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RESUMO

O objetivo geral deste estudo é avaliar a qualidade dos produtos da pesca colocados no mercado local e
destinados a exportacdo, propor medidas para a melhoria da sua qualidade, aumento do seu valor
acrescentado, identificar as fragilidades existentes e propor medidas de melhoraria por forma a reforcar
a capacidade de controlo oficial dos produtos e garantir a qualidade e seguranga dos produtos e a sua
adequacao as exigéncias da legislacdo nacional e as normas do codex alimentarius

A par deste objetivo geral, o estudo também visava:

Avaliar o nivel de qualidade dos produtos desembarcados, colocados no mercado nacional e
destinados a exportacao;

Fazer a Analise da seguranca sanitaria dos produtos ao longo da cadeia de producdo e
comercializacao;

Avaliar a adequacdo da legislagéo;

Avaliar as capacidades técnicas e de organizagdo da autoridade competente;

Fazer a Analise do sistema documental de controlo e certificagdo sanitéria;

Fazer a Andlise das capacidades técnicas dos laboratdrios especializados na area alimentar,
incluindo produtos da pesca para consumo humano;

Propor um plano para a adequacdo das empresas e unidades de pesca, que comercializam no
mercado local e que exportam;

Desenvolver um plano de acdo para reforcar o controlo e certificacdo sanitaria compativel com
as exigéncias da Unido Europeia.

Em linha com os objetivos do estudo, foram feitas varias avaliacdes, visando todas elas identificar as
fragilidades existentes e propor medidas de melhoraria, tendo portanto:

Em relacdo a analise da seguranca sanitaria dos produtos da pesca ao longo da cadeia de producéo
e comercializacdo, sido feita a identificacdo das fragilidades existentes ao nivel de cada um dos
pontos da cadeia.

Com relacéo a legislacdo, foi feito o levantamento da legislacdo existente e a identificacdo das
suas fragilidades e adequabilidade a realidade do pais.

No dominio das capacidades técnicas e de organizacdo da autoridade competente, fez-se a
verificagdo das capacidades ao nivel do nimero e qualificagdo dos recursos humanos, meios
existentes para a execucdo dos controlos oficiais e as demais atribuicGes, levantamento das
necessidades de formacao do pessoal e o levantamento dos controlos realizados.

Relativamente ao sistema documental de controlo e certificacdo sanitaria foi feito o levantamento
e identificacdo das deficiéncias existentes no sistema documental, no que concerne a inexisténcia
de determinados documentos importantes ou a inadequacdo dos documentos relativamente aos
seus objetivos.

Quanto aos produtos da pesca em si, foi feita a avaliacdo do nivel de qualidade dos produtos
desembarcados, colocados no mercado nacional e destinados a exportacéo.

Em relagdo aos laboratorios, foi analisada as capacidades técnicas dos laboratorios para a
realizacdo dos exames requeridos, tendo sido analisadas as capacidades ao nivel da qualificacdo
dos recursos humanos e ao nivel de materiais, equipamentos e meios de realizagdo dos ensaios.

Analisou-se a adequacédo das embarcaces e estabelecimentos as exigéncias para a colocacao dos
produtos da pesca no mercado nacional e a sua exportagao.

Por fim procurou-se estabelecer a cadeia de valores dos produtos haliéuticos destinados ao
consumo local e a exportacao.

Para cada um dos casos analisados, foram apresentadas recomendac6es e medidas de melhoria.
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ESTRUTURA ORGANIZATIVA DO RELATORIO

Este relatdrio esté estruturado em 9 partes:

Parte 1 — Enquadramento — Faz-se a apresentacao do relatorio, explicando os seus propdsitos.

Parte 2 — Introducdo — Faz-se uma pequena introducdo, apresentando uma analise geral da
situacdo do setor das pescas.

Parte 3 — Objetivos — Apresenta-se 0s objetivos gerais e especificos do estudo realizado.

Parte 4 — Metodologia Empregue — Aqui, procura-se explicar o raciocinio que esta por tras das
atividades desenvolvidas com vista a alcancar os objetivos do estudo.

Parte 5 — Trabalhos desenvolvidos, resultados obtidos, andlise critica dos resultados, conclusdes
e recomendacdes — Esta parte estéa dividida em varios capitulos relativos aos diferentes trabalhos
que foram desenvolvidos e, em cada capitulo por sua vez, o trabalho desenvolvido € dividido em:
o O que foi feito — explica-se sucintamente o que foi feito;
o Resultados obtidos — faz-se a presentacéo e a analise dos resultados obtidos;
o Conclustes e recomendac¢des/medidas de melhoria — sdo apresentadas as conclusdes e
recomendac0es relativamente a cada resultado obtido.

Parte 6 — adequacdo das embarcacfes e estabelecimentos as exigéncias para a colocacdo dos
produtos da pesca no mercado nacional e a sua exportacdo — Nesta parte sdo apresentadas
propostas de medidas para a adequacdo dos estabelecimentos e embarcacdes de pesca as
exigencias para a colocagdo no mercado dos seus produtos;

Parte 7 — Consolidacdo do sistema nacional de controlo e certificacdo sanitaria dos produtos da
esca — aqui, procura-se estabelecer medidas para a consolidacdo do sistema nacional de controlo
sanitario;

Parte 8 - cadeia de valores dos produtos haliéuticos destinados ao consumo local e a exportacio;

Parte 9 — Conclusdes gerais — Sdo apresentadas as conclusdes gerais retiradas do estudo efetuado.
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1-ENQUADRAMENTO

Com o objetivo ultimo de melhorar a qualidade e o valor dos produtos de pesca colocados no mercado
nacional e destinados a exportacdo, o Projeto GOWAMER, Governacao, politicas de gestdo dos recursos
marinhos e reducdo da pobreza nos paises da ecoregido WAMER, langou a realiza¢éo de um estudo para
avaliar a qualidade dos produtos da pesca e propor medidas para a melhoria, valoriza¢do e adequagao
desses produtos as exigéncias da legislacdo nacional em vigor e as normas do Codex Alimentarius.
Assim, foi realizado o estudo, do qual os resultados sdo aqui apresentados neste relatério.

E de realcar que apesar das conclusdes do estudo serem extrapoladas para o nivel de todo o pais, a agio
do estudo em si, ou seja, 0 levantamento dos dados teve o seu ambito circunscrito as ilhas de Sao Vicente
e Santigo. O estudo centrou-se na recolha e analise de dados, que inclui a revisdo dos
documentos/registos das diferentes atividades de controlos oficiais levadas a cabo pela Autoridade
Competente (DGRM) em Santiago e Séo Vicente, entre 2012 a fevereiro de 2015. Assim, os resultados
aqui expressos refletem apenas as situacdes analisadas.
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2 - INTRODUCAO

Acredita-se hoje que nenhum pais, empresa ou sociedade que se dedique & produgdo, a transformacéo
ou a distribuicdo de produtos alimentares pode garantir o seu futuro, a médio ou a longo prazo, se ndo
responder aos problemas de qualidade que incluem, em primeiro lugar, os aspetos da seguranca, tomar
as medidas necessarias e implementar sistemas de qualidade apropriados.

A necessidade de sistemas eficientes de garantia da qualidade é ainda reforcada pelo fato dos
consumidores serem cada vez mais exigentes no que toca a qualidade dos produtos. Os consumidores
mostram maior interesse por seus alimentos e buscam permanentemente confianca em seus sistemas de
controlo de alimentos e em seus fornecedores de alimentos dentro da cadeia produtiva, razdo pela qual
a inocuidade é considerada como um fator de credibilidade para a inddstria e 0s governos.

No caso concreto de Cabo Verde, sendo um pais de fracos recursos naturais e minerais, e tendo em conta
que a pesca aparece como um dos setores pilar para o impulsionamento do desenvolvimento
socioecondémico do pais, contribuindo ndo sé para a seguranca alimentar da populacdo como também
para a geracdo de riquezas e criagdo de empregos, a adocdo de um adequado sistema de controlo da
qualidade dos produtos da pesca constitui um dos mecanismos indispensaveis para o pais. O pais deve
apostar na qualidade e agregacdo de valor aos produtos da pesca, permitindo assim melhorar a margem
de lucro e por conseguinte a situacdo econdémica dos agentes envolvidos no setor e o proprio
desenvolvimento do pais.

Neste contexto, revela-se de particular utilidade investir num robusto sistema de controlo de qualidade
integrado, abrangendo todo o ciclo econémico, da produgdo ao consumo. A implementagdo de um tal
sistema reveste-se, alias, de manifesta vantagem, quer para 0s agentes econoémicos, gque, deste modo,
véem prestigiados os seus produtos, através de um simbolo que traduz uma imagem de qualidade, quer
para o publico consumidor, que, por outro lado, vé os seus direitos devidamente acautelados.

Entretanto, a limitacdo do pais em recursos para a implementacdo de medidas juridicas, institucionais e
técnicas que sdo necessarias para se conseguir ter um eficaz controlo e garantia da qualidade e da
seguranca sanitaria dos produtos da pesca, tem conduzido as deficiéncias existentes neste ramo.

Com tudo isto, é necessario desenvolver formas de ultrapassar as deficiéncias existentes, aperfei¢oar o
sistema de controlo e promover a aposta na qualidade, permitindo assim proteger a salde dos
consumidores e tirar partido do grande potencial que os produtos da pesca tém para a cria¢do de riquezas
através da sua maior valorizacdo e exportacao

Na verdade, mais do que reprimir as infracdes a legislacao vigente em matéria de qualidade e seguranca
sanitaria dos produtos da pesca, importa criar os meios adequados a efetiva promocdo da qualidade
desses produtos.

Este estudo, quanto a qualidade dos produtos da pesca, foca principalmente nos aspetos da seguranga do
produto.
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3-0OBJETIVOS

O objetivo geral deste estudo é avaliar a qualidade dos produtos da pesca colocados no mercado local e
destinados a exportacdo, propor medidas para a melhoria da sua qualidade, aumento do seu valor
acrescentado, identificar as fragilidades existentes e propor medidas de melhoraria por forma a reforcar
a capacidade de controlo oficial dos produtos e garantir a qualidade e seguranca dos produtos e a sua
adequacdo as exigéncias da legislacdo nacional e as normas do codex alimentarius

Mais especificamente, o estudo também visava:

Avaliar o nivel de qualidade dos produtos desembarcados, colocados no mercado nacional e
destinados a exportacao;

Fazer a Analise da seguranca sanitaria dos produtos ao longo da cadeia de producdo e
comercializacao;

Avaliar a adequacdo da legislagéo;

Avaliar as capacidades técnicas e de organizagdo da autoridade competente;

Fazer a Analise do sistema documental de controlo e certificagdo sanitéria;

Fazer a Andlise das capacidades técnicas dos laboratdrios especializados na area alimentar,
incluindo produtos da pesca para consumo humano;

Propor um plano para a adequacdo das empresas e unidades de pesca, que comercializam no
mercado local e que exportam;

Desenvolver um plano de acdo para reforcar o controlo e certificacdo sanitaria compativel com
as exigéncias da Unido Europeia.
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4-METODOLOGIA EMPREGUE

O éxito de um trabalho desta natureza depende em grande medida, da metodologia de trabalho escolhida.

4.1 - DETERMINACAO DA METODOLOGIA A UTILIZAR

Aqui, pretende-se explicar o raciocinio que estd por trds das atividades desenvolvidas com vista a
alcancar os objetivos do estudo.

Para avaliar a qualidade e propor medidas de melhoria, € preciso antes saber de que condig¢des ou fatores
depende a garantia da qualidade e da seguranca sanitéria dos produtos da pesca colocados no mercado,
pois € sobre esses fatores que irdo incidir a avaliacdo e a proposta de medidas de melhoria, ou seja, a
identificacdo desses fatores ird servir do ponto de referencia para fazer a avaliacdo e, posteriormente,
com base nas deficiéncias identificadas, propor medidas de melhoria.

Assim, determinou-se que o principal fator ou condicdo de base para a garantia da qualidade e
seguranca sanitaria dos produtos da pesca é a garantia da seguranca dos produtos em todos os
pontos da cadeia. A efetiva seguranca sanitaria dos produtos da pesca que chegam as maos dos
consumidores sO é conseguida se efetivamente for garantida a seguranca em todos os pontos da cadeia,
isto é, desde captura até as maos do consumidor. A seguranca dos alimentos so € atingida quando o
controlo dos perigos ocorre paralelamente em toda a cadeia.

A seguir, foram identificadas 4 outras condic¢des chave, que precisam estar conjugadas para assim poder-
se ter a garantia da qualidade e da seguranca sanitaria dos produtos da pesca, que sao:
e Existéncia de Legislacdo adequada
Uma legislacdo adequada é a base de tudo. Somente se pode exigir o cumprimento de regras se
essas regras tiverem uma base legal. A legislacdo deve cobrir toda a cadeia de producédo e
distribuicdo dos produtos da pesca e deve abordar todas as situacGes que contribuem para a
regulamentacdo das atividades e para a garantia da seguranca sanitaria dos produtos.

e Existéncia de um sistema de controlo efetivo/eficaz
E necessario a existéncia de um sistema de controlo oficial robusto, eficaz e que cubra toda a
cadeia. A seguranga dos alimentos s0 € atingida quando as a¢6es de controlo dos perigos ocorrem
paralelamente em toda a cadeia.

e Operadores informados e sensibilizados
Os operadores, sendo eles os agentes que detém os produtos da pesca desde a sua captura até a
sua disponibilizacéo aos consumidores, exercem influéncia direta sobre a qualidade e a segurancga
dos produtos. Assim sendo, precisam estar devidamente informados e sensibilizados por forma
a cumprirem todas normas necessarias.

e Existéncia de laboratorios com capacidades técnicas para a realizacdo dos ensaios
requeridos
A seguranca sanitaria dos produtos comprovada atraves de analises laboratoriais. Assim sendo,
é essencial a existéncia de laboratorios, para se poder garantir a seguranca sanitaria dos produtos.

Assim, os trabalhos desenvolvidos, que sdo apresentado na sec¢do seguinte, foram orientados por estes
5 aspetos e pelas 8 tarefas a executar apresentadas nos TdR para a realizagdo do presente estudo.
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5—-TRABALHOS DESENVOLVIDOS, RESULTADOS OBTIDOS, ANALISE
CRITICA, CONCLUSOES ESPECIFICAS E RECOMENDACOES

Os trabalhos desenvolvidos foram baseados nos 5 aspetos chave apresentados no capitulo anterior e nas
tarefas listadas nos termos de referencia.

5.1 — ANALISE DA SEGURANCA SANITARIA DOS PRODUTOS DA PESCA AO LONGO DA
CADEIA DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAO

|5.1.1 - O que foi feito
Os trabalhos desenvolvidos foram:
e |dentificacdo das fragilidades existentes:
o A nivel do pais (ilhas no pais onde ndo existe controlo sanitario)
o Em cada um dos pontos da cadeia;
o No que toca as etapas de distribuicdo do pescado, tendo em conta as diferentes condigdes
e formas de distribuicdo/comercializacéo;
e |dentificacdo dos pontos mais criticos da cadeia, isto é, onde existe um menor nivel de controlo;
eRecomendacdes / Proposta de medidas de melhoria

Para a identificacdo das fragilidades existentes, foram tidos em consideracdo os seguintes pontos/fases
da cadeia produtiva: captura, desembarque, primeira venda (venda a grosso), transporte, armazenagem,
processamento primario, transformacdo, venda ao consumidor final em mercados, venda ambulante ao
consumidor final, venda ao consumidor final em estabelecimentos de restauracao.

Para cada um dos pontos da cadeia, foram por sua vez analisados aspetos, no que toca ao nivel de
controlo existente e ao cumprimento dos requisitos de higiene e seguranca alimentar, relativamente ao
local (embarcacéo, estabelecimento, etc), ao pessoal e ao préprio pescado.
e Em relacdo ao local (embarcacdes, estabelecimentos, etc), foram considerados o cumprimento
dos requisitos das instalacdes, incluindo os requisitos de Estrutura (E) e a higiene (H) dos locais;
e Em relacdo ao pessoal, foram considerados os requisitos relativos ao pessoal, nomeadamente o
nivel de formacéo (F), a saude (S) e a higiene pessoal (H);
e Em relagdo ao pescado, foram considerados os requisitos relativos ao pescado em si, incluindo a
higiene (H) e conservacéo (C) — respeito pelas temperaturas de conservacéao;
e Por fim, em relagcdo ao nivel de controlo existente, foi considerado a existéncia e o nivel de
controlos oficiais existentes (CO).

|5.1.2 - Resultados Obtidos

Quanto as fragilidades existentes a nivel das ilhas, isto €, em relacéo a identificacdo das ilhas onde ndo
existe controlo sanitario, verificou-se que apenas as ilhas de Séo Vicente, Santiago e Sal, tém inspetores
permanentes, significando isto que nas restantes ilhas ndo existe controlo sanitario dos produtos da pesca
colocados no mercado, embora em relagdo a ilha de S&o Nicolau exista um deslocagdo com alguma
regularidade para a inspecao a conserveira la existente.
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Relativamente a identificacdo das fragilidade existentes em cada etapa da cadeia, conforme explicado
no ponto anterior, para cada um dos aspetos mencionados, os requisitos a ele associados foram avaliados,
atribuindo pontuac@es que variam de 0 a 3, sendo que 0 significa inexistente ou muito baixo/mau e 3
significa muito alto ou muito bom. Depois, € feito o somatorio dos pontos de cada um dos aspetos
considerados, dando-nos assim o nivel de seguranca existente em cada um dos pontos da cadeia.

Classificou-se a seguranca em 4 niveis:

Pontuacao Nivel de seguranca
<=5 Muito Baixo
>5e<12 Baixo
>=12e<18 Médio
>=18 Elevado

Os resultados séo apresentados na tabela seguinte:

Tabela 1 — Determinacdo do nivel de seguranca em cada um dos pontos da cadeia

Nivel de
Ponto da cadeia Local Pessoal Pescado cglrclitcrigli(s)s Nivel de Seguranca
existente

Captura E=2 g i % H=2 €O =2 NS = 15 (Médio)

e H=2 o= C=2 (Médio) -
Desembarque e - F=1 - -
s v E' _21 S=2 g 5 % C,\fl), d_z NS = 12 (Médio)
(Venda a Grosso) - H=1 = (Médio)
Processamento - F=1 - —

e E=1 H=1 CO=2
Primario no local de _ S=2 _ . NS = 10 [([BEiX0)
desembarque H=1 H=1 C=1 (Médio)

F=0
e =1 820 | G -5 (Muito Baixo)

Transporte H=1 N C=0 | (Inexistente) | "> =°
Armazenagem na | E=3 F=2 H=2 CO=3
industria H=2 E' ::22 Cc=3 (Elevado) NS = 19 (Elevado)
Processamento E=3 F=2 H=2 cO=3
Primario e = _ = = _
Transformagdo na | H=2 S __2 C=3 (Elevado) NS =19 (Elevado)
industria H=2
Venda ao - F=0 - -
consumidor  final E|__21 S=1 g :é’ CIO =0 NS = 7 [(BEiX0)
em mercados B H=2 - (Inexistente)
Venda ambulante | E=0 g z 2 H=1 CO=0 NS = 4 [NICIERXE)
ao consumidor final | H =1 H=1 C=0 (Inexistente)
Venda ao - F=1 — —
o i | __2 S=2 H _ 2 CO=0 NS = 13 (Médio)
em restauragio H=2 H=o C=2 (Inexistente)

Legenda: E = Estrutura; H = Higiene; F = Formacdo; S = Saude; C = Conservacdo; CO = Controlos Oficiais; NS = Nivel de Seguranca
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|5.1.3 — Conclusdes e recomendagées

Aqui, comeca-se por dizer que a primeira e a grande fragilidade existente é o fato de, a nivel do pais, s6
existirem inspetores em 3 ilhas (S&8o Vicente, Sal e Santiago) e, consequentemente, s6 existirem
controlos sanitarios dos produtos da pesca nestas 3 ilhas, embora a ilha de Sdo Nicolau tenha recebido
com alguma regularidade, inspecfes a conserveira ai existente.

Pelos resultados apresentados na tabela 1, pode-se ver que existem pontos/etapas da cadeia em que o
controlo por parte da Autoridade Competente é inexistente.

Assim, sabendo que a efetiva seguranca sanitaria dos produtos da pesca que chegam as maos dos
consumidores sO é conseguida se efetivamente for garantida a seguranca em todos os pontos da cadeia,
isto &, desde a captura até as mdos do consumidor, podemos concluir que nivel interno, ou seja, a nivel
dos produtos colocados no mercado nacional, ndo existe uma efetiva garantia da sua seguranga, pois
seguranca dos alimentos s6 € atingida quando as ac¢Oes de controlo dos perigos ocorrem paralelamente
em toda a cadeia e, visto pelo resultados deste estudo, as acbes de controlo ndo ocorrem a nivel de todas
as ilhas e ainda, dentro das ilhas onde haja controlos, a acdo ocorre em apenas uma parte da cadeia,
deixando assim outras partes a descoberto, isto é, sem controlo e logo sem a garantia da seguranca
sanitaria dos produtos.

Ainda, pelos resultados apresentados na tabela 1, pode-se ver e dizer que ha problemas ligados a higiene
(do local, do pessoal e do proprio pescado) e conservacdo do pescado.

Estes dois problemas estdo, por sua vez, associados a falta de formacao/consciencializa¢do das pessoas
envolvidas na cadeia. Assim sendo, a resolucdo destes dois problemas devera obrigatoriamente passar
pela aposta em campanhas de formagdo/consciencializacdo das pessoas no que toca as boas préaticas de
higiene e conservacao.

Por outro lado, tendo em conta que os problemas ndo se limitam apenas a higiene e conservacdo, também
é necessario que a legislacdo seja revista, passando a abranger toda a cadeia de producdo e
comercializacdo, estabelecendo assim regras mais detalhadas e especificas, e os controlos oficiais devem
passar também a cobrir todas as ilhas, todos os pontos da cadeia e passar a haver maior sancionamento
dos infratores.

Assim, em resumo, as recomendacdes ou medidas de melhoria devem ser:
e Apostar em campanhas de formacé&o/consciencializacdo das pessoas;
Rever a legislagéo, passando a abranger toda a cadeia de producgéo e comercializagéo;
Exercer controlos a nivel de todas as ilhas;
Exercer controlos a nivel de todos os pontos da cadeia;
Aplicar sangdes dissuasoras aos infratores.
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5.2 — ANALISE DA LEGISLACAO PESQUERA EXISTENTE RELATIVA A QUALIDADE E
SEGURANCA SANITARIA DOS PRODUTOS DA PESCA

Uma legislacdo adequada é a base de tudo. Somente se pode exigir o cumprimento de regras se essas
regras tiverem uma base legal. A legislacdo deve cobrir toda a cadeia de producéo e distribuicdo dos
produtos da pesca e deve abordar todas as situagOes que contribuem para a regulamentacdo das
atividades e para a garantia da seguranca sanitaria dos produtos.

Ter uma legislacao inadequada, afeta negativamente a eficacia de todas as atividades de controlo levadas
a cabo.

Tradicionalmente, a legislacdo alimentar consistia em definigdes juridicas de alimentos insalubres e no
estabelecimento de instrumentos de cumprimento para retirar do mercado esses alimentos e punir as
partes responsaveis. Em geral, a legislacdo ndo fornecia aos organismos de controlo um mandato e
autoridade claros para prevenir a ocorréncia de problemas de inocuidade dos alimentos. Atualmente,
esta fragilidade encontra-se resolvida, com o estabelecimento de normas de carater preventivo, e nao
reativo, como tradicionalmente acontecia.

|5.2.1 - O que foi feito

e Levantamento da legislacdo existente, Identificacdo das suas fragilidades e avaliacdo da sua
adequabilidade a realidade do pais.
e Recomendac¢des/Proposta de medidas de melhoria.

5.2.2 - Resultados Obtidos

|5.2.2.1 - Levantamento da legislag&o existente

O quadro seguinte mostra a legislacdo existente em matéria de qualidade e seguranca sanitaria dos
produtos da pesca.

Quadro 1 — Legislacdo existente
Diploma Objeto do diploma
Estabelece as normas sanitarias que regem a producéo e a colocacdo no mercado de produtos
da pesca destinados ao consumo humano
Decreto-Lei n° | Define as atribuicGes atribuicdes da Autoridade Competente para a inspecao, controlo
9/2002 sanitario e certificacdo de produtos da pesca.

Portaria n° 6/2001

Portaria n°® 9/2002 Fixa os teores de certos contaminantes, métodos de recolha e de analise para o controlo oficial

Define as condices de atribuicdo de Autorizagdo Sanitaria e Liceca Sanitaria a
estabelecimentos de preparacéo e transformacdo dos produtos de pesca destinados ao

Portaria n° 10/2002 ~ o S
consumo humano, a embarcacdes de pesca e navios fabrica visando a comercializagéo no
mecado interno, exportacdo e importacdo
Fixa os teores maximos permissiveis de Cadmio, Chumbo, mercdrio, estanho na forma

Portaria n° 24/2009 | 'norganica, benzopirenos, dioxinas (PCDD/PCDF) e PCB nas partes comestiveis dos produtos

da pesca destinados ao consumo humano, métodos de recolha e de anlise para controlo
oficial.
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Aprova a alteragdo do Regulamento que define as normas sanitarias aplicaveis a producéo e
Portaria n° 25/2009 | colocacdo no mercado dos produtos da pesca destinados ao consumo humano, no referente a
teores maximos permissiveis de histamina.

|5.2.2.2 - Identificagéo das fragilidades existentes na legislacéo

Apresenta-se no quadro abaixo as principais fragilidades ou inadequacdes identificadas para
determinados diplomas em especifico e para o caso geral da legislacdo nacional.

Quadro 2 — Identificacdo das fragilidades existentes nos diplomas

Diploma Fragilidades e/ou inadequacdes relativas a realidade do pais

e Nao estabelece normas relativas a parte da cadeia referente a venda a retalho ou
simplesmente a disponibilizagdo dos produtos de pesca ao consumidor final, ndo cobrindo
assim toda a cadeia, isto €, desde a captura até as maos do consumidor;

o N&o estabelece regras/requisitos para a producdo e comercializagdo de produtos de
aquacultura;

o Néo define com clareza os procedimentos de inspecéo e certificagdo dos produtos.

o Né&o contem disposicdes claras relativamente a identificacdo, rotulagem e rastreabilidade
dos produtos;

o O artigo 6° exige que os estabelecimentos apliquem como sistema de autocontrolo o sistema
HACCP. Normalmente, aquilo que mundialmente é exigido é que os estabelecimentos
implementem sistemas de autocontrolo baseados nos principios do HACCP, e ndo
obrigatoriamente o sistema HACCP. Entretanto no anexo Xl, j& ndo se exige que seja
obrigatoriamente 0 HACCP;

¢ No anexo |, ponto 2, alinea h, é exigido que os navios equipados para a refrigeragdo do
pescado em &gua do mar refrigerada através do gelo (refrigeracdo em sopa de gelo) devem
dispor de um aparelho destinado a fazer o registo automatico da temperatura. Esta exigencia
ndo tem em conta a realidade dos navios/embarcacdes do pais, embarcagdes estas que
utilizam frequentemente o sistema de refrigeracdo por sopa de gelo, mas que nao possuem
Portaria n° 6/2001 qualquer sistema registador da temperatura;

e O anexo Il estabelece os requisitos que as lotas e os mercados grossistas devem cumprir
(ndo existe no pais nem lotas e hem mercados grossistas propriamento ditos) , mas nao
estabelece requisitos nenhuns que devem cumprir os locais/cais de descarga/desembarque
do pescado (locais estes existentes em todo o peis).

e O Anexo VII (identificacdo), exige apenas que seja possivel identificar a origem
(proveniencia) dos produtos da pesca, indicando o pais de expedicdo e a identificagdo do
estabelecimento ou do navio. E de salientar que apenas estas duas informagdes ndo
permitem fazer a devida rastreabilidade dos produtos, constituindo isto uma fragilidade;

o Nao existem estabelecidas regras claras e detalhadas sobre a rastreabilidade dos produtos;

e Nao sdo estabelecidas regras claras e detalhadas sobre o controlo dos produtos néo
conformes e a retirada dos mesmos do mercado, em caso de necessidade;

¢ No anexo VIII, ponto 4, é exigido que os veiculos utilizados para o transporte dos produtos
da pesca devam estar concebidos e equipados de modo que as temperaturas exigidas possam
ser mantidas durante todo o periodo de transporte. Esta exigencia ndo tem em consideracdo
a realidade do pais, realidade esta em que a quase totalidade ou a grande maioria dos
operadores do setor das pescas ndo possui e nem tém capacidade financeira para possuir
veiculos com os requisitos exigidos.

e A portaria n° 10/2002 estabelece no seu ambito de aplicagdo que ela “aplica-se a

Portaria n° 10/2002 . ~ . -
estabelecimentos, embarcacdes de pesca e navios fabrica que pretendem colocar no
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mercado produtos de pesca para consumo humano”. Esta frase, tal como esta, pode conduzir
a interpretacdes erradas, podendo se entender que esta portaria, tendo em conta o conceito
geral de “colocacdo no mercado” a nivel da legislagdo alimentar, se aplica a qualquer
estabelecimento comercial (por exemplo um supermercado) que comercialize produtos de
pesca. Também, em relacdo a embarcacdes/navios de pesca, pode-se entender que um navio
de transporte ndo esteja abrangido por esta portaria, visto que 0 navio de transporte ndo
coloca produtos no mercado. Determinados navios fabrica que se limitam simplesmente a
processar 0 pescado em alto mar, também podem néo ficar abrangidos por esta portaria,
visto que também n&o colocam diretamente os produtos no mercado, etc;

o Esta mesma portaria ndo estabelece todos 0s procedimentos que devem ser seguidos no
processo de atribuicdo das autorizagdes sanitérias, licengas sanitarias e nimeros sanitarios;

e Nao contem disposicBes claras para que sempre que a autoridade competente identifique
um incumprimento, sejam tomadas medidas que garantam que o operador resolva a
situacdo;

o Néo estabelece todos os procedimentos que devem ser seguidos no processo de atribuicéo
das autoriza¢des sanitarias, licencas sanitarias e nimeros sanitarios;

e Os tempos estabelecidos para que os lotes dos produtos de pesca a exportar sejam
apresentados para inspecdo da Autoridade Competente, ndo vai ao encontro da realidade do
pais. Exige-se que os produtos congelados e em conserva a exportar, sejam apresentados
para inspe¢do com um tempo minimo de 7 dias antes da data prevista para o embarque.
Considera-se que este tempo é muito grande e considera-se que ndo ha necessidade do
tempo ser assim tdo grande, principalmente no caso de pescado congelado;

o Nao estdo estabelecidas as men¢des que devem constar dos rotulos dos produtos de pesca
importados e a exportar;

o Na&o estdo estabelecidos os tramites/procedimentos a seguir para a atribuicdo do numero
sanitario aos estabelecimentos e embarcacoes.

o As infragdes e sangdes previstas neste diploma ndo abrangem todas as situagdes, podendo
assim impedir a instrucdo de processos para determinadas situa¢fes ndo contempadas;

o N&o estao estabelecidos procedimentos claros a seguir em casos de constatacdo de algum

Decreto-Lei n° incumprimento por parte dos operadores;

9/2002 o Néo estdo estabelecidos procedimentos para levantamento de um auto, instauracdo de um
processo de contraordenacao, etc;

o Néo séo definidos os procedimentos de inspecdo e certificagcdo dos produtos;

o O valor das coimas a aplicar sdo relativamente baixos.

o Determinadas disposi¢Oes ou regras nao se adequam perfeitamente a realidade do pais, 0
que acaba por fazer com que as regras ndo sejam cumpridas pelos operadores e a propria
autoridade competente acaba por ndo exigir o cumprimento dessas regras por estar
consciente que ndo adequada a realidade do pais.

Geral

o Nao estdo estabelecidas taxas a cobrar pela emissdo de licencas sanitarias, autorizacBes
sanitarias, nimeros sanitarios aos estabelecimentos e embarcacdes, realizacdo de analises
laboratoriais aos produtos e pela certificacdo dos produtos.

Uma outra fragilidade existente é o fato de alguns diplomas em vigor serem relativamente antigas,
precisando assim de revisdo/atualiza¢do, como se pode ver pelo quadro abaixo.

Quadro 3 — Tempo em vigor dos diplomas

Ano de Tempo

Diploma Objeto publicaco | em vigor

Estabelece as normas sanitarias que regem a producéo e a
Portaria n® 6/2001 | colocagio no mercado de produtos da pesca destinados ao 2001 14 anos
consumo humano
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. Fixa os teores de certos contaminantes, métodos de recolha e de
(0] ]
Portaria n® 9/2002 analise para o controlo oficial 2002 13 anos
. Define as condicdes de atribuicdo de Autorizacdo Sanitaria e
(0]
Portaria n° 10/2002 Liceca Sanitria 2002 13 anos

|5.2.3 — Recomendag@es / Proposta de medidas de melhoria

As medidas de melhoria tém essencialmente a ver com as fragilidades identificadas. Neste sentido, tendo
em conta que as fragilidades ja foram listadas e, consequentemente, a partir das fragilidades
identificadas, sabe-se 0 que deve ser corrigida e, ndo se vai aqui entdo listar todas as medidas de correcéao
que devem ser tomadas relativamente as fragilidades j& listadas.

Entretanto, de uma forma geral, propfe-se a revisdao dos diplomas existentes e criacdo de novos
diplomas, para que a legislacdo ofereca os seguintes:

Seja adequada/adaptada a realidade do pais;

Abranja toda a cadeia de producéo e distribuicdo/comercializacao;

Estabeleca normas relativas a parte da cadeia referente a venda a retalho e disponibilizacdo dos
produtos de pesca ao consumidor final, cobrindo assim toda a cadeia;

Estabeleca os tramites/procedimentos que devem ser seguidos no processo de atribuicdo das
autorizacdes sanitérias, licencas sanitéarias e nimeros sanitarios;

Estabeleca regras/requisitos para a producdo e comercializacdo de produtos de aquacultura;
Estabeleca taxas a cobrar pela emisséo de licencas sanitarias, autorizacGes sanitarias, numeros
sanitarios, etc;

Alargue o leque de infragdes e sangdes previstas, por forma a abranger todas as situagoes;
Definir com maior clareza os procedimentos de inspecéo e certificagdo dos produtos.
Existéncia de poder de adogdo de medidas cautelares, por parte dos inspetores, por forma a
permitir tomadas de medidas imediatas.

Tenha definicdes claras por forma a obter uma maior coeréncia e seguranga juridica;

Contenha disposicOes claras relativamente a identificagdo, rotulagem e rastreabilidade dos
produtos;

Contenha disposic@es claras relativamente ao tratamento de produtos ndo conformes e a sua
retirada do mercado em caso de necessidade;

Indique claramente que a responsabilidade priméaria da inocuidade e qualidade dos produtos da
pesca é dos operadores;

Contenha disposicBes claras para que sempre que a autoridade competente identifiqgue um
incumprimento, sejam tomadas medidas que garantam que o operador resolva a situagéo;
Estabeleca claramente que todas as despesas incorridas por forca de um incumprimento, sejam
suportadas pelo operador da empresa responsavel pelo incumprimento;

Eleve o valor das san¢6es a aplicar aos infratores seja mais elevado, de forma a servir de elemento
dissuasor das mas praticas;

Estabeleca taxas a cobrar pela emissdo de licengas sanitarias, autorizagdes sanitarias, nimeros
sanitérios aos estabelecimentos e embarcagdes, realizacdo de analises laboratoriais aos produtos
e pela certificacdo dos produtos;

Estabeleca normas relativas a parte da cadeia referente a venda a retalho e disponibilizacdo dos
produtos de pesca ao consumidor final, cobrindo assim toda a cadeia;

Estabeleca todos os procedimentos que devem ser seguidos no processo de atribuicdo das
autorizacdes sanitarias, licencas sanitarias e nimeros sanitarios;

Estabeleca os tramites/procedimentos a seguir para a atribuicdo do numero sanitario aos
estabelecimentos e embarcagdes;

E, duma forma geral, ofereca um alto nivel de protecdo sanitaria e garanta que somente é
colocado no mercado produtos seguros e devidamente apresentados.
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Ainda, recomenda-se que os tempos estabelecidos para que os lotes dos produtos de pesca a exportar
sejam apresentados para inspecdo da Autoridade Competente, seja revisto e adaptado a realidade do
pais. Exige-se que os produtos congelados e em conserva a exportar, sejam apresentados para
inspecdo com um tempo minimo de 7 dias antes da data prevista para o embarque. Propbe-se que
este tempo seja reduzido a 3 dias antes.

5.3 - ANALISE DAS CAPACIDADES TECNICAS E DE ORGANIZACAO DA AUTORIDADE
COMPETENTE

Para 0 bom desempenho das suas fun¢des, a Autoridade Competente, a entidade responsavel pelo
controlo sanitario e certificacdo dos produtos da pesca, precisa ser efetivamente capacitada. A garantia
da qualidade e seguranca sanitaria dos produtos da pesca passam obrigatoriamente por garantir um
adequado servico/sistema de controlo oficial.

A Autoridade Competente necessita de um servico de inspecdo qualificado, capacitado, eficiente e
integro. O inspetor é um funcionério de grande importancia, que mantem contacto diariamente com 0s
operadores, 0 comércio e os consumidores. A reputacéo e a integridade do sistema de controlo dependem
em grande medida da integridade e preparacdo do inspetor.

5.3.1 - O que foi feito

Para a analise/avaliacdo de uma Autoridade Competente, deve-se levar em conta, para além de outros,
0s seguintes aspetos:
e A suaorganizagao;
Os seus poderes;
A sua independéncia;
A supervisdo a que esta sujeita;
A autoridade de que efetivamente dispGe para garantir o respeito da legislacéo aplicavel,
A formacdo do seu pessoal no desempenho de funcdes de controlo;
Os recursos de que dispoem;
A existéncia e o funcionamento de procedimentos de controlo e de sistemas de controlo
documentados;

Portanto, neste dominio, fez-se:
e Levantamento das capacidades técnicas da Autoridade Competente, que inclui a verificacdo das
capacidades ao nivel de:
o Numero de recursos humanos
o Qualificagédo dos recursos humanos;
o Nivel dos meios existentes para a execucao dos controlos oficiais e as demais atribuicdes;

e Levantamento das necessidades de formacéo do pessoal,

e Andlise critica do programa regular de inspecdo (PRI) e levantamento dos controlos realizados
(inspecBes as embarcagdes, inspecdes aos estabelecimentos, anélises laboratoriais e sensoriais
aos produtos, etc);

e Recomendag0es / Proposta de medidas de melhoria;
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|5.3.2 - Resultados Obtidos

|5.3.2.1 - Verificacdo das capacidades ao nivel do nimero dos recursos humanos

Do levantamento efetuado, verificou-se que a Dire¢cdo dos Assuntos Juridicos, Fiscalizacdo e Qualidade
(DAJFQ), que é o departamento dentro da DGRM responsavel pelo controlo sanitério e certificagdo dos
produtos da pesca, € composta por apenas 8 técnicos, conforme se pode ver pelos dois quadros abaixo
apresentados.

Quadro 4 — Pessoal da AC e sua distribuicdo por ilhas

N° FUNCAO ILHA
1 Diretora da DAJFQ Santiago

2 Inspetor Santiago

3 Inspetor Santiago

4 Coordenador Sao Vicente

5 Inspetor S4o Vicente

6 Inspetor S4o Vicente

7 Inspetor S&o Vicente

8 Inspetor Sal

Quadro 5 — N° de Técnicos/inspetores por ilha
N° DE
ILHA TECNICOS /
INSPETORES

Santiago 3
Séo Vicente
Sal
Boavista
Sé&o Nicolau
Santo Antéo
Fogo
Brava
Maio

O|O|O|O|O|O|F |~

|5.3.2.1.1 — Conclusdes e recomendacdes

Olhando para estes dois quadros (4 e 5) na perspetiva de avaliacdo das capacidades técnicas da
Autoridade Competente ao nivel do nimero de técnicos/inspetores, rapidamente se conclui que a
capacidade é deficitaria, tanto no que toca ao nimero total de técnicos, como no que toca a cobertura a
nivel nacional. Os quadros mostram que apenas as ilhas de Sdo Vicente, Santiago e Sal tém inspetores
residentes, o que constitui uma deficiéncia no que toca ao controlo e garantia da qualidade e seguranca
sanitaria dos produtos de pesca ao nivel do territério nacional.
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5.3.2.2 - Verificacdo das capacidades ao nivel da qualificacdo dos recursos
humanos e necessidades de formacéao

O pessoal técnico da Autoridade Competente deve possuir um nivel de formacéo de caracter técnico,
que Ihe permita assegurar o exercicio das suas tarefas com um nivel adequado de competéncia técnica.

Em termos legais, ndo existe nenhuma exigéncia em relacdo a qualificacdes profissionais especificas
para a inspec¢éo de produtos da pesca. No entanto, recomenda-se que o pessoal encarregue da inspe¢éo
de produtos da pesca tenha formacédo em determinadas areas.

O Quadro abaixo, o quadro n°® 6, mostra, por um lado, as areas de formacédo académica de base e as
outras formacBes complementares do pessoal da DAJFQ, pessoal responsavel pelos controlos oficiais
na AC e, por outro lado, as areas de formacao recomendadas, mostrando deste modo as necessidades de
formacéo existentes.

Quadro 6 — Qualificacdo do pessoal da AC e necessidades de formacdo (&reas de formacao recomendadas)

FORMACOES
ACADEMICAS DE OUTRAS FORMACOES DO AREAS DE FORMACAO
BASE DO PESSOAL DA PESSOAL DA DAJFQ RECOMENDADAS
DAJFQ
o Inspecgéo
o Auditorias
e Amostragens
e Mestrado em Seguranca e Procedimentos de controlo
alimentar o Legislagdo alimentar
e Pds-graduacdo em Gestdo da e Perigos relacionados com a produgéo de
Qualidade e da Seguranca géneros alimenticios;
Alimentar; o Perigos especificos associados ao pescado em
e Auditorias internas da norma geral e a certas espécies e preparados;
I1SO 22000:2005; e Avaliacdo da aplicagdo do HACCP;
« Tecnologia de pescado . F_ormagéo de formadores_em . Siste_mas de gestdo (program_as ge garantia da
« Biologia Marinha e S|stema~de controlo de alimentos; qgalldade) ea re_spetl\{a avgll_a(;ao;
Biotecnologia e Formacéo para Inspetores de . Slstemas de certlflcac;_ao OfICIE_ll; _
« Quimica Pe;sca}do; ) . Impl|ca(;6es_e_p_roced|mentos juridicos dos
« Biologia Marinha e Pescas e Técnicas de Inspegao em controlos oficiais; _
« Biologia Marinha Segu_ranga Allmentar_; . Exqme de documentos escritos e outros
¢ Qualidade nos organismos registos;
Biologia oficiais de inspecéo no sector das | ¢ Microbiologia Alimentar;
pescas: Acreditagdo segundo a e Ciéncias e Tecnologia alimentares;
norma internacional 1ISO/CEI e Tecnologias comuns de processamento e
17020:2005; transformacao de pescado;
* Controlo de Qualidade e « Biologia, taxonomia, identificacéo e
Certifica(;éo de Produtos; Composigéo dos peixes;
e Traces o Mecanismos de deterioracéo e avaliacdo da

frescura do peixe;
e Aquicultura e tecnologias da pesca;
o Anélise de riscos;
o Interpretacdo de boletins analiticos.
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5.3.2.3 - Verificacdo da capacidade a nivel dos meios existentes para a execu¢ao dos

controlos oficiais e as demais atribuicoes

Do levantamento feito, constatou-se que a Autoridade Competente conta com boa parte dos recursos
materiais considerados necessarios para um bom desempenho das suas func¢@es. Contudo, constatou-se
que ainda carece de alguns recursos. O quadro abaixo mostra os recursos disponiveis e os em falta.

Quadro 7 — Recursos necessarios

EXISTENCIA / DISPONIBILIDADE

RECURSOS NECESSARIOS SAO
SANTIAGO VICENTE SAL
Identificacdo do pessoal
e Cracha Existe Existe Existe
e Coletes Existe Existe Existe
Meios de Transporte
e Viaturas Né&o Existe Né&o Existe | Nao Existe
Meios de comunicacéo
e Computadores e Acesso a internet Existe Existe Existe
e Comunicacdes fixas (Telefone fixo) Existe Existe Existe
e Comunicacgdes moveis Existe Existe Existe
Equipamentos de campo
e VVestuario (incluindo descartavel) e calgado Existe Existe Existe
e Protetores de Cabelo/cabeca Existe Existe Existe
e Mala de transporte de materiais Né&o Existe Né&o Existe | Nao Existe
e Maquina fotografica Né&o Existe Né&o Existe Existe
e Pranchetas Existe Existe Existe
e Formularios de inspecéo Existe Existe Existe
e Medidores de temperatura Existe Existe Existe
e Medidores de cloro Existe Existe Existe
e Medidores de pH Existe Existe Existe
o Kits diversos de analises rapidas Existe Existe Existe
e Régua Existe Existe Existe
e Micrometro Existe
e Lanterna Existe Existe Existe
el upa Existe Existe Existe
e Sacos de recolha de amostra Existe Existe Existe
e Frascos de recolha de amostras Existe Existe Existe
e Precintos para selar amostras N&o Existe N&o Existe | N&o Existe
e Materiais de transporte e conservacdo de amostras Existe Existe Existe
e Etiquetas de identificagcdo de amostras Né&o Existe Né&o Existe | Ndo Existe
e Balanca para pesagem de amostras Né&o Existe Né&o Existe | Ndao Existe
Conservagao de amostras
e Frigorificos para conservagdo de amostras Né&o Existe Né&o Existe Existe
Laboratorios
J La_borgtorlo / instalagcOes para analises sensoriais e de Nio Existe Nio Existe | Nio Existe
primeira abordagem
TSP . Em x .
e Laboratorio oficial Existe Construcio Né&o Existe
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|5.3.2.3.1 - Conclusdes e recomendagdes

Como se pode ver pelo quadro 7, existem alguns recursos importantes em falta, o que consequentemente
acaba por condicionar uma melhor atuacéo e resultados da AC.

A Autoridade Competente, para além dos recursos humanos, deve ter recursos materiais suficientes para
permitir aos inspetores exercer eficazmente as suas funcGes. Estes recursos em causa incluem, como
mostra 0 quadro, meios de transporte, meios de comunicagdo, equipamento de campo, acesso a
laboratdrios de analise, e um or¢camento operacional para assegurar a eficacia da utilizacdo destes meios.

Recomenda-se que sejam disponibilizados todos 0s recursos necessarios, pois somente assim a AC
poderd melhorar o desempenho das suas funcgdes.
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5.3.2.4 — Levantamento dos controlos realizados pela Autoridade Competente e
analise critica do programa regular de inspecédo (PRI)

5.3.2.4.1 - Controlos realizados — Analises laboratoriais

A tabela seguinte mostra as analises laboratoriais realizadas pela Autoridade Competente ao longo dos
altimos 3 anos.

Esta tabela, para além da divisdo dos anos, subdivide-se em pontos da cadeia de producao e, este pontos
por sua vez, subdividem-se em produtos analisados, mostrando na Gltima coluna o numero de analises
feitos a cada produto dentro de cada ponto da cadeia de producao.

Tabela 2 — Andlises laboratoriais
Analises Laboratoriais

Numero de
Ponto da cadeia Produto analisado analises
realizadas
Peixe Congelado 1
Peixe fresco

Agua

Gelo

Conserva de Peixe

2012 L ~ | Peixe Congelado
Processamento Priméario e Transformagéo -
Peixe fresco

na inddstria Agua

Gelo

Peixe Congelado
Peixe fresco

Peixe Congelado
Peixe fresco

Agua

Gelo

Conserva de Peixe

2013 o ~_ | Peixe Congelado
Processamento Primério e Transformacéao -
Peixe fresco

na industria Agua

Gelo

Peixe Congelado
Peixe fresco
Peixe Congelado
Peixe fresco
Agua

Gelo

Conserva de Peixe
Peixe Congelado
Peixe fresco
Agua

Gelo

Venda ao consumidor final Peixe Congelado

Ano

Producdo priméria /Embarcacao

Venda ao consumidor final

Producéo primaria /Embarcacdo

Venda ao consumidor final

Producdo priméria /Embarcacéo

2014

Processamento Primario e Transformacao
na industria

O PP OIOCIOWIFRLIFPIOIOCOO|IOINO|IONRPRIOCOWOoOINO|INO|O|O
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| | | Peixe fresco | 0 |

5.3.2.4.1.1 - Conclusdes e recomendagcdes relativas as analises laboratoriais

Da ultima coluna da tabela acima, coluna que mostra o numero de analises realizadas, para além do
numero relativamente reduzida das analises realizadas, pretende-se aqui ressaltar 2 aspetos importantes:
e Ndo sdo feitas analises laboratoriais aos produtos de pesca colocados a venda para o consumidor
final;
e Nao sdo feitas anélises laboratoriais de agua e gelo utilizados nas embarcacfes de pesca.

Estas duas situacGes demonstram uma falha no controlo e garantia da seguranca sanitaria dos produtos,
no que toda a extensdo da cadeia de producéo e distribui¢do. O controlo da qualidade do gelo e da &gua
utilizada pelas embarcacdes, € de muitissima importancia, pois se estes dois elementos ndo forem
sanitariamente seguros, poderdo conduzir a que o pescado também ndo seja seguro e ai, quando existir
uma situacdo de inseguranca no inicio da cadeia, esta situacdo pode arrastar-se até as mao do consumidor
final. Relativamente a falta de analises dos produtos de pesca colocados a venda para o consumidor final,
também constitui uma falha, porque os produtos podem estar seguros nas primeiras etapas da cadeia,
mas vierem a tornar-se inseguros quando chegarem a Ultima etapa. D& a necessidade de haver um
controlo ao longo de toda a cadeia.

Assim, recomenda-se que o numero de analises para cada uma das situacdes seja aumentada e que em

particular sejam realizadas analises de agua e gelo utilizados pelas embarcacGes e que também sejam
realizadas analises ao produtos colocados a disposicdo do consumidor final.

5.3.2.4.2 - Controlos realizados — Avaliacéo sensorial da qualidade do pescado
desembarcado

Tabela 3 - Avaliacédo da qualidade do pescado desembarcado

Total de embarcacdes
Total de Total de embarcactes cujo pescado devia ser
Ano Desembarques cujo pescado foi avaliado
Avaliados avaliado (Embarcacgdes com
Autorizacdo Sanitaria)
2012 79 25 51
2013 59 21 51
2014 98 24 73

5.3.2.4.2.1 - Conclusdes e recomendac0es relativas a avaliacdo sensorial da
gualidade do pescado desembarcado

Relativamente a tabela 3, quanto ao total de desembarques avaliados, pode-se ver e concluir claramente
que corresponde a um valor muito baixo, ou seja, tendo em conta que 1 ano tem 52 semanas e cada
semana tem 5 dias Uteis, que correspondem a 260 dias por ano, assumindo que em média existam cerca
de 10 desembarques por dia (conjunto de desembarques de s@o vicente e praia), estar-se-ia a falar de
uma média de 2600 desembarques por ano.

Comparando o numero de desembarques avaliados e 0 numero de desembarques que assumimos que
acontecem anualmente, conclui-se que a Autoridade Competente tem controlado/avaliado apenas uma
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pequena percentagem de desembarques, que corresponde sensivelmente a volta de 3% (em 2012), 2,2%
(em 2013) e 3,7% (em 2014). Estes valores sdo muito reduzidos, indicando insuficiéncia nos controlos
e consequentemente deficiéncias na garantia da seguranca sanitaria dos produtos de pesca que entram
no mercado.

Quanto aos desembarques, recomenda-se que sejam destacados inspetores para estarem todos os dias
em todos os principais cais de pesca do pais, destacando nesta primeira fase os cais de da Praia e do
Mindelo, de forma a garantir que todos os desembarques, ou pelo menos a maioria sejam controlados,
permitindo assim que se cumpra a exigéncia legal de que s6 podem ser colocados no mercado 0s
produtos de pesca que tenham passado por um controlo oficial.

Ainda em relacdo a tabela 3, a coluna respeitante ao total de embarcacfes cujos desembarques foram
controlados/avaliados, também vé-se que existem insuficiéncias. Pegando como exemplo o0 ano de 2014,

vé-se que tiveram autorizacdo sanitaria 73 embarcacGes. Entretanto, das 73 embarcacgdes licenciadas
sanitariamente, apenas 24 tiveram algum do seu desembarque controlado.

|5.3.2.4.3 - Controlos realizados — Inspecdes as embarcacdes

Tabela 4 - Inspecdes de rotina realizadas as embarcac6es

Total de embarcagdes
Total de inspegdes Total de embarcagdes que de\_/lam SET
Ano : : : inspecionadas
realizadas inspecionadas ~
(Embarcacgdes com
Autorizacdo Sanitéria)
2012 38 23 51
2013 46 28 51
2014 32 30 73

5.3.2.4.3.1 - Conclusdes e recomendacdes relativas & inspecéo as embarcacdes

Os resultados obtidos do levantamento feito sobre as inspec¢@es de rotina realizadas as embarcacdes, a
semelhanca da tabela anterior, mostram que as inspecdes realizadas ndo atingiram nem metade das
embarcacdes com autorizacdo sanitaria. Portanto, aqui também se recomenda que sejam destacados
inspetores para estarem todos os dias em todos os principais cais de pesca do pais, destacando nesta
primeira fase os cais da Praia e do Mindelo, de forma a garantir que todas, ou pelo menos a maioria das
embarcacOes sejam controlados.

5.3.2.4.4 - Anélise critica do programa regular de inspecéo (PRI)

Da anélise feita ao PRI da Autoridade Competente, verificou-se que apresenta algumas deficiéncias,
sendo a principal, o fato de ndo se basear numa analise de riscos.

Para além do fato de ndo se basear numa andlise de risco, a prépria denominacao PRI ndo vai ao encontro
do pretendido, pois PRI significa programa regular de inspecéo, e como se sabe, 0 programa ou plano
em si, ndo se limita sé a inspe¢éo, pois abarca também analises laboratoriais. Assim, é aconselhavel que
a denominacdo do PRI seja alterada para PACO (plano anual de controlos oficiais), de forma a
efetivamente refletir aquilo que é.
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A propria estrutura e contetudo do PRI deve também merecer profundas alteracGes, devendo o plano ser,
por um lado, um documento muito mais complexo, comportando muito mais informacoes, e por outro
lado, relativamente ao quadro do plano, algo de muito mais facil compreensao, devendo ser dividido nos
seguintes quadros/tabelas:
e Plano de inspecdo aos estabelecimentos e embarcacoes;
Plano de inspecgéo as embarcacoes;
Plano de amostragens/anélises aos produtos da pesca (PLANO GERAL);
Plano de amostragens/anélises aos produtos da pesca (por estabelecimento);
Plano de amostragens/anélises aos produtos da pesca (por grupo de embarcagdes);
Plano de amostragens/anélises a 4gua e gelo (PLANO GERAL);
Plano de amostragens/anélises a 4gua e gelo (por estabelecimento);
Plano de amostragens/anélises a agua e gelo (por grupo de embarcacdes).

Ainda, o PACO deve estabelecer claramente planos de controlo especificos para cada uma das ilhas,
permitindo assim no final do ano fazer um melhor balanco (a nivel de ilhas) do cumprimento ou ndo do
plano.

De uma forma geral, recomenda-se que um plano de controlos oficiais, neste caso concreto o PACO,
deve ser elaborado com fundamento na avaliacdo de risco e decidido de acordo com os critérios de gestao
de risco aplicaveis e deve estabelecer:

Obijetivos a alcancar;

e Ambito do plano

e O que controlar;

e Tipo/natureza do controlo;

e Em que ponto da cadeia controlar;

e Quando controlar;

e Numero de controlos a efetuar;

e Funcdes, responsabilidades e deveres do pessoal;

e Relagdes entre a autoridade central e os servigos desconcentrados;

e Classificagdo dos estabelecimentos e embarcagdes com base em risco;

e Procedimentos e metodologia de controlo, interpretacdo dos resultados e decisdes dai
decorrentes;

e Instrumentos de suporte aos controlos (ex: modelos de fichas de controlo a utilizar, etc);

e Previsdo das medidas corretivas sempre que necessario;

e Programas de acompanhamento e vigilancia;

e Mensuracdo da eficacia do exercicio do PACO;

e Identificacdo das medidas de avaliacdo do desempenho;

e Identificacdo dos indicadores;

E de extrema importancia quantificar e avaliar o grau de cumprimento do plano e os efeitos resultantes
dos controlos oficiais efetuados, devendo assim para tal serem determinados 3 grandes aspetos:

e Grau de cumprimento do plano;

e Nivel de incumprimentos por parte dos operadores;

e Ac0es sancionatorias adotadas (medidas adotadas)

Apresenta-se no anexo 1V uma proposta de estrutura do PACO.
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|5.3.3 — Consideragcdes gerais do capitulo
Dos resultados obtidos, conclui-se que o sistema tem fragilidades, carecendo assim de melhorias.

Pretende-se salientar o fato de ter-se reparado que ndo existem registos de medidas tomadas em relacéo
a situacOes de incumprimento por parte dos operadores. Esta situacdo € anormal, levando a que, se
possam levantar as seguintes hipoteses :
e Em Cabo Verde, os sistemas de autocontrolo implementados pelos operadores séo tdo perfeitos,
que nunca ocorrem falhas/situacdes de perigo para a seguranca dos produtos;
e Em Cabo Verde, os operadores nunca entram em incumprimento;
e Os controlos feitos pela Autoridade Competente séo ineficazes, ndo permitindo a detecdo de
situagdes de ndo-conformidade, ou ainda;
e A Autoridade Competente toma conhecimento da ocorréncia de situac@es de ndo-conformidade,
mas ndo age em conformidade com a lei.

Em geral, relativamente a organizacdo interna da Autoridade Competente, servico responsavel pelo
controlo e certificagdo dos produtos da pesca, pretende-se deixar as seguintes
consideracBes/recomendacdes que se consideram serem as necessidades que se devem ter em conta:
e Ter um numero suficiente de inspetores;
e Ter inspetores competentes sob o ponto de vista técnico
e Ter recursos suficientes para permitir aos inspetores exercer eficazmente as suas funcdes,
incluindo transportes, meios de comunicacao, equipamento de campo, acesso a laboratorios de
andlise, e um orcamento operacional para assegurar a eficacia da utilizacdo destes meios;
e Adaptar-se as praticas do sector, isto €, poder utilizar inspetores a horas e em locais que nao se
integrem nas condic¢des de trabalho normais dos funcionérios publicos;
e Os controlos oficiais deverem cobrir todo o territorio nacional;
e Existéncia de poder de adogdo de medidas cautelares por parte dos inspetores, por forma a
permitir tomadas de decisdo/medidas imediatas e eficazes, impedindo assim que produtos néo
conformes cheguem ao mercado.
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5.4 - ANALISE E REVISAO DO SISTEMA DOCUMENTAL DE CONTROLO E
CERTI FICACAO SAN ITé\RIA DOS PRODUTOS DA PESCA DESTINADOS AO CONSUMO
LOCAL E AEXPORTACAO

5.4.1 - O que foi feito

Aqui os trabalhos desenvolvidos foram:
e Levantamento do sistema documental de controlo e certificagdo da Autoridade Competente,
verificando quais os documentos existentes;
¢ Identificacdo das deficiéncias existentes no sistema documental, no que concerne a inexisténcia
de determinados documentos importantes ou a inadequacdo dos documentos relativamente aos
seus objetivos.
e Recomendac0es / Propostas de melhoria

|5.4.2 - Resultados Obtidos

Quanto aos documentos existentes, foi feito o levantamento dos documentos utilizados nos controlos e
na certificacdo dos produtos da pesca.

Lista de documentos existentes
e Manual de procedimentos de inspecao;
Formularios (check-lists) de inspecéo;
Formularios de processos de importacdo e exportacao;
Modelos de certificados de importacao e de exportacdo dos produtos;
Formularios de processos de licenciamento sanitario de estabelecimentos e
embarcacdes;
Formularios de avaliacdo sensorial dos produtos;
Formularios relativos a amostragem dos produtos para analises laboratoriais; .
Check-lists de avaliacdo de planos HACCP;
Check-lists de avaliacdo de manuais de boas praticas;

Com isto, verificou-se que existe uma serie de documentos que ndo existem, havendo assim a
necessidade da sua criacdo/implementacao.

|5.4.3 — Recomendacdes / propostas de melhoria

S&o a sequir listados os documentos considerados importantes, mas que ndo existem na AC e que por
conseguinte recomenda-se a sua criagdo/impementacao

Lista de documentos inexistentes
e Plano de a¢0es / atividades;
Plano estratégico;
Plano de formagdes;
Modelo de avaliagdo do desempenho;
Modelos de pareceres;
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e Plano anual de auditorias internas;

e Check-list para as auditorias internas;

e Modelo de relatorio das auditorias;

e Modelo de auto de noticia;

e Procedimentos para levantamento de um auto de noticia e instauracdo de um processo
de contraordenacao

e Modelo de relatério de inspecéo;

e Catalogo/Listagem dos equipamentos e materiais existentes;

e Plano de calibragcdo de materiais e equipamentos;

e Instrucdes/procedimentos de trabalho para cada uma das atividades realizadas pela AC;

e Lista de registos de incidentes ocorridos nos estabelecimentos, embarcacdes e produtos
da pesca;

e Procedimentos para organizagdo do sistema documental / de arquivo (como arquivar,
onde arquivar, durante quanto tempo arquivar, etc)

Com relacdo aos documentos existentes que necessitam de uma reviséo e melhoria, destacam-se:

O Manual de procedimentos da Autoridade Competente;

Formularios (check-lists) de inspecéo;

Formularios relativos a amostragem dos produtos para andlises laboratoriais; .
Check-lists de avaliacdo de planos HACCP;

Check-lists de avaliacdo de manuais de boas praticas;

Em relacdo especificamente as check-lists de inspecdo, recomenda-se que os itens a verificar sejam, na
medida do possivel, essencialmente baseados nas exigéncias legais (aspetos exigidos pela legislacdo),
pois caso contréario, haverd sempre muita dificuldade em transformar as supostas inconformidades
encontradas em infragBes legais, ou seja, havera sempre dificuldade em sancionar as inconformidades
por meio de processos de contraordenacao.

Tambem se recomenda que as inspe¢des contemplem as seguintes verificagcoes:

InstalacGes, incluindo zonas circundantes, equipamentos, transportes;

Matérias-primas, ingredientes, auxiliares tecnolégicos e outros produtos utilizados na preparacdo
e producao;

Produtos semiacabados;

Materiais e artigos destinados a entrar em contacto com o pescado;

Produtos e processos de limpeza e de manutencéo;

Rotulagem e apresentacao dos produtos;

Avaliacdo dos procedimentos em matéria de boas praticas de fabrico (BPF), de boas praticas de
higiene (BPH) e de aplicagéo do sistema HACCP;

Verificacdo das informac0es relativas a cadeia alimentar;

Higiene das operaces, antes, durante e apos a sua realizacao;

Higiene do pessoal,;

Formacao em matéria de higiene e métodos de trabalho;

Qualidade da agua;

Controlo da temperatura;

Controlo do pescado que entra e sai do estabelecimento e de toda a documentacdo que 0S
acompanha;

Exame de documentos escritos e outros registos que possam ser relevantes para a avaliagdo do
cumprimento da legislagéo;

Leitura de valores registados pelos instrumentos de medicédo utilizados pelas empresas;
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5.5 - AVALIACAO DO NiVEL DE QUALIDADE DOS PRODUTOS DA PESCA
DESEMBARCADOQOS

5.5.1 - O que foi feito

Para avaliar o nivel de qualidade dos produtos desembarcados, para além da anélise sensorial aos
produtos em si, determinando o seu nivel de frescura e para além das andlises laboratoriais também
efetuadas, teve-se em conta todos os outros fatores externos que duma forma direta ou indireta acabam
por exercer influencia sobre o nivel da qualidade dos produtos.

|5.5.2 - Resultados Obtidos

A tabela abaixo mostra os resultados obtidos da avaliacdo do nivel de grau de frescura do pescado
desembarcado a nivel das ilhas de S&o Vicente e Santiago.

Tabela 5 — Resultados de avaliagio da frescura do pescado desembarcado em SV e ST

Avaliacdo Frescura do Pescado desembarcado
Total de Total por categoria de frescura
Ilha Descargas Cat Cat Cat
Avaliadas Extra A (Bom) B (Regular)
~ . 19 12 5
Séo Vicente 36 (52,8%) (33.3%) (13.9%)
; 13 7 1
Santiago 21 (65%) (35%) (5%)
32 19 6
TOTAL 2l (56,2%) (33,3%) (10,5%)

A tabela abaixo (tabela 6), mostra-nos os resultados obtidos ao nivel da avaliacdo da temperatura do
pescado durante os desembarques e também mostra-nos o resultado da avaliacao feita ao nivel da higiene

das superficies que entram em contacto com o pescado, higiene dos manipuladores e boas préaticas de
higiene na manipulacao.

Tabela 6 — Resultados avaliacéo de outros parametros que afetam a seguranca do pescado
Avaliacdo de outros parametros que afetam a seguranca do pescado

ooy | Totace | Tolporintenalode [y, [ e [ e
Descargas Higiene das .
Desembarque . T T - manipuladore | manuseament
Avaliadas | ;4o | 53100c | T>10°C | Superficies . o
~ . 15 11 10 . - .
Sao Vicente 36 (41,7%) | (305%) | (27.8%) Médio Médio Médio
Santiago 21 ! 12 2 Baixo Médio Baixo
(33,3%) | (57,2%) | (9,5%)
22 23 12 . Y o .
TOTAL 57 (38.6%) | (40,4%) | (21.0%) Baixo Médio Baixo
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|5.5.2.1 — Conclusdes e recomendagdes

A tabela 5 mostra que dos 57 desembarques avaliados, em mais de metade (56,2%) o grau de frescura
dos peixes era Extra. Juntando os resultados das categorias Extra e A, verificamos que atinge-se 0s
89,5% do universo analisado. Este resultado é bastante satisfatdrio, pois demonstra que realmente, ao
nivel do grau de frescura, o peixe colocado no mercado é peixe com uma qualidade sensorial (frescura)
bastante elevada.

Quanto a tabela 6, verifica-se que ndo existe um rigoroso cumprimento das boas préaticas recomendadas,
tanto no que toca a conservacao do pescado, como no tocante a higiene. Em relacdo a temperatura do
pescado, vé-se que em apenas 38,6% dos desembarques avaliados eram cumpridas a exigéncia de
manutencdo do pescado a temperaturas ndao superiores a 4°C. Relativamente ao nivel da higiene das
superficies que entram em contacto com o pescado, higiene dos manipuladores e boas praticas de higiene
na manipulacdo, duma forma geral, pode-se ver que o nivel € baixo.

Estes resultados mostram que algo ndo vai bem. Se a temperatura do pescado, na maioria dos casos
avaliados (61,4%), era superior a 4°C, significa que a refrigeracdo a bordo ndo é feita adequadamente.
Tendo em conta que a refrigeracdo é feita com gelo, significa que as embarcacdes podem nao estar a
usar gelo suficiente, e também a prépria forma como o gelo é distribuido a volta do pescado pode ndo
estar a ser a mais adequada, nao permitindo assim que a temperatura dos peixes, no seu centro térmico,
baixe o suficiente a ponto de situar-se entre os 0 e 0s 4°C. E assim preciso que as embarcacdes passem
a usar quantidades maiores de gelo para a conservacao do pescado. Também, é necessario que a forma
como o gelo € distribuido a volta do pescado seja a mais adequada, pois, caso contrario, mesmo
utilizando quantidades suficientes de gelo, se este ndo for adequadamente distribuido, o seu efeito de
abaixamento da temperatura do pescado ndo ira fazer-se sentir em todos os individuos. Por outro lado,
deparamo-nos com a questdo da higiene deficiente, que é bastante preocupante.

Portanto, pode-se dizer que, apesar de ter-se pescado, no ponto de desembarque, com um elevado nivel
de frescura, o fato da sua temperatura ao desembarque ser ja superior as temperaturas recomendadas, e
ainda, tendo em conta que, com a excecdo do pescado que segue para os estabelecimentos de
processamento, em todo o restante trajeto da cadeia, 0 pescado € mantido, na maior parte dos casos, a
temperatura ambiente, e ainda, tendo em conta que existem problemas de mas praticas de higiene, faz
com que ele, ao chegar as maos do consumidor final, haja uma forte hipdtese de ndo ser seguro.

E assim portanto importante que a Autoridade Competente exerca um controlo maior e obrigue ao
cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar, tanto nos barcos, como nos cais de
desembarque e também ao longo da restante cadeia. Recomendam-se que 0s controlos nos principais
pontos de desembarque sejam diarios, e também aconselha-se 0 aumento do numero de inspetores por
forma a poder-se cumprir eficazmente esta recomendacéo. Ainda, recomenda-se que a DGRM aposte a
sensibilizacdo dos operadores para o cumprimento das boas préticas de higiene e conservagdo do
pescado.
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5.6 - AVALIACAO DA QUAL IDADE E SEGURANCA SANITARIA DOS PRODUTOS DA
PESCA DESTINADOS A EXPORTACAO

Relativamente aos produtos da pesca destinados a exportacao, € de referir que eles estdo divididos em 4
categorias: conservas (de atum, cavala e melva), peixe congelado (essencialmente tunideos destinados a
industria conserveira), peixe fresco (essencialmente (demersais e atum) e lagosta rosa viva.

|5.6.1 - O que foi feito

Para a avaliacdo da qualidade dos produtos de pesca exportados, foram analisados os registos dos
controlos efetuados aos produtos, tanto da parte da Autoridade Competente, como por parte das préoprias
empresas exportadoras. Foram analisados os registos das analises laboratoriais efetuados aos produtos,
registos de avaliacdo sensorial, registos de controlos da temperatura, registos dos controlos efetuados
durante o processo de producao, etc.

Ainda, com a excecdo do peixe congelado, cuja exportacdo tem sido feita a partir de paises terceiros,
relativamente as conservas, peixe fresco e lagosta viva, procurou-se fazer o acompanhamento de toda a
cadeia de producao, isto é, desde o0 desembarque do pescado, seguido de sua entrada como matéria-prima
na fabrica, até a saida do produto final, avaliando o nivel de qualidade e garantia da seguranca sanitaria
dos produtos

|5.6.2 - Resultados Obtidos

Os resultados sdo apresentados na tabela seguinte:

Tabela 7 — Determinacgdo do nivel de seguranca em cada um dos pontos da cadeia

: Resultados Resultados Nivel de .
Categoria do Yy 1 Nivel de
roduto anallse_s _ analls_es_ controlo por Seguranca
b laboratoriais | sensoriais parte da AC

Conservas Conforme Conforme Elevado Elevado

Peixe Congelado Conforme NZo efetuado Muito Baixo Médio

Peixe Fresco Conforme Conforme Elevado Elevado

Lagosta viva N&o se aplica N&o se aplica Elevado Elevado

|5.6.3 — Conclus6es e recomendacdes

Com os resultados obtidos, pode-se verificar que o nivel da qualidade e seguranca sanitaria dos produtos
exportados, duma forma geral é elevada.

Entretanto, pretende-se realgar o fato de, em relacdo ao peixe congelado, o nivel de controlo por parte
da Autoridade Competente ser muito baixo. Este baixo nivel de controlo ocorre devido ao fato das
exportacGes ocorrerem a partir de paises terceiras, ndo passando assim os produtos pelo controlo fisico
por parte da Autoridade Competente de Cabo Verde.
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Recomenda-se que seja elevado o nivel de controlo dos peixes congelados exportados a partir de paises
terceiros.

5.7 - ANALISE DAS CAPACIDADES TECNICAS DOS LABORATORIOS ESPECIALIZADOS
NO DOMINIO AGRO-ALIMENTAR, INCLUINDO PRODUTOS DA PESCA PARA
CONSUMO HUMANO

A garantia da qualidade e seguranca sanitaria dos produtos da pesca passam obrigatoriamente por
garantir que as analises laboratoriais dos produtos sejam feitas em laboratérios com uma elevada
capacidade técnica para a realizagdo dos exames requeridos. Para tal, os laborat6rios devem cumprir
pelo menos 3 importantes requisitos:

e Capacidade a nivel dos recursos humanos — recursos humanos qualificados;

e Capacidade a nivel de materiais, equipamentos e meios de realizacdo dos ensaios;

e Capacidade a nivel do tipo, serie e volume dos ensaios realizados, alinhado com a norma ISO

17025;

|5.7.1 - LABORATORIO OFICIAL DOS PRODUTOS DA PESCA (LOPP)

A AC possui um laboratério para o Controlo Oficial (LOPP), para realizar as analises
organolépticas, fisico-quimicas e microbioldgicas. O laboratorio estd localizado no campus do
Instituto Nacional para Investigacao e Desenvolvimento Agrario (INIDA) em S3o Jorge dos Orgaos,
cerca de 30 km de Praia. O laboratério esta apoiado pela DGRM para compra de reagentes e
consumiveis, bem como algum equipamento e pessoal técnico, enquanto o INIDA disponibiliza as

infra-estruturas e alguns técnicos especializados.

Desde 2002 o LOPP esta num progressivo processo organizativo visando a implementacdo de um
Sistema de Qualidade e a acreditacdo de analises de acordo com a EN I1SO 17025 (2005).

De real¢ar que para a atender as solicitacGes do sector das pescas, maioritariamente instalado na
Ilha de S. Vicente e também responder aos mencionados requisitos legislativos, a AC tem como
objetivo proximo a transferéncia do LOPP das atuais instalacGes para o0 novo laboratorio construido
no Instituto Nacional de Desenvolvimento das Pescas (INDP) na cidade do Mindelo, visando

alcancar os seguintes objetivos:

|5.7.1.1 - Revisdo operacional do LOPP e capacidade técnica
N&o foi necessario a avaliacdo do Estado fisico dos laboratérios, uma vez que como mencionado

anteriormente, a AC tem como objetivo préximo a transferéncia do LOPP das atuais instalacfes
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para 0 novo laboratorio construido no Instituto Nacional de Desenvolvimento das Pescas (INDP) na
cidade do Mindelo. Sendo assim foi avaliada a capacidade técnica do LOPP, o Manual de Qualidade
e outra documentacdo e o desempenho técnico nas analises laboratoriais através de entrevistas.
Foram encontradas algumas ndo conformidades para analises para o controlo oficial de produtos da

pesca, como preconizado pela legislacéo da CE.

5.7.1.1.1 - Disponibilidade de equipamentos, materiais e metodologias de analise apropriadas
para realizar as andlises requeridas

O LOPP possui 0s equipamentos para realizar as metodologias de analise importantes, tais como:
mercurio, histamina, pH, ABVT, TMA, cloretos e analises sensoriais, contudo ainda ndo esta
habilitado para realizar anélises de caidmio, chumbo, estanho, dioxinas, PCB‘s, benzopirenos €

Salmonela. Existem constrangimentos a nivel de aquisi¢do de reagentes.

5.7.1.1.2 - Capacidade técnica do pessoal incluindo nivel de treino, habilidades e conhecimentos
praticos.

Com a contracao de mais 3 técnicos da area de Quimica e de Biologia, o primeiro para desempenhar
a funcéo de Responsavel Técnico da Qualidade (MSc em Quimica) e fazer a ligacdo entre o LOPP
e a AC, e os restantes para responsaveis das areas laboratoriais de Microbiologia (BSc Biologia) e
Bromatologia (BSc Quimica), respetivamente, verifica-se que existem quadros qualificados e com
formacdes apropriados as respetivas tarefas. Contudo existem caréncias no que toca a treinos
especificos. Verifica-se que ha necessidades especificas de formacao, especialmente em métodos

de validacdo, exercicios inter-laboratoriais e sistemas de gestdo de acordo com 1SO 17025.

5.7.1.1.3 - Gestdo da qualidade do laboratério (incluindo calibracéo, analises de proficiéncia e
estado de acreditacéo)

De uma forma geral, do levantamento feito, verificou-se que os documentos necessitam de
revisdo/atualizagdo. Varios itens ndo s&o considerados no sistema: melhoria, revisdo do sistema de
qualidade, avaliacdo e tratamento de ndo conformidades e trabalho ndo conforme, auditorias
internas, medidas de prevencéo, garantia de qualidade de resultados, rastreabilidade da informacéo

e manipulacdo adequada de materiais de referéncia e outros.

O LOPP ndo possui qualquer analise acreditado, nem se inscreveu em qualquer exercicio intra-
laboratorial ou participou em anélises de proficiéncia, alguma validacdo das metodologias foi

comecgada, mas nenhuma esta completa.
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Os servicos de analise disponiveis de momento sdo insuficientes para satisfazer os requisitos da UE,

sugerindo a necessidade de subcontratacdo (na forma de um protocolo de cooperacgéo realizada com

outros laboratorios)

Nesta ordem de ideia, a AC possui acordo de cooperacdo com laboratorios nacionais e

internacionais, para a realizacao de analises cuja capacidade de realizagdo o LOPP ainda ndo possui.

Um protocolo de cooperacgdo foi feito com um laboratorio farmacéutico e de controlo alimentar

nacional acreditado (INPHARMA — Industria Farmacéutica, S.A. - Zona Industrial de Tira-Chapéu
472 Praia Santiago) — Acreditado de acordo 17025.

|5.7.1.2 - Principais constrangimentos detetados

Foram identificados os seguintes constrangimentos as atividades do LOPP cuja resolucéo é urgente:

Falta de equipamentos/procedimentos que permitam a detecdo de metais pesados (Cd e Pb);
Falta de equipamentos que permitam a detecdo de benzopirenos, dioxinas, PCBs e estanho
inorganico;

Dificuldade em receber reagentes e consumiveis em tempo adequado;

Necessidade de formacGes especificas para os técnicos;

Metodologias de analise de aguas ndo concordantes com a respetiva diretiva comunitaria e
falta de validacdo das analises/garantia da qualidade dos resultados;

Falta de implantagcdo da metodologia para a dete¢do de Salmonela em produtos da pesca;
Existéncia de lacunas nos conhecimentos em Sistemas da qualidade e da forma de
implantacéo de diversos pontos da Norma 17025 com a necessidade de adequar a respetiva
documentacéo de suporte;

Falhas na preparacdo de alguns registos indispensaveis (ex: Avaliacdo do Sistema pela
Gestdo de topo, Definicdo de Politica da Qualidade para o LOPP, Matrizes de competéncias
e estabelecimento de requisitos técnicos por tarefa, tratamento de ndo-conformidades,
trabalho ndo-conforme);

Falta de formac&o especifica dos técnicos do LOPP ou AC para a realizacdo de auditorias
internas;

Auseéncia de apoio técnico regular para a manutencao dos equipamentos;

Necessidade de participacdo em ensaios inter-laboratoriais e validar as técnicas para
histamina, mercurio, ABVT, cloretos e analises microbioldgicas de agua;

Deficiéncias na organizacgao/logistica necesséria, tendo em conta o fato do LOPP localizar-
se longe dos principais pontos onde s&o recolhidas as amostras para as analises laboratoriais,

por forma a permitem que o laboratorio possa receber amostras sempre que se mostrar
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necessario;

e Dificuldade na preparacdo do dossier e pedido de acreditacdo de analises e do sistema de
gestdo a entidade competente;

e Necessidade de pessoas na AC com formacdo especifica em Sistemas de Gestdo de
Laboratérios de Controlo de Alimentos e/ou auditorias a laboratérios que possam em
conjunto com a responsdvel do LOPP, colaborar na atualizacdo da documentagdo no que

respeita aos itens de gestdo e na execucdo de auditorias internas.

|5.7.2 - LABORATORIOS INPHARMA, SA

InLab - Laboratério de Controlo de Qualidade
Sita na Zona Industrial de Tira-chapéu, 472 Praia - Ilha de Santiago - Cabo Verde
inpharma@inpharma.cv

http://www.inpharma.cv

O InLab esta acreditado pelo Instituto Portugués de Acreditacdo — IPAC, como Laboratério de
Ensaios, segundo a norma NP EN ISO/IEC 17025:2005, para ensaios quimicos e microbiologicos a
aguas, alimentos e matérias-primas, medicamentos, superficies e manipuladores. Na &rea de
produtos da pesca possui equipamentos, infraestrutura, materiais e recursos humanos que
respondem as exigéncias internacionais (incluindo da unido europeia) para realizar ensaios
microbiologicos exigidos pelas normas internacionais. O volume de ensaio para estes parametros
ultrapassa 0s 2000 ensaios. O laboratdrio faz ainda alguns ensaios quimico e fisicos para os produtos
da pesca cujo volume de solicitagdo do mercado nacional, ainda justifica a sua montagem e
implementacdo. Existe entretanto 3 a 4 parametros, para 0s quais fizeram algum investimento na
qualificacdo do pessoal, mas ndo avancaram com a acreditacdo pois a demanda no mercado nacional
ndo garante volume de trabalho. Para uma maior garantia destes ensaios investiram também na
acreditacdo de colheita, conservacao e transporte. Esta acreditacdo permite-lhes enviar amostras
para serem realizadas em laboratorios parceiros acreditados para 0S mesmos parametros e cujo
volume de ensaio permite garantir a competéncia na realizacdo dos mesmos. Para todos 0s
pardmetros que realizam, garantem os resultados e a manutengdo da qualificacdo do pessoal,

utilizando equipamentos adequados e, validados e qualificados.

|5.7.2.1 - Revis&o operacional do INLAB e capacidade técnica

5.7.2.1.1 - Disponibilidade de equipamentos, materiais e metodologias de analise apropriadas
para realizar as analises requeridas
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O Inlab, € um laboratério de controlo de qualidade para avaliacdo da conformidade de produtos e

servigcos, com excelentes estruturas fisicas, que vao de encontro as exigéncias das normas

internacionais, mas sobretudo equipada com tecnologia de vanguarda e pessoal qualificado. Este

investimento € colocado a disposicao dos seus clientes e parceiros.

Desde 2008 o laboratorio esté acreditado, em parametros relacionados com as seguintes areas:
analise de medicamentos; andlise de alimentos e analise de dguas; amostragem (colheita,

transporte e conservacdo de amostras).

5.7.2.1.2 - Capacidade técnica do pessoal incluindo nivel de treino, habilidades e conhecimentos
praticos.

Possui quadros qualificados e faz monitorizacdo da qualificacio dos seus quadros

permanentemente. Esta competéncia € validada e verificada a quando das auditorias técnicas e de

gestdo ao laboratdrio e aos métodos.

5.7.2.1.3 - Gestdo da qualidade do laboratorio (incluindo calibragdo, analises de proficiéncia e
estado de acreditacéo)

Estd Acreditado, para 44 pardmetros nas areas de quimica e microbiologia de alimentos,

medicamentos e aguas; amostragem (colheita, transporte e conservacdo de amostras). Volume de

ensaios para 2014: mais de 10 mil ensaios, nas diferentes areas.

Neste momento é o Unico laboratorio, em Cabo Verde acreditado para anlises, segundo a norma

EN NP 1SO 17025:2005 e na regido Oeste Africana é o Unico acreditado, em simultaneo para estas

trés areas.

Para um maior desenvolvimento das suas competéncias e complementaridade da sua capacidade,

nestas areas de intervencdo, a Inlab conta com parcerias internas e externas. Tem ainda como

parceiros os seguintes laboratorios e empresas com elevado conhecimento na area de Laboratorios
e Qualidade: Laborial, Labcal, ISQ, Labiagro e QCpharma, a LABQUI ; G-Quod, Controlvet,

laboratério do Instituto Superior Técnico de Lisboa; o laboratério de Controlo de Qualidade da

Labesfal — Fresenius( Tondela — Viseu) e Basi- laboratérios ( Tondela — Viseu), entre outros

O Inlab laboratério de controlo de qualidade faz parte dos laboratérios de controlo de qualidade

aceite pela Fundo Global e tem vindo a analisar amostras de ARVSs, entre outros medicamentos,

dentro deste ambito.

Pagina 40 de 86



RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo
Neste momento, o Inlab controla também o stock de seguranca de ARVs para a regido Oeste

Africana, estabelecida pela OOAS.

O Inlab _ Laboratorio de Controlo de qualidade, vém conquistando o mercado nacional e regional,

sempre investindo na garantia e qualidade dos servigos, com rigor e fiabilidade.

|5.7.2.2 - Principais constrangimentos detetados
Neste momento, na area da quimica ndo tem acreditacdo para ensaios de cadmio, chumbo e

mercurio, porque a obrigatoriedade de realizar estes ensaios em outras areas que nao o pescado, ndo
existe, e s6 com os clientes da area da pesca que solicitam estes parametros nao da sustentabilidade
a montagem e implementacdo destes ensaios com garantia de qualidade dos resultados. Estes

parametros sdo subcontratados a laboratérios crediveis e acreditados para estes parametros.

|5.7.3 — Conclusdes e recomendagdes
A conclusdo da avaliacdo das capacidades técnicas e as atuais capacidades analiticas dos

Laboratorios de Controlo dos Produtos da Pesca encontrados, aponta para “Progressos significativos
na sistematizagdo de procedimentos ligados as ‘guidelines’ da UE, e na melhoria do suporte
laboratorial. Foram registados dois laboratorios que se enquadram dentro dos 3 pontos acimas, 0
Laboratdério Oficial dos Produtos da Pesca (LOPP) e o Laboratério farmacéutico e de controlo

alimentar nacional acreditado (INLAB).
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6 - ADEQUACAO DAS EMBARCACOES E ESTABELECIMENTOS AS EXGENCIAS PARA
A COLOCACNAO DOS PRODUTOS DA PESCA NO MERCADO NACIONAL E A SUA
EXPORTACAO

Apesar de alguns estabelecimentos e navios de pesca Cabo-Verdianos possuirem autorizacdo para
exportar para a Unido Europeia, tendo em conta as recomendacdes de melhorias deixadas aquando
das auditorias da DGSANCO e da DGMARE, verifica-se que ainda persistem algumas deficiéncias

no que toca ao cabal cumprimento das exigéncias da UE.

Assim, é importante o desenvolvimento e implementacdo de medidas que conduzem a adequacéo
dos estabelecimentos e navios de pesca as exigéncias da legislagdo nacional em geral e, em
particular, as exigéncias da UE.

6.1- ANALISES SWOT DA SITUACAO ENCONTRADA DENTRO DO AMBITO DO ESTUDO

As tabelas SWOT a seguir apresentadas sintetizam os principais aspetos encontrados, 0s quais serdo

tomados em consideracdo na definicdo dos objetivos e prioridades do plano de atuacéo.

Quadro 8 — Analise Swot

PONTOS FORTES PONTOS FRACOS
Elevado consumo per capita de pescado; v' Altos custos operacionais que tornam pouco
Producéo largamente destinada ao consumo rentavel a atividade;
humano; v ldade média da frota de pesca muito elevada e
Empresas de transformagdo com dominio das deficientes condi¢Oes de operacionalidade;
técnicas de producdo para mercados de v' Embarcacdes existentes na sua grande maioria
qualidade; artesanais, ndo reunindo assim todas as
Conhecimento dos pesqueiros e tradicdo da condicbes desejadas para uma boa
atividade da pesca; conservagdo e seguranca dos produtos da
Existéncia de recursos e com valor comercial e pesca;
disponibilidades das espécies usados nas v Dificuldades na obtencdo de créditos para
industrias transformadoras; investimentos ou compras de materiais e
Existéncia de alguns barcos de pesca com um utensilios de pescas;
bom grau de adequacéo da respetiva capacidade v Deficiente organizacdo e representatividade
ao0s recursos; das estruturas associativas;
Existéncia de estruturas portuérias, com v'  Deficiéncias estruturais ao nivel dos circuitos
capacidade para serem adequadas aos requisitos de comercializacdo;
minimos exigidos; v' Desordem, falta de higiene, falta de seguranca
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v/ Existéncia de capacidades para investigacéo e limitacdo espacial do Cais de Pesca da Praia
cientifica aplicada e de especialistas nas e auséncia de um mercado de peixe;
diferentes areas; v' Desordem e falta de seguranca no Cais de

v/ Existéncia de capacidades estruturais para Pesca do Complexo de Pesca da Cova de
formagéo; Inglesa;

v/ Sistemas de controlo sanitario pelo menos v’ Fraca capacidade de producéo de gelo;
equivalentes aos da UE, e o sistema funciona v' Fraca capacidade de gestdo, inovacdo e
bem; introducdo de novas tecnologias;

v" Extensa Zona Econémica Exclusiva (ZEE). v' Baixo nivel de escolaridade e formacéo de

grande numero de profissionais;

v" Concorréncia com os barcos estrangeiros, e
diminuicdo das capturas;

v Deficiéncia a nivel da Fiscalizagdo (Pesca
ilegal) e a nivel da Inspecdo e controlos
sanitarios;

v Né&o conhecimento da legislacéo.

OPORTUNIDADES AMEACAS

v Valorizagdo dos produtos da pesca apostando v Envelhecimento da frota;
na qualidade e certificando os produtos; v' Aumento dos custos de exploragdo, em

v Populagédo em geral com grande ligacdo ao mar particular do preco dos combustiveis;

e gosto nas atividades maritimas; v" Aumento da idade média dos profissionais

v’ Utilizagdo da Contrapartida financeira previstas decorrente da falta de atratividade do sector
no Acordo de parceria no dominio da pesca para 0s jovens;
entre a UE e Cabo Verde para v" Reducéo de possibilidades de pesca de cavala,
renovagdo/modernizacédo da frota pesqueira; espécie tradicionalmente utilizadas na nossa

v" Modernizagdo da frota pesqueira através da dieta alimentar;
introducdo de novas tecnologias (seguranca, v" Agudizacdo dos niveis de avisos em tdo de
melhorias ambientais e reducdo de consumo); ameagas da UE, face & fraca fiscalizagdo e

v" Remodelagdo, Ampliagdo e Modernizagdo das controlo da pesca 1UU;

Plataformas de Frio e Complexos de Pesca para v' Auséncias de Inspetores durante 0s
desembarques e posteriores tratamentos; desembarques de pescado nos portos, o que

v Crescente procura de produtos da pesca; implica a ndo verificacdo de cumprimento das

v" Possibilidade de fornecimento de produtos normas sanitarias.

seguros, produzidos de forma ambientalmente

sustentavel e de grande frescura.
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6.2 — ESTRATEGIAS

Face ao exposto e a analise SWOT da situacdo encontrada, a estratégia geral de adequacédo e

desenvolvimento passara pelos seguintes vetores de atuacao:

Promover a aposta na qualidade, exploracdo sustentavel dos recursos e diversificacdo das
técnicas de pesca;

Apostar na qualificagdo dos recursos humanos, em fatores imateriais como a melhoria da
capacidade organizativa, de gestdo e de comercializacdo, na inovacao de processos e produtos
e na diversificacdo de atividades para nichos de mercado mais rentaveis;

Apostar na renovacao/modernizacao das embarcac6es de pesca, por forma a adequé-las as
exigéncias sanitarias e assim permitir que possam fornecer o seu pescado aos
estabelecimentos que exportam;

No que respeita a industria transformadora, a aposta tera de incidir, também, no reforco da
competitividade das empresas através da diversificacdo de produtos, da internacionalizacao
da producdo e de um melhor controlo dos circuitos de comercializacdo. A qualidade e a
inovacdo assumem papel crucial na pesca, a par das melhorias necessarias em matéria de

gestdo e organizacdo das empresas;

Com efeito, as industrias, deverdo dar contributos essenciais para a sustentabilidade da producdo de

capturas de pescado porguanto:

As unidades da indUstria transformadora, particularmente as do sector das conservas de peixe,
semiconservas, congelacdo e preparacdo de pescado, sdo abastecidas, em parte, pela frota
nacional, contribuindo para a sustentabilidade do sector pesqueiro;

As unidades da industria transformadora tém potencialidades para gerar novos postos de
trabalho, com efeitos socioeconomicos positivos para o pais;

As unidades da industria transformadora, ao utilizarem mais intensamente matéria-prima
proveniente da frota nacional, terdo um efeito indutor bastante positivo, acarretando a

inovagdo e a modernizagéo da frota.

Em sintese, trata-se de uma estratégia orientada pelos principios e objetivos da Plano de Gestao das

Pescas que, tendo na base a sustentabilidade dos recursos, articula a valorizagdo/qualidade e o

crescimento das atividades econdémicas, 0 emprego e a coesdo social, a seguranca do patrimonio

natural e a manutencéo de condi¢cdes ambientais adequadas para as geracdes vindouras.
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6.2.1 - Competitividade do sector pesqueiro, num quadro de adequacdo dos navios ao
cumprimento dos requisitos necessarios para a exportacédo dos seus produtos
O subsector da captura continuara a consistir, apesar das limitacdes e constrangimentos resultantes
da necessidade de assegurar a sua modernizacao e sustentabilidade, naturalmente, terd que assumir

uma prioridade nas politicas publicas.

O desafio que se coloca ndo é somente a de encontrar formas de expandir, mas assegurar a sua
competitividade e sustentabilidade através da respetiva estabilizacdo e rendibilidade num contexto

global de modernizacao ou renovacao.

Trata-se mais de produzir melhor — com menores custos e com mais qualidade — do que tdo somente,
aumentar as capturas; trata-se, igualmente, de garantir para este subsector uma maior fatia na cadeia
de valor como forma de assegurar a sua rentabilidade e a melhoria da qualidade de vida dos

profissionais e promovendo a respetiva sustentabilidade a prazo.

Os instrumentos de politica publica devem ser entendidos como meios de incentivar, dinamizar e
alavancar projetos de investimento dos que operam neste subsector por forma a contribuir para a
melhoria das condi¢cdes em que operam e para uma maior inser¢cdo nos mercados cada vez mais

globalizados em que atuam.

Nesse sentido, terdo de se dotar dos meios que assegurem um reforco da sua capacidade de gestéo e
organizacdo e uma maior qualificacdo da sua presenca nesses mercados, de modo a poderem

responder melhor aos crescentes e cada vez mais sofisticados desafios que sao forcadas a enfrentar.

Trata-se, em suma, de criar as condi¢fes para um acréscimo da sua competitividade a grande escala
as quais, tal como noutros sectores de atividade, terdo de passar pela aposta em fatores imateriais
como sejam a qualidade, a formacao profissional, o “marketing” e a comercializacdo, a introdugao
de inovacdes e o apelo a novas tecnologias, designadamente para conter custos de exploracao e ir ao
encontro das novas preferéncias e exigéncias prevalecentes ao nivel dos mercados de consumo, num

contexto de crescente abertura e globalizacéo.

Para além dos apoios diretos a modernizacdo das empresas, o Estado, separada ou conjuntamente
com as associacdes e organizacdes de produtores, deverd apoiar a melhoria das infraestruturas e
equipamentos de descarga e conservacdo do pescado, a investigacdo aplicada e o desenvolvimento
de parcerias e projetos piloto, o reforco dos sistemas de informacdo, vigilancia e controlo, a

promocdo dos produtos, 0 apoio a reestruturacao das organizacoes de produtores, etc.
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» No que se refere a melhoria da envolvente econdmica do sector:

e Melhorar e modernizar os equipamentos dos portos de pesca e de abrigo com meios de

descarga, movimentacdo e manuseamento do pescado, de atracacdo de embarcacdes de

pesca, armazens de aprestos, meios de acesso de pessoas aos portos de pesca e de abrigo bem

como sistemas e equipamentos que visem o aumento de seguranca de bens e de pessoas;

e Melhorar, adequar ou criar condi¢fes estruturais e higio-sanitarias de apoio a venda e

comercializacao de pescado: adequar as estruturas e os meios de controlo de seguranca, em

termos higio-sanitario e de fiscalizacdo, melhorar ou construir 0s meios necessarios a garantir

a cadeia de frio incluindo a fabricacdo e silagem de gelo, melhorar ou construir unidades de

apoio a comercializacdo e a armazenagem de aprestos. Caso critico da cidade da Praia que

ndo possui um mercado de peixe;

e Equipar e instalar meios e sistemas de gestdo informatizada da comercializacdo e dos

leildes (CPCI e CPP);

e Melhorar, construir ou ampliar murros de vedagdes dos cais de pescas (CPCI e CPP,

que reforcem a seguranca da movimentacdo no interior dos portos de pesca ou de abrigo;

e Instalar nos portos de pesca meios que permitam minimizar impactes ambientais,

incluindo parques de recolha seletiva de residuos sélidos, e a instalagdo de meios e sistemas

para a armazenagem e para o tratamento de desperdicios e subprodutos e escoamento de

efluentes;

e Promover a valorizacdo e qualificacdo dos profissionais do sector, através da aposta na

formacdo continua, promover a entrada de novos e jovens profissionais no sector através da

formacdo;

e Promover a formagéo do pessoal inspetivo, visando o aperfeicoamento da sua atividade e

intervencéo, a atualizagdo dos seus conhecimentos e uma indispensavel uniformizagédo de

procedimentos;
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Em resumo,

Promover a competitividade do sector pesqueiro num quadro de adequacgao dos
navios ao cumprimento dos requisitos necessarios para a exportacao dos seus

produtos

Apostar em fatores imateriais (qualidade; inovacao;
formagao; “marketing”);

e Promover uma politica de modernizacdo das
unidades produtivas e de ajustamento seletivo da
capacidade instalada;

Linhas de atuacio e Promover a melhoria da envolvente econémica do
sector, proporcionando melhores condicdes de
desembarque e de comercializacdo dos produtos;

e Promover a reformulacdo e reorganizagdo do
modelo organizativo do sector;

e Privilegiar uma politica de verticalizacdo das
unidades produtivas;

e Promover a investigacdo aplicada particularmente
nas vertentes econoémicas e ambiental;

o Reforcar e melhorar a capacidade de vigilancia,
fiscalizacdo e controlo da pesca.

e Formacdo inicial e continua e valorizacdo
profissional

6.2.2 - Criar mais valor e diversificar a industria transformadora, num quadro de adequacéo ao
cumprimento dos requisitos necessarios para a exportacédo dos seus produtos
O sector da transformacédo e comercializacdo deve responder a gradual evolucdo dos mercados e da
vida nas sociedades modernas que sdo o reflexo dos ajustamentos graduais registados ao nivel do

perfil dos consumidores.

E, pois, com esta orientacio em mente que o sector da transformacéo deve alargar e diversificar a
sua atividade, ajustando-a a evolucdo do mercado. O reforgo da internacionaliza¢do do sector, o

maior controlo dos circuitos de comercializacdo e a maior capacidade de gerar e reter valor
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acrescentado sdo elementos cruciais da estratégia de crescimento da industria cuja concretizagao so

sera possivel mediante uma forte aposta na qualidade e na inovagdo de processos e produtos, bem

como na introducgé@o de melhorias na gestéo e na organizagéo.

As éareas da industria que surgem como prioritarias neste contexto sdo, em primeiro lugar, as

conservas de peixe, em segundo, a congelagéo, a preparagédo e acondicionamento de pescado fresco

e, finalmente a secagem de residuos de pescado para producéo de farinha de peixe (ragdo animal).

Visando o crescimento e competitividade da indUstria transformadora, identificaram-se as seguintes

linhas de atuacdo prioritarias a desenvolver pelos agentes publicos e privados do sector:

Reforcar e fortalecer a competitividade e o desenvolvimento do tecido econémico dos
subsectores da transformacéo e da comercializacdo dos produtos da pesca, sustentado
num crescimento organico do sector empresarial e na melhoria da competitividade,

produtividade e capacidade concorrencial do sector;

Desenvolver o processo de exportacdo e de extensdo a novos mercados, promovendo a
modernizacdo dos canais de distribuicdo e de logistica, bem como a criacdo de marcas
estratégicas e o fomento e divulgacao dos produtos da pesca;

Contribuir para uma politica de qualidade dos produtos da pesca, assegurando o
cumprimento das normas e condicdes de producdo em vigor, sustentada na rastreabilidade,

na seguranga do consumo, na melhoria da imagem e na certificacdo dos produtos;

Promover a criacdo de postos de trabalho qualificados visando aumentar o nivel
socioecondémico do pais, melhorando as competéncias profissionais ou introduzindo novos

métodos e instrumentos de formacao;

Aumentar o valor acrescentado dos produtos da pesca, alargando a pluralidade e a

diversidade do sector, em particular com a criacdo de produtos, novos ou inovadores;

Apoiar a construcao de novas unidades da industria transformadora, com diversificagdo

de producéo (novos produtos);

Apoiar a modernizagao de unidades da industria transformadora visando adequé-las as
exigéncias higio-sanitarias, técnico-funcionais e de controlo, introduzir tecnologias novas e
inovadoras, melhorar os indicadores ambientais, energéticos, logisticos e de gestao, melhorar

os indicadores de produtividade, eficiéncia e eficacia ao nivel fabril e certificar com base nas
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normas NP EN I1SO 9000;

Promover a realizacdo de estudos sobre o contributo da certificagdo dos produtos
transformados e sobre o desenvolvimento de novos produtos, de produtos artesanais e

tradicionais;

Incentivar a realizacdo de estudos que visem um melhor conhecimento do perfil do

consumidor e das novas tendéncias do mercado.

Foram, no entanto, identificados os seguintes pontos criticos na implementacao das acbes no &mbito

do sector transformador, os quais deverdo ser minorados ou ultrapassados:

Empresas apresentando limitages ao nivel da gestdo, da capacidade competitiva e
concorrencial e fragilidades em matéria de robustez financeira impondo, como consequéncia,
limitacBes no investimento em inovacdo, investigacdo e certificacdo da empresa e dos

produtos;

Dificuldade das empresas do sector em responderem a maior capacidade financeira,
estrutural, logistica e de “marketing” de empresas internacionais cuja dimensao impoe regras

no mercado da comercializacdo e da distribuicdo, cada vez mais globalizado;

A grande dependéncia de um namero limitado de espécies e a escassez de alguns recursos

haliéuticos nacionais dificultam uma maior diversificacao a nivel dos produtos finais obtidos.

O principal papel do Estado devera consistir em apoiar financeira e tecnicamente o processo de

inovacéo, o reforco da competitividade e a internacionalizagdo das empresas, de forma a garantir

acréscimos de produtividade. Nesse contexto, devem ser criados regimes de incentivos para apoiar

0 processo de inovagdo empresarial e de diversificacdo produtiva.

Em resumo,
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Criar mais valor e diversificar a indUstria transformadora, num quadro de
adequacdo ao cumprimento dos requisitos necessarios para a exportacao dos seus

produtos

e Apostar numa politica de qualidade e de inovacéo de
processos e produtos;

Linhas de atuagao e Promover a exportacdo e a extensio a novos
mercados;

e Promover um maior controlo dos circuitos de
comercializacao;

e Priorizar as unidades produtivas que apostem na

verticalizacdo da producao.
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7 - CONSOLIDACAO DO SISTEMA NACIONAL DE CONTROLO E CERTIFICACAO
SANITARIAPOS PRODUTOS DA PESCA PARA CONSUMO LOCAL EPARAA
EXPORTACAO

Neste ambito, como ja anteriormente comentado, existem deficiéncias no sistema nacional de controlo
e certificacdo dos produtos da pesca, deficiéncias estas que precisam ser ultrapassadas para assim poder-

se dar a garantia da seguranca sanitaria dos produtos colocados no mercado.

Para tal, a estratégia tem que passar necessariamente por trabalhar sobre os 5 aspetos chave
anteriormente referidos, por forma a atingir os 5 objetivos chave que consequentemente refletir-se-do na
consolidagdo do sistema nacional de controlo e certificagdo dos produtos pesqueiros e, por fim, na
melhoria e garantia da qualidade dos produtos da pesca, sendo que a agdo tem que abarcar:

1. Atualizacdo/adequacao da legislagéo alimentar;

2. Garantia de um sistema de controlo efetivo/eficaz

3. Adequacdo dos laboratorios as necessidades do sector e as exigéncias internacionais;

4. Informacdo, formacdo, sensibilizacdo e consciencializacdo dos operadores no que toca ao
cumprimento das normas de higiene e seguranca sanitaria dos produtos e aposta na melhoria da
qualidade como fator de competitividade;

5. Controlo e garantia da seguranca dos produtos em todos o0s pontos da cadeia.

7.1 - PLANO DE ACAO (PA) PARA A REVISAO/ADEQUAGAO DA LEGISLAGAO ALIMENTAR.

|7.1.1 - Objetivo do Plano de Agéo

Rever/atualizar a legislacdo nacional em matéria de qualidade e seguranca sanitaria dos produtos da
pesca por forma a melhor adequa-la as necessidades e a realidade do pais e as exigéncias do mercado

internacional.

|7.1.2 - Medidas do PA

e Recomenda-se que a AC, deve criar um sistema de gestdo (uma base de dados) —
AVALIACAO DO CUMPRIMENTO LEGAL (ACL), onde deve manter sempre

atualizada todas as legislacGes alimentares nacionais e internacionais;

e Criar procedimentos para identificar e ter acesso as obrigacGes legais e outros requisitos,
Internacionais, os quais a AC, com regularidade, deve avaliar as atualizagdes vigentes e o
grau de cumprimento legal dos mesmos e decidir a atualizacdo/adequacdo das legislacdes

nacionais existente em matéria de qualidade e seguranca sanitaria dos produtos da pesca, a
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observancia dos que sejam diretamente aplicaveis aos aspetos de suas atividades, produtos

OU Servicos;

e A AC de igual modo, deve nomear representante(s) especifico(s) que, independentemente de
outras responsabilidades, tenha(m) seu papel, responsabilidades e autoridade definida para:
v Assegurar que os procedimentos estabelecidos, sejam implementados e mantidos de
acordo;
v Reportar o desempenho do sistema de gestdo a AC, para analise critica e como base

para a melhoria do sistema de gestao.

7.2 - PLANO DE ACAO PARA A GARANTIA DE UM SISTEMA DE CONTROLO EFETIVO/EFICAZ

|7.2.1 - Objetivo do PA

Melhorar a eficiéncia e a capacidade técnica e operacional da AC, e promover a modernizacéo

da organizacéo do trabalho.

|7.2.2 - Medidas do PA

e Dotar as Agéncias da AC de infraestruturas, meios administrativos, meios de

transportes, equipamentos e materiais adequados, de forma a garantir que o pessoal

possa realizar os controlos oficiais com eficiéncia e eficacia;

e Reforcar as Agéncias da AC de técnicos (em quantidade e qualidade), de forma a dispor

de pessoal em namero suficiente e com qualificacdes e experiéncia adequadas, imparcial
e ndo sem quaisquer conflitos de interesses no que se refere ao exercicio das competéncias

que neles sejam delegadas;

e A AC deve elaborar e implementar um plano de formacéo adeguada, que permita aos

técnicos exercerem as suas fungdes com competéncias e efetuarem controlos oficiais de
maneira coerente. Estes cursos de formagdo deverdo servir para desenvolver uma
abordagem harmonizada dos controlos oficiais.

e Criar um sistema de monitorizagdo e avaliacdo do sistema de formacdo (uma base de
dados com as formagdes ministradas e com as caréncias formativas), e manter atualizada,

no maximo semestralmente, de forma a ter controlo e gestdo das formacdes;

e Criar um fundo de financiamento da formagéo;
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Criar condicGes para que possa existir uma coordenacdo eficiente e eficaz entre a AC e
as Agéncias da AC;

A AC deve elaborar e implementar um plano de auditoria ou inspecfes as Agéncias da
AC. Se, em resultado de uma auditoria ou de uma inspecao, se constatar que tais
organismos ndo exercem devidamente as competéncias que neles foram delegadas, a AC
deve tomar medidas corretoras adequadas e atempadas;

Apoiar a introducdo de novos modelos de organizagdo do tempo de trabalho (por turnos),
mais flexiveis e produtivos nas Agéncias da AC e Incentivar a utilizacdo das tecnologias
de informac&o e comunicacéo;

Promover e criar condicOes para assegurar a melhoria das condicdes de trabalho, higiene
e seguranca no trabalho;

Rever o salario pago aos técnicos de forma a garantir que o valor é suficiente para
promover maior satisfacao dos técnicos e evitar possiveis praticas corruptas;

Acrescer subsidios ao pessoal com base em critérios de produtividade e desenvolvimento
continuo das capacidades técnicas e humanas do pessoal;

Rever o sistema de avaliacdo de desempenho dos técnicos, de acordo com a gestdo por
objetivos;

Apostar na acreditacdo dos servicos de inspecoes;

7.3 - PLANO DE ADEQUACAO DOS LABORATORIOS AS NECESSIDADES DO SECTOR E AS EXIGENCIAS
INTERNACIONAIS

|7.3.1 - Objetivo do PA

Incrementar a capacidade analitica dos laboratérios oficiais de apoio a AC para o controlo de

produtos da pesca.

|7.3.2 - Medidas do PA

A transferéncia do LOPP das atuais instalagdes para o novo laboratério oficial no Instituto
Nacional de Desenvolvimento das Pescas (INDP) na cidade do Mindelo, de forma a
atender as solicitagdes do sector da pesca, maioritariamente instalado na Ilha de S.
Vicente e também atender aos requisitos legislativos;

Aquisicdo e instalacdo de equipamentos em falta para analises: Exemplo: cadmio e

chumbo, benzopirenos, dioxinas, PCB*s;

Pagina 53 de 86



RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo

e Avaliar, sempre com grande antecedéncia, a necessidade de aquisicdo de reagentes, em
particular 0s necessarios as técnicas a validar. Neste sentido é necessarios identificar,
avaliar e aprovar os fornecedores;

e Subcontratacdo de laboratorios acreditados (nacionais e/ou internacionais) para a
realizacdo das andlises que ndo esté habilitado a efetuar. Uma boa escolha no caso, é o
laboratdrio nacional acreditada INPHARMA. Contudo, também subcontrata algumas das
analises a terceiros;

e Torna-se necessario proceder a atualizacao da formacéao dos técnicos de forma a poderem
realizar as analises de acordo com as normativas europeias, em particular as que serdo
acreditadas. Especialmente, capacitar todos os técnicos que irdo continuar a atividade no
novo laboratério, com os conhecimentos relativos a implantacédo do Sistema de Qualidade
e de auditoria.

e Propfe-se que seja estimulada a polivaléncia de competéncias a todos os niveis no
laboratorio, tornar o pessoal devidamente qualificado e com experiéncia adequada em
numero suficiente, de forma a realizar os controlos oficiais e a cumprir as funcbes de
controlo com eficiéncia e eficacia;

e Criacdo de uma base de dados para a gestdo de formacdo, programa de treino adequado
(quer interno quer externo);

e Elaborar um Plano Anual de Manutencdo e Calibracdo por empresas e pessoal
competente;

e Atualizacdo da documentacdo, procedimentos escritos para rececdo, arrecadacdo e
preparacdo de amostras, procedimentos e descri¢des de trabalho escritas;

e Elaborar um procedimento e instrucdes técnicas para a implementacdo de acgdes
preventivas, agoes corretivas e agdo de melhoramento;

e Realizar auditorias internas, este item pode ser realizado por auditores de empresas

externas.

7.4 - PLANO DE INFORMAGAO, FORMAGAO, SENSIBILIZAGCAO E CONSCIENCIALIZAGCAO DOS
OPERADORES NO QUE TOCA AO CUMPRIMENTO DAS NORMAS DE HIGIENE E SEGURANGA SANITARIA
DOS PRODUTOS E APOSTA NA MELHORIA DA QUALIDADE COMO FATOR DE COMPETITIVIDADE

|7.4.1 - Objetivo do PA

Melhorar o nivel de qualificacdo técnica e profissional dos operadores, atuando na

aprendizagem, formacéo inicial, formacao qualificante e na educagao-formacao.
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|7.4.2 - Medidas do PA (medida desenvolvida anteriormente)
e Aumentar o nivel de formacdo técnico-profissional dos operadores, aperfeicoando a

formacdo, criando indicadores de avaliacdo de desempenho;

e Apoiar os centros de empregos na formacdo qualificante dos operadores. Estabelecer
mecanismos de consulta e orientagdo vocacional e profissional, quer nos centros de

emprego quer de forma fixa ou mével nas empresas e instituicoes;

e Desenvolvimento de suportes multimédias sobre normas de higiene e seguranca sanitaria

dos produtos para distribuir como:
v Guias;
v’ Posters;
v" Vidéos.

e Aquisicdo de unidades amoviveis para realizar seminarios e campanhas de sensibilizacdo
em localidades e zonas piscatorias;

e Criar, com o0 apoio da sociedade civil e do sector privado, sistemas de incentivos,
incluindo o direito a “férias de formagdo”, para os trabalhadores adquirirem novas
competéncias;

e Construir modalidades de incentivo as empresas e instituicdes da sociedade civil que

estimulem os seus trabalhadores & formacéo continua.

7.5 - PLANO DE CONTROLO E GARANTIA DA SEGURANGA DOS PRODUTOS EM TODOS OS PONTOS DA
CADEIA.

Tal como anteriormente referido, a garantia da segurancga sanitaria dos produtos da pesca s serad
efetivamente alcancada se o controlo for exercido em todos os pontos da cadeia de producdo e
distribuicéo.

Assim, recomenda-se que as medidas para alcancar tal objetivo envolvam:
e Desenvolvimento de planos de controlos oficiais aos navios;
Desenvolvimento de planos de controlo dos estabelecimentos;
Desenvolvimento de planos de controlo dos produtos da pesca;
Apostar em campanhas de formagao/consciencializa¢do das pessoas;
Rever a legislagéo, passando a abranger toda a cadeia de produgéo e comercializagéo;
Exercer controlos a nivel de todas as ilhas;
Exercer controlos a nivel de todos os pontos da cadeia;
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PLANO DE CONTROLOS OFICIAIS A NAVIOS (PCN)

Objetivos estratégicos e operacionais do PA

e Garantir as condigdes higio-sanitarias dos navios da produgdo primaéria, tendo em vista as
operacdes relacionadas com os produtos da pesca;

e Dar seguimento ao acompanhamento das embarcacdes ja controladas, com a periodicidade
inerente ao grau de risco;

e Garantir o controlo/inspecéo de 100% das embarcacGes do universo de cada Agéncia da AC.

Medidas do PA
Referentes aos Procedimentos de Controlo

e Criacdo e atualizacdo de uma base de dados para gestdo das AutorizacOes sanitarias e
Licenciamentos dos navios (plataforma do licenciamento) e os dados e dos resultados das
acOes da AC;

e Atualizacdo mensal das listas oficiais dos navios aprovados das Autorizacdes sanitarias
e Licenciamentos;

e As visitas técnicas aos navios para verificacdo das condigdes das Autorizagdes sanitarias
e Licenciamentos devem ser programadas anualmente pela AC em articulagdo com as
Agéncias da AC, e devem ser atualizadas mensalmente;

e Ainspegdo aos navios, deve ser de acordo com o risco, com recurso a lista de verificagéo,
verificando as condicdes de higiene, estruturas, equipamentos/utensilios;

e A AC deve disponibilizar meios para garantir a Inspecdo, a descarga, de todos 0s navios
que operam e desembarca nos portos nacionais;

e A AC deve garantir o aumento da inspecao, a descarga, dos navios que alvorem bandeira
de Cabo Verde e que operam fora das nossas aguas;

e InspecBes dos pontos de desembarque ao longo do pais, nomeadamente no que diz
respeito ao seu funcionamento e verificacdo de requisitos de instalacéo e laboracéo.

Referentes ao procedimentos em caso de incumprimento

Discutir com os operadores um prazo razoavel para correcao de incumprimentos;

e Garantir a verificagdo no prazo da corre¢do dos incumprimentos detetados;

e Auto de noticia com processo de contra-ordenacdo em caso de incumprimentos;

PLANO DE CONTROLO DOS ESTABELECIMENTOS

Objetivos estratégicos e operacionais do PA

e Garantir as condicdes higio-sanitarias dos estabelecimentos, tendo em vista as operacgoes
relacionadas com os produtos da pesca;

e Dar seguimento ao acompanhamento dos estabelecimentos, com a periodicidade inerente
ao grau de risco;

e Garantir o controlo/inspecdo de 100% dos estabelecimentos do setor de producéo e

distribuicéo dos produtos da pesca.
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Metas do PA

Referentes aos procedimentos de controlo

Os controlos regulares devem ser feitos em funcéo de risco e avaliacdo do cumprimento
dos requisitos legislativos em vigor;

Atualizacdo de Normas de Execucdo — Plano de Controlo e Aprovacdo dos
Estabelecimentos;

Revisdo e Atualizacdo de documentos de apoio (listas de verificacdo, procedimentos
internos, esclarecimentos, etc.);

Criacdo e Atualizagdo de uma base de dados para gestdo dos Licenciamentos dos
estabelecimentos (plataforma do licenciamento) e dados dos resultados das a¢Ges da AC;
Atualizacdo mensal das listas oficiais dos de estabelecimentos aprovados;

As visitas técnicas aos estabelecimentos para verificacao das condi¢des de Licenciamento
devem ser programadas anualmente pela AC em articulagdo com as Agéncias da AC, e
devem ser atualizadas mensalmente;

A AC deve garantir meios e condic¢Oes para a verificacdo da manutencao dos requisitos
de aprovacdo. Sendo que as Agéncias da AC devem elaborar propostas de manutengéo
da aprovacao ou suspensdo da mesma;

As Agéncias da AC devem ter todos os poderes para a realizagdo de vistorias de
acompanhamento aos estabelecimentos, quando aplicavel;

PLANO DE INSPECCAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS (PIGA)

O planeamento dos controlos é feito em fungdo do risco estimado através da avaliagdo dos
indicadores de risco e ao grau de incumprimento.

Objectivos estratégicos e operacionais do PA

Salvaguarda da seguranca alimentar e defesa da Satde Publica.

Adequacdo as disposicles internacionais (comunitarias e do Codex Alimentarius, etc.)
Colheita de amostras, de acordo com o plano e definidas anualmente.

O Plano de Inspecdo dos Géneros Alimenticios € ajustado todos os anos em fungéo dos
resultados ndo-conformes (positivos) registados no ano anterior.

Metas do PA

Referentes aos procedimentos de controlo

Os Controlos se baseiam na Recolha de amostras e analises dos resultados analiticos;

O Plano dos controlos (analises), deve ser elaborado anualmente;

Criacéo e actualizagcdo de uma base de dados para gestdo dos controlos oficiais (a AC
central deve coordenador as Agencias neste sentido) e dados dos resultados dos controlos;
Atualizacéo e Manutencdo mensal de base de dados

Tratamento estatistico trimestral dos dados resultantes dos controlos e disponibilizacéo
da informacéo (a AC central deve ser o coordenador);

Atribuicdo de maior nimero de colheitas, na fase de programacéo, de acordo com 0s
indicadores de risco;

A AC deve exigir a intensificagdo de controlo nos estabelecimentos/produto, por
incumprimento.

Pagina 57 de 86



RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo

Referentes aos procedimentos em caso de incumprimento

e A AC em conjunto com o operador deve desencadear as medidas para retirar o produto
do mercado;

e Realizar novas colheitas de amostras, se aplicavel;
e Levantamento de Auto de Noticia, se aplicavel;
e Instrucdo de processos de contra-ordenacao, quando aplicavel.

Referentes aos relatorios de execucéo

A AC (unidade organica central) deve elaborar anualmente um relatdrio dos resultados obtidos
no Plano de Inspecéo dos Géneros Alimenticios, para ajuste.
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8 - CADEIA DE VALOR DOS PRODUTOS HAL IEUTICOS DESTINADOS AO CONSUMO
LOCAL E A EXPORTACAO

8.1- IMPORTANCIA DE CONHECER OU IDENTIFICAR A CADEIA DE VALOR DOS PRODUTOS HALIEUTICOS

Atualmente o mercado mundial de produtos haliéuticos deixa claro que a questdo da qualidade dos
produtos haliéuticos tém que estar presente na mente de todos os operadores das varias fases da cadeia
de valor, pois a qualidade é definida pelo cliente, que dita o que quer, como quer e que prego quer.

Assim, a garantia da qualidade deve comecar desde a captura do pescado até a fase do consumo final,
pelo que, os intervenientes das diferentes fases devem estar bem informados sobre as regras e os
requisitos das normas nacionais e internacionais.

A nocao de cadeia de valor é a soma do que os consumidores estdo propensos a pagar por determinado
produto e/ou servigco que uma empresa oferta, pelo que a cadeia de valor comeca na producao passando
pela fase de comercializacao, transformacao e distribuicdo (transporte comercializacdo interna e externa)
dos produtos.

Sendo assim, torna-se necessario identificar e analisar toda a cadeia de valor dos produtos haliéuticos,
ou seja, todas as atividades que o produto percorre até chegar ao consumidor final, bem como as inter-
acOes entre os sub-setores e relacbes de compra e venda dos seus atores por forma a conhecer 0s
constrangimentos e as oportunidades, promover a producdo de valor acrescentado e viabilizar os
diferentes segmentos ou sectores de atividades que passa o produto.

Segundo o relatério da ACPFish 1l (2012), as informacdes da FAO e da Glitnir Bank, garantem que 0s
maiores valores acrescentados ao longo da cadeia de valor de produtos haliéuticos a nivel mundial estéo
concentrados na venda a retalho, a grosso e no sector secundario de transformacdo. Adianta ainda que,
trata-se de uma tendéncia observada tanto nos paises desenvolvidos como nos paises em via de
desenvolvimento.

A promocgao de valor acrescentado é uma mais-valia para o desenvolvimento socioeconémico de Cabo
Verde, pois para além de elevar os lucros, cria mais empregos e diversifica a oferta de servigos e de
produtos.

Entretanto, as empresas que atuam em todas as fases da cadeia de valor tém de ter a capacidade de
oferecer produtos e servi¢os conforme as normas de qualidade nacional e internacional a um preco
competitivo. Essa competitividade depende ndo s6, do funcionamento da cadeia de valor, mas também
do ambiente macroeconémico e ambiental do pais.

E de realgar que o desenvolvimento da cadeia de valor é atualmente uma prioridade de varios
governantes pois, 0 seu conhecimento fornece um conjunto de informagdes Uteis que, de um lado,
servirdo de base a administracdo pesqueira para o delineamento de politicas bio econémicas adequadas
que garantem uma alocacéo eficiente dos recursos, a durabilidade ambiental e de outro lado permitem
as empresas maximizar os lucros advindos das suas atividades participando eficazmente na economia
nacional.
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Assim, em Cabo Verde pode-se identificar duas fontes inicias de abastecimento de matéria-prima para

a cadeia de valor dos produtos haliéuticos, nomeadamente a fileira da pesca artesanal e a fileira da pesca
industrial, visto que, a aquacultura ainda esta na sua fase embrionaria e o transbordo das embarcagdes
estrangeiras € dirigida aos mercados externos.

8.2- ETAPAS DA CADEIA DE VALOR DOS PRODUTOS HALIEUTICOS

Em Cabo Verde a pesca € exercida por uma frota artesanal, semi-industrial e Industrial. Segundo a
legislacdo pesqueira de Cabo Verde (2005), a pesca artesanal € definida como aquela realizada por
embarcacGes que ndo dispde de ponte e que utilizam meios de captura ndo manobraveis
mecanicamente e possuem como Unicos meios de conservacgdo do produto da pesca o gelo e o sal,
estipulando assim, que qualquer outra modalidade de pesca que ndo é feita dessa forma é considerada
pesca semi-industrial ou industrial.

Na cadeia produtiva pesqueira estdo inseridas tanto as atividades fornecedoras de insumos
(representadas por embarcacgdes, redes, apetrechos de pesca, etc.), como as atividades e capturas,
processamento, transformacdo e Distribuicdo/comercializacdo do pescado.

Assim para compreender o funcionamento da atividade pesqueira e identificar estratégias a adotar
para a sua melhoria € necessario analisar e mapear toda as atividades de uma forma interligada.
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Mapa |: Cadeia produtiva dos produtos das pescas em Cabo Verde

ETAPA DE PRODUCAO
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Nesta etapa engloba-se todos os insumos (parte fisica e servicos) da atividade da pesca artesanal e
industrial ou seja nessa fase estdo incluidos a producdo de embarcacdes, os motores e petrechos de pesca
e 0s insumos basicos como gelo, combustivel e alimentos para as refeices durante o esfor¢co de pesca,
as capturas/desembarques, a logistica de compra de insumos e o perfil dos atores que atuam neste

segmento.

Esse é 0 segmento que mais absorve mao-de-obra na cadeia, sendo, também, responsavel pela
exploracdo dos estoques pesqueiros utilizados para o fornecimento alimentar das familias e

comercializacdo em diferentes canais.

A cadeia de valor comeca pela fase de entrada de matéria-prima que podera resumir no seguinte

esquema:
PESCA PESCA IMPORTACAO
INDUSTRIAL ARTESANAL
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A entrada de matéria-prima no circuito da cadeia de valor advém da pesca da frota nacional e da

importacéo.

No futuro, com o desenvolvimento da aquacultura e com o funcionamento da infraestrutura de frio do
Mindelo, podera o pais contar com mais duas fileiras de fornecimento de matéria-prima e servicos.

= Andlise da fileira da Pesca Artesanal e Industrial Nacional
Caracterizacéo geral da frota nacional

Segundo o Censo da Frota de Cabo Verde (2011) o pais conta com uma frota artesanal, uma frota
industrial e semi-industrial.

A frota artesanal é composta por 1239 botes de boca aberta, construidos normalmente de madeira, com
dimens6es compreendidas entre os 4,5 metros a 6,0 metros de comprimento e 1,8 de largura, motorizados
em 72% com motores fora de borda de 08 a 15 cavalos.

Nota-se que a ilha de Santiago é aquela que alberga o maior numero de botes 493, representando 40%,
seguido de Santo Antdo e Sal com 124 e 120 botes 11 e 10 %, respetivamente. Entretanto as ilhas Maio
e Boavista apresentam o menor nimero de botes, 61 e 68 cerca de 6 e 5%.

Quanto a idade média dos botes, o Censo da Frota (2011), aponta que a idade dos botes varia entre 5 e
13 anos com uma média nacional de 8 anos.

No que respeita aos engenhos/arte de pesca utilizados, verifica-se uma predominancia da linha de méo
seguida da rede de emalhar (4%).

No que concerne a pesca industrial o Censo da Frota (2011) aponta para a existéncia de 13 comunidades
de pesca industrial distribuidas entre as ilhas de Santiago com 7 comunidades, representando 44%,
seguido de Santo Antdo com 4 (25%), com as restantes ilhas representadas em apenas 6% com excec¢ao
das ilhas Fogo e Brava.

Assim, o pais conta com um total de 90 embarcac6es industrial/semi-industrial com comprimento que
varia entre os 7 e 17 metros e tamanho médio de 11 metros. Destaca-se que, em algumas regibes de
Barlavento encontram-se embarcagdes de maior porte, chegando a medir 26 metros em S. Vicente.

Elas concentram-se na sua maioria em Santiago (48%), seguido de S.Vicente com 27%, Sal 10%, Santo
Antdo 6%, S. Nicolau e Maio com 4% e Brava com 1%.

Essas embarcacOes sdo na sua maioria atuneiros, lagosteiros e cercadores para pequenos pelagicos,
maioritariamente pertencentes a entidades privadas e com uma idade que varia entre os 4 e 28 anos,
apresentando uma média de idade de 14 anos.

= Atores da Producgéo
Na fileira da pesca artesanal, o Censo (2001) aponta que existem 3717 pescadores na ilha de Santiago

que é a que alberga o maior nimero de pescadores, 1479 (40%), seguido Santo Antdo, Sal, Fogo com
10 e 9%, respetivamente. Sdo Vicente, Brava, Maio, e Boavista representam 8, 7 e 5%, respetivamente.
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O censo de 2011 indica que a média de idade dos pescadores a nivel nacional é de 40 anos variando

entre os 37 e 43 anos nas diferentes ilhas.

O pescador exerce a sua atividade normalmente em pequenos grupos. Os botes sdo tripulados por 2 a 3
pescadores, parte deles sdo proprietarios do seu meio de producédo e a tecnologia de captura é capaz de
produzir volumes, pequeno ou médio de pescado.

E de apontar que os pescadores na sua maioria exercem a sua atividade com exclusividade embora em
muitas ilhas encontram pescadores em funcdo de regime temporario que se dedicam a pesca como
atividade alternativa e complementar.

Na fileira da pesca industrial encontram-se um total de 1092 pescadores, sendo que 0 maior numero
(47%) se encontra na ilha de Santiago, seguido Séo Vicente com 26%, Sal com 10%, Maio, Santo Antéo
com 5%, e S&o Nicolau e Brava com apenas 4% e 1%, respetivamente

= Capturas/desembarques
A captura média anual da pesca em Cabo Verde ao longo dos ultimos 10 anos tem-se situado em torno

dos 4.427 toneladas para a Pesca artesanal e 4.829 toneladas para a pesca industrial, conforme mostra o
grafico abaixo:

Grafico 1: Evolucao das capturas da pesca artesanal e industrial (toneladas /2004 a 2013)
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Pelo gréafico acima indicado pode-se verificar que as capturas tém vindo a oscilar ao longo dos 10 anos
e com uma tendéncia crescente a partir do ano de 2011, passando de 8.673 em 2011 para 11.189
toneladas em 2013.

Verifica-se um crescente aumento dos desembarques das embarcacfes da pesca industrial em relagdo
aos da pesca artesanal, passando de 51% em 2010 para 69% em 2013.

Em relacdo as espécies capturadas, o grafico abaixo mostra a distribuicdo das espécies das capturas.
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Grafico 2: Distribuicdo das capturas por espécies
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Pelos resultados apontados no grafico acima pode-se verificar que maior parte das capturas sdo de
pequenos pelagicos, sendo que a pesca a contribuicdo da industrial foi de mais de 50%. Em 2013 as
embarcacGes da pesca industrial capturaram 82% dos pequenos pelagicos.

» Analise da fileira da importacgéo

A captura nacional ndo garante um eficiente aprovisionamento e funcionamento da FRESCOMAR, pelo
que esta fabrica goza de uma prerrogativa da EU em laborar produto estrangeiro e exportar para o
mercado Europeu. Os principais fornecedores deles que também importa produto congelado, sdo de
diferentes paises, incluindo a China, Marrocos e Espanha. Essa empresa antigamente importava em
média 95% de matéria-prima mas, atualmente, verificou-se um aumento no volume de compra de
pescado nacional, pois em 2011 foi de 17%, passando para 49% em 2012, 31% em 2013 e 34% em 2014,
conforme o gréfico abaixo indicado.

Gréfico 3: Compra de matéria-prima para conserveira Frescomar

Fonte: dados da FRESCOMAR
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= Aquisigdes e Servicos (inputs) gerados na etapa da Produgéo

O fornecimento de matéria-prima incorre em gastos para os atores da producdo, nomeadamente, a
aquisicao das embarcacdes e apetrechos de pesca, de mao-de-obra, de combustiveis, agua, alimentacao
bem como o pagamento de seguro, taxas, impostos etc..

As embarcacOes e 0s apetrechos da pesca artesanal s&o normalmente adquiridas em Cabo Verde. Um
investimento completo na compra e equipagem de uma embarcacdo da pesca artesanal gira em torno de
0s 700.000$00 para os botes de pesca a linha e 1.400.000,00 botes pesca a rede. Deve-se ressaltar que a
maioria esmagadora dos botes pratica pesca a linha.

Quanto a méo-de-obra normalmente cada embarcacdo de pesca artesanal conta com um total de 3 a 4
tripulantes que podem gerar mensalmente um valor de 30.000$00 a 35.000,00.

Quanto aos custos de exploragdo rondam a volta de 50.000,00 mensais enquanto que as receitas brutas
variam de acordo com a época de pesca, pelo que durante 3 meses, que é época de pesca do atum 0s
botes podem atingir uma receita média bruta 500.000,00 e fora dessa época as receita média bruta ronda
o0s 100.000,00.

Deve-se realgar que existe uma reexportacdo feita em Cabo Verde que gera um valor monetario em
termos de prestacdo de servicos feita pelas empresas nacionais (acostagem, descarga e carga, saude,
alfandegas, policiamento, agenciamento etc...) e também verifica-se ainda a aquisicdo de alimentacao,
bilhetes de passagens aéreas, aluguer de viaturas, hospedagens em hotéis, etc. Servi¢os que geram um
valor monetario que ndo poderao ser ignorados.

Principais constrangimentos da etapa de producao

Fraca rentabilidade das embarcacdes. No caso da pesca industrial a embarcacgdes estédo obsoletas
e na pesca artesanal a realidade atual ndo coaduna com as estruturas das embarcacdes utilizadas;
Fraca capacidade de oferta de produtos

Fraca capacidade técnica para o desenvolvimento da aquacultura

Sistema de crédito desajustado ao sector

Fraca capacidade financeira dos operadores de pesca

Infrastruturas/arrastadores insuficientes

Perda de captura

Falta de informacdo sobre os dados estatisticos das pescas

Falta de certificacdo para o produto fresco destinado ao mercado local

Falta da atratividade do sector para os jovens

<

AN N N N N NN

Principais Recomendagdes:

Reestruturacdo da frota artesanal

Instalacdo de novos equipamentos de navegacdo, comunicacao e detecdo de pescado

Fortalecer a investigagdo em tecnologias novas

Fortalecer o envolvimento do servigco da promocéo e desenvolvimento junto das comunidades
Implementacao de acOes de sensibilizacdo e informagéo de qualidades e valorizagao dos produtos
das pescas

Fiscalizar os grandes pontos de desembarques da pesca artesanal

Melhorar as condicGes de higiene a bordo dos navios e na altura de desembarque de pescado

ANANANANAN &

AN
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v" Certificacdo do produto para o mercado local
v' Criar incentivos financeiros para encorajar o desembarque de pescado das frotas estrangeiras nos
portos de Cabo Verde
Analisar o pacote de taxas estabelecido para o desembarque de pescado das frotas estrangeiras
Restruturar os equipamentos de descarga de pescado e agilizar todo o servigo
Procurar novos bancos de pesca/ diversificar as capturas
Aumentar a captura para substituir a importagéo
Fortalecer a capacidade técnica dos técnicos em mateéria de aquacultura
Desenvolvimento de projetos piloto de aquacultura

AN NN NN

= ETAPA DA COMERCIALIZACAO

Os segmentos de transporte e distribuicdo abarcam agentes que exercem um papel relevante dentro da
cadeia produtiva, pois executam tarefas fundamentais que viabilizam a comercializacdo do pescado nos
mercados nacional e internacional.

Em cabo Verde a fileira dos produtos da pesca variam de ilha para ilha e de acordo, sobretudo, com a
existéncia ou n&o de infraestruturas e do poder de compra.

No caso do pescado comercializado no mercado local, estas func6es sdo desempenhadas por pescadores,
vendedoras de pescado (grossista e retalhistas), e outros intermediarios enquanto que para 0 mercado
externo, a participacdo das empresas € mais representativa.

Ap0s a captura, os produtos haliéuticos provenientes da pesca artesanal sdo adquiridos pelos vendedores
de pescado, supermercados e hotéis nos pontos de desembargue ou nos mercados municipais. Nesse
segmento encontram-se as vendedoras de pescado que comercializam os seus produtos nos mercados
municipais e um grupo formado por mulheres e por homens que fazem a venda ambulante.

Contudo, nota-se um crescente desenvolvimento de um comércio informal, feito por ambulantes (porta
a porta). O pescado é transportado a pé em tinas ou em veiculos inapropriados expondo assim o produto
ao calor e ao sol sem qualquer refrigeracdo, Esse pescado caracteriza-se por ser de qualidade reduzida.

As funcdes de armazenamento, em caso de necessidade, sdo efetuadas pelo préprio pescador que, modo
geral, acondiciona o pescado em gelo e/ou, em menor proporcao, efetua a salga do produto para posterior
consumo e/ou comercializacéo.

Segundo o inquérito realizado pelo INDP (2014), pode-se notar que a maioria dos entrevistados nao
utilizam o gelo de imediato e ndo aplicam a regra de utilizacdo de gelo (2kg de gelo para 1 Kg de peixe)
e 0s que ndo utilizam o gelo argumentam que a faina é curta por isso ndo precisam conservar o pescado
no gelo. E quando questionados sobre a qualidade do gelo a maioria disse que € satisfatorio mas nota-se
ainda que a maioria das vendedeira de pescado tanto nos mercados municipais como ambulante néo
fazem uma conservacdo adequada e higiénica do pescado.

O produto comercializado é essencialmente o pescado fresco, pois estima-se que menos de 3% é
transformado artesanalmente em pescado seco e salgado.

Quanto a fileira da pesca industrial, apdés a captura os produtos sdo adquiridos pelas
vendedoras/grossistas, pelas fabricas de conservas e pelos restaurantes e hotéis.
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Assim as vendedoras grossistas em S&do Vicente por vezes armazenam 0s produtos no cais de pesca de
Cova D’Inglesa e depois ficam retirando fracdes dos produtos para comercializarem no mercado
municipal para o consumidor final e para as vendedoras ambulantes.

Porém a maior parte dos Produtos da pesca industrial é adquirida pelas empresas de conservas
(FRESCOMAR e SUCLA).

A demanda e a oferta de pescado in natura varia de ilha para ilha, pois existem umas onde a oferta é
inferior & demanda e vise versa. Normalmente as ilhas que produzem excedentes deparam com
problemas de escoamento do seu produto por causa do deficiente sistema de transporte inter-ilhas.

Verifica-se que os supermercados para além de comercializar os produtos adquiridos nos armadores de
pesca e das fabricas nacionais importam também outros produtos. Nota-se que nas ilhas de Santiago e
de S.Vicente existem uma comercializacdo de pescado nos supermercados mais marcante do que nas
outras ilhas.

Assim, de acordo com a lei da oferta e demanda o precgo tende a ser mais elevado numas ilhas do que
em outras, pelo que os precos mais elevados registam-se na Praia (Santiago) e sdo 20% superiores do
que 0s precos praticados por exemplo em S&o Vicente.

Assim, 0s precos dos produtos das pescas praticados em Cabo Verde variam de acordo com a oferta e

demanda de cada ilha, pelo que, considera-se a ilha de Santiago e a de Sdo Vicente as mais importantes
em termos de volume de captura e de dindmica de comercializacdo

Quadro 9: Precos do Pescado por Espécie (Média, Moda, M&ximo e Minimo)

Espécies Preco Médio Moda Preco Minimo | Preco Maximo
Cavala 248 240 150 360
Chicharro 231 240 150 320
Merma 186 150 150 240
Garoupa 402 400 300 500
Atum 453 400 350 700
IIhéu (Serra) 424 400 300 500
Bodido 197 140 140 250
Esmoregal 450 400 400 500
Bica 433 450 400 450
Espadarte 300 300 300 300

Fonte: DGRM

No circuito da cadeia produtiva em Cabo Verde existem infraestruturas essenciais de armazenamento
que é o da Cova d’Inglesa em Mindelo ¢ a plataforma de frio do Mindelo que ainda ndo entrou em
atividade. Também se recebe pescado em S. Vicente que é processado e congelado pelo Complexo de
Pesca da Cova de Inglesa e posteriormente transportado para S. Nicolau.

O Complexo de Pesca da Cova Inglesa € gerido por uma comissao de gestéo, sob a tutela do Ministério
das Infrastruturas e Economia Maritima. Esta certificada para exportar produtos de pesca frescos e
lagostas vivas cujo que o escoamento ao mercado externo é feita normalmente por via aérea.

Deve-se ainda referir que foi criada recentemente duas unidades de transformacéo e agregacao de valor
(UTAVs), localizadas nas ilhas de Santiago (Ribeira da Barca) e Santo Antdo (Porto Novo). Neste
momento somente a da Ribeira da Barca é que esta em funcionamento.
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A UTAYV da Ribeira da Barca tem por objetivo colocar no mercado produtos de pesca com valor
acrescentado. Por forma a ndo limitar os pequenos operadores do sector (pescadores e peixeiras) a
tradicional forma de colocar o pescado no mercado, vendendo o pescado fresco tal como é capturado.
Para tal criou-se as pequenas unidades de tratamento, processamento e transformacéo do pescado, para
que os operadores possam colocar no mercado um pescado com maior tempo de vida Util, melhor
conservado, melhor apresentado, cumprindo assim, com todos os requisitos de higiene e seguranca
alimentar exigidos, dando assim ao consumidor um produto de maior qualidade.

Essa infraestrutura faz a comercializacdo essencialmente peixe fresco inteiro eviscerado (demersais e
atum). O peixe € eviscerado e depois de limpo/lavado é embalado em caixas de esferovite, sendo que
primeiramente € colocado sobre uma pelicula de plastico que evita o contacto direto entre o pescado e a
embalagem de esferovite.

A UTAV de Ribeira da Barca tem como clientes os restaurantes e hoteis da Praia, mas o seu principal
mercado € o0 externo, mais concretamente o mercado espanhol.

As infra-estruturas de frio sdo utilizadas tanto pelos armadores como para as vendedoras de pescado,
que por vezes, compram o produto a grosso e fazem o processamento e 0 armazenamento.

Quanto ao Cais de Pesca da Praia as taxas recebidas séo as advindas do pagamento da acostagem,
portagem, aluguer de cacifos, aluguer de gruas e venda de gelo, pelo que as receitas resumem em:

Custos de acostagem:

Botes — 50 Esc/Hora/Fracao

Embarcacdes até 10 TAB — 180 Esc/Hora/Fragédo
Embarcaces de 10,1 a 20 TAB — 260 Esc/Hora/Fragdo
Embarcacdes de 20,1 a 30 TAB — 370 Esc/Hora/Fragédo
Embarcacdes de 30,1 a 50 TAB — 530 Esc/Hora/Fragéo

DN N N N N

Custo de portagem:

- 20 escudos por pessoas

= Aluguer de cabines - 1000 Esc/més
= Aluguer de gruas — 1200 Esc/hora
Preco do gelo - 12,5 Esc/Kg

Principais constrangimentos da etapa de comercializagio

Falta de certificacdo do produto que entra mercado interno

Fraca capacidade financeira e organizacional dos armadores

Alto custo de transporte externo

Falta de uma economia de escala

Falta de capacidade para garantir pescado permanente no mercado

Ineficiéncia na reparticdo dos excedentes

Deficiente circuito de comercializagdo/escoamento do produto

Deficiente conhecimento e controlo dos circuitos de comercializacdo e fraca capacidade na
formacdo dos pregos na primeira venda, conduzindo assim a passagem de boa parte do valor
acrescentado no sector para o sector secundario e terciario

Condicdes de higiene muito deficientes identificadas no processamento artesanal de pescado
(salga e seca)

Inexisténcia da capacidade de marketing

Fragil e insipida organizagdo Cooperativa ou Associativa impede que se ultrapassem 0s

ANANANANANANANN &

<

AN

Pagina 68 de 86



RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo
constrangimentos de distribui¢do e comercializagdo dos produtos

Perda pds captura

Falta de estratégia para valorizacéo dos produtos das pescas

Melhorar as condicGes de seguranca dos pescadores

Sensibilizar os operadores de pesca para a questdo de seguranca social

AN

Principais Recomendagcdes:

Diversificacdo do mercado/explorar o mercado Africano

Criacdo de marca para os produtos (marketing-MIX)

Operacionalizagdo dos custos entre armadores/ procura de parceiros

Evitar a perda pds captura

Maior fiscalizacdo da delegacia de satde nos mercados municipais de pescado

Reorganizacdo do circuito de comercializacdo através de promoc¢do de uma rede de venda a
grosso

Despertar 0 espirito do empreendedorismo no seio dos operadores de pesca evitando o
paternalismo.

Concessao dos Cais de pesca da Cova D’Inglesa ¢ da Praia para exploragdo de privados
Criagdo de Unidades de transformacéo e Agregacdo de valor nas comunidades onde a pesca é
expressiva

AN VN N N N
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= ETAPA DE TRANSFORMACAO
A industria transformadora dos produtos da pesca industrial/simi industrial produzem conservas de atum,

melva, cavala e farinha de peixe em pequenas quantidades.

Existe também uma pequena atividade de salga e seca que é feita ainda de forma bastante artesanal e
informal, com poucas condig¢des sanitarias e em quantidades ndo expressivas.

As conservas sdo destinadas na sua maioria para exportacdo e para 0 mercado interno. A farinha de peixe
é utilizada como complemento proteico, no fabrico de racdo para a alimentacdo de animais e € mais
comercializado no mercado interno, embora ultimamente registou-se alguma exportacéo.

Em Cabo Verde, atualmente, a transformacdo do pescado é feita particularmente pelas empresas
conserveira FRESCOMAR e SUCLA.

A conserveira de Sdo Vicente, FRESCOMAR, de capital nacional e estrangeira é gerida pelo grupo
UBAGO e é especializada essencialmente na transformacéo de cavala, melva e atum. Essa empresa tem
vindo a sofrer adaptagdes ao longo dos anos por forma a rentabilizar os investimentos feitos e responder
adequadamente a demanda nacional e internacional.

Essa unidade de transformacéo possui uma capacidade industrial de 22.000 toneladas/ano equivalente a
cerca de 75 milhGes de latas de conservas mais 5.000 toneladas de lombos ano.

Essa empresa labora com matéria-prima fornecida na sua maioria pelo mercado externo e uma pequena
percentagem fornecida pelo interno, pois a frota nacional ndo consegue garantir o aprovisionamento e
funcionamento normal da FRESCOMAR, pelo que essa fabrica goza de uma prerrogativa da EU em
laborar com produto estrangeiro e exportar para 0 mercado Europeu. Também nota-se que toda a matéria
subsidiaria e equipamentos séo importados.
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Essa industria desempenha um papel fundamental no processo de desenvolvimento socioecondémico do

pais ndo s6 pelo peso que apresenta no cOmputo das exportacbes mas também por absorver uma boa
quantidade de médo-de-obra, principalmente mulheres chefes de familias,

A outra unidade transformadora situada na ilha de S&o Nicolau SUCLA e é de capital privado nacional.
Possui uma capacidade instalada de 2800 toneladas ano (4-5 toneladas de cavala/dia e 10 toneladas de
tunideos/dia), mas utiliza somente cerca de ¥ da capacidade instalada (normalmente cerca de 700
toneladas/ano). Essa é considerada insuficiente e apontam com razGes vérios fatores, nomeadamente
pescado suficiente, problemas de congelacgéo, transporte, problemas associados ao isolamento da ilha.

Os seus produtos finais sdo essencialmente conservas de atum e cavala em 6leo vegetal e pasta e atum,
destinados ao mercado nacional e a exportacdo para os EUA, onde tem uma grande comunidade
Caboverdiana consumidora dos seus produtos.

Essa empresa tem também o seu papel no desenvolvimento pois emprega uma média de 170
trabalhadores, com um salario médio mensal de 18.000$00.

A producédo de farinha de peixe também vem ganhando ultimamente uma maior expressdo pois para
além da SUCLA encontramos no mercado mais duas empresas de pequeno porte que vem produzindo o
produto para o mercado nacional e que se encontram numa fase de ensaio para exportar no seio do
mercado Africano.

Essa industria tem uma grande importancia no processo da cadeia de valor pois evita a perda de matéria-
prima, porquanto, trata-se de desperdicios ou seja, de sobras de peixe de operacfes de processamento,
emprega pessoas contribuindo para a economia nacional através de pagamentos de taxas e impostos.

Principais Recomendacdes

Desenvolver e modernizar a industria de farinha de peixe

Vulgarizacdo de métodos de melhoramento de transformacdo (seca, salga, fumagem),
aumentando assim a qualidade e duragéo da conservacao dos produtos

Programa de educacdo ligada a qualidade de pescado comercializado

Desenvolver um projeto-piloto em parceria coma ADEI no sentido de Criar uma rede de
mulheres para transformar peixe fresco e salga e seca

v Reforgar a fiscalizagdo e o sistema de coimas

SN #

AN
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= ETAPADE EXPORTAQAO- CONSUMIDOR FINAL
Os produtos exportados de Cabo Verde sdo provenientes essencialmente dos armadores da pesca

industrial que exportam através do Cais de Pesca de Cova D’Inglesa e das fabricas de transformagéo de
pescado, pois séo eles que estdo certificados e capacitados para exportar produtos de pesca frescos e
lagostas vivas que sdo exportados normalmente por via aérea.

Os principais produtos exportados sdo peixe fresco e congelado e conservas que na sua maioria sao
normalmente dirigidos para os paises da Europa, como Portugal, Espanha, Italia, Franca, Paises Baixos
e outros.

Assim a evolucdo das exportaces em peso e em valor estd apresentada no grafico seguinte.

Gréfico 4 - Evolugdo das exportagdes, em toneladas e valores de 2003-2012
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Quanto as receitas geradas pelas exportaces dos produtos da pesca, verifica-se que tém grande peso no
valor total das exportagdes, sendo que em 2012 contribui em cerca de 84% para o valor total das
exportacoes.

Algumas das principais limitacGes que afetam a competitividade das empresas exportadoras de Cabo
Verde sdo os custos elevados de energia, e do transporte em comparagdo com 0s Seus concorrentes.

Principais constrangimentos da etapa de Exportacao

Fraca rentabilidade das empresas de pesca, devido essencialmente a sua dimensdo e estrutura
organizativa, deficiéncias de gestdo e aos elevados custos de exploracdo (Exportadores de peixe
fresco)

<

Alto custo de operacdo (producao) em relagdo aos paises vizinhos
Falta de uma estratégia de marketing (marca, fidelidade do produto etc...) principalmente dos

AN
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exportadores de peixe fresco e lagosta
v Fraco conhecimento do mercado externo (Exportadores de peixe fresco e lagosta)
v Fraco nivel de formacdo na area de empreendedorismo e marketing (Exportadores de peixe
fresco e lagosta)

Principais Recomendagdes

Promover a produgdo em economia de escala

Sensibilizar os exportadores de peixe fresco e da lagosta

Perspetivar novos destinos/mercados para os produtos, por exemplo o mercado da Africa de
Oeste

ANANA N &

No extremo final da cadeia produtiva encontra-se o mercado consumidor de onde emana todo o estimulo
de mercado. O consumidor, dependendo da sua cultura, habito e nivel de renda, adquire o pescado em
peixarias, supermercados ou sob a forma de pratos prontos em restaurantes e Hotéis e bares.

O consumidor final tem um papel preponderante na promoc¢do da qualidade dos produtos das pescas,
pelo que deve-se promover sempre palestras de informacéo sobre a qualidade do pescado, os riscos que
apresenta a venda de pescado sem condi¢Oes sanitarias e as vantagens de consumir o pescado e em boas
condicdes.

= Cadeia de valor dos produtos haliéuticos

O célculo da cadeia de valor é o somatorio de todo o valor acrescentado ao produto desde a fase de
producdo até chegar ao consumidor final. Em caso de insuficiéncia de dados estatisticos pode-se calcular
somente a margem comercial bruta.

Entretanto, ndo é uma tarefa facil quantificar esse valor, tanto a nivel artesanal, como a nivel industrial.
No que refere da pesca artesanal o desembarque nao ¢ feito nos Cais de Pescas nem no da Cova D’Inglesa
e nem no da Praia, utilizando sim varios pontos de desembarques em determinadas comunidades
piscatdrias dificultando assim a identificacdo dos volumes em circula¢do. Também ndo existe um servico
eficiente de recolha de informacdes Uteis para seguir o volume de produtos que € direccionado para cada
etapa da cadeia produtiva.

Quanto a pesca Industrial, como os desembarques normalmente sao feitos nos portos de pescas, torna-
se possivel quantificar em termos de volume circulado desde da etapa da producdo, passando pela 12
fase de comercializagdo, até ao consumidor final, com a excepcdo da venda feita directamente as
peixeiras, supermercados e hotéis.

Deve-se ressaltar que o valor criado na cadeia produtiva depende do percurso feito pelo produto, pois ha
0s que tém um percurso mais longo do que outros.

E importante e necessario conhecer a margem comercial gerada na cadeia produtiva, pelo que esse valor
consiste na soma que os compradores estdo dispostos a pagar pelo produto que determinada empresa
oferece, e como é evidente uma empresa sé é rentavel se o valor que produto revela para o comprador é
superior ao valor envolvido na sua criagéo.
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Assim a margem comercial é a diferenca entre o valor total e o custo colectivo da execucdo das

actividades de valor (Dias et al., 2005, p. 145).

Os dados encontrados sdo insuficientes de modo que nao permitem elaborar um mapa de fluxo fisico e
monetario da cadeia de valor, pois poder-se-ia fazer ser feita alguma estimativa, mas sem bases seguras
0 mapa ndo iria retractar a realidade do sector. Existem dados de entrada de pescado no Cais de Pesca
de Cova D’Inglesa (Sao Vicente), Cais da Praia e nas empresas FRESCOMAR e SUCLA, de exportacao
directa (peixe e e lagosta) e dados de exportagdo de conservas mas sé@o insuficientes para desenhar e
quantificar a cadeia.

Com a recolha de dados deve-se fazer a cadeia por espécies, tendo em conta a importancia de cada um
na economia e na sociedade.

+ Principais constrangimentos

v Nota-se ainda, uma falta de harmonizagdo dos dados estatisticos entre os varios sectores e/ou
InstituicOes responsaveis pela recolha de dados econémicos e financeiros nas diferentes fases da
cadeia de valor dos produtos das pescas.

+ Principais recomendac0es:

v" Criacdo de uma equipa pluridisciplinar e interinstitucional ( INDP, DGRM, INE, Alfandega e

responsaveis dos Cais de Pesca), para recolha de dados (fileiras de producdo da pesca artesanal
e industrial, econémicos e financeiros), durante pelo menos um ano para que as autoridades e
operadores do sector possam ter a no¢cdo da margem comercial ou a criagdo de valor gerado ao
longo da cadeia produtiva do sector das pescas.

v' Criacdo por parte do INE um quadro de input e output

= O Ambiente Institucional e Organizacional
Toda essa estrutura € influenciada pelos ambientes institucionais e organizacionais que envolvem 6rgéos

de governo e outras institui¢des relacionados a governanca ou organizacao da cadeia produtiva.

A cadeia produtiva do pescado desenvolve-se num ambiente institucional composto por agentes publicos
reguladores, instituicdes de fomento e pesquisa, instituicdes académicas, Agéncia de Desenvolvimento
e Inovagdo Empresarial, associagdes, institui¢des financeiras etc..

No caso particular de Cabo Verde, nota-se uma fraca articulagéo entre os intervenientes, sobrepondo
muitas vezes as ac¢Oes no terreno conduzindo a uma duplicacdo de esforgo fisico, material e financeiro.

Dada a fraca capacidade dos agentes intervenientes na etapa de producédo e comercializagdo/exportacao,
com a excepcéo das fabricas de conservas, as entidades do Governo deviam promover um programa de
identificagcdo das necessidades, assisténcia técnica e acesso a linhas de finaniamento adequadas a
realidade e especificidade do sector.

Esses sdo elementos fundamentais para ampliar o desempenho da cadeia produtiva como um todo, visto
que contribuem para o fortalecimento do capital social, capital humano e produtivo, convergindo assim,
para a governanca e coordenacdo dessa cadeia, e para acgdes que possam estimular o desenvolvimento
desse sector.
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Assim, percebe-se que o0 desenvolvimento desse sector passa necessariamente pela criacdo de um
programa de capacitacdo técnica e gerencial adequado as suas necessidades, inclusive, visando a
agregacao de valores aos produtos oriundos do trabalho dos seus afiliados

E necessario vislumbrar que a organizacéo social cria poderes para negociar e firmar parcerias tanto com
agentes publicos e privados nacionais e com entidades internacionais.

As recomendacOes elencadas nas diferente fases da cadeia produtiva, visam uma valorizacdo da
qualidade dos produtos e o respeito das normas de qualidade. Essas medidas traduzem necessariamente
numa diminuicdo da perda apds captura, aumento de preco do produto, aumento das receitas e das
exportacdes, conquista de novos mercados, aumento da entrada de divisas, melhoria de vida dos
operadores de pesca, satisfacdo das necessidades dos consumidores, seguranga na salude publica e
promogéo de uma cultura de valorizag&o de produtos, etc.

v Etapa da producéo

Ao adoptar a frota de pesca as necessidades actuais e moderniza-lo com intuito de visar a melhoria das
condicOes de seguranga, higiene e trabalho abordo, melhoria das infra-estruturas de apoio a pesca, bem
como o aumento dos rendimentos e melhoria da qualidade dos produtos leva a uma organizagdo da
cadeia produtiva e valorizacdo do produto final.

A modernizacdo das embarcacgdes e das infra-estruturas de apoio a pesca bem como a sensibilizacéo,
informacdo e formacdo dos pescadores e matéria de educacdo ambiental, boas praticas de
manuseamento/ valorizacdo do pescado e deteccdo de pescado faz com que os pescadores aumentem o
seu raio de accdao de pesca, aumentando a captura e acrescentando valor ao seu produto levando, assim,
um aumento de rendimento, melhoria de vida das suas familias e satisfacdo e fidelizacdo dos clientes.

v' Etapade Transformacéao

O aumento da disponibilidade de matéria prima, a vulgarizacdo de métodos de melhoramento de
transformacéo (seca, salga, fumagem), a criagdo de mais Unidades de Transformacédo e agregacao de
valores aos produtos das pescas implicam num aumento de emprego e de auto-emprego, numa melhoria
de vida de muitas familias, principalmente mulheres chefes de familias.

Paralelamente o mercado passara a contar com uma variedade de produtos e isso normalmente leva a
uma diminuicdo de importacdo de produtos de alimentagdo humana e de ragéo para animais.
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9 - CONCLUSOES GERAIS E RECOMENDACOES

O presente trabalho tinha como objetivos gerais avaliar a qualidade dos produtos da pesca colocados no
mercado local e destinados a exportacdo e propor medidas para a melhoria da sua qualidade, aumento
do seu valor acrescentado e a sua adequacao as exigéncias da legislacdo nacional em vigor e as hormas
do Codex Alimentarius.

Neste sentido, tal como foi referido anteriormente neste relatério, para avaliar a qualidade dos produtos
da pesca colocados no mercado e propor medidas de melhoria, era importante primeiramente identificar
as condicOes ou fatores de que dependia a garantia da qualidade e da seguranca sanitaria dos produtos
da pesca colocados no mercado. Estas condigdes/fatores foram identificadas e serviram de ponto de
referéncia para as avaliag0es feitas.

Assim, com base nos resultados obtidos das avaliagdes feitas, pode-se tecer as seguintes conclusoes:

Em relacdo a garantia de seguranca em todos os pontos da cadeia, as conclusdes e
consideracOes sdo divididas entre os produtos colocados no mercado nacional e os destinados a
esportacao.

e Quantos aos produtos colocados no mercado nacional, os resultados levam a concluir
que, tendo em conta que os controlos existentes ndo cobrem todas as ilhas e nem cobrem
todos os pontos da cadeia de producdo e distribuicdo, de uma forma geral, ndo se
consegue dar uma efetiva garantia da seguranca sanitaria dos produtos de pesca colocados
no mercado nacional.

e Entretanto, em relacdo aos produtos de pesca exportados, pode-se concluir que existe
garantia da sua seguranca, pois, duma forma geral, passam por uma série de controlos
que cobre toda a sua cadeia produtiva.

Quanto a avaliacéo do nivel de frescura do pescado colocado no mercado, os resultados levam
a concluir que realmente, ao nivel do grau de frescura, o peixe colocado no mercado € peixe com
uma qualidade sensorial (frescura) elevada;

Com relacdo a legislacdo, conclui-se que ela tem algumas fragilidades, o que constitui
constrangimentos ao alcance do objetivo da garantia da qualidade e seguranca sanitaria dos
produtos da pesca. Ainda, verifica-se uma outra fragilidade que é referente ao sancionamento a
aplicar pelos incumprimentos por parte dos operadores. A legislacdo deve permitir que sempre
que a autoridade competente identifigue um incumprimento dos regulamentos, possa atuar de
forma a garantir que o operador corrija a situacdo e, sempre que adequado, possa impor medidas
tais como:

® |Imposicdo de procedimentos sanitarios ou de quaisquer outras medidas de corre¢do
consideradas necessarias para garantir a seguranca dos produtos ou o cumprimento dos
requisitos legais pertinentes;

e Restricdo ou proibicdo de colocagdo no mercado, importacao ou exportacao de produtos;
Controlo ou, se necessario, ordem de recolha, retirada de circulacdo e/ou destrui¢do dos
produtos;

e Suspensdo de funcionamento ou encerramento da totalidade ou de parte do
estabelecimento em questdo durante um periodo adequado;

e Suspensdo ou retirada da aprovagao concedida ao estabelecimento;

e Apreensdo de produtos e equipamentos, destruicdo ou reexpedicdo de produtos;

e Quaisquer outras medidas consideradas adequadas pela autoridade competente.

Sistema de controlo — dos resultados obtidos, conclui-se que o sistema tem fragilidades,
carecendo assim de melhorias por forma a torna-lo um sistema de controlo oficial robusto, eficaz
e que cubra toda a cadeia. Ainda, pretende-se aqui salientar o fato de ter-se reparado que quase
que ndo existem registos de medidas tomadas em relacdo a produtos ndo conformes e a quaisquer
outras situagfes de incumprimento por parte dos operadores. Esta situacdo é anormalmente,
levando a que, sobre este caso em concreto, se possam levantar as seguintes hipéteses para
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justificar as razOes de n&o haver registos de detecdo de situagdes de nédo
conformidade/incumprimentos e das medidas corretoras tomadas:
o Em Cabo Verde, os sistemas de autocontrolo implementados pelos operadores séo téo
perfeitos, que nunca ocorrem falhas/situacdes de perigo para a seguranca dos produtos;
o Em Cabo Verde, os operadores nunca entram em incumprimentos;
o Os controlos feitos pela Autoridade Competente sdo ineficazes, ndo permitindo a detecéo
de situacOes de ndo-conformidade, ou ainda;
o A Autoridade Competente toma conhecimento da ocorréncia de situacdes de ndo-
conformidade, mas ndo age em conformidade com a lei.
Informacao e sensibilizacdo dos operadores - pelos resultados apresentados na tabela 1, pode-
se ver que dentre os problemas existentes, estd a questdo de higiene e conservacao do pescado,
que sao situacdes provocadas por mas praticas por parte dos operadores, levando-nos a concluir
que os operadores ndo estdo consciencializados/sensibilizados para a pratica das boas praticas,
recomendando-se assim que se aposte em campanhas de formacao/consciencializacdo das
pessoas no que toca as boas praticas de higiene e conservagdo para a garantia da qualidade e
seguranca sanitaria dos produtos da pesca colocados no mercado.

Quanto as medidas para a melhoria da qualidade dos produtos da pesca e aumento do seu valor
acrescentado, acredita-se que para que estes objetivos sejam alcancados, é importante conseguir-se
ultrapassar/eliminar os obstaculos/deficiéncias existentes atualmente. Assim, como recomendacdes ou
medidas de melhoria, em resumo, elas devem ser:

Ter um forte engajamento/apoio politico;

Dotar a Autoridade Competente de uma forte capacidade financeira, pois grande parte das acdes
a levar a cabo estdo dependentes da capacidade/disponibilidade financeira. Para o efeito, a
Autoridade Competente deverd poder cobrar as taxas ou 0s encargos que permitam cobrir as
despesas dos controlos oficiais.

Apostar em campanhas de formacao/consciencializacdo dos operadores, principalmente no que
toca a aposta na qualidade como fator de competitividade;

Rever a legislacdo existente e regulamentar os aspetos que carecem de regulamentacao,
adequando a legislacdo a realidade do pais e estabelecendo normas relativas a parte da cadeia
referente a venda a retalho e disponibilizacdo dos produtos de pesca ao consumidor final,
cobrindo assim toda a cadeia

Exercer controlos a nivel de todas as ilhas;

Exercer controlos a nivel de todos os pontos da cadeia;

Ter inspetores permanentes nos principias pontos de desembarque de produtos de pesca do pais,
por forma a garantir que os produtos colocados no mercado passem primeiramente por uma
inspecdo sanitaria, tal como é exigido na portaria 6/2001;

Aumentar o0 numero de inspetores;

Investir na capacitagdo dos inspetores sob o ponto de vista técnico

Ter recursos suficientes para permitir aos inspetores exercer eficazmente as suas funcdes;
Aumentar o numero de controlos as embarcacoes;

Aumentar o numero de analises laboratoriais efetuados, englobando todos os pontos da cadeia
de produgéo e todos;

Passar a fazer andlises laboratoriais de agua e gelo utilizados nas embarcacfes de pesca;

Ter um plano de inspecao baseado em risco. Ainda, o plano deve estabelecer claramente planos
de controlo especificos para cada uma das ilhas, permitindo assim no final do ano fazer um
melhor balanco (a nivel de ilhas) do cumprimento ou ndo do plano;

Ter um plano estratégico com um horizonte de pelo menos 3 anos;

Ter um plano geral anual de atividades;

Criacdo de um site onde possam ser divulgadas informacdes, disponibilizados formularios
diversos para pedidos de certificacdo, licenciamento, etc;
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ANEXOS
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ANEXO |

FOTOS RETRATANDO ALGUMAS PRATICAS Né\O RECOMENDADAS (NAS
DIFERENTES ETAPAS DA CADEIA DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAO

Na embarcacgéo Ap6s o0 desembarque, no cais
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ANEXO 11

FOTOS RETRATANDO A AVALIACAO DA QUALIDADE DO PESCADO DURANTE O
DESEMBARQUE

Frescura do pescado
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ANEXO Il
FICHA UTILIZADA PARA A AVALIAGAO DA QUALIDADE DO PESCADO DESEMBARCADO

Ponto desembarque: Data_ [/ [/ Hora_ :

Embarcagéo: N° Registo: Matricula:

Tem Licencga Pesca: Sim(__) Néo(_ ) Tem Autorizacdo Sanitéria: Sim(_) Nao(_)

Data e Hora Saida Pesca: __ / _/ : Duracéo Pesca:

O pescado armazenado ao abrigo do sol: Sim(_) Néo(_ )

O pescado armazenado em boas condicGes higiénicas: Sim(_) Naéo(_ )

O pescado estad armazenado sob refrigeracdo: Sim(__) Nao( )

Conservagéo: Gelo seco (_) Sopade Gelo (_) Agua refrigerada (_) Congelado (_)
Em média, o pescado encontra-se a temperatura ndo superior a 4°C: Sim(__) Nao(_ )
Na embarcacdo, o pescado € manipulado de forma higiénica: Sim(_) Nao(_ )

No Cais, o pescado é manipulado de forma higiénica: Sim(_) Naéo( )

Bom estado higiene pessoal dos manipuladores na embarcacdo: Sim(__) Nao(_ )

Bom estado higiene pessoal dos manipuladores no cais: Sim(__) N&o(_ )

As superficies, na embarcacdo, que entram em contacto com o pescado encontram-se em bom estado
de higiene e conservacdo:  Sim(_) Na&o( )

As superficies, no cais, que entram em contacto com o pescado encontram-se em bom estado de
higiene e conservacdo:  Sim(__) N&o( )

Dados Avaliacdo Sensorial

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5

Nome do peixe

Temperatura

Pele

Muco Cutaneo

Olho

Guelras

Consisténcia da
Carne

Odor

Opérculo
(nos peixes azuis)

Meédia pontos

Classificacao

3 = E (Extra); 2 =A (Bom); 1 =B (Regular); 0 = NA (N&o Aceitavel)
Entre 3 e 2,7= Extra Entre 2,6 e 2 =Bom Entre 1,9 e 1 = Regular Entre 0,9 e 0 = Mau
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ANEXO IV

PROPOSTAS DE MODELOS DOS PLANOS ANUAIS DE
CONTROLOS OFICIAIS
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PROPOSTA PLANO DE INSPECOES AOS ESTABELECIMENTOS

N° Inspecdes

Nome do Estabelecimento
Regulares

Frequéncia
Inspecdes

N° Auditorias ao
sistema documental
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PROPOSTA PLANO DE INSPECOES AS EMBARCACOES

N° Inspecdes Regulares a efetuar

. N° N° total
Grupo de Categoria N° N° inspecses a de
embarcagbes | Embarcacdo | Ilha | Embarcacdes | Embarcacdes pe¢ . ~
. . . efetuar por | inspecdes
existentes | a inspecionar ~
embarcacdo | a efetuar
SV
ST
SL
SN
Embarcag(_)es SA
Artesanais
BV
FG
BR
Embarcagdes MA
SEM N°
Sanitario SV
ST
SL
Embarcagfes | SN
Semi-
Industriais e e
Industriais BV
FG
BR
MA
Embarcacdes ~
COM N° Embarca_gc_)es _____
co Industriais
Sanitario

Pagina 83 de 86




RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo

PROPOSTA PLANO DE AMOSTRAGENS/ANALISES

NUmero de analises a realizar

Pescado Fresco Pescado Congelado FEEEECO
Transformado
No Nos No Nos Na Nos Na
Desembar | Estabelecim | Desemb | Estabele | Importacd | Estabeleci | Importacéo
que entos arque | cimentos 0 mentos

Avaliacdo Sensorial da
Qualidade

Pesquisa de Parasitas

ABVT e TMA

Histamina

Mercdrio,
Cadmio e
Jumbo

Dioxinas/PCB

Benzo(a)pireno

pH

Humidade

Estanho
inorganico

Analises Laboratoriais (Fisico-Quimicas)

Cloretos

Acidez em 6leo

indice de acidez

Salmonela,
Staphylococcus
aureus

E. Coli, ,
Coliformes
totais e
Coliformes
fecais

Contagem de
microrganismos
a 30°

Esporos de
clostridios

Bolores e
leveduras

Analises Laboratoriais (Microbilégicas)

Apreciagdo da
estabilidade a 37°e a

Apreciacdo da
esterilidade a 37° e a 55°

Quantidade liquida e
escorrida

Pagina 84 de 86




RELATORIO DE ESTUDO

Estudo Sobre a Qualidade dos Produtos Haliéuticos Distribuidos a Nivel dos Mercados Nacionais e Destinados a Exportagdo

PROPOSTA PLANO DE AMOSTRAGENS/ANALISES
AOS PRODUTOS

NUmero de analises a realizar

Pescado
em
conserva

Pescado

Pescado Fresco Congelado

Avaliacéo Sensorial
da Qualidade

ABVT e TMA

Histamina

Mercdrio,
Cadmio e
Jumbo

Dioxinas/PCB

Benzo(a)pireno

pH

Humidade

Estanho
inorganico

Analises Laboratoriais (Fisico-Quimicas)

Cloretos

Acidez em 6leo

Indice de acidez

Salmonela,
Staphylococcus
aureus

E. Coli, ,
Coliformes
totais e
Coliformes
fecais

Contagem de
microrganismos
a 30°

Esporos de
clostridios

Bolores e
leveduras

Analises Laboratoriais (Microbildgicas)

Apreciagdo da
estabilidade a 37°e a

Apreciagdo da
esterilidade a 37°e a

Quantidade liquida e
escorrida
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PROPOSTA PLANO DE AMOSTRAGENS/ANALISES A
AGUA E GELO

Numero analises a realizar

AGUA GELO

Estabelecimentos | Embarcacbes | Estabelecimentos | EmbarcacGes

Analises
Laboratoriais

Salmonela

Stretococcus fecais

E. Coli

Coliformes totais

Coliformes fecais

Contagem de
microrganismos a
22°e a 37°

Bactérias
anaerobios sulfito-

ol o

pH

Dureza

Condutividade

Salinidade

Nitritos

Nitratos

Mercurio
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