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POSTURA MUNICIPAL DE PEIXARIAS MOVEIS

(Aprovada na 82 Reunido Extraordinaria de Camara Municipal
realizada em 17 de Dezembro de 1999,
na 12 Reunido Extraordinaria de Assembleia Municipal,
realizada em 27 de Janeiro de 2000,
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Nos termos do artigo 241.° da Constituicdo da Republica Portuguesa e da alinea a) do n.° 2 do Artigo 53.°
da Lei n.° 169/99, de 18 de Setembro, a Assembleia Municipal de Loures aprova o seguinte:

CAPITULO |
DisposicBes Gerais

Artigo 1°

A venda de pescado em unidades mdveis, em que se prevé a possibilidade de venda de peixe em feiras e
mercados de levante e em venda ambulante carece de alvard municipal, a emitir em conformidade com os
requisitos enunciados nos artigos seguintes:

Artigo 2°

Consideram-se Unidades Moveis os veiculos automéveis ligeiros ou pesados de mercadorias, reboque ou
semi-reboque adaptados para o efeito, de acordo com os requisitos estabelecidos no artigo 3.°

Artigo 3°

As Unidades Mdéveis previstas no artigo 1.° devem obedecer aos seguintes requisitos técnicos e higio-
sanitarios:

a)

b)

h)

possuir pavimentos de superficie unida, anti-deslizante, ndo absorvente e impermeavel a humidade,
com declive para facil escoamento das aguas de lavagem e de liquidos residuais que devem ser
canalizados para recipientes metdlicos ou plasticos estanques e de ocluséo perfeita;

ter as paredes revestidas em toda a sua extensao, por material impermeavel, liso e lavavel, devendo a
superficie restante, assim como o tecto, ser constituidos por material de facil limpeza e desinfeccéo,
devendo os cantos ser arredondados;

estar dotados com dispositivos de ventilacdo permanente e indirecta, com débito que garanta a tiragem
ininterrupta do ar;

dispor de agua potavel corrente e em abundéancia para lavagem do peixe e dos seus manipuladores e
utensilios inerentes a actividade;

dispor de um recipiente com capacidade para receber as aguas provenientes das lavagens;

ter dispositivos eficientes de proteccdo contra ratos e insectos;

ter moéveis e utensilios constituidos por material apropriado imputrescivel e lavavel, devendo a
superficie das mesas, bancadas e prateleiras destinadas a exposicdo e venda de pescado ser
constituidas por material duro e liso, ndo poroso ou absorvente, e ter um declive ndo inferior a 3% e
dispositivo que permita o facil escoamento dos liquidos escorrenciais através de caleiras ou tubos em
ligacdo com recipientes metélicos ou plasticos. As mesas e/ou bancadas deverdo dispor de agua
corrente utilizavel;

dispor de secc¢bes de venda e exposicdo do pescado em armario, mostruario ou balcéo frigorifico, com
temperatura adequada a boa conservacao do pescado.



CAPITULO Il
Funcionamento

Artigo 4°

No funcionamento das peixarias méveis, observar-se-a o seguinte:

a)
b)

c)

d)

9)
h)

a)

b)

c)

d)

e)

€ proibida a venda de pescado congelado;

0 pescado ou suas partes ndo devem estar submetidos aincidéncia directa dos raios solares e chuva,
0s mesmos deverdo estar sempre acondicionados ou expostos por forma a evitar o contacto de poeiras
gases industriais, fumos, insectos e ratos;

todo o apetrechamento e utensilios existentes nos locais de venda, manipulacdo, preparo ou
armazenagem deverdo apresentar-se em perfeito estado de asseio e ser objecto de lavagem e enxugo
diarios, fazendo-se a sua desinfeccdo com solugdes anti-sépticas fracas tais como o leite de cal ou
solutos de soda clorada ou de sulfatos de ferro;

a conservacao do peixe fresco ou das suas partes para venda a retalho no dia seguinte deve fazer-se
com mistura de gelo triturado simples ou associado com sal marinho de boa qualidade e néo utilizado
anteriormente ou dentro de frigorificos auja temperatura interior ndo exceda 2 graus centigrados. A
conservacao do peixe por este modo nunca devera exceder as 48 horas;

a arrumacao do pescado em exposicdo para venda deve fazer-se de forma a preserva-lo do contacto
com o publico ou com objectos de que este seja portador;

0 papel ou cartdo a empregar como envoltério do pescado deve ser limpo, ndo usado e desprovido de
quaisquer caracteres impressos, salvo os dizeres da firma ou do vendedor, quando os mesmos sejam
gravados em tinta nao téxica e ndo destingivel pela accéo de liquidos (de qualquer forma, os caracteres
referidos ndo devem contactar com o produto);

0s manipuladores deverdo usar vestuario adequado a funcao, de preferéncia, de cor clara, em perfeitas
condi¢bes de asseio e higiene;

ndo estacionar ou permanecer em locais contiguos a habitagdes ou outros estabelecimentos do mesmo
ramo ou alojamento de animais, estrumeiras ou quaisquer outras zonas de onde sejam libertados
cheiros, poeiras, fumos ou gases ou outros vectores susceptiveis de conspurcar ou alterar o pescado
exposto para venda,;

a evisceracdo e descamacdo (amanho) do peixe apenas é permitida quando a unidade comporte uma
secc¢éo para o efeito.

CAPITULO Il
Licenciamento e Vistoria Sanitaria

Artigo 5°
os interessados no exercicio desta actividade deveréo requerer o respectivo alvara a Camara Municipal;
ao requerimento devera ser anexado o projecto de Instalacio com memoria descritiva que,
obrigatoriamente, devera ser submetido a apreciagdo do Médico Veterinario Municipal e Autoridades de

Salde Concelhias;

do requerimento constara a respectiva identificacdo do interessado e da viatura utilizada, bem como o
numero de pessoa colectiva ou de empresario individual,

o requerimento devera ser decidido pela Camara no prazo de 60 dias;

0 prazo fixado no nimero anterior é interrompido pela notificacdo do requerente para suprir eventuais
deficiéncias do requerimento ou para prestar quaisquer esclarecimentos julgados necessarios,
comecando a decorrer novo prazo a partir da data da recep¢do ra Camara Municipal, dos elementos
pedidos.



Artigo 6°

a) a vistoria sanitaria serd efectuada num prazo maximo de 20 dias a partir da data de recepgédo do
requerimento pelas Autoridades Sanitarias Concelhias ou dos elementos solicitados nos termos da
alinea e) do numero anterior;

b) quando o resultado da vistoria sanitaria for favoravel, a Camara Municipal emitird uma licenga sanitaria
comprovativa da aprovacao da respectiva Unidade Mdvel, em duplicado com o original, e entregando o
duplicado ao requerente;

¢) na licenca sanitéria deverdo constar as condi¢cdes de funcionamento, em anexo;

d) a licenca sanitéria referida na alinea anterior tem um prazo de validade maxima de 1 ano, apés o qual, a
Unidade Movel deve ser submetida a nova vistoria, a requerer até 30 dias antes da sua caducidade, em
requerimento ao Presidente da Camara Municipal de Loures.

CAPITULO IV
Fiscalizagcéo

Artigo 7°

A fiscalizacdo da presente Postura Municipal compete aos Servigos da Fiscalizacdo da Camara Municipal e
Entidades Policiais e Administrativas.

CAPITULO V
Sancdes

Artigo 8°

a) as infrac¢des ao disposto na presente Postura Municipal constituem contra-ordenac¢des puniveis com a
coimade € 24,94 a € 2.493,99 em caso de dolo e de € 12,47 a € 1.246,99 em caso de negligéncia, sem
prejuizo de aplicacdo das san¢des acessérias previstas no artigo 22°. do Decreto-Lei n.° 122/79, de 8
de Maio, com as altera¢des introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 252/93, de 14 de Julho;

b) sem prejuizo das sang¢Bes previstas nas alineas anteriores poderdo ser aplicadas san¢g8es acessorias
de apreensao dos artigos para venda e interdicdo do exercicio na venda ambulante até dois anos, da
area do Municipio.

CAPITULO VI
Disposic@es Finais

Artigo 9°

A presente postura entra em vigor 30 dias apds a sua aprovagao.



