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INFORMACAO VINCULATIVA

FICHA DOUTRINARIA

CIVA
verba 1.3.3 da Lista I anexa ao CIVA
Taxas - Venda de "mexilhdo biolégico do mar de ..... pasteurizado", no estado

de fresco, que provém da aquicultura bioldgica em Portugal.

n° 16303, por despacho de 2019-10-29, da Diretora de Servicos do IVA, (por
subdelegacao)

Tendo por referéncia o presente pedido de informacdo vinculativa, solicitada
ao abrigo do artigo 68.° da Lei Geral Tributaria (LGT), cumpre informar:

A presente informagdo vinculativa prende-se com a taxa do Imposto sobre o
Valor Acrescentado (IVA), a aplicar na transmissao de mexilhdo pasteurizado
comercializado no estado de refrigerado.

CARACTERIZACAO DA REQUERENTE

1.A requerente encontra-se registada em Sistema de Gestdo e Registo de
Contribuintes pelo exercicio das atividades de: "Aquicultura em aguas
salgadas e salobras" - CAE 03210; "Outras atividades de consultoria,
cientificas, técnicas e similares, N.E." - CAE 74900; e de "Salga, secagem e
outras atividades de transformacdo de produtos da pesca e aquicultura" - CAE
10204. Em sede de IVA, enquadra-se no regime normal de tributacdo com
periodicidade mensal, por opgao.

2.Dos elementos apresentados, constata-se, ainda que a requerente é uma
entidade certificada pela SGS Portugal como Modo de Producdo / Processo
Bioldgico, no exercicio da atividade de cultivo de bivalves em mar aberto.

SITUACAO APRESENTADA

3.A requerente "(...) produz e comercializa mexilhdao fresco e vai passar a
comercializar, também, de modo regular, mexilhdo pasteurizado congelado e
nao congelado".

4.Se relativamente a transmissdo do mexilhdo fresco, bem como do mexilhdo
congelado ndo tem duvidas sobre a aplicacdo da taxa reduzida do imposto,
por aplicacdo da verba 1.3.3 da lista I anexa ao Cddigo do Imposto sobre o
Valor Acrescentado (CIVA).

5.No que respeita ao enquadramento do mexilhdo submetido ao tratamento
de pasteurizacdo, comercializado refrigerado, mas nao congelado, surgiram-
lhe duvidas sobre qual a taxa de IVA que deve aplicar na transmissdao do
referido produto, nomeadamente porque "(..) observou no mercado, em
pontos de venda ao consumidor, diferentes entendimentos (...)".

6.Assim, pretende saber se a verba 1.3.3 da Lista I anexa ao CIVA "(...) além
de frescos, secos e congelados, admite os moluscos no estado de refrigerados,
apos submetidos a pasteurizagdo".

7.Para o efeito informa que o produto que pretende comercializar cuja
denominacdo de venda é "mexilhdo bioldégico do mar de ..... pasteurizado”,
provém da aquicultura bioldgica em Portugal, trata-se de "mexilhdo" fresco
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previamente embalado em vacuo (unicamente a concha, a massa organica
dentro da concha e a agua do mar libertada pelo préprio organismo), sem
qualquer tempero, submetido a um tratamento térmico, por motivos
sanitarios, e de imediato arrefecido e armazenado a temperaturas refrigeradas
(REFER) entre os 20 e os 6° C.

8.Refere, ainda que o mexilhdo se destina preferencialmente, atendendo ao
tipo de molulsculo, a ser consumido no estado de cozinhado, podendo, no
entanto, se o consumidor assim o entender ser consumido no estado em que
se apresenta (refrigerado), isto é, sem ser previamente cozinhado. De
qualguer modo, o seu consumo deve ser efetuado num prazo nao superior a
sessenta dias.

9.Esclarece, ainda que "(a)pasteurizacdo é um processo de efeito bactericida.
Diferencia-se da esterilizacao por nao atingir temperatura superior a 120° C.
Este processo ndo é incomum ou impréprio do sector aquicola em causa uma
vez que, em fungdo da classificacdo da zona de produgdo e, muito
concretamente, quando esta ndo esteja em excelente estado ecoldgico - e, por
conseguinte, ndo possua a maxima classificagdo -, o referido processo térmico
pode ser requisito de colocacdgo no mercado do molusco bivalve, em
alternativa ao tratamento de afinacdo durante um periodo muito prolongado,
conforme regulamentagao comunitaria aplicavel".

10.Anexou, ao pedido uma ficha técnica com o perfil nutricional do produto e
um Certificado de Conformidade emitido com base no n.° 1 do artigo 29.° do
Regulamento(CE) n.° 834/2007 e no Regulamento (CE) n.© 889/2008, e na
Legislacdo Complementar Especifica.

NORMAS LEGAIS

11.A verba 1.3.3 da lista I anexa ao CIVA, tributa a taxa reduzida a que se
refere a alinea a) do n.2 1 e n.2 3 do artigo 18.° do mesmo Cddigo os
"(m)oluscos, ainda que secos ou congelados".

12.Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril estabelece as regras especificas para os operadores das empresas
do setor alimentar no que concerne a higiene dos géneros alimenticios de
origem alimentar, complementadas com as regras previstas no Regulamento
(CE) n.° 852/2004 e que se aplicam também a produtos de origem animal
quer estejam transformados ou nao.

13.No respeita especificamente a colheita de moluscos bivalves vivos, deve
ter-se em atencgdo o n.° 3 do Capitulo II da Seccdo VII do Regulamento n.°
853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, que
estabelece quais os requisitos aplicaveis em matéria de higiene, permitindo
que os operadores das empresas que comercializam aqueles bens 0os possam
colocar no mercado apds tratamento num centro de depuracdo ou depois de
afinagao.

14.Com base no referido Regulamento, os moluscos bivalves que ndo estejam
sujeitos a processos de depuracdao ou afinacdo podem ser enviados para um
centro de transformagdao onde sdo submetidos a tratamentos destinados a
eliminar os microrganismos patogénicos.
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15.0s tratamentos autorizados pelo citado Regulamento sdo os seguintes:
"a) Esterilizacdo em recipientes hermeticamente fechados; e

b) Tratamentos térmicos que envolvam: i) imersdao em agua a ferver durante
0 tempo necessario para que a temperatura interna da carne dos moluscos
atinja, no minimo 90°C e mantenha essa temperatura minima durante um
periodo ndo inferior a 90 segundos; ii) cozedura durante 3 a 5 minutos num
recipiente fechado em que a temperatura esteja compreendida entre 120°C e
160°C e em que a pressao esteja compreendida entre 2 e 5 kg/cm2, seguida
da retirada das conchas e da congelacdo da carne até esta atingir uma
temperatura interna de -20°C; e iii) cozedura a vapor sob pressdao em
recipiente fechado que satisfaca os requisitos relativos ao tempo de cozedura
e a temperatura interna da carne dos moluscos prevista na subalinea i)".

16.Ainda e de acordo com o disposto na Seccao VIII do citado Regulamento
(CE) n.0 853/2004, relativa as regras sanitarias aplicaveis aos produtos de
pesca que nao sao destinados a serem colocados vivos no mercado, onde se
incluem os derivados de moluscos bivalves, estes poderdao ser colocados no
mercado desde que tenham sido produzidos em conformidade com a Secgdo
VII e cumpram as normas previstas no n.° 2 do Capitulo V dessa seccao (vide
n.% 2 ponto E do Capitulo V da seccao VIII).

17.0 n.° 2 do Capitulo V da Seccgao VII estabelece os limites de biotoxinas
maritimas nas quantidades totais (medidas no corpo interno ou em qualquer
parte comestivel separadamente) que os moluscos bivalves podem conter.
Esta seccdo (Capitulo II) estabelece, ainda, os requisitos em matéria de
higiene aplicaveis a producao e colheita de moluscos bivalves vivos.

18.Resulta das normas supra referidas que os «tratamentos térmicos» podem
revelar-se imprescindiveis a colocagdao dos mollsculos bivalves no mercado
quando ndo estejam garantidas as condicdes mencionadas no n.° 2 do
Capitulo V da Secgdo VII relativamente as quantidades totais de biotoxinas
maritimas que os mesmos podem conter.

19.Do exposto conclui-se que o «tratamento térmico» a que os moluscos
bivalves estdo submetidos ndo se destina a transforma-los em produtos
confecionados ou transformados, mas sim a evitar a proliferacdo de enzimas e
micro-organismos, diminuindo o risco de contaminagao.

20.Por esse facto tem sido entendimento da Area de Gestdo Tributdria - IVA
que beneficiam da aplicacdo da taxa reduzida do imposto, por enquadramento
na citada verba 1.3.3 da lista I, as transmissdes de moluscos, com ou sem
casca (concha), vivos, frescos, refrigerados, congelados e secos desde que
reinam os condicionalismos previstos no Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, complementadas com as
regras previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004 e na Legislacdo
Complementar Especifica.

ANALISE E CONCLUSAO

21.0 mexilhdo sendo um molusculo bivalve para ser comercializado para a
alimentacdo humana tem assim que reunir e cumprir com as regras
estabelecidas no Regulamento (CE) n.© 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, complementadas com as regras previstas no
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Regulamento (CE) n.° 852/2004 e na Legislagdo Complementar Especifica.

22.De acordo com as indicagbes e demais elementos fornecidos pela
requerente o produto aqui em apreciacdo é mexilhdo embalado em vacuo
(concha, agua do mar libertada pelo préprio organismo) sem qualquer
tempero, pasteurizado e comercializado no estado de refrigerado e possui
Certificado de Conformidade emitido com base no n.° 1 do artigo 29.° do
Regulamento(CE) n.© 834/2007 e no Regulamento (CE) n.© 889/2008, e na
Legislacdo Complementar Especifica, de modo a ser possivel a sua
comercializagdo para a alimentagdo humana.

23.Nestes termos, conclui-se que ainda que tenha sido sujeito a um
tratamento térmico, cumprindo o mexilhdo comercializado pela requerente
com a designagao de «mexilhdo bioldégico do mar de ...... » as regras constantes
do regulamento (CE) n.% 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004, pode a sua transmissdo beneficiar da aplicacdo da taxa
reduzida do imposto por enquadramento na verba 1.3.3 da Lista I anexa ao
Codigo do IVA.
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