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(Actos cuja publicacdo ndo é uma condi¢do da sua aplicabilidade)

CONSELHO

DIRECTIVA 92/5/CEE DO CONSELHO

de 10 de Fevereiro de 1992

que altera e actualiza a Directiva 77/99/CEE, relativa aos problemas sanitirios em matéria
de comércio intracomunitario de produtos a base de carne, e que altera a
Directiva 64/433/CEE

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 43¢,

Tendo em conta as propostas da Comissio (1),
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu (2),

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social (3),

Considerando que as carnes das espécies bovina, suina, ovina
e caprina, as carnes de solipedes domésticos, as carnes de
aves de capoeira e as carnes de caga, bem como os produtos
tratados provenientes destas carnes, fazem parte da lista de
produtos do anexo II do Tratado; que a produgdo e o
comércio desses produtos constituem uma fonte de rendi-
mentos importante para parte da populagdo agricola;

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a sua produtividade, devem
ser adoptadas, a nivel comunitério, disposi¢des de ordem
sanitdria que regulamentem a sua produgdo e comercializa-
¢ao;

(1) JO n° C 84 de 2. 4. 1990, p. 89; JO n° C 327 de 30. 12. 1989,
P.25; JO n® C 262 de 14.10. 1981, p. 3; JO n® C 267 de
11.10. 1982, p. 59; e JO n° C 296 de 15. 11. 1991, p. 8.

(2) JOn® C240de 16.9.1991,p. 6 e JOn® C 113 de 7. 5. 1990,
p. 205.

(3) JO n® C.332de 31. 12. 1990, p. 94; JO n° C 62 de 2. 3. 1990,
p.25;JOn°C 168de10. 7.1990,p. 8;¢JOn® C 124 de 21. §.
1990, p. 15.

Considerando que a Comunidade deve adoptar medidas
destinadas a estabelecer progressivamente o mercado interno
durante um periodo que termina em 31 de Dezembro de
1992,

Considerando que a Directiva 77/99/CEE (%) fixou as
condigBes sanitarias a respeitar no comércio intracomunita-
rio de produtos A base de carne;

Considerando que a Directiva 89/662/CEE () fixou as
regras de controlo aplicdveis na perspectiva do mercado
interno e, nomeadamente, a supressdo dos controlos veteri-
ndrios nas fronteiras entre Estados-membros;

Considerando que, a fim de ter em conta a supressio dos
referidos controlos e o refor¢o das garantias na origem, ja
que deixa de ser possivel fazer uma distin¢ao entre produtos
destinados ao mercado nacional ou ao mercado de outro
Estado-membro, convém alargar a toda a produgio as
exigéncias da Directiva 77/99/CEE, adaptando-as;

Considerando que essa adaptagdo deve ter especialmente em
vista a uniformizagio das condi¢es sanitérias aplicdveis a
produgio, armazenagem e transporte dos produtos 4 base de
carne e dos outros produtos de origem animal destinados ao
consumo humano;

(*) JO n® L 26 de 31. 1. 1977, p. 8S. Directiva com a ulti-
ma redacgio que lhe foi dada pela Directiva 85/328/CEE
(JOn? L 168 de 28. 6. 1985, p. 28).

(*) JO n® L 395 de 30. 12. 1989, p. 13. Directiva com a ulti-
ma redacgio que lhe foi dada pela Directiva 90/675/CEE
(JO n?® L 373 de 31. 12. 1990, p. 1).
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Considerando que pareceu oportuno prever um processo de
aprovagio dos estabelecimentos que satisfazem as condigdes
sanitarias fixadas na presente directiva, bem como um
processo de inspec¢do comunitiria para velar pelo cumpri-
mento das condigGes previstas para essa aprovagao;

Considerando que os estabelecimentos de fraca estrutura
devem ser aprovados segundo critérios simplificados de
estrutura e de infra-estrutura, embora respeitando as regras
de higiene previstas na presente directciva;

Considerando que a marcagio de salubridade dos produtos 4
base de carne constitui o meio mais adequado de fornecer as
autoridades competentes do local de destino a garantia de
que determinada remessa cumpre as disposigbes da presente
directiva; que convém manter o certificado de salubridade
para controlar o destino de certos produtos;

Considerando que as regras, principios e medidas de salva-
guarda estabelecidos pela Directiva 90/675/CEE do Conse-
lho, de 10 de Dezembro de 1990, que fixa os principios
relativos a organizagio dos controlos veterinarios dos pro-
- dutos provenientes de pafses terceiros introduzidos na
Comunidade ('), devem aplicar-se ao caso presente;

Considerando que, no contexto do comércio intracomunita-
rio,” as regras estabelecidas pela Directiva 89/662/CEE
devem ser igualmente apliciveis;

Considerando que a Comissdo deve ser incumbida da
adopgio de determinadas medidas de execugio da presente
directiva; que, com esse objectivo, devem ser adoptados
processos que estabelegcam uma cooperagio estrelta e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-membros no ambito do
Comité veterinirio permanente;

Considerando que, devido a difiguldades de abastecimento .

especiais relacionadas com a situagio geografica da Repi-
blica Helénica, é conveniente prever disposigdes derrogato-
rias especiais para este Estado-membro; que é conveniente,
pelas mesmas razdes, conceder um prazo suplementar as
regibes penalizadas por um afastamento geografico a fim de
que estas possam cumprir as exigéncias da presente direc-
tiva;

Considerando que a adopgdo de regras especificas para os
produtos abrangidos pela presente directiva ndo afecta a
adopgdo de regras para a higiene e a seguranga alimentar em
geral, em relagio as quais a Comissio apresentou uma
directiva-quadro;

Considerando que convém, por uma questdo de clareza,
actualizar a Directiva 77/99/CEE, bem como adaptar a
Directiva 64/433/CEE, relativa a problemas sanitdrios em
matéria de comércio intracomunitario de carne fresca (2),

(1) JO n° L 373 de 31. 12. 1990, p. 1.

(2) JO n% 121 de 29. 7. 1964, p. 2012/64. Directiva com a ulti-
ma redacgido que lhe foi dada pela Directiva 91/497/CEE
(JO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 69).

ADOPTOU A PRESENTE DIRECTIVA:

Artigo 1°

A partir de 1 de Janeiro de 1993, o titulo, os artigos 12 a 219
e os anexos da Directiva 77/99/CEE sao substituidos pelo
texto constante do anexo A presente directiva.

Artigo 2°
A Directiva 91/497/CEE ¢ alterada do seguinte modo:

1. No titulo, o termo «codifica» é substituido pelo termo
«actualiza» e sdo aditados os termos «e que altera a
Directiva 71/462/CEE».

2. O artigo 1° passa a ter a seguinte redacgdo:
«Artigo 1°

A partir de 1 de Janeiro de 1993, o titulo e os artigos da
Directiva 64/433/CEE sdo substituidos em conformi-
dade com o anexo a presente directiva.».

3. No anexo, é suprimida a data de 26 de Junho de 1964 no
titulo da Directiva 64/433/CEE.

4. No capitulo XII do anexo I & Directiva 64/433/CEE,
¢ aditada a seguinte frase no terceiro parigrafo do
ponto 60:

«Pode derrogar-se esta exigéncia no que se refere as
carnes congeladas que se destinem a ser utilizadas no
estado em que se encontram como matéria-prima para os
produtos referidos na Directiva 77/99/CEE ou na
Directiva 88/657/CEE.».

Artigo 3°

Os Estados-membros pordo em vigor as disposi¢des legisla-
tivas, regulamentares e administrtivas necessarias para dar
cumprimento as disposi¢des da presente directiva, o mais
tardar até 1 de Janeiro de 1993 excepto no que se refere:

— as regides que sofrem de afastamento geogrifico, reco-
nhecidas nos termos do artigo 17° da Directiva 90/
/675/CEE, incluindo, no que se refere ao Reino de
Espanha, asilhas Canérias, e nos termos do artigo 13° da
Directiva 91/496/CEE,

€

— aos estabelecimentos situados nos novos Ldnder da
Republica Federal da Alemanha que beneficiam de
planos de reestruturagio,
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em relagdo aos quais deverdo dar cumprimento A presente
directiva, o mais tardar, até 1 de Janeiro de 1995.

Desse facto informardo imediatamente a Comissio.

Sempre que os Estados-membros aprovarem as referidas
disposicoes, estas deverdo incluir uma referéncia a presente
directiva ou ser acompanhadas dessa referéncia aquando da
sua publica¢io oficial. As modalidades desta referéncia serdo
adoptadas pelos Estados-membros.

Artigo 4°

4

Os Estados-membros sdo os destinatdrios da presente direc-
tiva.

Feito em Bruxelas, em 10 de Fevereiro de 1992.

Pelo Conselho
O Presidente
Arlindo MARQUES CUNHA
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«Directiva do Conselho relativa a problemas sanitarios em matéria de prod-gio e colocagio no
mercado de produtos 4 base de carne e de determinados outros produtos de origem animal

Artigo 1°

1. A presente directiva estabelece as condigoes sanitarias
aplicaveis 4 produgio e 4 colocagdo no mercado de produtos
A base de carne e de outros produtos de origem animal,
destinados, ap6s tratamento, ao consumo humano ou a
preparacdo de outros géneros alimenticios.

2. A presente directiva ndo se aplica a preparagio e
armazenagem de produtos 4 base de carne e de outros
produtos de origem animal destinados ao consumo humano,
efectuadas por retalhistas ou em instalagbes adjacentes aos
locais de venda em que essas operagdes sdo efectuadas tendo
como tinico objectivo a venda directa ao consumidor.

Artigo 2°
Para efeitos da presente directiva entende-se por:

a) Produtos i base de carne: os produtos fabricados a partir

" de carne ou com carne que tenha sofrido um tratamento
tal que a superficie de corte A vista permita verificar o
desaparecimento das caracteristicas da carne fresca.

No entanto, ndo se consideram produtos i base de
carne:

i) as carnes que sé tenham sido submetidas a um
tratamento pelo frio e que continuam sujeitas as
regras das directivas referidas na alinea d),

ii) osprodutos abrangidos pela Directiva 88/657/CEE
do Conselho, de 14 de Dezembro de 1988, que
estabelece os requisitos relativos 4 produgio e ao
comércio de carne picada, de carne em pedagos de
menos de cem gramas e de preparados de carne, e que
altera as Directivas 64/433/CEE, 71/118/CEE e

72/462/CEE (1);

b) Outros produtos de origem animal:
i) extractos de carne,
ii) gorduras animais fundidas, ou seja, gorduras fundi-
das a partir de. carnes, incluindo os respectivos

0ss0s, e destinadas a0 consumo humano,

ili) torresmos, ou seja, residuos proteicos da fusio,
apds separagio parcial das gorduras e da igua,

iv) gelatinas,

(1) JO n° L 382 de 31. 12. 1988, p. 3.

g)

v) farinhas de carne, courato em pd, sangue salgado ou
seco, plasma sanguineo salgado ou seco,

vi) estdmagos, bexigas e tripas limpas, salgadas ou
secas e/ou aquecidas;

Pratos cozinhados a base de carne: produtos & base de
carne que correspondam a preparados culinérios, cozi-
dos ou pré-cozidos, acondicionados e conservados pelo
frio;

Carnes: as carnes referidas nos:

— artigo 2°, alinea a), da Directiva 64/433/CEE,
— artigo 29 da Directiva 71/118/CEE,

— artigo 29 da Directiva 72/461/CEE,

— artigo 29 da Directiva 72/462/CEE,

— artigo 2° da Directiva 88/657/CEE,

— artigo 22, n® 1 e 2, da Directiva 91/495/CEE;

Matérias-primas: qualquer produto de origem animal
utilizado como ingrediente na elaborag¢io dos produtos
referidos nas alineas a) e b) ou que entre na preparagio de
pratos cozinhados;

Tratamento: processo quimico ou fisico, tal como o
aquecimento, a fumagem, a salga, a marinagem, a salga
profunda ou a desseca¢do, destinado a prolongar a
conservagio das carnes ou dos produtos de origem
animal associados ou n3o a outros géneros alimenticios,
ou uma combina¢do desses diferentes processos;

Aquecimento: utilizagio do calor seco eu humido;
Salga: utilizagio de sais;
Salga profunda: difusdo de sais na massa do produto;

Cura: tratamento das carnes cruas salgadas, aplicado em
condigbes climaticas susceptiveis de provocar, durante
uma redugio lenta e gradual da humidade, a evolugio de
processos de fermentagdo ou enziméticos naturais, dos
quais resultem, com o tempo, altera¢des que conferem ao
produto caracteristicas organolépticas tipicas e que
garantam a conservag¢io e a salubridade em condigbes
normais de temperatura ambiente;
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k)

m)

n)

o)

q)

s)

Dessecagio: redugio natural ou artificial da quantidade
de 4gua;

Lote: quantidade de produto 4 base de carne abrangida
pelo mesmo documento comercial de acompanhamento
ou certificado de salubridade;

Acondicionamento: operagdo destinada a proteger os
produtos referidos no n® 1 do artigo 12, através da
utilizag¢io de um primeiro invélucro ou de um primeiro
continente em contacto directo com o produto em causa,
bem como este primeiro invélucro ou este primeiro
continente;

Embalagem: operagio que consiste em colocar um ou
vérios produtos referidos no n° 1 do artigo 12, acondi-
cionados ou nio, num continente, bem como o préprio
continente;

Recipiente hermeticamente fechado: continente desti-
nado a proteger o conteudo contra a introdugio de
microrganismos durante e apds o tratamento pelo calor e
que é impenetravel ao ar;

Estabelecimento: qualquer empresa que fabrique os
to: qualq presa q q
produtos referidos nas alineas a), b) e c);

Centro de reacondicionamento: instalagio ou armazém
em que se procede ao reagrupamento e/ou ao reacondi-
cionamento de produtos destinados a colocagio no
mercado;

Colocagio no mercado: detengio ou exposigio com vista
A venda, colocagdo 4 venda, venda, entrega ou qualquer
outra forma de cessio na Comunidade com excepgdo da
venda a retalho;

Autoridade competente: autoridade central de um
Estado-membro qué é competente para efectuar os
controlos veterinarios ou qualquer autoridade em que

esta tenha delegado a referida competéncia.

Artigo 3° -

A.

Cada Estado-membro velaré por que, sem prejuizo das
condigdes previstas no artigo 42, os produtos 4 base de
carne colocados no mercado:

1. Sejam preparados e armazenados num estabeleci-
mento aprovado e controlado:

— quer nos termos do artigo 8% e que cumpram
as exigéncias da presente directiva, nomeada-
mente as do anexo A e as dos capitulos I e I do
anexo B,

— quer nos termos do artigo 9° no que se refere aos
estabelecimentos que nio possuam uma estru-
tura ou uma capacidade de produgdo indus-
trial;

2. Sejam preparados a partir de carnes tal como as
definidas na alinea d) do artigo 29, entendendo-se
que:

i) as carnes importadas de um pais terceiro devem
ter sido controladas nos termos da Directiva
90/675/CEE,

ii) as carnes importadas nos termos do artigo 15°
da Directiva 71/118/CEE e do segundo paré-
grafo do artigo 17° da Directiva 91/495/CEE
s6 podem ser utilizadas se:

— os produtos obtidos a partir dessas carnes
satisfizerem as exigéncias da presente direc-
tiva,

— estes produtos n3o forem objecto da marca-
¢io de salubridade prevista no capitulo VI
do anexo B,

— a colocagdo desses produtos no mercado
permanecer sujeita as disposigdes nacionais
do Estado-membro do local de destino.

Nio podem ser utilizados na preparagio de produ-
tos 4 base de carne as carnes declaradas impréprias
para consumo segundo as exigéncias dos artigos 5% e
6° da Directiva 64/433/CEE, bem como:

a) Osé6rgdos do aparelho genital de animais fémeas
ou machos, com excep¢io dos testiculos;

b) Os 6rgios do aparelho urindrio, com excep¢io
dos rins e da bexiga;

c) A cartilagem da laringa, da traqueia e dos
brénquios extralobulares;

d) Os olhos e as palpebras;
e) O canal auditivo externo;
f) Os tecidos cérneos;

g) Nas aves de capoeira, a cabega — com excep¢io
da crista e dos orelhdes, dos barbilhdes e da
cariincula —, o es6fago, o papo, os intestinos,
os 6rgdos do aparelho genital;

A lista dos produtos acima referidos pode ser
complementada ou restringida de acordo com o
processo previsto no artigo 20?;

Sejam preparados em conformidade com as exigén-
cias do capitulo III do anexo B e, caso se trate de
produtos pasteurizados ou esterilizados em recipien-
tes hermeticamente fechados ou de pratos cozinha-
dos, satisfagcam as exigéncias, respectivamente, do
capitulo VIII ou do capitulo IX do anexo B;

Sejam submetidos ao autocontrolo previsto no
artigo 72 e a um controlo da autoridade competente
nos termos do capitulo IV do anexo B;

Satisfagam, se necessdrio, as exigéncias previstas no
n® 2 do artigo 79;

Quando existir acondicionamento, embalagem ou
rotulagem, sejam acondicionados, embalados ou
rotulados em conformidade com o capitulo V do
anexo B no local ou em centros de reacondiciona-
mento especialmente aprovados para o efeito pela
autoridade competente.
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Todavia, na pendéncia de regulamentagdo comuni-
t4ria, as disposi¢des da presente directiva aplicaveis
no que se refere 4 mengao de denominagio de venda
dos produtos 4 base de carne nio abrangem os
produtos de denominagio de origem nem os produ-
tos tipicos;-

Sem prejuizo das exigéncias previstas em matéria
de marcagio pela Directiva 80/215/CEE, sejam
objecto, sob responsabilidade do concessionério ou
do gestor do estabelecimento, de uma marcagio
através:

— de uma marca de salubridade nacional se a

matéria-prima utilizada for comercializada com

a referida marca,

— sem prejuizo de eventuais derrogagdes a especi-

ficar segundo o mesmo processo, de uma marca
a determinar de acordo com o processo previsto
no artigo 20° se, em conformidade com a
legislagio comunitaria, as carnes utilizadas tive-
rem de ser reservadas & comercializagdo a nivel
local,

— de uma marcagio de salubridade nos termos do
capitulo VI do anexo B, nos outros casos,

devendo esta marca ser impressa no rétulo ou aposta
no produto ou no acondicionamento, ficando
assente que a impressdo ou reimpressdo dos rétulos
ou das marcas devera ser objecto de autorizagio da
autoridade competente;

Sejam manipulados, armazenados e transportados
nos termos do capitulo VII do anexo B e, se
estiverem armazenados num entreposto frigorifico
distinto do estabelecimento, que esse entreposto
tenha sido aprovado e inspeccionado nos termos do
artigo 10° da Directiva 64/433/CEE;

Sejam acompanhados durante o seu transporte:

a) Até 30 de Junho de 1993, para o comércio
intracomunitério de produtos a base de carne
para além dos referidos no segundo parigrafo da
subalinea ii) da alinea b), do certificado de
salubridade emitido pela autoridade competente
no momento da carga, correspondente na sua
apresentagio e contetido ao modelo constante
do anexo D. O referido certificado deverd ser
emitido, pelo menos, na lingua ou linguas
oficiais do local de destino. Deve constar de uma
Unica folha;

b) A partir de 1 de Julho de 1993:

i) deum documento comercial de acompanha-
mento que devera:

— incluir, para além das indicagdes previs-
tas no ponto 4 do capitulo VI do anexo
B, o nimero de cédigo que permita
identificar a autoridade competente
encarregada do controlo do estabeleci-
mento de origem,

— ser conservado pelo destinatario durante
um periodo minimo de um ano a fim de
poder ser apresentado a autoridade com-
petente, a seu pedido,

— até 31 de Dezembro de 1996, e sempre
que se tratar de produtos a base de carne
referidos no segundo parigrafo da
subalinea ii) que se destinam 2 Republica
Helénica depois de transitarem pelo ter-
ritério de um pafs terceiro, ser visado
pela autoridade competente do posto de
inspecgio fronteiri¢o no qual se proces-
sam as formalidades de colocagio em
trinsito, a fim de atestar que os produtos
4 base de carne satisfazem as exigéncias
da presente directiva,

ii) de um certificado de salubridade nos termos
do anexo D sempre que se tratar de produtos
referidos no artigo 12, obtidos a partir de
carnes provenientes de um matadouro
situado numa regiio ou numa zona sujeita a
restri¢do, por razdes de policia sanitéria, ou
a partir de carnes referidas no artigo 6° da
Directiva 64/433/CEE ou de produtos des-
tinados a outro Estado-membro depois de
transitarem por um pais terceiro num meio
de transporte selado.

Essa obrigag¢do nio se aplica aos produtos 4
base de carne que se encontrem em recipien-
tes hermeticamente fechados e que tenham
sido submetidos a um tratamento nos ter-
mos previstos no primeiro travessio do
ponto B do capitulo VIII do anexo B, se a
marca de salubridade lhes for aposta de
forma indelével em conformidade com as
regras a elaborar de acordo com o processo
previsto no artigo 20°

As modalidades de aplicagio da subalinea ii),
nomeadamente as relativas A atribui¢io dos
numeros de c6digo e a elaborag¢do de uma lista
ou de virias listas que permitam identificar a
autoridade competente, serdo adoptadas de
acordo com o processo previsto no artigo 20°

B. Na pendéncia de eventual regulamenta¢io comunitaria
aplicdvel em matéria de ionizagdo, os produtos 4 base de
carne nio podem ter sido submetidos a radiagdes
ionizantes.

A presente disposi¢do ndo afecta as regras nacionais
aplicdveis 4 ionizagio para fins médicos.

Artigo 4°

Os Estados-membros velardio por que, para além dos
requisitos gerais previstos no artigo 39:
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1. Os produtos a base de carne:

a) Sejam preparados por aquecimento, salga profunda,
marinagem ou dessecagdo, podendo esses processos
ser combinados com a fumagem ou a cura, se for caso
disso em condi¢des microclimiticas especiais, e
sejam associados, em particular, a certos adjuvantes
de salga profunda, respeitando o n® 2 do artigo 16°
Os produtos 2 base de carne podem ser igualmente
associados a outros produtos alimentares e condi-
mentos;

b) Sejam obtidos, se for caso disso, a partir de um
produto 4 base de carne ou de um preparado de
carne;

2. Até expirarem as derrogagdes previstas pelas Directivas
71/118/CEE e 91/498/CEE, as salas, utensilios e
material utilizados na elaboragio de produtos a base de
carne, a partir de ou com carnes munidas da marca de
salubridade CEE, s6 podem ser utilizadas para a elabo-
ragio de produtos & base de carne a partir de ou com
carnes que ndo possuam a referida marca apds autoriza-
¢do da autoridade competente e desde que sejam toma-
das todas as precaugbes a contento da referida autori-
dade, a fim de evitar a confusdo dos produtos 4 base de
carne;

3. Osprodutos a base de carne referidos non® 7, primeiro e
segundo travessdes, do artigo 3° nio possam ser envia-
dos para o territério de outro Estado-membro € a sua
comercializa¢do nacional ou local seja rigorosamente
controlada.

Artigo 5°

O Conselho, deliberando por maioria qualificada, sob
proposta da Comissdo, estabelece as normas sanitdrias e de
higiene a que devem obedecer os pratos cozinhados, com
excepgdo dos pratos cozinhados, & base de carne, obtidos a
partir de matérias-primas de origem animal ndo abrangidas
pela presente directiva. Na expectativa desta decisio, os
Estados-membros velario por que os pratos cozinhados em
questdo, desde que sejam fabricados num estabelecimento
definido na alinea p) do artigo 22, respeitem as regras de
higiene previstas no capitulo II do anexo A e por que esses
pratos satisfacam, além disso, as exigéncias especificas
previstas no capitulo IX do anexo B e sejam controlados nos
termos,do artigo 7°

Artigo 6°

1.  Os Estados-membros velario por que os outros pro-
dutos de origem animal:

" — tenham sido obtidos em estabelecimentos que satisfagam
as exigéncias do artigo 72 e autorizados e registados nos
termos do artigo 119, que respeitem as normas do ane-
x0 A e sejam controlados nos termos do artigo 8°,

— sejam fabricados de acordo com as condigdes especificas
previstas no anexo C,

— sejam sujeitos aos controlos previstos no capitulo IV do
anexo B,

— sejam acompanhados, nos termos do n® 9, alinea b),
subalinea i), do artigo 39, de um documento comercial
que especifique a origem dos referidos produtos.

2.  Deacordo com o processo previsto no artigo 20° e até
31 de Dezembro de 1992, serdo determinadas as condigbes
sanitarias especiais para a preparagio das gelatinas destina-
das ao consumo humano.

De acordo com o mesmo precesso, e a fim de assegurar a
protec¢do de saide publica, podem ser fixadas condi¢oes

-suplementares a que devem obedecer os outros produtos de

origem animal.

Artigo 7°

1.  OsEstados-membros velario por que o concessionario
ou o gestor do estabelecimento ou dos centros de reacondi-
cionamento tome todas as medidas necessarias para que
sejam observadas as prescri¢des da presente directiva em
todos os estadios da produgio ou do reacondicionamento.

Para o efeito, estes responséveis devem efectuar autocontro-
los constantes baseados nos seguintes principios:

— identificagdo dos pontos criticos do seu estabelecimento
em func¢io dos processos utilizados,

— estabelecimento e aplicagio de métodos de vigilincia e de
controlo desses pontos criticos,

— colheita de amostras para analise num laboratério apro-
vado pela autoridade competente, para efeitos de con-
trolo dos métodos de limpeza e de desinfecgdo e para
verificar a observincia das normas estabelecidas na
presente directiva,

— conservagdo de um vestigio escrito ou registado das
indicagbes pedidas em conformidade com os travessdes
anteriores, com vista a sua apresentagdo 4 autoridade
competente. Os resultados dos varios controlos e testes
serdo nomeadamente conservados durante um periodo
de, pelo menos, dois anos, excepto para os produtos
referidos no n? 2, em relagio aos quais este prazo pode
ser reduzido para seis meses apds a data de conservabi-
lidade minima do produto,

— garantias em matérias de gestdo da marcagio de salubri-
dade, nomeadamente, dos rétulos com marca de salubri-

dade,

— se o resultado da andlise laboratorial ou qualquer outra
informagdo de que disponham revelar a existéncia de
risco sanitario grave, informag¢io da autoridade compe-
tente,

— em caso de riscos imediatos para a satide humana,
retirada do mercado da quantidade de produtos obtidos
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em condigdes tecnoldgicas semelhantes e susceptiveis de
apresentar o mesmo risco. Esta quantidade retirada da
colocagio no mercado deve permanecer sob a vigilincia e
responsabilidade da autoridade competente até ser des-
trufda, utilizada para fins que nio sejam o consumo
humano ou, apés autorizagido da referida autoridade, ser
tratada de novo adequadamente a fim de garantir que se
tornou segura,

— o0s requisitos previstos no primeiro e segundo travessoes
deverio ter sido determinados com a autoridade compe-
tente, que deve controlar a sua observéincia com regula-
ridade. '

2.  No que respeita aos produtos 4 base de carne que nio
possam ser conservados & temperatura ambiente, o conces-
siondrio ou o gestor do estabelecimento ou do centro de
reacondicionamento deve, para efeitos de controlo, mencio-
nar de forma visivel e legivel, na embalagem do produto, a
temperatura a2 que o produto deve ser transportado e
armazenado, bem como a data de durabilidade minima ou,
no caso de produtos microbiologicamente pereciveis, a data
limite de consumo.

3. O concessionério ou o gestor do estabelecimento deve
ter 4 sua disposi¢do ou organizar um programa de formagio
do pessoal que permita a este tltimo satisfazer as condigdes
de produgio higiénica adaptadas A estrutura de produgio,
excepto se o referido pessoal j4 dispuser de qualificagio
suficiente comprovada por diploma. Este programa de
formagio poderd revestir-se de um caricter especi-
fico quando se tratar dos estabelecimentos referidos no ar-
tigo 9°

A autoridade competente responsével pelo estabelecimento
devera estar associada 3 concepgio e execugio deste pro-
grama.

Artigo 8°

1.  Cada Estado-membro elaborari a lista dos estabeleci-
mentos aprovados, com excep¢io dos referidos no artigo
119, sendo a cada um deles atribuido um ndmero de
aprovagido. Essa lista serd comunicada aos outros Esta-
dos-membros e 2 Comissio.

Pode ser atribuido um ndmero de aprovagio tnico a:

i) um estabelecimento ou a um centro de reacondiciona-
mento que trate ou reacondicione produtos obtidos a
partir de ou com matérias-primas abrangidas por vérias
das directivas referidas na alinea d) do artigo 29,

ii) um estabelecimento situado no mesmo local que um
estabelecimento aprovado nos termos de uma das direc-
tivas referidas na alinea d) do artigo 2°

A autoridade competente s aprovar4 um estabelecimento se .

tiver a certeza de que o mesmo cumpre as disposigdes da
presente directiva no que se refere a natureza das actividades
que exerce. Todavia, desde que um estabelecimento a

aprovar a titulo da presente directiva esteja integrado num
estabelecimento aprovado a titulo das Directivas 64/433/
/CEE, 71/118/CEE, 91/493/CEE ou 91/495/CEE, as
salas, equipamentos e instalagbes previstas para o pessoal,
bem como todas as salas em que nio haja risco de contami-
nagdo das matérias-primas ou dos produtos n3o acondicio-
nados, podem ser comuns a estes estabelecimentos.

Sempre que a autoridade competente verificar o nio cumpri-
mento evidente das regras de higiene previstas na presente
directiva ou um entrave a uma inspec¢io sanitdria ade-
quada:

i) esta habilitada a intervir na utilizagio de equipamentos
ou de salas e a tomar qualquer medida necesséria, que
poderd ir até a redugao da cadéncia de produgio ou 2
suspensdo momentinea do processo de produgio,

ii) suspenderd temporariamente a aprovagio, se for caso
disso, para o tipo de produg¢do posto em causa, sempre
que estas medidas ou as medidas previstas no n¢ 1,
peniiltimo travessdo, do artigo 7° se tiverem revelado
insuficientes para resolver a situagio.

Se o concessiondrio ou o gestor do estabelecimento nio
obviar ao nio cumprimento verificado no prazo fixado pela
autoridade competente, esta cancelard a aprovagio.

A autoridade competente em questio tera nomeadamente
que respeitar as conclusdes de um eventual controlo efec-
tuado nos termos do artigo 12°

Os outros Estados-membros e a Comissdo serdo informados
da suspensio ou do cancelamento da aprovagio.

2. A inspecgio e o controlo dos estabelecimentos serdo
efectuados pela autoridade competente.

l

O estabelecimento devera ficar sob controlo permanente da
autoridade competente, sendo ponto assente que a necessi-
dade de uma presenga permanente ou periédica da autori-
dade competente num determinado estabelecimento devera
depender do tamanho do estabelecimento, do tipo de
produto fabricado, do sistema de avaliagio dos riscos, das
garantias oferecidas nos termos do n? 1, segundo paragrafo,
quinto e dltimo travessoes, do artigo 7°

A autoridade competente deve ter acesso livre e permanente a
todas as partes dos estabelecimentos para se poder certificar
de que as disposicoes da presente directiva sdo observadas e,
em caso de dtivida sobre a origem das carnes, aos documen-
tos comerciais que lhe permitam remontar até o matadouro
de origem ou a explora¢io de origem da matéria-prima.

A autoridade competente devera efectuar analises regulares
dos resultados dos controlos previstos no n¢ 1 do artigo 7°
Em fungio dessas andlises, pode mandar efectuar anilises
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complementares em todas as fases da produgido ou dos
produtos. ’

A natureza destes controlos, a sua frequéncia bem como os
métodos de amostragem e de analises microbiol6gicas serdo
fixados de acordo com o processo previsto no artigo 20°

Os resultados destas andlises serio objecto de um relatério
cujas conclusdes ou recomendagdes serdo levadas ao conhe-
cimento do concessionério ou do gestor do estabelecimento,
que procurara obviar s caréncias verificadas, tendo em vista
melhorar a higiene.

3. Em caso de repetido nio cumprimento, o controlo
deveri ser reforgado e, eventualmente, deverdo ser apreen-
didos os rétulos ou outros suportes com a marca de
salubridade. '

4.  Asregras de aplicagdo do presente artigo serdo fixadas
de acordo com o processo previsto no artigo 20°?

Arﬁgo 9°

1.  OsEstados-membros podem conceder, com vista 4 sua
aprovagdo, aos estabelecimentos que fabricam produtos a
base de carne e que nio possuem uma estrutura e uma
capacidade de produgio industrial, derrogag¢des as exigén-
cias do capitulo I do anexo B e is do capitulo I, ponto 2,
alinea g), do anexo A, no que se refere is torneiras, € as do
ponto 11, a fim de ai substituir os vestidrios por arma-
rios. :

Além disso, podem ser concedidas derrogagdes ao ponto 3
do capitulo I do anexo A, no que se refere aos compartimen-
tos de armazenagem das matérias-primas e dos produtos
acabados. No entanto, nesse caso, o estabelecimento devera
dispor, pelo menos, de:

i), um compartimento ou dispositivo, eventualmente refri-
gerado, para a armazenagem das matérias-primas, se
essa armazenagem ai for efectuada,

ii) um compartimento ou dispositivo, eventualmente refri-
gerado, para a armazenagem dos produtos acabados, se
tal armazenagem ai for efectuada.

2.  Os Estados-membros podem alargar o beneficio da

derrogagdo prevista no n% 1 aos estabelecimentos referi-

dos:

— non? 1 do artigo 4° da Directiva 64/433/CEE, sempre
que estiverem reunidas as exigéncias previstas no n® 1,
segundo parégrafo, do artigo 13° da referida direc-
tiva,

— no n¢ 2 do artigo 4° e no n? 1, segundo parigrafo, do
artigo 13° da Directiva 64/433/CEE,

desde que estes fabriquem produtos 4 base de carne, sendo
6bvio que o tratamento dos produtos nesses estabelecimen-
tos deverd obedecer As restantes exigéncias da presente
directiva.

3. As disposigdes do capitulo VII do anexo B nio se
aplicam as operagdes de armazenagem nos estabelecimentos

referidos non® 1 nem as operagdes de transporte de produtos

que ndo os referidos no n°2 do artigo 7°

4. Até 1 de Outubro de 1992, os Estados-membros
comunicardo 4 Comiss3o os critérios que tiverem adoptado
para avaliar se um estabelecimento ou uma categoria de
estabelecimentos sdo abrangidos pelo disposto no presente
artigo.

Se, ap6s anilise desses critérios e na sequéncia dos controlos
efectuados nos termos do artigo 12, a Comissio considerar
que os critérios adoptados podem prejudicar a aplicagio
uniforme da presente directiva, esses critérios poderio ser
alterados ou completados, de acordo com o processo
previsto no artigo 20°, pela primeira vez antes de 1 de Janeiro
de 1993. De acordo com 0 mesmo processo, s3o igualmente
fixadas as condi¢Oes em que as autoridades competentes do
Estado-membro fazem uma nova classificagdo desses estabe-
lecimentos.

5.  Com base nas informagdes recolhidas pela Comissio,
nos termos do primeiro paragrafo do n¢ 4, serdo fixados até
1 de Janeiro de 1993 critérios uniformes de aplicagio do

presente artigo, de acordo com o processo previsto no artigo
200

Artigo 10°

Até 1 de Outubro de 1992, os estabelecimentos que benefi-
ciam actualmente de uma aprovagio nacional deverdo
apresentar um pedido 4 autoridade competente com vista a
respectiva classificagdo a titulo das disposi¢des do artigo 8°
ou das disposi¢des do artigo 9°

Enquanto ndo tiver sido tomada uma decisio pela autori-
dade competente do Estado-membro e, o mais tardar, até 1
de Janeiro de 1996, todos os produtos provenientes do
estabelecimento que n3o tiver sido objecto de uma classifi-
cagdo deverdo continuar a apresentar a marca de salubridade
nacional.

Para os estabelecimentos referidos no artigo 82, a pedido de
um Estado-membro acompanhado das justifica¢des adequa-
das, poderd ser concedido um prazo suplementar que
termina a 1 de Janeiro de 1996, nos termos do processo
previsto no artigo 20° no que se refere ao respeito das
exigéncias do ponto 1, alinea a), do capitulo I do anexo B.
Os produtos provenientes desse estabelecimento deverio ter
a marca de salubridade nacional.

Artigo 11°

1.  Em derrogagio ao artigo 8° e na medida em que a
produg@o nio se efectuar num estabelecimento aprovado nos
termos do artigo 8°, os Estados-membros autorizardo e
registardo todos os estabelecimentos que produzam outros
produtos de origem animal definidos na alineab) do
artigo 29, atribuindo a cada um deles um nimero oficial
especifico, para fins de inspecgio e para poder remontar ao
estabelecimento de origem dos produtos em causa.

Todavia, sempre que a produgio tiver sido efectuada numa
sala contigua a um matadouro, esta aprovagdo devera ser
alargada i referida sala, em caso de conformidade com as
exigéncias da presente directiva.
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2. Ainspecgio e a fiscalizagio dos estabelecimentos serdo
efectuadas pela autoridade competente, que deve ter acesso
livre e permanente a todas as partes dos estabelecimentos
para se poder certificar de que as disposigdes da presente
directiva sdo cumpridas.

3.  Se essas inspecgdes revelarem que as disposigdes da

presente directiva ndo estdo a ser respeitadas, a autoridade -

competente tomar4 as medidas adequadas, podendo mesmo
recorrer as medidas referidas no n® 1, terceiro e quarto
paragrafos, do artigo 8¢

4,  As anilises e testes deverdo ser efectuados em confor-
midade com métodos comprovados e cientificamente reco-
nhecidos, em especial os adoptados em disposi¢gSes comuni-
tarias ou em normas internacionais.

A Comissio estabelecera os métodos de referéncia de acordo
com o processo previsto no artigo 20°

Artigo 12°

1. Na medida em que tal seja necessdrio i aplicagdo
uniforme da presente directiva, e em colaboragio com as
autoridades competentes, os peritos da Comissio poderdo
efectuar controlos no local. Para esse efeito poderdo verifi-
car, através do controlo de uma percentagem representativa
de estabelecimentos, se as autoridades competentes contro-
lam o cumprimento das disposigdes da presente directiva
pelos estabelecimentos aprovados. A Comissdo informara os
Estados-membros do resultado dos controlos efectuados.

O Estado-membro em cujo territério estiver a ser efectuado
um controlo prestara toda a assisténcia necessaria aos peritos
no cumprimento da sua missio.

As disposigdes gerais de aplicagio do presente artigo serdo
adoptadas de acordo com o processo previsto no
artigo 20°

2.  Até1de]Janeirode 1995, o Conselho voltara a analisar
o presente artigo com base num relatério da Comissdo,
acompanhado de eventuais propostas.

Artigo 13°

1. Em derrogagio 4s condigbes estabelecidas no
artigo 39, pode ser decidido, em conformidade com o
processo previsto no artigo 20°, que algumas disposi¢des da
presente directiva se nio apliquem aos produtos 4 base de
carne que contenham outros géneros alimenticios e cuja
percentagem de carne, de produtos A base de carne ou de
preparados de carne seja minima.

Essas derrogagbes s6 podem ter por objecto:

a) As condigdes de aprovagio dos estabelecimentos previs-
tas no capitulol do anexo A e no capitulol do
anexo B;

b) As condi¢Ges de inspecgio descritas no capitulo IV do
anexo B;

/

c) Os requisitos relativos & marcacdo prevista no
capitulo VI do anexo B e, até 1 de Julho de 1993, o
certificado de salubridade previsto no anexo D.

Para a concessio de derrogagdes tal como previsto no
presente artigo, ter-se-4 em conta, simultaneamente, a
natureza e a composi¢io do produto.

Sem embargo das disposi¢Ges do presente artigo, os Esta-
dos-membros velario por que todos os produtos a base de
carne colocados no mercado sejam sdos e preparados a partir
de carnes, de produtos 4 base de carne ou de produtos
referidos na Directiva 88/657/CEE.

2.  Enquanto se aguarda uma decisdo nos termosdon® 1,
a Directiva 83/201/CEE continua 2 ser aplicavel.

Artigo 14°

As disposi¢des previstas na Directiva 89/662/CEE do
Conselho, relativa aos controlos veterindrios aplicdveis no
comércio intracomunitario com vista 2 realizagio do mer-
cado interno, sio aplicdveis, nomeadamente no que diz
respeito i organizagio e ao seguimento dos controlos
efectuados pelo Estado-membro destinatério e s medidas de
salvaguarda a aplicar.

Artigo15°

Se considerar necessario, a Comissdo, depois de ter recolhido
o parecer dos Estados-membros no Comité veterindrio
permanente, pode emitir recomendag¢des acompanhadas de
directrizes relativas as boas préticas de fabrico, apliciveis nos
diversos estadios da produgio e da colocagdo no mercado
dos produtos referidos no artigo 1°

Artigo 16°

1.  Na pendéncia de regulamentagio comunitdria relativa
as normas sanitédrias aplicdvel aquando do colocagdo de
carnes de caga selvagem no mercado, continuardo a ser
aplicdveis as normas nacionais relativas a utilizagio destas
carnes nos estabelecimentos referidos na presente directiva e
4 colocagdo no mercado de produtos A base de carne que
contenham estas carnes, no respeito das disposigGes gerais do
Tratado.

2. Na pendéncia da elaboragio, no 4mbito da legislagdo
comunitaria sobre aditivos, da lista de géneros alimenticios
aos quais se podem acrescentar aditivos autorizados, assim
como do estabelecimento das condigdes dessa adigdo e, se
necessario, de uma limitagio quanto ao objectivo tecnolé-
gico da sua utilizagio, continuario a ser aplicdveis, no
respeito pelas disposi¢des gerais do Tratado, desde que se
apliquem indistintamente A produgdo nacional e a0 comér-
cio, as regulamentagbes nacionais e os convénios bilaterais
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existentes 4 data do inicio da aplicagdo da Directiva 88/
/658/CEE que restringem a utilizagdo de aditivos nos
produtos abrangidos pela presente directiva.

Até que essa lista seja elaborada, continuardo em vigor as
regulamentagdes nacionais, bem como os convénios bilate-
rais que regulam a utilizagio de aditivos nos produtos
abrangidos pela presente directiva, no respeito pelas dispo-
si¢des gerais do Tratado e pela regulamentagio comunitaria
em vigor em matéria de aditivos.

Artigo 17°

De acordo com o processo previsto no artlgo 209,
poder-se-do fixar:

— as condigdes especiais de aprovagio de estabelecimentos
situados em mercados grossistas e em centros de reacon-
dicionamento,

— as regras de marcagio dos produtos provenientes de
centros de reacondicionamento, bem como as modalida-
des de controlo que permitem remontar ao estabeleci-
mento de origem das matérias-primas,

— a pedido de um Estado-membro ou por iniciativa da
Comissdo, as exigéncias pertinentes da presente directiva
a aplicar a qualquer produto cuja colocagio no mercado
seja autorizada num Estado-membro e cuja composi¢io
ou apresentagdo possa dar origem a interpretagdes
divergentes conforme os Estados-membros,

— os métodos de controlo da estanqueidade dos recipientes
referidos no n® 1, alinea f), do capftulo VIII do
anexo B,

— normas microbiolégicas, incluindo protocolos de amos-
tragem e métodos de andlise, no que se refere aos
produtos referidos no n? 2 do artigo 7°

Artigo 18°

1.  Sem prejuizo das disposi¢des especificas da presente
directiva, a autoridade competente procedera a todos os
controlos que considerar adequados caso suspeite de nio
cumprimento das disposig(')es da presente directiva ou se
houver duvidas quanto a salubridade dos produtos referidos
no artigo 1¢

2.  OsEstados-membros tomar3o as medidas administra-
tivas ou penais adequadas para sancionar qualquer infrac¢io
a presente directiva, designadamente sempre que se verificar
que os certificados ou documentos emitidos ndo correspon-
dem ao verdadeiro estado dos produtos referidos no

artigo 1°, que a marcagio dos produtos ém questdo nio ¢
conforme com esta regulamentagio, que os referidos produ-
tos nio foram submetidos aos controlos previstos na presente
directiva ou que a utilizagdo inicialmente prevista para os
referidos produtos nio foi respeitada.

Artigo 19°

Os anexos da presente directiva serio alterados pelo Conse-
lho, deliberando por maioria qualificada sob proposta da
Comissio, com vista, nomeadamente, 4 sua adaptagio a
evolugio tecnoldgica.

Artigo 20°

1. Caso se faga referéncia ao processo definido no
presente artigo, o Comité veterinirio permanente serd
chamado a pronunciar-se sem delongas pelo seu presidente,
quer por iniciativa deste ultimo quer a pedido do represen-
tante de um Estado-membro.

2. O representante da Comissio submetera um projecto
de medidas a tomar. O comité formularé o seu parecer sobre
este projecto no prazo fixado pelo seu presidente em fungio
da urgéncia da questdo. O comité pronunciar-se-d por
maioria de cinquenta e quatro votos, tendo os votos dos
Estados-membros a ponderagdo prevista no n%2 do
artigo 148° do Tratado. O presidente ndo tem direito de
voto.

3. A Comissdo adoptara as medidas e aplicd-las-2 ime-
diatamente se estiverem conformes com o parecer do comité.
Se ndo estiverem conformes com o referido parecer, ou na
falta do mesmo, a Comissio submeter4 ao Conselho imedia-
tamente uma proposta de medidas a tomar. O Conselho
adoptara as medidas por maioria qualificada.

Se, expirado o prazo de trés meses a contar da data em que a
questdo lhe tiver sido submetida, o Conselho' nio tiver
adoptado medidas, a Comissdo adoptara as medidas propos-
tas e aplica-las-4 imediatamente, salvo se o Conselho se tiver
pronunciado por maioria simples contra as referidas medi-
das.

Artigo 21°

O Conselho, deliberando de acordo com o processo previsto
no artigo 43° do Tratado, tomara, até 1 de Janeiro de 1993,
uma decisdo relativa a incorporagio de amido ou de
proteinas de origem animal ou vegetal nos produtos 4 base de
carne, bem como as percentagens méaximas a autorizar do
ponto de vista tecnolégico.»



N¢ L 57/12

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

ANEXO A

CONDICOES GERAIS
CAPITULO I

Condigdes gerais de aprovagio dos estabelecimentos

Os estabelecimentos devem possuir, pelo menos:

Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que as actividades profissionais neles se possam exercer em
condigdes de higiene adequadas. Estes locais de trabalho serdo concebidos e dispostos por forma a evitar
qualquer contaminagio das matérias-primas e dos produtos referidos na presente directiva.

Nos locais em que se procede 3 manipulagio, preparagio e transformagio das matérias-primas ¢ ao fabrico

dos produtos referidos na presente directiva:

a) Um chio de material impermeével e resistente, ficil de limpar e de desinfectar e disposto de modo a
permitir um escoamento facil da 4gua, equipado com um dispositivo destinado a evacuar a mesma;

b) Paredes de superficies lisas e ficeis de limpar, resistentes e impermedveis, recobertas por um revestimento
lavavel e de cor clara até auma altura de pelo menos dois metros ou pelo menos da altura da capacidade de
armazenagem nos compartimentos de refrigeragdo e de armazenagem;

¢) Um tecto fécil de limpar;

d) Portas de material inalterdvel, ficeis de limpar;

e) Ventilagio suficiente e, se for necessdrio, uma boa evacuagio do vapor;

f) Luz suficiente, natural ou artificial;

g) Um ntimero suficiente de dispositivos para a limpeza e desinfec¢do das maos, dotados de 4gua corrente,
fria e quente, ou de 4gua pré-misturada a uma temperatura adequada. Nas salas de trabalho e nos
lavabos, as torneiras nio devem poder ser accionadas com a mio. Os dispositivos devem ser equipados

com produtos de limpeza e de desinfecgio e com meios higiénicos de secagem das mios;

h) Dispositivos para a limpeza dos utensilios, do material e das instalagdes.

Nos compartimentos de armazenagem das matérias-primas e dos produtos referidos na presente directiva,
aplicam-se as mesmas condigbes que as referidas no ponto 2, excepto:

— nos compartimentos de armazenagem refrigerados, nos quais é suficiente um chio f4cil de limpar e de
desinfectar, disposto de modo a permitir um ficil escoamento da 4gua,

— nos compartimentos de congelagio ou de ultracongelagdo, nos quais é suficiente um chdo de material
impermeével e imputrescivel, fcil de limpar; nesse caso, deve estar disponivel uma instalagio de poténcia
frigorifica suficiente para assegurar a manutengdo das matérias-primas e dos produtos nas condigdes
térmicas previstas na presente directiva.

A utilizagdo de paredes de madeira nos compartimentos referidos no segundo travessio, construidos antes de
1 de Janeiro de 1983, nio constitui fundamento para cancelar a aprovagio.

A capacidade dos compartimentos de armazenagem deve ser suficiente para assegurar a armazenagem das
matérias-primas utilizadas e dos produtos referidos na presente directiva.

Equipamentos para 2 movimentagdo em condigbes de higiene e a protec¢io das matérias-primas e dos
produtos acabados ndo embalados ou acondicionados durante as operagdes de carga e descarga.

Dispositivos adequados de protecgdo contra os animais indesejdveis, tais como insectos, roedores, passaros,
etc.

Dispositivos e utensilios de trabalho, tais como mesas de desmancha, recipientes, correias transportadoras,
serras e facas, destinados a entrar em contacto directo com as matérias-primas e os produtos, em materiais
resistentes 4 corrosio, faceis de limpar e de desinfectar.

2.3.92
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10.

11.

12,

13.

14.

15.

A.

Recipientes especiais, estanques, de material inalter4vel, munidos de uma tampa e de um sistema de fecho que
impeca a abertura a pessoas ndo autorizadas, destinados a recolher matérias-primas ou produtos nio
destinados ao consumo humano ou, caso a sua abundancia o exigir ou n3o forem retirados ou destruidos no
final de cada fase de trabalho, um compartimento que feche & chave, para o mesmo efeito. Sempre que essas
matérias-primas ou produtos forem evacuados através de condutas, estas devem ser construidas e instaladas
de modo a evitar qualquer risco de contaminagio das outras matérias-primas ou produtos.

Instalagbes adequadas de limpeza e desinfecgdo do material e dos utensilios.
Um dispositivo de evacuagdo das 4guas residuais que obedega s exigéncias de higiene.

Um equipamento que fornega exclusivamente igua potével na acepgio da Directiva 80/778/CEE do
Conselho, de 15 de Julho de 1980, relativa 2 qualidade das 4guas destinadas ao consumo humano (1).
Todavia, a titulo excepcional, é autorizada a utilizagdo de 4gua ndo potédvel para a produgio de vapor, o
combate aos incéndios ou a refrigeragio, desde que as condutas instaladas para o efeito impe¢am a utilizagdo
dessa agua para outros fins e ndo apresentem qualquer risco, directo ou indirecto, de contaminag¢io do
produto. As condutas de 4gua nio potivel devem ser bem diferenciadas das utilizadas para a 4gua
potével.

Um nimero adequado de vestirios com paredes e pavimentos lisos, impermedveis e lavaveis, de lavatérios e
de retretes com autoclismo. As retretes ndo podem comunicar directamente com as salas de trabalho. Os
lavatérios devem ser equipados com produtos de limpeza das mdos e com meios higiénicos de secagem das
mesmas; as torneiras dos lavatérios nio devem poder ser accionadas com a mio.

Uma sala suficientemente adaptada, que feche  chave, A disposigao exclusiva do servigo de inspecgio, se a
quantidade de produtos tratados requerer a sua presenga regular ou permanente.

Um compartimento ou um dispositivo para armazenar detergentes, desinfectantes ou substincias
anilogas.

Um compartimento ou um armario para armazenar o material de limpeza e de manutengio.

Equipamentos adequados para a limpeza e desinfecgio dos meios de transporte. Todavia, esses
equipamentos nio sio obrigatdrios caso existam disposi¢bes que imponham a limpeza e desinfecgdo dos
meios de transporte em instalages oficialmente aprovadas pela autoridade competente.

CAPITULO I
Condigdes gerais de higiene

Condi¢bes gerais de higiene aplicdveis as salas, aos materiais e aos utensilios

1. O material e os instrumentos utilizados na laboragio das matérias-primas e dos produtos, o chio, as
paredes, o tecto e as divisdrias devem ser mantidos num bom estado de limpeza e de conservagao, de modo
a ndo constituirem uma fonte de contamina¢io das matérias-primas ou dos produtos. A 4agua utilizada
para lavar os utensilios deve ter uma temperatura igual ou superior a + 82 °C.

2. Nenhum animal deve penetrar nos estabelecimentos. Deve proceder-se A destruigio sistematica dos
roedores, insectos e qualquer outro parasita nas salas ou nos materiais. Os raticidas, insecticidas,
desinfectantes ou quaisquer outras substincias potencialmente t6xicas devem ser guardadas em
compartimentos ou armirios que fechem 3 chave; a sua utilizagdo ndo deverd causar risco de
contaminagio dos produtos.

3. Os locais de trabalho, os utensilios e o material sé devem ser utilizados para a elaboragio dos produtos
para os quais foi concedida a autorizagdo. Todavia, podem ser utilizados para a elaboragio, simultinea
ou nio, de outros produtos alimentares préprios para consumo humano, apés autorizagio da autoridade
competente. Esta restri¢io nio se aplica ao material de transporte utilizado nas salas em que nio se
laborem matérias-primas ou produtos referidos na presente directiva.

(1) JO n® L 229 de 30. 8. 1980, p. 11. 4
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A utilizagio de 4gua potdvel, na acepgdo da Directiva 80/778/CEE, é obrigatéria para todas as
utilizages. Todavia, a titulo excepcional, pode autorizar-se a utilizagio de 4gua nio potdvel para o
arrefecimento das maquinas, a produgio de vapor ou o combate aos incéndios, desde que as condutas
instaladas para o efeito nio permitam a utilizagdo dessa 4gua para outros fins e nio representem qualquer
risco de contaminagio das matérias-primas e dos produtos.

Os detergentes, desinfectantes e substincias similares devem ser aprovados pela autoridade competente ¢
utilizados de modo a que o equipamento, o material, as matérias-primas e os produtos nio sejam
afectados. '

Apés a utilizagio dessas substincias, os equipamentos e os instrumentos de trabalho devem ser
perfeitamente enxaguados com 4dgua potdvel. Os produtos de manutengio e de limpeza devem ser
armazenados no compartimento previsto no ponto 14 do capitulo I.

E proibido espalhar serradura ou qualquer outro material semelhante no chdo das salas de trabalho e de
armazenagem das matérias-primas e dos produtos referidos na presente directiva.

B. Condiges gerais de bigiene aplicdveis ao pessoal

1.

Exige-se 0 maximo grau de limpeza por parte do pessoal. Em especial:

a) O pessoal deve vestir roupa de trabalho adequada e limpa e usar uma teuca limpa que envolva
completamente o cabelo. Isto aplica-se nomeadamente as pessoas que manipulem matérias-primas e
produtos sujeitos a contaminagdo, nio embalados;

b) O pessoal afecto 2 manipulagéo e preparagio das matérias-primas e dos produtos deve lavar as mios,
pelo menos de cada vez que recomece o trabalho e/ou em caso de contaminagio; os ferimentos nas
mdos devem ser cobertos com um penso estanque;

c) E proibido fumar, cuspir, beber e comer nas salas de trabalho e de armazenagem das matérias-primas e
dos produtos.

As entidades patronais devem tomar todas as medidas necessdrias para afastar da manipulagio das
matérias-primas e dos produtos as pessoas susceptiveis de os contaminar, até que se demonstre que essas
pessoas estdo em condigdes de realizar essas fungdes sem perigo.

Por ocasido do recrutamento, qualquer pessoa afecta 4 laboragdo e 4 manipulagio das matérias-primas e
dos produtos é obrigada a comprovar, mediante atestado médico, que nada se opde 2 sua colocagio. O
acompanhamento médico dessa pessoa est4 subordinado 1 legislagio nacional em vigor no Estado-mem-
bro em causa ou, no que diz respeito aos paises terceiros, a garantias especiais a estabelecer nos termos do
processo previsto no artigo 20°
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ANEXO B

CONDICOES ESPECIAIS PARA OS PRODUTOS A BASE DE CARNE

CAPITULO I

Condigbes especiais de aprovagdo dos estabelecimentos que preparam produtos a base de carne

1. Independentemente das condigdes gerais previstas no capituloI do anexo A, os estabelecimentos que procedem

a)

b)

<)

d)

e)
f)

a)

b)

c)
d)
e)

k)

ao fabrico, A manipulagio e ao acondicionamento dos produtos 4 base de carne devem dispor, pelo menos,
*de: ‘

Compartimentos adequados, suficientemente amplos, para a armazenagem separada:
i) em regime de frio, das matérias-primas, por um lado,

ii) 2 temperatura ambiente ou, se necessério, em fung¢do da sua natureza, em regime de frio, dos produtos &
base de carne, por outro lado,

entendendo-se que as matérias-primas, os produtos 4 base de carne ou os outros produtos de origem
animal nio embalados deverdo ser armazenados separados das matérias-primas e dos produtos
embalados;

Uma ou mais salas adequadas, suficientemente amplas para o fabrico e acondicionamento dos produtos 4
base de carne. As operagdes de fabrico e acondicionamento podem ser efectuadas na mesma sala desde que
estas operagdes constituam um ciclo Unico de produgdo que garanta o cumprimento das exigéncias da
presente directiva e a salubridade das matérias-primas e dos produtos acabados e desde que a concepgio e
as dimensoes da sala de fabrico o permitam;

Um compartimento ou um dispositivo para armazenagem de certos ingredientes, tais como os. aditivos
alimentares;

Uma sala para a embalagem, a2 menos que sejam satisfeitas as condigbes previstas a esse respeito no n® 3
do capitulo V, e para a expedigao;

Uma sala para armazenagem dos materiais de acondicionamento e de embalagem;

Uma sala para a limpeza dos equipamentos e do material, tais como ganchos e recipientes.

acordo com o tipo de produto em causa, o estabelecimento deve dispor de:
Uma sala ou, se ndo existir qualquer risco de contaminag¢do, um local para a retirada da embalagem;

Uma sala ou, se ndo existir qualquer risco de contaminag¢do, um local para a descongelagio das
matérias-primas; -

Um sala para as operagdes de corte;
Uma sala ou uma instalagdo para a secagem e a cura;
Uma sala ou uma instalagio para a fumagem;

Uma sala para a dessalga, a imers3o e qualquer outro tratamento, nomeadamente, das tripas naturais se
essas matérias-primas nio tiverem sido tratadas no estabelecimento de origem;

Uma sala de pré-limpeza das matérias-primas necessarias para a elaboracio de produtos & base de
carne;

Uma sala para a salga profunda que disponha, se necessirio, de um dispositivo de climatizagdo para
manter a temperatura prevista no ponto 4 do capitulo II;

Uma sala de pré-limpeza, se necessério, dos produtos a base de carne destinados a ser cortados em fatias ou
cortados e acondicionados;

Uma sala que disponha, se necessario, de um dispositivo de climatizagio para o corte em fatias ou o corte e

acondicionamento dos produtos 4 base de carne destinados a serem colocados pré-embalados no
mercado;

As salas especificas previstas no anexo C, na medida em que os produtos af referidos sejam fabncados nos
estabelecimentos referidos no presente capitulo;
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1) Se estiverem preenchidas as condigdes previstas na alinea b) do n? 1 pode ser decidido, apés acordo da
autoridade competente, que algumas dessas operagdes podem ser efectuadas numa sala comum.

Se ndo estiverem preenchidas as condigBes previstas na alinea b) do n? 1, as operages que possam
constituir um risco sanitario para certos produtos fabricados simultaneamente e as operagdes associadas a
uma produgio excessiva de calor devem ser efectuadas numa sala separada.

CAPITULO I
Condigdes especiais de higiene para os estabelecimentos que preparam produtos a base de carne

As salas em que s3o armazenados ou laborados géneros alimenticios, excepto carnes ou produtos A base de
carne, susceptiveis de entrar na composig¢io de produtos i base de carne devem ser submetidas as regras gerais
previstas na presente directiva.

As matérias-primas e os ingredientes que entram na composigio de produtos 2 base de carne, bem como estes
produtos e os produtos de origem animal, assim como os recipientes que os contenham, nio devem entrar em
contacto directo com o chdo e devem ser manipulados em condi¢des que ndo sejam susceptiveis de os
contaminar. Deve velar-se por que ndo haja qualquer contacto entre as matérias-primas e os produtos
acabados. ~

E autorizada a utilizagio de madeira nas salas de fumagem, de salga profunda, de cura, de salmoura, de
armazenagem dos produtos & base de carne e na sala de expedi¢io, quando tal for indispensavel por razdes
tecnolégicas e desde que ndo apresente qualquer risco de contaminag¢3o desses produtos. A introdugio de
estrados de madeira é autorizada exclusivamente para o transporte de carnes ou de produtos a base de carne
embalados. Além disso, pode-se autorizar a utilizag3o de metais galvanizados na dessecagio de presuntos e de
salpicdes, desde que ndo estejam nem corroidos nem em contacto com os produtos 4 base de carne.

As temperaturas das salas ou de uma parte das salas em que se procede 4 laboragio das carnes, das carnes
picadas utilizadas como matéria-prima, dos produtos 4 base de carne e dos preparados de carne devem garantir
uma produgio higiénica; se necessario, essas salas ou partes de salas devem estar munidas de um dispositivo de
ar condicionado. o

Quando ai estiverem a decorrer as operagdes de corte ou de salga profunda, as salas de corte e de salga
profunda devem ser mantidas a uma temperatura nio superior a 12 °C, excepto para os estabelecimentos
referidos no artigo 9°

Todavia, para os outros estabelecimentos, a autoridade competente tera possibilidade de derrogar a esta
exigéncia de temperatura, quando considerar que essa derrogagio se justifica para ter em conta a tecnologia de
preparagio do produto i base de carne.

CAPITULO IiI
Exigéncias relativas &s matérias-primas utilizadas na elaboragio de produtos a base de carne

Para poderem ser utilizadas no fabrico de produtos 2 base de carne, as carnes devem:

— provir de um estabelecimento aprovado nos termos das directivas referidas na alinea d) do artigo 29 e ter
sido transportadas em condigbes sanitérias satisfat6rias nos termos das referidas directivas,

— ser conservadas nos termos das directivas referidas na alinea d) do artigo 29 logo que déem entrada no
estabelecimento de transformagio e até serem utilizadas.

Todavia, até 31 de Dezembro de 1995, poderdo permanecer em estabelecimentos aprovados carnes obtidas em
estabelecimentos que beneficiem das derrogagdes previstas na Directiva 91/498/CEE. Até essa data, as carnes
que ndo preencham as condigdes fixadas nas directivas referidas na alinea d) do artigo 22 sé poderio
permanecer nos estabelecimentos aprovados se ai forem armazenadas em locais separados; devem ser
utilizadas noutros locais ou em alturas diferentes das utilizadas para as carnes que satisfazem as referidas
condigdes. Os produtos & base de carne obtidos a partir dessas carnes devem estar munidos da estampilha
nacional.
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2. As carnes picadas e os preparados de carne, desde que nio sejam fabricados na sala de fabrico referida no
ponto 1, alinea b), do capitulo I, devem:

— provir de um estabelecimento aprovado nos termos da Directiva 88/657/CEE e ter sido transportados em
condigbes sanitdrias satisfatdrias no termos da referida directiva,

— se conservados nos termos da Directiva 88/657/CEE logo que déem entrada no estabelecimento de
transformagio e até serem utilizados.

3. E autorizada a presenga de produtos da pesca que entrem na preparagio de produtos 2 base de carne desde que
cumpram as exigéncias da Directiva 91/493/CEE.

. CAPITULO IV
Controlo da produgio

1. Os estabelecimentos sdo submetidos a um controlo exercido pela autoridade competente que deve assegurar-se
do respeito das exigéncias da presente directiva e, designadamente:

a) Controlar:
i) o grau de limpeza das salas, das instala¢es, dos utensilios e da higiene do pessoal,

i) a eficicia dos controlos efectuados pelo estabelecimento nos termos do artigo 72, nomeadamente
através da andlise dos resultados e da colheita de amostras,

-

ili) a qualidade microbiolégica e higiénica dos outros produtos de origem animal,
iv) a eficAcia do tratamento dos produtos 4 base de carne,
v) os recipientes hermeticamente fechados, através de uma amostragem aleatéria,

vi) amarcagio de salubridade adequada dos produtos 4 base de carne, bem como a identificagdo dos
produtos declarados imprdprios para o consumo humano e o destino que lhes é reservado,

vii) as condigbes de armazenagem e de transporte;

b) Efectuar todas as colheitas de amostras necessirias s analises laboratoriais;

¢) Efectuar qualquer outro controlo que considerar necessario para assegurar o cumprimento das exigéncias
da presente directiva;

d) Certificar-se se um produto a base de carne foi elaborado a partir de carne 4 qual foram incorporados

outros produtos alimentares, aditivos alimentares ou condimentos, submetendo-o a uma inspecgio

_ adequada e verificando se satisfaz os critérios de produgio estabelecidos pelo produtor e, nomeadamente,

.se a composigio do produto corresponde efectivamente as mengdes constantes do rétulo, designadamente
em caso de utilizagdo da denominagdo de venda referida no ponto 4 do capitulo V.

2. A autoridade competente devera ter acesso livre e permanente aos entrepostos frigorificos e a todas as salas de
trabalho para se certificar do cumprimento rigoroso destas disposigdes.

CAPITULO V
Acondicionamento, embalagem ¢ rotulagem

1. O acondicionamento e a embalagem devem ser efectuados nas salas previstas para esse fim e em condigbes de
higiene satisfatérias.

Sem prejuizo da Directiva 89/109/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa 4 aproximagio das
legislagbes dos Estados-membros respeitantes aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com
géneros alimenticios (1), o acondicionamento e a embalagem devem satisfazer todas as normas de higiene e ser
suficientemente sdlidos para assegurar uma protecgdo eficaz dos produtos i base de carne.

(1) JOn? L 40de 11. 2. 1989, p. 38.
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2.

O acondicionamento ou a embalagem nio podem voltar a ser utilizados para produtos a base de carne, com
excepgio de alguns continentes especiais, de barro, de vidro ou de plastico, por exemplo, que podem ser
utilizados de novo apds uma limpeza e desinfecgdo eficazes.

O fabrico dos produtos 4 base de carne e as operagdes de embalagem podem ser efectuadas na mesma sala
desde que as embalagens possuam as caracteristicas enunciadas no n? 2 ou que sejam satisfeitas as seguintes
condigdes:

a) A sala deve ser suficientemente ampla e adaptada de modo a assegurar o cardcter higiénico das
operagdes;

b) O acondicionamento e a embalagem sio colocados imediatamente apds o seu fabrico num invélucro
hermético, protegido contra qualquer danificagio durante o transporte para o estabelecimento e
armazenado em condigdes higiénicas numa sala destinada a esse fim;

¢) As salas de armazenagem dos materiais de embalagem devem estar isentas de p6 e de parasitas, sem
qualquer ligagdo atmosférica com salas que contenham substincias susceptiveis de contaminar as carnes,
as carnes picadas, os preparados de carne ou os produtos a base de carne. As embalagens ndo podem ser
armazenadas em contacto com o chio;

d) As embalagens sio montadas em condigdes higiénicas antes de serem introduzidas na sala; pode ser
concedida uma derrogagio a esta exigéncia em caso de montagem automatica de embalagens, desde que tal
ndo apresente qualquer risco de contaminagio para os produtos a base de carne;

e) As embalagens sdo introduzidas na sala em condi¢bes higiénicas e imediatamente utilizadas. Nio podem
ser manipuladas pelo pessoal encarregado de manipular as carnes, as carnes picadas, os preparados de
carne e os produtos & base de carne nio acondicionados;

f) Imediatamente apdés a sua embalagem, os produtos 2 base de carne devem ser colocados nos
compartimentos de armazenagem previstos para o efeito.

Para além das exigéncias da Directiva 79/112/CEE relativa 4 aproximagio das legislagdes dos Estados-mem-
bros respeitantes  rotulagem, apresentagio e publicidade dos géneros alimenticios destinados ao consumidor
final (1), devem figurar, de modo visivel ¢ legivel, no acondicionamento ou no rétulo dos produtos 4 base de
carne as seguintes mengdes (2):

— na medida em que tal ndo for claramente indicado na denominagio de venda do produto ou na lista de
ingredientes, em conformidade com a Directiva 79/112/CEE, a espécie ou espécies a partir da qual ou das
quais foram obtidas as carnes,

— uma mengdo que permita identificar uma quantidade de produtos obtidos em condi¢des tecnolégicas
semelhantes e susceptiveis de apresentar o mesmo risco,

— para as embalagens nio destinadas ao consumidor final, a data de preparagio,

— a denominagio de venda seguida da referéncia & norma nacional ou 2 legislagio nacional (3) que a
autoriza,

— sempre que a legislagdo de um Estado-membro autorizar a utilizagio de proteinas ou de amido, com
excepgio do que serd objecto de uma autorizagdo nos termos do artigo 21, a mengio dessa utilizagio em
relagdo com a denominagio de venda.

CAPITULO VI
Marcagio de salubridade

Os produtos 4 base de carne devem apresentar uma marcagio de salubridade. Esta deve ser efectuada no
momento do fabrico ou imediatamente apés, no estabelecimento ou no centro de acondicionamento, num
local claramente visivel e de forma perfeitamente legivel, indelével e em caracteres facilmente decifriveis. A
marca de salubridade pode ser aposta no préprio produto ou no acondicionamento, caso o produto 2 base de

(') JOn®L 33de8.2.1979, p. 1. Directiva com a ultima redagdo que lhe foi dada pela Directiva 89/395/CEE (JO n® L 186 de

30. 6. 1989, p. 17).

(2) Estas mengdes deverdo acompanhar os produtos & base de carne até ao consumidor final, com excepgio dos produtos referidos

no terceiro travessio.

(3) Os termos «norma nacional» ou «legislago nacional» abrangem:

a) As condigdes de produgio ou de elaboragio autorizadas pelo direito nacional;

b) As regras especiais do direito nacional que imp&em restrigdes especificas as condigdes de produgio ou de elaboragio para
determinados produtos;

c) Todas as denominagdes de venda que, na auséncia de normas nacionais que as restrinjam, sejam admitidas pela legislagio
de um Estado-membro ou num Estado-membro em que essa denominagio esteja consagrada pelo costume.

2.3.92
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carne disponha de um acondicionamento individual, ou num rétulo aposto nesse acondicionamento em
conformidade com a alinea b) do ponto 4. Todavia, caso um produto 2 base de carne seja acondicionado e
embalado individualmente, é suficiente a aposigio da marca de salubridade na embalagem.

2.

1.

No caso de os produtos 2 base de carne, com uma marca de salubridade em conformidade com o ponto 1,
serem em seguida colocados numa embalagem, a marca de salubridade deve ser igualmente aposta nessa
embalagem.

Em derrogagdo aos pontos 1 e 2, ndo é necessaria a aposi¢io da marca de salubridade nos produtos a base de
carne contidos em unidades de expedi¢io sobre estrados, destinados a sofrer um complemento de
transformagio ou de acondicionamento num estabelecimento aprovado, desde que:

— asuperficie exterior das referidas unidades que contém os produtos a base de carne apresente uma marca de
salubridade aposta em conformidade com a alinea a) do ponto 4,

— o estabelecimento destinatdrio mantenha um registo separado com indicagio das quantidades, tipo e
origem dos produtos i base de carne recebidos em conformidade com o presente ponto,

— o local de destino e a utilizagdo prevista dos produtos A base de carne sejam claramente indicados na
superficie exterior da grande embalagem, excepto se esta ltima for transparente.

Todavia, se uma unidade de expedi¢io de produtos acondicionados estiver contida numa embalagem
transparente, a marca de salubridade na embalagem nio ¢ exigida se a marca de salubridade aposta nos
produtos acondicionados for claramente visivel através da embalagem.

a) A marca de salubridade deve incluir as seguintes indicages, circundadas por uma cinta oval:
i) quer:
— na parte superior, as iniciais do pafs expedidor, em letras maiusculas de imprensa, ou seja:
B—DK—D—EL—E —F—IRL—I—L —NL —P — UK, seguidas do niimero de aprovagio
do estabelecimento, ou, de acordo com as modalidades a fixar em execugio do segundo travessio

do artigo 172, do centro de reacondicionamento eventualmente acompanhado de um nidmero de
cddigo que especifique para que tipo de produto o estabelecimento recebeu a aprovagio,

— na parte inferior, uma das siglas seguintes: CEE — EQF — EWG -~ EOK — EEC — EEG;
ii) quer: _
— na parte superior, o nome do pais expedidor, em maitsculas,

— no centro, o nimero de aprovagio do estabelecimento ou, de acordo com as modalidades a fixar
em execugio do segundo travessdo do artigo 172, do centro de reacondicionamento eventualmente
acompanhado de um nimero de c4digo que especifique para que tipo de produto o estabelecimento
recebeu a aprovagio,

— na parte inferior, uma das siglas: CEE — EQF — EWG — EOK — EEC — EEG;

b) A marca de salubridade pode ser aposta, por meio de um carimbo a tinta ou fogo, no produto, no
. acondicionamento ou na embalagem, ser impressa ou colocada num rétulo. Desde que esteja aposta na
embalagem, a estampilha deve ser destruida aquando da abertura da embalagem. A nio destrui¢io desta
estampilha s6 pode ser tolerada quando a abertura da embalagem a destruir. No que respeita aos produtos
contidos em recipientes hermeticamente fechados, a estampilha deve ser aposta de modo indelével na
tampa ou na lata;

¢) A marcagio de salubridade pode igualmente consistir na fixagdo inamovivel de uma placa de material
resistente que satisfaca todas as exigéncias de higiene e inclua as indicagdes referidas na alinea a).

CAPITULO VI -
Armazenagem e transporte

Os produtos 4 base de carne devem ser armazenados nos compartimentos previstos no n 1, alinea a), do
capitulo. I do anexo B.

Todavia, os produtos 4 base de carne susceptiveis de serem conservados 4 temperatura ambiente podem ser
armazenados em compartimentos de armazenagem construidos com materiais solidos, faceis de limpar e
desinfectar, aprovados pela autoridade competente.

Os produtos 4 base de carne para os quais sdo indicadas, em conformidade com o n? 2 do artigo 79,
determinadas temperaturas de armazenagem, devem ser mantidos a essas temperaturas.

Os produtos 2 base de carne devem ser expedidos de modo a serem protegidos durante o transporte contra
causas susceptiveis de os contaminar ou danificar. Para esse efeito, é necessario ter em consideragdo a duragio
do transporte e os meios de transporte utilizados, bem como as condi¢bes meteorolégicas.
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4. Os meios utilizados para o transporte dos produtos 2 base de carne devem estar equipados, se os produtos
assim o exigirem, de modo a assegurar que os produtos possam ser transportados 4 temperatura requerida e,
nomeadamente, que as temperaturas indicadas nos termos do n° 2 do artigo 7° nio sejam ultrapassadas.

CAPITULO VIII

Condigdes especiais para os produtos pasteurizados ou esterilizados contidos em recipientes hermeticamente

fechados

A. Para além das condigdes previstas no anexo A, os estabelecimentos que fabriquem produtos pasteurizados ou
esterilizados em recipientes hermeticamente fechados:

1.

Devem dispor de:

a)

b)

<)

d)

Um dispositivo que permita encaminhar de forma higiénica as latas de conserva para a sala de
trabalho;

Um dispositivo para a limpeza eficaz das latas de conserva imediatamente antes do seu
enchimento;

Um dispositivo para a lavagem com 4gua potdvel, suficientemente quente para eliminar as gorduras
dos recipientes depois do fecho hermético e antes da autoclavagem;

Um compartimento, um local ou uma instalagdo apropriada para o arrefecimento € a secagem dos
recipientes depois do tratamento pelo calor;

InstalagBes para a incubag@o de produtos A base de carne contidos em rec:pxentcs hermeticamente
fechados recolhidos como amostras;

Um equipamento adequado para verificar se os recipientes sio verdadeiramente estanques e se estdo
intactos;

Devem velar por que:

a)

Os recipientes hermeticamente fechados sejam retirados dos aparelhos de aquecimento a uma
temperatura suficientemente elevada para assegurar uma ripida evaporagio da humidade e ndo sejam
manuseados antes de estarem completamente secos;

Os recipientes que apresentem formagido de gas sejam submetidos a um exame complementar;

Os termémetros do aparelho de aquecimento sejam controlados por meio de termdémetros
calibrados;

Os recipientes sejam:
— rejeitados se estiverem danificados ou mal feitos,

— rejeitados ou limpos, se ndo o estiverem, e no que se refere s latas de conserva, limpas de modo
eficaz, imediatamente antes do enchimento, através dos dispositivos de limpeza referidos na alinea
b) do n? 1, ndo estando autorizada a utilizagdo da 4gua estagnante,-

— se necessario, postos a escorrer durante bastante tempo apés a limpeza e antes do
enchimento,

— se necessério, lavados com 4gua potavel, suficientemente quente, se for caso disso, para eliminar
as gorduras, apés o fecho herménco e antes da autoclavagem, por meio do dispositivo referido na
alinea ¢) don® 1,

— arrefecidos, apés o aquecimento, em 4gua que satisfaga as exigéncias do quinto travessio do
ponto B,

— manipulados, antes e depois do tratamento pelo calor, de modo a evitar qualquer danificagdo ou
contaminagio.

B. O concessionario ou o gestor de um estabelecimento que fabrique produtos 4 base de carne em recipientes
hermeticamente fechados deve, além disso, assegurar-se através de um controlo por amostragem de que:

¢ aplicado aos produtos & base de carne destinados a serem armazenados 4 temperatura ambiente um
tratamento que permita obter um valor Fc igual ou superior a 3,00, excepto se a mesma estabilidade do
produto tiver sido obtida por salga, ou de que é aplicado um tratamento térmico equivalente pelo menos a
uma pasteurizagio cujos parimetros sejam aprovados pela autoridade competente,

os recipientes vazios respeitam as normas de produgio,

¢ efectuado um controlo da produgio diria, de acordo com uma periodocidade previamente estabelecida,
a fim de garantir a eficicia do fecho. Para esse efeito deve estar disponivel um equipamento adequado para
examinar as secgdes perpendiculares das juntas dos recipientes fechados,

sdo efectuados os controlos necessarios e utilizados, em especial, indicadores de controlo para garantir que
os recipientes receberam um tratamento térmico adequado,
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— sido efectuados os controlos necessarios para garantir que a 4dgua de arrefecimento contenha um teor
residual de cloro apés utilizagdo. Todavia, os Estados-membros podem conceder uma derrogagio a esta
Gltima exigéncia se a 4gua satisfizer as exigéncias da Directiva 80/778/CEE,

— 'sdo efectuados testes de incubagio, de sete dias a 37 °C ou de dez dias a 35 °C, das conservas de produtos 2
base de carne colocados dentro de um recipiente hermeticamente fechado que tenham sofrido um
tratamento pelo calor,

— os produtos pasteurizados em recipientes hermeticamente fechados satisfazem os critérios reconhecidos
pela autoridade competente.

A autoridade competente pode autorizar a adigio de determinadas substéncias 4 4gua dos autoclaves, a fim de
lutar contra a corrosio das latas de conserva, tornar a 4gua menos dura e desinfecté-la. Sera estabelecida uma
lista dessas substancias de acordo com o processo previsto no artigo 20

A autoridade competente pode autorizar a utilizagdo de 4gua reciclada para o arrefecimento dos recipientes
que tenham sido sujeitos 2 um tratamento pelo calor. Esta 4gua deve ser depurada e tratada com cloro ou
submetida a qualquer outro tratamento aprovado de acordo com o processo previsto no artigo 20¢ O
objectivo desse tratamento é fazer com que a 4gua reciclada satisfaga as normas previstas na parte E do anexo
da Directiva 80/778/CEE, de modo a que ndo possa contaminar os produtos e ndo constitua um risco para a
saude humana. :

A 4gua reciclada deve circular em circuito fechado, de modo a ndo poder ser utilizada para outros fins.

Quando nio houver risco de contaminagio, o chio pode, contudo, ser limpo no final do periodo de trabalho
com a 4gua utilizada para arrefecer os recipientes ou com a dgua dos autoclaves.

CAPITULO IX

Condigdes especiais para os pratos cozinhados & base de carne

Para além das condigdes gerais referidas no anexo A e nos capitulos I, I e Il do presente anexo:

1.

Os estabelecimentos que fabriquem pratos cozinhados devem dispor de sala separada para a confecgio e o
acondicionamento dos mesmos; esta sala separada nio ¢ exigida sempre que os produtos & base de carne e as
carnes sejam manipuladas em alturas diferentes, desde que as salas utilizadas para essas operagdes sejam
limpas e desinfectadas entre a utilizagio das mesmas para cada tipo de produto.

a) O produto a base de carne que entre na composigio do prato cozinhado deve, imediatamente apds a sua
cozedura:

i) ou ser misturado imediatamente aos outros ingredientes; nesse caso o.tempo em que a temperatura do
produto 2 base de carne est4 compreendida entre 10 °C e 63 °C deve ser reduzido ao minimo,

ii) ou ser refrigerado a uma temperatura igual ou inferior a 10 °C antes de ser misturado com os outros
ingredientes;

b). O produto 2 base de carne e o prato cozinhado devem ser refrigerados a uma temperatura interna igual ou
inferior a 10 °C durante um prazo que ndo exceda duas horas ap6s o fim da cozedura e, 0 mais rapidamente
possivel, 3 temperatura de armazenagem. Todavia, a autoridade competente pode autorizar o
establecimento a derrogar ao prazo de duas horas quando um prazo maior se justificar por razbes que se
prendem com a tecnologia de produgio aplicada, desde que esteja garantida a salubridade do produto
final;

¢) O prato cozinhado deve, se necessario, ser congelado ou ultracongelado imediatamente depois de
arrefecido.

A rotulagem dos pratos cozinhados dever ser efectuada em conformidade com a Directiva 79/112/CEE. A
lista dos ingrediéntes deverd, para efeitos da presente directiva, incluir a referéncia das espécies animais.

Os pratos cozinhados deverdo exibir, numa das faces externas do acondicionamento, para além das outras
indicagdes j4 previstas, a data de fabrico inscrita de forma muito clara.

Os resultados dos diversos controlos a efectuar pelo concessionario ou pelo gestor devem ser conservados a fim
de serem apresentados & autoridade competente, a seu pedido, durante um periodo minimo a fixar pela
autoridade competente de acordo com a durabilidade do produto em questio.
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ANEXO C

NORMAS DE HIGIENE ESPECIFICAS PARA O FABRICO DE OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM

ANIMAL
CAPITULO 1

Condigdes gerais

Os locais de trabalho s6 podem ser utilizados no fabrico de produtos que nio se destinem ao consumo humano nas
seguintes condigdes:

a) As matérias-primas imprdprias para consumo humano devem ser armazenadas numa sala completamente
separada ou num local de recepgdo completamente separado;

b) Estasmatérias-primas devem ser laboradas em salas separadas utilizando instalagGes e equipamentos distintos,
excepto se o fabrico se efectuar em instalagdes completamente fechadas ou com equipamentos utilizados
exclusivamente para esse efeito;

c) Os produtos acabados obtidos a partir dessas matérias-primas devem ser armazenados numa sala separada ou
em contentores separados e rotulados de forma adequada e nio podem destinar-se ao consumo humano.

CAPITULO II

Condigdes especiais para as gorduras animais fundidas, os torresmos e os subprodutos da fusio

Para além das condigGes referidas no anexo A, sdo aplicadas as seguintes condigdes:

A. Normas aplicdveis aos estabelecimentos de recolba e de transformagio das matérias-primas

1. Os centros encarregados da recolha das matérias-primas e do transporte posterior para os estabeleci-
mentos de transformagio devem dispor de um armazém frigorifico para armazenagem das matérias-pri-
mas a uma temperatura igual ou inferior a 7°C, a nio ser que as matérias-primas sejam recolhidas e
fundidas nos prazos previstos no n¢ 3, alineas b) e c), do ponto B.

2. O estabelecimento de transformagio deve dispor, pelo menos, de:

a)

b)
<)
d)

€)

f)

8)

h)

Um armazém frigorifico, a nio ser que as matérias-primas sejarn recolhidas e fundidas nos prazos
previstos no n¢ 3, alinea b), do ponto B;

Uma sala ou um local destinado 2 recepgdo das matérias-primas;
Uma instalagio que facilite a inspecgdo visual das matérias-primas;
Se necessdrio, uma instalagio de trituragdo das matérias-primas;

Um equipamento para extrair as gorduras das matérias-primas através do calor, da pressdo ou de
qualquer outro método adequado;

Recipientes ou cubas nos quais as gorduras possam ser conservadas no estado liquido;

Um aparelho que permita a plastificagio ou a cristalizagdo das gorduras, que facilite o acondicio-
namento e a embalagem, a n3o ser que o estabelecimento envie para o exterior as gorduras animais
fundidas no estado liquido;

Uma sala de expedigdo, a ndo ser que o estabelecimento s6 envie as gorduras animais fundidas a
granel;

Recipientes estanques para a evacuagdo das matérias-primas impréprias para consumo humano;

Se necessario, equipamentos apropriados para a preparagio de produtos que consistam em gorduras
animais fundidas, misturadas com outros géneros alimenticios e/ou condimentos;

Se os torresmos se destinarem ao consumo humano, instala¢des adequadas que garantam que estes
ultimos sdo recolhidos, acondicionados e embalados em boas condigdes de higiene e armazenados nas
condigbes previstas no n° 9 do ponto B.
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B. Normas de higiene suplementares relativas a preparagdo de gorduras animais fundidas, torresmos e
subprodutos

1. As matérias-primas devem provir de animais que, apds inspecgio ante e post mortem, tenham sido
considerados préprios para consumo humano.

2. As matérias-primas devem consistir em tecidos adiposos ou ossos considerados préprios para consumo
humano e que contenham a menor quantidade possivel de sangue e impurezas. As matérias-primas nio
devem apresentar sinais de deterioragio e devem ser obtidas em boas condigdes de higiene.

3. a) Para a preparagio de gorduras animais fundidas, s6 podem ser utilizados tecidos adiposos ou ossos
recolhidos em matadouros, instalagdes de desmancha ou estabelecimentos de transformagio de
carnes. As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas em boas condigGes de higiene ¢ a
uma temperatura interna igual ou inferior a 7 °C até 2 extracgio das gorduras;

b) Em derrogagio 2 alinea a), as matérias-primas podem ser armazenadas e transportadas sem
refrigeragio, desde que a extracgdo da gordura se efectue no prazo de doze horas a seguir ao dia da sua
obtengio;

¢) Em derrogagio A alfnea a), podem ser utilizadas na preparagio de gorduras animais fundidas
matérias-primas recolhidas em retalhistas ou em instalagdes adjacentes aos postos de venda em que a
desmancha e a armazenagem de carnes ou de carnes de aves de capoeira se efectuam exclusivamente
para abastecimento directo do consumidor final, desde que obedegam a condigdes de higiene
satisfatérias e estejam devidamente embaladas. Se a recolha for didria, devem ser respeitadas as
normas de temperatura previstas nas alineas a) e b). Se as matérias-primas ndo forem recolhidas
diariamente, deverdo ser refrigeradas imediatamente ap6s a sua obtengio.

4. Os veiculose contentores destinados A recolha e ao transporte das matérias-primas devem ter as superficies
internas lisas, faceis de lavar, de limpar e de desinfectar e os veiculos devem ser cobertos adequadamente.
Os veiculos destinados ao transporte com refrigeragdo devem ser conicebidos de forma a que a temperatura
requerida possa ser mantida durante toda a duragio do transporte.

5. Antes de se proceder A extracgdo das gorduras, as matérias-primas serdo sujeitas a uma inspecgio
destinada a detectar a presenga de matérias-primas improprias para consumo humano ou de substancias
estranhas. Se for o caso, estas deverio ser eliminadas.

6. Aextracgdo das gorduras das matérias-primas deve ser efectuada pelo calor, pela pressio ou por outro
método adequado, seguindo-se uma separagio das gorduras por decantagio, centrifugagio, filtragio ou
ouro método adequado. E proibida a utilizagdo de solventes.

7. As gorduras animais fundidas preparadas nos termos dos % 1, 2, 3, 5 e 6 podem, para produgdo de
matérias-primas, ser refinadas no mesmo estabelecimento ou noutro estabelecimento com vista a
melhorar as suas qualidades fisico-quimicas, sempre que as gorduras a refinar respeitem as normas
referidas no n¢ 8.

8. As gorduras animais fundidas, consoante o seu tipo, devem satisfazer as normas seguintes:

Bovinos Suinos Outras gorduras animais
Sebo comestivel
Banha Banha
. Sebo para Comes- Para
Primeira refinagio comes- para tiveis refinagdo
extrac- Outros tivel (2) refinagio
¢do (1)
Acidos gordos livres
(m/m% de 4cido ‘
oleico), no méximo| 0,75 1,25 3,0 0,75 2,0 1,25 3,00
Peréxido, no
maximo 4 meq/kg |4 meq/kg |6 meq/kg |4 meq/kg|6 meq/kg|4 meq/kg |10 meq/kg

Humidades e

N 0,5 %, no maximo
impurezas

Cheiro,

normal
sabor, cor

(*) As gorduras animais fundidas obtidas por meio de extracgdo, a baixa temperatura, de gorduras frescas do coragio,
omento, rins e mesentério de bovinos, bem como as gorduras provenientes de instalagdes de desmancha.
(2) As gorduras frescas obtidas por meio de extracgio dos tecidos adiposos dos suinos.
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9. Os torresmos destinados ao consumo humano devem ser armazenados:

i) Quando obtidos a uma temperatura igual ou inferior a 70 °C, a uma temperatura inferior a 7 °C
durante um periodo que nido exceda vinte e quatro horas ou a uma temperatura igual ou inferior
a -18 °C;

ii) Quando obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tendo um teor de humidade igual ou superior
a10% (m/m):

— auma temperatura inferior a 7 °C durante um periodo que ndo exceda quarente o oito horas ou a
qualquer relagdo tempo/temperatura que oferega uma garantia equivalente,

— a uma temperatura igual ou inferior a -~ 18 °C;

iii) Quando obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tendo um teor de humidade inferior a 10 %
(m/m): nenhuma norma especifica.

CAPITULO II

Condigdes especiais para os estébmagos, bexigas e tripas

Para além das condigdes referidas no anexo A e nos capitulos I, Il e Il do anexo B, os estabelecimentos que tratem
estdbmagos, bexigas e tripas devem respeitar as seguintes condi¢des:

1.

As salas, instrumentos e utensilios s6 devem ser utilizados para laborar os produtos em causa; deve existir uma
separagdo nitida entre a zona conspurcada e a zona limpa;

E proibida a utilizagdo de madeira; todavia, a utilizagio de estrados de madeira ¢ autorizada para o transporte
de recipientes que contenham os produtos em causa;

Deve ser previsto um compartimento para armazenagem de materiais de acondicionamento e de embala-
gem;

O acondicionamento e embalagem devem ser efectuados de forma higiénica numa sala ou num local destinado
para esse fim; ,

Os produtos que nio possam ser mantidos 2 temperatura ambiente devem ser armazenados, até serem
expedidos, em salas previstas para esse efeito.

Designadamente, os produtos que nio estejam salgados ou secos devem ser mantidos a uma temperatura que
nio ultrapasse 3 °C.

As matérias-primas devem ser transportadas desde o matadouro de origem até ao estabelecimento em
condigbes de higiene satisfatorias e, se for necessério, refrigeradas em fungdo do prazo decorrido entre o abate
¢ a recotha das matérias-primas. Os vefculos e os contentores destinados ao transporte devem ter as superficies
internas lisas, ficeis de lavar, de limpar e de desinfectar. Os veiculos destinados ao transporte com refrigeragio
devem ser concebidos de modo a que a temperatura requerida possa ser mantida durante toda a duragio do
transporte. -
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ANEXO D

CERTIFICADO DE SALUBRIDADE RELATIVO A PRODUTOS A BASE DE CARNE (%)

Pafs €XPEAIAOT: «..vveerereierereesseeimmeessssieseseasss e ssssss s eess s AR
IMIEDESEETIO! +.voveoeieeeeeisetessessesassessesesaess e s sy aess s bse b sabs et s b 4SS e b8R8 S8Rl e
SEIVICO: .ooviiericnmtce s e eaeeeeuteteseeeuteeesueeeestasataereesttsaness et e eRe st etk eaeb Rt eh s h e R b b et

REFETAICIA (2): weovoiiereeeeeevee et saes e e ae bbb e8RS a4 8 R .

1. Identificagdo dos produtos 4 base de carne

Produtos preparados 2 base de carne de: ...
(espécie animal)

Natureza dos Produtos (3): .o ettt ettt ta e e st en ey st a et a st en b s nr e
Natureza da emDBalagem: ... ...occooieiiiiiicn st e s
Numero de pegas ou de unidades de embalagem: e e e e et e oo
Temperatura de armazenagem e de transporte (3): ...t
Prazo de conservagdo (*): ..o, ettt e tes bt eb et e ean et eAeeates Rt et A e b e N s et e b eae e teenebene et ensernaeetenes

PESO HQUIAO! oottt s s RS bbb

II. Proveniéncia dos produtos a base de carne

Enderego(s) e nimero(s) de aprovagio do(s) estabelecimento(s) de transformagio aprovado(s): ...q............

Se necessario:

Enderego(s) e nimero(s) de aprovagdo do(s) entreposto(s) frigorifico(s) aprovado(s) ...,

II. Destino dos produtos a base de carne
Os produtos sio expedidos

DO bAoA a bt reasAea s ba e At S e RS e R e s btk et s ae ARt s et bR b e E et et kbt e b ese et rae b st eten

(pais destinatério)
pelo meio de transporte SEGUINTE ()1 ...iiiiiiiiiceciir ettt st

NOMe € eNderego d0 EXPEAIAOL: ...........coieiiieriescvesssssssssssseessesesssesessssasssssasssssssesssss s ess s ssssesssss et

.......................................................................................................................................................................................

(1) Na acepgio do artigo 2° da Directiva 77/99/CEE.

(2) Facultativo.

(3) Mengio eventual de irradiag3o ionizante por razdes de ordem médica.

(*) A preencher em caso de indicagio nos termos do artigo 7° da Directiva 77/99/CEE.

(5) Para vagdes e camides indicar o nimero de matricula, para avides o nimero de voo e para barcos o nome.

.



N° L 57/26 Jornal Oficial das Comunidades Europeias

2.3.92

IV. Certificado de salubridade

O abaixo assinado certifica que os produtos i base de carne, acima referidos:

a) Foram preparados com carnes frescas ou com produtos 2 base de carne nas condigdes especificas previstas
na Directiva 77/99/CEE (1);

b) Foram preparados com carnes de espécies animais para além das referidas na alinea d) do artigo 2° da
Directiva 77/99/CEE (1);

c) Se destinam a Reptblica Helénica (*).
V. Se necessario:

Em caso de transbordo num estabelecimento aprovado ou num entreposto frigorifico aprovado, a
identificagio: .

a) Do local de transbordo (enderego e nimero de aprovagio):

Feito €M ......coooooviiveivecrieiecececeeiieeeeeny €111 e e
{local)

Carimbo

S/

LT g

(assinatura da autoridade competente)

(nome em maitisculas)

(') Riscar o que nio interessa.

(?) Para vagdes e camides indicar o nimero de matricula, para avides o nimero de voo e para barcos o nome. -



