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Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias relativas 4 produgio e
introdugio no mercado dos moluscos bivalves vivos

COM(89) 648 final

(Apresentada pela Comissdo em 6 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/03)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econdémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 432,

Tendo em conta a proposta da Comissio,
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu,
Tendo em conta o parcer do Comité Econdmico e Social,

Considerando que para assegurar a realizagdo do mercado
1inico e mais especiamente a organiza¢io comum de mercado
dos produtos da pesca, ¢ essencial que a introdugdo no
mercado de moluscos bivalves vivos n3o seja travada por
disparides existentes entre os Estados-membros no que se
refere ao respeito das exigéncias sanitdrias; que tal permitird
uma maior harmonizagio da produgio e da introdugio no
mercado e proporcionara condigées de concorréncia equita-
tivas, assegurando, a0 mesmo tempo, ao consumidor um
produto de qualidade;

Considerando que a Directiva 79/923/CEE do Conselho, de
9 de Outubro de 1979, relativa  qualidade requerida para as
aguas conquilicolas () prevé que é necessirio fixar as
exigéncias sanitdrias que os produtos conquilicolas devem
satisfazer;

Considerando que devem ser estabelecidas exigéncias relati-
vamente a todas as fases de colheita, tratamento, armazena-
gem, transporte e distribui¢do de moluscos bivalves vivos, no
intuito de salvaguardar a satide dos consumidores; que essas
exigéncias também se aplicam aos equinodermos e tunica-
dos;

Considerando que, caso surja um problema sanitario apds a
introdugio no mercado de moluscos bivalves vivos, é
importante poder localizar o estabelecimento expedidor e a
zona de colheita de origem; que é, por conseguinte, neces-
sdrio instituir um sistema de registo e de marcagio que
permita identificar o trajecto de um lote apés a colheita;

Considerando que é importante que sejam definidas as
normas de satide piblica relativas ao produto acabado; que,
todavia, os conhecimentos cientificos e técnicos ainda nio
sdo suficientemente avangados para estabelecer solugdes
definitivas a determinados problemas sanitdrios e que ¢, por
conseguinte, necessario, com vista a garantir a protecgio
optima da saude piiblica, estabelecer um sistema comunit4-
rio para assegurar uma adopgio répida e, se necessario, um
incremento das normas sanitrias de modo a precaver-se

(1) JO n L 281 de 10. 11. 1979, p. 47.

contra a contaminagio por virus ou outros riscos para a
saiide humana;

Considerando que os maluscos bivalves vivos, originarios de
zonas de colheita que ndo permitam o consumo directo e sem
perigo, podem ser tornados salubres ser forem submetidos a
um processo de depuragio ou se forem transpostos em 4gua
salubre durante um periodo bastante longo; que é, por
conseguinte, necessario recensear as zonas de colheita em que
podem ser colhidos moluscos para consumo humano directo,
bem como. as zonas de cuja proveniéncia os moluscos devem
ser objecto de depuragio ou transposigio;

Considerando que cabe, em primeiro lugar, ao produtor
assegurar que os moluscos biavalves vivos satisfagam o
disposto no presente regulamento; que cabe as autoridades
competentes dos Estados-membros velar, através de contro-
los e inspecgdes, por que o produtor respeite as referidas
disposi¢des sanitarias; que cabe, nomeadamente, as autori-
dades competentes submeter as zonas de colheita a um
controlo regular para se assegurarem que os moluscos das
referidas zonas de colheita ndo contém microrganismos nem
substéncias toxicas em quantidades consideradas perigosas
para a satide humana;

Considerando que é conviente adoptar medidas de controlo
comunitdrio para garantir a aplicagdo uniforme, em todos os
Estados-membros, das normas do presente regulamento;

Considerando que, no contexto do comércio intracomunit4-
rio, sdo aplicdveis as regras fixadas pela Directiva . ../
. ./JCEE do Conselho, de ..., relativa aos controlos
veterindrios no comércio intracomunitario na perspectiva da
realizagio do mercado interno (2);

Considerando que os moluscos bivalves vivos produzidos
num pais terceiro € destinados a ser colocados no mercado no
territério da Comunidade ndo devem beneficiar de um
regime mais favoravel do que o praticado na Comunidade;
que ¢ conveniente prever um procedimento comunitario de
inspec¢do no que respeita as condi¢des de produgio e de
colocagio no mercado nos paises terceiros, com vista a
permitir 4 Comunidade a aplica¢io de um regime comum de
importagio baseado em condigdes de equivaléncia;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagdes especiais, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro de 1992 nio estejam em condi¢bes de
respeitar o conjunto das normas previstas pelo presente
regulamento; que ¢ conveniente regular a questio da even-
tual concessio de derrogagdes limitadas e tempordrias a esses

(?) COM(88) 383 final de Julho de 1988.
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estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./
.. ./CEE do Conselho, de .. ., relativa as condicdes de
concessdo de derrogagdes temporirias e limitadas das nor-
mas comunitédrias sanitdrias especificas para a produgio e
introdugio no mercado de produtos de origem animal (1);

Considerando que é conveniente sublinhar que a exclusio de
certas operagdes do dmbito de aplicagio do presente regula-
mento ou a concessdo de eventuais derrogagdes das normas
sanitarias previstas pelo presente regulamento nio prejudi-
cam a sujei¢do do conjunto das operagdes de produgio e de
introdug¢io no mercado de moluscos bivalves vivos as normas
sanit4rias gerais fixados pelo Regulamento (CEE)n? . . . do
Conselho, de ..., que fixa as normas sanitdrias gerais
aplicaveis a produgdo e introdugdo no mercado de produtos
de origem animal e normas sanitarias especificas aplicveis a
determinados produtos de origem animal (2);

Considerando que é conveniente cometer 3 Comissio a tarefa
de adoptar determinadas regras de execugio do presente
regulamento; que, para esse efeito, é conviente prever
procedimentos que estabelegam uma cooperagio estreita e
eficaz entre a Comissdo e os Estados-membros no Comité
Veterinario Permanente;

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO |

. Disposigbes gerais

Artigo 1°

O presente regulamento adopta as normas sanitdrias relati-
vas a produgio e introdugio no mercado de moluscos
bivalves vivos destinados ao consumo humano directo ou a
transformacio antes do consumo.

O presente regulamento é aplicavel, mutatis mutandis, aos
equinodermos e tunicados.

Artigo 2°

Para efeitos do disposto no presente regulamento, entende-se
por:

1. Moluscos bivalves: moluscos lamelibrinquios que se
alimentam por filtra¢ido, que podem ser comidos crus
ou parcialmente cozidos e que sio normalmente con-
sumidos inteiros, incluindo visceras ou apds remogio
de determinadas partes das visceras.

2. Biotoxinas marinhas: substincias téxicas acumuladas
pelos moluscos bivalves ao alimentarem-se de plincton
que contenha toxinas.

3. Agua do mar salubre: 4gua do mar ou estuarina isenta
de contaminag¢io microbioldgica e de compostos toxi-
cos ou nocivos de origem natural ou rejeitados no
ambiente, tais como os constantes do anexo da Direc-
tiva 79/923/CEE, em quantidades susceptiveis de ter

(1) JOn°L...de...,p....
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(3) JOn°L...de...,p....
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uma incidéncia nefasta sobre a qualidade sanitdria dos
moluscos bivalves ou de deteriorar o seu sabor, a
utilizar nas condigbes fixadas pelo presente regula-
mento.

Autoridade competente: o servigo designado pelo Esta-
do-membro incumbido da vigildncia da execugdo do
presente regulamento.

Condicionamento: a armazenagem de moluscos bival-
ves vivos cuja qualidade nio requeira a transposi¢io ou
o tratamento numa estagio de depuragdo em tanques,
ou em qualquer outra instalagido que contenha 4gua do
mar salubre ou em d4reas naturais, com vista a retirar
areia, lama ou lodo e melhorar o sabor do produto.

Produtor: qualquer pessoa singular ou colectiva que
colha moluscos bivalves vivos por qualquer método
numa zona de colheita, para efeitos de tratamento e
introdugao no mercado.

Zona de colheita: zonas marinhas ou estuarinas ou de
lagoas com 4reas de transposi¢do ou bancos naturais de
moluscos bivalves ou 4reas utilizadas para a cultura de
moluscos bivalves, em que os moluscos bivalves vivos
sdo apanhados com vista 4 sua introdugdo no mer-
cado.

Estabelecimento: qualquer construgdo, terrestre ou
flutuante, ou zona em que os moluscos bivalves vivos
sdo manipulados e armazenados apés a colheita e antes
da venda para consumo.

Depuragdo: o processo de manter os moluscos bivalves
vivos em dgua do mar durante um periodo suficiente, de
modo a permitir a remogédo de contaminagio microbio-
légica através de processos de filtragio natural, tornan-
do-os por esse modo prdprios para consumo hu-
mano.

Centro de expedicdo: um estabelecimento para a
recepgio, o condicionamento, a lavagem, a limpeza, a
calibragem e a embalagem dos moluscos bivalves vivos
cuja depuragdo nio seja necessdria.

Estagdo de depuracao: um estabelecimento em que os
moluscos bivalves vivos sao mantidos para depuragio
em condi¢bes adequadas, utilizando 4gua do mar
salubre ou 4gua do mar tratada de modo a eliminar a
contaminagio, reduzindo, assim, os microrganismos
prejudiciais a um nivel aceitavel.

Transposigdo: transferéncia de moluscos bivalves vivos
para agua do mar natural ou zonas estuarinas adequa-
das sob controlo da autoridade competente para que se
proceda 2 sua depuragio. Esta operagdo nio inclui a
operagio especifica que consiste em transferir os molus-
cos bivalves para zonas mais adequadas para a conti-
nuagio do seu crescimento ou engorda.

Meios de transporte: as partes nos veiculos automéveis,
nos veiculos que circulam sobre carris, nas aeronaves,
nos pordes dos navios ou nos contentores reservados 4
carga para transporte por terra, mar ou ar.

Embalagem: operagio pela qual os moluscos bivalves
vivos sdo protegidos dos choques e da dessecagio,
através da sua colocagio em material de embalagem
adequado para o efeito.

Remessa: quantidade de moluscos bivalves vivos mani-
pulados num centro de expedi¢do ou tratados numa
estagdo de depuragdo que é em seguida enviada a um ou
mais clientes. '
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16. Lote: quantidade de moluscos bivalves vivos colhidos
numa zona de colheita e destinados a ser, em seguida,
entregues num centro de expedi¢ido aprovado, numa
estagdo de depuragdo, numa zona de transposi¢io ou
num estabelecimento de transformagio, conforme o
caso.

17. Introdu¢do no mercado: manutengio ou exposi¢do
com vista 4 venda, colocagio A venda, venda, entrega
ou qualquer outra forma de introdugio no mercado de
moluscos bivalves vivos destinados ao consumo huma-
no no estado cru ou apds transformagio no territério da
Comunidade.

18. Importagdo: introdugdo de moluscos bivalves vivos no
territdrio da Comunidade a partir de paises terceiros.

19. Coliforme fecal: bactéria em forma de bastoneta,
aerdbia facultativa, gram-negativa, nio formadora de
esporos, citocromo oxidase negativa, que pode fermen-
tar lactose com produgido de gis na presen¢a de sais
biliares ou outros agentes tensiactivos com caracteristi-
cas semelhantes de inibigdo de crescimento, a 44° C
+ 2° C, num periodo de, pelo menos, 24 horas.

20. E. colli: coliforme fecal que também forma indol a
partir de triptofano a 44° C + 2° C, num periodo de
24 horas.

CAPITULO I
Disposigdes aplicaveis a produgio comunitaria

Artigo 3°

1.  Os moluscos bivalves vivos s6 podem ser introduzidos

no mercado para consumo humano directo nas seguintes

condigoes:

a) Devem ser originarios de zonas de colheita que estejam
em conformidade com o disposto no capitulo I do
anexo;

b) Devem ter sido colhidos e transportados da zona de
colheita para um centro de expedi¢do ou estagio de
depuragio, nas condiges especificadas no capitulo Il do
anexo;

c) Nos casos previstos no presente regulamento, devem ter
sido transpostos em dreas aprovadas para o efeito, que
satisfacam as condigdes especificadas no capitulo III do
anexo;

d) Devem ter sido manipulados de modo higiénico e, se for
caso disso, depurados em estagbes aprovadas para o
efeito e em conformidade com o disposto no capitulo IV
do anexo;

¢) Devem estar em conformidade com o disposto no
capitulo V do anexo;

f) Devem ter sido realizados controlos sanitarios em con-
formidade com o capitulo VI do anexo;

g) Devem ter sido embalados de modo adequado, em
conformidade com o capitulo VII do anexo;

h) Devem ter sido armazenados e transportados em condi-
¢Oes sanitdrias satisfatérias, em conformidade com os
capitulos VIII e IX do anexo;

i) Devem ostentar uma marca de salubridade, conforme
previsto no capitulo X do anexo.

2. Os moluscos bivalves vivos destinados a transforma-
¢do ulterior devem observar as disposi¢des pertinentes do
n? 1 eser transformados em conformidade com o disposto no
Regulamento (CEE)n? . . . do Conselho, de. . ., que adopta
as normas sanitarias relativas a produgio e a introdug¢io no
mercado dos produtos da pesca (1).

Artigo 4°

As pessoas que manipulam moluscos bivalves vivos durante a
sua produgio ou a sua introdugdo no mercado adoptario
todas as medidas necessirias para dar cumprimento ao
disposto no presente regulamento.

Os responséveis dos estabelecimentos devem, nomeadamen-
te, velar por que:

— seja colhido um ndmero adequado de amostras, para
exame de laboratério, e estas sejam analisadas, de modo
a estabelecer uma relagio cronolégica da qualidade
sanitaria dos moluscos bivalves vivos antes e depois da
manipulagio num centro de expedi¢do ou numa estagio
de depuragio,

— seja mantido um registo em que sejam inscritos os
resultados dos virios controlos sanitdrios, que serd
guardado para apresentagio & autoridade competente.

Artigo 5°

1. a) A autoridade competente estabelecer4 uma lista dos
centros de expedigdo e estagdes de depuragio apro-
vados, que terdo, cada um, um nimero oficial.

A autoridade competente sé aprovari um centro ou
uma estagio se houver garantia quanto ao cumpri-
mento do disposto no presente regulamento. Caso
deixem de ser cumpridas as condigdes de aprovagio,
a autoridade competente retirar4 a sua aprovagio.

b) Esses estabelecimentos serdo objecto de inspecgio e
controlos regulares sob a responsabilidade da autori-
dade competente, que terd, em qualquer momento,
acesso livre a todas as partes dos estabelecimentos, de
modo a verificar a observancia do presente regula-
mento.

Caso as inspecgdes e controlos revelem que nio sio
observadas todas as exigéncias do presente regula-
mento, a autoridade competente tomara as medidas
adequadas.

2. a) A autoridade competente estabelecerd uma lista das

zonas de colheita, com indicagdo da sua localizagio e
seus limites, em que podem ser colhidos moluscos
bivalves vivos, em conformidade com o disposto no
presente regulamento e, nomeadamente, com o
capitulo I do anexo.

A lista ¢ comunicada aos profissionais abrangidos
pelo presente regulamento, tais como os produtores e
os responsdveis de estagdes de depuragido e centros de
expedigio.

()JOn?L ...de...de...,p....



N¢ C 84/32

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

2.4.90

b) A vigilancia das zonas de colheita realizar-se-4 sob a
responsabilidade da autoridade competente de acor-
do com o disposto no presente regulamento.

Caso a vigildncia revele que ndo sdo observadas as
exigéncias do presente regulamento, a autoridade
competente fechard a zona de colheita em causa até
que a situagdo se normalize.

3. A autoridade competente em causa terd em conta as
conclusdes de um eventual controlo, efectuado em confor-
midade com o n? 1 do artigo 6°

Artigo 6°

1.  Peritos da Comissio podem, na medida em que tal seja
necessario 4 aplicagio uniforme do presente regulamento,
efectuar controlos in loco. Os peritos podem, nomeadamen-
te, verificar se os estabelecimentos e as zonas de colheita
observam, de facto, o disposto no presente regulamento. Um
Estado-membro em cujo territério seja realizado um contro-
lo prestara aos peritos toda a assisténcia necessdria ao
cumprimento da sua missio. A Comissdo informari os
Estados-membros dos resultados dos controlos efectua-
dos. )

2. Asdisposigdes gerais de aplicagdo do disposto non? 1
serio adoptadas em conformidade com o disposto no artigo
162 Se necessario, e de acordo com o mesmo procedimento,
ser4 estabelecido um cédigo que indique as regras a seguir no
controlo referido no n? 1.

3. A Comissio, de acordo com o procedimento previsto
no artigo 16%, pode adoptar recomendagdes, acompanhadas
de directrizes, relativas as boas priéticas de fabrico aplicaveis
nos diversos estidios da produgio e da introdugio no
mercado.

Artigo 7°

As regras previstas na Directiva . . ./. . ./CEE [relativa aos
controlos veterindrios no comércio intracomunitario] (!) na
perspectiva da realizacio do mercado interno s3o aplicaveis,
nomeadamente no que respeita 3 organizagao e as medidas a
tomar na sequéncia dos controlos realizados pelo Esta-
do-membro de destino e as medidas de salvaguarda a
aplicar.

Todavia, as defini¢des a utilizar s3o as do presente regula-
mento.

CAPITULO III

Importagdes de paises terceiros

Artigo 8°

As disposigdes aplicdveis is importagdes de moluscos bival-
ves vivos provenientes de paises terceiros serdo equivalentes
as que regulam a introdugio no mercado de produtos
comunitarios.

() JOn®L...de...de...,p....

Artigo 9°

Com vista a assegurar a aplicagdo uniforme do disposto no
artigo 82, é aplicdvel o seguinte procedimento:

1. Serdo efectuados controlos in loco por peritos da Comis-
sio e dos Estados-membros para verificar se as condi¢des
de produgio e de introdugdo no mercado podem ser
consideradas equivalentes s aplicadas na Comunidade.
Os peritos dos Estados-membros incumbidos dos con-
trolos serio designados pela Comissao sob proposta dos
Estados-membros.

Os controlos serdo efectuados por conta da Comuni-
dade, que suportard as despesas efectuadas nesse con-
texto.

A periodicidade e as modalidades dos controlos serdo
determinadas de acordo com o procedimento previsto no
artigo 16°

2. Ao decidir se as condigdes de produgdo e de introdugio
no mercado dos moluscos bivalves vivos num pais
terceiro podem ser consideradas equivalentes as da
Comunidade, ter-se-4 nomeadamente em conta:

a) A legislagdo do pais terceiro;

b) A organizagio da autoridade competente do pais
terceiro e dos seus servigos de inspecgdo, os poderes
dos servi¢os em causa e a vigilincia de que sio
objecto, bem como as possibilidades que esses
servigos tém de verificar, de modo eficaz, a aplicagdo
da respectiva legislagdo em vigor;

c) As condigdes sanitdrias aplicadas na pritica para a
produgdo e a introdugdo no mercado dos moluscos
bivalves vivos e, nomeadamente, a vigildncia das
zonas de colheita em relagdo com a contaminagio
microbioldgica e a do ambiente, bem como a pre-
senga de biotoxinas marinhas;

d) A regularidade ¢ a rapidez das informagdes forneci-
das pelo pais terceiro quanto a presenga de plancton
que contenha toxinas, nas zonas de colheita;

e) As garantias que pode dar o pais terceiro quanto 2
observincia das regras fixadas no capitulo V do
anexo.

3. A Comissdo, em conformidade com o procedimento
previsto no artigo 14° decidira:

a) Que paises terceiros satisfazem as condigbes de
equivaléncia referidas no n? 2;

b) Para cada pais terceiro, as condigbes de importagio
para os moluscos bivalves vivos. Essas condi¢des
podem, nomeadamente, incluir:

i) O fornecimento de um certificado sanitdrio que
deve acompanhar qualquer remessa destinada a
Comunidade;
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ii) A definicio das zonas de colheita em que os
moluscos bivalves vivos podem ser colhidos e a
partir das quais podem ser importados;

iit) A obrigagio de uma informagdo imediata da
Comunidade sobre qualquer possivel alteragdo
da aprovagdo das zonas de colheita;

iv) A eventual depuragdo ap6s chegada no territério
da Comunidade;

¢) Uma lista dos estabelecimentos de cuja proveniéncia
¢ autorizada a importagdo de moluscos bivalves
vivos. Para esse efeito, devem ser elaboradas uma ou
varias listas desses estabelecimentos. Um estabeleci-
mento s6 pode constar de uma lista se for oficial-
mente aprovado pela autoridade competente do pais
terceiro que exporta para a Comunidade. Tal apro-
vagdo estd submetida & observincia das seguintes
exigéncias: '
— respeito de exigéncias equivalentes as fixadas

pelo presente regulamento,

— vigilincia por um servigo oficial de controlo do
pais terceiro.

4. As decisoes referidas no ponto 3 podem ser alteradas de
acordo com o procedimento fixado no artigo 15¢

As decisdes e suas respectivas alteracdes sio publicadas
no Jornal Oficial das Comunidades Europeias, série L.

Artigo 10°

Se, aquando da execugdo de um controlo previsto no ponto 1
do artigo 92, forem revelados factos graves susceptiveis de
tornar perigosa para o consumo humano a introdugio no
mercado de moluscos bivalves vivos, a Comissio deve
informar os Estados-membros e adoptar imediatamente uma
decisdo que altere as condigdes de importagio ou suspender a
importagio a partir de um estabelecimento, de uma zona de
colheita, de parte ou da totalidade do pais terceiro em causa.
Serd tomada uma decisio a esse respeito em conformidade
com o procedimento fixado no artigo 15°

Artigo 11°

1. E aplicdvel o disposto no regulamento (CEE) n?
.../...do Conselho,de ...de...de..., que fixa, na
perspectiva da realizagdo do mercado interno, os principios
relativos 2 organizagdo dos controlos sanitdrios para os
produtos provenientes de paises terceiros introduzidos na

Comunidade (1).

2. E proibida a importagio de moluscos bivalves vivos

caso ndo sejam respeitadas as condigdes do presente regula-
mento e, nomeadamente, quando se verifique que:

— a remessa ndo corresponde s condi¢des de importagio
estabelecidas para o pais terceiro em causa,

— a remessa apresenta um perigo para a saude humana.

(1) JOn°L...de...,p....

Artigo 12°

1.  Caso, no territério de um pais terceiro, se declare ou se
propague uma doenga transmissivel pelos moluscos bivalves
vivos ao homem e susceptivel de comprometer gravemente a
sauide publica ou se qualquer outro motivo grave de prote-
c¢do da sadde publica o justifique, a Comissdo, em confor-
midade com o procedimento previsto no artigo 152, ou um
Estado-membro podem proibir a importagio ou fixar con-
digbes especiais para a importagdo de moluscos bivalves
vivos em proveniéncia directa ou indirecta do pais terceiro na
sua totalidade ou de parte do seu territdrio.

2. Asmedidas tomadas pelos Estados-membros com base
no n° 1, bem como a sua revogagio, devem imediatamente
ser comunicadas aos outros Estados-membros e 3 Comissio
com indica¢io dos motivos.

3. A Comissio procederd, o mais rapidamente possivel, a
um exame da situagdo. A Comissdo pode adoptar, em
conformidade com o procedimento previsto no artigo 159, as
decisdes necessérias.

4. A Comissiao acompanhard a evolugio da situagio e,
em conformidade com o procedimento previsto no arti-
go 159, alterard ou revogard, em fungio dessa evolugio, as
decisdes referidas no n% 1 e no n% 3.

- CAPITULO IV

Disposigdes finais

Artigo 13°

O anexo do presente regulamento ¢é alterado em conformi-
dade com o procedimento estabelecido no artigo 14°

Artigo 14°

1. Nos casos em que se deve aplicar 0 procedimento
estabelecido no presente artigo, o presidente submete sem
demora o assunto ao Comité Veterinirio Permanente,
instituido pela Decisdo 68/361/CEE, a seguir denominado
o «Comité», quer por sua propria iniciativa quer a pedido de
um Estado-membro.

2. Orepresentante da Comissdo submete 3 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre este projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fun¢do da urgéncia da questio em causa. O
parecer ¢ emitido por maioria, nos termos previstos no n° 2
do artigo 1482 do Tratado para a adopgiio das decisdes que o
Conselho ¢é convidado a tomar sob proposta da Comissio.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos 2 ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente nio participa na votagio.
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A Comissdo adopta as medidas projectadas desde que sejam
conformes com o parecer do comité.

Se as medidas projectadas nio forem conformes com o
parecer do comité, ou na auséncia de parecer, a Comissdo
submeter4 sem demora ao Conselho uma proposta relativa as
medidas a tomar. O Conselho delibera por maioria qualifi-
cada.

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido 4 apreciagio do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissio adoptara as medidas
propostas.

Artigo 15°

1. Nos casos em que se deva aplicar o procedimento
estabelecido no presente artigo, o presidente submete sem
demora o assunto ao comité, quer por sua propria iniciativa
quer a pedido de um Estado-membro.

2. Orepresentante da Comissio submete 4 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre este projecto num prazo de dois dias. O
parecer ¢ emitido por maioria, nos termos previstos no n® 2
do artigo 148° do Tratado para a adopgio das decisdes que o
Conselho é convidado a tomar sob proposta da Comissao.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos 4 ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente ndo participa na votagio.

A Comissdo adopta as medidas projectadas desde que sejam
conformes com o parecer do comité.

Se as medidas projectas nio forem conformes com o parecer
do comité, ou na auséncia de parecer, a Comissdo submeters
sem demora ao Consetho uma proposta relativa 4s medidas a
tomar. O Conselho delibera por maioria qualificada.

Se, no termo de um prazo de quinze dias tteis a contar da
data em que o assunto foi submetido a apreciagdo do
Conselho, este ainda ndo tiver deliberado, a Comissdo
adoptard as medidas propostas.

Artigo 16°

Nos caso em que é feita referéncia ao procedimento definido
no presente artigo, aplicam-se as disposi¢des seguintes:

O representante da Comissdo submete & apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fun¢do da urgéncia da questdo em causa, se
necessario procedendo a uma votagio.

Esse parecer deve ser exarado em acta; além disso, cada
Estado-membro tem o direito de solicitar que a sua posi¢do
conste da acta.

A Comissio tomar4 na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité serd por ela informado do modo como
tomou em consideragdo o seu parecer.

Artigo 17°

O presente regulamento entre em vigor em 1 de Janeiro de
1993.

7

O presente regulamento é obrigatdrio em todos os seus
elementos e directamente aplicivel em todos os Esta-
dos-membros.

ANEXO

CAPITULO I

CONDICOES APLICAVEIS AS ZONAS DE COLHEITA

1. A localizagdo e os limites das zonas de colheita devem ser fixados pela autoridade competente de modo a
identificar as zonas em que os moluscos bivalves vivos:

a) Podem ser colhidos para consumo humano directo; os moluscos bivalves vivos colhidos nessas zonas

devem satisfazer o disposto no capitulo V;

b) Podem ser colhidos mas sé colocados no mercado para consumo humano ap6s tratamento numa estagio
de depuragio ou apds transposi¢io ou transformagdo por tratamento pelo calor capaz de destruir os
microrganismos patogénicos, tal como previsto no ponto 3, subalinea IV), do capitulo III do anexo do
Regulamento (CEE)n?®. . .,de. . ., relativo As condigdes sanitdrias que regulam a produgio e a colocagdo
no mercado dos produtos da pesca (!). Os moluscos bivalves vivos provenientes dessas zonas ndo devem
exceder os limites, num teste MPN (NPP) de 5 tubos e 3 diluigdes, de 6 000 coliformes fecais por 100 g de

(1) JOn°L...de..,p....
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carne ou de 4 600 E, coli por 100 g de carne em 95 % das amostras. Ap6s depuragdo, transposigdo ou
transformagdo devera ser observado o disposto no capitulo V;

c) Podem ser colhidos mas s6 colocados no mercado apés transposi¢do durante um periodo longo ou apés
transposigio combinada com depuragio, de modo a observar o disposto na alinea a). Pode proceder-se a
transformagdo desses moluscos mediante tratamento pelo calor suficiente para matar os microrganismos,
tal como previsto no ponto 3, subalinea IV), do capitulo HI do anexo do Regulamento (CEE) n® . ..
relativo s condigdes sanitdrias que regulam a produgio e a colocagdo no mercado dos produtos da pesca,
desde que sejam respeitados os limites fixados na alinea b).

Qualquer alteragio dos limites das zonas de colheita e o seu fecho temporéario ou definitivo devem
imediatamente ser comunicados pelas autoridades competentes aos profissionais abrangidos pelo presente
regulamento, nomeadamente os apanhadores e os responsiveis de estagdes de depuragio e centros de
expedigdo.

CAPITULO II

DISPOSICOES APLICAVEIS A COLHEITA E AO TRANSPORTE DE LOTES PARA UM CENTRO DE

1.

EXPEDICAO OU UMA ESTACAO DE DEPURACAO

As técnicas de colheita nio devem causar danos excessivos as conchas ou tecidos dos moluscos bivalves
Vivos.

Os moluscos bivalves vivos devem ser adequadamente protegidos de esmagamento, abrasio ou vibragdo apds
a colheita e ndo devem ser expostos a temperaturas excessivamente elevadas ou excessivamente baixas.

As técnicas de colheita, transporte, descarga e manipulag¢do dos moluscos bivalves vivos, ndo devem resultar de
uma contaminagio adicional do produto, de uma redugio significativa da qualidade do produto, nem em
quaisquer alteragdes que afectem de modo significativo a possibilidade de tratamento por depuragio,
transformagdo ou transposi¢io.

Entre a colheita e o desembarque, os moluscos bivalves vivos sio devem ser reimersos em dgua que possa
conter contaminagdo adicional.

Os meios utilizados para o transporte de moluscos bivalves vivos devem ser utilizados em condigdes que
protejam de uma contaminagio adicional e evitem o esmagamento das conchas. Devem permitir o escoamento
e limpeza adequados. Em caso de transporte a granel, numa longa distancia, de moluscos bivalves vivos para
um centro de expedigio, uma estagio de depuragio ou uma 4rea de transposi¢io, os meios de transporte
devem estar equipados de modo a garantir as melhores condigdes de sobrevivéncia dos moluscos e devem,
nomeadamente, observar o disposto no ponto 2 do capitulo IX.

A pedido do apanhador é emitido pela autoridade competente um documento de registo destinado 2
identificagdo dos lotes de moluscos bivalves vivos durante o transporte da zona de colheita para um centro de
expedigdo, uma estagio de depuragdo, uma 4rea de transposi¢io ou um estabelecimento de transformagio
aprovado. O apanhador deve completar, para cada lote, as respectivas secgdes do documento de registo, de
modo legivel e indelével, com as seguintes informagoes:

— a identidade do apanhador e sua assinatura,

— a data da colheita,

— a localizagdo o mais exacta possivel da zona de colheita,

— a indicagdo o mais exacta possivel das espécies de moluscos e sua quantidade,

— o numero de aprovagio e o local de destino para a embalagem, a transposi¢do, a depuragio ou a
transformagio.

Os documentos de registo devem todos ser numerados em sequéncia. A autoridade competente manters um
registo com indicagio do nimero de documentos de registo juntamente com os nomes das pessoas que colhem
moluscos bivalves vivos a quem os mesmos foram emitidos. O documento de registo relativo a cada lote de
moluscos bivalves vivos deve ter o carimbo da data de entrega do lote a um centro de expedigio, uma estagio de
depuragio, uma drea de transposigdo ou um estabelecimento de transformagio e deve ser mantido 4 disposigio
pelos operadores desses centros ou estabelecimentos durante, pelo menos, sessenta dias.

Todavia, se a colheita for efectuada pelo pessoal do centro de expedigio, da estagio de depuragio, da drea de
transposig¢io ou do estabelecimento de transformagao de destino, o documento de registo pode ser substituido
por uma autorizagdo permanente de transporte concedida pela autoridade competente.

Caso uma zona de colheita seja temporariamente fechada, a autoridade competente cessari de emitir
documentos de registo para essa zona e retirard imediatamente quaisquer documentos de registo j4
emitidos.
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CAPITULO I

CONDICOES APLICAVEIS A TRANSPOSICAO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Devem ser satisfeitas as seguintes condigdes:

1.

L

Os moluscos bivalves vivos devem ter sido apanhados € transportados. em conformidade com o disposto no
capitulo II;

As técnicas de manipulagio dos moluscos bivalves vivos destinados a transposi¢do devem permitir o reinicio da
alimentagdo por filtragio apds imersdo em dguas naturais;

Os moluscos bivalves vivos devem ser transpostos numa densidade que permita a depuragio;

Os moluscos bivalves vivos devem ser imersos em 4gua do mar na 4rea de transposi¢do durante um periodo
adequado, que deve ser superior a0 tempo necessario para reduzir a taxa de bactérias fecais aos niveis
admitidos pelo presente regulamento e ter em conta o facto de deverem ser respeitadas as disposi¢des do
capitulo V; )

A temperatura minima da igua para uma transposigdo efectiva deve, se necessirio, ser determinada e
comunicada pela autoridade competente em relagdo a cada espécie de moluscos bivalves vivos e drea de
transposigio aprovada;

As dreas de transposi¢io dos moluscos.bivalves vivos devem ser aprovadas pela autoridade competente. Os
limites das 4reas devem ser claramente identificados por balizas, varas ou outros materiais fixados;

As dreas de uma mesma zona de transposigdo devem ser claramente separadas de modo a evitar a mistura dos
lotes;

Devem ser mantidos, pelos responsdveis das 4reas de transposigdo, 4 disposi¢io da autoridade competente,
registos permanentes da origem dos moluscos bivalves vivos, dos periodos de transposigdo, das 4reas de
transposigdo e do destino dado ao lote ap6s a transposigio;

Apés a colheita na 4rea de transposigio, os lotes devem, durante o seu transporte da 4drea de transposigio para
o centro de expedi¢io aprovado, a estagio de depuragio ou de transformagio, ser acompanhados do
documento de registo previsto no n° 6 do capitulo I, salvo nos casos em que o0 mesmo pessoal intervem tanto
na 4rea de transposi¢io como no centro de expedigio, na estagio de depuragio ou no estabelecimento de
transformagio.

CAPITULO IV

CONDICOES APLICAVEIS A APROVAGAO DE ESTABELECIMENTOS

Condigdes gerais relativas aos locais e equipamento

Os estabelecimentos devem situar-se em zonas isentas de odores desagraddveis, fumos, poeira e outros
contaminadores. O local nio deve estar sujeito a cheias em condigbes normais de maré cheia nem a
escoamento provenientes de zonas adjacentes.

Os estabelecimentos devem, pelo menos, ter:

1. Nos locais em que os moluscos bivalves vivos sio manipulados e armazenados:

a) Edificios ou instalagdes de boa construgio, concebidos e mantidos de modo adequado para evitar a
contaminagdo dos moluscos bivalves vivos por qualquer tipo de residuos, dgua suja, vapor, sujidade
ou pela presenga de roedores ou outros animais;

b) Um solo ficil de limpar e disposto de forma a facilitar um escoamento adequado dos liquidos;

¢) Um espago adequado de trabalho que permita a realizagdo de todas as operagdes em condigdes
satisfatérias;

d) Paredes resistentes faceis de limpar;

€) Uma iluminagio natural ou artificial suficiente.
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I

IIL.

. Acesso a um namero adequado de vestidrios, lavatérios e retretes; deve existir um ndamero suficiente de

lavatérios na proximidade das retretes.
. Material adequado para a limpeza dos instrumentos de trabalho, recipientes e equipamentos.

. Instalagdes para o abastecimento e, se for caso disso, a armazenagem de 4gua exclusivamente potével nos
termos da Directiva 80/778/CEE de Conselho, de 15 de Julho de 1980, relativa 4 qualidade da 4gua
destinada ao consumo humano (') ou instalagdes que permitam o abastecimento de 4gua do mar
salubre.

Podem ser autorizadas instalagbes que fornegam 4gua nio potével. A dgua em causa nio pode entrar em
contacto directo com 0s moluscos bivalves vivos nem ser utilizada para limpeza ou desinfecgdo dos
recipientes, instalagbes ou equipamento que entre em comtacto com os moluscos bivalves vivos. As
condutas em que circula 4gua nio potdvel devem estar claramente separados daquelas em que circula dgua
potével.

. O equipamento e instrumentos ou as suas superficies susceptiveis de entrar em contacto com moluscos
bivalves vivos devem ser feitos de material ficil de lavar e limpar com frequéncia e resistente i
corrosio.

Disposides gerais de higiene

E

exigido um grau elevado de limpeza e higiene no que respeita ao pessoal, locais, equipamento e condi¢des de

trabalho:

1.

O pessoal que proceda ao tratamento ou & manipulagio de moluscos bivalves vivos deve, nomeadamente,
vestir roupa de trabalho limpa e, se for caso disso, luvas adequadas ao trabalho que efectua;

. E proibido a0 pessoal cuspir ou ter qualquer tipo de comportamento pessoal que possa resultar na
contaminagao dos moluscos bivalves vivos; qualquer pessoa que sofra de uma doenga transmissivel por
moluscos bivalves vivos deve temporariamente ser proibida de trabalhar ou manipular predutos, até ao
seu restabelecimento;

. Devem ser destruidos todos os roedores, insectos e outros parasitas € deve evitar-se infestagdo adicional;
os animais domésticos nio devem penetrar nas instalagdes;

. Os locais, equipamento ¢ instrumentos utilizados para-a produgio de moluscos bivalves vives devem ser
mantidos limpos e em bom estado; o equipamento e os instrumentos devem ser integralmente limpos no
final de cada dia de trabalho e sempre que necessirio;

. Os locais, equipamento e instrumentos nio devem ser utilizados para fins que nio sejam o tratamento de
moluscos bivalves vivos, sem prezuizo de autorizagio por parte da autoridade competente;

. Osresiduos devem ser armazenados de modo higiénico numa zona separada e, se for caso disco, colocados
em recipientes com tampa destinados a esse efeito. Os residuos devem ser retirados das proximidades do
estabelecimento com uma periodicidade adequada;

. Os produtos acabados devem ser armazenados num local coberto e mantidos separados das zonas em que
sao manipulados animais que n3o sejam os moluscos bivalves vivos, tais como crustdceos.

Disposigbes aplicaveis as estagdes de depuragio

P

ara além do disposto nos pontos I e I, devem ser satisfeitas as seguintes condigGes:

1. O solo e as paredes do sistema de depuragdo e quaisquer reservatérios de 4gua devem ter superficies lisas,
rigidas e impermeéveis e ser faceis de limpar, esfregando ou utilizando 4gua sob pressio. A base do
sistema de depuragio deve ser suficientemente inclinada e equipada com escoadores suficientes para o
volume de trabalho;

2. Antes da depuragio, os moluscos bivalves vivos devem ser lavados com 4gua do mar salubre ou 4gua
potavel sob pressao, de modo a retirar-lhes o lodo. A lavagem inicial pode também ocorrer num sistema
de depuragio antes do inicio da depuragio, sendo os canos de depuragio mantidos abertos durante toda
a operagio inicial de lavagem e esperando-se, em seguida, o tempo suficiente para permitir a lavagem do
sistema antes de comegar o processo de depuragio;

3. O sistema de depuragio deve ser abastecido com dgua do mar em volume suficiente por hora e tonelada

de moluscos bivalves vivos tratados;

4. A 4gua do mar utilizada para a depuragio dos moluscos bivalves vivos deve ser salubre; a distincia entre

o ponto de colheita da 4gua do mar e os tubos de descarga das dguas residuais deve ser suficiente para
evitar contaminagio; sera autorizado o processo de purificagio da d4gua do mar uma vez a sua eficicia
tenha sido verificada pela autoridade competente; a 4gua potvel utilizada para a preparagio da 4gua do
mar a partir dos seus principais constituintes quimicos deve estar em conformidade com o disposto na
Directiva 80/778/CEE do Conselho;

(*) JO n® L 229 de 30. 8. 1980, p. 11.
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10.

11.

12.

13.

14.

O funcionamento do sistema de depuragdo deve ocorrer em conformidade com as instrugdes dadas pela
autoridade competente, de modo a assegurar que os moluscos bivalves vivos recomecem rapidamente a
alimentar-se por filitragdo, fiquem isentos de contaminagio por matérias residuais, ndo voltem a ser
contaminados e possam permanecer em vida em condig¢des adequadas apos depuragdo para fins de
embalagem armazenagem e transporte antes da colocagio no mercado;

. A quantidade de moluscos bivalves vivos a depurar ndo deve exceder a capacidade do sistema de

depuragio. Os moluscos bivalves vivos devem ser depurados de modo continuo durante, um perfodo
suficiente para respeitar as normas microbioldgicas fixadas no capitulo V. Esse periodo abrange o
momento em que os moluscos bivalves vivos colocados no sistema de depuragdo sdo cobertos pela 4gua
até ao momento em que sio retirados do referido sistema. Caso seja necessério prolongar o perfodo de
depuragio, para que os moluscos bivalves vivos satisfagam as condigdes bacterioldgicas do capitulo V, a
estacio de depuragao deve ter em consideragio os dados relativos as matérias-primas (o tipo de moluscos
bivalves, a sua zona de origem, o teor de micrébios, etc.);

Um mesmo tanque de depuragdo nio deve conter mais de um lote de moluscos durante cada periodo de
depuragio;

. Os recipientes destinados a conter moluscos bivalves vivos nos sistemas de depuragio devem ter uma

construgio tipo malha que permita a circulagio de dgua do mar; a altura das camadas de moluscos
bivalves vivos ndo deve impedir o abrir das conchas durante a depuragio; os recipientes com moluscos
bivalves vivos devem ser colocados nas densidades recomendadas pelas autoridades competentes;

Nio devem ser colocados crustdceos, peixes ou outras espécies marinhas, num sistema de depuragio em
que os moluscos bivalves vivos estdo a ser objecto de depuragio;

Apds concluida a depuragio, as conchas dos moluscos bivalves vivos podem ser integralmente lavadas,
regando-as com 4gua potdvel ou 4gua do mar salubre. Este processo pode, se necessério, ocorrer no
sistema de depuragio, ndo devendo a dgua de lavagem circular de novo;

As estagbes de depuragio devem possuir um laboratério préprio ou assegurar os servigos de um
laboratdrio que disponha dos equipamentos necessarios para verificar a eficicia da depuragio através de
especificagbes microbioldgicas. As instalagdes do laboratdrio devem ter sido aprovadas pela autoridade

competente;
.

As estagdes de depuragio devem regularmente registar os seguintes dados:

— resultados dos exames microbiolégicos sobre a 4gua do sistema de depuragdo, 4 entrada dos tanques
de depuragio,

— resultados dos exames microbiolégicos sobre os moluscos bivalves vivos nio depurados,
— resultados dos exames microbioldgicos sobre os moluscos bivalves vivos depurados,

— datas e quantidades de moluscos bivalves vivos entregues na estagio de depuragio e mimero dos
respectivos documentos de registo,

— tempo necessario para o enchimento e esvaziamento dos sistemas de depuragio (duragio da
depuragio),

— pormenores da expedigdo das remessas ap6s depuragio.

As anotagbes devem ser completas, exactas, legiveis e ser feitas num registo permanente a que a
autoridade competente deve ter acesso para efeitos de inspecgio;

As estacoes de depuragio sé devem aceitar os lotes de moluscos bivalves vivos que estejam
acompanhados do documento de registo referido no capitulo 1II.

As estagBes de depuragio que enviem lotes de moluscos bivalves vivos para centro de expedicio devem
fornecer o documento de registo previsto no n® 6 do capitulo II;

Qualquer embalagem que contenha moluscos bivalves vivos depurados deve estar munida de uma
etiqueta com indicagio de que todos os moluscos foram depurados.

DISPOSICOES APLICAVEIS AOS CENTROS DE EXPEDICAO

1.

Para além do disposto nos pontos I e I, devem ser observadas as seguintes condigdes:

a) O condicionamento nio deve causar qualquer contaminagio microbiolégica deletéria do pro-
duto;

b) Deverio ser definidas pela autoridade competente instrugdes relativas i utilizagio das instalagoes de
condicionamento que dirdo, nomeadamente, respeito 4 qualidade bacterioldgica e quimica da 4gua
do mar utilizada nas instalagdes;

c) O equipamento e os recipientes utilizados nas instalagdes de condicionamento nio devem constituir
uma fonte de contaminagio; :



2.4.90 Jornal Oficial das Comunidades Europeias N? C 84/39

d) Os processos de calibragem dos moluscos vivos ndo devem resultar numa contaminagio adicional do *
produto ou em quaisquer alteragdes que afectem a faculdade de o produto ser transportado e
armazenado apds embalagem;

e) Qualquer lavagem ou limpeza de moluscos bivalves vivos deve ser efectuada com 4gua do mar salubre
ou agua potavel sob pressdo; a 4gua de lavagem nio deve ser reciclada.

2. Os centros de expedigio s6 devem aceitar lotes de moluscos vivos que sejam acompanhados pelo
documento de registo referido no n® 6 do capitulo Il provenientes de uma zona de colheita aprovada, de
uma 4rea de transposigio ou de uma estagio de depuragio.

3. Os centros de expedigio devem ter o seu proprio laboratorio ou assegurar os servigos de um laboratdrio
equipado com o material necessario para verificar se os moluscos satisfazem as normas microbioldgicas
do capitulo V. As instalagdes do laboratério devem ter sido aprovadas pela autoridade competente.

Todavia, estas disposi¢des ndo abrangem os centros de expedigdo que recebem os moluscos de uma
estagdo de depuragio em que foram examinados apés a depuragio.

CAPITULO V

DISPOSICOES RELATIVAS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Os moluscos bivalves vivos destinados ao consumo humano directo devem observar as seguintes condigdes:

1. Possuir caracteristicas visuais associadas com a frescura e a viabilidade, incluindo conchas isentas de sujidade,
uma reacgdo adequada A percussio e quantidades normais de liquido intravulvar;

2. Conter menos de 300 coliformens fecais ou menos de 230 E. coli por 100 g de carne de molusco e liquido
intravalvular, com base num teste MPN (NPP) de 5 tubos e 3 dilui¢gbes ou em qualquer outro processo
bacteriol4gico com um grau de precisdo equivalente;

3. Auséncia de salmonelas em 25 g de carne de molusco;

4. Nao estarem contaminados por componentes téxicos naturais ou introduzidos no ambiente, tais como os
mencionados no anexo da Directiva 79/923/CEE, numa quantidade tal que faga com que a quantidade
alimentar ingerida calculada exceda as doses didrias admissiveis (DDA) para o homem ou seja susceptivel de
deteriorar o gosto dos moluscos;

5. Os limites superiores relativos ao teor de radio-nucledide nio devem exceder os limites relativos aos produtos
alimentares fixados pela Comunidade;

6. O teor total de veneno paralisante dos crusticeos e moluscos (Paralytic Shellfish Poison (PSP)), nio deve
exceder 80 microgramas por 100 g de carne de molusco;

7. O teor de veneno diarreico dos crusticeos e moluscos ( Diarrhetic Shellfish Poison (DSP)) encontrado na carne
ndo deve exceder niveis que possam ser considerados perigosos para a saide humana;

8. Na falta de técnicas de rotina para a pesquisa de virus ou de fixagio de normas viroldgicas, o controlo sanitario
basea-se na contagem de bactérias fecais.

Os exames destinados a verificar a observincia das disposi¢des do presente capitulo devem ser realizados em
conformidade com métodos cientificamente reconhecidos e comprovados na pratica.

Quando necessario para a aplicagdo uniforme do presente regulamento, os planos de colheita de amostras, e os
métodos e tolerdncias analiticas a aplicar para verificagio da observincia das disposi¢des do presente capitulo
serdo fixados em conformidade com o procedimento estabelecido no artigo 142

A eficacia da bactéria indicadora e seus limites numéricos, bem como outros parimetros estabelecidos no presente
capitulo, devem constantemente ser examinados e, quando os dados cientificos provarem a necessidade de o fazer,
revistos em conformidade com o procedimento estabelecido no artigo 15°

Caso os dados cientificos revelem a necessidade de introduzir outros parimetros para salvaguarda a saude publica,
tais como contaminagio possivel por veneno neurotéxico dos crusticeos e moluscos (Neurotoxic Shellfish Poison
(NSP)), proceder-se-a4 mediante aplicagio do mesmo procedimento.
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CAPITULO V1

CONTROLO SANITARIO E VIGILANCIA DA PRODUGAO

Ser4 estabelecido pela autoridade competente um sistema de controlo sanitdrio no intuito de verificar se é
observado o disposto no presente regulamento. O sistema de controlo incluira:

1.

b)

Uma vigilincia periddica das zonas de colheita e de transposi¢io de moluscos bivalves vivos, no intuito
de:

a) Evitar quaisquer abusos quanto 2 origem e ao destino dos moluscos bivalves vivos;
b) Verificar a qualidade microbiolégica dos moluscos bivalves vivos em relagio com a zona de colheita;

c) Verificar a presenga possivel de plincton téxico.

A autoridade competente estabelecer para o efeito planos de colheita de amostras, a efectuar em intervalos
regulares, ou caso a caso na situagio de periodos irregulares de colheita, no intuito de verificar essa possivel
presenga.

Os planos de colheita de amostras devem ter em especial consideragio:
a) As variagdes provaveis da contaminagdo fecal em cada zona de colheita;
As variagdes possiveis na presenga de plancton que contenha biotoxinas marinhas; a colheita de amostras deve

ser organizada do seguinte modo:

i) vigilancia: colheita de amostras peri6dica organizada para detectar alteragdes na composigio do plincton
que contenha toxinas e na sua distribuigdo geogréfica. Qualquer informagio que leve a suspeitar uma
acumulagio de toxinas na carne muscular deve ser seguida por:

ii) uma colheita de amostras intensiva:

— controlo do plancton nas 4dguas de cultura e de pesca através do aumento dos pontos de colheita de
amostras e do numero de amostras

e
— testes de toxicidade sobre moluscos da zona afectada mais susceptiveis de contaminagio.

Este plano de colheita de amostras intensiva deve ser prosseguido até que os resultados de toxicidade
permitam de novo a colocagio dos moluscos no mercado;

c) A contaminagio possivel dos moluscos na zona de cotheita. Quando os resultados de um plano de colheita
de amostras revelem que a colocagio no mercado de moluscos bivalves vivos pode constituir um risco para
a saide humana, a autoridade competente deve fechar a zona de colheita até ao restabelecimento da
situagio.

Exames de laboratdrio destinados a verificar a observincia das disposi¢des relativas ao produto final,

conforme estabelecidas no capitulo V do presente anexo. Seréd nomeadamente, introduzido um sistema de
controlo para verificar que o nivel de biotoxinas marinhas ndo exceda os niveis de seguranga.

A inspecgio dos estabelecimentos com intervalos regulares. A inspecgdo incluird, nomeadamente, contro-
los:

a) Destinados a verificar se as condigbes de aprovagdo continuam a ser respeitadas;

b) Relativos 4 limpeza dos locais, instalagbes, equipamento e 4 higiene do pessoal;

c) Destinados a verificar se os moluscos bivalves vivos sdo manipulados e tratados correctamente;

d) Relativos 2 utilizagdo e ao funcionamento correcto dos sistemas de depuragdo e condicionamento;
e) Dos livros de registo referidos no n° 12 do ponto IIl do capitulo IV;

f) Relativos a utilizagio correcta de marcas de salubridade.

Os controlos podem incluir a colheita de amostras para testes de laboratério; os resultados dos testes serdo
notificados s pessoas responsdveis pelos estabelecimentos.

Controlos relativos as condi¢des de armazenagem e de transporte das remessas de moluscos bivalves
vivos.
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CAPITULO VIl

EMBALAGEM

Os moluscos bivalves vivos devem ser embalados com condigdes de higiene satisfatdrias.
O material de embalagem ou recipientes devem:
— nio alterar as caracteristicas organolépticas dos moluscos bivalves vivos,

— nido ser susceptiveis de transmitir aos moluscos bivalves vivos substincias nocivas para a sadde
humana,

— ser suficientemente resistentes para assegurar uma protecgio eficaz dos moluscos bivalves vivos.

. As ostras devem ser embaladas com a concha céncava para baixo.

. As embalagens de moluscos bivalves vivos devem todas ser fechadas e permanecer seladas desde o centro de

expedicio até ao acto de entrega ao consumidor ou ao retalhista.

CAPITULO VIl

CONSERVACAO E ARMAZENAGEM

Nas cAmaras de conservagio, os moluscos bivalves vivos devem ser mantidos a uma temperatura que nio seja
prejudicial para a sua qualidade e viabilidade, nio devendo a embalagem entrar em contacto com o solo do
local de armazenagem, mas sim ser colocada numa superficie elevada e limpa.

Ap6s embalagem e saida do centro de expedigio, os moluscos bivalves vivos ndo devem ser novamente imersos
em 4gua do mar, salvo no que respeita as vendas a retalho efectuadas pelo proprio expedidor.

CAPITULO IX

TRANSPORTE A PARTIR DO CENTRO DE EXPEDICAO

As remessas de moluscos bivalves vivos destinados ao consumo humano devem ser transportadas em
embalagens fechadas desde o centro de expedigdo até ao momento em que sio apresentadas para venda ao
consumidor ou retalhista.

Os meios de transporte utilizados para as remessas de moluscos bivalves vivos devem ter as seguintes
caracteristicas:

a) As suas faces internas ou quaisquer outras partes que possam entrar em contacto com os moluscos bivalves
vivos devem ser feitas de materiais anticorrosivos; as faces devem ser lisas e faceis de limpar;

b) Devem estar devidamente equipados para prestar uma protecgio eficaz dos moluscos bivalves vivos contra
temperaturas extremas, contaminagio por sujidade ou poeira e danos causados as conchas por vibragio ou
abrasio;

c) Os moluscos bivalves vivos nio devem ser transportados com outros produtos susceptiveis de os
contaminar.

As remessas de moluscos bivalves vivos devem ser transportadas e distribuidas utilizando veiculos ou
contentores fechados que mantenham o produto a uma temperatura que nio prejudique a sua qualidade e
viabilidade.

A embalagem em que se encontram os moluscos bivalves vivos ndo deve ser transportada em contacto directo
com o solddo veiculo ou contentor, mas sim estar apoiada numa superficie elevada ou noutro meio que impega
o contacto.

Quando for utilizado gelo no transporte das remessas de moluscos bivalves vivos, este deve ter sido obtido a
partir de 4gua potavel ou 4gua do mar salubre.
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CAPITULO X

MARCAGAO DAS REMESSAS

. As embalagens de uma remessa de moluscos bivalves vivos devem todas ter uma marca de salubridade que

permita a identificagdo do centro de expedigio, em qualquer momento durante o transporte e a distribuigdo.
Sem prejuizo do disposto na Directiva 79/112/CEE do Conselho, de 18 de Dezembro de 1978, relativa a
aproximagdo das legislagoes dos Estados-membros respeitantes 4 rotulagem, apresentagio e publicidade dos
géneros alimenticios destinados ao consumidor final (1), com a ltima redacgio que lhe foi dada pela Directiva
89/395/CEE (2), a marca deve conter as seguintes informagdes:

— o pais de expedi¢io,

— as espécies de moluscos bivalves (nome comum e nome cientifico),

— a identificagio do centro de expedigio pelo nimero de aprovagio concedido pela autoridade compe-
tente,

— a data de embalagem.

A marca de salubridade deve estar impressa no material de embalagem ou ser aposta numa etiqueta separada
que ¢, em seguida, fixada no material de embalagem ou colocada dentro da embalagem. A marca também pode

_ consistir num elemento de fixa¢ido por tor¢io ou num agrafo; nio podem ser utilizadas marcas de salubridade

autocolantes. Os tipos de marcas de salubridade devem todos ser concebidos para uma unica utilizagio e nio
serem transferiveis.

A marca da salubridade deve ser duravel e impermeével, sendo as lnformagocs apostas em caricteres legiveis,
indeléveis e facilmente decifraveis.

A marca de salubridade afixada nas remessas de moluscos bivalves vivos ndo embalados em pacotes unitérios
com dimensdes para consumo deve ser guardada pelo retalhista durante, pelo menos, sessenta dias apds a

divisio do conteiido da remessa.

(1) JO n° L 33 de 8. 2.1979, p. 1.
(%) JO n° L 186 de 30. 6. 1989, p. 17.

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho relativo as condigdes de policia sanitaria que regem a
introdugdo no mercado de animais e produtos da aquicultura

COM(89) 655 final

(Apresentada pela Comissdo em 9 de Fevereiro de 1990)

(90/ 84/04)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econdémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 432,

Tendo em conta a proposta da Comissio,
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu,

Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e
Social,

Considerando que os animais e produtos da aquicultura
fazem parte da lista constante do anexo Il do Tratado;

Considerando que a cultura dos animais de aquicultura e a
introdugio no mercado dos animais e produtos da aquicul-
tura constituem uma fonte de rendimento para as pessoas que
trabalham no sector das pescas;

Considerando que, com vista a assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, ¢ impor-
tante fixar, a nivel comunitério, as regras de policia sanitéria
que o regem;

Considerando que, nesse dmbito, é importante contribuir
para a realizagdo do mercado interno, evitando, ao mesmo
tempo, a propagac¢io das doengas contagiosas;

Considerando que a situagdo zoossanitiria dos animais de
aquicultura nio é homogénea no territério da Comunidade;
que é conveniente fazer referéncia, para as partes de territério
em causa, 3 nog¢ao de zonas; B



