentes da demonstracdo da
conformidade do produto, da garantia da sua qualidade e da sua preocupagdo com a

sustentabilidade do meio ambiente.

Empresas mais fortes, competitivas e eficientes, consumidores e comunidades mais
satisfeitas e confiantes, num ambiente preservado e respeitado. E este o ciclo virtuoso
da certificagdo, que o presente trabalho procura ajudar a implementar na aquacultura
offshore de moluscos bivalves, utilizando as Normas: NP ISO 9001:2008; NP EN ISO

174



22000:2005; MSC Fishery Standard, Version 1.1 e MSC Chain of Custody Standard,
Version 3.0.
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Apéndice |

Pre-requisitos de seguranca alimentar para o
cultivo offshore de moluscos bivalves, em zonas
de producao de classe A e centros de expedicao de
moluscos bivalves vivos (MBV)

1. Instalages

Em todo o tipo de instalacbes deve ser evitada a utilizacdo de materiais que nao

permitam uma correta limpeza e desinfecéo.
(seccdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978)

1.1. Embarcacéo

a) A embarcacdo deve:

e permitir uma drenagem adequada;

(ponto 2 da Parte B do Capitulo Il da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e estar equipada de forma a permitir as melhores condi¢des de sobrevivéncia dos

moluscos bivalves e assegurar uma eficaz protecao contra a contaminacao.

(ponto 2 da Parte B do Capitulo 1l da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) A embarcagdo deve ser mantida limpa, de acordo com o especificado no Codigo de

Boas Praticas (seccdol.2.1.1 Apéndice Il) e em boas condi¢des de conservacao.

(alineas a) e b) do ponto 4 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



1.2. Centro de expedicao

a) O local onde esta instalado o centro de expedicdo ndo deve estar sujeito a inundacdes

em condig¢des normais de maré cheia.

(seccéo 4.1 da CAC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo Il da Seccédo VII do Anexo Ill do Regulamento (CE) n.°
853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) O local onde estd instalado o centro de expedi¢cdo ndo deve estar sujeito ao

escoamento proveniente de zonas adjacentes.

(ponto 1 do Capitulo I11 da Secgéo VII do Anexo 11 do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

c) O local onde esta localizado o centro de expedicdo ndo deve estar sujeito a odores

desagradaveis, pd, fumo ou outros contaminantes.
(seccdo 4.1 da CAC/RCP 18-1978)

d) As instalaces do centro de expedicdo devem ter uma construgdo solida.
(seccdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978)

e) Pela sua disposicdo, concecao, construcdo e dimensdes o centro de expedicdo deve:

e permitir uma limpeza e, se necessario, desinfecdo adequadas e inspecdo a
higiene dos alimentos;

e minimizar ou evitar a contaminagdo atmosférica;

o facultar um espaco que permita a execucao higiénica das operacdes;

e evitar a acumulacéo de sujidade;

e evitar 0 contacto com materiais toxicos;

e evitar a queda de particulas nos moluscos bivalves;

¢ evitar a formacdo de bolores nas superficies;

e evitar a formacdo de condensacao;

e permitir a aplicacdo de boas préaticas de higiene (nomeadamente o controlo de
parasitas e animais indesejaveis e a prevencdo da contaminagao);

e permitir as condicdes adequadas ao manuseamento e, Se nNecessario,
armazenagem (a temperatura controlada);

e impedir a entrada de contaminantes (ex.: poeira e fumo) e insetos;

e permitir separar operacdes suscetiveis de provocar contaminacao cruzada;



e permitir a fluidez das varias operagdes de producao.
(seccéo 4.3 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004

do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

f) As instalacdes do centro de expedicdo devem ser mantidas limpas, de acordo com o
especificado no Codigo de Boas Praticas (seccdo 1.2.1.2 Apéndice Il) e em boas

condigdes de conservacgao

(ponto 1 do Capitulo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

1.2.1. Instalacdes sanitarias

a) Devem existir instalacBes sanitarias em numero suficiente, com autoclismos e um
sistema eficaz de esgoto e que ndo comuniquem diretamente com os locais onde 0s

moluscos bivalves sdo manuseados. (ponto 3 e 6 do Capitulo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) Junto as retretes devem existir lavatorios.
(seccéo 4.4.3 da CAC/RCP 18-1978)

1.2.2. Lavatorios

a) Devem existir lavatérios em numero suficiente e com localizacdo adequada,
abastecidos de agua corrente fria e quente, materiais para a limpeza das méos e
dispositivos de secagem higiénica (ex.: secadores ou toalhas descartaveis). Quando
utilizadas toalhas descartaveis, devem existir, junto aos lavatorios e em numero
suficiente, dispositivos de distribuicdo das toalhas descartaveis e contentores (caixotes
do lixo) para a sua colocacdo ap6s utilizagdo. As torneiras devem permitir misturar a

agua quente e fria e ndo devem ser de acionamento manual.

(secgdo 4.4.1 CAC/RCP 18-1978; ponto 4 do Capitulo | e ponto 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) Devem existir também lavatorios (ou outros equipamentos) destinados a lavagem dos

MBYV, limpos, desinfetados e com abastecimento de agua potavel quente ou fria.



Preferencialmente as instalagdes de lavagem das maos devem estar separadas das de

lavagem dos MBV.

(ponto 4 do Capitulo | e ponto 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

1.2.3. Ventilacéo

a) As instalacdes (incluindo as instalacdes sanitarias) devem possuir ventilagdo (natural
ou mecanica) suficiente para controlar a temperatura ambiente, eliminar o ar
contaminado e/ou odores, que possam afetar os MBV e ainda evitar a condensagéo de

poeira e vapores.

(seccdo 4.4.6 da CAC/RCP 1-1969; seccdo 4.4.7 da CAC/RCP 18-1978; pontos 5 e 6do Capitulo | do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) Caso seja utilizada ventilacdo mecénica, os filtros devem ser de material
anticorrosivo e 0 acesso aos mesmos, ou outras partes do sistema de ventilacdo que
necessitem de ser limpas e/ou substituidas, deve ser facilitado. Ndo deve existir fluxo de

ar de zonas contaminadas para zonas ndo contaminadas.

(seccdo 4.4.7 CAC/RCP 18-1978; pontos 5 e 6do Capitulo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

c) A corrente de ar deve ter a dire¢cdo das zonas limpas/ndo contaminadas para as

sujas/contaminadas e nunca a diregao contréria.
(seccéo 4.4.7 da CAC/RCP 18-1978)

1.2.4. lluminacéao

a) As instalagdes devem possuir iluminacdo (natural ou artificial) suficiente.

(seccdo 4.4.6 da CAC/RCP 18-1978, ponto 7 do Capitulo |1 do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) Caso a iluminacéo seja artificial, as lampadas utilizadas ndo devem alterar as cores e
devem respeitar as seguintes intensidades:

e <540 lux em todos os locais de inspe¢éo;



e < 220 lux nos locais de trabalho;

e <110 lux nas restantes zonas.
(secco 4.4.6 da CAC/RCP 18-1978)

c) As lampadas suspensas nos locais de manipulacdo dos MBV devem ser de tipo
adequado e devem estar protegidas, por forma a que, caso se partam, ndo contaminem

0os MBV.
(seccéo 4.4.6 da CAC/RCP 18-1978)

1.2.5. Sistema de esgotos

As aguas residuais e efluentes ndo devem constituir uma fonte de contaminacdo (direta
ou indireta) para os moluscos bivalves e devem ser eliminadas de forma higiénica,
respeitando o ambiente e as disposi¢cOes legais. As condutas de evacuacdo devem ter
tamanho suficiente e estar construidas por forma a evitar a contaminacao do sistema de

abastecimento de agua potavel.

(seccdo 4.4.2 CAC/RCP 18-1978; ponto 8 do Capitulo | do Anexo Il e ponto 4 do Capitulo VI do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

1.2.6. Vestiarios e duches

Devem existir, sempre que necessarios, vestiarios e duches para o0s operadores,
adequadamente localizados. Os duches devem permitir a eliminacdo higiénica das dguas
residuais, devem estar bem ventilados e iluminados e ndo devem comunicar diretamente
com os locais onde os moluscos bivalves sdo manuseados. Quando necessario, 0S

duches e vestuarios devem ser aquecidos.
(seccdo 4.4.1 CAC/RCP 18-1978; ponto 9 do Capitulo |1 do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)
1.2.7. Locais de armazenagem dos produtos de limpeza e desinfetantes

Os produtos de limpeza e desinfetantes devem ser armazenados em local apropriado e

fora das areas de manipulacéo dos MBV.



(ponto 10 do Capitulo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

1.2.8.Locais de armazenagem de substancias perigosas

As substancias perigosas devem ser armazenadas em local apropriado (ex.: salas ou

armarios com chave) e fora das &reas de manipulagdo dos MBV.
(seccéo 5.8 da CAC/RCP 18-1978)

1.2.9. Locais onde 0s MBYV sao preparados

a) Pela sua disposicdo e concecdo devem permitir a aplicacdo de boas praticas de

higiene (nomeadamente a prevencao contra a contaminacdo durante as operacdes).

(ponto 1 do Capitulo 11 do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

b) As superficies que entram em contacto com os MBV devem ser de materiais lisos,
lavéveis, ndo toxicos e resistentes a corrosdo’, por forma a permitir que sejam mantidas

em boas condices, limpas e, se necessario, desinfetadas.

(ponto 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

c) Pavimento e paredes: O pavimento e paredes devem ser de materiais impermeaveis,

lavaveis, ndo-absorventes, ndo toxicos, antiderrapantes, sem irregularidades e faceis de
limpar e desinfetar. As paredes devem ser de cor clara e lisas até uma altura adequada as
operacdes realizadas no local', por forma a permitir que sejam mantidos em boas
condic@es, limpos e, se necessarios, desinfetados. Caso 0s materiais do pavimento nio
possuam as caracteristicas anteriormente indicadas, deve ser permitido um escoamento
adequado. Os angulos entre as paredes e entre 0 pavimento e as paredes ndo devem ser

retos, mas sim em aboboda e herméticos, por forma a facilitar a limpeza.

(secgdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978; alineas a) e b) do ponto 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

! sempre que ndo sejam utilizados os materiais com as caracteristicas indicadas, os operadores das
(alineas a), b), e) e f) do ponto 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento

Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



d) Teto: Os tetos (ou superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados
devem ser construidos por forma a evitar a acumulagdo de sujidade e reduzir o
desenvolvimento de bolores, a condensacao e o desprendimento de particulas. Também
aqui os angulos entre as paredes e o teto ndo devem ser retos, mas sim em aboboda e

herméticos, por forma a facilitar a limpeza.

(seccdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978; alineas c) do ponto 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e) Janelas, portas e outras aberturas: As janelas, portas e outras aberturas devem ser

construidas por forma a evitar a acumulacdo de sujidade. As janelas que abrirem para o
exterior devem possuir, sempre que necessario, redes de protecdo para evitar a entrada
de insetos e que possam facilmente ser removidas para limpeza. Se a abertura das
janelas puder resultar numa qualquer contaminacao, estas devem permanecer fechadas
durante a producdo. Os parapeitos das janelas devem possuir uma certa inclinacdo para
que estes ndo sejam utilizados como prateleiras. As portas devem ter superficies lisas,
ndo absorventes, que permitam a facil limpeza e desinfecdo® e, sempre que possivel,

devem ter fecho automatico.

(seccdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978; alineas d) e e) do ponto 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

f) Escadas e outras estruturas auxiliares: As escadas e outras estruturas necessarias aos

trabalhos devem estar localizadas e ser construidas por forma a minimizar o risco de

contaminacgdo dos MBV.
(seccdo 4.3 da CAC/RCP 18-1978)

g) Estruturas e acessorios elevados: Todas as estruturas e acessorios elevados devem ser

de facil limpeza e devem estar projetados de forma a evitar a acumulacdo de sujidade.
Além disso, devem ser instalados por forma a permitir a limpeza e, se necessario,
desinfecdo da area circundante e evitar a contaminagédo dos alimentos, por exemplo, por
condensacéo ou escorréncia de fluidos.

(secgéo 4.3 da CAC/RCP 18-1978)



1.2.10. Instalagbes para a limpeza, desinfecdo e armazenagem de

equipamentos de trabalho

Devem existir instalacdes adequadas para a limpeza, desinfecdo e armazenagem dos
equipamentos utilizados durante as operagdes. Essas instalagcfes devem dispor de
abastecimento de agua potavel quente e fria, ser constituidas de materiais resistentes a
corrosdo, de facil limpeza e ndo devem comunicar diretamente com os locais onde 0s

moluscos bivalves sdo manuseados.

(seccéo 4.4.3 da CAC/RCP 1- 1969; sec¢do 4.4.5 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo Il do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

1.2.11. Instalagbes para o armazenamento de materiais de

acondicionamento e embalagem

Devem existir, preferencialmente, locais exclusivos para 0 armazenamento de materiais
de acondicionamento e embalagem ou, se isso ndo for possivel, prateleiras ou armarios

nas zonas onde s&o manipulados os MBV, exclusivamente para esse fim.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

1.2.12. Instalagdes para o armazenamento dos residuos

a) Devem existir, se exigido pela autoridade competente, instalacbes para o
armazenamento dos residuos (alimentares e outros) e subprodutos, antes da sua recolha
para eliminagéo.

(seccéo 4.4.8 CAC/RCP 18-1978)

b) Devem ser construidas por forma a evitar a possivel contaminagdo de outras

instalagOes, equipamentos ou produtos.
(seccdo 4.4.8 da CAC/RCP 18-1978)



1.2.13. Vias de acesso e imediacdes

As vias de acesso e imediacbes do centro de expedigdo devem ser pavimentadas,

adequadas ao trafico automdvel, permitir a drenagem e possibilitar a limpeza.
(seccéo 4.2 da CAC/RCP 18-1978)

2. Controlo de pragas

a) As pragas, uma vez presentes no centro de expedi¢cdo, podem contactar com os MBV
e contamina-los. Por esse motivo, devem ser adotados programas ou medidas
preventivas eficazes contra as pragas. Os tipos mais frequentes de pragas sdo 0s que se

encontram na Tabela 1.
(seccdo 5.7 da CAC/RCP 18-1978)

Tabela 1. Exemplos de pragas comuns (Adaptado de Camara Municipal do Porto, 2009).

Tipos de pragas Exemplos
Roedores Ratos e ratazanas
_ Baratas, formigas, pulgas, térmitas,
Rastejantes _ . _
piolhos, caracois, lesmas e percevejos
Insetos voadores Moscas, mosquitos, tracas e melgas
Passaros Pombos e pardais
Outros Cées e gatos

b) Se, por motivos justificados e com a devida autorizagcdo pelas autoridades
competentes, for permitido o acesso de animais domésticos as instalagbes devem ser

estabelecidos procedimentos que previnam possiveis contaminagdes.
(seccdo 5.6 da CAC/RCP 18-1978; ponto 4 do Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



3. Equipamentos, materiais e utensilios

Todas as instalacbes devem possuir uma caixa de primeiros socorros.

(seccéo 6.4 da CAC/RCP 18-1978)

3.1. Equipamento que entre em contacto com os MBV

a) Todo o equipamento e utensilios que entrar em contacto com os MBV deve:

poder escorrer-se bem e possibilitar a facil limpeza;

(seccédo 3.2.2 da CAC/RCP 18-1978)

ser de material adequado (ver alinea d) da presente sec¢do);
ter superficies lisas e regulares;

(seccédo 4.5 da CAC/RCP 18-1978)

estar arrumado;

ser mantido limpo e desinfetado, de acordo com o especificado no Codigo de
Boas Préaticas (sec¢do 1.2.1.3 do Apéndice Il) (incluindo equipamentos e

utensilios destinados a lavagem dos moluscos bivalves (ex.: lavatérios));

(ponto 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

ser mantido em bom estado de conservacdo (exceto embalagens e recipientes

descartaveis);

(ponto 1 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

ser instalado de forma a permitir a correta limpeza, tanto do equipamento e
utensilios, como da area circundante;

(ponto 1 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

ser acompanhado das seguintes informagdes, apresentadas de forma legivel,
indelével, visivel, em lingua portuguesa, nos proprios materiais, nos rétulos ou
embalagens dos materiais ou nos documentos de acompanhamento dos

materiais:

(ponto 8 do artigo 15.° do Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27
de Outubro)

- da mengdo "Para contacto com alimentos"” ou do simbolo apresentado na

Figura 1.



- instrugBes especiais, caso isso seja necessario para a utilizacdo
adequada e segura desses materiais;

- nome (ou firma) e endereco do responsavel pela colocacdo do material
no mercado;

- rotulagem ou identificagdo adequada, que permita a rastreabilidade do

material;

(pontos 1 e 3 do artigo 15.° do Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 27 de Outubro)

Figura 1. Simbolo indicativo de que o material € adequado para o contacto com alimentos (Disponivel
em Anexo |11 do Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de

Outubro).

b) Todos os equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os MBV ou que se

encontrem nas zonas onde sdo manuseados os MBV devem ser de material:

ndo toxico;

ndo absorvente;

que ndo transmita odores ou sabores ao MBV;
resistente a corroséo;

resistente a repetidas limpezas e desinfecdes;

que permita uma adequada limpeza e desinfecao.
(seccéo 4.5 da CAC/RCP 18-1978)



c) Deve ser evitada a utilizacdo de diferentes materiais se existir o perigo de corroséo

por contacto.
(secco 4.5 da CAC/RCP 18-1978)

d) Quando utilizados aditivos quimicos, com o intuito de prevenir a corrosdo do

equipamento, devem ser seguidas as boas praticas de aplicacdo desses aditivos.

(ponto 3 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

e) O equipamento, sempre que necessario, deve conter dispositivos de controlo que

assegurem o cumprimento do disposto nas alineas anteriores.

(ponto 2 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

) Os reservatdrios de 4gua (tanques ou cisternas) devem:
e apresentar superficies lisas, impermeaveis, duradouras e faceis de limpar;
e permitir a drenagem total da agua;
e ter as entradas de agua em posi¢des que permitam evitar a contaminacgéo,

aquando do abastecimento.

(ponto 1 do Capitulo 111 da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

3.2. Dispositivos de controlo da temperatura

Todos os locais refrigerados devem possuir dispositivos de controlo da temperatura

(ex.: termOmetros).
(seccdo 4.5 da CAC/RCP 18-1978)



3.3. Recipientes para a colocacdo de residuos provenientes da

producao

Os recipientes para a colocacdo de residuos devem ser de material impenetravel,
herméticos, faceis de limpar e, se necessario desinfetar e devem estar devidamente

identificados.

(seccéo 4.5 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

3.4. Caixotes do lixo e contentores de reciclagem

a) Os caixotes do lixo existentes nas instalacbes devem ser de material adequado, faceis

de limpar e ter acionamento ndo manual.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

b) Para a reciclagem devem ser utilizados contentores anti-pragas.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

c) Os caixotes do lixo e contentores para reciclagem devem existir em numero

suficiente e devem estar adequadamente localizados.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

3.5. Declaracao de conformidade relativa a materiais e objetos

de plastico

Na fase de comercializagdo (que ndo seja venda a retalho), o operador deve emitir uma
declaracdo de conformidade relativa a materiais ou objetos de plastico, de acordo com o

referido no Cédigo de Boas Préticas (sec¢do 5.8.1 do Apéndice II).
(artigo 15.° e Anexo IV do Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comissdo, de 14 de Janeiro)



4. Abastecimento de agua

a) Deve existir abastecimento de agua potéavel e esta deve ser utilizada na producéo, por
forma a garantir a ndo contaminacdo dos moluscos bivalves. Nos casos em que for
utilizada agua do mar limpa ou agua limpa, deverdo existir instalacGes e ser adotados
procedimentos de fornecimento, que garantam que a sua utilizacdo destas nao constitui

uma fonte de contaminagao para 0s moluscos bivalves.

(alineas a) e b) do ponto 1 do Capitulo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 29 de Abri, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1019/2008 da Comissdo, de 17 de Outubro)

b) As tubagens e canalizacGes de agua ndo potavel (utilizada por ex. na refrigeracédo e
no combate a incéndios) ndo poderdo ter ligagdo com as tubagens e canalizacdes de

agua potavel, nem poderé existir possibilidade de refluxo.

(seccdo 4.4.1 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abri, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1019/2008 da Comissdo, de
17 de Outubro)

c) As tubagens devem ser alinhadas e fixadas em suportes adequados.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

d) As vélvulas, torneiras e outros acessorios das tubagens e canalizacGes devem estar

devidamente identificados, de preferéncia com cores, para facil e rapida identificacéo.

(seccdo 4.4.1 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; ponto 2 do Capitulo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abri, alterado pelo Regulamento
(CE) n.° 1019/2008 da Comisséo, de 17 de Outubro)

5. Operadores

5.1. Saude

a) Os operadores que manuseiam 0os MBV devem encontrar-se de boa salde e, caso a

autoridade competente o entenda, devem ser sujeitos a exame médico.

(secgdo 6.2 da CAC/RCP 18-1978; alinea €) do ponto 4 do Capitulo 1l da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, de 29 de Abril)



b) Se os operadores sofrerem ou forem portadores de doencas transmissiveis pelos
alimentos ou possuirem infecdes cutaneas, feridas infetadas, inflamagdes ou diarreia e
exista a probabilidade de contaminacdo direta ou indireta dos MBV, devem ser

proibidos de manipular os MBV e de entrar nos locais onde estes sdo manipulados.
(seccéo 6.3 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

5.2. Limpeza e higiene

Todas as pessoas que trabalhem nos locais onde sdo manuseados os MBV devem:

e apresentar um elevado grau de higiene pessoal;

(ponto 1 do Capitulo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

e lavar as maos frequente e minuciosamente, utilizando os lavatérios e
equipamentos apropriados, desinfetando-as sempre que necessario, de acordo
com o indicado no Cdodigo de Boas Praticas (seccdo 2.2 do Apéndice 11);

(seccédo 6.5 da CAC/RCP 18-1978)

e usar vestuario adequado, lavavel ou descartavel, que previna a contaminacao dos

alimentos e, se necessario, que confira protecdo, de acordo com o indicado no

Caodigo de Boas Préticas (seccdo 2.2 do Apéndice II).

(seccdo 6.6 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005; ponto 2 do
Capitulo V111 do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

5.3. Formagao e conhecimentos

a) Os operadores devem conhecer e respeitar as disposicdes legais (comunitarias e
nacionais) aplicaveis a atividade, incluindo medidas:
e para controlar a contaminacao (pelo ar, agua, produtos fitossanitarios e biocidas,

manuseamento e eliminagdo dos residuos);



¢ relacionadas com a saude dos moluscos bivalves e com a fitossanidade, que
possam ter possiveis implicacdes para a saude humana (incluindo a realizacédo de

controlos e analises).

(ponto 3 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 29 de Abril)

b) Os operadores devem dispor de instru¢cdo e/ou formagdo em riscos sanitéarios e
higiene, podendo ser auxiliados por pessoas com mais conhecimento na &rea, como por

exemplo veterinarios.

(ponto 1 do artigo 17.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do conselho, de 28 de Janeiro;
ponto 1 do Capitulo XII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

c) Todas as pessoas que manuseiam os MBV devem receber formacdo adequada e
continua em higiene pessoal e manipulagdo higiénica dos alimentos e devem ser

supervisionadas.
(seccdo 6.1 da CAC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo XII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

d) A pessoa nomeada responsavel pela limpeza deve possuir conhecimentos sobre riscos
de contaminacdo e o pessoal responsavel pela limpeza deve possuir capacidades

técnicas de limpeza.
(seccdo 5.3 da CAC/RCP 18-1978)

e) As pessoas responsaveis por criar, aplicar e manter processos baseados nos Principios
HACCP, devem ter recebido formacdo adequada na matéria.

(ponto 1 do artigo 5.° e ponto 2 do Capitulo XII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



6. Moluscos bivalves vivos (MBV)

a) Os moluscos bivalves, produzidos em zonas classificadas pelo Instituto Portugués do
Mar e da Atmosfera (IPMA) como pertencendo a classe A, podem ser colhidos para

consumo humano direto.

(pontos 1 e 2 da Parte A do Capitulo Il da Seccdo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; alinea I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo do D n.° 15511/2012
(22 Série), de 5 de Dezembro)

b) Os moluscos bivalves cultivados em zonas de producdo da classe A poderdo ser
colocados no mercado se:
e estiverem vivos (MBV);
e possuirem caracteristicas organoléticas associadas a viabilidade e frescura como
conchas limpas, cheiro e sabor caracteristicos, uma reacao adequada a percussao

e quantidades habituais de liquido intervalvar;

(ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto 1 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e 0s teores de toxinas, contaminantes microbioldgicos e contaminantes quimicos

ndo excederem os valores estabelecidos nas Tabelas 2, 3 e 4.

(ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto 2 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; artigo 1.° do Regulamento (CE)
n.° 1881/2006 da Comissdo, de 19 de Dezembro)

c) Para aferir a viabilidade de comercializacdo dos bivalves devem ser realizados, pelos
operadores ou por organizagdes representantes dos operadores/produtores, controlos
(amostragem e analise em laboratério reconhecido pelo IPMA) de acordo com o
recomendado no Cddigo de Boas Praticas (seccdo 4 do Apéndice Il), devendo ser

mantidas evidéncias dos resultados conformes.

(seccdo 7.12 da CAC/RCP 18-1978; Parte F do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; artigo 8.° da P 1421/2006 (12 Série), 21 de Dezembro)

d) Os resultados das analises que possam ser importantes para a saide humana devem

ser tidos em conta.

(alinea i) do ponto 4 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



e) Devem ser tomadas medidas que evitem a introducdo e propagacdo de doengas
transmissiveis ao Homem através dos alimentos e quando isto ndo for possivel, caso

surja algum surto, a entidade competente deve ser informada.

(artigo 10.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro; alinea h) do
ponto 4 do Capitulo 1l da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

f) Os operadores ndo devem aceitar moluscos bivalves que apresentem, ou aparentem,
contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos, substancias toxicas e
substancias estranhas, se, de antemdo, se souber que mesmo depois das operagdes

normais de preparacdo se possam apresentar improprios para consumo humano.

(ponto 1 do Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

g) Todos os géneros alimenticios (incluindo os moluscos bivalves) que ndo sejam

seguros, ndo devem ser colocados no mercado.
(ponto 1 do artigo 14.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro)



Tabela 2. Limites de biotoxinas marinhas (quantidade total) em moluscos bivalves vivos (MBV)

(Adaptado de http://qualfood.com/index.php?option=pesq&tipo=5&parametrol=51.>. Acesso em 6 de
Junho de 2013; Pedro et al., 2008).

BIOTOXINAS

PSP!

VALORES LIMITE

800 pg de equivalente de

saxitoxina/kg®

ENQUADRAMENTO JURIDICO
alinea a) do ponto 2 da Parte A do Capitulo 11 e ponto
2 do Capitulo V da Seccédo VII do Anexo Ill do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril

ASP?

20 mg de

doméico/kg®

acido

alinea b) do ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto
2 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril

Toxinas lipofilicas:

DSP®

lessotoxinas

AZP*

160 pg de equivalente de
4cido ocadaico/kg®

1 mg de equivalente de
iessotoxinas/kg®

160 pg de equivalente de
azaspiracidos/kg®

alinea c) do ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto
2 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril

alinea d) do ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto
2 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril

alinea e) do ponto 2 da Parte A do Capitulo Il e ponto
2 do Capitulo V da Seccdo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril

PSP (Paralytic Shellfish Poison) - Toxinas paralisantes

>ASP (Amnesic Shellfish Poison) - Toxinas amnésicas

*Acido ocadaico, dinofisistoxinas e pectenotoxinas ou conjuntamente DSP (Diarrhetic Shellfish Poison) -
Toxinas diarreicas

*AZP (Azaspiracid Shellfish Poisoning) - Azaspiracidos

>0s métodos de analise reconhecidos para detetar PSP, ASP e toxinas lipofilicas estdo estabelecidos no
Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo, de 5 de Dezembro, alterado pelo
Regulamento (CE) n.° 1664/2006 da Comisséo, de 6 de Novembro e pelo Regulamento (UE) n.° 15/2011

da Comissdo, de 11 de Janeiro.



Tabela 3. Limites de contaminantes microbiol6gicos nos moluscos bivalves vivos (MBV).

Salmonella

Auséncia em 25g de carne e de

liquido intervalvar?

seccdo 1.17 do Capitulo | do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo,
de 15 de Novembro, alterado pelo Regulamento
(CE) n. 1441/2007 da Comissdo, de 5 de
Dezembro

E. colit

> 230 NMP /100g de carne e de

liquido intervalvar?

seccdo 1.24 do Capitulo | do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo,
de 15 de Novembro, alterado pelo Regulamento
(CE) n.° 1441/2007 da Comisséo, de 5 de
Dezembro

lutilizada como indicador de contaminagao fecal

2 NMP - Método do Ntimero Mais Provavel, utilizado para quantificagdo indireta de microorganismos.

O plano de amostragem e métodos de analise de contaminagdo fecal e salmonela estdo estabelecidos no

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de 15 de Novembro, alterado pelo Regulamento (CE) n.°
1441/2007 da Comisséo, de 5 de Dezembro.




Tabela 4. Limites de contaminantes quimicos na parte comestivel de moluscos bivalves vivos (MBV). F -
Furanos; ICES - International Council for Exploration of the Sea; WHO - World Health Organization;
PCB - Policlorado Bifenil; PCDD - Policloro dibenzo dioxinas; TEQ - Toxicidade Equivalente (artigo 2.°
do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comissdo, de 19 de Dezembro).
CONTAMINANTE

. VALORES LIMITE ENQUADRAMENTO JURIDICO
QUIMICO
artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da
* Comissdo, de 19 de Dezembro ; secc¢do 3 (3.1.7
Chumbo > 1,5 mg /kg de peso fresco w0 3 (3.L7)
do Anexo do Regulamento (CE) n.° 1881/2006
da Comisséo, de 19 de Dezembro
artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da
Comisséo, de 19 de Dezembro; sec¢do 3 (3.2.9)
L. * do Anexo do Regulamento (CE) n.° 1881/2006
Mercurio > 0,5 mg /kg de peso fresco ) 9 (CE)
da Comisséo, de 19 de Dezembro, alterada pelo
Regulamento (UE) n.° 420/2011 da Comisséo, de
29 de Abril
e somatorio de dioxinas e
furanos (PCDD/F-TEQ-
WHO)>3,5 pg/lg de peso
fresco” artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da
e somatério de dioxinas, furanos Comissdo, de 19 de Dezembro; secgdo 5 (5.3) do
L. L. Anexo do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da
Dioxinas e PCB e PCB sob a forma de dioxina L
Comissdo, de 19 de Dezembro, alterada pelo
(PCB/F-TEQ-WHO)> 6,5 pg/g  Rregulamento (UE) n.o 1259/2011 da Comisséo,
de peso fresco” de 2 de Dezembro
e somatorio de PCB 28, PCB 52,
PCB 101, PCB 138, PCB 153,
PCB 180 (ICES-6)?
artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da
Comissdo, de 19 de Dezembro; secgdo 6 (6.1.6)
. do Anexo do Regulamento (CE) n.° 1881/2006
Benzo(a)pireno > 10pg/kg de peso fresco’ g €E)

da Comissdo, de 19 de Dezembro; alinea c) do
artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 104/2000 do

Conselho, de 17 de Dezembro

*QOs métodos de amostragem (indicados no Cddigo de Boas Praticas - seccdo 4.2 do Apéndice Il) e de
analise para controlo do teor de Chumbo, Mercurio, Dioxinas e Bifenil policlorado (PCB) e
Benzo(a)pireno estdo estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Marco,
alterado pelo Regulamento (UE) n.° 836/2011 da Comisséo, de 19 de Agosto e no Regulamento (UE) n.
252/2012 da Comissdo, de 21 de Marco.



7. Realizacao do produto

Os moluscos bivalves devem ser protegidos de contaminagdo em todas as fases de
producao.

(ponto 3 do Capitulo 1X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

7.1. Colheita

a) O produtor deve determinar a denominacdo de cada lote de MBV. Um lote €, de
acordo com a Parte A do Anexo do Regulamento (CE) n.°333/2007 da Comissdo, de 28
de Marco, uma "quantidade de alimentos identificavel, entregue de uma vez, que
apresentam, conforme estabelecido pelo agente responsavel, caracteristicas comuns (tais

como a origem...)".
(ponto 3 do artigo 25.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)

b) Devem ser garantidas as condi¢fes para que os moluscos bivalves permanecam

ViVos.

(ponto 1da Parte B do Capitulo Il da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

¢) Os MBYV ndo devem ser expostos a temperaturas extremas.

(ponto 1 da Parte B do Capitulo Il da Seccdo VII do Anexo 11l do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

d) Os MBV devem ser manuseados evitando 0 esmagamento, abraséo e vibragéo.

(ponto 1da Parte B do Capitulo Il da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e) Apos a colheita, os MBV nunca devem ser reimergidos em agua passivel de causar

contaminacé&o adicional.

(ponto 1 da Parte B do Capitulo Il da Sec¢do VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



7.2. Armazenamento dos MBV em agua do mar

Os MBV, ap6s a colheita, podem ser armazenados em jangadas flutuantes ou tanques
com agua do mar desde que essa agua cumpra 0S requisitos respeitantes a agua das
zonas classificadas como A pelo IPMA, e possua oxigénio, temperatura e salinidade

adequadas aos MBV.
(seccéo 7.4 da CAC/RCP 18-1978)

7.3. Lavagem, calibragem e acabamento

a) Apos colheita, as conchas dos MBV devem ser cuidadosamente lavadas (em agua
potavel ou dgua do mar limpa e, no caso da lavagem externa, pode ser realizada com
agua limpa).

(ponto 2 da Parte B do Capitulo 1V da Seccdo VII do Anexo Ill do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; alinea b) do ponto 2 do Capitulo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°

852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1019/2008 da
Comisséo, de 17 de Outubro)

b) Devem ser previstos meios adequados para a lavagem dos moluscos bivalves.

(ponto 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

¢) Os moluscos bivalves devem ser manuseados, calibrados e limpos com cuidado,

evitando o esmagamento, abrasao e vibracao.

(ponto 1da Parte B do Capitulo Il da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

d) Os processos de calibragem ou acabamento ndo devem provocar qualquer

contaminac&o adicional aos moluscos bivalves, nem afetar a sua viabilidade.

(ponto 1 da Parte B do Capitulo Il da Sec¢do VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e) De acordo com o ponto 2.3 do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, o acabamento é definido como a

"armazenagem de moluscos bivalves vivos provenientes de zonas da classe A em areas



de producdo, centros de depuragdo ou centros de expedicdo em tanques ou quaisquer
outras instalacdes que contém agua do mar limpa ou em areas naturais, com vista a
remover a areia, lama ou lodo, a preservar ou melhorar as caracteristicas organolépticas,
e a garantir as boas condi¢cdes de vitalidade antes do acondicionamento ou da
embalagem"”. Se o acabamento for realizado em &reas naturais, s devem ser utilizadas

areas classificadas como pertencentes a Classe A pelo IPMA.

(ponto 1 da Parte B do Capitulo 1l da Secgéo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; alinea I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo do D n.° 15511/2012 (22 Série), de
5 de Dezembro)

7.4. Acondicionamento e embalagem

a) O acondicionamento é definido na alinea j) do ponto 1 do artigo 2.° do Regulamento
(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, como a
"colocacdo de um produto num invélucro inicial ou recipiente inicial em contacto
directo com o produto em questdo, bem como o préprio involucro ou recipiente inicial™.
A embalagem é definida no mesmo Regulamento (alinea k) do ponto 1 do artigo 2.°
como a "colocacdo de um ou mais géneros alimenticios acondicionados num segundo
recipiente, bem como o proprio recipiente”. As operacdes de acondicionamento e
embalagem ndo devem causar contaminacdo, nem afetar a viabilidade dos moluscos

bivalves.

(ponto 3 do Capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril; ponto 1 da Parte B do Capitulo IV da Sec¢do VII do Anexo Ill do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) O material de acondicionamento e embalagem deve:

e estar limpo;
(Pedro et al., 2008, 2008)

conferir adequada protecédo contra a contaminacéo;
(seccédo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)

ser apropriado para os MBV a acondicionar e embalar;
(seccédo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)

ser aprovado pela autoridade competente;
(Pedro et al., 2008)

permitir trocas gasosas, garantido assim a sobrevivéncia dos moluscos bivalves;



(Pedro et al.., 2008)

E néo deve libertar substancias prejudiciais para os MBV.
(seccéo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)

c) Os materiais de acondicionamento e embalagem, quando reutilizaveis, devem ser

faceis de limpar e, se necessario, desinfetar.

(ponto 4 do Capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

d) Os materiais utilizados para o acondicionamento e embalagem nao devem constituir
uma fonte de contaminagdo para 0os moluscos bivalves e a sua integridade e limpeza

devem ser verificadas, sempre que necessario, antes do enchimento.

(pontos 1 e 3 do Capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de Abril)

e) O material de acondicionamento deve ser armazenado para que nédo fique exposto a

risco de contaminacao.

(ponto 2 do Capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

f) As embalagens (de MBV) devem sair fechadas do centro de expedicéo.

(ponto 2 do Capitulo VI da Secgdo VII do Anexo 111 do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 558/2010 da Comiss&o, de 24 de Junho)

g) Os MBV néo devem ser reimergidos ou aspergidos com agua depois de embalados

para venda a retalho e de sairem do centro de expedicéo.

(ponto 2 do Capitulo VIII da Sec¢do VII do Anexo Il Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

h) Os MBV embalados devem ser conservados a temperaturas que evitem a formacao
de toxinas ou a reprodugdo de organismos patogénicos, de acordo com o referido no
Cdodigo de Boas Préticas (alinea f) da sec¢do 7 do Apéndice I1). Devem ser refrigerados
0 mais rapidamente possivel no final da preparacdo e a cadeia de frio sO pode ser
interrompida por periodos limitados (por exemplo para permitir 0 manuseamento e

transporte) e se isso nao resultar num risco para a saude.

(ponto 6 do Capitulo VI e ponto 5 do Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



7.5. Marcacao, identificacdo e rotulagem

De acordo com a alinea a) do artigo 2.° do DL n.° 560/99 (I Série-A), de 18 de
Dezembro a rotulagem é o "conjunto de mencdes e indicacdes, inclusive imagens,
simbolos e marcas de fabrico ou de comércio, respeitantes ao género alimenticio, que
figuram quer sobre a embalagem, em rétulo, etiqueta, cinta, gargantilha, quer em
letreiro ou documento acompanhando ou referindo-se ao respectivo produto”. Os MBV
colocados no mercado devem estar adequadamente identificados ou rotulados de acordo
com o indicado no Cédigo de Boas Préticas (seccdo 5.7 do Apéndice Il do presente

trabalho).
(ponto 4 do artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro)

8. Residuos, lixo e substancias perigosas

a) Os residuos (alimentares e outros) e subprodutos ndo comestiveis devem ser:
e retirados, com a maior rapidez possivel, dos locais onde sdo manipulados os

moluscos bivalves;

(ponto 1 do Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril).

e depositados em contentores fechados?, mantidos em boas condicdes de

conservacao e limpeza;

(ponto 2 do Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril).

e adequadamente recolhidos e eliminados. Os locais de recolha devem ser

construidos por forma a serem mantidos limpos e livres de parasitas ou animais.

(ponto 3 do Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril).

2 sempre que ndo sejam utilizados contentores fechados os operadores das empresas devem provar a

autoridade competente que 0s contentores ou sistemas de evacuagdo utilizados sdo adequados.
(ponto 2 do Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)



b) As substancias perigosas e ndao-comestiveis devem ser adequadamente rotuladas e

devem ser armazenadas separadamente e de forma segura.

(ponto 8 do Capitulo 1X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

c) Os residuos e substancias perigosas devem ser manuseados de forma a prevenir

contaminagoes.

(alinea g) do ponto 4 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

9. Transporte e distribuicao

a) Os MBYV devem ser protegidos de contaminacgdo em todas as fases de distribuicéo.

(ponto 3 do Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

b) Os veiculos e contentores utilizados para o transporte de MBV, devem:

e ser adequados ao fim pretendido;
(seccéo 3.3.1 da CEC/RCP 18-1978)
e permitir a escorréncia da agua;
(seccédo 3.3.1 da CEC/RCP 18-1978)
e permitir uma limpeza e, se necessario, desinfecdo adequadas;

(sec¢do 3.3.1 da CEC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e permitir, sempre que necessario, manter e controlar a temperatura durante o

transporte;

(ponto 7 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

e permitir uma drenagem adequada;

(ponto 2 da Parte B do Capitulo Il da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

e estar equipados por forma a permitir as melhores condi¢bes de sobrevivéncia

possiveis aos moluscos bivalves e uma eficaz protecdo contra a contaminacao;
(ponto 2 da Parte B do Capitulo Il da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



e destinar-se exclusivamente ao transporte de MBV ou outros géneros alimenticios
(a ndo ser que outro transporte ndo represente perigo de contaminacdo para 0s

MBV):;

(ponto 2 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

e ser de material liso, resistente, ndo tdxico, ndo absorvente, impermeavel e

duradouro.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

¢) Sempre que os veiculos ou contentores forem utilizados para o transporte simultaneo,
de diferentes géneros alimenticios, ou de outros produtos que nao géneros alimenticios,

devem ser criadas barreiras fisicas que separem efetivamente os produtos.

(ponto 3 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

d) Sempre que os veiculos ou contentores sejam utilizados para o transporte de outros
produtos que ndo géneros alimenticios, ou de diferentes géneros alimenticios, devem ser

adequadamente limpos entre carregamentos para minimizar o risco de contaminacéo.

(ponto 5 do Capitulo 1V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

e) A forma como os MBV sdo colocados e protegidos dentro dos veiculos ou

contentores deve minimizar o risco de contaminacao.

(ponto 6 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

f) Os MBV devem ser mantidos a uma temperatura adequada, que garanta a sua
viabilidade e seguranca alimentar, durante o transporte e distribuicdo, de acordo com o

referido no Cddigo de Boas Praticas (sec¢do 7 do Apéndice 11).

(ponto 1 do Capitulo VIII da Secgdo VII do Anexo 111 Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)



10. Rastreabilidade

a) De acordo com o ponto 15 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro, a rastreabilidade é "a capacidade
de detectar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio”, devendo ser

assegurada em todas as fases de producdo e distribuicdo de MBV.

(ponto 1 do artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro)

b) Os operadores da zona de producdo devem ser capazes de identificar outros
operadores do centro de expedicdo a quem tenham fornecido os MBV e de colocar essa

informacdo a disposicdo da autoridade competente.
(ponto 3 do artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro)

c¢) Os operadores do centro de expedigdo devem ser capazes de identificar:

e 0s fornecedores dos MBYV (operadores da zona de produc¢éo);
(ponto 2 do artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de

Janeiro)
e outros operadores a quem tenham sido fornecidos os MBV.

(ponto 3 do artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro; ponto 1 do artigo 9. do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho)

E de colocar essa informacéo a disposi¢céo da autoridade competente.

10.1. Documento de registo

Um lote de moluscos bivalves movimentado entre estabelecimentos, inclusive quando
enviado diretamente da area de producdo para o centro de expedigdo, deve ser
acompanhado de um documento de registo que esteja de acordo com o indicado no

Caodigo de Boas Praticas (seccao 8.1 do Apéndice I).

(ponto 3 do Capitulo | da Sec¢do VII do Anexo 11l do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril; ponto 1 do artigo 5.° da Portaria n.° 1421/2006, de 21 de Dezembro)



10.2. Registos

Devem ser mantidos registos sobre os varios pontos indicados no Cédigo de Boas

Préaticas (sec¢do 8.2 do Apéndice 11).

11. Retirada do mercado

a) Se forem identificados perigos, ou existirem raz@es para crer que 0s MBV néo estdo
de acordo com os requisitos de seguranca dos géneros alimenticios, devem ser
imediatamente tomadas as medidas necessarias (indicadas na sec¢do 9 do Apéndice I1)

para a sua retirada do mercado, informando a(s) autoridade(s) competente(s).
(artigo 19.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro)

b) Se o(s) perigo(s) identificados puderem ser eliminados mediante processamento, ndo
é obrigatdria a retirada de mercado, caso 0s MBV ainda ndo se encontrem ao nivel do

comércio a retalho.
(ponto 2 do artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo, de 15 de Novembro)



Apéndice 11

Cdodigo de Boas Praticas para o cultivo offshore
de moluscos bivalves, em zonas de producao de
classe A e centros de expedicdo de moluscos
bivalves vivos (MBV)

Marcia Santos



Este cddigo foi elaborado com base na legislacdo nacional e comunitaria, em principios
de boas préticas reconhecidos (como Pedro et al., 2008) e em cddigos de boas préticas
da Comissdo do Codex alimentarius (neste caso o CAC/RCP 1-1969 e o CAC/RCP 18-
1978). Pretende promover a cooperacdo entre o0s operadores das empresas de
aquacultura e as autoridades competentes (como a Direcdo Geral de Alimentagédo
Veterinaria (DGAV) e o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA)) e a
aplicacdo de boas préaticas na moluscicultura com vista a garantir a seguranca alimentar

dos moluscos bivalves produzidos.

Este codigo é dirigido aos operadores de empresas que realizem o cultivo offshore de
moluscos bivalves em zonas de producao classificadas pelo IPMA, como pertencentes a
classe A (de acordo com o estabelecido na alinea I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo
do D n.° 15511/2012 (22 Série), de 5 de Dezembro), i.e. zonas que apresentem um teor
de E. coli/100g de carne e liquido intervalvar < 230, e que comercializem os moluscos
bivalves vivos (MBV) e os cologuem no mercado por intermédio de um centro de

expedicdo em terra.
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1. InstalagOes, equipamentos e meios de transporte

1.1. Utilizacdo e manutencao

1.1.1. Embarcacéo

a) A embarcacdo néo deve ser utilizada para fins que ndo os trabalhos previstos.

b) A embarcacao deve ser mantida em bom estado de conservacao e organizacao.
(seccdo 5.1 da CAC/RCP 18-1978)

1.1.2. Centro de expedicéo

a) As instalacOes do centro de expedicdo nao devem ser utilizadas para fins que néo os

trabalhos previstos.

b) As instalagbes do centro de expedi¢do devem ser mantidas em bom estado de

conservacao e organizacao e, dentro do possivel, isentas de vapor de agua.
(seccdo 5.1 da CAC/RCP 18-1978)
c) Os sistemas de ventilacdo, iluminacdo e esgotos e as vias de acesso e imediacfes do

centro de expedicdo devem ser mantidos em bom estado.

d)As roupas e objetos pessoais ndo devem ser depositados nos locais onde os MBV séo

manipulados.
(seccdo 5.8 da CAC/RCP 18-1978)

e) O acesso aos locais onde sdo manipulados os MBV deve ser restrito ou controlado

por forma a minimizar a contaminagao cruzada.
(seccdo 5.2.4 da CAC/RCP 1-1969)



1.1.3. Equipamentos, materiais e utensilios

a) Os equipamentos ndo devem ser utilizados para fins que ndo os trabalhos previstos.

b) Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em bom estado de conservagédo e
organizacao.
(seccéo 5.1 da CAC/RCP 18-1978)

c) Os materiais de acondicionamento e embalagem devem ser armazenados em

instalacBes ou locais préprios para o efeito e nunca deve estar em contacto com o chao.
(Cémara Municipal do Porto, 2009; Pedro et al., 2008)

d) Os recipientes para residuos nunca devem ser utilizados para colocar os MBV.

e) Os caixotes do lixo e contentores para a reciclagem devem ser mantidos em boas

condigdes.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

f) As caixas de primeiros socorros devem ser frequentemente inspecionadas e o material

necessario deve ser reposto.

1.1.4. Meios de transporte em terra

Os meios utilizados para o transporte de MBV devem ser mantidos em boas condi¢cfes

por forma a proteger os MBV de contaminacao.
(seccéo 3.3.1 da CAC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

1.2. Limpeza e desinfecao

a) Deve ser estabelecido um calendéario/plano de limpeza e desinfecéo.
(seccdo 5.3 da CAC/RCP 18-1978)



b) O calendario/plano de limpeza e desinfecdo deve indicar:

e 0s locais e equipamentos a limpar e, se necessario, desinfetar;

(Camara Municipal do Porto, 2009)

e afrequéncia da limpeza e desinfecdo;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)
e 0s métodos e produtos de limpeza e desinfecéo;
(Céamara Municipal do Porto, 2009)

e 0s equipamentos utilizados para a limpeza e desinfecéo;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

e 0 responsavel pela limpeza (que ndo deve ser uma pessoa envolvida nas
operacdes de producao);

(sec¢do 5.3 da CAC/RCP 18-1978)

o forma de registar a limpeza e desinfecao;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

o forma e responsabilidades pela verificagdo da limpeza e desinfecdo (incluindo
inspecdo visual e analises laboratoriais microbioldgicas e quimicas sempre que
necessario).

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

c) Os produtos de limpeza e desinfetantes devem ser manuseados de acordo com as

instrucdes do fornecedor.
(seccéo 6.1.1 da CAC/RCP 1-1969)

d) Os produtos de limpeza e desinfetantes devem ser armazenados em local préprio por

forma a evitar a contaminacdo dos MBV.
(seccdo 6.1.1 da CAC/RCP 1-1969)

e) Os produtos de limpeza e desinfetantes devem ser adequados e aprovados pela

autoridade competente.
(seccédo 5.2 da CAC/RCP 18-1978)



1.2.1. Locais, equipamentos e meios de transporte a limpar e/ou

desinfetar

1.2.1.1. Embarcacao

a) Os operadores devem manter a embarcacao limpa e, se necessario desinfetada.

b) As superficies na embarcacdo que entram em contacto com os MBV devem ser

frequentemente lavadas e, se necessario, desinfetadas.

1.2.1.2. Centro de expedicdo

a) Os operadores devem manter as instalaces do centro de expedicdo limpas e se

necessario desinfetadas.

b) As superficies que entram em contacto com os MBV devem ser frequentemente

lavadas e, se necessario, desinfetadas.

c) Se for utilizada ventilagio mecénica no centro de expedicdo, os filtros e, se
necessario outras partes do sistema de ventilacdo devem ser substituidos e limpos com

frequéncia.

d) O pavimento, paredes, janelas, portas e outras aberturas devem ser frequentemente

lavados e, se necessario, desinfetados.

e) As instalagcdes para o armazenamento de residuos devem ser limpas e desinfetadas.
(seccdo 5.5 da CAC/RCP 18-1978)

f) As vias de acesso e imedia¢Ges devem manter-se limpas.
(seccdo 5.2 da CAC/RCP 18-1978)



1.2.1.3. Equipamentos, materiais e utensilios

a) A limpeza e desinfecdo do material que entra em contacto com os MBV devem ser
efetuadas com uma frequéncia que minimize os riscos de contaminacdo e,

preferencialmente, em instalagdes proprias.

(ponto 1 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril)

b) O equipamento para lavagem dos MBV (ex.: lavatérios) deve ser frequentemente

limpo e, se necessario desinfetado.

c) Os contentores para armazenamento dos residuos devem estar afastados dos locais
onde sdo manipulados os moluscos bivalves e em zonas acessiveis para os veiculos de

recolha de residuos.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

d) Os caixotes do lixo e contentores para a reciclagem devem ser mantidos limpos.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

e) Os caixotes do lixo devem ser despejados no final de cada dia de labora¢do, mesmo

gue 0s sacos nao estejam cheios.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

f) Os aparelhos utilizados para o controlo de pragas devem ser inspecionados, limpos e,

se necessario substituidos com regularidade.
(Noronha et al., 2005)

1.2.1.4. Meios de transporte em terra

Os meios utilizados para o transporte de MBV devem ser mantidos limpos por forma a

proteger os MBV de contaminacao.

(secgdo 3.3.1 da CAC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo IV do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)



1.2.2. Frequéncia da limpeza e desinfecéo

a) Os equipamentos que entram em contacto com os MBV devem ser limpos e, quando
necessario, desinfetados no minimo apo6s cada utilizacdo. Os locais (incluindo
pavimento, paredes, estruturas auxiliares, etc.), devem ser limpos e, quando necessario,

desinfetados, no minimo no fim de cada dia de trabalho.

(seccéo 5.2 da CAC/RCP 18-1978; Noronha et al., 2005; ponto 1 do Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

b) Os sanitarios, lavatdrios e vestuarios devem estar permanentemente limpos.
(seccdo 5.2 da CAC/RCP 18-1978)

c) As instalaces para o armazenamento de residuos devem ser limpas e desinfetadas

depois de cada remocéo ou eliminacéo dos residuos.

d) As vias de acesso e imediacOes do centro de expedicdo devem ser limpas sempre que

necessario.
(seccdo 5.2 da CAC/RCP 18-1978)

e) Os meios de transporte devem ser limpos e, se necessario desinfetados depois de cada

transporte realizado.

1.2.3. Métodos de limpeza e desinfecao

1.2.3.1. Método de limpeza

a) A limpeza deve eliminar os residuos alimentares e sujidade que constituam possiveis

fontes de contaminacao.
(seccdo 6.1.1 da CAC/RCP 1-1969)

b) A limpeza deve ser efetuada de acordo com 0s seguintes passos:
1. remover a sujidade maior com agua corrente e com o auxilio de, por exemplo,

escovas.



2. preparar as solugdes de detergentes de acordo com as indicagdes fornecidas
pelos fabricantes.

3. aplicar as solugdes de detergentes e deixar atuar (pelo tempo indicado pelo
fabricante).

4. enxaguar com agua corrente.

5. retirar a agua que possa ter ficado retida no pavimento, equipamento, etc.
(secco 6.1.2 da CAC/RCP 1-1969; Noronha et al., 2005)

c) A 4agua utilizada de lavagem deve respeitar as normas impostas pelas autoridades

competentes.
(seccdo 3.2.1 da CAC/RCP 18-1978)

1.2.3.2. Método de desinfecéo

a) A desinfecdo deve ser efetuada idealmente apds a lavagem e de acordo com 0s
seguintes passos:
1.preparar as solucdes de desinfetantes de acordo com as indicacfes fornecidas
pelo fabricante.
2. aplicar as solugdes de desinfetantes e deixar atuar (pelo tempo indicado pelo
fabricante).
3. enxaguar com agua corrente.

4. secagem.
(seccdo 6.1.1 da CAC/RCP 1-1969; Noronha et al., 2005)

b) Ndo devem ser deixados residuos de produtos de limpeza ou desinfetantes nas

superficies suscetiveis de entrar em contacto com os MBV.
(seccéo 5.2. CAC/RCP 18-1978)



1.3. Controlo de pragas

a) Todos os animais que ndo tenham sido submetidos a controlo ou que possam
representar um risco para a saude devem ser impedidos de entrar na embarcacao, no

centro de expedicdo e em qualquer meio de transporte.
(seccéo 5.6 da CAC/RCP 18-1978)

b) A acrescentar a todas as recomendag0es anteriores e a0 cumprimento das operagoes
de limpeza e desinfecdo prevista, para o controlo de pragas devem ser seguidos
igualmente os seguintes procedimentos:

o manter fechadas todas as aberturas para o exterior e verificar se ndo apresentam
fendas que possibilitem a entrada de pragas e se existirem colocar vedantes nas
fendas;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

e manter em boas condicdes e efetuar reparacBes, sempre que necessario, nas
instalagdes, por forma a limitar 0 acesso de possiveis pragas ao interior das
instalacdes e eliminar possiveis locais de reproducédo para pragas;

(seccédo 6.3.1 da CAC/RCP 1-1969)

¢ todos os buracos e fendas devem ser imediatamente reparados;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

e proteger as aberturas dos esgotos;

(Céamara Municipal do Porto, 2009)

e acondicionar os MBV afastados das paredes e elevados relativamente ao
pavimento;

(Céamara Municipal do Porto, 2009)

o utilizar caixotes do lixo e contentores para residuos a prova de pragas ou coloca-
los elevados em relagdo ao nivel do solo;
(seccédo 6.3.3 da CAC/RCP 1-1969)

e manter os caixotes do lixo e o0s contentores para residuos existentes nas
instalacOes e a zona envolvente a esses caixotes e contentores, permanentemente
limpos e em boas condigGes;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

¢ selar potenciais esconderijos existentes nas instalacfes e equipamentos;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

e colocar grelhas nos locais de escoamento de agua do pavimento;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)



e retirar das instalacbes material e equipamento ndo necessario a laboracdo que

podera alojar pragas.
(Céamara Municipal do Porto, 2009)

c) A embarcacdo e o centro de expedigdo e respetivas vias de acesso e area circundante

devem ser frequentemente inspecionadas para garantir que estao livres de pragas.
(secco 5.7 da CAC/RCP 18-1978)

d) Se a embarcacao, o centro de expedicao e respetivas vias de acesso e area circundante
forem invadidos por alguma praga devem ser adotadas medidas de erradicacdo de
pragas (ex.: tratamento com agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos) de acordo com as
informagdes fornecidas pela autoridade competente. S6 deverdo ser utilizados pesticidas
se outras medidas se apresentarem ineficazes. Quando utilizados pesticidas, devem ser
tomadas todas as precaucdes para evitar a contaminacdo dos MBV, equipamento e
utensilios e ap6s a sua utilizacdo os residuos de pesticidas devem ser eliminados

recorrendo-se a uma minuciosa limpeza dos locais, equipamentos e utensilios.
(seccdo 5.7 da CAC/RCP 18-1978)

e) Possiveis infecdes por pragas devem ser rapidamente resolvidas, de acordo com as
indicacdes fornecidas pela autoridade competente e sempre por forma a garantir a

seguranca alimentar dos MBV.
(seccdo 6.3.5 da CAC/RCP 1-1969)

1.3.1. Controlo de roedores

Devem ser colocadas ratoeiras (caixas com rodenticida) no exterior do centro de
expedicdo, encostadas a parede, ao abrigo da chuva e junto a portas ou outras aberturas.
A adigéo ou substituigdo do isco nas ratoeiras deve ser feita com alguma regularidade.
As ratoeiras devem estar devidamente identificadas (Figura 1) e existir um plano que

indique a sua localizacéo.
(Noronha et al., 2005)



Figura 1. Ratoeira e respetiva sihalética (Cémara Municipal do Porto, 2009).

1.3.2.Controlo de rastejantes

Instalar por exemplo armadilhas colantes (Figura 2) junto aos rodapes.
(Noronha et al., 2005)

!

Figura 2. Armadilha colante para rastejantes (Disponivel em http://ced.pt/pragas/como-eliminar-
peixinho-de-prata/.>. Acesso em 21 de Agosto de 2013).
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1.3.3.Controlo de insetos voadores

Instalar por exemplo electrocoladores de insetos (Figura 3), em zonas escuras e

afastadas das portas e outras aberturas do centro de expedicao.
(Noronha et al., 2005)

Figura 3. Electroculador de insetos (Disponivel em http://www.frilaundos.com/hotelaria-
restauracao/electrocolador-insetos.>. Acesso em 21 de Agosto de 2013).

2. Operadores

2.1. Saude

a) Se um operador for portador ou sofrer de uma doenca transmissivel pelos alimentos
ou se possuir uma infecdo cutanea, uma ferida infetada, uma inflamacdo ou diarreia

deve informar o seu responsavel.
(seccéo 6.3 da CAC/RCP 18-1978; ponto 2 do Capitulo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)
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b) Todas as pessoas que manuseiem os MBV devem cobrir possiveis ferimentos com

um penso estanque e, caso 0s cortes se localizem nas maos, utilizar dedeiras de

borracha. A protecdo da ferida deve ser de cor bem visivel.
(secco 6.4 da CAC/RCP 18-1978; Noronha et al., 2005)

2.2. Limpeza e higiene

a) Todas as pessoas que trabalhem na embarcacdo ou no centro de expedicdo devem

apresentar um elevado grau de higiene e manter o vestuério e calgado limpos.
(seccdo 6.6 da CAC/RCP 18-1978; Noronha et al., 2005)

b) Todas as pessoas que manuseiem os MBV, ou que trabalhem nos locais onde 0s

MBYV sdo manuseados:

devem apresentar corpo, cabelo e dentes limpos;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

usar as unhas curtas e sem verniz;

(Céamara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005)

usar a barba e bigode aparados e limpos;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

ndo devem usar maquilhagem;

(Céamara Municipal do Porto, 2009)

ndo devem usar perfumes e logdes excessivos;

(Cémara Municipal do Porto, 2009)

devem utilizar vestuario adequado as tarefas que realizam. Os trabalhadores da
embarcacdo devem utilizar, por exemplo, como protecdo: oleados; gorro ou
boné; botas de borracha; e luvas. Os trabalhadores do centro de expedicéo
devem utilizar: bata ou avental; touca a proteger o cabelo; calgado adequado; e,

quando necessario, luvas;

(seccéo 6.6 da CAC/RCP 18-1978; Noronha et al., 2005)

ndo devem fumar, comer, beber ou cuspir no local de trabalho;

(seccédo 6.7 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005)

s6 devem comer em zonas designadas para o efeito e ndo devem levar alimentos
para os locais onde sdo manipulados os MBV, apenas recipientes fechados para

beber, desde que ndo constituam uma fonte de contaminacdo e se encontrem em
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bom estado e devidamente identificados (ex.: garrafa de agua com nome do

trabalhador);
(Cémara Municipal do Porto, 2009)
e ndo devem usar adornos (brincos, pulseiras, colares, relogios, etc.) no local de

trabalho.
(sec¢do 6.7 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005)

c) O vestuério de trabalho deve ser preferencialmente de cor clara, manter-se limpo e

ser exclusivamente utilizado no local de trabalho
(seccdo 6.6 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005)

d) O vestuario de trabalho que contacta diretamente com o corpo dos trabalhadores deve
ser limpo, no minimo, diariamente. A limpeza deve ser realizada no centro de expedicédo
ou numa lavandaria subcontratada pela empresa para tal. SO pode ser realizada pelos

proprios trabalhadores quando isso ndo constituir um risco para a seguranga dos MBV.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

e) Quando a lavagem do vestuario de trabalho for efetuada pelos trabalhadores estes
devem apresentar os seguintes cuidados:
o efetuar a lavagem na maquina e a quente;
e ndo misturar o vestuario de trabalho com outro vestuério;
e transportar o vestuario de trabalho para a embarcacdo ou para o centro de
expedicdo em embalagens limpas e utilizadas exclusivamente para esse efeito,
evitando o contacto do vestuario de trabalho com objetos passiveis de o

contaminar.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

f) O vestuario de trabalho deve fornecer seguranca ao trabalhador, sendo evitados por

exemplo bot6es ou bolsos externos.

(Céamara Municipal do Porto, 2009)
g) O vestuario de trabalho deve ser fornecido a cada funcionario em nimero suficiente

(pelo menos dois conjuntos).
(Cémara Municipal do Porto, 2009)
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h) Os vestiérios (quando existentes) devem ser utilizados para a realiza¢do das trocas de
roupa. O vestuario sujo deve ser separado do limpo nos cacifos ou vestiarios, evitando

contaminac0es cruzadas.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

i) Nao deve ser utilizado vestuario pessoal por cima do vestuario de trabalho.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)

j) Sempre que as pessoas que manuseiam os MBV usem luvas, estas devem ser
mantidas limpas e trocadas frequentemente. A utilizacdo de luvas ndo elimina a

obrigagéo de lavagem das méos.
(Noronha et al., 2005)

k) A colocacdo do vestuario de trabalho deve ser realizada pela seguinte ordem:
1. colocar a touca por forma a evitar a queda de cabelo para o restante vestuario;
2. colocar a protecéo corporal;

3. colocar o calcado;
(Cémara Municipal do Porto, 2009)
4. colocar as luvas.

I) Todas as pessoas que manuseiem os MBV devem lavar as maos e os antebragos de
preferéncia com agua quente (utilizando o equipamento destinado ao efeito - lavatérios,
materiais para a limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica):

¢ antes de iniciar o trabalho;

e depois de utilizar os sanitarios;

o depois de transportar o lixo;

e sempre que mudam de tarefa;

e depois de comer;

e depois de mexer nos olhos, boca, ouvidos, nariz ou cabelo;

o depois de tossir, espirrar ou de se ter assoado;

¢ depois de manipular produtos de limpeza e/ou desinfetantes.
(seccdo 6.5 da CAC/RCP 18-1978; Noronha et al., 2005)
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m) Todas as pessoas que manuseiem os MBV devem lavar e de seguida desinfetar as
maos depois de manipular qualquer material que seja suscetivel de transmitir doengas

aos MBV.
(seccéo 6.5 da CAC/RCP 18-1978)

n) Devem existir placas que indiquem aos trabalhadores a obrigatoriedade de lavar as
méaos e como essa lavagem deve ser feita (como exemplificado na Figura 4)

(seccéo 6.5 da CAC/RCP 18-1978)

0) O cumprimento da higiene das maos deve ser inspecionado.
(seccdo 6.5 da CAC/RCP 18-1978)
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Lavagem das mdos

@ Duragéo total do procedimento: 40-60 seg.

-
.

Molhe as maos Aplique sabdo suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
com agua todas as superficies das méos maos, uma na outra
N P K
Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelacados nas palmas opostas com
entrelagados e vice versa os dedos entrelagados
T ;
Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as mdos
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da méo com agua
rotativo, entrelagado na direita na palma da méo
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

Seque as mados com Utilize o toalhete para Agora as suas maos
toalhete descartavel fechar a torneira se esta estdo seguras.
for de comando manual

Figura 4. Passos para uma correta lavagem de maos (Disponivel em
http://www.quali.pt/blog/712-lavagem-maos.>. Acesso em 19 de Agosto de 2013).
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3.Visitantes

a) O acesso a visitantes deve ser condicionado e realizar-se, mediante utilizacdo de
vestuario de protecdo adequado e descartavel, sob acompanhamento de um colaborador

da empresa.
(seccdo 6.9 da CAC/RCP 18-1978; Camara Municipal do Porto, 2009; Noronha et al., 2005)

b) Devem ser colocadas, no exterior do centro de expedicédo, sinaléticas relacionadas
com a interdicdo de acesso a pessoas estranhas ao servico e obrigacdo de uso de
vestuario adequado (Camara Municipal do Porto, 2009), como exemplificado na Figura
5.

¢ N

OBRIGATORIO USO DE
UNIFORME

a) b) EQUIPAMENTO de PROTEGAO INDIVIDUAL
— ) S—

Figura 5. Sinalética de a) interdicdo de acesso a pessoas estranhas ao servico (Adaptado de
http://www.aman.pt/25301/proibida-a-passagem-a-pessoas-estranhas-ao-
servico/ms_prod_pt_2515/.>.Acesso em 21 de Agosto de 2013) e b) obrigag&o de uso de vestuario
adequado (Adaptado de https://sites.google.com/site/c3criacaovisual/placa-epi.>.Acesso em 21 de Agosto
de 2013).

4. Aceitacao dos MBV

a) Os operadores da zona de producdo s6 devem fornecer ao centro de expedicéo e os
operadores do centro de expedicdo s6 devem aceitar, moluscos bivalves:

e ViVOS;

e (ue apresentem conchas limpas;

e apresentem as conchas fechadas;

e apresentem cheiro e sabor caracteristicos;
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e apresentem a parte edivel aderente a concha, himida e com colora¢do normal
(como apresentado na Figura 6);

e apresentem uma reacdo adequada ao toque;

e apresentem quantidades habituais de liquido intervalvar;

e ndo excederem os teores de toxinas, contaminantes quimicos e contaminantes

microbiologicos estabelecidos na legislacdo nacional e comunitaria.
(seccdo 7.1 da CAC/RCP 18-1978; Centro de Estudos da SCZ, 2002)

Figura 6. Mexilhdo (M. galloprovincialis) a) macho e b) fémea (Fotografias de 22 de Fevereiro de 2010).

b) Os MBV mortos, permanentemente abertos ou que apresentem a concha partida nao

devem ser aprovados para consumo humano.
(seccéo 3.2.3 da CAC/RCP 18-1978)

4.1. Analise de biotoxinas marinhas e contaminantes

microbioldgicos

A monitorizacdo de biotoxinas marinhas nos moluscos bivalves e emissdo de
comunicados de interdicdo de apanha (como o apresentado na Figura 1 do Anexo V),
assim como a monitoriza¢do dos contaminantes microbiolégicos nos moluscos bivalves
e classificagdo das zonas de producdo de moluscos bivalves na costa portuguesa €, de
acordo com as alineas g) e I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo do Despacho n.°
15511/2012 (2% Série), de 5 de Dezembro, responsabilidade do IPMA. Assim, o0s
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operadores s6 necessitaram de recolher amostras de MBV para analise de biotoxinas e
contaminantes microbioldgicos se tal for solicitado pelo IPMA & empresa e de acordo

com instrucdes especificas para o efeito.

4.2. Analise de contaminantes quimicos

A recolha de amostras e analise de contaminantes quimicos em cada lote de moluscos
bivalves comercializado € responsabilidade dos operadores das empresas do setor

alimentar de acordo com o indicado abaixo.

4.2.1. Recolha de amostras

a) A amostragem deve ser efetuada por uma pessoa autorizada.

(Parte B (B.1.1.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Mar¢o; ponto 1 do Capitulo Il
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Margo)

b) Cada lote ou sublote é objeto de amostragem. Os grandes lotes sdo divididos em
sublotes de acordo com a Tabela 1 quando os MBYV séo vendidos a granel e de acordo
com a Tabela 2 quando ndo séo vendidos a granel. O peso dos sublotes pode exceder até

20% o peso indicado nas tabelas.

(Parte B (B.1.2. € B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissédo, de 28 de Marco; ; ponto 2 do
Capitulo 11 e ponto 1 do Capitulo 111 do Anexo 1l do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Margo)
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Tabela 1. Divisdo de lotes em sublotes para moluscos bivalves vivos (MBV) comercializados a granel. t -
toneladas (Adaptado de Parte B (B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo, de 28 de Marco).

Peso do lote (t) Peso ou nimero de sublotes
<100 n&o é dividido em sublotes
>100 e <300 100 t
> 300 e < 1500 3 sublotes
> 1500 500t

Tabela 2. Diviséo de lotes em sublotes para moluscos bivalves vivos MBV ndo comercializados a granel.
t - toneladas (Adaptado de Parte B (B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo, de 28 de

Margo)

Peso do lote (t)

Peso ou nimero de sublotes

<15
>15

ndo é dividido em sublotes
15-30t

c) A amostra global é obtida pela juncdo das amostras elementares e é representativa do
lote ou sublote a controlar. Uma amostra elementar € uma amostra "recolhida num so
ponto do lote ou sublote”, devendo ser recolhidas vérias amostras (elementares) em

diversos pontos do lote ou sublote.

(Parte Ae B (B.1.4. ¢ B.1.5.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Marco; pontos 4 e
5 do Capitulo 11 do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Marco)

d) As diversas amostras elementares devem ter um peso semelhante. O peso minimo das

amostras elementares é 100g, perfazendo uma amostra global de pelo menos 1kg.

(Parte B (B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo, de 28 de Margo; ; ponto 2 do Capitulo 111
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Margo)

e) O numero minimo de amostras elementares a colher de cada lote ou sublote encontra-
se estipulado na Tabela 3. Se os lotes ou sublotes forem constituidos por embalagens
individuais, o nimero de embalagens a colher por lote ou sublote encontra-se indicado

na Tabela 4.

(Parte B (B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo, de 28 de Marco; ; ponto 2 do Capitulo 111
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comisséo, de 21 de Margo)
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Tabela 3. Nimero minimo de amostras elementares a colher de cada lote ou sublote (Adaptado de Parte B
(B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Margo)

Peso do lote ou sublote (kg)

NUmero minimo de amostras

elementares a colher

<50 3
>50e<500 5
> 500 10

Tabela 4. Numero de embalagens a colher de cada lote ou sublote constituido por embalagens individuais
(Adaptado de Parte B (B.2.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Marco)

Numero de embalagens no lote ou

sublote

Numero de embalagens a colher

<25
26 - 100
> 100

No minimo 1 embalagem
+/- 5%, no minimo 2 embalagens

+/- 5%, no méximo 10 embalagens

f) A amostragem deve ser realizada por forma a evitar qualquer alteracdo aos teores de

contaminantes, representatividade das amostras globais ou resultado das analises.

(Parte B (B.1.3.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comissdo, de 28 de Marco; ponto 3 do Capitulo Il
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Margo)

4.2.2. Acondicionamento e envio das amostras

Cada amostra deve ser colocada num recipiente limpo, feito de material inerte e que nédo

adsorva analitos pela sua parede interna. O recipiente deve proteger a amostra de

possiveis contaminacdes e danos durante o transporte.

(Parte B (B.1.7.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Margo; ponto 7 do Capitulo |1
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comissdo, de 21 de Margo)
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4.2.3. Selagem e rotulagem das amostras

As amostras devem ser seladas no local de amostragem e devidamente identificadas.

(Parte B (B.1.8.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Marco; ponto 8 do Capitulo I
do Anexo Il do Regulamento (UE) n.? 252/2012 da Comisséo, de 21 de Margo)

4.2.4. Registo de amostragem

Deve ser mantido um registo de amostragem com:
¢ identificacdo do lote ou sublote.
e data de amostragem.
e local de amostragem.

e outras informagfes que possam ser Uteis ao analista.

(Parte B (B.1.8.) do Anexo do Regulamento (CE) n.° 333/2007 da Comisséo, de 28 de Marco; ; ponto 1 do
Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (UE) n.° 252/2012 da Comisséo, de 21 de Margo)

4.2.5. Analise das amostras

As amostras devem ser enviadas para analise em laboratério reconhecido pelo IPMA
ou, se a empresa possuir laboratério proprio, no laboratério da empresa desde que este

tenha sido sujeito a aprovacédo pelo IPMA.

(Parte F do Capitulo 1l do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril; artigo 8.° da P 1421/2006 (12 Série), 21 de Dezembro)

5. Realizacao do produto

a) Todas as operacOes de realizagdo do produto devem ser supervisionadas por pessoal
com as competéncias técnicas adequadas e nomeado pela administracdo da empresa e
deverdo realizar-se o mais rapido possivel e em condicdes higiénicas.

(seccdo 7.9 da CAC/RCP 18-1978)
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b) Os MBV devem ser sempre manipulados com cuidado por forma a evitar

contaminagéo ou danificacéo.
(secco 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)

c¢) Durante a manipulacdo os MBV devem ser protegidos do calor e frio excessivos.
(secco 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)

d) Durante todas as fases de realizacdo do produto os MBV ndo devem ser mantidos ao
sol ou sob superficies aquecidas pelo sol, nem contactar diretamente com gelo ou

superficies de refrigeracao.
(secgdo 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)

e) Durante a manipulagdo os MBV néo devem contactar com substancias que os possam

tornar impréprios para consumo.
(seccdo 3.3.1 da CAC/RCP 18-1978)

f) O equipamento utilizado durante a realizacdo do produto deve ser tratado com

cuidado por forma a reduzir o risco de contaminacao.
(seccdo 7.9 da CAC/RCP 18-1978)

5.1. Obtencao dos juvenis

Quando os juvenis sdo capturados em bancos naturais, esses bancos naturais devem
estar localizados em zonas classificadas como A pelo INRB e devem apresentar as

condigdes de viabilidade referidas na secgédo anterior (secgéo 4).

5.2. Desdobra

A desdobra dos MBYV deve ser realizada com cuidado por forma a manter a integridade

fisica destes.
(Pedro et al., 2008)
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5.3. Colheita

a) Os lotes provenientes de diferentes zonas de cultivo devem ser separados e manter-se

separados durante todas as operacdes.
(Pedro et al., 2008)

b) Deve ser verificado se o equipamento utilizado durante a colheita esta limpo.

c) Devem ser asseguradas as melhores condi¢cdes de sobrevivéncia possiveis para 0s

MBYV e evitadas temperaturas extremas e exposicdo excessiva ao sol e a chuva.

d) A contaminacdo proveniente de aguas residuais dos barcos, lubrificantes e

desinfetantes, fumo, combustiveis ou dejetos de animais deve ser evitada.
(Pedro et al., 2008)

e) Devem ser utilizadas caixas ou contentores de material impermeavel e lavavel para

colocar os MBV ap6s a colheita.
(Pedro et al., 2008)

f) As caixas ou contentores onde sdo colocados os MBYV apos a colheita ndo devem ser
sujeitas a peso excessivo ou ser deixadas cair para que as conchas ndo sejam

danificadas.
(seccdo 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)

g) A manipulacdo de MBYV a granel em caixas ou contentores grandes deve ser evitada.
(seccdo 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)

h) Utilizar, sempre que possivel, caixas ou contentores pouco profundos, por forma a

reduzir o risco de que as conchas sejam danificadas.
(seccdo 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978)
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5.4. Armazenamento em agua do mar

O armazenamento em agua do mar deve ser realizado por forma a que sejam mantidas

as melhores condicGes de sobrevivéncia dos MBV.
(seccéo 7.4 da CAC/RCP 18-1978)

5.5. Lavagem, calibragem e acabamento

a) Os MBV devem ser mantidos humidos e frescos, permitindo a escorréncia da agua.
(Pedro et al., 2008)

b) Os MBV devem ser cuidadosamente lavados com agua do mar limpa, sob pressao
suficiente, se esta fase for realizada na embarcacdo ou, com &gua potavel, sob pressdo
suficiente, se for realizada no centro de expedicao para retirar o excesso de lodo e algas.

A 4gua de lavagem néo deve escorrer sob 0s MBV ja limpos.
(seccdo 3.2.1 da CAC/RCP 18-1978)

c) Os MBV devem ser lavados e calibrados com cuidado por forma a manter a sua

integridade fisica.
(Pedro et al., 2008)

d) Os MBV depois de lavados devem ser colocados em local bem ventilado e em
recipientes que pela sua concessao permitam que a dgua escorra de forma a nao ficar em

contacto com os MBV.
(seccdo 3.2.2 da CAC/RCP 18-1978)

e) Os operadores devem verificar se 0 equipamento de calibragem e acabamento esta

limpo e ndo tem moluscos bivalves no seu interior.
(Pedro et al., 2008)
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5.6. Acondicionamento e embalagem

a) O acondicionamento e a embalagem devem ser realizados de forma higiénica e com

cuidado por forma a manter a integridade dos MBV.

b) O acondicionamento e a embalagem devem ser realizados de forma higiénica.

(pontos 1 e 3 do Capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de Abiril)

c) O material de acondicionamento e embalagem reutilizavel deve, antes de nova

utilizacdo, ser lavado e bem escorrido.
(seccdo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)

d) Os operadores devem inspecionar se 0 material de acondicionamento e embalagem é
adequado, se se encontra em bom estado e, quando reutilizavel, se estd corretamente

lavado e, quando necessario, desinfetado.
(seccdo 7.10 da CAC/RCP 18-1978; Pedro et al., 2008)

e) As ostras devem ser acondicionadas e/ou embaladas com a parte concava da concha

voltada para baixo para evitar que estas desidratem.

(seccdo 7.5 da CAC/RCP 18-1978; ponto 1 do Capitulo VI da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

f) Os materiais de acondicionamento e embalagem devem ser armazenados em local
préprio. Na zona onde € realizada a embalagem dos MBV apenas devem ser

armazenados 0s materiais de embalagem necessarios para uso imediato.
(seccdo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)

g) Os MBV depois de embalados nunca devem ser reimergidos ou aspergidos com

agua.

h) A embalagem deve ser realizada em condi¢cbes que minimizem o risco de

contaminacdo dos MBV.
(seccdo 7.10 da CAC/RCP 18-1978)
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5.7. Identificacdo, marcacao e rotulagem

a) As embalagens de MVB devem estar corretamente identificadas e rotuladas. Na
Figura 7. encontram-se todos os dados que devem ser apresentados na identificacdo e
rotulagem de MBYV, utilizando como exemplo a Finisterra S.A. e 0s produtos por esta
expedidos.

b) Devem ser utilizadas tintas aprovadas na impressdo do rotulo e marca de
identificacéo.
(Pedro et al., 2008)

5.7.1. Marca de identificacao

a) Os operadores do centro de expedicdo devem colocar uma marca de identificagdo nos

MBYV antes da expedicdo destes.

(ponto 1 do Capitulo I da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

b) A marca de identificacdo deve:
e ser legivel (com caracteres facilmente decifraveis), indelével e facilmente
visivel;
(ponto 5 da Parte B da Secgdo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 29 de Abril)
¢ indicar 0o nome do pais por extenso ou codigo de duas letras (Portugal ou PT);

(ponto 6B da Secgdo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo, de 5 de Dezembro e
pelo Regulamento (CE) n.° 1791/2006 do Conselho, de 20 de Novembro)

¢ indicar o Numero de Controlo Veterinario (NCV);

(ponto 7 da Parte B da Secgdo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 29 de Abril)

o deve ter forma oval e incluir a sigla da Comunidade Europeia (CE, EB, EC,
EF,EG, EK, EO, EY, ES, EU, EK ou WE).
(ponto 8 da Parte B da Secgdo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e

do Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1020/2008 da Comissdo, de 17 de
Outubro)
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c) A marca de identificacdo pode ser colocada ou impressa no invélucro, rétulo ou
embalagem ou ser constituida por uma etiqueta de material resistente, impermeavel e
ndo amovivel. Se os moluscos bivalves forem colocados em grandes embalagens ou
contentores e destinados a subsequente manuseamento, acondicionamento,
transformacdo ou embalagem a marca pode ser colocada na superficie externa da

embalagem ou contentor.

(pontos 9 e 11 da Parte C da Seccédo | do Anexo Il e ponto 1 do Capitulo VII da Secgdo VII do Anexo Il do
Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

d) Se os MBV forem colocados em embalagens destinadas ao fornecimento direto ao

consumidor, a marca pode ser aposta apenas no exterior da embalagem.

(ponto 13 da Parte C da Sec¢do | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

e) Sempre que a embalagem ou acondicionamento dos moluscos bivalves for
removida(o) ou sempre que o0 produto seja sujeito a subsequente transformagao noutro
estabelecimento, deve ser colocada uma nova marca de identificacdo com o nimero de

aprovacao do novo estabelecimento.

(ponto 2 da Parte A da Secgdo | do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n°. 1662/2006 da Comisséo, de 6 de Novembro)

5.7.2. Rotulagem

a) O rotulo (incluindo a marca de identificagdo) deve ser impermeavel.

(ponto 1 do Capitulo VII da Seccéo VII do Anexo |11 do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

b) O rétulo deve incluir:
e a espécie de moluscos bivalves (home comum e denominagdo comercial
autorizada pela P n.°587/2006 (I Série-B), de 22 de Junho);

¢ adata de embalagem (pelo menos dia e més);
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0 prazo de validade ou a mencéo "estes animais devem encontrar-se vivos no

momento da compra”.

(ponto 2 do Capitulo VII da Sec¢éo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

5.7.2.1. Rotulagem destinada ao consumidor final

A rotulagem de MBYV destinados ao consumidor final deve estar redigida em portugués

(e se necessario noutras linguas), ser legivel, visivel, indelével, ndo deve induzir o

consumidor em erro e deve incluir:

(artigos 22.°, 23.° e ponto 1 do artigo 24.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)

denominacdo de venda, de acordo com a P n.°587/2006 (I Série-B), de 22 de

Junho;

(alinea a) do ponto 1 do artigo 3.° e artigo 6. do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)
quantidade liquida expressa em massa (Kg ou g);

(alinea b) do ponto 1 do artigo 3.° e ponto 1 do artigo 7.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)
mencao “estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra™;

(alinea c) do ponto 1 do artigo 3.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro; ponto 2 do Capitulo VII
da Sec¢do VII do Anexo 1l do Regulamento (CE) n.°853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril)

nome, firma ou denominacdo social e endereco do fabricante, embalador ou
distribuidor na UE;

(alinea a) do ponto 2 do artigo 3.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)

condicdes de conservacao;

(alinea d) do ponto 2 do artigo 3. do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)

local de origem ou proveniéncia;

(alinea f) do ponto 2 do artigo 3.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)

indicacdo do lote, precedida da letras "L", a ndo ser que esta indicacdo seja
claramente distinguivel de outras mencgGes;

(ponto 1 do artigo 25.° e artigo 6.° do DL 560/99 (I Série-A), de 18 de Dezembro)
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5.7.2.2. Rotulagem nutricional

O rétulo nutricional de MBV deve incluir:
¢ valor energético (kcal ou kJ);
e proteinas (Q);

e hidratos de carbono (g);

e lipidos (g).
(artigo 6.° e Anexo 111 do DL n.° 167/2004 (1 Série-A), de 7 de Julho)

FINISTERFA- Consultadonia e Projetos, 5.4
Caza do Rio, Caixa Postal £-259
2400-066 Estdombar

Portugal

Espécie: Mexilhdo (Mytilus spp.) L 123xyz
Data de embalagem: 17/08/2013

Cuantidade liquida: kg

Produto de aquacultura

Local de Ongem: Sagres (Portugal)

Estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra

Conservara tenperatrainferiora 10°C

marca
—* de

identificacdo

informacao

* Mexilhio cra Mexilhio cozido s/ sal
Valor energético (keal) 69 97
Proteina (g) 111 15,8
Hidratos de carbono (g) 2.0 2.8
Lipidos (g]) 1.5 2.1

* nutricional

Figura 7. InformagGes a apresentar na identificacdo e rotulagem dos mexilh8es produzidos pela Finisterra

S.A.. G2426 corresponde ao nimero de controlo veterinario (NCV) atribuido pela Dire¢do Geral de

Alimentacéo e Veterinaria (DGAV) a Finisterra S.A. e a letra "L" indica o nimero do lote. (Adaptado de

http://www.nestle.pt/saboreiaavida/alimentacao/alimentos/Pages/Mexilhao.aspx#.>. Acesso em 14 de

Agosto de 2013; Pedro et al., 2008).
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5.8. Comercializagéo

5.8.1. Declaracéo de conformidade

Na fase de comercializagdo (que ndo seja venda a retalho) o operador deve emitir uma

declaracdo de conformidade relativa a materiais ou objetos de plastico com a seguinte

informacao:

nome e endereco do operador que emite a declaracao;
nome e endereco do operador da empresa que fabrica ou fornece os materiais de
plastico;
identificacdo dos materiais ou objetos de plastico;
data;
confirmacdo de que os materiais ou objetos de plastico cumprem o disposto no
Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27
de QOutubro;
substancias utilizadas ou produtos da degradagdo dos materiais ou objetos de
plasticos para o0s quais existam restricdes ou especificacdes nos Anexos I e Il do
Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comissdo, de 14 de Janeiro), que devam ser
cumpridas pelos operadores;
substancias sujeitas a restricdo alimentar (obtidas por calculo teérico ou por
andlise experimental sobre a sua migracdo especifica) e, se aplicavel, critérios de
pureza de acordo com a:
- Directiva 95/45/CE da Comissao, de 26 de Julho, que estabelece os
critérios de pureza para os corantes;
- Directiva 2008/60/CE da Comissdo, de 17 de Junho, que estabelece os
critérios de pureza para os edulcorantes;
- Directiva 2008/84/CE da Comissao, de 27 de Agosto, que estabelece os
critérios de pureza para outros aditivos a excecdo dos corantes e
edulcorantes;
utilizacdo do material ou objeto, como por exemplo, duracdo de armazenagem
em contacto com os MBV;
evidéncia de conformidade com o disposto nos pontos 2, 3 e 4 do artigo 13.° e

nos pontos 2 e 3 do artigo 14.° do Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comisséo,
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de 14 de Janeiro, caso 0s materiais ou objetos de pléastico possuam varias

camadas ou sejam utilizadas barreiras funcionais.
(artigo 15.° e Anexo IV do Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comisséo, de 14 de Janeiro)

6. Residuos, lixo e substancias perigosas

a) Os MBV mortos, permanentemente abertos ou que apresentem a concha partida séo

considerados residuos.
(seccdo 7.5 da CAC/RCP 18-1978)

b) Os MBV que excedam os limites de biotoxinas, marinhas, contaminantes
microbioldgicos e/ou contaminantes quimicos, ndo devem ser aprovados para consumo
humano, sendo tratados como residuos, a menos que seja possivel que estes sejam

submetidos a processo(s) que 0s tornem aprovaveis.
(seccdo 3.2.3. da CAC/RCP 18-1978)

c) Os operadores devem retirar, com a maior rapidez possivel e evitando contaminacoes,
os residuos (alimentares e outros) e subprodutos, das zonas onde estdo a ser

manipulados os MBV e deposité-los em contentores fechados.
(Camara Municipal do Porto, 2009)

d) O lixo ndo deve ser colocado diretamente nos contentores do lixo. Devem ser

utilizados sacos do lixo.

(Céamara Municipal do Porto, 2009)

e) As substancias perigosas, como por exemplo o0s pesticidas, s6 devem ser manipuladas
por ou sob supervisdo de pessoal autorizado e qualificado para o efeito por forma a
evitar possiveis contaminacdes dos MBV, locais, equipamentos ou utensilios e devem
ser devidamente rotuladas (com identificacdo, toxicidade e utilizacdo pretendida) e

armazenadas em local apropriado.
(seccdo 5.8 da CAC/RCP 18-1978)
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7. Transporte e distribuicao

a) O transporte dos MBYV deve ser realizado em condi¢des higiénicas, que minimizem
0s riscos de contaminacgdo e proliferacdo de microrganismos e que protejam, tanto o

produto como o respetivo material de acondicionamento e embalagem contra danos.
(secclo 7.11 da CAC/RCP 18-1978)

b) Os MBV devem ser bem acondicionados para o transporte por forma a evitar

contaminacgdes ou danos.
(Pedro et al., 2008)

c) O veiculo de transporte deve ser carregado 0 mais rapidamente possivel.
(Pedro et al., 2008)

d) Os MBYV devem ser protegidos do sol, chuva, vento, calor e frio excessivos durante o

transporte e devem ser mantidos em ambiente fresco.
(seccdo 3.3.2 da CAC/RCP 18-1978; Pedro et al., 2008)

e) De acordo com NSSP (2009) os MBV devem ser mantidos a uma temperatura
ambiente <10°C durante o transporte, de acordo com Pedro et al. (2008), os MBV
devem ser mantidos a uma temperatura compreendida entre os 5 e os 8°C e segundo a
seccdo 3.2.1 da CAC/RCP 18/1978, os MBV devem ser mantidos entre os 2 ¢ os 10°C.
Assim sendo, o veiculo de transporte deve permitir refrigeracdo (ex.: camido

frigorifico).

) Durante o transporte os MBV ndo devem contactar diretamente com as superficies de

refrigeracao.
(seccdo 3.2.1 da CAC/RCP 18-1978)

g) Durante o transporte os MBV ndo devem contactar com substancias que 0s possam

tornar impréprios para consumo.
(seccdo 3.3.1 da CAC/RCP 18-1978)
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8. Rastreabilidade

8.1. Documento de registo

a) Quando os operadores da zona de producdo enviam um lote de moluscos bivalves
para o centro de expedicdo, esse lote deve ser acompanhado de um documento de
registo, a ndo ser que os operadores da area de producdo sejam 0s mesmos que o0s do
centro de expedicdo ou que ambos os locais (zona de producdo e centro de expedicao)
sejam controlados pela mesma autoridade competente e esta permita a inexisténcia de

documento de registo.

(ponto 7 do Capitulo | da Secgdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

b) O documento de registo deve ser redigido em Portugués, de forma legivel e ndo
suscetivel de alteracdo, onde estejam indicadas:

e aidentidade e 0 endereco do produtor;

e adata de apanha;

¢ alocalizacdo da zona de producdo (o mais pormenorizada possivel);

e 0 estatuto sanitario da zona de producéo;

e aespeécie(s) de moluscos e quantidade;

e 0 destino do lote.

(pontos 4 e 5 do Capitulo | da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

c) O documento de registo deve apresentar todas as rubricas pertinentes, de forma
legivel e ndo alteravel.

(ponto 5 do Capitulo | da Secgdo VII do Anexo 111 do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril)

d) Quando necessario um documento de registo para movimentacdo de lotes de MBV
entre a zona de producdo e o centro de expedicao:

e 0 documento de registo deve ser emitido em triplicado por cada lote de moluscos

bivalves vivos movimentado. O original e o duplicado destinam-se ao centro de

expedicdo e o triplicado & area de producao;
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(pontos 2 e 3 do artigo 5.° da Portaria n.° 1421/2006, de 21 de Dezembro)
e 0 produtor deve conservar o triplicado do registo relativo a cada lote enviado

durante pelo menos 12 meses;

(artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro;
ponto 6 do Capitulo | da Seccéo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; ponto 5 do artigo 9.° do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho)

e 0s operadores do centro de expedigdo que recebem o lote devem:
- carimbar o documento de registo que acompanha o lote de moluscos,
com a indicacdo da data de rececdo do lote ou registar essa data de outra

forma.

(ponto 5 do Capitulo | da Seccdo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

- conservar o original do documento de registo relativo a cada lote
recebido durante pelo menos 12 meses e devem remeter o duplicado a
Direcdo Geral de Recursos Naturais, Seguranca e Servicos Maritimos

(DGRM) até ao dia 15 do més seguinte a rececdo do lote.

(artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro; ponto 6 do Capitulo | da Seccéo VII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; pontos 3 e 5 do artigo 9.° do DL n.° 152/2009
(1@ Série), de 2 de Julho)

e) Se o lote sair do centro de expedicdo e tiver como destino outro qualquer
estabelecimento, como por exemplo um estabelecimento de transformacdo, também

deve ser acompanhado de novo documento de registo.

8.2. Registos

Devem ser mantidos registos sobre:
e medidas tomadas para controlar os riscos durante um periodo compativel com a
dimensdo e natureza da empresa. Esse registo deve ser disponibilizado a
autoridade competente e as empresas do sector alimentar recetoras, sempre que

estas o exijam;

(ponto 7 do Capitulo Ill da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)
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natureza e origem dos moluscos bivalves;

(ponto 8 do Capitulo 11l da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

ocorréncia de doencas que possam afetar a seguranca do produto (moluscos

bivalves);

(ponto 8 do Capitulo 11l da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

analises de amostras;

(ponto 8 do Capitulo 11l da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

relatorios sobre controlos efetuados aos moluscos bivalves;

(ponto 8 do Capitulo Il da Parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril)

todas as deslocacdes do MBYV para dentro e fora da zona de producéo.
(alinea a) do ponto 1 do Artigo 9.° do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho)

8.2.1. Registos relativos ao transporte

Devem ser mantidos registos:

da mortalidade ocorrida durante o transporte (dentro do possivel);
das zonas de exploracdo e estabelecimentos de transformacdo visitados pelo
meio de transporte;

do local de origem e destino.

(pontos 3 e 4 do Artigo 9.° do DL n.° 152/2009 (12 Série), de 2 de Julho)

9. Retirada do mercado

a) Se um operador concluir que os MBV ndo cumprem 0s requisitos de seguranca e se

esses MBV estiverem sob o seu controlo, deve cessar as vendas imediatamente.
(Cabrera et al., 2004)
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b) Se um operador concluir que os MBV ndo cumprem os requisitos de seguranca e se
esses MBV ja ndo estiverem sob o seu controlo, deve informar as autoridades

competentes e iniciar os procedimentos de retirada do mercado.
(Cabrera et al., 2004; Camara Municipal do Porto, 2009)

¢) Quando se procede a retirada do mercado (recolha dos MBV) deve ser emitido um

aviso de recolha do produto (Figura 8).
(Cabrera et al., 2004)

AVISO

Recolha de Produto Alimentar

Fotografia on
llustragdo do

Nome da empresa
produto

MNome do produto

Tamanho da embalagem

Identificacio do lote

Detalhes sobre o problema do produto

Acdes a tomar pelo conswmnidor

Pedimos desculpa por todos os incomodos

MMorada da empresa e contactos

Figura 8. Exemplo de aviso de recolha de produto alimentar (Adaptado de Cabrera et al., 2004)

d) Se os MBV ja tiverem chegado ao consumidor, este deve ser informado do(s)
motivo(s) que conduziram a recolha dos MBV e, se necessario, indemnizado pela

aquisicdo de MBV ndo conformes.
(Cémara Municipal do Porto, 2009)
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Figura 1. Distribuicdo geogréafica do: a) M. edulis (Adaptado de
http://www.fao.org/figis/geoserver/factsheets/species.html?species=MUS-m&prj=4326.>. Acesso em 18
de Abril); e b) M. galloprovincialis (Adaptado de
http://www.fao.org/figis/geoserver/factsheets/species.html?species=MSM-m&prj=4326.>. Acesso em 18
de Abril de 2013).



Tabela 1. Caracteristicas distintivas entre M. edulis e M. galloprovincialis (Adaptado de Moreira, 2008,
FAO, 2004-2013 e FAO, 2005-2013).

- M. edulis M. galloprovincialis
ORFOLOGIA
Tamanho 3-5cm 5-8cm
Relagdo altura/comprimento Menor Maior
. L Posi¢do mais proxima do
Altura méxima das valas Posi¢cdo média
bordo ventral
Pontiagudo, agudo e
Umbo Arredondado
curvo
Charneira Maior Menor
Dentes cardinais 4 ou mais 3 ou menos
Formato da concha Arredondada Pontiaguda
Estrias longitudinais de cor parpura Presentes Ausentes
Cor do bordo do manto Castanha Negra Purpura
Impressdo do muasculo adutor .
. Menor Maior
anterior
Mais claro, geralmente Mais escuro, a tender
Bordo do manto i
acastanhado para o azul ou pUrpura
Duracéo do repouso sexual Longo Curto
Ritmo cardiaco @ mesma ) .
Superior Inferior
temperatura
Tolerancia a alteraces de . .
Sensivel Mais tolerante
temperatura
Toleréncia a altos valores de i .
. Sensivel Mais tolerante
salinidade




ANEXO 11

-~~~ Riosprncipais e albufeiras
. ZonasEspeciais de Protegio

Figura 1. Zonas Especiais de Prote¢do (ZEP) da Rede Natura 2000 (Adaptado de
http://www.igeo.pt/atlas/cap1l/Caple_p75_ image.html.>. Acesso em 26 de Marco de 2013).



ANEXO I11

Os moluscos bivalves s6 devem ser produzidos em zonas classificadas pelo IPMA como

pertencendo a classe A, B ou C, de acordo com o indicado na Tabela 1.

(pontos 1 e 6 da Parte A do Capitulo Il da Seccdo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril; ponto 2 do artigo 3.° da P n.° 1421/2006, de 21 de Dezembro;
alinea I) do ponto 3 do artigo 2.° do Anexo do D n.° 15511/2012 (22 Série), de 5 de Dezembro)

Tabela 1. Sistema de classificagdo das zonas de producdo de moluscos bivalves. Valores baseados num
teste do NUmero Mais Provavel (NMP), de 5 tubos e 3 diluigdes especificado na Norma ISO 16649-3, ou
outro método alternativo, desde que validado com base neste método de referéncia em conformidade com
a EN 1SO 16140, numa amostra coletiva que inclua, no minimo, 10 moluscos bivalves (pontos 3, 4 e 5 da
Parte A do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo, de 5 de
Dezembro e pelo Regulamento (CE) n.° 1021/2008 da Comisséo, de 17 de Outubro; Capitulo 1 (1.24) do
Anexo | do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de 15 de Novembro, alterado pelo
Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissdo, de 5 de Dezembro).

Teor de E. coli/100g de carne e

Classe - Observagbes

liquido intervalvar

A <230 -

Em pelo menos 90% das amostras; nenhuma
B 230 - 4600 amostra pode exceder 46000 E.coli/100g de
carne e liquido intervalvar

C 4600 - 46000 -

Proibida > 46000 -




ANEXO IV

A. Pedido de informacao prévia de utilizacdo dos recursos hidricos

) AGENCIA
PORTUGUESA
DO AMBIENTE

Ex.™ Senhor
Vice-Presidente da APA, L.P.

Assunto: Pedido de Informac3o Prévia sobre a possibilidade de utilizacdo dos recursos hidricos (artigo 112 do
Decreto-Lei n.2 226-A/2007, de 31 de maio)

Selecione a utilizagdo pretendida:

[ ] Captagiode dgua
Tipo: [ ]superficial [ JJangada [ ]Torre [ ]Drenosem curso dedgua [ ]Outro

[ Isubterrdnea [ JFurovertical [ ]Furo horizontal [ JFurcinclinado [ JPogo [ ]Mina [ ]Galeria [ ]Mascents [ ]Charca

[ 10utro.
Finalidade: [ ]Consumo humano [ JAbastecimento piblico [ ]Rega de hectares [ Atividade industrial [ JProdugdo de energia
hidroelétrica [ JAtividade recreativa [ ]Outra

Uso: [ JParticular [ ]Coletivo

[ ] Rejeigio de dguas residuais [ Jem meio hidrico [ Jno solo (rea m?)

QOrigem das dguas residuais: [ JDomésticas [ JUrbanas [ ]industriais [ ]Agropecudrias [ ]Outras

[ ] Realizag3o de construgfes (incluindo charcas) [ ]implantago de infraestruturas hidraulicas

[ ]1mers3o de residuos [ ] Apoios de praia 2fou equipamentos similares

[ ]instalagio de infraestruturas e equipamentos de apoio & [ ] sementeira, plantacio e corte de drvores ou arbustos

navegacao

[ ] instalagio de infraestruturas e equipamentos flutuantes [ ] Realizagdo de aterros ou de escavagdes

[ ] Culturas biogenéticas [ ] Recarga artificial em dguas subterrdneas

[ ] Marinhas [ ]injecHo artificial em &guas subterrdneas

[ ]infraestruturas e equipamentos de apoio a circulagio [ ] Ocupagdo temporéria para construgdo, implantagio,

rodovidria (inclui estacionamentos e acessos) alteracdo, reparacdo ou demolico de infraestruturas hidrdulicas

[ ] Recarga de praias e assoreamentos artificiais [ ] Extragio deinertes

[ ] Competigies desportivas [ ] Produgio de energia elétrica a partir das ondas do mar

[ ] Navegagio maritimo-turistica [ ] edificacio de empreendimantos turisticos e similares e
Implantagdo de equipamentos industriais ou de outras
infraestruturas

[ ] Produglio de energia elétrica a partir das ondas do mar [ ] Outras atividades que alteram o estado das massas de dgua ou

coloquem esse estado em risco

Figura 1. Requerimento do pedido de informagdo prévia de utilizagdo dos recursos hidricos. Autoridade
competente: Administracdo das Regifes Hidrograficas (ARH) (Disponivel em
http://www.apambiente.pt/_zdata/Instrumentos/LicenciamentoUtilizRH/Formularios/001%20Requerimen
to_PIP.pdf.>. Acesso em 3 de Maio de 2013).




Nome/Denominacia social

identificacdo
fiscal n.2 com residéncia/sede em
codigo postal -, na localidade , freguesia de
, concelho de , telefone , telemovel

, fax , e-mail , vem requerer, nos termos do artigo 11.2

do Decreto-Lei n.2 226-Af2007, de 31 de maio, informagao sobre a possibilidade da utilizagdo supra indicada, com Coordenadas

Geograficas ETRS89 (graus): Latitude = Longitude = (sistema de coordenadas alternativo: Hayford Gauss Militar
— Datum Lisboa (metros): M= P= ), denominada & gue se

destina 3

localizada em , freguesia de ,
concelho de

no prédio [ Jurbano [ Jrdstico [ ]misto, denominado

, inscrito na matriz no artigo

Recursos hidricos: [ Jrio [ Iribeiro{a) [ ]barranco [ Jalbufeira [ Jlagoa [ Jestudrio [ Jaguas costeiras
[ Imargem direita [ Jmargem esquerda [ lplano de dgua

Administracdo Regido Hidrografica:

Norte Centro Tejo Alentejo Algarve
Rua Formosa, 254 Edificio Fabrica dos Av. Almirante Gago | Rua da Alcarcova de Rua do Alportel,
4043-030 Porto Mirandas - Avenida Coutinho, n2 30 Baixo, n26, Apartado ne 10, 22

Cidade Aeminium

1049-066 Lisboa

2031 EC Evora

8000-293 Faro
3000-429 Coimbra

7001-301 Evora

Para o efeito, junta-se a informagdo nacesséria.

Pede deferimento,

de de

(Assinatura)

Figura 1. (continuacéo).

De acordo com a informagdo apresentada no site da APA (www.apambiente.pt), em
Anexo ao pedido de informacéo prévia sobre a possibilidade de utilizacdo dos recursos
hidricos para culturas biogenéticas deve ser apresentada a seguinte documentacéo:
e Fotocopia do cartdo de cidadao;
e Prova de titularizacdo da propriedade ou de direito a sua utilizacdo, quando
aplicavel;
e Planta com a localizacdo da area de implantacdo das componentes do projeto, a
escala 1:25000 (com indicagdo do nimero da carta militar);
¢ Planta de implantacdo a escala adequada (ex.: 1:1000 ou 1:5000);
¢ Indicacdo do sistema, regime de cultivo, tipo de alimento e a sua distribuicéo;
e Descricdo breve da captacdo de 4gua (indicando os volumes anuais estimados);

e Descricdo breve da producdo de &guas residuais (indicando o tratamento e o
destino final dessas aguas).



B. Pedido de utilizagdo dos recursos hidricos

} AGENCIA
PORTUGUESA
DO AMBIENTE

Ex.™ senhor

Vice-Presidente da APA, I.P.

Assunto: Requerimento de pedido de utilizacdo dos recursos hidricos.

Nome/Denominagdo social

, identificac3o

fiscal n.2 , com residéncia/sede em

:

codigo postal -, na Localidade de , Freguesia de
, Concelho de , telefone
, telemavel , fax , e-mail .

vem requerer, nos termos do artigo 14.2 do Decreto-Lei n.2 226-A/2007, de 31 de maio, pedido de utilizagio dos

recursos hidricos para:

Selecione a utilizagdo pretendida:

[ ] Captacdo de dgua [ 1 superficial

[ 1 subterrdnea

[ ] Rejeicio de dguas residuais [ 1 nadgua
[ ] nosolo

[ ] Reutilizagio de aguas residuais tratadas

[ ] Realizagdo de construgdes (incluindo charcas)

[ ] Implantagio de infraestruturas hidraulicas

[ 1 Imers3o de residuos

[ ] Apoios de praia efou equipamentos similares

[ 1 Instalagdo de infraestruturas e equipamentos de
apoio 3 navegacio

[ 1 Sementeira, plantagio e corte de drvores ou arbustos

[ ]Instalagio de infraestruturas e equipamentos
flutuantes

[ ] RealizagZo de aterros ou de escavacgies

[ 1 Culturas biogenéticas

[ 1 Recarga artificial em aguas subterrdneas

[ 1 Marinhas

[ ] Injecdo artificial em dguas subterrineas

[ 1 Infraestruturas e equipamentos de apoio &
circulagdo rodoviaria (inclui estacionamentos e
acessos)

[ ] Ocupacio temporaria para construgdo, implantagéo,
alteracdo, reparagdo ou demoligdo de infraestruturas
hidraulicas

[ 1 Recarga de praias e assoreamentos artificiais

[ ] Extracio de inertes

[ ] Competigdes desportivas

[ 1 Produgio de energia elétrica a partir das ondas do
mar

[ 1 Navegagdo maritimo-turistica

[ ] Edificagdio de empreendimentos turisticos e similares
e Implantag3o de equipamentos industriais ou de outras
infraestruturas

[ 1 Produgdo de energia elétrica a partir das ondas do
mar

[ 1 Outras atividades que alteram o estado das massas
de 3gua ou coloquem esse estado em risco

Para o efeito junta-se em anexo a informac&o necesséria.

Pede deferimento

de20_

(Assinatura)

Figura 2. Requerimento do pedido de utilizagdo dos recursos hidricos. Autoridade licenciadora:
Administracao das Regides Hidrograficas (ARH) (Disponivel em

http://www.apambiente.pt/_zdata/Instrumentos/LicenciamentoUtilizRH/Formularios/002%20Requerimen

to.pdf.>. Acesso em 3 de Maio de 2013).




} AGENCIA
PORTUGUESA
DO AMBIENTE

ANEXO AO REQUERIMENTO DO PEDIDO DE UTILIZAGAO DOS RECURSQOS HIDRICOS
OCUPACAO DO DOMINIO PUBLICO HIDRICO — INSTALACAO DE CULTURAS BIOGENETICAS

. IDENTIFICAGAO DO REQUERENTE

Nome/Denominagdo social identificagdo
fiscal ne , residéncia/sede em ,
codigo postal - Localidade de Freguesia

Concelho Telefone Telemdwvel
Fax e-mail

_Il. CARACTERIZACAO DA UTILIZAGAO

Designagio da utilizagio

Finalidade

Culturas
Sisterna: [ Jmonocultura [ Jpolicultura
Regime de exploracdo: [ Jextensivo [ Jintensivo [ ]semi-intensivo

Produgdo prevista toneladas/ano

Ill. OUTRA(S) UTILIZAGAO(OES) DOS RECURSOS HIDRICOS

selecione a(s) utilizacdo(6es) dos recursos hidricos:
[ ]0cupagdo do Dominio Publico Hidrico

[ IPesquisa/Captacdo de dgua

[ Icaptacdo de dgua

[ JRejeicio de dguas residuais

[ 10utro (especifigue)

Se tiver selecionado a utilizacéo “Ocupacédo do Dominio Pablico Hidrico™ no quadro Ill, preencha o quadro seguinte.

IV. OCUPAGAO DO DOMINIC PUBLICO HIDRICO

Administragio Regido Hidrografica: [ [Norte [ ]JCentro [ ]Tejo [ JAlentejo [ JAlgarve

Freguesia Concelho
Coordenadas Geograficas ETRS89 (graus): Latitude =. Longitude =.
(sistema de coordenadas alternativo: Hayford Gauss Militar — Datum Lisboa (metros): M= P= )

Indique o que for aplicavel:

i) [ Irio [ Iribeira/ribeiro [ lbarranco [ lalbufeira [ Jlagoa [ lleito [ Imargem esquerda [ Imargem direita
ii) [ ]Jaguas costeiras [ Imargem [ Jplano de agua

iif) [ ]Jaguas territoriais

Area total de implantagio do projeto m® dos quais m? integram o dominio publico hidrico.

Figura 3. Anexo ao requerimento do pedido de utilizagao dos recursos hidricos. Ocupacao do dominio
publico hidrico - Instalacdo de culturas biogenéticas. Autoridade licenciadora: Administracdo das Regies
Hidrogréficas (ARH) (Disponivel em
http://www.apambiente.pt/_zdata/Instrumentos/LicenciamentoUtilizRH/Formularios/023%20Anexo_Lic_
Biogeneticas.pdf.>. Acesso em 3 de Maio de 2013).



| Se tiver selecionado as utilizagbes “Pesquisa/Captagio de dgua ” ou “Captagio de Agua” no quadro lll, preencha o quadro |
i seqguinte.
V. PESQUISA/ CAPTAGAO DE AGUA OU CAPTAGAO DE AGUA
| Captacdo(fes)
| Namero Tipo(s)

| Regime(s) de explorag3o

| Freguesia Concelho

Coordenadas Geograficas ETRS89 (graus):
5 Denominacdo Latitude Longitude

| (sistema de coordenadas alternativo: Hayford Gauss Militar — Datum Lisboa (metros): M ; P)

| [ ICurso de dgua [ JAlbufeira [ IMargem esquerda [ JMargem direita

' caudal méaximo instantineo (I/s) Volume mensal maximo {m® Volume médio anual
 (dam’)

| Barragem

| Tipo

! Freguesia Concelho

' Coordenadas Geograficas ETRS89 (graus): Latitude = Longitude =

(sistema de coordenadas altemativo: Hayford Gauss Militar — Datum Lisboa (metros): M = p= )
Descrigdo

! V1. REJEIGAO DE AGUA RESIDUAIS

. Nimero Local(is)

| Coordenadas Geograficas ETRS89 (graus]:
Denominagio Latitude Longitude

(sistema de coordenadas alternativo: Hayford Gauss Militar — Datum Lisbea (metros): M ; P)

. Tratamento das aguas residuais

Caudal descarregado (mif s)

; de de 20

(Assinatura)

Figura 3. (continuac&o).



C. Pedido de autorizacgéo de instalacao

EXMA. SEIHHORA )
DIRECTORA-GERAL DOS RECURSOS HHATURAIS, SEGURAINCA E SERVICOS MARITIMOS

(Nome/Denominacéo SOCIAl) e
PeSIdeNte SO E

Codigo Postal.... ... ... telefone. .. ... fax. ... e-
AT T DR
Freguesia............................ Concelho. ... .. ;
Distrito..................... Numero Fiscal de Contribuinte. ..., vem solicitar, ao

abrigo do n.® 1 do artigo 11° do Decreto-Lei n.® 278/87, de 7 de Julho, na redaccéo
dada pelo Decreto-Lei n® 383/98, de 27 de Novembro, conjugado com o disposto no
Decreto Regulamentar n® 14/2000, de 21 de Setembro, gque lhe seja concedida
autorizacdo para a instalacdo de um estabelecimento de culturas marinhas, na

modalidade de estabelecimento_____ ., para a cultura de. ..., com
aareade........... m2, a denominar por...............ccccceeeeeeinnn, a localizar
BT Frequesia de.........,
Concelho de....................., Distrito................. jurisdigéo maritima da Capitania do Porto
[ L= TSRO Em

confarmidade, com o n.® 3 do artigo 10° do referido Decreto Regulamentar, juntam-se
05 seguintes documentos (a) :

Pede Deferimento

(Assinatura)

Figura 4. Pedido de autorizagdo de instalacdo a dirigir ao(&) Director(a)-Geral dos Recursos Naturais,
Seguranca e Servigos Maritimos (Disponivel em http://www.dgrm.min-
agricultura.pt/xportal/xmain?xpid=dgrm&actualmenu=1470669&selectedmenu=1470679&xpgid=generic
PageV2&conteudoDetalhe v2=1476504.>. Acesso em 2 de Maio).



Segundo o0 DR n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de Setembro, conjuntamente com o pedido
de autorizacdo de instalacdo de estabelecimento de culturas marinhas, devem ser
apresentados o0s seguintes elementos:

e [otocdpia do cartdo do cidaddo, tratando-se de uma pessoa singular ou certiddo
do registo comercial e respetivo Numero de Identificacdo Fiscal (NIF) tratando-
se de uma pessoa coletiva;

e Se a propriedade for privada: Titulo de propriedade do terreno, que pode ser,
transitoriamente, substituido por um contrato-promessa de compra e venda,
desde que a respetiva escritura publica se encontre outorgada aquando da
remessa do processo; Se ndo se tratar de propriedade privada: Titulo que confere
o direito a utilizacdo do terreno para a instalacdo da cultura marinha;

e Titulo de utilizagdo do recurso hidrico, emitido pela ARH (segundo o DL n.°
226-A/2007, de 31 de Maio) ou, até a apresentacdo do despacho de autorizacéo,
um parecer favoravel relativamente & viabilidade de utilizacdo do dominio
hidrico pela ARH,;

e Memoria descritiva e justificativa do processo produtivo, onde deve constar:

- Descricdo detalhada da atividade, materiais a utilizar, instalagdes a
construir, caracteristicas dos trabalhos a efetuar e dos acabamentos
interiores;

- Descricdo do processo de producéo;

- Indicacgdo do sistema de cultivo, espécie a produzir, origem dos juvenis
e regime de exploracéo;

- Indicacdo de farmacos, quimicos e produtos bioldgicos a utilizar;

- Indicagdo do volume de agua a utilizar e descricdo das instalagdes para
abastecimento e armazenagem de agua para suporte da vida aquicola e
para consumo humano.

- Indicacéo e descrigdo do nimero de trabalhadores, lavabos, balnearios,
instalagOes sanitérias e vestiarios;

- Indicacéo da capacidade de producdo;

- Indicagdo do circuito e condi¢cbes de funcionamento do sistema
hidraulico da zona de producdo;

- Indicacdo do sistema de remog&o e eliminagéo de residuos solidos.

e Planta do local de instalagdo da aquacultura, & escala de 1:25000 ou aproximado;



Planta da aquacultura, em escala superior ou igual a 1:5000, com vertices da
poligonal de determinacdo do perimetro numerados e assinalados, com
quadricula de coordenadas;

Desenho da infraestrutura, em escala igual ou superior a 1:200, com indicacao
de: armazens, depdsitos, circuitos exteriores, lavabos, balneérios, instalacGes
sanitarias e de primeiros socorros, recipiente de detritos e dos vértices da
poligonal da determinacédo do perimetro do estabelecimento;

Mapa das coordenadas retangulares dos veértices da poligonal da determinacdo
do perimetro do estabelecimento, referidas ao sistema de origem no ponto
central (Melrica) ou das coordenadas geograficas no caso de aquaculturas
localizadas no mar;

Planta e desenhos dos pormenores das infraestruturas, a escala de 1:50 ou de
1:100.

De acordo com o tipo de estabelecimento - projeto de assinalamento maritimo.



D. Requerimento para a emissdo de licenca de exploracéo

EXma. SEHHORA
DIRECTORA-GERAL DOS RECURSOS HATURAIS, SEGURAINCA E SERVICOS MARITIMOS

(Nome/denominacgéo SOCial) .
Residente/sede . . Caodigo
Postal ... ... .. .. ctelefone. fax. ... ...

[ 11 1= 1| IS
Fregquesia........ ... ; Concelho_ .. ... ; Distrito. ...
Mumero Fiscal de Contribuinte ... . vem solicitar, ao abrigo do n® 1 do

artigo 24° do Decreto Regulamentar n® 14/2000, de 21 de Setembro, que lhe seja
concedida a licenca de exploracdo ao estabelecimento de culturas marinhas
denominado_ . . autorizado por  Despacho
de. . do Director-Geral das Pescas e Aquicultura.

Pede Deferimento

{Assinatura)

Figura 5. Requerimento para a emissao de licenca de exploragao a dirigir ao(a) Director(a)-Geral dos
Recursos Naturais, Seguranca e Servigos Maritimos (Disponivel em http://www.dgrm.min-
agricultura.pt/xportal/xmain?xpid=dgrmé&actualmenu=1470669&selectedmenu=1470679&xpgid=generic
PageV2&conteudoDetalhe v2=1476504.>. Acesso em 2 de Maio).



E. Comunicacdo preévia para a instalagdo de estruturas flutuantes dentro da REN

De acordo com o Anexo Il da Portaria n. °© 419/2012, de 20 de Dezembro, o0s elementos
instrutérios nos procedimentos de comunicacdo prévia da instalagdo de

estabelecimentos aquacultura, que utilizem estruturas flutuantes, dentro da REN, séo:

a) Memoria descritiva e justificativa, onde conste:

o Identificagdo do comunicante;

e Descricdo da atividade desenvolvida, situacdo e edificagcbes existentes e
propostas;

e Descrigdo da agdo (incluindo destino, necessidade e condigdes de instalagéo e
funcionamento);

e Indicagdo da superficie total da REN utilizada pela ac&o (m?® ou hectares);

e Demonstracdo de que a estabilidade e o equilibrio ecoldgico dos valores naturais
e sistema biofisico ndo vao ser afetados significativamente;

e Demonstragdo do cumprimento dos requisitos aplicaveis a acdo definidos na
Portaria n. © 419/2012, de 20 de Dezembro;

¢ Planta de localizagéo (escala 1:25000);

e Delimitacdo e localizacdo exata da agdo através da indicacdo das coordenadas
geograficas e/ou em planta a escala mais adequada (1:10000, 1:5000, 1:2000 ou
1:1000);

e Qutros elementos, que o comunicante tenha como relevantes.

F. Avaliacdo de Impacte Ambiental (AlA)

1. De acordo com o Anexo Il do DL n.° 69/2000 (I Série-A), de 3 de Maio, 0s projetos

de aquacultura que realizem:

a) Piscicultura em sistemas estuarinos ou similares ou sistemas lagunares:

e tanques: area > 5 ha ou produgdo > 200 t/ano, ou producdao > 80 t/ano se, em
conjunto comunidades similares preexistentes, distando entre si menos de 1 km,

der origem a area > 5 ha ou produgdo > 200 t/ano;



e estruturas flutuantes: produg¢dao > 200 t/ano, ou produgdo > 80 t/ano se, em

conjunto com unidades similares preexistentes, distando entre si menos de 1 km,

der origem a produgdo > 200 t/ano.

b) Piscicultura marinha: producdo > 1000 t/ano.

c)_Piscicultura de aguas doces:

e tanques: > 2 ha ou produgdo > 200 t/ano, ou area > 0,8 ha ou produgdo > 80
t/ano se, em conjunto com unidades similares preexistentes, distando entre si
menos de 2 km, der origem a area > 2 ha ou producao > 200 t/ano;

e estruturas flutuantes: producdo > 100 t/ano, ou produgdo > 40 t/ano se, em

conjunto com unidades similares preexistentes, distando entre si menos de 1 km,

der origem a producao > 100 t/ano.

Os projetos referidos de a) a ¢) sdo sujeitos a Avaliacdo de Impacte Ambiental (AlIA),

assim como os que se desenvolvam em areas sensiveis. Entende-se por areas sensiveis,
de acordo com o artigo 2° do DL n.° 69/2000 (I Série-A), de 3 de Maio:

2.

a) Areas protegidas;
b) Sitios da Rede Natura 2000, zonas especiais de conservacdo e zonas de protecdo
especial;

¢) Areas de protecdo dos monumentos nacionais e dos iméveis de interesse publico.

De acordo com o artigo 11° da Seccdo | do Capitulo 111 do DL n.° 69/2000 (I Série-

A), de 3 de Maio, o proponente pode apresentar a Autoridade de AIA, preliminarmente

ao procedimento de AlA, uma proposta de definicdo do &mbito do Estudo de Impacte

Ambiental (EIA), onde descreve o tipo, caracteristicas e localizacdo do projeto e onde

indica a sua intengéo de o realizar.
Relativamente ao procedimento de AIA, segundo CIAM (2012) e o DL n.° 69/2000 (I

Série-A), os elementos a apresentar pelo requerente sao:

a) Nota de envio a Agéncia Portuguesa do ambiente (Autoridade de AlA);
b) Estudo de Impacte Ambiental (EIA), que contém: descricdo sumaria do projeto,
descricdo de possiveis impactes ambientais (positivos e negativos), directrizes de

monitorizacdo ambiental, periodicidade de apresentacdo dos relatérios de



monitorizacdo a Autoridade de AIA, evolucdo previsivel da situacdo sem a
realizacdo do projeto, medidas destinadas a evitar ou minimizar os possiveis
impactos negativos e resumo técnico das informacgdes;

c) Estudo prévio, anteprojeto ou projeto em execucdo, onde conste a concegao e
realizacdo de construcbes ou intervencbes no meio natural ou paisagem e na
exploragdo dos recursos;

d) Resumo N&o Técnico (RNT), que descreva, de forma sintética e acessivel a

participacdo publica, as informacdes constantes no EIA.

Os documentos sdo apresentados em suporte papel e, sempre que possivel, em suporte
informatico, exceto o RNT que deve ser apresentado, obrigatoriamente, nos dois
suportes, a autoridade licenciadora/competente, neste caso, a DGRM, que, por sua vez,
0s remete para a Autoridade da AIA, que, em Portugal, é a Agéncia Portuguesa do
Ambiente (APA).

G. Outros requisitos legais para a instalacéo e exploracéo
A instalacdo de estabelecimentos de aquacultura pode exigir, de acordo com o disposto
no regime juridico, a obtencdo de outras licencas, autorizacGes ou registos, além dos

anteriormente citados, como por exemplo o(a)s referidos na Tabela 1.



Tabela 1. Enquadramento juridico e entidades licenciadoras/competentes para a obtencdo de autorizacGes, licengas ou registos adicionais em aquacultura. DGAV - Diregao
Geral de alimentacdo e Veterinaria; DGEG - Direc¢do Geral de Energia e Geologia; DRAP - Direccdo Regional de Agricultura e Pescas; DRE - Direc¢do Regional da

Economia; DGRM - Dire¢do Geral de Recursos Naturais, Seguranga e Servi¢os Maritimos; NCV - Numero de Controlo Veterinario (Adaptado de CIAM, 2012 e Seruca,
2012).

DL n.°555/99 (I Série-A), de 16 de Dezembro,
Licenca de obras alterado pelo DL n.° 26/2010 (12 Série), de 30 de Camaras Municipais - -

Margo
DL n.®517/80 (I Série), de 31 de Outubro, alterado DGEG e outras entidades constantes dos
pelo DL n.° 272/92 (I Série-A), de 3 de Dezembro e . . -
pelo DL n.° 315/95 (I Série-A), de 28 de Novembro referidos normativos

Aprovacéo de projeto de

instalacéo elétrica

Registo de operador/ DL n°. 37/2009 (12 Série), de 10 de Fevereiro e

o DGAV Figura 6. -
recetor de animais Vvivos Despacho n°. 20417/2009 (2? Série), de 17 de Agosto

Notificacdo prévia de

. : DL n.° 152/2009 (12 Série), de 02 de Julho e
movimentos internos de ( ) DGAV

Despacho 25485/2009 (22 Série), de 20 de Novembro
animais aquaticos vivos

InstalacGes de DL n.° 125/97 (I Série-A), de 13 de Maio, conjugado Cémaras Municipais ou DREs,

armazenagem de com o DL n.° 389/2007 (12 Série), de 30 de territorialmente competentes, dependendo da - -
produtos de petrdleo Novembro capacidade de armazenagem pretendida




Tabela 1. (continuagao).

Licenciamento industrial de
estabelecimentos de
transformacdo, preparagéo e/ou

acondicionamento de produtos

centros de expedi¢do)

provenientes da aquacultura (ex.

DL n.° 209/2008 (12 Série), de 29 de
Outubro

DRAPs, ou Camaras

Municipais, consoante o tipo de

estabelecimento, atribuindo a
DGAV, apos parecer conjunto
com o Instituto Portugués do
Mar e da Atmosfera (IPMA) o
NCV aos estabelecimentos

Autorizacdo de captura de
juvenis selvagens para

repovoamento

Artigo 10.° do Decreto-Regulamentar
n.° 14/2000 (I Série-B), de 21 de
Setembro.

DGRM

Figura 7.

DeclaracGes: da Reparticao de
finangas, em como se encontra
coletado para a atividade de
apanhador; da Seguranca Social,

€m como se encontra inscrito.




— Ministéerio da Agricultura, Dev

iMar, Ambiente e Direcgio-Geral
de Velerinana

¥ Ordenamento doTerritério

Declaragao

(Para efeitos da alinea a) do n® 1 do Artigo 12° do Anexo & Portaria n® 575/93 de 4 de junho, do Artigo 13°
do Decrefo- Lein® 1522009, da Parte A do Anexo I, e da Parte Il do Anexo Ill. do mesmo Decreto-Lei)

Eu, Portador
do Bilhete de Identidade/Cartao de Cidaddao N° . em
representagido de face ao numero de

operador [/ receptor que foi atribuido, para a recepgéo de animais de aquicultura

vivos provenientes de trocas Intra-Unido, ao Estabelecimento

Arquicola . N° de

registo ,Titular

, Localidade , declaro,

sob compromisso de honra, que cumpro os requisitos previstos no n° 1 do
Artigo 12° do Anexo a Portaria n°® 575/93 de 4 de junho e demais legislagdo

aplicavel.

, de de

(Assinatura)

Figura 6. Declaracdo de compromisso para operado/recetor de animais vivos (Disponivel em
http://www.dgv.min-
agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?actualmenu=23555&generico=20135&cboui=20135.>.
Acesso em 7 de Maio de 2013).



EXMA. SEIHORA )
DIRECTORA-GERAL DOS RECURSOS HHATURAIS, SEGURAICA E SERVICOS MARITIMOS

(Nome/denominagéo social) .
Residente/sede . L Cadigo
Postal ... telefone. ... fax .

e-Mail
Freguesia........................ Conecelho__..............._. Distrito. ...
Mamero Fiscal de Contribuinte. .. , fitular do estabelecimento de
culturas marinhas denominado. ... .. vem solicitar a V.Ex? aoc abrigo do

disposto no n®3 do artigo 25°, do Decreto Regulamentar n®14/2000, de 21 de
Setembro, conjugado com o previsto no Decreto Regulamentar n® 43/87, de

17 de Julho, com as alteragdes infroduzidas pelo Decreto Regulamentar
n®7/2000, de 30 de Maio, autorizacéo para a captura de juvenis selvagens: Améijoa

boa.. ... ... . Kags; Area. . ... ; Sistema de cultivo.____.....__. ;
Ostra._..................... Kgs: Area.......... o Sistema de cultivo ...
Berbiggo. ... .. Kgs, Area.............. ;. Sistema de cultivo......... .. ; Mexilhao
_______________ Kgs, Area................ Sistema de cultivo..............._...;Oufros..._..._.._._.
Kgs;Area ........................ ;Sistemade cultivo .. ; destinados ao
repovoamento do(s) estabelecimento(s) de culturas
marnhas. .. ... , licenciado(s) por  despacho  (ou
Portaria)............... de ... Jocalizado(s) ., area
da jurisdicdo da Capitania do Porto de ... . com ais) area(s)
de.............., pelo(s) sequinte(s) apanhador(es) de animais marnnhos:
NOMe . ., Cartdo n® ...
NOME . Cartdo n® ...
NOMe . ., Cartdo n® ...
NOMe . ., Cartdon® ...

durante o ano de 200. ...

Pede deferimento.

Figura 7. Requerimento para autorizacdo de captura de juvenis selvagens para repovoamento, a dirigir
ao(a) Director(a)-Geral dos Recursos Naturais, Seguranca e Servigos Maritimos (Disponivel em
http://www.dgrm.min-
agricultura.pt/xportal/xmain?xpid=dgrm&actualmenu=1470669&selectedmenu=1470679&xpgid=generic
PageV2&conteudoDetalhe_v2=1476504.>. Acesso em 2 de Maio).



ANEXO V

aip_@

irosditun porhuguits do mar  de stmosien:

Interdicdo da apanha e captura de bivalves em Portugal
devido a presenca de toxinas

Alteragdes
As alteracdes a situacdo anterior sdo as seguintes:

Zonas de produgio Capitanias Alteragoes

Abertura de améijoa-japonesa
da RIAV1

L8 — Litoral Olhdo - Faro | Faro e Olhdo Abertura de conquilha

Ria de Aveiro Aveiro

Ponto da situac¢do

Devido & presenga de fitopldncton produtor de toxinas marinhas ou de niveis de toxinas acima dos valores
regulamentares* estdo interditas temporariamente a apanha e captura, com vista & comercializacdo e
consumo, as espécies de bivalves provenientes das seguintes zonas de producdo**:

. Espécies de bivalves Tipo de
Zonas de produgio Zonas de apanha P p_
(nome comum) toxinas
L1 — Litoral Viana — Mexilh3o DsP
L2 — Litoral Matosinhos — MexilhZo DspP
Tod to améijoa-
Ria de Aveiro Todas 0_ a8 excepto ameu.oa DSsP
japonesa da RIAV1
Estuario do Mondego Todas Todas Dsp
L4 — Litoral Nazaré-Figueira da
e — Todas DSP

Foz
L5 — Litoral Lisboa Peniche — Todas excepto castanhola Dsp

. ] Todas excepto a améijoa-
Estuario do Tejo — ) P ! Dsp

japonesa
. Tod t Iha,
L6 — Litoral Sines - Setabal — ohas exceptonava “a Dsp
améijoa-branca e ameijola

Lagoa de Albufeira — Todas Dsp
L7 — Litoral Portim3o - Lagos — Conguilha Dsp
L9 — Litoral Vila Real Santo -

- - Todas DsP
Anténio - Tavira

Data de actualizagio: 16 /Agosto / 2013

DSP = toxinas que provocam intoxicaggo diarreica

* Consultar:

Regulamento {CE) n2 8532004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, 10 L226 de 25.06.2004 p.22
Regulamento {CE) n2 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, 10 L226 de 25.06.2004 p.83.
** Consultar:

Despacho 145152010 de 17 de Setembro de 2010 (DR |1 sérig, n2 182 de 17092010, p.47476-47480).

Sede: Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera, |.P, Algés:

Rua C do Aercporto de Lishoa, http:/iwww.ipma.pt; email: presidencia@ipma.pt Avenida de Brasilia,
1745-077, Lisboa, Portugal MNIF: 510265600 1449-006, Lisboa, Portugal
Tel:  (+351) 218 447 000 Tel: (+351) 213 027 000
Fax: (+351) 218 402 370 Fax: (+351) 213 015 948

Figura 1. Exemplo de comunicado de interdicdo a apanha de moluscos bivalves, emitido pelo Instituto
Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) (Disponivel em
http://www.ipma.pt/pt/pescas/bivalves/index.jsp.>.Acesso em 19 de Agosto de 2013).



