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Comprendida entre 0°C ¢ 2°C para o pes-
cado fresco, o o produto ser sem-
pre protegido com gelo.

As cAmarss destinadas a0 armazenamento de
congelado néio podem ser utilizadas para
o processo de congelagho;

¢) Descongelagdo. — As operagSes de descongelaglio
do pescado devem efectuarse segundo processo
adec}uado que assegure a manutencho da sua
d) o d.di &gu ad bombe!
gua, — a empregada para ar o pes-
cado 86 deve ser utilizada apds autorizacho ofi-
cial competente;

8) Inspecgdo e selecpdo, — O pescado o outras matérias-
-primas, antes da sua laboraglio, devem ser subme-
tidos a selecgio e inspecgio em local rioc para
o efeito e em condigles sanitérias, o apro-
priadas. Nas operagSes ulteriores de laborag#io so-
mente se devem empregar produtos em bom estado
de salubridade;

9) Lgvagem ou outra preparagdo. — O pescado deve ser
sempre lavado com édgua potdvel antes de entrar em
laboragiio. A égua ndo deve ser novamente utilizada,
a menos que scja tratada de modo a n¥o constituir
perigo para a satde publica;

10) Preparagdo e laboragdo. — As operagdes de preparagdo
e iratamento que antecedem a embalagem ou acon-
dicionamento produto acabado devem realizar-se
o mais rapidamente possivel, de modo a evitarse a
contaminacio, alteragdo, putrefaccdio ou desenvolvi-
mento de microrganismos;

11) Acondicionamento do produto acabado:

a) Materiais. — Os materiais que se empreguem
para embalagem ou acondicionamento devem
armazenar-se em condigSes higiénicas e ndo devem
transmitir aos produtos substincias ou odores
desagradéveis, para além dos limites aceitdveis
oficiais competentes, devendo proporcionar ao
produto uma protecgdo adequada contra as con-
taminagbes e conspuroagdes;

b) As operagdes de embalagem ou acondicionamento
devem efectuar-se em condigSes que impegam a
contamina¢o e con dos produtos;

¢) ldentificagdo. — Na embalagem destinada & venda
ao ptiblico do produto acabado deve sempre
figurar, de forma visivel, o niimero de inscrigao
do estabelecimento no IPCP precedido da sigla
deste organismo (IPCP n.* ...);

12) Conservagio do produto acabado. — Os métodos de
conservagdo de tal natureza que proporcionem a de-
vida protecgiio contra as contaminages, conspurcagdes,
infcstagdo € quaisquer outros perigos para a saide
publica e, igualmente, contra a alteragio dos produtos
dentro dos limites estabelecidos pela boa prética co-
mercial. A conservagiio dos produtos congelados deve
efectuarse de conformidade com o disposto na ali-
nca b) do n.° 7) deste artigo;

13) Transporte de produtos congelados.— Os produtos
congelados devem ser transportados a temperaturas
¢ em condigdes tais que assegurem a manutengdo da
sua qualidade ¢ excluam quaisquer riscos de conspur-
cagdo ¢ de contaminagio e ainda da sua denificagdo
e dos seus recipientes.

CAPITULO IV
Disposicdes finais o transitérias
Art. 11.° — 1 — Aos estabelecimentos que se encontram de-
vidamente licenciados ¢ em laboragdo & data da publicagdo

deste Regulamento serda feita uma vistoria pelas entidades
atras referidas intervenientes no processo de licenciamento,

para efeitos de verificagio do estipulado no presente Re-
gulamento,

2— A vistoria deverd ser pedida pelos interessados, no
prazo méximo de 90 dias apés a entrada em vigor deste di-
loma, em requerimento dirigido ao director regional, com
ndicagio do ndmero de inscrigho no IPCP ou documento
comprovativo de licenciamento, conforme o caso.

3-—Da data © hora da vistoria scrlio o8 organismos on-
volvidos notificados pela DRA com a anteceddncia minima
do 8 dias ttels.

4 — Desta vistorla serd cluborado auto, donde constarfio,
se for caso disso, as alteragdes a efectuar, fixando-so o prazo
para ¢ seu cumprimento, o qual nfio poderd exceder 1 ano.

Art, 12.°—1—0s estabelecimentos de transformacio e
oongelacho de pescado s6 poderfio laborar uma vez inscritos
no IPCP e de lhes ter sido atribufdo o respectivo nimero.

20 IPCP s6 poderd aceitar a inscrigiio dos estabeleci

" mentos devidamente licenclados de acordo com o estabele-

cido neste Regulamento ou mediante auto de vistoria apro-
vatlvo para 08 casos previstos no artigo anterior.

3 — Caso haja alterac3es resultantes da vistoria referida para
os estabelecimentos j4 licenciados 3 data da publicagic deste
Regulamento, a inscricio no IPCP deve ser considerada
provisdria e serd cancelada no caso de as alteragSes apontadas
ndo ocorrerem no Xurazo preconizado.

4 —Enquanto durar a inscrigio proviséria, o niimero res-

tivo referido na alinea ¢) do n° 11) do artigo 10.° devers
igurar nas embalagens de venda ao piblico precedido pela
fotra P, seguida do més e ano estipulados como data limite
para a efectivagBo das alteragdes.

O Ministro do Mar, José de Almeida Serra.
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Mapa a que se refere o artigo 13, n.* 3,
da Lel n.* 14/79, de 16 de Malo

Numero

Circulos eleitorais: depu-

tados
T—AVeIrO (o 15
2—Beja .iiiiiiiiiiiiiii e 5
J—Braga ....cocoeiiiiiiiiiiiiii e 16
4 —Braganga ..........cc.ocoiiiiiiiniiiin, 4
5—CasteloBranco ...............oovviiiiiiiinn, 6
6 —Colmbra .......ocoovviiiiiiii e 1}
T = EVOI8 veririirrreieinirineieierenenenananannns 5
B—Faro ..c..cooiiiiiiii 9
O GUArda ..o 5
10—Leitfa oo, 11
11— Lishoa .ovvriviniiiiiiiiii i i, 56
12 —Portalegre ..............coooooiiiiiiiiinnn, 3
13— POMO .t e e 39
14 — Santarém .....ooovniiieieit e aes 12
I5—Setdbal .....ccoooiiiiiii e 17
16— Vianado Castelo ...................oo..oo. .. 6
17— VilaReal ..o, 6
18 — VisSeU ..o e 10
19 — AGOTES toviveiiiiini i 5
20— Madeira ...t s 5
21 —Europa ... 2
22 —Forada Europa ........ccccovviiiiiinnnnn, 2
Total .covvevveennnnan., 250

Comiss#io Nacional de Elei¢Ges, 23 de Julho de
1985. — O Presidente, Jodo Augusto Pacheco e Melo
Franco.
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