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Proposta de r

ento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias de produgio e

introdugio no mercado de carne de aves de capoeira

COM(89) 668 final

(Apresentada pela Comissdo em 12 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/06)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econdmica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 439,

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e
Social,

Considerando que a carne de aves de capoeira faz parte da
lista de produtos do anexo II do Tratado; que a produgdo e o
comércio de carne de aves de capoeira constitui uma fonte de
rendimento importante para parte da populagdo agricola;

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, devem ser
definidas, a nivel comunitdrio, normas de satde publica em
matéria de produgio e introdugio no mercado;

Considerando que a Comunidade deve adoptar medidas
destinadas a realizar progressivamente o mercado interno
num periodo que termina em 31 de Dezembro de 1992;

Considerando que o estabelecimento dessas normas conduz a
protecgio da saide publica e a realizagio do mercado
interno;

Considerando que o veterindrio oficial de um matadouro
deve ser incumbido do controlo do bem-estar das aves de
capoeira para abate;

Considerando que, com esse objectivo, é necessario alterar as
normas definidas na Directiva 71/118/CEE, de 15 de
Fevereiro de 1971, relativa a problemas sanitirios em
matéria de comércio de carnes frescas de aves de capoeira (1),
com a ultima redacgio que lhe foi dada pela Directiva
88/657/CEE (?), de modo a que a mesma esteja em
conformidade com a nova perspectiva a nivel comunita-
rio;

"Considerando que o presente regulamento nio se aplica a
certos produtos vendidos directamente do produtor ao
consumidor;

Considerando que é possivel que, devido a situagdes espe-
ciais, determinados estabelecimentos, em actividade antes de
1 de Janeiro de 1992, ndo possuam condi¢des para cumprir o
conjunto das normas previstas pelo presente regulamento;
que ¢é conveniente regular a questdo da eventual concessio de
derrogagdes limitadas e temporirias a esses estabelecimentos
no quadro geral fixado pela Decisio .../.../CEE do
Conselho, de . . ., relativa as condi¢des de concessio de

(1) JO n° L 55 de 8. 3. 1971, p. 23.
(2) JO n° L 382 de 31. 12. 1988, p. 3.

derrogagdes limitadas e temporarias das normas comunita-
rias sanitdrias especificas para a produgio e introdugio no
mercado de produtos de origem animal (3);

Considerando que é conveniente sublinhar que a exclusio de
certas operagdes do campo de aplicagdo do presente regula-
mento e a concessdo de eventuais derrogagdes das normas
sanitdrias previstas pelo presente regulamento nio prejudi-
cam a sujeigdo do conjunto das operagdes de produgio e de
introdugio no mercado da carne fresca de aves de capoeira as
normas sanitarias gerais fixadas pelo Regulamento (CEE)
n? ... do Conselho, de . . ., que fixa as normas sanitdrias
gerais aplicaveis 4 produgio e introdu¢ido no mercado de
produtos de origem animal e normas sanitdrias especificas
aplicaveis a determinados produtos de origem animal (4);

Considerando que a Comissdo deve ser incumbida da
adopgdo de determinadas medidas de execugio do presente
regulamento; que, com esse objectivo, devem ser definidos
processos que estabelegam uma cooperagio estreita e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-membros no ambito do
Comité Veterinario Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

1. O presente regulamento estabelece normas sanitarias
de produgio e introdu¢io no mercado de carne fresca de aves
de capoeira destinada ao consumo humano e proveniente

de:

a) Animais domésticos das seguintes espécies: galinhas,
perus, pintadas ou galinhas-de-angola, patos, gansos e
pombos; :

b) Faisdes, codornizes e perdizes criados em cativeiro.

2. O presente regulamento nio se aplica:

a) Ao corte e armazenagem de carne fresca efectuados por
retalhistas ou em instalagdes adjacentes aos locais de
venda no caso de essas operagdes terem como dnico
objectivo o abastecimento directo do consumidor
final; )

b) A carne fresca fornecida, em casos isolados, directamen-
te do produtor ao consumidor final, para seu préprio
consumo, na exploragdo avicola ou num mercado
préximo da mesma, com exclusio das vendas itinerantes
e das vendas por correspondéncia.

() JOn°L...de...,p....
(*)JOn°L...de...,p....
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3.

Se necessario, a Comissdo adoptaré as regras adequa-

das para assegurar uma aplicagdo uniforme do n? 2, de
acordo com 0 processo previsto no artigo 159

4,

O presente regulamento ¢ aplicavel sem prejuizo das

normas comunitdrias especificas relativas 4 carne picada ou
cortadas em pedagos de modo semelhante.

Artigo 2°

Para efeitos do disposto no presente regulamento, entende-se

por:
1.

10.

11.

12.

13.

Carne de aves de capoeira: todas as partes, proprias

para consumo humano, de:

a) Animais domésticos das seguintes espécies: gali-
nhas, perus, pintadas ou galinhas-de-angola, patos,
gansos e pombos;

b) Faisdes, codornizes e perdizes criados em cativei-
ro.

Carne fresca de aves de capoeira: carne de aves de
capoeira, incluindo a carne acondicionada no vicuo ou
em atmosfera controlada, que nio tenha sofrido qual-
quer tratamento destinado a assegurar a sua preserva-
¢do, A excepgdo do tratamento pelo frio.

Carcaga: o corpo completo de uma ave de capoeira
depois de sangrada, depenada e eviscerada; sdo, toda-
via, facultativas a ablagdo dos rins, a das patas ao nivel
de torso e a da cabega.

Miudezas: a carne fresca de aves de capoeira ndo
incluida na carcaga tal como definida no ponto 3,
mesmo quando esteja presa a esta pelas suas ligagdes
naturais, bem como a cabeca e as patas quando
apresentadas separadas da carcaga.

Visceras: as miudezas que se encontram nas cavidades
torécica, abdominal e pélvica, incluindo a traquela o
esofago e, eventualmente, o papo.

Veterindrio oficial: o veterinario designado pela auto-
ridade central competente do Estado-membro.

Assistente: a pessoa oficialmente designada pela auto-
ridade central competente do Estado-membro, nos
termos do n® 2 do artigo 4°, para assistir o veterindrio
oficial no exercicio das suas fungoes.

Inspecgdo sanitdria «ante mortem»: inspecgio de aves
de capoeira vivas, em conformidade com o disposto no
capitulo V do anexo 1.

Inspecc@o sanitdria «post mortem»: inspecgo de aves
de capoeira abatidas num matadouro, imediatamente
ap6s o abate, em conformidade com o disposto no
capitulo VII do anexo I.

Remessa: uma quantidade de carne transportada no
mesmo meio de transporte.

Meio de transporte: as partes reservadas 4 carga nos
veiculos automéveis, nos veiculos que circulam sobre
carris e nas aeronaves, bem como os pordes dos navios
ou contentores para transporte por terra, mar ou ar.

Estabelecimento: qualquer matadouro, instalagio de
corte ou entreposto frigorifico aprovado.

Acondicionamento: a protecgio da carne fresca por
meio de um primeiro invélucro ou de um primeiro

14.

recipiente, em contacto directo com a carne fresca em
causa, bem como o préprio invélucro ou o préprio
recipiente.

Embalagem: a colocagio da carne fresca acondicio-
nada num segundo recipiente, bem como o préprio
recipiente.

- Artigo 3°

- A carne fresca de aves de capoeira deve satisfazer as seguintes

condigdes:

A.

As carcagas e as miudezas devem:

a) Ter sido obtidas num matadouro aprovado e con-
trolado em conformidade com o artigo 8%;

b) Provir de um animal que tenha sido submetido a
inspecgdo sanitdria ante mortem efectuada por um
veterindrio oficial ou por assistentes que operem sob -
o seu controlo, em conformidade com o artigo 49, ¢
que, na sequéncia dessa inspecgdo, tenha sido
considerado proprio para o abate com vista ao
comércio de carne fresca de aves de capoeira;

¢) Ter sido tratadas em boas condi¢oes de higiene, em
conformidade com o capitulo V do anexo I;

d) Ter sido submetidas a uma inspecgio sanitaria post
mortem efectuada por um veterindrio oficial ou por
assistentes que operem sob o seu controlo, em
conformidade com o artigo 42, e consideradas
proprias para o consumo humano, em conformida-
de com o capitulo VII do anexo I;

e) Apresentar uma marca de salubridade que seja
conforme s exigéncias previstas no capftulo XI do
anexo I; sempre que necessario, pode ser adoptada
uma decisio que altere ou complete as disposigoes
do referido capitulo, de acordo com o processo
previsto no artigo 152, de modo a ter especialmente
em conta as diversas formas de apresentagdo utili-
zadas no comércio, desde que essas formas satisfa-
¢am as condi¢Ges de higiene, nomeadamente, e sem
prejuizo das disposi¢des do capitulo XI, as condi-
¢Oes em que é autorizada, em conformidade com a
Directiva 80/879/CEE ('), a comercializagdo, em
embalagens de grandes dimensdes, de carcagas,
partes de carcagas ou miudezas que ndo tenham sido
marcadas em conformidade com o ponto 60.3,
alinea a), do capitulo X;

f) Ter sido armazenadas, apds a inspecgio post mor-
tem, em conformidade com o capitulo XII do anexo
I, em boas condi¢des de higiene, em estabelecimen-
tos ou entrepostos aprovados e controlados nos
termos do disposto no artigo 8°;

g) Tersido convenientemente embaladas em conformi-
dade com o capitulo XIII de anexo [; caso seja
utilizada uma cobertura de protecgio, deve a mesma
_satisfazer as condigGes previstas no mesmo capftulo;
se necessario, pode ser adoptada uma decisio que
altere ou complete as disposigdes do referido
capitulo, de acordo com o processo previsto no
artigo 16°, de modo a ter especialmente em conta as
diversas formas de apresentagio utilizadas no
comércio, desde que essas formas satisfacam as

(1) JO n® L 251 de 24. 9. 1980, p. 10.
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condigbes de higiene; todavia, as disposigoes adop-
tadas, no Ambito desse processo, relativamente ao
grau de transparéncia e  coloragido das embalagens
de protecgdo, ndo devem levar a que determinadas
marcas ou informagdes escritas, exigidas ou autori-
zadas pelas normas comunitdrias, sejam impedidas
de aparecer nas referidas embalagens;

h) Ter sido transportadas em conformidade com o
capitulo XIV do anexo 1.

B. As partes de carcagas ou a carne desossada devem:

a) Ter sido cortadas em instalagSes de corte aprovadas
¢ controladas nos termos do disposto no artigo 8°;

b) Tersido cortadas e obtidas em conformidade com as
condigdes previstas no capitulo IX do anexo I e
provir:

— de carne fresca de aves de capoeira proveniente
de animais abatidos na Comunidade e que
satisfaga as condigdes estabelecidas no ponto
A

ou

— de carne fresca de aves de capoeira importada de
paises terceiros, em conformidade com as dispo-
sicbes comunitéarias apliciveis em matéria de
importagdo de carne fresca de aves de capoeira
proveniente de paises terceiros;

c) Ter sido armazenadas em condigdes conformes as
previstas no capitulo XII do anexo I;

d) Ter sido sumetidas a controlo efectuado por um
veterindrio oficial, em conformidade com o capitulo
X do anexo I;

e) Satisfazer as condicoes referidas nas alineas c), e}, g}
e h) do ponto A.

2.  Caso as instalagdes de corte utilizem carne fresca que
nio seja de aves de capoeira, deve a mesma estar em
conformidade com as normas comunitdrias aplicdveis na
matéria.

3. A carne fresca de aves de capoeira que, em conformi-
dade com o presente regulamento, tenha sido armazenada
num entreposto frigorifico aprovado de um Estado-membro,
e que, desde entdo, ndo tenha sido submetida a qualquer
manipulag¢io, excepto para armazenagem, deve satisfazer as
condigbes referidas nas alineas c), e), f), g) e h) do ponto A e
no ponto B, ou ser carne fresca de aves de capoeira importada
de paises terceiros, em conformidade com as normas comu-
nitarias.

Artigo 4°

1.  Tanto nas inspec¢bes sanitirias ante mortem e post
mortem como no controlo sanitdrio da carne cortada,
conforme previsto no capitulo X do anexo I, e no controlo
das condigbes sanitérias a ser observadas pelos estabeleci-
mentos, em conformidade com os capitulos IV e VI do
mesmo anexo, o veterindrio oficial pode ser coadjuvado por
assistentes que operam sob a sua orientagio e responsabi-

lidade.

2.  S6 podem ser assistentes as pessoas que satisfacam as
condig¢des do anexo II na sequéncia de um teste organizado
pela autoridade central competente do Estado-membro ou
pela autoridade designada pela referida autoridade cen-
tral.

3.  Os assistentes podem ajudar o veterindrio oficial
unicamente na execu¢do das seguintes operagdes:

— controlo da aplicagio das normas sanitdrias estabelecidas
nos capitulos IV € VI do anexo I,

— verificagdo, aquando da inspecgdo sanitdria ante mor-
tem, da auséncia dos sintomas referidos no ponto 28 do
capitulo V do anexo I,

— verificagdo, aquando da inspec¢do sanitdria post mor-
tem, da auséncia das condigbes enunciadas no ponto 48
do capitulo VIII do anexo I,

— controlo sanitdrio da carne cortada e da carne armaze-
nada, tal como previsto no capitulo X do anexo I,

— controlo dos veiculos de transporte ou contentores e das
condig¢des de carregamento, tal como previsto no ponto
69 do capitulo XIV de anexo 1.

Artigo 5°

Sem prejuizo da Directiva 86/469/CEE do Conselho () e
além das exigéncias estabelecidas no artigo 39, tanto a carne
fresca de aves de capoeira como os animais devem ser
submetidos a uma pesquisa de residuos por amostragem
sempre que, com bases em conclusdes da inspecgio sanitdria,
o veterindrio oficial suspeite da sua existéncia.

Este exame deve ser efectuado para controlo nio sé dos
residuos de substincias com uma ac¢do farmacolégica e dos
produtos de conversido destas, como de outras substincias
transmitidas & carne de aves de capoeira e potencialmente
perigosas para a saide publica.

Se a carne de aves de capoeira examinada apresentar vestigios
de residuos em quantidades que excedam as tolerincias
admitidas devera ser declarada imprdpria para consumo
humano.

As pesquisas de residuos devem ser efectuadas de acordo com
métodos provados e cientificamente reconhecidos, em espe-
cial os métodos estabelecidos nas disposi¢des comunitdrias
ou em outras normas internacionais.

Os resultados das pesquisas de residuos devem poder ser
avaliados segundo os métodos de referéncia estabelecidos de
acordo com o processo previsto no artigo 15°

De acordo com o processo previsto no artigo 16°, cada
Estado-membro deve designar pelo menos um laboratério de
referéncia que leve a efeito as pesquisas de residuos.

O Conselho, com base numa proposta da Comissio, deve
adoptar as tolerincias relativas as substincias transmitidas 4
carne e potencialmente perigosas para a satde publica, com
excepgio das definidas na Directiva 86/363/CEE do Con-
setho (2) e na Directiva . . ./ . . ./CEE [que estabelece um
processo comunitdrio de definicio das tolerincias de
residuos de produtos medicinais veterinarios] (3).

(*) JO n® L 275 de 26. 9. 1986, p. 36.
(2) JOn® L 221 de 7. 8. 1989, p. 43.
(3 JOn°L2...,p....
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Artigo 6°

Sem prejuizo do disposto nas Directivas 81/602/CEE () e
88/146/CEE do Conselho (2), a carne fresca de aves de
capoeira ndo pode ser introduzida no mercado se:

1. Apresentar vestigios de residuos em quantidades que
excedam as tolerincias permitidas;

2. Tiver sido tratada com radiagdes ionizantes ou ultravio-
letas em condigdes diversas das definidas na Directiva
.../.../CEE [relativa a aproximagdo das legislagdes
dos Estados-membros em matéria de alimentos e ingre-
dientes alimentares (3) tratados com radiagdes ionizan-
tes];

3. Tiver sido tratada com antibidticos, conservantes ou
amaciadores;

4. For proveniente de animais que apresentem caracteristi-
cas proprias das situagdes enumeradas no capitulo VIII
do anexo L.

Artigo 7°

1.  Nos casos de diagndstico de doengas transmissiveis ao
homem, os Estados-membros devem confiar a um servigo ou
a um organismo central a tarefa de recolher e explorar os
resultados das inspecghes ante mortem e post mortem
efectuadas pelo veterindrio oficial.

Sempre que for diagnosticada uma tal doenga, os resultados
dessas inspecgbes devem ser comunicados o mais rapidamen-
te possivel as autoridades veterinirias competentes pelo
controlo do efectivo de origem dos animais.

2.  Os Estados-membros devem enviar 4 Comissdo todas
as informagdes relativas a determinadas doengas, nomeada-
mente quando tiverem sido diagnosticadas doengas trans-
missiveis ao homem.

3. De acordo com o processo previsto no artigo 16°, a
Comissio estabelecerd normas de execugio do presente
artigo, nomeadamente:

— a periodicidade com que as informagdes devem ser
comunicadas a2 Comissio,

— a natureza das informagodes,

— as doengas relativamente as quais se deve proceder a uma
recolha de informagdes.

— os processos de recolha e exploragdo das informagdes.

Artigo 8°

1.  Os Estados-membros devem elaborar uma lista dos
estabelecimentos aprovados e atribuir a cada estabelecimen-
to um nimero veterindrio. Essa lista deve ser posteriormente
enviada aos outros Estados-membros e 4 Comissido.

(1) JOn® L 222 de7.8.1981, p. 32.
(2) JO n? L 70 de 16. 3. 1988, p. 16.
(3) JOn°L...de...,p....

O Estado-membro s6 deve aprovar um estabelecimento se a
conformidade deste com o presente regulamento for assegu-
rada. O Estado-membro revogard a sua aprovagio se as
condigdes que levaram a aprovagdo deixarem de ser cumpri-
das.

Se for efectuado um controlo nos termos do disposto no
artigo 99, o Estado-membro interessado deve ter em conta os
resultados desse controlo. Os Estados-membros e a Comis-
sdo devem ser informados da revogagdo das aprovagses.

2.  Ainspecgio e o controlo dos estabelecimentos aprova-
dos devem ser efectuados sob a responsabilidade do veteri-
nario oficial que, na execugdo de tarefas meramente mate-
riais, pode ser assistido por pessoal especialmente formado
para o efeito. O veterindrio oficial deve ter livre acesso, em
qualquer momento, a todas as areas do estabelecimento, de
modo a assegurar o cumprimento das exigéncias estabeleci-
das no presente regulamento.

As normas pormenorizadas que regem esta assisténcia devem
ser definidas de acordo com o processo previsto no arti-
go 16°

3. A produgio da marca de salubridade e do material de
aferigdo referido no capitulo X do anexo I deve ser autori-
zada pelas autoridades dos Estados-membros que controlam
a sua utilizagdo.

Artigo 9°

Na medida em que tal for necessario para assegurar uma
aplicagio uniforme do presente regulamento, peritos veteri-
nérios da Comissio podem levar a efeito controlos no local, a
fim de verificarem se os estabelecimentos aprovados respei-
tam efectivamente as disposi¢oes do presente regulamento. A
Comissdo deve informar os Estados-membros do resultado
dos controlos efectuados.

Qualquer Estado-membro em cujo territério seja levado a
cabo um controlo deve fornecer aos peritos toda a assisténcia
de que estes necessitem na execugio das suas tarefas.

As disposigoes gerais de execugdo do presente artigo devem
ser adoptadas de acordo com o processo previsto no arti-
go 16°

O mesmo processo deve ser adoptado para a elaboragio de
um cddigo que retina as normas a observar aquando das
inspecgdes a que se refere o presente artigo.

Artigo 10°

Sem prejuizo da exigéncia referida na alinea a) do ponto A do
artigo 39, as aves destinadas A produgio de foie gras podem
ser atordoadas, sangradas e depenadas na exploragio de
engorda, na condi¢io de tais operagdes serem efectuadas
num local separado que satisfaga as exigéncias previstas no
capitulo 1, alinea ¢) do anexo [, e de, em conformidade com o
capitulo VII do anexo I, as carcagas nio evisceradas serem
imediatamente transportadas para uma instalagdo de corte
aprovada equipada com um local adequado, tal como
definido no capitulo II, subalinea ii) da alinea b) do ponto 14,
do anexo I, onde devem ser evisceradas num periodo de vinte
e quatro horas.
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Artigo 11°

1. Com base em estudos cientificos, a Comissio deve
examinar, de acordo com o processo previsto no artigo 15°,
.as normas de inspec¢ao sanitaria ante morte e post mortem,
assim como as condi¢bes em que as aves de capoeira
parcialmente evisceradas ou ndo evisceradas podem ser
introduzidas no mercado.

2. Na pendéncia da adopgdo de condi¢des especificas
para as aves de capoeira parcialmente evisceradas ou nido
evisceradas referidas no n? 1, os Estados-membros podem,
sem prejuizo das regras gerais do Tratado, autorizar a
introdugio no mercado de aves de capoeira parcialmente
evisceradas.

Artigo 12°

As normas estabelecidas no Regulamento (CEE)n®. . ./. ..
do Conselho, relativo aos controlos veterinrios no comércio
intracomunitério com vista a realizagdo do mercado inter-
no (1), sdo aplicdveis, nomeadamente no que diz respeito a
sua organizagio e as acgOes a empreender na sequéncia dos
controlos levados a efeito pelo Estado-membro de destino,
bem como as medidas de protecgdo a adoptar relativamente
aos problemas sanitdrios que afectam a produgdo e a
distribuigdo de carne fresca no territério da Comunidade.

Artigo 13°

Os anexos do presente regulamento devem ser alterados pela
Comissdo, de acordo com o processo previsto no artigo 152,
nomeadamente a fim de ter em conta o progresso tecno-
l6gico.

Artigo 14°

Na pendéncia da aplicagao de normas comunitdrias relativas
a importagio de carne de aves de capoeira proveniente de
paises terceiros, os Estados-membros aplicam a essas impor-
tagdes condigoes pelo menos equivalentes s estabelecidas no
presente regulamento.

Artigo 15°

1. A Comissdo sera assistida pelo Comité Veterindrio
Permanente criado pela Decisio 68/361/CEE do Conse-
lho (1), a seguir denominado «comité».

2.  Nos casos em que é feita referéncia ao processo
previsto no presente artigo, aplicam-se as disposi¢6es seguin-
tes. :

3. O representante da Comissao submetera A apreciagio
do comité um projecto das medidas a tomar. O comité
emitird o seu parecer sobre esse projecto num prazo que o
presidente pode fixar em fungio da urgéncia da questio em
causa. O parecer é emitido por maioria, nos termos previstos
no n? 2 do artigo 148° do Tratado, para a adopgio das
decisoes que o Conselho é chamado a tomar sob proposta da

() JOn°L...de...,p....
(2) JOn? L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.°

Comissdo. Nas votagdes no seio do comité, os votos dos
representantes dos Estados-membros est3o sujeitos 4 ponde-
ragio definida no mesmo artigo. O presidente nio participa
na votagao.

4. A Comissdo adoptara as medidas projectadas desde
que sejam conformes ao parecer do comité.

5. Se as medidas projectadas nio forem conformes ao
parecer do comité, ou na auséncia de parecer, a Comissio
submetera sem demora ao Conselho uma proposta relativa as
medidas a tomar.

O Conselho delibera por maioria qualificada.

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido 4 apreciacdo do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissdo adoptara as medidas
propostas e pd-las-4 imediatamente em aplicacio

Artigo 16°

Nos casos em que ¢ feita referéncia ao processo definido no
presente artigo, aplicam-se as disposig¢des seguintes.

O representante da Comissao submeterd a apreciagdo do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emitird o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio 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¢io
conste da acta.

A Comissio tomaré 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°

1. De acordo com o processo previsto no artigo 159,
podem ser concedidas derrogacdes ao disposto no anexo I,
pontos 1 a 16, aos estabelecimentos cuja produgio seja
limitada. .

2. Na anilise das derrogagdes referidas no n® 1, a
Comissio tomard em consideragio as informagdes e os
critérios constantes dos artigos 2° e 32 da Decisdo .../
/.. ./CEE do Conselho, de . . ., [relativa s condi¢bes de
concessdo de derrogacdes temporarias e limitadas das nor-
mas comunitarias sanitarias especificas para a produgio e
introdugio no mercado de produtos de origem ani-
mal] (3).

3. No momento da concessdo das derrogagdes referidas
no n? 1, a Comissio, de acordo com o processo previsto no

(3} JOn®L...de...,p.
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artigo 159, fixar4 as condigdes gerais e especificas aplicdveis
A execugdo de cada derrogagio.

Artigo 18°

De acordo com o processo previsto no artigo 16°, a
Comissdo pode estabelecer recomendagdes acompanhadas
de linhas directrizes relativas a préticas de fabricagio leais
aplicdveis aos diversos estadios da produgio e da introdugio
no mercado.

Artigo 19°

1. A Directiva 71/118/CEE é revogada com efeitos a
partir de 1 de Janeiro de 1993.

2. Todavia, as medidas de execugdo adoptadas nos
termos da Directiva 71/118/CEE permanecem eficazes no
que diz respeito ao presente regulamento.

Artigo 20°

O presente regulamento entra em vigor no trigésimo dia apds
a sua publicagio no Jornal Oficial das Comunidades Euro-
peias.

E aplicavel a partir de 1 de Janeiro de 1993.
O presente regulamento é obrigatério em todos os seus

elementos e directamente aplicdvel em todos os Esta-
dos-membros.

ANEXO I

CONDIGOES GERAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Os estabelecimentos devem possuir pelo menos:

1. Nos locais em que a carne fresca é produzida, transformada ou armazenada:

a) Um solo de material impermedével, ficil de limpar e de desinfectar, imputrescivel e disposto de forma a
permitir o facil escoamento de 4gua; para evitar os cheiros, esta 4gua dever4 ser conduzida em direcgio a
escoadouros com sifio, resguardados com rede de arame. Todavia, os estabelecimentos devem

possuir:

~— nos locais referidos na alinea f) do ponto 13 do capitulo I, na alinea a) do ponto 14 do capitulo Il e na
alinea a) do ponto 15 do capitulo HI, um solo de material impermedvel, ficil de limpar e de
desinfectar, imputrescivel e disposto de forma a permitir o facil escoamento de 4gua ou, nos locais
referidos na alinea a) do ponto 15, um dispositivo que permita a ficil evacua¢io da dgua,

— nos locais referidos na alinea a) do ponto 16 do capitulo III, um solo de material impermedvel e

imputrescivel;

b) Paredes lisas, resistentes e impermedveis, recobertas por um revestimento lavavel e de cor clara, até uma
altura de pelo menos dois metros nos locais de abate e pelo menos da altura do material armazenado nos
locais de arrefecimento ou refrigeragio e armazenagem. A linha de jungio das paredes com o solo deve ser
arredondada ou com um acabamento semelhante, excepto no que se refere aos locais referidos na alinea

a) do ponto 16 do capitulo III.

Todavia, a utilizagdo de paredes de madeira nos locais referidos no ponto 16 do capitulo HI, construidos
antes de 1 de Janeiro de 1983, nio constitui fundamento para cancelar a aprovagio;

c) Portas de material inalterével e, quando de madeira, recobertas de ambos os lados por um revestimento

liso e impermedvel;

d) Materiais de isolamento imputrescivel e inodoros;

e) Uma ventilagio adequada e, se necessario, uma boa evacuagio dos vapores;

f) Uma iluminagdo natural ou artificial adequada que ndo altere as cores;

g) Um tecto limpo e ficil de limpar; na sua auséncia, uma cobertura de tecto com uma superficie interna que

satisfaga essas condigoes.

2. a) O mais perto possivel dos locais de trabalho, um nimero suficiente de dispositivos para a lavagem e
desinfecgdo das maos e para a lavagem do material com 4gua quente. As torneiras ndo devem poder ser
accionadas 2 mio. Para a lavagem das mios, estas instalagdes devem estar dotadas de 4gua corrente, friae
quente, ou 4gua pré-misturada a uma temperatura adequada, de produtos de limpeza e de desinfecgio,
bem como de meios higiénicos para a secagem das maos. ‘

b) Dispositivos para a desinfecgdo dos instrumentos que fornecam 4gua 4 temperatura minima de

82 °C.
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11.

12.

13.

Dispositivos adequados A protecgio contra os animais indesejdveis, tais como insectos, roedores, etc.

a) Dispositivos e instrumentos de trabalho, tais como mesas de cortar, tibuas de cortar amoviveis,
recipientes, correias transportadoras e serras, feitos de material resistente a corrosio, nio suspectiveis de
alterar a carne, faceis de limpar e de desinfectar. E proibida a utilizagdo da madeira, salvo em locais em
que apenas se encontre carne fresca de aves de capoeira embalada de modo higiénico.

b) Instrumentos e equipamentos resistentes 4 corrosio e que satisfagam as regras de higiene para:
— a manipulagdo da carne,

— o depésito dos recipientes utilizados para a carne, de modo a impedir que a carne ou os recipientes
entrem em contacto directo com o solo ou com as paredes;

¢) Equipamentos para a manipulagio e a protecgio da carne em condi¢des de higiene ao longo das
operagOes de carga e descarga;

d) Recipientes especiais, estanques, de material inalterével, munidos de uma tampa e um sistema de fecho
que impega a abertura a pessoas ndo autorizadas, destinados a recolher a carne que nio ¢ destinada ao
consumo humano, ou um local fechado a chave para a recolha dessa carne e dessas miudezas, se a sua
quantidade o exigir ou se ndo puderem ser retirados ou destruidos no final de cada dia de trabalho;
quando essa carne for evacuada por condutas, estas devem ser construidas e instaladas de modo a evitar
qualquer risco de contaminagdo da carne fresca.

Equipamentos de refrigeragio que permitam manter a carne is temperaturas exigidas pelo presente
regulamento. Tais equipamentos deverdo possuir um sistema de escoamento da dgua resultante da
condensagio e ndo apresentar qualquer risco de contaminagio para a carne.

Uma instalagio que permita o abastecimento de dgua exclusivamente potével, na acep¢io da Directiva
80/778/CEE, sob pressio e em quantidade suficiente; todavia, a titulo de excepgao, ¢ autorizada uma
instalagio que fornega 4gua ndo potdvel para a produgio do vapor, o combate aos incéndios e o
arrefecimento dos equipamentos frigorificos, desde que as condutas para o efeito instaladas ndo permitam a
utilizagio dessa dgua para outros fins e ndo representem nenhum risco de contaminagio para a carne fresca.
As condutas de agua ndo potavel devem ser bem diferenciadas das utilizadas para a 4gua potével.

Uma instélagio que fornega uma quantidade suficiente de 4gua potdvel quente, na acepgdo da Directiva
80/778/CEE.

Um dispositivo de evacuacio das 4dguas residuais que satisfaga as regras de higiene.

Um local com porta de fechar A chave e suficientemente equipado, que ficara a disposig¢do exclusiva do servigo
veterinario ou, nos entrepostos referidos no ponto 16 do capitulo III, instala¢des adequadas para o mesmo
fim.

Instalagdes que permitam efectuar a cada momento e duma forma eficaz as operagdes de inspecgdo
veterindria prescritas no presente regulamento.

Uma quantidade adequada de vestiarios, dotados de paredes e solo lisos, impermedveis e lavéveis, de
lavatérios, de chuveiros e de sanitdrios com descarga de 4gua. Estes ultimos ndo podem comunicar
directamente com os locais de trabalho. Os lavatérios devem estar dotados de 4gua corrente, quente e fria, ou
de 4gua pré-misturada a uma temperatura adequada, de material para a lavagem e desinfecgio das mios, bem
como de meios higiénicos de secagem das mios; as torneiras dos lavatérios ndo devem poder ser accionadas 4
mao. Devem ser colocados lavatérios destes em quantidade suficiente na proximidade dos sanitarios.

Um local e instalagdes adequados reservados para lavagem e a desinfecgdo das gaiolas e dos meios de
transporte. Todavia, esse local e estas instalagbes ndo serdo obrigatérios, se existirem disposigdes que
imponham a lavagem e a desinfecgio dos meios de transporte em locais oficialmente autorizados.

CAPITULO I

Condigdes gerais de aprovagio dos matadouros de aves de capoeira

Independentemente das condigbes gerais, os matadouros devem possuir, pelo menos:

a) Um local ou espago coberto suficientemente amplo, de ficil limpeza e desinfecgio, destinado a inspecgio
ante mortem das aves de capoeira;

b) Um local ou espago coberto, de ficil limpeza e desinfecgdo, destinado exclusivamente as aves de capoeira
doentes ou suspeitas de o estarem;
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¢) Um local de abate suficientemente amplo para que o atordoamento e sangria, por um lado, e a depena,
eventualmente associada a escalddo, por outro, sejam efectuados em lugares separados. Qualquer
comunicagdo entre o local de abate e o local ou espago referido na alinea a), que nio seja a abertura
estreita destinada exclusivamente A passagem das aves de capoeira a abater, deve estar equipada com uma
porta de fecho automdtico;

d) Um local de evisceragio e acondicionamento com dimensdes que permitam que a evisceragio seja
efectuada num lugar suficientemente afastado dos restantes postos de trabalho ou separados destes por
um tabique para evitar riscos de contaminagio. Qualquer comunicagio entre o local de evisceragio e
acondicionamento e o local de abate, que nio seja a abertura estreita destinada exclusivamente 2
passagem das aves de capoeira abatidas, deve estar equipada com uma porta de fecho automaitico;

A o .

e) Um local de expedigio, se necessario;

f) Um ou mais locais de arrefecimento ou refrigeragio suficientemente amplos;

g) Um local ou espago para a recolha das penas, excepto se estas forem tratadas como despericios.

CAPITULO II
Condigoes especiais de aprovagio das instalagoes de corte de aves de capoeira
14. Indepentemente das condigdes gerais, as instalagbes de corte de aves de capoeira devem possuir, pelo
menos:

a) Salas de arrefecimento ou refrigeragio suficientemente amplas para conservar a carne e, quando a carne
embalada for armazenada no estabelecimento, uma sala desse tipo separada, destinada a carne
embalada; .

b) i) Um local para as operagdes de corte, dessossagem e acondicionamento, com um termémetro ou um

teletermdémetro registador;

i1) Caso a evisceragio seja efectuada nessas instalagdes, um local para a evisceragio de patos e gansos
destinados a4 produgio de foie gras que tenham sido atordoados, sangrados e depenados na
exploragio de engorda;

¢) Um local para as operagdes de embalagem, quando essas operages forem efectuadas nas instalagdes de
corte e caso nao estejam preenchidas as condigdes previstas no ponto 62 do capitulo XI do Regulamento
(CEE)n?®.../..., [que adopta as normas sanitdrias de produgio e introdugio no mercado de carne
fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE] (1);

d) Um local para a armazenagem dos materiais de embalagem e acondicionamento, quando essas operagdes
forem efectuadas nas instalagdes de corte;

e) Material de arrefecimento nos locais previstos na alinea e), para manter a carne a uma temperatura
interna ndo superior a +4 °C.

CAPITULO HI
Condigdes especiais de aprovagio de entrepostos
15. Além das condigdes gerais, os entrepostos em que a carne fresca de aves de capoeira é armazenada em
conformidade com o primeiro travessdo do ponto 61 do capitulo XII devem possuir, pelo menos:

a) Salas de arrefecimento ou refrigeragio suficientemente amplas, ficeis de lavar, em que a carne fresca
possa ser armazenada s temperaturas previstas no primeiro travessio do ponto 61;

b) Um termémetro ou teletermémetro registador em cada local de armazenagem.

16. Além das condigbes gerais, os entrepostos em que a carne fresca é armazenada em conformidade com o

segundo travessdo do ponto 61 do capitulo XII devem possuir, pelo menos:

a) Salas suficientemente amplas, ficeis de lavar, em que a carne fresca possa ser armazenada s temperaturas
previstas no segundo travessdo do ponto 61;

b) Um termoémetro ou teletermoémetro registador em cada local de armazenagem.

() JOn?L...de...,p....
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21.

22.

23.

CAPITULO IV

Higiene do pessoal, das instalagdes e do material nos estabelecimentos

E exigido do pessoal, instalagdes e material um estado de higiene absoluto:

a) O pessoal deve, nomeadamente, envergar roupas de trabalho e touca limpas, bem como, se necessdrio,
uma protecgio para o pescogo. O pessoal afectado ao abate dos animais, ao trabalho ou 4 manipulagdo
da carne deve lavar e desinfectar as mios diversas vezes durante o dia de trabalho e sempre que retomar o
trabalho. O pessoal que tiver estado em contacto com animais doentes ou com carne contaminada deve,
imediatamente, lavar cuidadosamente as mios e os bragos com 4gua quente, desinfectando-os a seguir. E
proibido fumar nos locais de trabalho e de armazenagem;

b) Nenhum animal pode penetrar nos estabelecimentos, com excepgdo, no caso dos matadouros, dos
animais destinados ao abate. A destrui¢cdo dos roedores, insectos e qualquer outro animal prejudicial deve
ser efectuada sistematicamente;

c) O material € os instrumentos utilizados para trabalhar com a carne fresca devem ser mantidos em bom
estado de conservagdo e de limpeza. Devem ser cuidadosamente lavados e desinfectados, diversas vezes
ao longo do dia de trabatho, bem como no fim das operagoes do dia e antes de serem utilizados novamente
quando estiverem sujos;

d) Asgaiolas para entrega das aves de capoeira devem ser contruidas com materiais resistentes 4 corrosio, de
facil limpeza e desinfecgdo. Devem ser limpas e desinfectadas sempre que ficarem vazias.

Os locais, os instrumentos e o material de trabalho n3o devem ser utilizados para outros fins que ndo o
trabalho com a carne fresca de aves de capoeira, de coelho ou de carne de espécies cinegéticas, em
conformidade com o Regulamento (CEE) n? .. ./. .. (1) (carne de espécies cinegéticas e carne de coelho).
Esta exigéncia ndo se aplica ao material de transporte utilizado nos locais referidos na alinea a) do ponto 16,
quando a carne estiver embalada. Os instrumentos destinados ao corte da carne fresca de aves de capoeira nao
devem ser utilizados para nenhum outro fim.

a) O operador, o proprietario do estabelecimento ou o seu representante devem, regularmente, proceder a
um controlo da higiene geral das condigdes de produgdo no seu estabelecimento, nomeadamente por
meio de controlos microbioldgicos, em conformidade com o quarto paragrafo. '

Estes controlos devem incidir sobre instrumentos, instalagdes e equipamento em todos os estddios da
produgio e, se necessario, sobre os produtos.

O operador, o proprietdrio do estabelecimento ou o seu representante devem ainda poder, a pedido do
servigo oficial, informar o veterindrio oficial, ou o perito veterinario da Comissio, da natureza,
periodicidade e resultados dos controlos efectuados para o efeito, bem como, se necessario, do nome do
laboratdrio de controlo.

A natureza e periodicidade de tais controlos, bem como os métodos de amostragem e os métodos de
exame microbiolégico, serdo determinados de acordo com o processo previsto no artigo 159

b) O veterinario oficial analisara regularmente os resultados dos controlos previstos na alinea a). Pode, com
base nessas analises, proceder a exames microbiolégicos complementares, em todos os estadios da
produgio ou sobre os produtos.

Os resultados dessas andlises serdo apresentados num relatério cujas conclusdes e recomendagées serio

notificadas ao operador, que corrigiré as deficiéncias detectadas a fim de melhorar as condigdes de-

higiene.

A carne de aves de capoeira e os recipientes que a contenham nio devem entrar em contacto com o solo. As
penas e outros desperdicios do abate devem ser imediatamente evacuados do solo.

A utilizagio de 4gua potdvel é obrigatéria para todos os fins; todavia, a titulo de excepgio, é autorizada a
utilizagdo de 4gua ndo potivel para a produgio de vapor, desde que as condutas para o efeito instaladas nao
permitam a utilizagdo dessa 4gua para outros fins e nio representem nehum risco de contaminagio da carne
fresca de aves de capoeira. Além disso e a titulo excepcional pode ser autorizada a utilizagio de dgua nio
potavel no arrefecimento dos equipamentos frigorificos. As condutas de 4gua nio potével devem ser
diferenciadas das utilizadas para a dgua potavel.

E proibido espalhar serradura ou qualquer outro material semelhante no chdo dos locais de trabalho e de
armazenagem das carnes frescas.

Detergentes, desinfectantes e substéincias similares devem ser utilizados de forma a que o equipamento, os
instrumentos de trabalho e a carne fresca de aves de capoeira ndo sejam afectados. Apés a sua utilizagio, estes

equipamentos e instrumentos de trabatho devem ser completamente enxaguados com 4gua potével.

Devem ser proibidos o trabalho e a manipulagio das carnes s pessoas que os possam contaminar.

() JOn°L...de...,p....
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25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Qualquer pessoa afectada ao trabalho e manipulagio de carne fresca deve provar, mediante certificado
médico, ndo existir qualquer impedimento a sua afectagdo. O certificado médico deve ser renovado
anualmente, excepto se, de acordo com o processo previsto no artigo 15¢, for reconhecido outro regime de
controlo médico do pessoal que oferega garantias equivalentes.

CPITULO V

Inspecgio sanitiria ante mortem

As aves de capoeira destinadas ao abate devem ser submetidas a inspecgio ante mortem nas vinte e quatro
horas seguintes 2 sua chegada a0 matadouro. Esse exame deve ser repetido imediatamente antes do abate se
decorrerem mais de vinte e quatro horas depois de ter sido efectuada a inspecgdo ante mortem.

A identidade das aves de capoeira deve ser provada 2 sua chegada ao matadouro.

O operador de matadouro ou o seu agente devem facilitar as operagoes efectuadas no dmbito das inspecgdes
sanitdrias ante mortem e, nomeadamente, qualquer manipulagio considerada necessaria.

Todavia, no caso de patos e gansos destinados 4 produgio de foie gras e atordoados, sangrados e depenados
na exploragio de engorda, a inspecgio ante mortem pode ser efectuada na ultima semana da engorda.

A inspecgao ante mortem pode limitar-se 4 pesquisa de danos causados pelo transporte, desde que as aves de
capoeira tenham sido examinadas na exploragdo de origem no decurso das ultimas vinte e quatro horas ¢
tenham sido consideradas sis. Se a inspecgdo ante mortem na exploragio de origem e no matadouro nio for
efectuada pelo mesmo veterinario oficial, os animais devem ser acompanhados de um atestado sanitario, do
qual constem as indicagdes previstas no anexo Il

No caso de patos e gansos destinados 4 produgio de foie gras atordoados, sangrados e depenados na
exploragdo de engorda, o atestado referido no anexo IV deve acompanhar as carcagas nio evisceradas i sua
chegada as instalagdes de corte equipadas com um local separado destinado 4 evisceragio.

a) A inspecgdo ante mortem deve ser efectuada em condigdes de iluminagdo adequadas.

b) O veterindrio oficial deve, em relagio aos animais entregues no matadouro, controlar a conformidade
com as normas comunitdrias de bem-estar animal.

A inspecgio deve permitir precisar:

a) Se asaves de capoeira foram atingidas por qualquer doenga transmissivel ao homem ou aos animais ou se
apresentam sintomas ou se se encontram num estado geral que permita recear o aparecimento de tal
doenga;

b) Se apresentam sintomas de doenga ou perturbagio do estado geral susceptivel de tornar a sua carne
impropria para o consumo humano.

S3o declaradas imprdprias para consumo humano as aves de capoeira atingidas pela peste avidria verdadeira,
pela doenga de Newcastle, pela raiva, pela salmonelose, pela colera ou pela ornitose.

Nio podem ser abatidos para consumo humano no estado de carne fresca os animais a respeito dos quais se
determinou:

— pela presenga de aves de capoeira doentes no matadouro,
— por informagdes sanitdrias relativas a sua proveniéncia,

que estiveram em contacto com aves atingidas de peste avidria verdadeira, de doenga de Newcastle, de raiva,
de salmonelose, de célera ou de ornitose, de modo a que a doenga lhes possa ter sido transmitida.

As aves de capoeira referidas nos pontos 28, 29 e 30 devem ser abatidas separadamente e em ultimo
lugar.

CAPITULO VI

Condigoes de higiene e de abate

As aves de capoeira introduzidas nos locais de abate devem ser sacrificadas imediatamente apés terem sido
atordoadas. Todavia, pode omitir-se 0 atordoamento caso seja proibido por um rito religioso.
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A sangria deve ser completa e praticada de forma a que o sangue n3o possa causar contaminagio fora do local
de abate.

As aves de capoeira abatidas devem ser imediata e completamente depenadas.

A evisceragdo deve ser efectuada sem demora. A carcaga deve ser aberta de forma que as cavidades e todas as
visceras possam ser inspeccionadas. Para esse efeito, o figado, o bago e o tubo digestivo devem ser extraidos
da carcaga de forma a que esta nio fique contaminada e que as ligages naturais dessas visceras se mantenham
até ao momento da inspecgio.

Todavia, os patos e gansos criados € abatidos para a procugio de foie gras’ podem ser eviscerados no prazo de
24 horas, desde que as carcagas sejam, o mais rapidamente possivel, reduzidas e mantidas 4 temperatura
estabelecida no ponto 61, primeiro travessio, do capitulo XII e transportadas de acordo com as regras de
higiene.

Apos a inspecgio, as visceras extraidas devem ser imediatamente separadas da carcaga e as partes impréprias
para consumo humano devem ser imediatamente retiradas.

As visceras ou partes de visceras que ficarem na carcaga, com excepgio dos rins, devem ser imediatamente
retiradas, se possivel na totalidade, em condigbes de higiene satisfatdria.

Sdo proibidos: a insuflagio de carne de aves de capoeira e a sua limpeza com um pano, bem como o
enchimento das carcagas excepto se for com um lote de miudezas comestiveis correspondentes a uma das aves
de capoeira abatidas no estabelecimento.

E proibido proceder ao corte da carcaga, a qualquer ablagio ou tratamento da carne das aves de capoeira,
antes do final da inspecgio. O veterindrio oficial pode impor qualquer outra manipulagio necessaria &

inspecgio.

A carne detida declarada imprépria para consumo humano de acordo com o ponto 48 ou excluida do
consumo humano em conformidade com ponto 49, as penas e os desperdicios devem ser transportados, logo
que possivel, para os locais, instalagbes ou recipientes previstos na alinea d) do ponto 4 e devem ser
manipulados de modo a limitar o mais possivel a contaminagio.

No final da inspecgio e da extracgio das visceras, a carne fresca de aves de capoeira deve ser imediatamente
limpa e refrigerada de acordo com as regras de higiene.

As carcagas a submeter a um processo de arrefecimento por imersio em conformidade com o processo
descrito no ponto 42 devem, imediatamente apds a evisceragdo, ser completamente lavadas por aspersio e
imediatamente imersas. A aspersdo deve ser efectuada por meio de um equipamento destinado a lavar
eficientemente e em simultineo as superficies internas e externas das carcagas.

No caso de carcagas com peso:
— ndo superior a 2,5 kg, deve utilizar-se, pelo menos, 1,5 litros de 4gua por carcaga,
— compreendido entre 2,5 kg e S kg, deve utilizar-se, pelo menos, 2,5 litros de 4gua por carcaga,

— igual ou superior a § kg, deve utilizar-se, pelo menos, 3,5 litros de 4gua por carcaga.

O processo de arrefecimento por imersio deve satisfazer as seguintes condigdes:

a) As carcagas devem passar por um ou mais tanques de igua ou de gelo e 4gua, devendo estes ser
continuamente renovados. Apenas ¢ aceitdvel o sistema segundo o qual as carcagas sido constantemente
propulsadas por meios mecinicos através de uma contracorrente de 4gua;

b) A temperatura da dgua no tanque ou tanques, medida nos pontos de entrada e saida das carcagas, nio
deve ser superior a +16 °C e +4 °C, respectivamente;

c) Deve ser efectuado de modo a que a temperatura estabelecida no capitulo XII seja atingida o mais
rapidamente possivel;

d) O fluxo minimo de dgua ao longo de todo o processo de arrefecimento referido na alinea a) deve
ser:
— de 2,5 litros por carcaga com peso igual ou inferior a 2,5 kg,
— 4 litros por carcaga com peso compreendido entre 2,5 kg e § kg,
— 6 litros por carcaga com peso igual ou superior a § kg.

Se existirem diversos tanques, a entrada de 4gua fresca e a safda de 4gua utilizada em cada tanque devem
ser reguladas de modo a diminuir progressivamente na direcgio do movimento das carcagas, sendo a 4gua
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fresca dividida entre os tanques a fim de que a corrente da 4gua através do ultimo tanque nio seja
inferior a:

— 1 litro por carcaga com peso igual ou inferior a 2,5 kg,
— 1,5 litros por carcaga com peso compreendido entre 2,5 kg e S kg,
— 2 litros por carcaga com peso igual ou superior a § kg.

A 4gua utilizada para encher os tanques pela primeira vez nio deve ser incluida no célculo dessas
quantidades;

e) As carcagas nio devem permanecer na primeira parte do dispositivo ou no primeiro tanque, por mais de
meia hora, e na restante parte do dispositivo ou no(s) outro(s) tanque(s), mais do que o estritamente
necessario.

Devem ser tomadas todas as precaugdes necessrias para assegurar que, em caso de interrupgio do
processo, o tempo de passagem estabelecido no parégrafo supra seja respeitado.

Sempre que o dispositivo parar, o veterinario oficial deve assegurar-se, prioritariamente a sua reposi¢io
em movimento, de que as carcagas continuam em conformidade com as condigbes do presente
regulamento e sdo proprias para o consumo humano ou, se tal ndo for o caso, assegurar-se de que elas sdo
transportadas o mais rapidamente possivel para as instalagdes previstas na alinea d) do ponto 4;

f) Cada peca do equipamento deve ser completamente esvaziada, limpa e desinfectada, sempre que tal for
necessario, no final do periodo de trabalho e, pelo menos, uma vez por dia;

g) Deve possuir um equipamento de controlo calibrado para permitir um controlo adequado e continuo da
medigdo e registo:
— do consumo de 4gua durante a lavagem por aspersio antes da imersio,
— da temperatura da 4gua no tanque ou tanques, nos pontos de entrada e saida das carcagas,
— do consumo de 4dgua durante a imersio,
— do nimero de carcagas em cada uma das categorias por peso previstas na-alinea d) supra e no

ponto 41;

h) Os resultados dos diversos controlos efectuados pelo produtor devem ser mantidos e apresentados ao
veterinario oficial, a pedido do mesmo;

i) O funcionamento correcto das instalagdes de arrefecimento e os efeitos a nivel da higiene sero avaliados
— na pendéncia da adop¢io, nos termos do artigo 152, de métodos microbiolégicos comunitérios — por
meio de métodos microbioldgicos cientificos reconhecidos pelos Estados-membros, sendo a contami-
nagio das carcagas avaliada pela comparagio do numero total de bactérias e o numero de
enterobacteriiceas antes e depois da imersio. Tal comparagio deve ser efectuada quando as instalagdes
sdo utilizadas pela primeira vez e, depois disso, periodicamente, e de qualquer modo, sempre que se
proceder a qualquer alteragdo das instalagdes. O funcionamento das suas diversas partes deve ser
regulamentado a fim de assegurar um padrio de higiene satisfatorio.

CAPITULO VI

Inspecgio sanitdria post mortem

Todas as partes do animal devem ser submetidas 4 inspecgio imediatamente apds o abate.
A inspecgdo post mortem deve ser efectuada em condigdes de iluminagdo adequadas.

A inspecgio post mortem deve incluir:
a) Exame visual do animal abatido;
b) Palpagio e incisdo do animal abatido, quando necessério; '

c) Pesquisa de anomalias de consisténcia, cor, cheiro e, eventualmente, sabor.

Sempre que, com base nas inspecgdes sanitarias ante mortem e post mortem houver suspeita de doenga, o
veterinario oficial solicitard os exames laboratoriais necessdrios, a fim de estabelecer um diagndstico e
pesquisar residuos de substincias com acgdo farmacolégica susceptiveis de serem detectados na condigio
patoldgica observada.

A obrigagdo de proceder 4 pesquisa de residuos substincias com acgdo farmacoldgica referidas no ponto 46
nao ser4 aplicével as aves de capoeira provenientes de exploragdes sob controlo veterinario oficial, quando o
controlo desses residuos for efectuado na exploragio.
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CAPITULO VIII

Decisdo do veterinario oficial na inspecgio post mortem

[

Serdo declaradas impréprias para consumo humano, na totalidade, as aves de capoeira cuja inspecgdo
post mortem revele um dos casos seguintes:

— morte resultante de causa diferente do abate,
— contaminagio generalizada,

— lesdes e equimoses importantes,

— cheiro, cor e sabor anormais,

— putrefacgio,

— anomalias de consisténcia,

— caquexia,

— edema,

— ascite,

— ictericia,

— doengas infecciosas,

— aspergilose,

— toxoplasmose,

— parasitismo subcutineo ou muscular extenso,
— tumores malignos ou multiplos,
— leucose,

— introxicagéo.

2. Serio declaradas impréprias para consumo humano as partes do animal abatido que apresentem lesdes ou
contaminagdes localizadas que ndo afectem a salubridade do resto da carne.

Serdo excluidas do consumo humano a cabega separada da carcaga, com excepgio da lingua, e as visceras a
seguir enumeradas: traqueia, pulmdes separados da carcaga de acordo com as disposi¢des do ponto 36,
eséfago, papo, intestino e vesicula biliar.

CAPITULO IX

Disposigbes relativas & carne destinada ao corte

A carcaga deve ser cortada em pedagos e desossada apenas nas instalagdes de corte.

O proprietario do estabelecimento ou o seu representante devem facilitar as operagdes de controlo do mesmo,
nomeadamente qualquer manipulagio considerada necessaria, e por 4 disposigdo do servigo de controlo os
equipamentos necessarios; deve, em especial, estar em condigdes de, sempre que lhe for solicitado, dar a
conhecer ao veterinirio oficial encarregado do controlo a proveniéncia da carne introduzida no seu

, estabelecimento.

A carne que nio satisfaga as condigdes do n? 1, alinea b), do ponto B do artigo 3¢ s6 pode ser colocada nas
instalagoes de corte aprovadas se estiver armazenada em locais especiais; deve ser cortada em lugares e
momentos diferentes da carne fresca que satisfaz as referidas condigdes. O veterindrio oficial deve ter livre
acesso, em qualquer momento, aos entrepostos frigorificos e a todos os locais de trabalho a fim de garantir a
plena observincia das disposigdes supra. )

A carne fresca destinada ao corte deve, logo que seja introduzida nas instalagdes, ser colocada no local de
corte e, até ser utilizada, no local previsto na alinea a) do ponto 14; a carne deve ser mantida a uma
temperatura interna nio superior a +4 °C.

Todavia, sem prejuizo do ponto 40, a carne pode ser transportada directamente do local de abate para o local
de corte. :
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Nesse caso, o local de abate e o local de corte devem ser suficientemente préoximos um do outro e situar-se no
mesmo grupo de edificios, dado que a carne para corte deve ser transferida de um local para o outro, por meio
de um sistema de manipulagdo mecénica a partir do local de abate, e o corte deve efectuar-se sem demora.
Logo que o corte e a embalagem tenham sido efectuados, a carne deve ser transportada para a sala de
arrefecimento prevista na alinea a) do ponto 14.

A carne deve ser introduzida nos locais referidos na alinea b) do ponto 14 tal como exigido. Logo que o cortee
a embalagem tenham sido efectuados, a carne deve ser transportada para a sala de arrefecimento prevista na
alinea a) do ponto 14. :

Com excepgio do caso de carne cortada a quente, o corte s6 pode ser efectuado se a carne tiver atingido uma
temperatura nio superior a + 4 °C.

E proibido limpar a carne fresca com um pedago de pano.

CAPITULO X

Controlo sanitirio da carne cortada ¢ da carne armazenada

As instalagdes de corte aprovadas e os entrepostos frigorificos aprovados sio submetidos a um controlo,
efectuado pelo veterindrio oficial.

O controlo a efectuar pelo veterinario oficial deve incluir as seguintes tarefas:
— controlo da entrada e saida da carne fresca,
— inspecgdo sanitdria da carne fresca armazenada nos estabelecimentos,

— inspecgdo sanitdria da carne fresca, antes das operagbes de corte e aquando da sua saida dos
estabelecimentos referidos no ponto 57,

— controlo do estado de higiene das instalages, equipamentos e instrumentos previstos no capitulo IV, bem
como da higiene do pessoal, incluindo as suas roupas,

— execugdo de todas as colheitas de amostras necessdrias para a realizagdo de exames laboratoriais,
nomeadamente as destinadas a pesquisar a presenga de organismos nocivos, aditivos ou outras
substincias quimicas nio autorizadas. Os resultados desses exames devem ficar assentes num
registo,

— qualquer outro controlo que o veterindrio considerar necessdrio para assegurar a observincia das
disposigdes do presente regulamento.

CAPITULO XI

Marcagio de salubridade

A marcagio de salubridade deve ser efectuada sob a responsabilidade do veterinério oficial que detém e
conserva, para este efeito:

a) Os instrumentos destinados & marcagio de salubridade da carne, os quais sé podem ser entregues ao
pessoal no momento da marcagio e durante o tempo necessirio para a efectuar;

b) Os rétulos e o material de acondicionamento, quando estes j4 tiverem aposta uma das marcas previstas
no ponto 60 ou selos referidos no mesmo. Estes rétulos, material de acondicionamento a selos serao
entregues aos assistentes apenas no momento de serem apostos e em nimero correspondente as
necessidades.

1. A marcagio de salubridade consiste no seguinte:

a) - na parte superior, em letras maitsculas de imprensa, a ou as iniciais do pais de expedigio:
B-DK-D-EL-ESP-F-IRL-1-L~-NL-P - UK,

— no centro, o nimero de aprovagio veterindria do matadouro ou, se for caso disso, das instalagdes
de corte,

~ na parte inferior, uma das siglas: CEE, EEG, EWG, EQF, EEC e EOK.
As letras e mimero devem ter uma altura de, pelo menos, 0,2 cm;
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b) Um carimbo de forma oval de 6,5 cm x 4,5 cm com as indicagdes previstas na alfnea a); as letras
devem ter uma altura de, pelo menos, 0,8 cm e os nimeros 1,1 cm.

2. O material utilizado para a marcagdo deve satisfazer todas as regras de higiene € deve conter as indicagoes
referidas no n° 1, em caracteres perfeitamente legiveis.
3. a) A marcagio de salubridade referida na alinea a) do n? 1 deve ser efectuada:

— sobre ou, de modo vistvel, sob o material de acondicionamento ou outras embalagens de carcagas
individualmente embaladas,

— sobre carcagas embaladas nio individualmente por aposi¢io de um selo ou qualquer outra marca
aprovada, em conformidade com o processo previsto no artigo 15¢,

— sobre ou, de forma visivel, sob o material de acondicionamento ou outras embalagens de partes de
carcagas ou miudezas embaladas em pequenas quantidades;

b) A marcagio de salubridade referida na alinea b) do n® 1 deve ser efectuada em grandes embalagens
com carcagas, partes de carcagas ou miudezas marcadas em conformidade com a alinea a).

4. Em caso de marcagio de salubridade no material de acondicionamento, ou na embalagem, em
conformidade com o n? 3,

— deve ser aplicada de modo a ser destruida, quando o material de acondicionamento ou a embalagem
for aberto

ou

— o material de acondicionamento ou a embalagem deve ser selado de modo a que n3o possa ser
reutilizado depois da abertura.

CAPITULO XII

Armazenagem

61. a) A carne de aves de capoeira deve, apds a refrigeragio prevista no ponto 40, ser mantida a uma

temperatura que, em nenhum momento, pode exceder +4 °C.

~

b) A carne fresca de aves de capoeira, congelada, deve ser mantida a uma temperatura que, em nenhum
momento, pode exceder —12 °C.

CAPITULO XII

Acondicionamento ¢ embalagem da carne fresca de aves de capoeira

62. a) Sem prejuizo da Directiva 89/109/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa a
aproximagao das legislagdes dos Estados-membros respeitantes aos materiais e objectos destinados a
entrar em contacto com géneros alimenticios (), os acondicionamentos e as embalagens (por exemplo,
caixotes, caixas de cartio) devem obedecer a todas as regras de higiene e ser suficientemente sélidas para
assegurar a protec¢do eficaz da carne durante o transporte e as manipulagdes.

g

Os acondicionamentos e as embalagens ndo devem ser reutilizadas para embalar a carne, excepto se
forem de material resistente 4 corrosdo, de ficil limpeza, e tiverem sido previamente limpas e
desinfectadas.

63. Quando a carne fresca de aves de capoeira for acondicionada, essa operagio deve ser efectuada de modo a
satisfazer as regras de higiene.

Estes acondicionamentos devem ser transparentes e incolores e satisfazer as condigdes da alinea a) do
ponto 62; nio podem ser reutilizados no acondicionamento da carne.

As partes de aves de capoeira e as miudezas separadas da carcaga devem ser sempre envoltas numa embalagem
de protecgdo que obedega a estes requisitos e esteja solidamente fechada.

64. Todavia, se o acondicionamento satisfizer todas as condigdes de protecgio da embalagem, nio necessitara de
ser transparente e incolor e nio ¢é indispensavel que seja colocado num segundo invélucro, desde que estejam
satisfeitas as demais condi¢des do ponto 62.

(1) JO n® L 40 de 11. 2. 1989, p. 38.
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CAPITULO XIV

Transporte

A carne fresca de aves de capoeira deve ser transportada em veiculos ou contentores concebidos e equipados
de forma a garantir a temperatura prevista no capitulo XII durante todo o tempo de transporte.

Os meios de transporte de carne fresca de aves de capoeira nio podem ser utilizados para deslocagdo de
animais vivos ou de qualquer produto susceptivel de alterar ou de contaminar a carne.

A carne fresca de aves de capoeira nio pode ser transportada simultaneamente com matérias susceptiveis de a
alterarem ou de lhe transmitirem qualquer cheiro, a n3o ser que sejam tomadas as precaugdes
adequadas. :

A carne fresca ndo pode ser transportada em veiculos ou contentores que nio estejam limpos e
desinfectados.

O veterindrio oficial deve certificar-se, antes do carregamento, de que os veiculos ou contentores, bem como
as condigdes de carga, estio em conformidade com as condi¢bes de higiene definidas no presente
capitulo.

ANEXO II

Qualificagbes profissionais dos assistentes

Apenas podem participar no teste referido no n® 2 do artigo 4° os candidatos que provarem ter feito um curso
tedrico, incluindo demonstragoes laboratoriais, autorizado pelas autoridades competentes dos Estados-mem-
bros, sobre as matérias referidas na alinea a) do n® 3 e com uma duragio de pelo menos quatrocentas horas, e
que tenham tido uma formagZo pratica sob controlo de um veterinario oficial durante pelo menos duzentas
horas. A formagio pratica tem lugar em matadouros de aves de capoeira, instalagdes de corte de aves de
capoeira, armazéns de aves de capoeira e postos de inspecgio da carne fresca de aves de capoeira.

Todavia, os assistentes que preencham as condigdes do anexo Il do Regulamento (CEE)n®.../...de.. .,
que adopta as normas sanitdrias de produgio e introdugdo no mercado de carne fresca de aves de capoeira e
revoga a Directiva 64/433/CEE (1), podem fazer um curso de formagio em que a parte tedrica seja reduzida a
duzentas horas.

O teste referido no n° 2 do artigo 4 consistirA numa parte tedrica e numa parte pratica e abrangers os
seguintes assuntos:
a) Parte tedrica:

— conhecimentos basicos de anatomia e fisiologia das aves de capoeira,

— conhecimentos basicos de patologia das aves de capoeira,

— conhecimentos basicos de anatomia patolégica das aves de capoeira,

— conhecimentos basicos de higiene e, nomeadamente, de higiene industrial, de higiene do abate de aves
de capoeira, de corte e de armazenagem, bem como de higiene do trabalho,

— conhecimentos sobre os métodos e processos de abate, inspec¢do, preparagio, embalagem e transporte
da carne de aves de capoeira,

— conhecimentos sobre as leis, regulamentos e disposi¢des administrativas respeitantes 2 realizagio do
seu trabalho,

— processos de amostragem.

b) Parte pratica:
— inspecgdo ante mortem das aves de capoeira destinadas ao abate,
— inspecgio e avaliagdo das aves de capoeira abatidas,
— determinagio das espécies animais através do exame de partes caracteristicas do animal,

— determinagdo de diversas partes de aves de capoeira abatidas em que se registaram alteragdes e
respectivos comentarios,

— experiéncia de inspecgio post mortem numa linha de abate,
— experiéncia no dominio do controlo de higiene,
— experiéncia em técnicas de amostragem.

(1) JOn°L...de...,p....
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ANEXO Il

MODELO

ATESTADO SANITARIO

para aves de capoeira transportadas entre a exploragio e o matadouro

SErViCO COMPELENLE .....o.ovvuiriiieiivsinrieriiri ettt NO () e

L

I

HI.

V.

Identificacdo dos animais
Espécie animal: ... e
INUMEO A ANIMAIS: ....oiiceiiteiiea ettt ettt ebe st ettt aee b eae s e tb bt n b s s et es s

Marca de IdeNTfICAGAO: ........ooiuuiuiieiiriercteie ettt sttt

Proveniéncia dos animais

Enderego da exploragao de OFIZEIM: ..ottt es s s ee e

Destino dos animais

Estes animais sdo transportados para o seguinte matadouro:

pelo seguinte Mei0 de trANSPOITE: ........cccoiuiiiiiiiniiciect sttt sttt bs et bbb bbb senn s beneas

Atestado

O abaixo assinado, veterinério oficial, atesta que os animais acima indicados foram submetidos a uma
inspecgdo ante mortem na exploragio acima mencionada em ... T horas e foram
considerados saos.

Feito em .....cooovveiiiiceecse e s BIM e

(Assinatura do veterinario oficial)

(1) Facultativo.
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ANEXO IV

MODELO

ATESTADO SANITARIO

para as carcagas de patos ¢ gansos destinados A produgio de foie gras, atordoados, sangrados e depenadbs na
exploragiio de engorda ¢ transportados para uma instalagio de corte equipada com um local separado para

evisceragdo

SErVIgO COMPELENLE ........c.cvimiecerincriecaria it sss st ses et aesas NO (1) s
1. Identificagdo das carcagas ndo evisceradas

ESPACIE: ..ottt sttt R SR R Rt

Nimero de carcagas NA0 EVISCETAAAS: ..........ccocuuriuciuiireiiniinier ettt se s ettt
Il. Proveniéncia das carcacas ndo evisceradas

Endereco da exploragdo de engorda: ...ttt ettt
IIl. Destino das carcagas ndo evisceradas

As carcagas nio evisceradas sio transportadas para a seguinte instalagio de corte: .........ccoovniinrionninnens

IV. Atestado

O abaixo assinado, veterinirio oficial, atesta que as carcagas nio evisceradas acima indicadas provém de aves
. ca

que foram submetidas a uma inspecgio ante mortem na exploragio de engorda acima mencionada em

.................. s ............. horas e foram consideradas sas.

Feito €m ....coooveinvritecccc e 5 EIML et

(Assinatura do veterindrio oficial)

(1) Facultativo.



