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Boas Praticas de Higiene e de Aplicagdo dos Principios HACCP
para os Operadores de Bivalves Vivos

INTRODUCAO

Todos os operadores envolvidos na captura, manuseamento, transporte, depura-
¢d30, armazenamento, expedigdo, distribui¢do e colocagio no mercado de molus-
cos bivalves vivos, tém de estar cientes que estdo a lidar com géneros alimenticios,
devendo cumprir regras especificas de higiene de modo a garantir a produgéo e o
fornecimento de alimentos seguros ao consumidor.

Os moluscos bivalves alimentam-se por filtragdo ¢ acumulam os contaminantes
e toxinas presentes na dgua em que vivem. Assim, o seu consumo pode provocar
toxinfecgdes alimentares. Os principais perigos relacionados com o consumo dos
bivalves advém da contaminagio das dguas de suporte, em particular a contamina-
¢do por esgotos ¢ efluentes agro-pecuarios (contendo material fecal com micror-
ganismos patogénicos) e o florescimento ocasional de algas produtoras dc toxinas.
A contaminagdo fecal pode resultar em gastrenterites ou outras doengas graves,
como a hepatite infecciosa. As toxinas produzidas pelas algas podem originar va-
rias formas de intoxicagdo, principalmente devido a toxinas paralisantes (PSP),
toxinas diarreicas (DSP) e toxinas amnésicas (ASP). O modo como os bivalves
sdo habitualmente consumidos, ligeiramente cozinhados ou crus, aumenta o risco
microbiologico associado ao seu consumo, sendo necessario cuidados acrescidos
na sua produ¢do e comercializagio.

Os bivalves podem ser capturados apenas em zonas de produgdo classificadas.
Estes ndo podem ser capturados em aguas fortemente contaminadas por matéria
fecal, em areas onde os contaminantes quimicos ultrapassem os limites, quando
exista um florescimento de algas produtoras de toxinas ou se os residuos de toxi-
nas excederem os niveis aceitaveis.

Os bivalves podem ser provenientes de dguas com niveis baixos/médios de con-
taminagdo fecal, desde que estes sejam sujeitos a um processo de depuragdo (em
tanques) ou a afinagdo/transposi¢do (no meio natural), por forma a diminuir/remo-
ver a contaminagdo microbioldgica, ou se destinem a transformacfo em unidade
industrial de modo a destruir os microrganismos patogénicos.

De modo a alcangarem padrdes elevados de seguranga, os operadores destes géne-
ros alimenticios devem aplicar os principios da andlise dos perigos ¢ do controlo
dos pontos criticos (HACCP). O HACCP ¢ um sistema preventivo e funciona
como uma ferramenta de identificacdo e analise de pontos criticos nas diferentes



Boas Praticas de Higiene e de Aplica¢do dos Principios HACCP
para os Operadores de Bivalves Vivos

fases do processo produtivo. A sua implementagdo tem como objectivo manter sob
controlo as contaminagdes que possam representar um perigo para a seguranga
alimentar.

O presente guia consiste numa adaptag@o dos manuais/codigos de boas praticas
internacionais existentes para bivalves para a realidade nacional da producgéo e co-
mercializagdo dos moluscos bivalves vivos. Tem como principal finalidade servir
de suporte didrio as actividades dos principais operadores de bivalves vivos, de
modo a cumprirem os requisitos legais ¢ seguirem as boas praticas de higiene, pro-
movendo a qualidade e seguranga destes produtos alimentares de origem animal.

O documento esté dividido em vdrias etapas relacionadas com o circuito de produ-
¢do dos bivalves vivos, desde a produgdo até a sua expedi¢gdo. Encontram-se des-
critas as ctapas consideradas mais relevantes, ndo estando incluidas as actividades
rclacionadas com os pectinideos (como as vieiras), nem com a estabulagéo, afina-
cdo/transposi¢do ou acabamento de moluscos bivalves vivos. Cada etapa contém
as praticas e os procedimentos mais importantes a seguir, de modo a cumprir os di-
plomas respeitantes a higiene em vigor na Unido Europeia bem como a legislagdo
portuguesa. Os critérios ou requisitos de cumprimento obrigatorio encontram-se
assinalados pelos termos “deve” ou “devem” apresentados a negrito ou sublinhado.
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Adaptado de: Seafish, 1999



Boas Praticas de Higiene e de Aplicagao dos Principios HACCP
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Etapa 1

Zona de captura/cultivo - requisitos do produtor

Atencao:

Legais

O produtor deve capturar bivalves apenas em zonas classificadas como A,
B ou C (Anexo 1) pelo IPIMAR.

Requisitos

O produtor deve estar registado e licenciado na DGPA (Direcgdo-Geral das
Pescas e Agricultura)

Lembrar:

Os operadores podem colocar no mercado para consumo humano directo
bivalves vivos apanhados em zonas classificadas como A apenas se estes
cumprirem os requisitos de produto vivo para comercializagdo (Anexo 4).

Boas Praticas

Os operadores podem colocar no mercado para consumo humano directo
bivalves vivos apanhados em zonas classificadas como B unicamente apos
tratamento num centro de depuragiio ou depois de afinag¢do/transposi¢ao.

Os operadores podem colocar no mercado para consumo humano directo
bivalves vivos apanhados em zonas classificadas como C unicamente apos

um longo periodo de afinagdo/transposi¢ao.

Item

Referéncia da obrigacéo legal

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secg¢io VII, Capitulo I A (1)
Regulamento 854/2004, Anexo 11, Capitulo IT A (1-5)

Portaria 1421/20006, Artigo 2, 1

Wwing

Regulamento 853/2004, Anexo III, Sec¢do VII, Capitulo [T A (2)

F.

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgdo VII, Capitulo I1 A (3)

(8,

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgdo VII, Capitulo I A (4)
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Etapa 2

Zona de captura/cultivo - requisitos dos bivalves

Atencio:

Os bivalves capturados devem cumprir os requisitos para biotoxinas mar-
inhas (Anexo 2).

Os bivalves capturados devem cumprir os requisitos para contaminantes
quimicos (Anexo 3).

Requisitos
Legais
N

Os bivalves capturados em bancos naturais devem cumprir 0s
tamanhos minimos exigidos para cada espécie, regido ¢ local.

Os bivalves vivos destinados ao consumo humano directo devem cumprir
os requisitos de produto vivo para comercializagdo (Anexo 4).

Lembrar:

Os bivalves de zonas classificadas como B ou C podem ser enviados para
um centro de transformagio para serem submetidos a um tratamento desti-
nado a eliminar os microrganismos patogénicos.

Boas Praticas

A captura de bivalves em aguas ndo designadas como conquicolas, pode
implicar a sua contaminagdo com: (i) aguas residuais; (i1) residuos indus-
triais; (iii) agro-quimicos.

Item

Referéncia da obrigagdo legal

Regulamento 853/2004, Anexo 11, Sec¢do VII, Capitulo V 2 (a-¢)

Regulamento 1881/2006, Secc¢iio 3 (3.1.7,3.2.9e3.3.1)

Regulamento 850/98, Anexo XII, com as alteragdes do Regulamento
1298/2000
Portaria 27/2001, com a redacg¢do da Portaria 1266/2004

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Seccdo VII, Capitulo V
Regulamento 2073/2005, Anexo I, Capitulo 1.17 e 1.24, alterado pelo
Regulamento 1441/2007

Regulamento 853/2004, Anexo IIl, Secgdo VII, Capitulo I1 A (5)
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Etapa 3

Manuseamento durante e apos colheita - geral

Atencio:

1

O produtor deve identificar a zona de captura/cultivo de cada lote.

2

Legais

O produtor deve preencher cada lote no documento de registo, guardando o
triplicado durante 12 meses.

Requisitos

O produtor deve garantir que os bivalves sdo mantidos vivos e em boas
condigdes, sem temperaturas extremas.

O produtor ndo deve voltar a colocar os bivalves em agua que possa causar
uma contaminagéo adicional.

Lembrar;

5

Convém ndo misturar lotes de diferentes areas de captura/cultivo.

6

Convém manter os bivalves humidos e frescos, de forma a permitir a escor-
réncia de dgua.

Convém manusear, limpar, lavar e calibrar os bivalves com cuidado, por
forma a manter a sua integridade fisica.

Boas Praticas
~

Convém lavar as conchas com agua limpa para retirar a sujidade.

Convém que a é&gua limpa cumpra os requisitos de salubri-
dade da dgua utilizada nas empresas da induastria alimentar para o
fabrico/conservagio dos produtos destinados ao consumo humano.

Item |Referéncia da obrigac¢do legal

1 Regulamento 853/2004, Anexo 11, Secgdo VII, Capitulo I, 4 (a)iii, 4 (b)i
Regulamento 178/2002, Artigo 18, 1-5

9 Regulamento 853/2004, Anexo III, Sec¢io VII, Capitulo I, 3, 4 (a)i-vi & 6
Portaria 1421/2006, Artigo 2, 1

3 Regulamento 853/2004, Anexo IlI, Sec¢do VII, Capitulo [ B 1 (a, b)

4 Regulamento 853/2004, Anexo III, Secgio VII, Capitulo [ B 1 (¢)

5-9

10
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Etapa 4

Manuseamento durante e apos colheita - equipamento de captura

Atencio:
n
S - N ) : -
== | 1 |Atécnica de captura ndo deve contaminar ou danificar os animais.
o “
= . . .
gﬁ 2 |O equipamento de captura deve ser mantido limpo e em bom estado.
=~ 3 Os bivalves devem ser acondicionados em sacos, caixas ou contentores em
bom estado de conservagdo, limpos e de facil drenagem.
Lembrar:

Boas Praticas
D

Convém evitar contaminagio proveniente de:
(i) Aguas residuais dos barcos;

(i) Fumo ou combustiveis;

(ii1) Lubrificantes ¢ desinfectantes;

(iv) Dejectos de animais.

Convém usar sacos, caixas ou contentores de material impermeavel ¢ facil-

5 mente lavavel.
Item |Referéncia da obrigacdo legal
1 Regulamento 853/2004, Anexo III, Secgdo VII, Capitulo [I B 1
2 Regulamento 852/2004, Anexo I, Parte A, I1 4 (a-b)
3 Regulamento 852/2004, Anexo 1, Parte A, 11 4 (b)
4-5 |-

1
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Etapa 5§
Transporte - geral
» Atencao:
S @
== : A :
5 gn 1 | O veiculo de transporte deve ser mantido limpo.
9
E'—] 2 | O transporte deve permitir uma drenagem adequada.
3 | Os bivalves devem estar protegidos de qualquer contaminagio.
« | Lembrar:
S
:g 4 | Convém proteger os bivalves da chuva, sol e vento excessivos.
bl , . . .
L 5 Convém transportar os bivalves bem acondicionados, de modo a evitar con-
= taminagdes ou danos.
= . . ~
£ 6 Convém usar caixas ou contentores de material ndo poroso ou outras em-
balagens quando apropriado.

Item |Referéncia da obrigagdo legal

1 Regulamento 852/2004, Anexo [, Parte A IT 4 (b) & Anexo I,
Capitulo IV 1

2-3 Regulamento 853/2004, Anexo III, Sec¢do VII, Capitulo I B (2)
4-6

14
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Etapa 6
Transporte - condigoes
Atencio:
O operador deve manter os lotes de bivalves de diferentes zonas:
_..§ @ 1 (1) Separados,
’é % (ii) Identificaveis;
S (iii) Protegidos de contaminagdes cruzadas.
= 2 O operador deve garantir que recebe o original e duplicado do documento
de registo do produtor juntamente com cada lote.
3 | O operador deve transportar os bivalves vivos a temperatura adequada.
@ |Lembrar:
'2
?é 4 | Convém carregar o veiculo de transporte o mais rapido possivel.
n; 5 Convém ndo transportar lotes de diferentes classificagdes a menos
S que o ponto 1 esteja garantido.
i 6 |E recomendavel manter os bivalves em ambiente fresco.
Item |Referéncia da obrigagdo legal
1 (iii) |Regulamento 853/2004, Anexo 11, Sec¢do VII, Capitulo I B 1 & B 2
Regulamento 853/2004, Anexo 11, Secgdo VII, Capitulo I, Pontos 1, 3 &
1 (i-11) |4 (a) (i-vi)
2 Regulamento 178/2002, Artigo 18
Portaria 1421/2006, Artigo 5, Ponto 1 (2)
3 Regulamento 852/2004 Anexo II, Capitulo IV (7)
Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgido VII, Capitulo [ B 1 (b)
4-6 |-

15
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Etapa 7

Depuragdo - geral

Atencio:

1

O operador deve cumprir as condigdes oficiais de licenciamento e aprovagio.

2

O operador deve proceder a depuracdo dos bivalves vivos apenas se forem
provenientes de zonas classificadas como B.

Os bivalves depurados devem cumprir os requisitos para o produto final
(Anexo 4).

Requisitos
Legais
(8]

O operador deve manter os registos dos fornecedores, operagdes e dis-
tribuigdes para garantir a localizagdo do produto e o seu acompanhamento
desde a origem até ao consumidor final.

5 O operador deve efectuar os controlos microbiologicos dos bivalves em
laboratério reconhecido pelo IPIMAR.

Lembrar:

6 [A depuragio remove apenas niveis baixos de determinadas contaminagdes

bacterianas e impurezas dos bivalves vivos.

Boas Praticas

Um sistema de depuragio a funcionar correctamente consegue reduzir
niveis de contaminagio inferiores ou iguais a 4600 Escherichia coli, por
100 gramas de carne e liquido intervalvar, para teores inferiores a 80 E.
coli, por 100 gramas de carne ¢ liquido intervalvar, em 42 horas.

Item

Referéncia da obrigagio legal

Portaria 1421/2006, Artigo 2, Pontos 3 & 4

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secc¢do VII, Capitulos [TA2 & V

Regulamento 853/2004, Anexo [11, Sec¢do VI, Capitulo V

Regulamento 178/2002, Artigo 18

Ui

Portaria 1421/2006, Artigo 8

6-7

18
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Etapa 8
Depuracado - higiene das infraestruturas
Atencio:
1 O local ndo deve estar sujeito a inundagdo (em condi¢cdes normais de maré
2 cheia) nem a escoamento de zonas adjacentes.
n
:E ‘w Os tanques de depuragido devem:
g g (1) Ter um interior liso, duradouro, impermeavel e de facil limpeza;
de ~ (11) Permitir a drenagem total das aguas (ndo deve ficar d4gua residual);
2 |(iii) Estar posicionados de forma a que ndo haja contaminagio do
abastecimento de agua;
(iv) Ser estivados de acordo com o volume e tipo de bivalves a depurar de
modo a prevenir o “stress” e danificacio.
Lembrar:
o
_; 3 | Convém usar produtos de limpeza/desinfecgdo aprovados.
:-:3 4 | Convém anotar a utilizagdo de qualquer produto de limpeza/desinfecgdo.
- Convém que a agua do mar limpa usada nos tanques de depurag@o
g 5 apresente < | Escherichia coli em 100 ml de agua e < 15 unidades de turbi-
dez nefelométricas (UNT), de forma a assegurar uma redugdo da contami-
nacdo dos bivalves vivos.
Item |Referéncia da obrigacdo legal
1 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Seccdo VII, Capitulo 111 1
2 (i-ii1) |Regulamento 853/2004, Anexo IlI, Secgdo VII, Capitulo 11 2 (a-c)
2 (iv) |Regulamento 853/2004, Anexo IlI, Secgdo VII, Capitulo 111 3
3-4 Regulamento 852/2004, Capitulo 11, Artigo 5
I .

19
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Etapa 9
Depuragdo - controlo da recep¢do de matéria-prima
Atencio:
1 O operador deve conhecer a origem dos bivalves, constante no documento
2 de registo do apanhador/pescador.
) : . R .
-a o ) O operador deve venficar se os equipamentos estdo impos € sem bivalves
= do lote anterior.
S : . ) :
SE 3 O operador deve lavar os bivalves vivos recepcionados com agua limpa
corrente, de modo a retirar o lodo e os residuos acumulados.
O operador deve assegurar que ndo ha contaminagdo entre lotes.
5 10 operador deve rejeitar animais mortos, moribundos ou danificados.
Lembrar:
g:!
,E 6 |Convém separar e individualizar os exemplares que se encontram agregados.
N . . .
2 i Esta pratica ¢ muito importante para algumas espécies, como € o caso dos
m mexilhdes e ostra, que podem apresentar-se em cacho.
® — - " .
cg Convém que a matéria-prima tenha sido capturada no maximo ha 36 horas.
8 [No caso do berbigdo, convém que este tenha sido capturado no maximo ha
6 horas.
Item |Referéncia da obrigagdo legal
1-5 Regulamento 852/2004, Capitulo 11, Artigo 5
6-8 |-

20
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Etapa 10
Depuragdo - entrada nos tanques
Atenciio:
[72]
§ R 1 O operador deve lavar os bivalves com agua limpa corrente, antes da sua
2 S entrada no tanque.
)
5"—3 2 | O operador deve colocar em cada tanque apenas uma espécie de bivalve.
3 O operador nio deve colocar no tanque outros animais juntamente com os
bivalves a depurar.
@ | Lembrar:
B
JE 4 156 colocar bivalves com boas condi¢des de vitalidade.
t 5 Nio colocar nos tanques conchas vazias que podem ter no seu interior
2 residuos que contaminem a agua.
- 6 |E necessario identificar a origem dos diferentes lotes colocados no tanque.
Item |[Referéncia da obrigacio legal
1 Regulamento 853/2004, Anexo III, Seccio VII, Capitulo IV A 1
2 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Section VII, Capitulo IV A 4
3 Regulamento 853/2004, Anexo II1, Sec¢ido VII, Capitulo [VA 6
4-6 |-
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Etapa 11

Depuracdo - requisitos da operagdo

Atengio:

1 |Os tanques ndo devem estar sobrelotados.

Os tabuleiros ou contentores destinados ao acondicionamento dos bivalves
nos tanques devem permitir a circulagdo da agua e a abertura das conchas.

A depuragdo deve ser realizada de modo continuo.

Requisitos
Legais

O tempo de depuracido de cada espécie deve basecar-se no lote de bivalves

2

3

4 10s bivalves devem estar a filtrar normalmente, com as conchas entreabertas.
5 : ; L

com maior periodo de depuragio.

Todos os lotes de bivaives depurados devem estar identificados de modo a
evidenciar que a depuragdo ja foi realizada.

6

Lembrar:

Garantir que os parimetros da 4agua (temperatura, salinidade) sdo adequados a
7 |espécie a depurar, de forma a assegurar uma filtrago correcta, € que a dgua se
mantém limpida.

Manter os bivalves imersos todo o tempo.

E recomendavel um periodo de depuragdo de 42 horas, para assegurar uma
redu¢io da contaminagio dos bivalves.

Boas Praticas
o0

E recomendével a drenagem dos tanques antes de remover cuidadosamente
os bivalves.

10

Item |Referéncia da obrigagdo legal
1= 3 Regulamento 853/2004, Anexo III, Secgdo VII, Capitulo IV A3

F. Regulamento 853/2004, Anexo 111, Sec¢do VII, Capitulo IVA S
4 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Section VII, Capitulo [V A 2
5 Regulamento 853/2004, Anexo I, Section VII, Capitulo [V A 4

6 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgdo VII, Capitulo IVA 7
7-10  [-mmmmmemmmmmem e
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Etapa 12

Depuragdo - controlo da operagdo

Atencio:
o : O operador deve estabelecer um sistema de HACCP (analise dos perigos ¢
S controlo dos pontos criticos) no estabelecinmento.
omsi *
E gn O operador deve seguir o sistema HACCP da sua empresa, de forma a
g 2 |garantir a seguranga dos moluscos bivalves vivos destinados ao consumo
a7 humano.

3 | A entidade empregadora deve garantir formagdo adequada ao pessoal.

O operador deve observar as regras de higiene pessoal e de vestuario.
Lembrar:

Seguir os procedimentos operativos.

Preencher e manter os registos actualizados.

Convém anotar a data, hora ¢ quantidade de bivalves 4 entrada e saida de
cada tanque.

Boas Praticas
N

Convém realizar ensaios microbioldgicos antes e apds depuragio com uma

8 frequéncia baseada na categorizacio dos riscos.
9 | Analisar os dados ¢ tendéncias.
Item |Referéncia da obrigagio legal
-2 Regulamento 852/2004, Capitulo I, Artigo 1 (a) & (d) e Capitulo II, Artigo 5
3 Regulamento 852/2004, Anexo I, Parte A 11 4 (¢)
4 Regulamento 852/2004, Anexo 11, Capitulo VIII 1 & 2
5-9 |-
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Etapa 12
Depuragdo - controlo da operagdo (continuagdo)
Atencio:
1 O operador nédo deve sobrelotar os tanques e deve garantir que todos os
@ bivalves estdo imersos.
S .. N .
Z s 2 | O operador niio deve embalar os bivalves antes da depuragéo.
= . . - . .
gﬁ 3 O operador deve verificar a eficacia do tratamento da agua (cloragem, sis-
[« tema UV, ozonizagio, outro).
4 |0 operador deve cumprir o tempo de depuragdo definido.
5 O operador deve manter os documentos e registos sobre as ocorréncias € medi-
das correctivas/preventivas tomadas.
Lembrar:
&
2 6 | Verificar a abertura das conchas e a extensdo dos sifdes dos bivalves.
= . . . ; )
aI-:l 7 Monitorizar a temperatura, salinidade, oxigénio dissolvido, turbidez e cau-
2 dal da agua.
2 No caso de sistemas que usam os ultra-violetas (UV), convém:
e [8]. 7 S )
(1) verificar a operacionalidade das lampadas UV;
(i1) anotar o tempo de utilizagfo das lampadas UV.
Item |Referéncia da obrigagio legal
Todos |Regulamento 852/2004, Capitulo II, Artigo 5
6-8 |-
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Etapa 13

Expedicao - geral

Atencio:

O operador deve cumprir as condigdes oficiais de licenciamento e
aprovagao.

O operador deve expedir bivalves apenas se provierem de:
(1) Zonas de classificagdo A;

(11) Zonas de afinac¢io/transposicdo;

(i11) Centro de depuragio;

(iv) Outro centro de expedigio.

O operador deve garantir que os bivalves expedidos cumprem o0s
requisitos de produto para consumo humano directo (Anexo 4).

Requisitos
Legais
(F%)

O operador deve assegurar que ndo ha mistura de lotes.

O operador deve manter os registos dos fornecedores, operacdes e dis-
tribuigbes para garantir a localiza¢io do produto e o seu acompanhamento
desde a origem até ao consumidor final.

O operador deve efectuar os controlos microbioldgicos dos bivalves em
laboratorio reconhecido pelo IPIMAR.

O operador deve enviar o duplicado do documento de registo dos bivalves
para a DGPA e conservar o original durante 12 meses.

Item

Referéncia da obrigacgdo legal

1 Portaria 1421/2006, Artigo 2, Pontos 3 & 4
2 Regulamento 853/2004, Anexo 11, Secgdo VI, Capitulo IV B 3
3 Regulamento 853/2004, Anexo 11, Sec¢do VII, Capitulo V
4-5 Regulamento 178/2002, Artigo 18
6 Portaria 1421/2006, Artigo 8
7 Portaria 1421/2006, Artigo 5, Pontos 3 & 5.
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Etapa 14
Expedicdo - acondicionamento e embalagem
Atencio:
1 Os bivalves devem ser manuseados com cuidado (mantendo os bivalves vivos
¢ em boas condigdes).
§ 2|9 As ostras devem ser acondicionadas ou embaladas com a parte concava da
@ 'gn concha voltada para baixo.
=
S 3 O acondicionamento nio deve contribuir para a contaminag¢do dos bivalves.
= 4 As embalagens que se destinam ao mercado devem estar fechadas e per-
manecer assim até serem comercializadas.
5 |O operador deve usar agua limpa.
6 |Os bivalves niao devem ser imersos apds serem embalados.
Lembrar:
<
,E 7 | Verificar o uso de embalagens aprovadas.
E 8 Convém que o material de embalagem permita trocas gasosas, de modo a
@ possibilitar a sobrevivéncia dos animais.
=
é’ Convém que a agua limpa cumpra os requisitos de salubridade da agua uti-
9 |lizada nas empresas da industria alimentar para o fabrico/conservagdo dos
produtos destinados ao consumo humano.
Item |Referéncia da obrigacgio legal
1 Regulamento 853/2004, Anexo I11I, Seccdo VII, Capitulo [V B 1
yi Regulamento 853/2004, Anexo 111, Sec¢do VII, Capitulo VI |
3 Regulamento 852/2004, Anexo II, Capitulo X 1-2
4 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Seccao VII, Capitulo VI 2
5 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Sec¢do VII, Capitulo [V B 2
6 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secc¢do VII, Capitulo VIII 2
7-9 |-
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Etapa 15

Expedi¢do - controlo da embalagem

Atencio:

O operador deve verificar se 0 equipamento de calibragio, selec¢do e lavagem
esta limpo e sem bivalves do lote anterior.

Legais

Requisitos

2 {O operador deve usar materiais de embalagem limpos e aprovados.

3 | O operador deve identificar correctamente as caixas ¢ embalagens.

Lembrar:

Verificar a armazenagem das embalagens em local apropriado e sem estarem em
contacto com o chdo.

Boas
Praticas

4

Referéncia da obrigagdo legal
Todos |Regulamento 852/2004, Capitulo 11, Artigo 5

‘—
-
©
=
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Etapa 16
Expedicdo - etiquetagem e rotulagem

Atencio:

A etiqueta deve ser & prova de agua.

A etiqueta deve estar legivel e posicionada de forma a permitir a sua leitura.

A etiqueta deve indicar o nome da espécie (o nome comum e o cientifico) e a
data de embalagem (pelo menos dia e més).

Legais

A etiqueta deve indicar a zona de captura.

Requisitos

A etiqueta deve indicar o nome do pais em que se situa o estabelecimento ¢
o nimero de aprovagio desse estabelecimento.

;B W | N[=

A etiqueta deve indicar o nome e enderego do operador, a quantidade de
produto contido na embalagem e a referéncia do lote.

o

Lembrar:

7 O prazo de validade minimo pode ser substituido pela mengdo «estes animais
devem encontrar-se vivos no momento da compra.

8 |Indicar o método de produgio dos bivalves (banco natural ou de cultura).

Boas Praticas

9 |Usar tintas aprovadas na impressdo das etiquetas.

Item [Referéncia da obrigagdo legal

—

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Sec¢do VII, Capitulo VII 1

Regulamento 853/2004, Anexo II, Sec¢do [ B 5

Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgio VII, Capitulo VII 2 (a) e (b)

Regulamento 104/2000, Titulo I, Capitulo 2, Artigo 4, 1 (c¢)

Regulamento 853/2004, Anexo 11, Sec¢ao IB 6 & 7

Regulamento 178/2002, Artigo 18
Directiva 2000/13/CE

Regulamento 853/2004, Anexo II1, Sec¢do VII, Capitulo VII 2

Regulamento 104/2000, Titulo I, Capitulo 2, Artigo 4, 1 (b)

Wil o [ MhlWIN
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Etapa 17
Expedi¢do - armazenamento e distribuigcdo
Atencio:
§ 2 1 Deve armazenar os bivalves a temperatura adequada para se manterem vivos e
'z En em boas condigdes.
2-3 ) Deve certificar-se que os bivalves vivos apresentam quantidades normais
é de liquido dentro da concha e boa resposta ao toque.
3 Deve usar transporte apropriado, [impo e desinfectado e que permita manter a
temperatura adequada.
Lembrar:
wn
4 g; 4 | Convém conservar os bivalves em local refrigerado, entre 5 e 8 °C.
=
'8 | 5 |Manter os bivalves afastados do chio para evitar contaminagdes.
et
6 Manter os bivalves armazenados durante pouco tempo, para chegarem vi-
vos € em boas condigdes ao consumidor.
Item [Referéncia da obrigacdo legal
1 Regulamento 853/2004, Anexo III, Secgdo VII, Capitulo VIII 1
2 Regulamento 853/2004, Anexo III, Secgdo VII, Capitulo V 1
3 Regulamento 853/2004, Anexo I, Secgdo VII, Capitulo VIII |
46 |
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Anexo 1
Classificagdo das zonas de produgdo de bivalves

Os bivalves devem apenas ser capturados em zonas classificadas pelo
IPIMAR e tratados de acordo com a sua proveniéncia:

1 Classe A — devem cumprir os requisitos de coloca¢do no mercado como bival-
ves vivos para consumo humano directo.

Limite maximo de 230 Escherichia coli (E. coli) em 100 gramas de carne e
liquido intervalvar.

2 Classe B — devem ser depurados ou afinados/transpostos antes de colocagao
no mercado como bivalves vivos para consumo humano directo.

Limite maximo de 4600 E. coli em 100 gramas de carne e liquido intervalvar.
Este limite € aplicavel apenas em 90 % das amostras; nas restantes 10 % das
amostras o limite maximo ¢ de 46000 E. col/i em 100 gramas de carne ¢ liquido
intervalvar.

3 Classe C — devem ser afinados/transpostos para zonas designadas ‘de transpo-
sigdo’ por periodo longo (ex. dois meses) antes de colocagdo no mercado como
bivalves vivos para consumo humano directo.

Limite maximo de 46000 E. coli em 100 gramas de carne e liquido intervalvar.

Item Referéncia da obrigagdo legal

Todos Regulamento 853/2004, Anexo 11, Sec¢do VII, Capitulo 11 A (1-4)
Regulamento 854/2004, Anexo I, Capitulo Il A (1-5)

2 Regulamento 1021/2008, Anexo, Ponto 2
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Anexo 2
Limites das biotoxinas marinhas nos bivalves

Limites de teores de toxinas na parte edivel dos bivalves, que se
forem ultrapassados interditam a captura e a venda destinadas ao consumo
humano:

1 Toxinas paralisantes - PSP (Paralytic Shellfish Poison):
» 800 microgramas de equivalente de saxitoxina por quilograma.

2 Toxinas amnésicas - ASP (Amnesic Shellfish Poison):
* 20 miligramas de acido doméico por quilograma.

3 Toxinas lipofilicas:
» Acido ocadaico, dinofisistoxinas ¢ pectenotoxinas conjuntamente
(DSP - Diarrhetic Shellfish Poison):
o 160 microgramas de equivalente de dcido ocadaico por quilograma.
* [essotoxinas:
o | miligrama de equivalente de iessotoxinas por quilograma.
* Azaspiracidos (AZP - Azaspiracid Shellfish Poisoning):
o 160 microgramas de equivalente de azaspiracidos por quilograma.

Item |Referéncia da obrigagado legal
Todas [Regulamento 853/2004, Anexo III, Sec¢do VI, Capitulo V 2 (a-¢)
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Anexo 3
Limites dos contaminantes quimicos nos bivalves

Os bivalves para serem colocados no mercado devem cumprir os seguintes
requisitos no que respeita aos contaminantes:

1 Nio apresentar mais de 1,0 miligrama de cadmio por quilograma de peso
fresco.

2 Nio apresentar mais de 1,5 miligrama de chumbo por quilograma de peso
fresco.

3 Niéo apresentar mais de 0,5 miligrama de mercurio por quilograma de peso
fresco.

Item |Referéncia da obrigagdo legal
1 Regulamento 1881/2006, Sec¢do 3 (3.2.9)
2 Regulamento 1881/2006, Sec¢do 3 (3.1.7)
3 Regulamento 1881/2006, Sec¢do 3 (3.3.1)
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Anexo 4
Requisitos dos bivalves vivos destinados ao consumo humano directo

Os bivalves vivos destinados ao consumo humano directo devem cumprir os
seguintes requisitos:

1 Nao devem conter mais de 230 Escherichia coli em 100 gramas de carne
¢ liquido intervalvar (Anexo 1).

2 Niao devem conter Salmonella em 25 gramas de carne e liquido intervalvar.
3 Devem estar vivos, frescos ¢ em boas condigdes.

4 Devem apresentar quantidades normais de liquido intervalvar e resposta
adequada ao toque.

5 Devem ter sabor caracteristico, sem maus cheiros nem sujidade.

6 Nao devem conter biotoxinas marinhas em niveis superiores aos referidos
no anexo 2.

7 Ndo devem conter contaminantes quimicos em niveis superiores aos
referidos no anexo 3.

Item |Referéncia da obrigagdo legal
1 Regulamento 854/2004, Anexo II, Capitulo [T A 3

1-2 Regulamento 2073/2005, Anexo I, Capitulo .17 & 1.24, alterado pelo
Regulamento 1441/2007

3-5 Regulamento 853/2004, Anexo 111, Secgio VII, Capitulo V 1
6 Regulamento 853/2004, Anexo 11, Secgdo VII, Capitulo V 2 (a-¢)
7 Regulamento 1881/2006, Sec¢do 3 (3.1.7,3.2.9 ¢ 3.3.1)
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Anexo 5
Legislagao

A legislacdo aplicavel (nacional e da Unidio Europeia) no ambito deste guia é a
seguinte:

1 Regulamento (CE) N.° 850/98 do Conselho, de 30 de Marg¢o de 1998, relativo
a conservacdo dos recursos da pesca através de determinadas medidas técnicas
de proteccio dos juvenis de organismos marinhos.

2 Regulamento (CE) N.° 104/2000, de 17 de Dezembro de 1999, que estabelece
a organiza¢do comum de mercado no sector dos produtos da pesca e da aqui-
cultura.

3 Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu € do Conselho, de 20 de Margo
de 2000, relativa a aproximacao das legislagdes dos Estados-Membros respei-
tantes a rotulagem, apresentagdo ¢ publicidade dos géneros alimenticios.

4 Regulamento (CE) N.° 1298/2000 do Conselho, de 8 de Junho de 2000, que
altera pela quinta vez o Regulamento (CE) N.° 850/98 relativo a conservagio
dos recursos da pesca através de determinadas medidas técnicas de protecgdo
dos juvenis de organismos marinhos.

S Portaria N.° 27/2001, de 15 de Janeiro, que fixa os tamanhos minimos de varias
espécies para além dos ja previstos nos artigos 17 a 19 do Regulamento (CE)
N.° 850/98, do Conselho, de 30 de Margo.

6 Regulamento (CE) N.° 178/2002, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios.

7 Regulamento (CE) N.° 852/2004, de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos
géneros alimenticios.

8 Regulamento (CE) N.° 853/2004, de 29 de Abril de 2004, que estabelece regras
especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

9 Regulamento (CE) N.° 854/2004, de 29 de Abril de 2004, que estabelece regras
especificas de organizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal
destinados ao consumo humano.
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10 Portaria N.° 1266/2004, de 1 de Outubro, que estabelece nova redacgao para o
anexo da Portaria N.° 27/2001, de 15 de Janeiro.

11 Regulamento (CE) N.° 2073/2005, de 15 de Novembro de 2005, relativo a
critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

12 Regulamento (CE) N.° 2076/2005 de 5 Dezembro 2005, que estabelece dis-
posigdes transitorias de execugdo dos Regulamentos (CE) N.° 853/2004, (CE)
N.°854/2004 ¢ (CE) N.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e que
altera os Regulamentos (CE) N.° 853/2004 ¢ (CE) N.° 854/2004.

13 Decreto-Lei N.° 113/2006, de 12 de Junho de 2006, que estabelece o regime
sancionatério aplicavel as infracgdes as normas dos Regulamentos (CE) N.*,
852/2004 e 853/2004, bem como as respectivas normas complementares, ¢
define o processo aplicavel a aprovagio dos cddigos nacionais de boas praticas
¢ ainda o procedimento de recurso em caso de ndo aprovacdo ou rejeigdo de
produtos frescos de origem animal aquando da sua inspecg¢éo sanitaria.

14 Regulamento (CE) N.° 1881/2006, de 19 de Dezembro de 2006, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

15 Portaria N.° 1421/2006, de 21 de Dezembro de 2006, que visa adoptar re-
gras de higiene especificas para a producdo e comercializagdo de moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos.

16 Regulamento (CE) N.° 1441/2007 de 5 de Dezembro de 2007 que altera o Re-
gulamento (CE) N.° 2073/2005, relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis
aos géneros alimenticios.

17 Regulamento (CE) N.° 1021/2008 de 17 de Outubro que altera os anexos I, II
e III do Regulamento (CE) N.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Con-
selho que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de
produtos de origem animal destinados ao consumo humano ¢ o Regulamento
(CE) N.° 2076/2005, no que diz respeito aos moluscos bivalves vivos, a certos
produtos da pesca e ao pessoal que presta assisténcia nos controlos oficiais nos
matadouros.
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