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3. Se necessirio, e de acordo com o processo previsto no artigo 152, podem ser estabelecidas normas, diferentes
das previstas nos n% 1 e 2, para os produtos A base de leite.

De acordo com o mesmo processo, podem ser estabelecidas normas microbioldgicas aplicaveis na data-limite
de consumo, nas condigdes geridas e controladas pelo fabricante, e, se necessdrio, regras de aplicagio.

CAPITULO V

CONDICOES RELATIVAS A ROTULAGEM

1. Para efeitos de controlo, a rotulagem do leite cru destinado ao consumo humano directo deve ostentar

claramente a mengdo «leite cru».

2. Paraefeitos de controlo, a rotulagem dos produtos a base de leite fabricados a partir de leite cru, e cujo processo
de fabrico nio inclua qualquer tratamento térmico, deve ostentar claramente a mengdo «com leite cru».

3. Se for caso disso, para efeitos de controlo, a rotulagem dos produtos  base de leite deve indicar a natureza do
tratamento térmico a que o produto foi submetido no termo do processo de fabrico.

O tipo de tratamento térmnco pode ser a pasteurizagio, o tratamento UHT ou a estenhza;ao, na acepgio do

Regulamento (CEE) n

. [leite de consumo tratado termicamente].

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitirias de produgio e
introdu¢io no mercado de carne picada, de preparados de carne e de polpa de carne para utilizagio
industrial

COM(89) 671 final

(Apresentada pela Comissdo em 16 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/11)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e
Social,

Considerando que a carne picada, os preparados de carne e a
polpa de carne para utilizago industrial fazem parte da lista
de produtos de anexo II do Tratado; que a produgio e o
comércio de carne picada e de preparados de carne consti-
tuem uma importante fonte de rendimento para parte da
populagio agricola;

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, devem ser
definidas, a nivel comunitério, normas de satide piiblica em
matéria de produgio de introdugdo 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 contri-
bui para a protecgio da saude publica e para a realizagio do
mercado interno;

Considerando que, com esse objectivo, é necessdrio tornar
extensivas a toda a produgdo e introdugio no mercado de
carne picada e preparagGes de carne na Comunidade as
principais normas sanitarias estabelecidas na Directiva 88/
/657/CEE do Conselho, de 14 de Dezembro de 1988, que
estabelece os requisitos relativos 4 produgio e ao comércio de
carne picada, de carne em pedagos de menos de 100 gramas e
de preparados de carne e que altera as Directivas 64/
/433/CEE, 71/118/CEE e 72/462/CEE (1);

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagoes especificas, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro de 1992 nio estejam em condigoes de
respeitar o conjunto das normas previstas pelo presente
regulamento; que é conveniente regular a questio da even-

(1) JOn? L 382 de 31. 12. 1988, p. 3.
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tual concessido de derrogagdes temporirias e limitadas a esses
estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./

. ./CEE do Conselho, de ... de... de.. ., relativa as
condigbes de concessdo de derrogagdes temporarias e limi-
tadas das normas comunitérias sanit4rias especificas para a
produgio e introdugio no mercado de produtos de origem
animal (1);

Considerando que é conveniente sublinhar que a concessio
de eventuais derrogagoes das normas sanitdrias previstas no
presente regulamento nio prejudicam a sujeicio do conjunto
das operagdes de produgio e de introdugdo no mercado de
carne picada, preparados de carne e polpa de carne para
utilizagdo industrial s normas sanitdrias gerais fixadas pelo
Regulamento (CEE) n®.../... do Conselho, de...
de... de..., que fixa as normas sanitdrias gerais aplica-
veis 4 produgio e introdugio no mercado de produtos de
origem animal e normas sanitdrias especificas aplicdveis a
determinados produtos de origem animal (2);

Considerando que sio aplicéveis a Directiva 79/112/CEE
do Conselho, de 18 de Dezembro de 1978, relativa a
aproximagio das legislagdes dos Estados-membros respei-
tantes 4 rotulagem, apresentacio e publicidade dos géneros
alimenticios (), com a tltima redacgio que lhe foi dada pela
Directiva 89/395/CEE (%), e a Directiva 89/396/CEE do
Conselho, de 14 de Junho de 1989, relativa as mengées ou
marcas que permitem identificar o lote ao qual pertence um
género alimenticio (5);

Considerando que a Comissio deve ser incumbida da
adopgio de determinadas medidas de execugdo 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 nao dmbito de
Comité Veterindrio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

1. O presente regulamento adopta as normas sanitarias
de produgdo e introdugdo no mercado, no territério da
Comunidade, de carne picada, preparados de carne e polpa
de carne para utilizagio industrial.

2. O presente regulamento nio é aplicavel 4 carne picada
¢ aos preparados de carne obtidos em estabelecimentos de
retalho ou em instalagbes adjacentes aos locais de vendas,
preparados no local a pedido do comprador, nem a esse tipo
de carnes obtidas em estabelecimentos de venda directa ao
consumidor sem transporte nem embalagem.

3. O presente regulamento ndo é aplicdvel A polpa de
carne para utilizagdo industrial produzida em estabelecimen-
tos aprovados nos termos do Regulamento (CEE) n® .../
/... [que adopta as normas sanitirias de produgdo e
introdugio no mercado de produtos  base de carne] (), caso

1) JOn°L. de...,p...,

2) JOn®L...de..

3) j0n°L33de8 2 1979 p 1.

4) JO n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 17.
5) JO n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 21.
)

(
(
(
(
(
(6) JOn°L...de..., p.

atransformagio em produtos 2 base de carne seja operada no
estabelecimento de produgio.

4.  Se necessario, a Comissio, de acordo com o processo
definido no artigo 92, adoptar4 as normas apropriadas para
a aplica¢do uniforme dos n%* 2 e 3.

Artigo 2°

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

1. Carne picada: os preparados obtidos por trituragio em
fragmentos da ou por passagem num triturador com veio
em espiral de carne fresca, na acep¢do do Regulamento
(CEE) n®.../ ... [que adopta as normas sanitarias
de produgio e introdugio no mercado de carne
fresca] (7).

2. Preparados de carne: os preparados obtidos total ou
parcialmente a partir de carne fresca, na acepgio:

a) Do Regulamento (CEE)n? . ../. .. [que adopta as
normas sanitirias de produgdo e introdugio no
mercado de carne fresca] (8);

b) Do Regulamento (CEE)n® .. ./. .. [que adopta as
normas sanitdrias de produgio e introdug¢io no
mercado de carne fresca de aves de capoeira] (°);

ou de carne picada.
Os preparados de carne sdo preparados que foram

— quer submetidos a um tratamento diferente dos
referidos no Regulamento (CEE) n® .. ./... [que
adopta as normas sanitdrias de produgio e introdu-
¢3o no mercado de produtos 4 base de carne] (1°)

— quer preparados através da adi¢io de géneros ali-
menticios, de condimentos ou de aditivos

— quer submetidos a uma combinag¢io das operagées
acima mencionadas.

O preparado deve ser tal que a estrutura celular da carne
n3o seja afectada e ndo haja qualquer residuo de osso no
produto final.

A carne picada e a carne fresca que apenas tenham sido
submetidas a um tratamento pelo frio nio sdo conside-
radas preparados de carne.

3. Condimentos: o sal destinado ao consumo humano, a
mostarda, as especiarias e respectivos extractos, as ervas
aromaiticas e Os Iespectivos extractos.

4. Géneros alimenticios : qualquer produto de origem
animal ou vegetal considerado préprio para consumo
humano.

5. Produtos destinados ao consumo directo: carne picada
ou preparados de carne destinados a ser consumidos
directamente sem qualquer tratamento complementar.

(7)) JOn°L...de...,p....
(]) JOn®°L...de...,p....
(®°) JOn®L...de...,p....
(*) JOn°L...de...,p....
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6. Polpade carne para utilizagdo industrial: carne picada ou
carne recuperada mecanicamente destinadas a ser sub-
metidas a um dos tratamentos referidos no Regulamento
(CEE)n®.../...[que adopta as normas sanitérias de
produgio e introdugio no mercado dos produtos a base
de carne].

7. Estabelecimento: qualquer instalagio de transformagio
para a produgio de carne picada e/ou preparados de
carne e/ou polpa de carne para utilizagio industrial.

S3o aplicdveis, se for caso disso, as defini¢bes referidas
nos artigos 2°

— do Regulamento (CEE) n® .. ./. .. [que adopta as
normas sanitirias de produgio e introdugio no
mercado de carne fresca];

— do Regulamento (CEE) n® . ../. .. [que adopta as
normas sanitrias de produgio e introdugio no
mercado de carne fresca de aves de capoeira];

— do Regulamento (CEE) n® . . ./. .. [que adopta as
normas sanitirias de produgio e introdugio no
mercado de produtos a base de carne].

Artigo 3°

A carne picada, os preparados de carne e a polpa de carne
para utilizacdo industrial devem satisfazer as seguintes
condigdes:

A. A carne picada deve:

a) Ter sido preparada a partir de carne fresca:

i) Quer em conformidade com o Regulamento
(CEE)n® .. ./...[que adopta as normas sani-
tarias de produgio e introdugio no mercado de
carne fresca];

ii) Quer em conformidade com a Directiva 72/
/462/CEE do Conselho (1), e proveniente de um
pais terceiro, directamente ou por intermédio de
outro Estado-membro. Se se tratar de carne de
suino fresca, a carne deve ser sido submetida a
uma analise de pesquisa de triquinas, nos termos
do artigo 2¢ da Directiva 77/96/CEE do Con-
selho (2).

b) Ter sido preparada:

i) Quer numa instalagdo de corte aprovada nos
termos do Regulamento (CEE)n® .. ./...[que
adopta as normas sanitdrias de produgio e
introdugio no mercado de carne frescal;

ii) Quer num estabelecimento aprovado para o
efeito nos termos do artigo 5°;

c) Ter sido preparada, embalada e armazenada nos
termos do disposto no capitulo III do anexo I;

(1) JO n° L 302 de 31. 12. 1972, p. 28.
(2) JO n® L 26 de 31. 1. 1977, p. 67.

d) Ter sido inspeccionada nos termos do disposto nos
capitulos V e.VI do anexo I;

e) Ter sido marcada nos termos do disposto no
capitulo VII do anexo I;

f) Ter sido transportada nos termos do disposto no
capitulo VIII do anexo I;

g) Estar em conformidade com as normas microbiold-
gicas referidas no anexo II, no caso de produtos
destinados a consumo directo ou de ingredientes
para preparados de carne.

Os preparados de carne devem:

a) Ter sido preparados a partir de carne fresca:

i) Quer em conformidade com o disposto no
ponto A;

ii) Quer em conformidade com o Regulamento
(CEE) n® .../... [que adopta as normas
sanitarias de produgio e introdugao no mercado
de carne frescal;

iii) Quer em conformidade com a Directiva 72/
/462/CEE, e proveniente de um pais terceiro,
directamente ou por intermédio de outro Esta-
do-membro. Se se tratar de carne de suino
fresca, a carne deve ter sido submetida a uma
analise de pesquisa de triquinas, nos termos do
artigo 2° da Directiva 77/96/CEE;

iv) Quer em conformidade com o Regulamento
(CEE) n? .../... [que adopta as normas
sanitérias de produgio e introdugio no mercado
de carne fresca de aves de capoeira}; neste caso, a
trituragao da carne de aves de capoeira deve ser
efectuada no estabelecimento de produgio dos
preparados de carne;

b) Ter sido preparados num estabelecimento aprovado
para o efeito nos termos do artigo 59;

c) Ter sido preparados, embalados e armazenados nos
termos do disposto no capitulo II do anexo Ij

d) Ter sido inspeccionados nos termos do disposto nos
capitulos V e VI do anexo I;

e) Ter sido marcados nos termos do disposto no
capitulo VII do anexo I;

f) Ter sido transportados nos termos do disposto no
capitulo VIII do anexo I;

g) Estar em conformidade com as normas microbiold-
gicas referidas no anexo II, no caso de produtos
destinados a consumo directo. Todavia, podem ser
estabelecidas derrogacoes, de acordo com o proces-
so definido no artigo 99, para determinados produ-
tos ndo obtidos a partir de carne picada ou obtidos a
partir de carne de aves de capoeira.

A polpa de carne para utilizagio industrial deve:

a) Ter sido obtida a partir de carne fresca:

i) Quer em conformidade com o Regulamento
(CEE) n® .../... [que adopta as normas
sanitdrias de produgio e introdu¢io no mercado
de carne frescal;
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ii) Quer em conformidade com a Directiva 72/
/462/CEE, e proveniente de um pais terceiro,
directamente ou por intermédio de outro Esta-
do-membro;

iii) Quer em conformidade com o Regulamento
(CEE) n® .../... [que adopta as normas
sanitarias de produgdo e introdugdo no mercado
de carne fresca de aves de capoeira];

b) Ter sido preparada, conforme o caso:

i) Quer numa instalagdo de corte aprovada nos
termos do Regulamento (CEE)n® . . ./. . .[que
adopta as normas sanitdrias de produgio e
introdu¢io no mercado de carne frescal;

ii) Quer numa instalagio de corte aprovada nos
termos do Regulamento (CEE)n? .. ./. . .[que
adopta as normas sanitdrias de produgio e
introdugio no mercado de carne fresca de aves
de capoeira];

iii) Quer num estabelecimento aprovado nos termos
do Regulamento (CEE)n?. . ./. . .[que adopta
as normas sanitdrias de produ¢io e introdugio
no mercado de produtos 2 base de carne];

iv) Quer num estabelecimento aprovado para o
efeito nos termos do artigo 59;

c) Ter sido preparada, embalada e armazenada nos
termos do disposto no capitulo IV do anexo I;

d) Ter sido inspeccionada nos termos do disposto nos
capitulos V e VI do anexo I;

e) Ter sido marcada nos termos do disposto no
capitulo VII do anexo I;

f) Ter sido transportada nos termos do disposto do
capitulo VIII do anexo I.

Artigo 4°

1.  Alémdas condigdes gerais estabelecidas no artigo 32, a
carne picada e, na medida em que contenham tal carne, os
preparados de carne devem:

a) i) Ter sido obtidos a partir de carne fresca refrigerada,
no prazo maximo de seis dias ap6s o abate do animal
de que sdo provenientes, sendo o respeito desta
exigéncia garantido por meio de um método de
identificagio a prescrever pela autoridade compe-
tente;

Ou ter sido obtidos a partir de carne dessossada,
congelada ou ultracongelada;

~

i

b) Ter sido submetidos ao tratamento pelo frio referido na
alinea c), no prazo maximo de uma hora apds as
opera¢des de corte em porgdes e de acondicionamento,
excepto em caso de recurso a processos que requeiram a
descida da temperatura interna da carne durante a
respectiva preparacgio;

¢) Ser colocados no mercado:

i) Quer refrigerados e acondicionados para o consumi-
dor final, arrefecidos a uma temperatura interna
inferior a +2 °C no prazo méximo de uma hora.

Neste caso, devem ter sido obtidos a partir da carne
referida na alinea a), subalinea i).

ii) Quer ultracongelados e acondicionados para o con-
sumidor final. Neste caso, devem estar em conformi-
dade com a Directiva 89/108/CEE do Conse-
lho (1).

2. Os aditivos utilizados devem estar em conformidade
com as normas comunitarias.

Artigo §°

1. . Cada Estado-membro elaborar4 uma lista dos estabe-
lecimentos que tiver aprovado e que produzem:

— carne picada,
— preparados de carne,

— polpa de carne para utilizagdo industrial.

Esta lista sera comunicada aos outros Estados-membros e a
Comissio e indicar4 se esses estabelecimentos estio ligados a
estabelecimentos aprovados nos termos dos regulamentos
referidos nas alineas a), b) ou c) ou se constituem estabele-
cimentos auténomos.

Cada estabelecimento recebera um nimero de aprovagio, o
qual, no primeiro caso, serd o do estabelecimento aprovado,
indicando que foi aprovado para a produgio de carne picada,
preparados de carne e polpa de carne para utilizagio
industrial.

Os estabelecimentos assim aprovados constardo, quer de
uma coluna separada na lista de estabelecimentos referida

a) no Regulamento (CEE) n®.../ ... [que adopta as
normas sanitarias de produgio e introdu¢io no mercado
de carne fresca] ou

b) no Regulamento (CEE) n?.../... [que adopta as
normas sanit4rias de produgio e introdugio no mercado
de carne fresca de aves de capoeira] ou

c) no Regulamento (CEE) n%...7 ... [que adopta as
normas sanitdrias de produgio e introdug¢do no mercado
de produtos a base de carne]

d) quer, no caso de estabelecimentos auténomos, de uma
lista separada, elaborada de acordo com os mesmos
critérios.

2.  Um estado-membro s incluird um estabelecimento na
lista referida no n? 1 se estiver certo da conformidade do
estabelecimento com as condigdes estabelecidas no presente
regulamento.

(') JO n? L 40 de 11. 2. 1989, p. 43.
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Os Estados membros retirardo a aprovagio caso as condi-
¢oes deixem de estar preenchidas.

Se for efectuado um controlo nos termos do artigo 6°, o
estado-membro em causa terd em conta as conclusdes dele
resultantes. Os outros Estados-membros e a Comissio serido
informados da retirada da aprovagio.

3.  Ainsepcgio e a fiscalizagdo dos estabelecimentos serdo
efectuadas sob a responsabilidade da autoridade competen-
te, que pode na execugio de tarefas meramente materiais, ser
auxiliada por pessoal especialmente formado para o efeito. A
autoridade competente deve ter livre acesso em qualquer
momento a todas as partes dos estabelecimentos para poder
verificar se sio observadas as disposigdes do presente
regulamento.

As normas de execu¢io que regem esta assisténcia serdo
determinadas de acordo com o processo definido no artigo
10°

4. A produgdo da marca de salubridade e do material de
selagem referidos no capitulo VII do anexo I deve ser
autorizada pelas autoridades dos Estados-membros que
controlam a sua utilizagdo.

Artigo 6°

1. Na medida em que tal seja necessirio a aplicagio
uniforme do presente regulamento, peritos veterindrios da
Comissdo podem efectuar controlos no local; podem,
nomeadamente, verificar se os estabelecimentos aprovados
respeitam efectivamente as disposi¢des do presente regula-
mento. A Comissio informarid os Estados-membros do
resultado dos controlos efectuados.

O Estado-membro em cujo territério estiver a ser efectuado
um controlo prestara toda a assisténcia necessaria aos peritos
no cumprimento das suas missdes.

2.  Asdisposigdes gerais de aplicagdo do presente artigo
serdo definidas, se necessdrio, de acordo com o processo
definido no artigo 109 Segundo o mesmo processo, pode ser
estabelecido um cddigo com as regras a seguir nos controlos
referidos no n° 1.

Artigo 7°

Sdo aplicaveis as regras definidas no Regulamento (CEE)
n? .../ ...doConselho [relativo aos controlos veterinirios
do comércio intracomunitdrio com vista a realizagio do
mercado interno] (!), nomeadamente no que respeita i
organizagio e is acgdes a adoptar na sequéncia dos controlos
efectuados pelo pais de destino e as medidas de protecgio a
aplicar em relagdo aos problemas sanitdrios que afectam a
produgido e a distribuigdo de carne fresca no territério da
Comunidade.

Artigo 8°

As alteragbes aos anexos, nomeadamente com vista a
adapti-los ao progresso cientifico e tecnoldgico, serdo
adoptadas pela Comissio, de acordo com o processo defini-
do no artigo 9°

(" JOn°L .. de...,p....

Artigo 9°

1. A Comissio serd assistida pelo Comité Veterindrio
Permanente, instituido pela Decisio 68/361/CEE do Con-
selho (2), a seguir denominado «comité».

2. Nos casos em que é feita referéncia ao processo
definido no presente artigo, sdo aplicadas as disposigdes

seguintes:

O representante da Comissdo submete 3 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¢io da urgéncia da questdo em causa. O
parecer ¢é emitido por maioria, nos termos previstos no n® 2
do artigo 148° do Tratado para a adopgdo das decisdes que o
Consetho é chamado a tomar sob proposta da Comissio.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos 4 ponderacio definida
no mesmo artigo. O presidente nio participa na votagio.

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 Comissio
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 fol submetido a aprecia¢io do Conselho, este
ainda ndo tiver adoptado quaisquer medidas, a Comissio
adoptard as medidas propostas.

Artigo 10°

Nos casos em que é feita referéncia ao processo definido no
presente artigo, sdo aplicadas as disposigbes seguintes:

O representante da Comissio submete A 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¢io da urgéncia da questio em causa, se
necessario procedendo a uma votagéo.

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 Comissao tomara na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité serd por ela informado do modo como
tomou em considerag¢do o seu parecer.

Artigo 11°

1. De acordo com o processo definido no artigo 9°,
podem ser concedidas derrogag¢des do disposto nos anexos
em relagdo aos estabelecimentos de pequena produgio.

(2) JOn® L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.
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2. Na andlise das derrogagbes referidas no n® 1, a
Comissdo terA em conta as informagbes e os critérios
constantes dos artigos 2% € 3% da Decisdo . . ./ . . ./CEE do
Conselho [relativa s condigbes de concessio de derrogagdes
tempordrias e limitadas das normas comunitdrias sanitérias
especificas para a produgdo e a introdugio no mercado de
produtos de origem animal].

3. No momento da concessio das derrogagoes referidas
no n® 1, a Comissdo, de acordo com o processo definido no
artigo 99, fixara as condigOes gerais e especiais aplicaveis na
execugio de cada derrogagio.

Artigo 12°

A Comissio, de acordo com o processo definido no artigo
102, pode adoptar recomendagdes, acompanhadas de direc-
trizes, relativas as boas praticas de fabrico aplicveis nos
diferentes estddios da produgio e introdugio no mercado.

Artigo 13°

1. A Directiva 88/657/CEE ¢é revogada com efeitos a
partir de 1 de Janeiro de 1993.

2.  Todavia, as normas de execugdo adoptadas por forga
da Directiva 88/657/CEE permanecerdo em vigor no que
diz respeito ao presente regulamento.

Artigo 14°

O presente regulamento entra em vigor no trigésimo dia
seguinte ao da sua publicagdo no Jornal Oficial das Comu-
nidades Europeias.

E aplic4vel a partir de 1 de Janeiro de 1993.

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

ANEXO 1

CAPITULO 1

CONDICOES ESPECIAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUGAO DE CARNE
PICADA, PREPARADOS DE CARNE E POLPA DE CARNE PARA UTILIZACAO INDUSTRIAL

1. Independentemente das condigGes gerais estabelecidas, respectivamente, nos pontos 1 2 12 e pontos 14, 15 e
16 do anexo I do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanitarias de produgio e introdugdo
no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE], no capitulo I do anexo A do Regulamento
(CEE)n®.../...[que adopta as normas sanitrias de produgio e introdugio no mercado de produtos 4
base de carne e revoga a Directiva 77/99/CEE] e nos pontos 1 a 12 e pontos 14, 15 e 16 do Regulamento
(CEE)n?® . ../...[queadopta as normas sanitérias de produgio e introdugio no mercado de carne fresca de
aves de capoeira e revoga a Directiva 71/118/CEE], as instalagdes de fabrico ou unidades de produgio

auténomas devem possuir, pelo menos:

a) Um local separado da sala de corte para as operagdes de trituragio, acondicionamento e adigio de outros
géneros alimenticios, munido de um termémetro registador ou de um teletermémetro registador.

Todavia, a autoridade competente pode autorizar a trituragdo da carne na sala de corte desde que esta
operagdo se efectue num local separado, estando excluida a adigdo de condimentos e de outros géneros

alimenticios;

b) Um local para embalagem, a menos que se encontrem reunidas as condigGes previstas no capitulo XI,
ponto 62, do anexo I do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanit4rias de produgio e
de introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE];

c) Um local de armazenagem dos condimentos e outros géneros alimenticios, limpos e prontos a

utilizar;

d) Equipamento frigorifico que permita respeitar as temperaturas previstas no presente regulamento.

Os estabelecimentos de produgio de preparados de carne devem ainda satisfazer as exigéncias pertinentes do
capitulo I do anexo B do Regulamento (CEE) n? . . .7. . . [que adopta as normas sanitarias de produgio e
introdu¢io no mercado de produtos 4 base de carne e revoga a Directiva 77/99/CEE].

2. No que diz respeito  higiene do pessoal, das instalagdes e do material nos estabelecimentos, aplicam-se as
normas previstas no capitulo IV do anexo I do Regulamento (CEE) n®.../. .. [que adopta as normas
sanitarias de produgio e introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE].

Além disso, em caso de produgdo manual, o pessoal afecto A produgio de carne picada deve usar uma

madscara buconasal e luvas de tipo cirirgico.
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CAPITULO II
CONDICOES PARA A PRODUCAO DE POLPA DE CARNE PARA UTILIZAGAQ INDUSTRIAL

A carne ser4 exammada antes do corte. Todas as partes sujas ou suspeitas serio retiradas e recolhidas antes de
se proceder ao corte da carne.

A polpa de carne para utihizagio industrial nio pode ser obtida a partir de carne contaminada.
Nomeadamente, a carne recuperada mecanicamente deve ser obtida a partir de ossos com carne, 4 excepgio
dos ossos da cabega, das extremidades dos membros por baixo das articulagdes do carpo e do tarso, bem
como, no caso dos suinos, das vertebras coccigeas.

Caso as operagdes realizadas entre 0 momento em que a carne é introduzida no local refendo no n° 1,
alinea a), do capitulo I e 0 momento em que o produto acabado é submetido ao processo de refengeragio ou
de congelagio sejam executadas no prazo maximo de uma hora, a temperatura interna da carne ndo deve
exceder +7 °C, no caso da carne fresca, ou +4 °C, no caso da carne fresca de aves de capoeira, e a
temperatura das nstalagdes de produgdo nio deve ser superior a +12 °C.

Imediatamente apés a produgio, a polpa de carne deve ser acondicionada embalada de modo higiénico
e armazenada a uma temperatura nio supenior a +2 °C, no caso da carne refrigerada, nem superior a
—-12 °C, no caso da carne congelada.

CAPITULO IiI
CONDICOES PARA A PRODUGAO DE CARNE PICADA

A carne sera examinada antes de ser picada. Todas as partes sujas ou suspeitas serdo retiradas e recolhidas
antes de se proceder a trituragio da carne.

A carne picada ndo pode ser obtida a partir de restos de corte ou de aparas.

A carne picada nio pode, nomeadamente, ser preparada a partr de carne proveniente das seguintes partes
dos bovinos, suinos, ovinos ou caprinos: fragmentos de musculos da cabega, jarrete dessossada, chagas de
sangra, zonas de njecgio, diafragma, ventre e restos de carne raspada dos ossos. A carne picada nio deve
conter qualquer fragmento de osso.

Caso as operagdes realizadas entre o momento em que a carne e introduzida no local referido no ponto 1,
alinea a), do capitulo I e 0 momento em que o produto acabado é submetido ao processo de refrigeragio ou de
congelagdo sejam executadas no prazo miximo de uma hora, a temperatura nterna da carne nio deve
exceder +7 °C e a temperatura das instalagdes de produgio nio deve exceder +12 °C. A autoridade
competente pode autorizar um prazo superior para casos especificos, em que, por motivos técnicos, a adigio
de condimentos ou generos alimenticios se jusufique, desde que as regras de higiene ndo sejam afectadas por
essa derrogagio

Caso as referidas operagbes durem mats de uma hora ou ultrapassem o prazo autorizado pela autoridade
competente nos termos do paragrafo anterior, a carne fresca sé pode ser utihzada depois de a temperatura
interna ser levada a +4 °C, no miximo.

Imediatamente apos a produgio, a carne picada deve ser acondicionada e armazenada de modo higiénico e
armazenada as temperaturas prescritas no n? 1, alinea c), do artigo 4°

CAPITULO IV
PRESCRICOES ESPECIAIS PARA A PRODUGCAO DE PREPARADOS DE CARNE

Independentemente das condigdes gerais previstas no capitulo I, e conforme o tipo de produgio em
causa:

a) A produgio de preparados de carne deve ser efectuada a uma temperatura controlada. Terminada a
produgdo, os preparados de carne devem ser imediatamente levados a uma temperatura inferior a
+2 °C, se os mesmos contiverem carne picada, devem ser levados as temperaturas previstas no n 1,
alinea c), do arngo 4°;

b) Os preparados de carne destinados 3 venda directa ao consumidor final devem ser acondicionados em
porgoes comerciais indivisiveis;

c) E proibida a recongelagio de preparados de carne.



2.4.90 Jornal Oficial das Comunidades Europeias N¢ C 84/127

CAPITULO V

CONTROLOS

11. Os estabelecimentos de produgio de carne picada ou de preparados de carne ou de polpa de carne para
utilizagdo industrial serdo submetidos a0 controlo do servigo oficial. O servigo oficial deve estar presente no
‘momento em que se efectua o trabalho.

12. O controlo pelo servigo oficial inclui as seguintes tarefas:
— controlo das entradas de carne fresca,
— controlo das saidas dos produtos,
— controlo da higiene das instalagdes, equipamento e utensilios,

— colheita de amostras, em especial as necessirias aos exames microbioldgicos referidos no
capitulo VL

: CAPITULO VI
TESTES MICROBIOLOGICOS

13. A produgio de carne picada, de polpa de carne para utilizagio industrial e de preparados de carne deve ser
controlada através de exames microbiolégicos efectuados diariamente no estabelecimento de produgio ou
num laboratério aprovado.

Para esse efeito, o produtor, o proprietério do estabelecimento ou um seu representante mandario efectuar
periodicamente um controlo da higiene geral das condigoes de produgao no seu estabelecimento, através,
nomeadamente, de controlos microbioldgicos.

Esses controlos incidirdo sobre os utensilios, as instalagdes e as maquinas em todas as fases de produgio e,
conforme o tipo de produgio em causa, sobre os produtos.

A pedido do servigo oficial, o responsével deve estar apto a comunicar  autoridade competente ou aos peritos
veterinarios da Comissdo a natureza, a periodicidade e o resultado dos controlos efectuados para o efeito,
bem como, se necessario, o nome do laboratério de controlo.

A autoridade competente efectuard periodicamente anélises dos resultados dos controlos previstos no
primeiro parigrafo. A mesma autoridade pode, em fungio dessas andlises, mandar efectuar exames
microbioldgicos complementares em qualquer uma das fases da produgdo ou aos produtos.

Os resultados de tais analises serdo objecto de um relatério cujas conclusdes ou recomendagdes serdo
comunicadas ao produtor, que fard o possivel para suprir as caréncias verificadas, com vista a melhorar as
condigdes de higiene.

14. Asamostras colhidas para anélise serdo constituidas por cinco unidades de 100 g cada. No caso da produgio
de carne picada em porgoes destinadas ao consumidor final, as amostras devem ser colhidas na produgio
acondicionada. As amostras devem ser representativas da produgio diaria.

15. Conforme o tipo de produgio em causa, as amostras devem ser examinadas diariamente, no que se refere aos
germes aerdbios mesodfilos e is salmonelas, e semanalmente, no que se refere aos estafilococos, 4 Escherichia
coli e aos anaerdbios sulfito-redutores.

Todavia,

— no caso de polpa de carne para utilizagio industrial, a autoridade competente pode, tendo em conta a
utilizagio a que se destina o produto, exigir apenas um exame para detecgdo de germes aerdbios
meséfilos,

— caso sejam respeitadas as normas previstas para as salmonelas durante um periodo de trés meses, a
autoridade competente pode autorizar um exame semanal,

— no caso dos produtos destinados a ser comercializados sob a forma congelada ou ultracongelada, a
autoridade competente pode renunciar 4 pesquisa de estafilococos.

16. Aquando dos controlos no local efectuados pelas instalagGes de produgio ou pelas unidades de produgio
auténomas, a produgio da carne picada e dos preparados de carne deve, tendo em conta os tipos de carne
utilizados, satisfazer as normas previstas no anexo II.
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17. Os resultados dos controlos microbiélogicos devem ser postos 4 disposi¢io do veterindrio oficial.

O estabelecimento informara este tltimo quando forem cumpridas as normas estabelecidas no anexo II. O
veterinario oficial tomard as medidas adequadas.

Se, no fim de um prazo de quinze dias a partir da colheita de amostras, a produgdo das instalagdes de
produgio ou das unidades de produgio auténomas continuar a nio respeitar as normas prescritas, os
produtos desses estabelecimentos devem ser excluidos do consumo humano.

CAPITULO VI

MARCACAO E ROTULAGEM

18. A carne picada deve ostentar, na embalagem, a marca de salubridade do estabelecimento, tal como definida
no capitulo X do anexo 1 do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanitdrias de produgdo e
introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE].

Os preparados de carne devem ostentar, na embalagem, a marca de salubridade do estabelecimento, tal como
definida no capitulo V do anexo A do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanitérias de
produgdo e introdugio no mercado de produtos A base de carne e revoga a Directiva 77/99/CEE].

A polpa de carne para utilizagio industrial deve ser marcada, sobre a embalagem, com a marca de salubridade
do estabelecimento de produgio.

19. Sem prejuizo do disposto na Directiva 79/112/CEE e para efeitos de controlo, devem constar da embalagem
da carne picada, dos preparados de carne e da polpa de carne para utilizagdo industrial, de modo visivel e
legivel, as seguintes indicagdes:

— aespécie ou espécies a partir da qual ou das quais a carne foi obtida e, em caso de mistura, a percentagem
de cada espécie, na medida em que isso ndo possa ser claramente inferido da denominagao de venda do
produto ou da lista dos ingredientes conforme a Directiva 79/112/CEE,

— a data de preparagdo, nas embalagens ndo destinadas ao consumidor final.

20. Sem prejuizo dos pontos 18 e 19, quando a carne picada ou os preparados de carne forem acondicionados em
porgdes comerciais destinadas 4 venda directa ao consumidor, deve figurar no acondicionamento ou num
rétulo aposto ao acondicionamento uma reprodugdo impressa das informagdes referidas no ponto 19 e da
marca prevista no ponto 18. Essa marca deve incluir um nimero de aprovagdo do estabelecimento. As
dimensdes previstas no Regulamento (CEE) n® . . ./. .. [que adopta as normas sanitérias de produgdo e
introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE], no Regulamento CEE
n?.../...[queadopta as normas sanitérias de produgio e introdug¢io no mercado de carne fresca de aves de
capoeira e revoga a Directiva 71/118/CEE] e no Regulamento (CEE) n® . . ./. . . [que adopta as normas
sanitdrias de produgio e introdugio no mercado de produtos 4 base de carne e revoga a Directiva
77/99/CEE], ndo se aplicam & marcagio referida no presente ponto desde que as mengdes previstas sejam
legiveis.

CAPITULO VIII

TRANSPORTE

21. A camne picada, os preparados de carne e a polpa de carne para utilizagio industrial devem ser expedidos de
forma a que, durante o seu transporte, fiquem protegidos contra causas susceptiveis de as contaminar ou de
exercer sobre eles uma influéncia nefasta, tendo em conta a duragdo e as condigdes do transporte, bem como o
meio de transporte utilizado. Em especial, os veiculos utilizados para transporte de carne picada, de
preparados de carne e de polpa de carne para utilizagio industrial devem estar equipados de forma a que as
temperaturas previstas no presente regulamento nio sejam excedidas e, para o comércio de longa distincia,
os meios de transporte devem dispor de um termdmetro registador que permita garantir o respeito desse
requisito.
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ANEXO II
NORMAS MICROBIOLOGICAS

1. Normas microbiolégicas

Os estabelecimentos devem providenciar para que, nos termos do disposto no capitulo VI do anexo I, e
segundo os métodos de interpretagio adiante indicados, a carne picada destinada a ser comercializada sem
qualquer outra transformag¢io ou como ingrediente de preparados de carne obedecam 2as seguintes

normas:

M) m(?)
Germes aerobicos mesofilos 5x10¢/g 5x10%/g
n(®) =35 c(*) =2
Escherichia colia 5 x 10%/g 50/g
n=235 c=2
Anaerébios sulfito-redutores 102/g . 10/¢g
n=35 c=1
Estafilococos 5 x10%/g 50/g
n=3$§ c=1
Salmonelas
n=35 c=0 Ausénciaem 25 g

() M = Limiar miximo de aceitabilidade, para além do qual os resultados j4 nio sdo considerados satisfatérios, sendo M
igual a 10 m quando a contagem é efectuada em meio sélido e igual a 30 m quando a contagem é efectuada em meio
liquido.

(3) m = Limiar madximo abaixo do qual todos os resultados sdo considerados satisfatérios.

(3) Nimero de unidades que compdem a amostra.

(*) Numero de unidades de amostra em que foram obtidos valores situados entre m e M.

A interpretagdo dos resultados das analises microbiolégicas deve ser feita do seguinte modo:

A. Trés classes de contaminagdo para os germes aerdbicos meséfilos, Escherichia coli, anaerébios
sulfito-redutores e estafilococos, a saber:
— uma classe inferior ou igual ao critério m,
— uma classe compreendida entre o critério m e o limiar M,

— uma classe superior ao limiar M.

1. A qualidade do lote ¢ considerada:

a) Satisfatéria, quando todos os valores observados sejam inferiores ou iguais a 3 m, quando se
utilize um meio sélido, ou a 10 m, quando se utilize um meio liquido;

b) Aceitavel, quando os valores observados estejam compreendidos entre:
i) 3me 10 m (= M) em meio sélido;
ii) 10 m e 30 M (= M) em meio liquido;

e quando c/n for inferior ou igual 2 2/5 em que n = § e ¢ = 2 ou quaisquer outros valores com
eficicia equivalente ou superior, a reconhecer de acordo com o processo definido no artigo 9°

2. A qualidade do lote é considerado nio satisfatéria:

— em todos 0s casos em que se observem valores superiores a M,
— quando c¢/n for superior a 2/5.
No entanto, sempre que este tltimo limiar for excedido para os microrganismos aerébios a + 30 °C,

sendo respeitados os outros critérios, deve proceder-se a uma interpretagio complementar,
nomeadamente no caso dos produtos crus.
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De qualquer forma, o produto deve ser considerado téxico ou alterado quando a contaminagio atingir
o valor microbiano limite S, fixado em 10° m no caso geral.

Para o Staphylococcus aureus, esse valor S nunca deve poder ultrapassar 5 x 10%.

As tolerincias relacionadas com as técnicas de andlise ndo sdo aplicdveis aos valores M e S.

B. Segundo um esquema em duas classes para as salmonelas, sem qualquer toleréncia:

— «Auséncia em»: o resultado é considerado satisfatério;

— «Presenga em»: o resultado é considerado nio satisfatério.

2. Os métodos microbiolégicos de exame serdo estabelecidos de acordo com o processo definido no

artigo 9°

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias relativas a produgio e
introdugao no mercado de leite de consumo tratado termicamente

COM(89) 672 final

(Apresentada pela Comissd@o em 23 de Marco de 1990)

(90/C 84/12)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social,

Considerando que o leite de consumo tratado termicamente
est4 incluido na lista de produtos do anexo I do Tratado; que
a produgio e commercializagio do leite cru utilizado na
preparagio de leite de consumo tratado termicamente cons-
titui uma importante fonte de rendimentos para a populagio
agricola; B

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento

racional deste sector e de aumentar a sua produtividade,
devem ser adoptadas, a nivel comunitrio, normas de saiude
publica em matéria de produgdo e introdu¢do no mercado
deste produto;

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

Considerando que o estabelecimento das normas sanitarias
contribui para a protecgio da satde publica e para a
realiza¢io do mercado interno;

Considerando que se torna necessiria uma extensio dos
principios previstos na Directiva 85/397/CEE do Conselho,

de 5 de Agosto de 1985, relativa aos problemas sanitdrios e
de policia sanitria no comércio intracomunitario de leite
tratado termicamente ('), com a tltima redacgdo que lhe foi
dada pela Directiva 89/165/CEE (2); que essa extensio
requer certas alteracdes técnicas da mesma directiva;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagdes especificas, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro de 1992 n3o estejam em condigdes de
respeitar o conjunto das normas previstas pelo presente
regulamento; que é conveniente regular a questio da even-
tual concessdo de derrogagbes limitadas e tempordrias a esses
estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./
.../CEE, do Conselho de. .. [relativa is condigdes de
concessdo de derrogagdes tempordrias e limitadas das nor-
mas comunitdrias sanitdrias especificas para a produgio e
introdugio- no mercado de produtos de origem ani-
mal] (3);

Considerando que é conveniente sublinhar que a concessio
de eventuais derrogagbes das normas sanitdrias previstas
pelo presente regulamento ndo prejudica a sujei¢io do
conjunto das operagdes de produgio e de introdugio no
mercado de leite tratado termicamente is normas sanitdrias
gerais fixadas pelo Regulamento (CEE) n°®.../... do
Conselho, de ... [que fixa as normas sanitirias gerais
aplicdveis 4 produgio e introdu¢io no mercado de produtos
de origem animal e normas sanitdrias especificas aplicdveis a
determinados produtos de origem animal] (*);

Considerando que sdo aplicdveis a Directiva 79/112/CEE
do Conselho, de 18 de Dezembro de 1978, relativa

(') JOn? L 226 de 24. 8. 1985, p. 13.
(2) JO n° L 61 de 4. 3. 1984, p. 57.

(*)) JOn°L...de...19..,p. ...
() JOn®L...de...19..,p. ...



