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Biraccae Geral (LOGOTIPO CM)
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CAMARA MUNICIPAL DE

LISTA DE VERIFICAGAO TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE PRODUTOS
DA PESCA E AQUICULTURA

1- Identif-icagéo do Estabelecimento

Nome estabelecimento: Telefone:

Fax:
Designacao Social: N? Contribuinte:
Morada:
Localidade:
Freguesia: Concelho:

Cédigo Postal:

Classificacdo do Estabelecimento

Estabelecimento especializado
Seccéo de estabelecimento nao especializado
Outro. Qual?

Licenga de utilizagao:

Alvara n.%:

CAE

Outras autorizagbes:

Produtos que contempla:

Periodo de Laboragao:

Horério: Das as Almoco: Das as
Dias/Semana: Meses/Ano:

N¢ de Trabalhadores:

Sexo feminino: Sexo masculino:

2- Identificacao do Representante do Estabelecimento

Nome:

Categoria Profissional:

Funcao:

Cédigo Postal:

Bilhete de ldentidade n.2: de SIC. de

Data de Nascimento: Naturalidade:

3- Identificacao do(s) Técnico(s) do Estabelecimento

Nome do responsavel/Firma:

Categoria profissional do(s) técnico(s)/ Ambito da firma:

Nome do responsavel pela qualidade no estabelecimento:

Categoria profissional do responsavel:

Motivo da Vistoria: _ Rotina Reclamacao Notificacao Licenciamento  Outro:

Data de Controlo:  / /20 Hora: h m

Vistoria efectuada por:

O Técnico do Servigo Médico Veterinario:
O Proprietario/Responsavel:
O Médico Veterinario Municipal:

Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20
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Nome estabelecimento:

GRAU DE RISCO ESTIMADO DE ACORDO COM O PLANO DE APROVACAO E CONTROLO DOS

=

: MGV
Birac;ie Garal
de Vaterinaria

Ministede da Agriculfura,
e Bz erwelvime rle Mural

(LOGOTIPO CM)

CAMARA MUNICIPAL DE

Data de Controlo: ___/ /20

ESTABELECIMENTOS (PACE)

Grau de risco associada a actividade de comércio a retalho com manipulacao de produtos

Grau de Incumprimento (Gl):

NOTA: o Grau de Incumprimento é definido pelo maior valor atribuido, independentemente do tipo de incumprimento, uma vez que este parametro, reflecte a

(RA) = Risco 2 (PACE 01/Tabela 3 /DGV)

1 (Auséncia) — Em conformidade ou auséncia de incumprimentos

2 (Menor) — Nao p6e em causa a capacidade do sistema de seguranca, mas deve ser alvo de correcgao

3 (Maior) — Pée em causa a capacidade do sistema de seguranca

4 (Critico) —Falta total de cumprimento do requisito ou pde em causa a seguranga do género alimenticio. Falha
sistematica do mesmo requisito

urgéncia na correcc¢éo das inconformidades

Calculo do Risco Estimado:
Risco estimado = (RA + Gl) /2

PERIODICIDADE DE VISITA DE CONTROLO EM FUNCAO DO GRAU DE RISCO ESTIMADO |

Prazo maximo para a

RE Tipo de Estabelecimento - . -
proxima visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO EM FUNCAO DO CALCULO DO RISCO ESTIMADO (RE) E
DEFINICAO DA PERIODICIDADE DAS PROXIMAS VISITAS DE CONTROLO

Grau de incumprimento (Gl)|
1 (Auséncia), 2 (Menor), 3 (Maior), 4 (Critico,

Estruturas/Equipamento

Higiene e limpeza

Inspecgao sanitaria de produtos

Rastreabilidade

Autocontrolo / HACCP
Analises/ Agua
Subprodutos
RISCO 0
[ Risco Estimado (RE) = Risco associado a actividade (RA=2) + O maior GI / 2 |
Prazo maximo |Marcar
RE Tipo de Estabelecimento (em funcao do grau de risco) para a proxima|com X
visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses
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CAMARA MUNICIPAL DE

Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20

LISTA DE VERIFICAGAO TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE PRODUTOS DA
PESCA E AQUICULTURA

Legenda da lista de verificagado (LV): S — Sim; N — Nao; NA — Nao aplicavel

[sim TNAO | NA

REQUISITOS GERAIS APLICAVEIS AS INSTALACOES

1 JAs instalacoes sdo mantidas limpas e em boas condigdes. (n°1, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004). s n wa

2 |A Peixaria ndao possui comunicacao directa com habitacoes nem contiguidade com
instalagbes ou locais onde se liberte cheiros, poeiras, fumos ou gases susceptiveis de|] s n nla
conspurcar ou alterar o pescado. (n°1, art 312, Secgao lll, Cap. Ill, Port. 559/76)

3 |A concepgao, construcao, localizagéo e dimensdes (ne2, Cap. I, Anexo I, Reg 852/2004): s n wa
» Permitem manutengao, limpeza/desinfec¢do adequadas. s n nia
» Facultam espaco de trabalho suficiente para a execugao higiénica das operacgdes. s n wa
» Evitam contaminagao por via atmosférica. s n nia
» Evitam a acumulacéo de sujidade. s n nia
» Evitam o contacto com materiais toxicos. s n wa
» Evitam a queda de perticulas nos géneros alimenticios. s n wa
» Evitam a formacgao de condensacgdes e bolores nas superficies. s n wa
» Possibilitam a apliocagédo de boas préticas de higiene. s n nia
» Possibilitam o controlo de pragas/animais indesejaveis. s n wa

: Redes mosquiteiras ?

: Molas de retorno nas portas para o exterior?

: Sistemas de cortinas de ar?

: Aparelhos de controlo de insectos devidamente localizados e ligados?

:Outros?
» Possibilitam condigbes adequadas de manuseamento e de armazenagem a temperatural . ) ”
controlada
4 |Luz natural ou artificial adequada as instalagdes (n°7, Cap. I, Anexo I, Reg 852/2004). s n nla

» As lampadas estdo devidamente protegidas com armadura de protecgao contra a
queda, em caso de rebentamento?

» Instalagao eléctrica estd em bom estado de conservagao e de seguranga? s n nia

5 |Ventilacao (nes, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n nla
Natural ou mecénica adequada. s n nia

O acesso é facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituicao. s n wa

Nao ha fluxo mecénico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. s n nla

6 |Instalacoes sanitarias (n°s, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n la
» S8o0 em n? suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto. s n nia

» Nao comunicam directamente com os locais de manipulagéo. s n nia

» Tém ventilagdo adequada natural ou mecanica. s n wa

»» A ventilagdo esta concebida de forma a evitar o fluxo de ar de uma area contaminada para uma drea limpa?

»» As portas que comunicam com os locais de venda de pescado dispéem de molas de retorno funcionais ?

7 |Lavatorios (ne4, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n nla
» S80 em n? adequado, bem localizado, agua quente e fria. s n wa

» Tém materiais de limpeza, desinfec¢do e secagem higiénica. s n nia

» Lavatdrios para lavagem dos alimentos sdo separados dos das maos. s n wa

»» Torneiras, accionadas por comando ndo manual? s n n/a

»» Recipientes adequados para para os toalhetes inutilizados? s n nia
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Os sistemas de esgoto / drenagem (nes, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

S0 adequados a0s propositos € evitam o 1iSco de contaminacgoes.

n/a

Se houver condutas abertas ndo ha fluxos de residuos para zonas limpas.

n/a

Sempre que necessario, estdo a disposicdo do pessoal vestiarios adequados (ne9, Cap. |,
Anexo Il. Reg 852/2004).

n/a

»» Nos vestidrios, existem armarios/cacifos individuais, para arrumo do vestudrio do pessoal, com
separagao adequada para calgado?

n/a

»» Apresentam-se devidamente arrumados e higienizados ?

n/a

10

Produtos de limpeza e desinfeccdo sdo armazenados fora das areas de manipulagao
(n°10, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004).

n/a

OUTROS REQUISITOS GERAIS

11

Existe extintor colocado em local visivel, de facil acesso e devidamente identificado? (ne 1
do e_trt36g do DL n2243/86)

n/a

12

O sistema de aquecimento liberta os gases de combustao directamente para o exterior?

n/a

13

As balancas de pesagem encontram-se devidamente calibradas pelas entidades
competentes e existem em arquivo 0s respectivos registos?

n/a

14

Na zona de laboracdo nao ha permanéncia de pessoas, produtos ou materiais]
estranhos ao servico?

n/a

15

A utilizacao do local, é unica e exclusiva, para o uso a que se destina (ndo existe
preparacao de refeicoes)?

S

n

n/a

REQUISITOS ESPECIFICOS DOS LOCAIS DE PREPARACAO, TRATAMENTO OU TRANSFORMACAO

16

Nestes locais, a concepcdo e disposicdo evitam a contaminacdo entre e durante as
operacOes. (n°1, Cap. ll, Anexo I, Reg 852/2004)

S

n

n/a

17

O pavimento estd em boas condigbes e pode ser facilmente limpo / desinfectado.

n/a

E de material impermedvel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico.

n/a

Permite escoamento adequado. (a), n°1, Cap. Il, Anexo I, Reg 852/2004)

n/a

18

As paredes estao em boas condi¢des e podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

n/a

Sao de materiais impermeaveis, nao absorventes, lavaveis e nao téxicos.

n/a

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operagdes. (v), n°1, Cap.ll, Anexo Il,Reg 852/2004)

n/a

» paredes lisas até m (minimo 1,80m)

n/a

» pé direito m (n&o pode ser inferior a 2,80m)

n/a

» dngulos e arestas arredondados 93, art 314, Secgéo Ill, Cap. lll, Port. 559/76)

n/a

19

Os tectos (ou a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados estao
construidos e instalados de forma a evitar sujidade, condensacéo, desenvolvimento dej
bolores e desprendimento de particulas. (c), n°1, Cap. II, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

20

As janelas e outras aberturas evitam a acumulacdo de sujidade (d), n°1, Cap. Il, Anexo I, Reg
852/2004).

n/a

» ex: peitoris das janelas cortados em bisel

n/a

Se abrem para o exterior tém redes de protecgao contra insectos, removiveis paral
limpeza.

n/a

Estao fechadas durante a producao, se necessario para prevenir contaminacoes.

n/a

21

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas. (), n°1, Cap. Il, Anexo II, Reg 852/2004)

n/a

As suas superficies sdo lisas e ndo absorventes.

n/a

22

Ha instalacoes adequadas a limpeza, desinfeccdo e armazenagem dos utensilios el
equipamento. (n°2, Cap. I, Anexo Il Reg

n/a

Sao de materiais resistentes a corrosado e faceis de limpar.

n/a

Disp6em de abastecimento adequado de agua quente e fria.

n/a

23

Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos e das matérias primas.

n/a

Estas cubas de lavagem dispdem de um abastecimento adequado de agua quente e/ou|
fria.

n/a

(n°3, Cap. II, Anexo Il, Reg 852/2004)

Devem estar limpos / desinfectados.

n/a
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24 |As superficies que entram em contacto com os géneros alimenticios estio em boas| . "
condicdes. (f, n°1, Cap. I, Anexo II, Reg
Podem ser facilmente limpas / desinfectadas. s n/a
Sao de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao téxicos. s n/a
REQUISITOS APLICAVEIS AO EQUIPAMENTO
25 |Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos: s wa
Estao limpos e sao limpos / desinfectados com frequéncia suficiente. Qual? s n/a
Sao em materiais adequados. s nla
Estdo bem arrumados e conservados. s nla
A sua instalagcio permite a limpeza e a da area circundante. (n1, Cap. V, Anexo Il, Reg 852/2004) s nla
26 |Os utensilios utilizados na preparagao de preparados de peixe sdo exclusivos para esse| . "
fim?
27 O equipamento tem dispositivos de controlo adequados. (n2, Cap. V, Anexo Il, Reg 852/2004) s wa
28 |Sé&o seguidas boas praticas de aplicagdo de aditivos anticorrosivos. (n%s, Cap. V, Anexo Il Reg] | e
852/2004)
29 IMesas e bancadas dispéem de agua corrente utilizavel. (ne7, art 312, Secgéo i, Cap. Iil, Port. 559/76) s nla
A superficie de exposicdo do pescado tem um declive nao inferior a 3%, ou dispositivo
que permita 0 escoamento dos liquidos de escorréncia, através de caleiras ou tubos com s wa
ligacao a rede de esgotos? (ne7, art 31°, Secgéo Iil, Cap. i, Port. 559/76)
30 |O balcao da zona de exposicao/ mesa de corte, ndo é utilizado como balcdo de vendal . "
ao publico?
31 |Os utensilios, aparelhos e equipamentos, nomeadamente os utilizados no corte do
pescado (fresco, congelado ou transformado) seus produtos (ex. facas, serras de corte,
etc), encontram-se em local reservado para o efeito, eficazmente protegidos do contacto s wa
com o publico, dos raios solares, de insectos, de poeiras e de outros agentes de]
contaminacgoes e conspurcacdes? Onde?
ABASTECIMENTO DE AGUA
32 JAdequados abastecimento e uso de agua potavel. (21, Cap. Vil, Anexo Il, Reg 852/2004) s nia
Tem sistema privado de abastecimento de dagua. De que tipo? s n/a
O tratamento utilizado é devidamente controlado, com apresentagdo de boletins de analise? s n/a
Caso tenha reservatdrio para armazenagem de agua, este é sujeito a limpeza e manutengao periédica?
Qual? s n/a
33 ]O gelo é fabricado com agua potavel ou com agua limpa para produtos da pesca inteiros. . "
(n%4, Cap. VII, Anexo Il, Reg 852/2004).
Qual é a sua origem? s n/a
Existem programa analitico de verificagdo da qualidade do gelo? s n/a
O gelo ¢ fabricado, manuseado e armazenado em condigbes que impedem . .
contaminagées. (n%4, Cap. VII, Anexo II, Reg 852/2004).
O gelo utilizado, pela quantidade e qualidade, garante a adequada conservagdo do pescado? s nla
REQUISITOS GERAIS DOS GENEROS ALIMENTICIOS
34 |O pescado e suas partes ndao sdo aceites se apresentarem contaminacao por|
microrganismos patogénicos, substancias estranhas ou toxicas. (n°1, Cap. IX, Anexo I, Reg 852/2004) s na
35 |O pescado e suas partes sdo armazenados adequadamente evitando a sua deterioracao

ea contaminagéo. (n?2, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

O Pescado e seus produtos encontram-se protegidos de:

n/a

Raios solares?

n/a

Poeiras, fumos ou outras conspurcagbes? (n21, art 322, Secgéo lll, Cap. lll, Port. 559/76)

n/a

Do contacto directo com o publico ou com objectos de que este seja portador? (n%, art 322, Seccgao lll, Cap. Il
Port. 559/76)

n/a
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36

Os alimentos estao protegido de contaminagdes em todas as fases. (ne3, Cap. IX, Anexo Il, Reg
852/2004)

O Pescado e seus produtos, é manipulado, conservado, acondicionado, exposto e vendido com todos os
cuidados higiénicos de forma a evitar sua conspurcagao ou contaminacao e que nao depreciem a sua a
qualidade?

37

Todo o pescado e suas partes sdo conservados a temperaturas adequadas (nes, Cap. IX,
Anexo Il, Reg 852/2004):

» A cadeia de frio ndo é interrompida, excepto se necessario e se nao resultar risco.

»» Os produtos da pesca frescos, descongelados nao transformados e os produtos de
crustaceos e de moluscos cozidos e refrigerados sao mantidos a temperatura préxima da do
gelo fundente. (Cap. VI, Seccao VIiI, Anexo Ill, Reg 853/2004)

e A conservagdo do peixe fresco ou das suas partes, aguardando a venda a retalho para o dia
seguinte, faz-se (n®3, art 322, Secgéo lll, Cap. lll, Port. 559/76):

—com a adigdo de gelo triturado, de boa qualidade e néo utilizado anteriormente?

— dentro de frigorificos cuja temperatura ndo excede os + 2°C,

— nado se faz a conservagao do pescado deste modo por periodos superiores a 48 horas ?

»» Os produtos da pesca congelados sdo mantidos a uma temperatura nao superior a- 18°C,
em todos os pontos. (Cap. VI, Secgao VIII, Anexo Ill, Reg 853/2004)

»» Os produtos da pesca mantidos vivos sdo mantidos a uma temperatura e de uma maneira
que nao sejam prejudiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.

38

» DispOe de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.

39

Produtos a conservar frios sao arrefecidos rapidamente até a temperatura segura, apos|
a preparacao. (n%, Cap. IX, Anexo ll, Reg 852/2004)

40

A descongelacgao é efectuada minimizando os riscos. (n°7, Cap. IX, Anexo i, Reg 852/2004)

n n/a

Se os liquidos da descongelacao representarem risco, sdo adequadamente drenados.

n n/a

Apos descongelacao os alimentos sdo manuseados minimizando riscos.

n n/a

41

As substancias perigosas e/ou ndao comestiveis sdo rotuladas e armazenadas
separadamente e de forma segura. (n°s, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA

42

O Pescado e seus produtos, encontram-se em bom estado de frescura, salubridade,
higiene e conservacao? (A, Cap. V, Secgao VIIl, Anexo lll, Reg 853/2004)

frescos

43

Se os produtos refrigerados ndo embalados nao forem distribuidos, preparados ou
transformados logo apdés a sua chegada sao armazenados sob gelo em instalagtes

E readicionado gelo sempre que necessario.

Os produtos frescos embalados sao refrigerados a temperatura proxima da do gelo
fundente. (n?1, Parte A, Cap.lll, Secgao VIII, Anexo Ill, Reg 853/2004)

44

As operagcbes como o descabecamento e a evisceracdo sao efectuadas de modo

ApOs essas operagdes os produtos sdo lavados com agua potavel. (ne2, Parte A, Cap.lll, Secgao VI,
Anexo lll, Reg 853/2004)

45

As operacgoes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo higiénico.

n n/a

Os filetes e postas permanecem nas mesas de trabalho sé o tempo necessario.

Os filetes e postas sado acondicionados / embalados e refrigerados rapidamente.(n°3, Parte A,
Cap.lll, Seccao VIII, Anexo Il Reg 853/2004)

46

Os recipientes utilizados para a distribuicdo ou armazenagem de produtos da pesca
frescos preparados € nao embalados evitam que a agua de fusdao do gelo fiqgue em
contacto com 0s produtos. (n°4, Parte A, Cap.lll, Secgo VI, Anexo lll, Reg 853/2004)

47

Todos os produtos da pesca e aquicultura encontram-se devidamente
identificados/rotulados quanto a origem (espécie, método de producdo e local de
captura), em conformidade com os respectivos documentos de acompanhamento?
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congelados

48 |Comercializa produtos da pesca congelados? s n wa

49 ]A quantidade de pescado congelado, esta adequada ao volume de ocupacédo das
respectivas arcas e expositores, de modo a ser mantido em todos os pontos a umal s n nla
temperatura ndo superior a — 18°C (£ 3°C no transporte e + 62C na venda)?

50 |Nao ha venda de pescado congelado avulso a posta, excepto se as mesmas se| . ) "
encontrarem devidamente embaladas e rotuladas individualmente?

51 JO pescado congelado encontra-se em bom estado de conservacao e] . ) .
acondicionamento?

52 |Nao apresenta sinais evidentes de descongelacbes e re-congelagdes, oxidado, . ) "
desidratado e outras alteracoes?

53 |Existe pescado ou suas partes descongelado exposto & venda? s n n/a
Se sim, esta devidamente rotulado contendo a seguinte indicacdo “Produto descongelado, ndo . ) a
recongelar”.
bacalhau

54 |Existe exposto a venda, Bacalhau e espécies afins? s n nla
Quais as formas de apresentacao? Salgado Verde/Salgado semi-seco/Salgado seco s n n/a

55 |Comercializa sub-produtos do Bacalhau, devidamente pré-embaladas ? s n wa
Quais? Pedagos-postas/Bacalhau desfiado/Samos/Bochechas/Badanas/Linguas s n a

56 ]A exposicdo a venda de caras de bacalhau salgadas verdes ndo pré-embaladas é feita de]
modo a ndo permitir o manuseamento das mesmas pelo ptblico? ) ' "

57 |Expde a venda o bacalhau, salgado verde e semi-seco, seus sub-produtos de bacalhau €|
espécies afins, devidamente pré-embalados, em expositores frigorificos que assegurem s n wa
de forma ininterrupta, temperaturas inferiores a + 4°C?

58 |Expde a venda o bacalhau, salgado seco pré-embalado ou nao pré-embalado em postas|
(desde que juntas possam reconstruir 0 peixe inteiro ou meio peixe), em expositores s n nla
frigorificos que assegurem de forma ininterrupta, temperaturas inferiores a + 7°C?

59 |Armazena o bacalhau e seus produtos afins salgados, verdes e semi-secos e respectivos|
sub-produtos a vender e/ndo comercializados, em algum local com condigdes de higiene]
adequadas e a temperaturas de refrigeracao inf. a + 4°C , bem como, o bacalhau salgado s n nla
seco e respectivos sub-produtos a temperaturas de refrigeragcao inf. a + 7 °C.

Onde?

60 |O bacalhau e espécies afins expostos a venda encontram-se devidamente rotulados| . ) "

com as seguintes indicagoes:
a) Denominacdo comercial quanto a origem. s n nia
b) Zona de captura. s n nia
c) Tipos comerciais de acordo com a espécie e com o peso de cada peixe inteiro. s n wa
d) Preco por quilo de produto. s n wa
moluscos bivalves vivos s n n/a

62 |Os moluscos bivalves vivos, apresentam-se dentro das normais caracteristicas|
organolépticas de frescura e viabilidade, nomeadamente: (n°1, Cap.v, Secgéo VII, Anexo Ill, Reg s " ma
853/2004)
conchas isentas de sujidade s n nfa
Reaccgao adequada a percussao s n nfa
Quantidades normais de liquido intervalvar s n nia

61 |]As embalagens unitarias de moluscos bivalves vivos estao invioladas e fechadas. (ne2 . ) a
Parte A, Cap.VI, Secgéo VII, Anexo lll, Reg 853/2004; Portaria n.21421/2006)

64 |JAs embalagens estdo devidamente rotuladas (incluindo a marca de identificacdo)

contendo nome comum e nome cientifico das espécies de moluscos bivalves, o dia e o
més do embalamento, o prazo de validade minimo ou a seguinte indicacao “os animais
devem encontrar-se vivos no momento da compra”.
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65 |A temperatura de manutencéo e exposicdo & venda de moluscos bivalves vivos, ndo é|
prejudicial 4 seguranca e viabilidade dos mesmos? (ne1, Cap.Vill, Secco Vi, Anexo Ill, Reg 853/2004) ) ! "
66 |Os moluscos bivalves vivos, nao foram sujeitos a reimersao ou aspergimento com|
agua depois de embalados para venda a retalho e terem deixado o centro de depuracao. s n wa
(n°2, Cap.VIIl, Secgao VI, Anexo lll, Reg 853/2004)
67 |Os equipamentos para manutencao de crustaceos vivos, estdo em boas condicdes de] . ) "
conservacao e higiene.
produtos da pesca transformados
68 |No caso de procederem no local de venda a cozedura de crustaceos (ex. camarao) €| . ) .
moluscos : (n°1, Cap.V, Secgéao VI, Anexo Ill, Reg 853/2004)
» Existe um local proprio para o efeito? s n nia
» A cozedura é seguida dum arrefecimento rapido até atingir a temperatura do gelo . ) "
fundente?
» A agua utilizada para o efeito é potavel ? s n wa
69 |O descasque: (n22 e n® 3, Cap. IV, Secgdo VIII, Anexo lll, Reg 853/2004) s n nla
» E efectuado de modo higiénico. s n na
»Se 0 descasque for manual, o pessoal presta especial atencéo a lavagem das méos. s n wa
» Apls 0 descasque os produtos da pesca cozidos sao de imediato congelados ou . ) ”
refrigerados a temperatura adequada.
ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM
70 ]Os materiais de acondicionamento e embalagem nao constituem fonte de contaminagao.
(n°1, Cap. X, Anexo ll, Reg 852/2004) s " a
71 |Todo o material de acondicionamento esta armazenado sem risco de contaminagéo. (n2] | " e
Cap. X, Anexo I, Reg 852/2004)
72 |As operagbes de acondicionamento e embalagem sao executadas de forma higiénica. (nes, . ; e
Cap. X, Anexo I, Reg 852/2004)
A integridade e limpeza sao verificadas antes do enchimento. s n wa
73 |Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis sdo faceis de limpar /| . ) ”
desinfectar. (ne4, Cap. X, Anexo I, Reg 852/2004)
74 |As caixas utilizadas no transporte e venda de pescado, sao:
» S&0 reutilizaveis e de material adequado s n nia
» Caso nao sejam reutilizaveis, sao de utilizagao Unica e encontram-se em bom . ) "
estado de higiene e conservacao?
» Permitem a escorréncia das aguas de fusio do gelo? s n nia
MEIOS FRIGORIFICOS DE APOIO A PEIXARIA
75 |Existem meios frigorificos suficientes para o volume de trabalho diario? s n n/a
N.? de cAmaras/armario frigorifico:
N.? de arcas de conservacao de congelados:
76 |As arcas e expositores frigorificos encontram-se em bom estado de higiene e de| . ) "
conservacao? (incluindo borrachas)
77 |Os equipamentos frigorificos estdo munidos de indicadores de temperatura paral . ) "
conservacao do pescado e seus produtos as temperaturas adequadas?
78 |Os grupos frigorificos estdo instalados de modo a permitir a saida facil para o exterior| . ) "
do ar quente que atravessa o condensador?
79 |As camara frigorificas (caso existam), possuem sistema de accionamento interior paral . ) "
a abertura das portas, em caso de emergéncia?
80 |]A iluminagao das camaras/armarios frigorificas é adequada? s n wa
81 |A estiva do pescado e seus produtos permite uma adequada circulacdo de ar frio no . ) "
interior?
82 |As grelhas de proteccao dos evaporadores instalados no interior das camaras/armarios|

frigorificos, encontram-se em bom estado de higiene e conservacao?
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83 |Qual a frequéncia de descongelacao, lavagem e desinfeccao das superficies internas| . ) "
dos equipamentos frigorificos

84 |As camaras de conservacao pescado ultracongelado, sdo dotadas de instrumentos del . ) "
registo adequados para controlo de temperatura do ar?

ARMAZENAGEM DE OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

85 |Existe no estabelecimento, venda de outros géneros alimenticios pré-embalados? s n wa
Quais? s n n/a

86 |Existe zona de armazenagem, para esses produtos, sempre que 0S MesSmos Se€
encontrem armazenados em quantidades superiores a capacidade dos respectivosl s n wa
expositores? Onde?

87 |No caso de existir zona de armazenagem para outros géneros alimenticios pré-
embalados, para além dos expostos a venda no local de atendimento ao publico, a zonal . ) "
de armazenagem tem dimensdo adequada e com acesso independente do local de
venda,?

88 |Existem armarios ou prateleiras e meios frigorificos adequados, destinados 3|
conservacao e armazenagem destes produtos e as temperaturas exigidas nas respectivas s n nla
rotulagens ou na legislacao especifica aplicavel?

89 |Dispée de algum local ou prateleira/armario, devidamente identificado e destinado
exclusivamente, a armazenagem de alimentos nédo conformes e/ou a devolver? pLnf  ° " r
28/84. de 20/01)

RESIDUOS ALIMENTARES

90 |Os subprodutos ndao comestiveis e os outros residuos sio retirados das salas em que}
se encontrem alimentos, de forma a evitar a sua acumulagao. (n°1, Cap.VI, Anexo Il, Reg 852/2004) s n na

91 |Sao depositados em contentores que se possam fechar. (2, Cap. VI, Anexo Il, Reg s n nla
Os contentores sao adequados, mantidos em boas condicobes e faceis de] s n nla
Séao utilizados outros sistemas de evacuagao. Quais? s n nia

92 |Estdo estabelecidas medidas adequadas para a recolha e a eliminacéo desses materiais. s n n/a
Os locais de recolha dos residuos estao concebidos e utilizados de modo a que possam . ) "
ser mantidos limpos e livres de animais e pragas. (n23, Cap. VI, Anexo II, Reg 852/2004)

93 |As aguas residuais sido eliminadas de modo higiénico e respeitador do ambiente,
conforme a legislagdo comunitaria aplicavel e ndo constituem uma fonte de s n wa
contaminagéo. (n%4, Cap. VI, Anexo Il, Reg 852/2004)

SUBPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

94 |Os subprodutos de origem animal (visceras, guelras, pescado ndo conforme e/ou nao . } .
vendido, etc) sao recolhidos em recipientes apropriados?

Esses tém tampa de comando nao manual? s n wa
Os subprodutos sdo despejados e o suporte é lavado e desinfectado pelo menos umal . ) "
vez por dia?

95 [JQual o seu destino (subprodutos): s n la
Alimentacéo animal, vendidas no préprio local? s n nla
Encaminhados como subprodutos nos termos do Reg. CE n.? 1774/20027 s n nia
Possui em arquivo, pelo periodo minimo de 2 anos, os duplicados e quadruplicados das
Guias de acompanhamento modelo 376/DGV? (Edital DGV n° 17/DIS de 25/01/2006) ) ' "

PESSOAL
96 |O pessoal mantém elevado grau de higiene. (n°1, Cap. VIll, Anexo Il, Reg 852/2004) s n n/a

» S80 aplicadas pelo pessoal todas as Regras de Boas Praticas de Higiene Pessoal (ex: ndo fumar, beber ou
comer) no interior do estabelecimento?

» Os manipuladores ndo usam qualquer tipo de adorno (jéias, relégios, anéis, pulseiras, verniz nas unhas ou
outros)?
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96 » Dentro do estabelecimento, nao sao realizadas pelo pessoal manipulador, tarefas alheias a actividade de
cont. venda de pescado e seus produtos, excepto os que efectuem recebimentos e pagamentos, desde que lavem
convenientemente as maos imediatamente & execugao dessas tarefas? s " na
E usa vestuario adequado, limpo, protector. (n®1, Cap. VIil, Anexo II, Reg 852/2004) s n nia
» O vestuario é utilizado apenas para os fins e locais a que se destina? s n nla
97 O pessoal informa e é proibido pelo operador de manipular caso tenha doencas, feridas infectadas,
diarreias. (n°2, Cap. VII, Anexo Il, Reg 852/2004) ® " "
O pessoal possui ficha de aptiddao médica valida? (art. 212 do DL n® 109/2000 de 30/06) s n na
Qual a periodicidade das visitas médicas? s n wa
98 |Existe equipamento de primeiros socorros no interior do estabelecimento? s n wa
Este encontra-se sinalizado e correctamente localizado? Onde s n wa
FORMACAO EM HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
99 O pessoal que distribui e vende pescado e seus produtos tem formacao profissional em
matéria de higiene e seguranca alimentar ou instrucées de trabalho adequadas ao s n na
desempenho das suas funcoes? _ _ _
PLANOS DE HIGIENIZACAO
100 |Existe Plano de Lavagem e Desinfeccao das instalacdes, materiais utensilios, . ) "
equipamentos e maos do pessoal?
Foi devidamente elaborado, conhecido e aplicado no estabelecimento pelo pessoal ? s n nia
101 |Existe armario especifico, para arrumo dos detergentes, desinfectantes e outros . ) "
produtos e materiais de higiene e limpeza, devidamente identificado?
102 |Quanto aos produtos de higienizagao:
Sao respeitadas as indicagdes do fabricante presente no rétulo? s n wa
Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranca de todos os detergentes ef . ) "
desinfectantes utilizados no estabelecimento?
103 |Os desinfectantes s6 sao aplicados nos utensilios e equipamentos apés a remogao dos . ) "
vestigios de pescado, e apés a lavagem dos mesmos?
104 O interior e exterior do estabelecimento encontra-se em perfeito estado de higiene | ) .
limpeza?
105 |Nao existe material obsoleto em nenhuma das instalagbes do estabelecimento? Se . ) "
existir, onde e o qué?
CONTOLO DE PRAGAS
106 |Estao implementados programas de controlo de pragas (insectos e roedores)? s n wa
107 |Sao efectuados pelo proprio ou firma especializada, com produtos adequados e conformej . ) .
boas praticas de higiene?
Nome da firma s n wa
108 |Existem registos dos controlos? s n wa
109 |Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranca de todos os produtos utilizados . ) "
no estabelecimento?
110 JPossui no estabelecimento a planta indicativa da localizagao dos iscos e g . ) "
identificacao dos mesmos nos respectivos locais?
111 |Nao foi observada durante a vistoria qualquer tipo de praga ou indicios da presencal
das mesmas? Se ndo, quais? ) ! "
DOCUMENTACAO E REGISTOS
112 |Possui em arquivo, o Alvara de Licenca de Utilizacao, devidamente averbado, para
todos os produtos expostos a venda, incluindo, outros géneros alimenticios e alimentos s n nla
para animais pré-embalados?
113 |Possui tabela de precos, ou letreiros indicativos dos precos de todos os produtos que . ) "
se encontram expostos para venda no interior do estabelecimento?
114 |Possui Livro de Reclamacoes, e a indicacio da existéncia do mesmo em local visivel? s n n/a

LV_Peixarias/Rev00/Abr2008

Pag

. 10de 13




MGV
Biraccae Geral (LOGOTIPO CM)

de Matennarna

Ministede da Agriculfura,
e Bz erwelvime rle Mural

CAMARA MUNICIPAL DE

Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20

| 115 |Existe em arquivo uma planta das instalacées devidamente actualizada? | s | »~ | » |
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116 |Existem no interior do estabelecimento documentacao/registos correctamentel . ) "
preenchidos, devidamente armazenados e organizados de:
Controlo de temperaturas, das matérias-primas, produtos e equipamentos? s n nla
Recepcao de matérias-primas? s n wa
Documentos de acompanhamento para alimentos e outros produtos recepcionados,
nos quais conste: Nome e sede do vendedor e do destinatario; Identificagdo das
mercadorias (tipo, espécie, quantidade/peso); matricula do veiculo utilizado no transporte; s n wa
data e hora do inicio de transporte, com identificagdo dos locais de carga e descarga €|
data e hora da recep¢ao da mercadoria)
Documentos de acompanhamento onde conste a origem de todo o pescado . ) "
armazenado e exposto a venda?
Entregas de sub-produtos (modelo 376/DGV)? s n n/a
Procedimentos de higienizacao das instalagées, utensilios e equipamentos? s n n/a
Manutencgao dos equipamentos? s n wa
SISTEMA BASEADO NOS PRINCIPIOS HACCP ou BOAS PRATICAS
Existe sistema de auto controlo implementado baseado nos principios do sistema] . ) "
HACCP? (art. 5° do Reg (CE) n° 852/2004).
Quando nao sao respeitados os 7 principios do sistema HACCP, atendendo a natureza do
estabelecimento e das operacdes que realiza, sdo conseguidos 0s mesmos objectivos . } .,
pelo menos através da correcta aplicagao dos pré-requisitos e das boas praticas del
higiene e de fabrico (fundamentar a resposta com o0s seguintes itens):
Existéncia de Cédigos de Boas Praticas? s n wa
Aplicacao de boas praticas? s n wa
Pré-requisitos ao HACCP (exs.):
» Conformidade das infra-estruturas e do equipamento (inclui a sua manutencao). s n n/a
» Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores). s n n/a
»Seguranga na manipulacao dos produtos durante operacdes s n n/a
» Procedimentos para controlo de pragas. s n wa
» Procedimentos de limpeza e desinfeccao. s n n/a
» Qualidade da agua. s n wa
» Manutencao da cadeia de frio. s n wa
» Salde, higiene e formacao do pessoal. s n wa
Referéncias a etapas preliminares do HACCP:
» Caracteristicas dos produtos. s n n/a
» Fluxogramas / circuitos. s n wa
» Descricao dos processos / operacgdes. s n wa
» Confirmacao dos fluxogramas no local. s n n/a
Abordagem a andlise de perigos (ndo exaustiva; mas credivel):
» |dentificacdo dos perigos. s n nla
» |dentificacdo das medidas de controlo. s n wa
» Avaliacdo dos perigos. s n n/a
Existéncia de sistema de documentacao e registo adequado. s n nla
138 |Fazem andlises de rotina as:

Aguas?

n/a

Produtos?

n/a

Utensilios/equipamentos?

n/a

Maos dos funcionarios?

n/a

Qual(s) o tipo de analise realizada (microbiol6gica/fisico-quimica)?

n/a

Qual a Periodicidade?

n/a

Qual o laboratério onde se realizam?

n/a

Possuem no estabelecimento, em arquivo, os boletins de analises?

n/a
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OUTRAS OBSERVACOES

Enquadramento legal:
Regulamento n° 178/2002
Regulamento n° 852/2004
Regulamento n° 178/2002

CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004

CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
CE)
CE

Regulamento n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n° 853/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n° 1774/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 3 de Outubro de 2002
Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro

Decreto-Lei n.° 243/86, de 20 de Agosto

Decreto-Lei n.° 193/88, de 30 de Maio

Decreto-Lei n.° 134/2002, de 14 de Maio, com as alteracdes feitas pelo Decreto-Lei n.° 243/2003, de 14 de Maio
Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de Dezembro

Decreto-Lei n.° 37/2004, de 26 de Fevereiro

Decreto-Lei n.° 25/2005, de 28 de Janeiro

Portaria n.° 559/76, de 7 de Setembro

Portaria n.° 587/2006, de 22 de Junho

Portaria n.° 1421/2006, 21 de Dezembro
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