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Exino. Senhor,

Chy

fe do Gabinete do Presidente da Assemblela

islativa da Regido Autdnoma dos Agores

Encarrega-me S. Exa, o Secretario de Estado da Presidéncia do Conselho de Ministros

de remeter para a audigio prevista no anigo 229.° da Constituicio e no artigo 8.° do

Estatuto Politico- Administrativo da Regido Auwtonoma dos Agores, o seguinte projecto

de diploma:

Projecto de Decreto-Lei que estabelece condicdes de comercializacio de bacalhau seco.

Reg 59/2004

De acordo com o artigo 24.° do Regimento do Conselho de Ministros do XVI

Governo Constitucional e no cumprimento do artigo 6. da Lei n.° 40/96, de 31 de

Agosto, solicita-se a emissio de parecer at¢ ao dia 29 de Novembro de 2004,

Com os melhores cumprimentos, <

3 W Aaga, Cla,

(R 0 a2l

#

(p Chefe do Gabinete

Paulo Lopes Marcelo

I
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REGIAD AUTONOMA DOS ACURES
ARQUIVO
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no livro de registos de diplomas

da Presidéncia do Conselho, em .:ﬁ de f_\mh,ﬂi de ,Z,ﬁfﬁ'r_

59/ 2,004

Registado com o n.”

Ministério d

fa)

re) Decreto n.°

O actual regime aplicavel & comercializagio do bacalhau e espécies afins, salgados, verdes e
secos, previsto pela Portara n.° 355/87, de 29 de Abnl, encontra-se, hoje, desadequado
face a evolugio do mercado dos produtos alimentares, onde a qualidade e a nformagio ao

consumidor sio cada vez mais importantes,

Deste modo, é necessario definir novas normas de comercializagio para o bacalhau e
espécies afins, salgados, verdes e secos, tendo em conta designadamente a evolugio dos
processos tecnologicos de fabrico, as alteragdes venficadas no mercado destes produtos, as
modificagbes introduzidas nas denominagdes comerciais das especies autorizadas a serem
comercializadas como bacalhau, ou apenas como afins do bacalhay, bem como a

informacio a fornecer ao consumidor.

Este diploma insere-se nos objectivos do Govermno em termos de politica alimentar,
visando sobretudo alcangar elevados padrées de qualidade, assegurar a defesa dos legitimos
interesses e direitos do consumidor, garantir a livre concorréncia e transparéncia dos
mercados e prevenir, a0 mesmo tempo, praticas comerciais condenaveis, como a fraude e a

especulagio.

Neste sentido sido estabelecidos varios principios e regras de actuagio, umas constituindo a
s ~ L] .y . * L 5
consolidagiio das maténas ja em vigor e outras inovadoras, com destaque para a definicio e

caracterizagio dos diferentes tipos de produtos,

Neste ambito, as entidades fiscalizadores passam a dispor das condicdes necessirias ao
exercicio da sua actividade uma vez que o presente diploma define métodos para a
determinagio do teor de sal, expresso em cloreto de sédio, e do teor de hunudade, do
bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e das espécies alins salgadas, verdes, semi-secas

€ 5eCas,

Alem disso, considera-se a possibilidade de, em alternativa aqueles métodas e a pedido do
operador, serem utilizados, em qualquer das determinacdes, os métodos oficials de um
outro Estado-membro, assegurando-se, assim, a livre circulagio e respeitando a si

CONCOITENcia.

{a) Direcgiio ou servigo,
{h) Decreto ou decreto-lei. 1
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(b) Decreto ____ nt

Finalmente, sio definidas condicdes que garantem niveis mais exigentes de qualidade para
este tipo de produtos, nomeadamente temperaturas maximas para a armazenagem e
exposicio para venda,
Foram ouvidos os orgios de governo proprio das Regites Autdnomas.
Assim
Nos termos da alinea 4/ do n.° 1 do artigo 198.° da Constituigio, o Governo decreta o
seguinte:

Aniigo 1.°

Objecto
O presente diploma estabelece as condigdes a que deve obedecer a comercializagio do
bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e das espécies afins salgadas, verdes, semi-secas
ou secas.

aﬂkﬂ[g{} 20

Ambito de aplicagio

1. O presente diploma aplica-se ao bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e as

espécies afins, salgadas, verdes, semi-secas ou secas, destinados a alimentagio humana,

que se apresentem pre-embalados ou nio.

2- O presente diploma aplica-se aos produtos referidos no nimero anterior a partir do
momento em que se encontram no estado em que vio ser fornecidos ao consumidor

final, bem como a restaurantes, hotéis, hospitais, cantinas e outras entidades similares.

{a) Direcgio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 2
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(b) Decreto ng

Arugo 3.°
DefinigSes
Para efeitos do disposto neste diploma, entende-se por:
a) «Bacalhau salgado verde e espécies afins salgadas verdess, o produto que tenha
sido sangrado, eviscerado, descabegado, escalado ou filetado e que, apos
maturagdo fisico-quimica pelo sal, apresenta um teor de sal igual ou supenor a

16%, expresso em cloreto de sodio, e um teor de humidade supenor a 51% e

inferior ou igual a 58%;

b «Bacalhau salgado semi-seco e espécies afins salgadas semi-secass, o produto que
tenha sido sangrado, eviscerado, descabegado, escalado e lavado e que:
1) Apds maturagio fisico-quimica pelo sal, apresenta um teor de sal igual ou
superior a 16%, expresso em cloreto de sodio, ¢,
u) Apds lavagem e postenor secagem por evaporagio natural ou aruficial,
possui um teor de humidade supenior a 47 % e infenior ou igual a 51 %.

¢ «Bacalhau salgado seco e espécies afins salgadas secas», o produto que tenha sido
sangrado, eviscerado, descabegado, escalado e lavado e que:

Y Apos maturagio fisico-quimica pelo sal, apresenta um teor de sal igual ou
superior a 16%, expresso em cloreto de sodio, e,

i) Apods lavagem e posterior secagem por evaporagio natural ou aruficial,

possui um teor de humidade inferior ou igual a 47 %.

d) «Bacalhau salgado seco de cura amarela», o produto que tenha sido sangrado,
eviscerado, descabecado, escalado e lavado e que:

y Apds maturagio fisico-quimica pelo sal, apresenta um teor de sal igual ou

supenior a 12 % e inferior a 16%, expresso em cloreto de sédio,

fa) Direcgdo ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. k]
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(b) Decreto nt

i) Apbs lavagem e posterior secagem por evaporagio natural ou aruficial,

possui um teor de humidade igual ou inferior a 45 %, e,
iii) Apresenta uma coloragio amarelada caracteristica.

«Produto desfiado ou migas», as porgdes sem pele e sem espinhas de peixe

salgado seco, resultantes da separagio longitudinal das fibras musculares;

«Embalagem», a operagio destinada a realizar a protecgio do produto atraves da
utilizagio de um involucro, de um recipiente ou de qualquer outro material
adequado; pode, também, definir-se embalagem como o recipiente ou mvaolucro

de um produto destinado a conté-lo, acondicioni-lo ou protege-lo;

«Produto pré-embalado», o conjunto da embalagem e do produto nela
acondicionado antes da sua exposigio a venda ao consumidor final, sendo a
embalagem comercializada solidariamente com o produto e envolvendo-o

completamente, de tal modo que o seu contetido nio possa ser modificado sem

que aquela seja violada;

Rotulagems, o conjunto de mengdes e indicagdes, Inclusive imagens, simbolos e
marcas de fabrico ou de coméreio, respeitantes ao género alimenticio, que figuram
quer sobre a embalagem, em rotulo, etiqueta, cinta, gargantilha, quer em letreiro

ou documento, acompanhando ou referindo-se ao respectivo produto;
«Peso liquido», a quantidade de produto contido na embalagemy;

«Lote», 0 conjunto de unidades de venda de um produto produzido, fabricado ou

acondicionado em circunstancias praticamente idénticas.
Artigo 4.°

Denominagdes comercials

As denominagdes comercials permitidas, de acordo com as respectivas espécies, sdo as

SCEU mtes:

fa) Direcglio ou servigo.

(b) Decreto ou decreto-lei. 4
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(t) Decreto n.t

a) No que se refere ao bacalhau:
i/ Bacalhau ou bacalhau do Atlantico (Gadss o),
i) Bacalhau da Gronelindia (Gadis ogad,

i) Bacalhau do Pacifico (Gadis maovaphals).
b No que se refere as espécies afins:

i)  Abrotea ou abrotea do alto (Phyas Hemoidss),

i) Annca ou alecrim (Mdanopranmes acdefins),
Bacalhau do Arctico (E lagises nauga),
Bacalhau polar (Bowgadis saida),
Escamudo (Palladnis urers),

< & &

i3

Lingue (Mol nolu),
ui) Paloco ou ju]m_ua (Palladbiaes pollachins),
wii) Paloco do Pacifico ou escamudo do Alasca (Thenagra dhaloogranemna),
rx) Zarbo ou bolota (Brasme brasr).
Arugo 5.°
Formas de apresentagio

O bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e as espécies afins salgadas, verdes, semi-

secas ou secas podem ser comercializados sob as seguintes formas de apresentacio:
a) Peixe inteiro: peixe sangrado, eviscerado, descabegado e escalado;

5 Meio peixe: uma das partes resultantes do corte longitudinal de um peixe inteiro,

ao longo da coluna venebral;

{a) Direcglio ou servigo.
(b) Decreto ou decreto-lei. 5
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(8) Decreto n.2

¢ Posta: porgio de peixe obuda por cortes efectuados a um peixe ou a2 um meio
peixe;
d) Qutras formas, desde que se distingam das refendas nas alineas anteriores.
Artigo 6.°

Comercializagio
1- O bacalhau salgado seco e as espécies afins salgadas secas podem ser comercializados:
a) Pre-embalados: em qualquer forma de apresentagio;

B} Ndo pre-embalados: em peixes inteiros ou em melos peixes, que poderio
apresentar-se cortados em postas transversais e perpendiculares ao plano da
coluna vertebral que, uma vez juntas, permitem reconstinuir o peixe inteiro ou o
MEIo peixe.

2- O bacalhau salgado verde ou semi-seco e as espécies afins salgadas verdes ou semi-
secas, em qualquer forma de apresentagio, bem como os subprodutos do bacalhau e
das especies afins, designadamente as badanas, bochechas, linguas, pedagos e samos, s6
podem ser comercializados pré-embalados.

3 - Uma embalagem nio pode conter uma mistura de espécies de peixes diferentes.

4 - As embalagens utilizadas nos produtos pré-embalados devem permitir a visualizagio do

seu conteudo.
5- As caras de bacalhau salgadas verdes podem ser comercializadas nio pré-embaladas,
desde que a sua exposicio para venda seja feita de forma a nio permitir o

manuseamento do produto pelo consumudor.

{a) Direcgiio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 6
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(6) Decreto n.?

Armgo7.°
(lassificagdes
1- A classificagio do bacalhau salgado e das espécies afins salgadas, quanto a qualidade
comercial, é a seguinte:

a) Primeira categonia: o peixe apresenta-se sem quaisquer defeitos, na acepgio do

artigo 8.2

b Segunda categoria: o peixe apresenta-se parudo, amputado ou apenas com os

defeitos referidos nas alineas @) a ) do n.° 1 do artigo 8.°

2 - A classificagio do bacalhau salgado seco e das espécies afins salgadas secas, quanto ao
tipo comercial, € a seguinte:
a) Bacalhau salgado seco:
i) Especial: peixe de pnmeira categona com peso supenor a 3 kg;

i) Graudo: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferior a 3 kg e
supenor a 2 kg;

ui) Crescido: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e

superior a 1 kg;

#) Corrente: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e

supeniora 0, 5 kg;
¢ Miudo: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferiora 0, 5 kg;
u) Sortido: peixe de segunda categoria com os seguintes escaldes:

- Sorudo + 3 kg: com peso supenora 3 kg;

- Sorudo 2 - 3 kg: com peso 1gual ou inferior a 3 kg e superior a 2 kg;

- Somido 1- 2 kg: com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1 kg;

(a) Direcgio ou servigo.
ib) Decreto ou decreto-lei. 7
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(b) Decreto n.?

- Sonido 0,5 - 1 kg: com peso igual ou inferior a 1 kg e superiora 0, 5 kg;
- Sormido - 0,5 kg: com peso igual ou inferior a 0, 5 kg.
b Espécies afins salgadas secas:
) Grande: peixe de primeira categoria com peso superior a 2 kg;
i) Médio: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e
superior a 1 kg;

ii) Pequeno: peixe de primeira categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e

superiora 0, 5 kg;

i) Sonido: peixe de primeira categoria com peso igual ou infenor a 0, 5 kg,
assim como todos os peixes de segunda categona.

3 - A classificagio constante do numero antenor aplica-se:
al Aos produtos nio pré-embalados;

b} Aos produtos pré-embalados, desde que as embalagens contenham apenas um

peixe ou um meio peixe, ainda que corntados em postas.
Anigo 8.°
Defeitos
1 - Consutuem defeiros dos produtos a que se refere o presente diploma:

@) Escala com amputagSes, com remogio da totalidade da coluna vertebral do peixe

ou sem remogio dos seus dois tergos antenores;

b Fendas profundas, de profundidade igual ou supenior a metade da espessura do

peixe, nos dois tergos anteriores do peixe;

¢/ Fendas nio profundas afectando mais do que 15 % do peixe, em zona delimitada

continua, ou mais do que um ter¢o da superficie total do peixe;

(a) Direcglo ou servigo.
ib) Decreto ou decreto-lei. 8
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() Decreto nt

d) Coagulos e manchas de sangue ou de figado afectando mais de 5 % da superficie
do peixe;

¢ Ossos claviculares expostos, com rasgo do musculo;

J Excesso de sal aderente ao peixe seco ¢/ou muco na face dorsal, em consequencia
de o peixe nio ter sido devidamente lavado antes da secagem;

g «Deficiéncia de salga», quando a relagio entre os teores de cloreto de sodio e agua

no interior dos tecidos € infenora 0,32 ou supenora 0,37;

h) «Queimados, peixe que se apresenta pegajoso na face dorsal, com desorganizagio

da textura, resultante do excesso de calor;
i) «Vermelho», alteracio provocada pela existéncia de halo-bacténias;
j) «Empoado», alteragio provocada pela existéncia de colonias de fungos halofitos;
) Cheiro niidamente desagradavel, nio caracteristico da especie ou do tipo de
tratamento;
m) Coloragio anormal: existéncia de manchas de cor nio caracteristica ou coloragio,

em todo o peixe, que nio seja propria do processo tecnologico de fabrico;

n «Ressoado», peixe com defeito de conservagio resultante de armazenagem
deficiente em temperatura e arejamento, que faz com que o tecido adiposo entre
em decomposigio (acgio enzimatica), com a desorganizagio total da textura do
peixe - aspecto cozido;

9 Presenca de corpos estranhos;

p) Presenca de parasitas detectaveis a olho nu.

2- O produto que contenha os defeitos refenidos nas alineas g) a o/ do nimero anterior

nio pode ser exposto para venda nem vendido ao consumidor final.

fa) Direcglio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 9
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fa)

(b) Decreto n.g

Artigo 9.°
Temperaturas de armazenamento e de exposigio para venda

Os produtos a que se refere o presente diploma devem ser manudos as seguintes

temperaturis maximas:
a) Na armazenagem:
) 4.° C o bacalhau e espécies afins, salgados, verdes e semi-secos, e
respectivos subprodutos;
#)  7.°C o bacalhau e espécies afins, salgados secos, e respectivos subprodutos;
H  Naexposigio para venda:
i) 4.° C, o bacalhau ¢ espécies afins, salgados, verdes e semi-secos, e
respectivos subprodutos;
) 7° C o bacalhau e espécies afins, salgados secos, quando sejam
comercializados pre-embalados ou nio pré-embalados em postas.
Artigo 10.°
Rotulagem e venda

1- Ao bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e as espécies afins salgadas, verdes,
semi-secas ou secas, ¢ aplicivel o disposto na legishgio que estabelece as regras a que

deve obedecer a rotulagem, apresentagio e publicidade dos géneros alimenticios.

2- A denominagio de venda do bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e das

espécies afins salgadas, verdes, semi-secas ou secas, deve incluir:
a) A denominagio comercial;

b O upo comercial, nos casos previstos no n.° 3 do artigo 7.°

{a) Direcglo ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 10
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ft) Decreto n.t

3. Nos locais de venda do bacalhau salgado seco e das espécies afins salgadas secas, nio
pré-embalados, e dos produtos pré-embalados que se encontrem nas condigdes
previstas na alinea b/ do n.° 3 do antigo 7.% devem encontrar-se, junto dos mesmos, as

seguintes informagdes:
a) Tipos comerciais do produto que se encontra exposto e de acordo com o peso de
cada pelxe inteiro;
b Preco por quilo de produto.
Arugo 11.°
Controlo e determinagio do teor de sal

1- Para determinagio do teor de sal do produto é adoptado, como oficial, o método

descrito no Anexo T ao presente diploma, que dele faz parte integrante.

2 - Em alternativa a utilizacio do método referido no néimero anterior, qualquer operador
interveniente no circuito comercial do produto pode solicitar as entidades fiscalizadoras
que seja utilizado um outro método de determinagio desde que comprove que se trata

do método oficial dum Estado-membro.

3 - A solicitagiio escrita a que se refere o nlimero anterior deve ser acompanhado de copia
da publicagio oficial do método de determinagio alternativo e da respectiva tradugio

na lingua portuguesa.
Artigo 12.°
Amostras para controlo e determinagio analitica do teor de sal

1- Para a determinacio do teor de sal referida no artigo anterior, o nimero minimo de
amostras, por cada lote do produto, ¢ de 10 embalagens ou unidades com peso liquido
igual ou superior a 100 g e inferior a 1 000 g e de 5 embalagens ou unidades com peso

liquido igual ou supenora 1000 g

fa) Direcglo ou servigo,
{h) Decreto ou decreto-lei. 11
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fb) Decreto ne

2. As amostras sio colhidas em duplicado e seladas pela entidade fiscalizadora, com

elaboracio do respectivo auto de colheita e selagem, apds o que sio remetidas a um

laboratério acreditado para a realizagio da determinagio analitica numa das amostras.

3- As reclimagdes sio analisadas com base em nova determinagio no

duplicado/ testemunha da amostra colhida.
Arigo 13.°
Controlo e determinacio do teor de hunudade

1- Para determinacio do teor de humidade do produto é adoptado, como oficial, o

método descrito no Anexo 11 ao presente diploma, que dele faz parte integrante.

2 - Em alternativa a urilizagio do metodo referido no nimero anterior, qualquer operador
interveniente no circuito comercial do produto pode solicitar as entidades fiscalizadoras
que seja utilizado um outro método de determinagio nas condigdes refendas nos n.% 2

e 3 doartigo 11.%,
Artigo 14.°
Amostras para controlo e determinagio analitica do teor de humidade

Para a determinagio do teor de humidade referida no artigo anterior devem ser seguidos os

procedimentos referidos no artgo 12.°
Anigo 15.°
Teores de sal e de humidade

Os teores de sal, expressos em cloreto de sédio, e de humidade do bacalhau e espécies
afins, salgados, verdes, semi-secos ou secos, e do bacalhau salgado seco de cura amarela,
devem obedecer as regras fixadas no Anexo III ao presente diploma, que dele faz parte

integrante.

{a) Direcglio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 17




Ministério d

fa)

(b) Decreto ng

Artigo 16.°
Fiscalizagio
A fiscalizagio do cumprimento das normas do presente diploma, compete 3 Direcgio-

Geral de Fiscalizacio e Controlo da Qualidade Alimentar (DGFOQA) e a Inspecgio-Geral
das Actividades Econdmicas (IGAE), sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a

outras entidades.
Arnigo 17.°
Contra-ordenagdes
1- Constitui contra-ordenagio punivel com coima no montante minimo de € 500 e nos

montantes maximos de € 3 740 ou € 44 891, consoante o agenie seja pessoa singular ou
colectva:

a) A armazenagem e comercializagio de produtos com desrespeno pelas normas
constantes do artigo 9.9

b A comercializagio de produtos que nio cumpram o disposto nos artigos 4.%a 7.°,
n.°2 do artigo 8.% 10.°e 15.°

2 - Atemtativa e a negligéneia sio punivelis,
Anigo 18.°
Sancoes acessonias

1- Consoante a gravidade da contrz-ordenagio e a culpa do agente, podem ser aplicadas,

cumulativamente com a coima, as seguintes sangoes acessonas:
a) Perda de objectos pentencentes ao agente;

b) Interdigio do exercicio de profissdes ou actividades cujo exercicio dependa de

titulo publico ou de autorizagio ou homologagio de autoridade piblica;

{a) Direcgio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 13
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(t) Decreto ___nS_____

¢ Privagio do direito a subsidio ou beneficio outorgade por entidades ou servigos

publicos;
d) Privagio do direito de participar em feiras e mercados;

— 18 . . st
¢/ Privagio do direito de participar em arrematagbes ou concursos publicos que
tenham por objecto o fornecimento de bens e servigos, a concessio de servigos

publicos e a atribuigio de licengas ou alvaras;

# Encerramento de estabelecimento cujo funcionamento esteja sujeito a autorizagio

ou licenga de autonidade administrativa;
g Suspensio de autorizagdes, licengas e alvaras.

2- As sancdes referidas nas alineas /) e seguintes do niimero anterior tém a duragio
, . : : , o b
maxima de dois anos contados a partir do trinsito em julgado da decisio condenatoria

defimitiva.
Anigo 19.°
Processos de contra-ordenagio

1 - A instrucio dos processos de contra-ordenagio compete a entudade que levantar o auto

de noticia ou, caso esta nio tenha competéncia para fazer a instrugio, a DGFCQA.

2- Compete ao Director-Geral de Fiscalizagio ¢ Controlo da Qualidade Alimentar a

aplicagio das coimas e sangdes acessornas.
Artigo 20.°
Afectacio do produto das coimas
O produto das coimas cobradas ¢ aplicado da seguinte forma:
al  10% para a enudade que levantou o auto;
bl 10% para a enudade que instruiu o processo;
¢ 20% para a entidade que aplicou a coima;

{a) Direcglio ou servigo,
(b) Decreto ou decreto-lei, 14
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fb) Decreto n.= _—

d  60% para o Estado.
Arigo 21.°
Regides Autdnomas
1- Nas Regides Auténomas dos Acores e da Madeira as competéncias cometidas a

DGFCQA e 4 IGAE pelo presente diploma sdo exercidas pelos competentes servigos e

organismos das respectivas administragfes reglonais.

2- O produto das coimas aplicadas pelas Regides Autonomas constitul receita propria

destas.
Artigo 22.°
Norma revogatoria
| E revogada a Portaria n.%355/87, de 29 de Abril.
Arugo 23.°
Entrada em vigor
O presente diploma entra em vigor 90 dias apds a sua publicagio.
Visto e aprovado em Conselho de Ministros de

O Primeiro-Ministro
O Ministro de Estado, das Acuvidades Economicas e do Trabalho
O Ministro das Finangas e da Administragio Publica
O Ministro da Justica

{a) Direcglio ou servigo. )
{b) Decreto ou decreto-lei, 15
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O Ministro da Agricultura, Pescas e Florestas

O Ministro Adjunto do Primeiro-Ministro
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Anexa |
(a que se refere o artigo 11.9)
Método para determina¢io do teor de sal
1. Objecuvo

O presente anexo destina-se a {ixar o processo para determinagio do teor de claretos
em bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e espécies afins salgadas, verdes,

SeMI-SECas OU Secas,
2. Definigio

Entende-se por teor de cloretos, a quantidade total de ides cloro expressa em

percentagem em massa de cloreto de sodio.
3. Campo de aplicagio

Aplica-se ao bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e espécies afins salgadas,

verdes, semi-secas ou secas.
4. Resumo do processo

Solubilizagio dos cloretos, precipitagiio por excesso de nitrato de prata e ttulagio

desse excesso com tiocianato de amanio em presenga do alimen férrico.
5. Aparelhos e utensilios

5.1. Balanga com classe de precisio de 0,1 g e capacidade adequada aos valores das

pesagens a efectuar.
5.2. Bureta graduada em 0,1 cnt’,
5.3. Frascos de Erlenmeyer de 250 em’ e de 2000 e’
5.4. Baldes aferidos de 1000 eny’.

{a) Direcglo ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 17
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5.5. Maquina de picar ou homogeneizador.

5.6. Pipetas de precisio de 10 cm’ e de 20 em’.

5.7. Placa eléctrica para aquecimento a 100 .°C,
6. Reagentes

Todos os reagentes devem ser de qualidade analitica. A dgua deve ser destilada ou de

pureza equivalente,
6.1. Acido nitrico (p20 = 1,40 g/cm’).
6.2. Solugiio de mitrato de prata 0,1 N.

6.3, Solugio saturada de sulfato de ferro e amonio (alimen férrico),
FeNH,(SO,),12H,0.

6.4. Solugio de tiocianato de amonio 0,1 N,
7. Amostragem
7.1, Técnica para peixe inteiro ou meio peixe

Remove-se o excesso de sal da parte superficial do peixe, sacudindo

ligeiramente o peixe.

Retiram-se varias tiras transversais, incluindo a pele e as espinhas, como se

ilustra na fig. 1, cada uma com 2 em de largura e separadas entre si de 4 cm.

A primeira tira ¢ retirada de entre as barbatanas anais do bacalhau (fig. 1 a) e a

ultima tira é retirada imediatamente abaixo das barbatanas peitorais do bacalhau

(fig. 1 b).
7.2. Técnica para meio peixe

Procede-se como refendo em 7.1 para o melio peixe,

{a) Direcglo ou servigo,
iB) Decreto ou decreto-lei. 18
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7.3. Técnica para postas

Remove-se o excesso de sal da parte superficial das postas, selecciona-se uma

fracgiio representativa das partes grossa e fina.
7.4. Técnica para desfiado ou migas

Retira-se uma {racgfio representativa do contetdo da embalagem.

Fig. 1 - Esquema de corte de um peixe para efectuar determinagdes

8. Preparagio da amostra

Homogeneizagio da amostra, passando-a varias vezes pela maquina de picar.

{a) Direcglio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. : 19
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9. Teécnica
9.1. Determinagio

a. Pesa-se para um frasco de Erlenmeyer de 2000 em’, uma toma para analise de

cerca de 10 g, com a precisio de + 0,1 g,

b. Adiciona-se cerca de 800 cm’ de igua desulada. Ferve-se cuidadosamente

(cerca de 45 mun).

¢. Deixa-se arrefecer, filtra-se por gaze para balio afendo de 1000 cn?’, lava-se
muito bem o frasco de Erlenmeyer, transferindo também as aguas de lavagem

para o baldo e completa-se o volume com agua destilada.

d. Retira-se uma toma de 10 em’ para um frasco de Erenmeyer de 250 cm’ e
adiciona-se 20 cm’' de solugdo de nitrato de prata 0,1 N e 20 cm’ de icido
nitrico. Ferve-se cuidadosamente (cerca de 15 min).

e. Arrefece-se até a temperatura ambiente e adicionam-se 50 cm’ de agua e 5 cm’
de solugio saturada de sulfato de ferro e amonio. Titula-se com solucio de
tocianato de amonio 0,1 N até aparecimento de uma coloragio laranja claro,

persistente.

9.2. Ensaio em branco

Segue-se a tecnica descrita em 9.1 a pantir da alinea d., usando 10 cm’ de agua
destilada em vez da toma da amostra submetida i anilise. Este ensaio deve ser
feito paralelamente a determinacio.

(a) Direcglio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 20
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10.Resultados
10.1. Calculo

O teor de cloretos da amostra, expresso em percentagem em massa de cloreto

de sadio, ¢ dado pela formula:

5.8 45:{V, =V, x

m

Sendo:

V, - volume, em centimetros cibicos, da solugio de tiocianato de aménio de

titulo conhecido, gasto na trulagio do branco;

V, - volume, em centimetros cibicos, da solucio de tiocianato de amonio de

titulo conhecido, gaslo na l_ilulﬂ.gﬁo da amostra;

m - massa, em gramas, da toma (retirada do balio aferido de 1000 cm’) para
analise;

N - concentragio, expressa em normalidade, da solugio de tiocianato de
amonio.

10.2. Apresentagio

O resultado apresenta-se arredondado is décimas e ¢ dado pela media
aritmetica de duas determinagdes paralelas efectuadas pelo mesmo analista.
11.Repetibilidade

A diferenca entre resultados de duas determinagdes simultineas ou imediatas,

efectuadas pelo mesmo analista, nio devera exceder 0,5% do valor medio.

(a) Direcgiio ou servigo.
(b) Decreto ou decreto-lei. 91
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Referéncias bibliograficas:
. IPQ (NP 2929), 1988. Determinagio do teor de cloretos. Lisboa, Instituto
Portugués da Qualidade, 4p.

. Gongalves Ferreira, F. A., 1953. Contribuigio ‘para o estudo quimico do bacalhau.

Conussio Reguladora do Comércio de Bacalhau, Lisboa, 31p.

{a) Direcgo ou servigo.
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Anexo 11
(a que se refere o Arigo 13.9

Método para determinagio do teor de humidade

I - Descrigio do método

W

Objecuvo

O presente anexo destina-se a [ixar o processo para determinagio do teor de
humidade em bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e espécies afins salgadas,
verdes, semi-secas ou secas.

Definigio

Entende-se por teor de humidade a quantidade de igua libertada, expressa em
gramas por 100 gramas do produto.

Campo de aplicagio

Aplica-se ao bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e espécies afins salgadas,

verdes, semi-secas ou secas.

. Resumo do processo

Dispersio da toma com areia e secagem a 105 £ 2 °C, até obtengio de massa

constante.
Aparelhos e utensilios

5.1.Balanga com classe de precisio de 0,1 mg e capacidade adequada aos valores das

pesagens a efectuar.
5.2. Cnstalizador de vidro com cerca de 70 mm de diimetro e 20 mm de altura.
5.3. Miquina de picar.

5.4. Estufa de secagem, regulivel a 105 +2 .°C.

{a) Direcglio ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 23
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5.5.Exsicador.

5.6. Mufla, regulavel a 600 + 20 .°C.
5.7.Peneiro com C,25 mm de malha.
5.8, Peneiro com 1,4 mm de malha.

6. Reagentes

Todos os reagentes devem ser de quahdade analitica. A agua deve ser destilada ou de

pureza equivalente.
6.1. Acido cloridrico (020 = 1,19 g/cnt’) a 50% (V/V).
6.2, Areia tratada, segundo a tecnica seguinte:

Passa-se uma porgdo de areia respectivamente pelos peneiros referidos em 5.7 e
5.8. Lava-se a areia retida no peneiro referido em 5.7 com 4gua corrente e ferve-
se com acido cloridrico durante 30 min, agitando continuamente. Rejeita-se o
icido. Repete-se esta operagio até que a solucio 4cida permaneca incolor. Lava-
se a arcia com agua até que o papel azul de tomesol ndo vire vermelho. Seca-se a
105 .°C na estufa, calcina-se a 600 .°C em mufla, arrefece-se em exsicador e

conserva-se em frasco de vidro fechado hermeticamente.
6.3. Gel de silica com indicador de humidade.
6.4. Papel azul de tormesol.
7. Amostragem
Segue-se o descrito no n.°7 do Anexo I.
8. TPreparacio da amostra

Homogeneizagio da amostra, passando-a varias vezes pela miquina de picar.

{a) Direcgdo ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 24
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9. Teécnica
9.1. Determinagio

a) Colocam-se no cristalizador 20 a 30 g de areia tratada e uma vareta de vidro

e leva-se o conjunto a estufa a 105 £ 2 .°C, durante pelo menos uma hora.

Arrefece-se em exsicador e em seguida pesa-se.

b Para o mesmo cnstalizador pesa-se cerca de 10 g da amostra, com rigor de +
0,001 g, que se mistura com a areia, utilizando vareta de vidro, de modo a se

obter uma incorporacio o mais homogénea possivel. Seca-se em estufa a

105 £ 2 .°C, durante pelo menos 3 h.

¢ Passa-se imediatamente o cristalizador para o exsicador, deixa-se arrefecer e

pesa-se.

dl Repetem-se as operagdes de secagem ¢ de arrefecimento, respectivamente
em estufa (por periodos de meia hora) e em exsicador, até que duas pesagens

consecutivas nio difiram entre st mais do que 10 mg,
e Devem efectuar-se pelo menos duas determinagées sobre a mesma amostra.
10. Resultados
10.1. Galeulo
O teor de humidade do produto, expresso em gramas por 100 g de amostra

(percentagem), € dado pela expressio:

(m m}) 4100
51, {FFE }

Sendo:

m, - massa, em gramas, do conjunto cristalizador, areia e vareta;

{a) Direcglio ou servigo,
{b) Decreto ou decreto-lei. 75
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m, - massa, em gramas, do conjunto cnstalizador, areia, vareta e toma para
analise:

m, - massa, em gramas, do conjunto do cnstalizador, areia, vareta e toma para

analise, apds secagem.
10.2. Apresentagio

O resultado apresenta-se arredondado as décimas e ¢ dado pela media antmenca

de duas determinagdes paralelas efectuadas pelo mesmo analista.
11. Repetibilidade

A diferenca entre resultados de duas determinagdes simultineas ou imediatas,
efectuadas pelo mesmo analista, ndo devera exceder 0,2 g por 100 g de amostra.

Referéncia bibliografica:
. IPQ (NP 2282), 1991. Determunagio do teor de humudade. Lisboa, Insututo
Portugués da Qualidade, 4 p.
II - Desvio

No produto desfiado ou migas e pelo facto de na amostra niio existirem pele ou
espinhas, é admissivel o desvio, para mais, de até 5 % inclusive, no teor de humidade

determinado pelo presente método.

{a) Direcglo ou servigo.
{b) Decreto ou decreto-lei. 26
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Teores de sal e de humuidade

1 - Teor de sal: 2 média amtmeética do teor de cloretos determinado nas vanas amostras

unlizadas no ensaio, expressa em percentagem em massa de cloreto de sédio, nio deve ser:

a) inferior a 16 % no bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e espécies afins

salgadas, verdes, semi-secas ou secas;

b nem inferior a 12 %, nem igual ou superior a 16 %, no bacalhau salgado seco de

cura amarela.

2 - Teor de humidade: a meédia antmética do teor de humidade determinado nas vanas
amostras utilizadas no ensaio, expressa em gramas por 100 gramas de amostra, nio deve

ser:
a) nem igual ou inferior a 51 %, nem superior a 58 %, no bacalhau salgado verde ¢
especies afins salgadas verdes;
b nem igual ou inferior a 47 %, nem superior a 51 %, no bacalhau salgado semi-
seco e especies afins salgadas semi-secas;
¢ superior a 47 %, no bacalhau salgado seco e espécies afins salgadas secas;
d supenor a 45 %, no bacalhau salgado seco de cura amarela.
{a) Direcgdo ou servigo.
(b) Decreto ou decreto-lei.
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ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DA
REGIAO AUTONOMA DOS ACORES

Exmao Senhor
Presidente da Assembleia
Regional dos Agores

ASSUNTO: INFORMACAO SOBRE A AUDICAO DOS ORGAOS DE GOVERNO

REGIONAL SOBRE O PROJECTO DE DECRETO LEI QUE ESTABELECE
CONDICOES DE COMERCIALIZACAO DE BACALHAU SECO - Reg" n* 59
/ 2004,

q..‘-‘”f;’ r:é«ac’,f.& P

Por oficio do Gabinete do Secretirio de Estado da Presidéncia do Conselho de Ministros é
remetido, para audicio da Assembleia Legislativa da Regiio Auténoma dos Acores
(ALRAA), o Projecto de Decreto-Lei referido em cpigrafe.

A audigdio dos 6rgios regionais tem o seguinte ENQUADRAMENTO JURIDICO:

a)

b)

c)

Na Constitui¢io da Repiblica Portuguesa, a pronuncia das Regides Auténomas sobre
quesides da competéneia dos 6rgios de soberania que sejam respeitantes iquelas,
assume-se como um poder das Regides (al. v) do n® | do artigo 227° CRP) e como um
dever dos drgios de soberania (n” 2 do artigo 229" CRP);

No Estatuto Polftico-Administrativo da Regido Auténoma dos Agores, a maténa estd
regulada na alinea i) do artigo 30° ¢ nos artigos 78" a 84°. O artigo 78° prevé que “A
consulta referida no n® 2 do artigo 229° da Constituigiio incidird sobre as matérias de
interesse especifico como tais referidas no artigo 8"

Em termos adjectivos, a audigio dos drgios de governo préprio das regides estd
regulada na Lei n® 40/96, de 31 de Agosto, cabendo as Comissdes especializadas
permanentes “pronunciar-s¢, por sua iniciativa ou sob consulta dos drglos de
soberania, relativamente a questdes de competéncia destes que respeitam & Regifio”
(alinea b) do artigo 46° do Regimento). E a Comissio competente que, no caso de a
deliberacio do Plendrio ndo poder ser tomada em tempo (til, exerce os poderes deste,
por solicita¢io do Presidente da Assembleia (n® 4 do artigo 195° do Regimento).

1

Fua Marcelino Lima, 9900-858 Homa
Assessoria Juridica = E-mail: gssjundica@alra.pt
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REGIAO AUTONOMA DOS ACORES

A ALRAA pronuncia-se através de parecer fundamentado, especialmente emitido para o
efeito (n” 2 do artigo 3° da Lei n” 40/96, de 31 de Agosto).

No caso vertente, caberi i Comissio indagar se existem interesses predominantemente
regionais que meregam um tratamento especifico no que toca & sua incidéncia no

“desenvolvimento piscicola” e “desenvolvimento comercial ¢ industrial” (alineas e), ¢ j) do
artigo 8” do EPARAA).

De acordo com o previsto no artigo 80°. do Estatuto Politico-Administrativo da Regido
Auténoma dos Acores, a Assembleia Legislativa Regional deverid pronunciar-se no prazo de
vinte dias, contados a partir do dia 19 de Novembro, pelo que o referido prazo expirard no dia
9 de Dezembro de 2004,

Considerando a matéria constante do presente Projecto, constata-se que, nos termos do n°. 1
da Resolugio da Assembleia Legislativa Regional n® 1-A/99/A, € a Comissio de ECONOMIA
a competenle para emitir o parecer solicitado.

Horta, 19 de Novembro de 2004.

DTécn/ioﬁéupm’ior -
.-'/- .z" : .
Raberto Daniel niz Vieira

Rua Marcelino Lima, MIHIII.TH
Asscssona Juridica = E-mail: gespwrdics @ alm oy



