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DIRECTIVA DO CONSELHO
de 21 de Dezembro de 1976

relativa aos problemas sanitarios em matéria de comércio intraco-
munitario de produtos a base de carne

(77/99/CEE)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Econémica Euro-
peia e, nomeadamente, os seus artigos 43.° ¢ 100.°,

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

Considerando que, a partir do estabelecimento de organizagdes comuns
de mercado, os produtos & base de carne podem circular livremente no
interior da Comunidade; que, todavia, o comércio intracomunitario
destes produtos se encontra restringido devido a existéncia, nesse
dominio, de normas sanitarias diferentes nos varios Estados-membros;
que convém, nomeadamente, para eliminar as disparidades, substituir
as normas nacionais por disposi¢des comuns;

Considerando que, para garantir e qualidade, em termos sanitarios, dos
produtos em causa, convém utilizar apenas carne fresca obtida em
conformidade com as normas comunitarias estabelecidas pela Directiva
64/433/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa aos
problemas sanitarios em matéria de comércio intracomunitario de carne
fresca (%), com a ultima redac¢do que lhe foi dada pela Directiva 75/
/379/CEE (), a Directiva 71/118/CEE do Conselho, de 15 de Fevereiro
de 1971, relativa aos problemas sanitarios em matéria de comércio de
carne fresca de aves de capoeira (*), com a ultima redac¢do que lhe foi
dada pela Directiva 75/379/CEE, bem como pela Directiva 72/462/CEE
do Conselho, de 12 de Dezembro de 1972, relativa a problemas sani-
tarios e de policia sanitaria, por ocasido da importacdo de animais das
espécies bovina e suina e da carne fresca proveniente de paises
terceiros (°), com a ultima redaccdo que lhe foi dada pela Directiva
75/379/CEE,;

Considerando que os produtos & base de carne devem ser fabricados,
armazenados e transportados em condigdes que oferegam todas as
garantias de higiene; que a necessidade de uma autorizagdo para os
estabelecimentos de fabricagdo e de transformagido € de natureza a faci-
litar o controlo da observancia dessas condi¢des; que convém prever
um procedimento para resolver os conflitos que possam surgir entre
Estados-membros sobre o fundamento da autorizagdo de um estabeleci-
mento de fabricagdo;

Considerando que é conveniente, além disso, instaurar um controlo
comunitario para verificar se as normas prescritas sdo aplicadas unifor-
memente em todos os Estados-membros; que é conveniente prever que
as normas de aplicagdo desses controlos sejam definidas segundo um
procedimento comunitario no seio do Comité Veterinario Permanente,
instituido pela Decisdo do Conselho de 15 de Outubro de 1968 (°);

Considerando que ¢ conveniente prever a possibilidade de derrogar
algumas disposigdes da presente directiva para certos produtos a base
de carne que contenham outros géneros alimentares e uma percentagem
minima de carne na sua composicdo; que ¢ conveniente que estas
derrogagdes sejam estabelecidas segundo um procedimento comunitario
no seio do Comité Veterinario Permanente;

(') JOn° C 144 de 11. 11. 1971, p. 40.
() JO n.° 121 de 29. 7. 1964, p. 2012/64.
¢) JOn° L 172 de 3. 7. 1975, p. 17.

(*) JOne L 55 de 8. 3. 1971, p. 23.

() JO n° L 302 de 31. 12. 1972, p. 28.
() JO n° L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.
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Considerando que, no que respeita ao comércio intracomunitario, a
emissdo de um certificado de inspecgdo sanitaria feito pela autoridade
competente, constitui 0 meio mais apropriado para assegurar as autori-
dades do pais destinatario que uma remessa de produtos a base de
carne satisfaz o disposto na presente directiva; que o certificado deve
acompanha a remessa destes produtos até ao local de destino;

Considerando que os Estados-membros devem dispor da faculdade de
recusar a circulagdo, no seu territério, de produtos a base de carne
provenientes de outro Estado-membro que se revelem improprios para
o consumo humano ou que ndo satisfagam as disposigdes comunitarias
sobre esta matéria;

Considerando que, neste caso, ndo havendo razdes de ordem sanitaria a
opor-se ¢ se o expedidor ou seu mandatario o pedirem, devera ser
permitida a reexpedicao dos produtos a base de carne;

Considerando que, para permitir que os interessados apreciem as razoes
que estiveram na origem de uma proibigdo ou restricdo, importa dar
conhecimento dos fundamentos desta decisdo ao expedidor ou seu
mandatario bem como, em certos casos, as autoridades competentes
do pais expedidor;

Considerando que é conveniente dar ao expedidor a possibilidade de
solicitar um parecer a um perito, no caso de litigio sobre o fundamento
de uma proibigdo ou de uma restricdo com as autoridades do Estado-
-membro destinatario;

Considerando que, para facilitar a execugdo das disposigdes em vista, ¢
conveniente prever um procedimento que instaure uma cooperacao
estreita entre os Estados-membros e a Comissdo, no seio do Comité
Veterinario Permanente,

ADOPTOU A PRESENTE DIRECTIVA:

Artigo 1.°

A presente directiva estabelece asdisposi¢does de ordem sanitaria rela-
tivas aos produtos a base de carne destinados ao comércio
intracomunitario.

Artigo 2.°
1. Na acepcdo da presente directiva, entende-se por:

a) Produtos a base de carne: os produtos fabricados a partir de carne
ou com carne que tenha sofrido um tratamento para assegurar uma
determinada conservagdo.

Contudo, a carne que ndo tenha sofrido sendo um tratamento pelo
frio, ndo ¢ considerada como produtos a base de carne.

Nao sdo abrangidos pela presente directiva:

i) os extractos de carne, os consommés de carne, os caldos de
carne, os molhos de carne e os produtos similares, sem frag-
mentos de carne;

ii) os ossos inteiros, partidos ou moidos, as peptonas de carne, as
gelatinas animais, as farinhas de carne, o courato em po, o
plasma sanguineo, o sangue seco, o plasma sanguineo seco, as
proteinas celulares, os extractos de osso e os produtos simi-
lares;

iii) as gorduras derretidas provenientes dos tecidos dos animais;
iv) os estdmagos, bexigas e tripas limpas e lavadas, salgadas ou
secas;
b) Carne: a carne referida no
— artigo 1.° da Directiva 64/433/CEE,
— artigo 1.° da Directiva 71/118/CEE,
— artigo 2.° da Directiva 72/462/CEE,

— o artigo 1.° da Directiva 72/461/CEE,;
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c) Carnes frescas: as carnes frescas referidas respectivamente, no
artigo 1.° das Directivas 64/433/CEE, 71/118/CEE e 72/461/CEE e
no artigo 2.° da Directiva 72/462/CEE;

d) Tratamento: o aquecimento, salga ou dessecagdo da carne fresca,
associada ou ndo a outros géneros alimentares, ou a uma combi-
nagdo destes diferentes processos;

e) Tratamento completo: o tratamento cujos efeitos sejam suficientes
para assegurar a posterior salubridade dos produtos em condic¢des
normais de temperatura ambiente;

f) Tratamento incompleto: o tratamento que ndo satisfaga as exigén-
cias previstas para o tratamento completo, no ponto 27, capitulo V
do Anexo A;

g) Aquecimento: utilizagdo do calor seco ou hiimido;
h) Salga: utilizacdo do sal de cozinha (NaCl);
1) Dessecagdo: redugdo natural ou artificial da quantidade de agua;

j) Pais expedidor: o Estado-membro de onde sdo expedidos os
produtos a base de carne para outro Estado-membro;

k) Pais destinatario: o Estado-membro para onde sdo expedidos os
produtos a base de carne provenientes de um Estado-membro;

1) Lote: a quantidade de produto a base de carne abrangida pelo
mesmo certificado de inspecgdo sanitaria;

m) Acondicionamento: operacdo destinada a proteger os produtos a
base de carne com a utilizagdo de um primeiro envolvente ou invo-
lucro, em contacto directo com o produto referido, ou esse primeiro
envolvente ou esse proprio invélucro;

n) Embalagem: operagdo que consiste em colocar num segundo invo-
lucro, um ou varios produtos a base de carne, acondicionados ou
ndo, ou o proprio invélucro.

2. Até que sejam adoptadas disposi¢des, no seguimento da proposta
apresentada nos termos do n.° 2 do artigo 9.°, relativas a carne que
tenha sofrido um tratamento que ndo inclua aquecimento, salga ou
dessecagdo ou um tratamento que ndo satisfaga as condi¢des do ponto
26, capitulo V do Anexo A, aplicam-se as directivas referidas no n.° 1,
alinea b).

Artigo 3.°

1. Cada Estado-membro zelara por que sejam expedidos do seu
territério para o de outro Estado-membro, apenas os produtos a base
de carne que satisfagam as seguintes condigdes gerais:

1. Terem sido preparados num estabelecimento aprovado e inspeccio-
nado nos termos do artigo 6.°

2. Terem sido preparados, armazenados e transportados nos termos do
Anexo A;

3. Terem sido preparados a partir de:

a) Carne fresca conforme definido no n.° 1, alinea c), do artigo 2.°,
entendendo-se que esta carne fresca pode ter procedéncia:

i) do Estado-membro onde se efectua a preparacdo ou de
qualque outro Estado-membro, nos termos da Directiva 64/
/433/CEE,

i-a) nos termos do artigo 5.° da Directiva 72/461/CEE, no
Estado-membro onde se efectua a preparacio,

ii) de um pais terceiro, quer directamente, quer por intermédio
de outro Estado-membro, nos termos da Directiva 72/462/
/CEE,
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iii) de um pais terceiro, nos termos do artigo 15.° da Directiva
71/118/CEE, desde que:

— os produtos obtidos a partir dessa carne satisfagam as
exigéncias da presente directiva,

— estes produtos ndo sejam objecto da marcagdo por
inspecgdo veterinaria prevista no capitulo VII do Anexo
A,

— o comércio intracomunitario destes produtos permaneca
sujeito as disposigdes nacionais de cada Estado-
-membro;

b) Produto derivado de carne que satisfaga as exigéncias da
presente directiva;

4. Terem sido preparados por aquecimento, salga ou dessecagdo,
podendo estes processos ser combinados com a fumagem ou a
maturacdo, eventualmente em condi¢des microclimaticas especiais
e associadas, particularmente, a certas modalidades de salga, em
cumprimento do artigo 12.°. Podem ser, igualmente, associados a
outros produtos alimentares e condimentos;

5. Terem sido preparados a partir de carne fresca que satisfaca as
condigoes, do Capitulo III do Anexo A;

6. Terem sido submetidos, nos termos do Capitulo IV do Anexo A, a
uma inspecgdo garantida pela autoridade competente, podendo ser
prestada assisténcia na inspecgdo, nas tarefas meramente materiais
e de acordo com regras a definir em fung@o das necessidades, de
acordo com o processo previsto no artigo 18.°, por auxiliares espe-
cialmente formados para esse fim;

7. Devem observar as normas previstas no Capitulo V do Anexo A;

8. Devem ser acondicionados e embalados, quando haja lugar a esses
procedimentos, nos termos do Capitulo VI do Anexo A;

9. Devem ser objecto de marcagdo por inspeccdo sanitaria, nos termos
do Capitulo VII;

10. Devem ser acompanhados de certificado de inspecgdo sanitaria
durante o transporte para o pais de destino, nos termos do Capitulo
VIII do Anexo A;

11. Devem ser armazenados e transportados para o pais de destino em
condi¢des sanitarias satisfatorias, nos termos do Capitulo IX;

2. Os produtos a base de carne ndo podem ter sido submetidos a
radiagdes ionizantes, a menos que essa operagdo se justifique por
razdes de ordem médica e seja mencionada, de forma clara, no produto
e no certificado de inspecgao sanitaria.

Artigo 4.°

1.  Os produtos a base de carne que tenham sofrido um tratamento
completo, nos termos do ponto 27 do Capitulo V, do Anexo A, podem
ser armazenados e transportados em condi¢cdes normais de temperatura
ambiente.

Os produtos que tenham sido submetidos a fermentagdo natural e a
maturacdo de longa duracdo, sdo considerados como tendo sofrido um
tratamento completo até que o Conselho, deliberando por unanimidade
sob proposta da Comissdo, tenha adaptado os pardmetros constantes do
ponto 27, alinea b), do Anexo A.

2. Nos produtos a base de carne que tenham sofrido um tratamento
incompleto, o produtor, para efeitos de controlo, devera mencionar de
forma visivel e legivel, na embalagem do produto, quer a temperatura a
que deve ser transportado e armazenado quer o prazo de garantia da
sua conservagao.

3. Se necessario e de acordo com o processo previsto no artigo 18.°,
pode ser derrogado o n.° 2 para certos produtos a base de carne que ndo
satisfagam as normas previstas no ponto 27 do Capitulo V, do Anexo
A, mediante condi¢des que garantam o controlo pela autoridade compe-
tente.
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Artigo 5.°

Os artigos 3.° e 4.° ndo se aplicam aos produtos a base de carne impor-
tados com autorizagdo do pais de destino, para outros usos que nio
sejam o consumo humano; neste caso, o pais de destino zelard por
que esses produtos sejam utilizados para os fins para que foram expe-
didos.

Artigo 6.°

1. Cada Estado-membro elaborara uma lista com os estabeleci-
mentos que aprovou € a que atribuiu um numero de aprovagdo
veterinaria. Comunica a lista aos outros Estados-membros e a
Comissao.

A Comissao elaborara uma lista desses estabelecimentos e assegurara a
publicacdo no Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Sem prejuizo do artigo 8.°, os Estados-membros sé aprovardo um esta-
belecimento se estiver garantido o cumprimento da presente directiva.

O Estado-membro retira a autorizagdo se as condi¢des deixarem de
estar preenchidas.

Se tiver sido realizada uma inspecgdo nos termos do artigo 7.°, o
Estado-membro em questdo tera em conta as conclusdes respectivas.

A supressdo da autorizagdo é comunicada aos outros Estados-membros
e a Comissao.

2. A inspeccdo dos estabelecimentos aprovados faz-se sob responsa-
bilidade da autoridade competente e podera ser prestada assisténcia nas
actividades meramente técnicas, por pessoal especialmente formado
para esse fim.

As regras dessa assisténcia sdo determinadas de acordo com o procedi-
mento previsto no artigo 18.°

3. Se um Estado-membro verificar que num estabelecimento de
outro Estado-membro nfo sdo ou deixaram de ser respeitadas as
condigdes de autorizagdo, devera informar a Comissdo € a autoridade
central competente deste ultimo Estado-membro.

. Vi 03, issdo inici i i
4 No caso previsto no n.° 3, a Comissdo inicia de imediato o
processo previsto no artigo 7.°

Se as conclusdes da peritagem o justificarem, os Estados-membros
poderdo ser autorizados a recusar a entrada no seu territorio dos
produtos a base de carne oriundos do estabelecimento em causa, nos
termos do procedimento previsto no artigo 19.°

Essa autorizagdo podera ser retirada, de acordo com o processo previsto
no artigo 19.°, se as conclusdes de nova peritagem, efectuada nos
termos do artigo 7.°, assim o justificarem.

Artigo 7.°

Os peritos dos Estados-membros e da Comissdo fardo fiscalizagdes no
local, com regularidade, se os estabelecimentos aprovados respeitarem
efectivamente o disposto na presente directiva e, nomeadamente, o
disposto nos Capitulos I e II do Anexo A.

Esses peritos remetem a Comissdo um relatério com o resultado das
acgoes de fiscalizacdo efectuadas.

O Estado-membro onde for feita a acgdo de fiscalizagdo prestara aos
peritos o auxilio necessario para o cumprimento da sua missdo.

Os peritos dos Estados-membros, incumbidos das acgdes de fiscali-
zagdo, s3o nomeados pela Comissdo sob proposta dos Estados-
-membros. Estes peritos deverdo ser de nacionalidade diferente da do
Estado-membro onde for feita a fiscalizagdo e, no caso previsto nos
n.> 3 e 4 do artigo 6.°, de outra nacionalidade que ndo a dos Estados-
-membros em litigio.
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As accgdes de fiscalizagdo correm por conta da Comunidade, que
suportara as despesas correspondentes.

A periodicidade e as regras destas acgdes serdo determinadas de acordo
com o procedimento previsto no artigo 18.°

Artigo 8.°

1.  Em derrrogagdo das condigdes estabelecidas no artigo 3.°, podera
ser decidido, nos termos do procedimento previsto no artigo 18.°, que
algumas disposigoes da presente directiva se ndo apliquem a certos
produtos que contenham outros géneros alimentares e com uma percen-
tagem minima de carne ou de produtos a base de carne.

Estas derrogagdes apenas poderdo ter por objecto:

a) As condigoes de aprovagdo dos estabelecimentos previstas no
Capiputo I do Anexo A;

b) As condigdes de inspecgao descritas nos Capitulos IV e V do Anexo
A;

c) As exigéncias de marcacdo e do certificado de inspeccdo sanitaria,
requeridos nos termos do n.° 1, pontos 9 e 10, n.° 1 do artigo 3.°

Para a concessdo de derrogacdes como as previstas no presente artigo
ter-se-a em conta, simultaneamente, a natureza e a composicdo do
produto.

Sem embargo das disposi¢des do presente artigo, os Estados-membros
zelardo por que os produtos a base de carne destinados ao comércio
intracomunitario sejam sfos e preparados a partir de carne fresca ou
de produtos derivados de carne, na acepgdo da presente directiva.

2. O primeiro paragrafo do n.° 1 ¢ aplicado, pela primeira vez, antes
da entrada em vigor da presente directiva.

Artigo 9.°

1. O Conselho, deliberando sob proposta da Comissdo, determina
pela primeira vez antes da entrada em vigor da presente directiva, as
disposigdes aplicaveis a carne fresca picada triturada ou retalhada de
forma analoga, adicionadas a outros géneros alimentares e condi-
mentos.

Até a entrada em vigor das disposigdes assim aprovadas, essa carne
ficara sujeita as legislagdes nacionais.

2. A Comissdo apresenta ao Conselho, antes da entrada em vigor da
presente directiva, uma proposta destinada a regulamentar os produtos
que ndo tenham sido submetidos a um tratamento e ndo satisfagam, por
isso, as exigéncias do ponto 26 do Capitulo V do Anexo A.

Artigo 10.°

Os métodos necessarios para controlo do cumprimento das normas
previstas nos pontos 26 e 27 do Capitulo V do Anexo A e as toleran-
cias a admitir nestas normas, serdo determinadas seis meses antes da
entrada em vigor da presente directiva, de acordo com o processo
previsto no artigo 18.°

Estes métodos, normas e tolerdncias podem se for caso disso, ser alte-
rados ou actualizados, de acordo com o0 mesmo processo.

Artigo 11.°

1.  Sem prejuizo do disposto nos artigos 6.° ¢ 7.°, o Estado-membro
que, por ocasido da inspecgdo sanitaria, constate no seu territorio,

a) Que os produtos a base de carne provenientes de outro Estado-
-membro sdo improprios para consumo humano, podera proibir a
circulagdo destes produtos no seu territorio;

b) Que ndo foi dado cumprimento ao artigo 3.°, podera ordenar uma tal
proibigao.
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2. As decisdes tomadas por forga do n.° 1 deverdo permitir, a pedido
do expedidor ou seu mandatario, a reexpedicdo dos produtos a base de
carne, desde que ndo haja impedimentos de natureza sanitaria. Em todo
0 caso, serdo tomadas medidas de seguranga, a fim de evitar a utili-
zagdo abusiva destes produtos.

Se a reexpedi¢do for impossivel, os referidos produtos deverdo ser
destruidos no territorio do Estado-membro em que foram inspeccio-
nados.

Em derrogacdo desta disposi¢io e a pedido do importador ou seu
mandatario, o Estado-membro que efectua as inspecgdes sanitarias e
de salubridade podera autorizar a entrada desses produtos para outros
fins que ndo o consumo humano, desde que ndo constituam perigo
para os homens e os animais. Esses produtos a base de carne ndo
poderdo sair do territério desse Estado-membro, ao qual competird
controlar o destino dado aos produtos.

Essas decisdes deverdo ser comunicadas ao expedidor ou seu manda-
tario, com mengdo dos motivos respectivos. Quando for feito o
pedido, estas decisdes deverdo ser imediatamente comunicada, por
escrito, indicando os processos de recurso previstos na legislagdo em
vigor e as formalidades e prazos em que sdo apresentados.

3. Quando estas decisdes tiverem como fundamento a constatagdo
de doenga contagiosa, de alteracdo prejudicial a saude humana ou de
uma falta grave ao disposto na presente directiva, deverdo ser, imediata
e justificadamente, comunicadas a autoridade central competente do
pais expedidor e a Comissao.

Artigo 12.°

Sem prejuizo da regulamentagdo comunitdria em vigor, relativa aos
aditivos que podem ser utilizados nos géneros alimentares, a utilizagdo
e as modalidades de utilizagdo de aditivos nos produtos a base de carne

ficam sujeitas ao direito nacional até a entrada em vigor das dispo-
si¢des comunitarias sobre a matéria.

Artigo 13.°

O Conselho, deliberando por unanimidade sob proposta da Comissao,
determina, antes do dia 31 de Dezembro de 1978, quais as temperaturas
a observar durante o trabalho de corte e de acondicionamento na
primeira embalagem, tal como prevé o ponto 9 do Capitulo II do
Anexo A, e sem prejuizo do ponto 20 do Capitulo III do Anexo A.

Artigo 14.°

1. O Conselho, deliberando sob proposta da Comissdo, decide por
unanimidade uma regulamentagdo comunitaria referente aos métodos
de rastreio das triquinas e os casos em que se dispensa tal procedi-
mento.

2. Até a entrada em vigor dessa regulamentagdo, aplicam-se as dis-
posicdes dos Estados-membros relativas a deteccdo de existéncia de
triquinas nos produtos derivados de carne que contenham carne de
porco.

3. A carne de porco triquinada ndo devera ser utilizada na fabri-
cacdo de produtos a base de carne destinados ao comércio
intracomunitario.

Artigo 15.°

1. Nao sdo prejudicados pela presente directiva os processos de
recurso previstos na legislagdo em vigor nos Estados-membros contra
as decisoes das autoridades competentes referidas na presente directiva.

2. Cada Estado-membro atribuird aos expedidores dos produtos a
base de carne proibidos de circular, nos termos do n.° 1 do artigo 11.°,
o direito de obter o parecer de um perito. Cada Estado-membro actuara
por forma a que os peritos, antes que as autoridades competentes
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tomem outras medidas como a destrui¢ao das carnes, tenham a possibi-
lidade de determinar se estdo preenchidas as condigdes do n.° 1 do
artigo 11.°

O perito deve ter a nacionalidade de um Estado-membro diferente da
do pais expedidor ou do pais destinatario.

A Comissao aprovara, sob proposta dos Estados-membros, a lista dos
peritos encarregados da elaboracdo de tais pareceres. A Comissdo
fixara, apos consultar os Estados-membros, as regras gerais de apli-
cagdo, nomeadamente no que se refere ao processo a seguir na
elaboragdo dos pareceres.

Artigo 16.°

As disposi¢oes dos Estados-membros em matéria de policia sanitaria,
referentes ao comércio de produtos a base de carne, permanecem
aplicaveis ata a entrada em vigor das disposi¢cdes comunitarias sobre a
matéria.

Artigo 17.°

Até a aplicagdo das disposi¢cdes comunitarias, referentes as importacdes
de produtos a base de carne provenientes de paises terceiros, os
Estados-membros aplicam disposigdes pelo menos equivalentes as que
resultam da presente directiva.

Artigo 18.°

1. No caso de ser feita referéncia ao procedimento definido no
presente artigo, o presidente submetera imediatamente o assunto ao
Comité Veterinario Permanente, instituido pela decisdo do Conselho,
de 15 de Outubro de 1968, a seguir designado por «Comité», quer por
sua propria iniciativa quer a pedido de um Estado-membro.

2. No seio do Comité, atribui-se aos votos dos Estados-membros a
ponderacdo prevista no n.° 2 ao artigo 148.° do Tratado. O presidente
nio vota.

3. O representante da Comissdo apresenta um projecto de medidas a
tomar. O Comité formula o seu parecer num prazo que o presidente
pode fixar em fungdo da urgéncia das questdes submetidas a sua apre-
ciagdo. O Comité delibera por maioria de Al quarenta e cinco <«
votos.

4. A Comissdo aprova as medidas e aplica-as de imediato, desde que
estejam conformes com o parecer do Comité. Se ndo estiverem
conformes com o parecer do Comité ou na falta de parecer, a Comissao
submete de imediato ao Conselho uma proposta relativa as medidas a
tomar. O Conselho aprova as medidas por maioria qualificada.

Se no termo de um prazo de trés meses a contar da data em que o
assunto lhe foi submetido, o Conselho ndo tiver aprovado as medidas
respectivas, a Comissdo aprovara as medidas propostas e aplica-las-a
imediatamente, excepto no caso de o Conselho se ter pronunciado por
maioria simples contra as referidas medidas.

Artigo 19.°

1. No caso de ser feita referéncia ao procedimento definido no
presente artigo, o presidente submeterd imediatamente o assunto ao
Comité, quer por sua propria iniciativa quer a pedido de um Estado-
-membro.

2. No seio do Comité, atribui-se aos votos dos Estados-membros a
ponderacdo prevista no n.° 2 do artigo 148.° do Tratado. O presidente
ndo vota.

3. O representante da Comissdo apresenta um projecto de medidas a
tomar. O Comité formula o seu parecer num prazo de dois dias. O
Comité delibera por maioria de » Al quarenta e cinco <« votos.
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4. A Comissao aprova as medidas e aplica-as de imediato, desde que
estejam conformes com o parecer do Comité. Se ndo estiverem
conformes com o parecer do Comité ou na falta de parecer, a Comissao
apresenta de imediato ao Conselho uma proposta relativa as medidas a
tomar. O Conselho aprova as medidas por maioria qualificada.

Se no termo de um prazo de quinze dias a contar da data em que o
assunto lhe foi submetido, o Conselho ndo tiver aprovado medidas, a
Comissao aprovara as medidas propostas e aplicd-las-4 imediatamente,
excepto no caso de o Conselho se ter pronunciado por maioria simples
contra as referidas medidas.

Artigo 20.°

O Conselho, deliberando sob proposta da Comissdo a apresentar antes
do dia 1 de Julho de 1977, aprovara, antes do dia 31 de Dezembro de
1977, as disposi¢des que determinam a qualidade das pessoas habili-
tadas a exercer as fungdes de controlo e de inspec¢do previstas no
n.° 1, alinea 6, do artigo 3.°, no n.° 3 do artigo 4.° ¢ no n.° 2 do artigo
6.°, bem como nos Capitulos II, IV, V, VII e VIII, do Anexo A.

VM2

vB
Artigo 22.°

Os Estados-membros aplicardo as disposigdes legislativas, regulamen-
tares ¢ administrativas necessarias para dar cumprimento a presente
directiva no dia 1 de Julho de 1979.

Contudo, para os Estados-membros que, na data da entrada em vigor da
presente directiva, ndo exijam um exame médico anual em aplicagdo da
legislagdo veterinaria existente, o exame médico previsto no ponto 2 do
Capitulo IT do Anexo A, apenas é obrigatorio e partir de 15 de Feve-
reiro de 1980, excepto se o Conselho, deliberando sob proposta da
Comissdo, decidir, antes do dia 31 de Dezembro de 1979, adiar essa
data a luz do relatdrio a apresentar pela Comissao.

Artigo 23.°

Os Estados-membros sdo destinatarios da presente directiva.
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ANEXO A

CAPITULO 1

CONDICOES DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS DE

TRANSFORMACAO DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

1. Durante o prazo de validade de aprovagdo, os estabelecimentos devem
dispor, no minimo:

a)

b)

<)

d)

g

h)

)

)

De locais adequados suficientemente amplos para armazenagem separada
i) em regime de frio:

— de carne fresca na acepgdo do n.° 1, alinea c) do artigo 2.°,

— de outras carnes ndo referidas no n.° 1, alinea c) do artigo 2.°

il) a temperatura ambiente ou, se necessario, em regime de frio:

— de produtos derivados de carne que satisfagam as exigéncias da
directiva,

— de outros produtos preparados, total ou parcialmente, a partir de
carne;

De instalagdes que permitam efectuar, a todo o momento e de forma
eficaz, as acgdes de inspecgdo e de controlo veterinario prescritas na
directiva;

De um local suficientemente arrumado e que se feche a chave, proximo
das salas de transformagdo, para a utilizagdo exclusiva pela autoridade
competente;

De um local apropriado e suficientemente amplo onde se preparam os
produtos a base de carne;

De um local, que se feche a chave, para armazenagem de certos ingre-
dientes, como os condimentos;

De uma instalagdo que garanta o aprovisionamento em agua exclusiva-
mente potavel, sob pressio e em quantidade suficiente. Contudo,
permite-se, a titulo excepcional, uma instalagdo que fornega agua potavel
para a producdo de vapor, luta contra incéndios e refrigeracdo das
maquinas frigorificas, desde que as condutas instaladas para esse efeito
ndo permitam a utilizagdo dessa agua para outros fins.

Neste caso, as condutas de agua ndo potavel deverdo ser diferenciadas
das da agua potavel e ndo poderdo passar pelo meio dos locais de
trabalho e de armazenagem da carne fresca ou dos produtos a base de
carne.

Contudo, durante cinco anos a contar da data de entrada em vigor da
directiva podera permitir-se, a titulo excepcional, a passagem das
condutas de agua ndo potavel pelo meio dos locais onde se encontre a
carne e os produtos a base de carne, nos estabelecimentos que exerciam
a sua actividade antes da adopgdo da directiva, desde que as condutas
sejam desprovidas de tomadas de agua no percurso que atravessa os refe-
ridos locais;

De uma instalagdo que fornega uma quantidade suficiente de agua quente
potavel e sob pressao;

De um dispositivo de evacuagdo de aguas residuais que satisfaca as
exigéncias de higiene;

De um numero suficiente de vestiarios, lavatdrios, duches, sanitarios com
autoclismos, ndo podendo estes ultimos abrir directamente para os locais
de trabalho; os lavatorios devem dispor de agua corrente, quente e fria,
ou de agua misturada a uma temperatura apropriada, obtida a partir de
uma torneira misturadora, de dispositivos de limpeza e desinfecgdo das
maios e de toalhas descartaveis; os lavatorios devem estar situados
proximo dos sanitarios; deverdo dispor de torneiras que ndo possam ser
accionadas com a mao;

De um equipamento que satisfaca as exigéncias de higiene, para:

— manutengdo da carne fresca e dos produtos a base de carne,

— deposito dos recipientes utilizados por estes produtos, por forma a
que nem a carne fresca, nem o produto a base de carne, nem o reci-
piente estejam em contacto directo com o solo;

De dispositivos apropriados de protecc@o contra animais indesejaveis, tais
como insectos e roedores;

De um local para embalagem final com vista a expedigdo e para a
propria expedicao;
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m) De recipientes especiais, estanques, feitos com materiais inalteraveis,
munidos de uma tampa com um sistema de fecho que impega a sua
remogao por pessoas ndo autorizadas, destinados a receber a carne fresca,
os produtos a base de carne ou seus residuos ndo destinados ao consumo
humano, ou um local que feche a chave, destinado a receber essa carne,
produtos a base de carne ou residuos, se a quantidade implicar essa
necessidade ou se ndo forem removidos ou destruidos no final de cada
dia de trabalho;

n) De um local para o deposito dos instrumentos e dos produtos de limpeza
€ manutengao;

0) De um local para a limpeza do material de limpeza e para a manutengio.

. Na medida em que o estabelecimento prepare o tipo de produtos referidos,

devera dispor de:

a) Um local para as operagdes de corte;
b) Um local

— para a cozedura, com os aparelhos destinados ao tratamento por calor
munidos de um termdémetro ou teletermometro registador,

— para o autoclave, com autoclaves munidos de um termémetro ou tele-
termometro registador ¢ de um termometro de controlo com leitura
directa;

¢) Um local destinado a fusdo das gorduras;
d) Um local para a fumagem,;
e) Um local para a secagem e a maturagao;

f) Um local para a dessalga, para a imersdo em agua fria e para outros trata-
mentos das tripas naturais;

~

Um local para a salga que disponha, se necessario, de um dispositivo de
climatizagdo para manter a temperatura igual a + 10 °C, no maximo;

g

h

=

Um local para o corte em fatias, ou corte da carne e para acondiciona-
mento dos produtos a base de carne destinados a colocagdo no mercado
pré-embalados, dispondo, se necessario, de um dispositivo de climati-
7agao;

i) Um local de armazenagem das latas de conserva vazias e um dispositivo
que permita encaminhar essas latas, de forma higiénica, para a sala de
trabalho,

j) Um dispositivo de limpeza, que limpe eficazmente as latas imediatamente
antes do seu enchimento;

k) Um dispositivo com agua potavel, para lavar as latas depois de fechadas
hermeticamente e antes do autoclave;

1) Arrumagoes para a incubagdo de produtos a base de carne em recipientes
herméticos antecipadamente recolhidos como amostras.

Contudo, desde que os dispositivos utilizados ndo corram o risco de preju-
dicar a carne fresca e os produtos a base de carne, as operagdes previstas
para locais separados, referidas nas alineas b), c¢), d) e e), poderdo ser efec-
tuadas em local comum.

. Os locais referidos no ponto 1, alinea a) e no ponto 2, alineas b) a i), deverao

dispor de:

— um pavimento impermeavel, facil de limpar e de desinfectar e impu-
trescivel, disposto de maneira a permitir o escoamento facil da agua;

— paredes lisas e cobertas, até uma altura de pelo menos dois metros, com

revestimento ou pintura lavavel e clara e com angulos e cantos arredon-
dados.

. Os locais referidos na alinea d) do ponto 1 e alinea a) do ponto 2, deverdo

dispor de:

— um pavimento impermeavel, facil de limpar e de desinfectar e impu-
trescivel, disposto de maneira a permitir o escoamento facil de agua,
devendo o encaminhamento da agua para escoadouros com sifdo e rede
ser feito ao abrigo do ar livre;

— paredes lisas e cobertas até a altura da armazenagem e, pelo menos até
uma altura de dois metros, com um revestimento ou pintura lavavel e
clara e com angulos e cantos arredondados.

. Os locais onde se procede ao trabalho com a carne fresca e com produtos a

base de carne deverdo dispor, pelo menos, de:

— compartimentos que assegurem uma ventilagdo suficiente e, se
necessario, uma boa saida dos vapores;

— uma iluminagao suficiente, natural ou artificial, que ndo altere as cores,
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— dispositivos que permitam a limpeza e a desinfec¢do das mdos e do mate-
rial de trabalho, situados o mais proximo possivel dos postos de trabalho.
As torneiras ndo poderdo ser accionadas a mao. Para lavar as maos, as
instalagdes deverdo dispor de agua corrente, fria e quente, ou dgua mistu-
rada a uma temperatura apropriada, obtida a partir de uma torneira
misturadora, de produtos de limpeza e desinfeccdo e de toalhas de méo
descartaveis. Para a limpeza dos instrumentos, a agua deve ter uma
temperatura ndo inferior a + 82 °C;

— dispositivos e instrumentos de trabalho como, por exemplo, mesas de
corte, plataformas de corte amoviveis, recipientes, correias transporta-
doras e as serras, feitos com material resistente a corrosdo,
insusceptiveis de alterar a carne e faceis de limpar e desinfectar; em espe-
cial, é proibido utilizar madeira.

CAPITULO 11

HIGIENE DO PESSOAL, DOS LOCAIS, DO MATERIAL E DOS UTEN-

6

10.

11.

12.

13.

14.

SILIOS NOS ESTABELECIMENTOS

. Tanto o pessoal como os locais, o material e os instrumentos, estario no

mais perfeito estado de asseio possivel.

a) Qualquer pessoa que entre nas salas de trabalho com carne fresca e de
produtos a base de carne devera usar, nomeadamente, vestuario de
trabalho de cor clara e facil de lavar e um penteado proprio e, se
necessario, uma protecgdo na nuca. O pessoal adstrito a fabricagdo tera
de lavar e desinfectar as maos diversas vezes durante o mesmo dia de
trabalho, em cada reinicio de trabalho e sempre que as mdos estejam
sujas. E proibido fumar nos locais de trabalho e de armazenagem;

b) Nenhum animal se podera encontrar dentro do estabelecimento. Devera
proceder-se sistematicamente a destruigdo de roedores, de insectos e de
quaisquer outros animais nocivos;

¢) O material e os utensilios utilizados na fabricagdo deverdo ser cuidado-
samente limpos e desinfectados diversas vezes durante o mesmo dia de
trabalho, no termo das operagdes de cada dia e antes de nova utilizagao,
se estiverem sujos.

Contudo, as maquinas de produgdo continua deverdo ser limpas apenas no
final do trabalho ou quando houver dividas sobre o seu estado de asseio.

. Os locais, os utensilios e o material apenas deverdo ser utilizados na fabri-

cagdo de produtos a base de carne.

Contudo, poderdo ser utilizados em laboragdo simultdnea ou em momentos
diferentes, com outros produtos alimentares, depois de autorizagdo da auto-
ridade competente, desde que sejam tomadas as medidas convenientes para
evitar a poluigdo e a alteragdo dos produtos referidos na directiva.

. A carne fresca, os produtos a base de carne e os ingredientes, bem como os

recipientes onde estdo contidos, ndo poderdo:

— estar em contacto directo com o solo,
— estar dispostos ou ser manipulados em condigdes que os ponham em
risco de contaminagio.

Devera zelar-se por que nio haja qualquer contacto entre as matérias-primas
e os produtos acabados.

. Enquanto estiverem a ser utilizados, os locais referidos no ponto 2, alineas

g) e h), deverdo manter-se uma temperatura igual a + 10 °C, no maximo.

A tempratura prevista no ponto 9 podera ser alterada com o acordo da auto-
ridade competente quando, por razdes tecnoldgicas de preparagdo, esta
ultima o julgar possivel.

As latas de conserva e similares deverdo ser eficazmente limpas, imediata-
mente antes do enchimento, com o dispositivo de limpeza referido no ponto
2, alinea j).

As latas de conserva e similares deverdo, se necessario, ser lavadas com
agua potavel, depois de fechadas hermeticamente e antes do autoclav, com
o dispositivo referido na alinea k).

Os produtos de manuteng@o e limpeza deverdo estar armazenados em locais
destinados a esse fim.

O uso de detergentes, desinfectantes e meios de luta contra animais nocivos
ndo podera afectar a salubridade da carne fresca e dos produtos a base de
carne.
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15. A utilizagdo de agua potavel ¢ obrigatorio em todas as tarefas, incluindo nos
autoclaves. Contudo, a titulo excepcional, ¢ autorizada a utilizagdo de agua
ndo potavel em circuito fechado para a produgdo de vapor, luta contra
incéndios e refrigeracdo das maquinas frigorificas, desde que as condutas
instaladas para esse efeito ndo permitam a utilizagdo dessa dgua para outros
fins.

16. O trabalho com e o manuseamento de carne fresca e de produtos a base de
carne deverdo ser proibidos a pessoas susceptiveis de os contaminar, nome-
adamente, as pessoas:

a) Quer atingidas ou suspeitas de estar atingidas de tifo abdominal, para-
-tifo A e B, enterite infecciosa (salmonelose), desinteria, hepatite
infecciosa e escarlatina, quer portadoras de agentes destas doengas;

b

c) Atingidas ou suspeitas de estar atingidas por uma doenga de pele conta-
giosa;

~

Atingidas ou suspeitas de estar atingidas de tuberculose contagiosa;

d

=

Que exergam, simultaneamente, uma actividade através da qual os
microbios sejam susceptiveis de transmissdo a carne fresca ou aos
produtos a base de carne;

e) Que tenham pensos aplicados nas maos, excepto quando se trate de
penso estanque que proteja uma ferida ndo purulenta.

17. Devera ser exigido um certificado médico a todas as pessoas adstritas ao
trabalho com carne fresca ou produtos a base de carne. O certificado
atestara que ndao ha qualquer impedimento; devera ser renovado todos os
anos e sempre que a autoridade competente o determine; devera ser posto
a disposicdo desta ultima entidade.

CAPITULO 111

DISPOSICOES REFERENTES A CARNE FRESCA UTILIZADA PARA A
FABRICACAO DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

18. A carne fresca que provenha de um matadouro, sala de corte, entrepostos
frigorificos e de armazenagem ou de outro estabelecimento de transfor-
magao, situados no territério do pais onde se encontra o estabelecimento a
que se destinam, deverdo ser transportadas, para o mesmo em condigdes
sanitarias satisfatorias, nos termos das disposi¢oes das directivas referidas
no n.° 1, alinea b), do artigo 2.°, exceptuando as relativas a marcagdo com
chumbo.

19. A carne que ndo satisfaca as condigdes do n.° 1, alinea c¢) do artigo 2.°,
apenas podera permanecer nos estabelecimentos aprovados desde que esteja
armazenada em locais separados; devera ser utilizada em locais e momentos
diferentes dos utilizados para a carne que satisfaca as referidas condigdes. A
autoridade competente devera ter livre acesso, em qualquer momento, aos
armazéns frigorificos e a todos os locais de trabalho, para averiguar do
cumprimento rigoroso destas disposigdes.

20. A carne fresca destinada a transformagdo devera ser colocada, desde a
chegada ao estabelecimento e até ao momento da sua utilizagdo, em locais
que garantem a conservagao permanente a uma temperatura inferior ou
igual a + 7 °C; contudo, para as miudezas, essa temperatura devera ser infe-
rior ou igual a + 3 °C e, para as aves domésticas, inferior ou igual a + 4 °C.

CAPITULO IV
CONTROLO DA PRODUCAO

21. Os estabelecimentos sdo submetidos a um controlo, pela autoridade compe-
tente. A autoridade competente devera ser informada, atempadamente, antes
de se proceder ao trabalho com os produtos a base de carne destinados ao
comércio intracomunitario.

22. O controlo permanente da autoridade competente compreende, nomeada-
mente, as seguintes tarefas:

— fiscalizagdo dos registos de entrada e saida da carne fresca e dos
produtos a base de carne;

— inspec¢do sanitaria da carne fresca prevista para a fabricagdo de
produtos a base de carne destinados ao comércio intracomunitario e, no
caso referido no n.° 1, alinea b), ponto 3, do artigo 3.°, inspecgdo dos
produtos a base de carne;

— inspecgdo dos produtos a base de carne aquando da saida do estabeleci-
mento;

— emissdo do certificado de inspeccdo sanitaria previsto no ponto 34;
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23.

24.

25.

26.

217.

— fiscalizagdo das condigdes de asseio dos locais, instalagdes, utensilios e
higiene do pessoal, previstas no Capitulo II;

— execugdo de quaisquer recolhas necessarias aos exames laboratoriais;
— controlos que considerar necessarios para cumprimento da directiva.

Os resultados destes exames sdo inscritos em registo.

No caso da fabricacdo de produtos a base de carne em recipientes hermeti-
camente fechados, a autoridade competente zelara por que:

— o produtor mande controlar, por meio de amostragens, a produgdo
diaria, com intervalos previamente definidos para garantir a eficacia do
fecho;

— o produtor utilize indicadores de controlo para garantir que os reci-
pientes receberdo um tratamento térmico adequado;

— os produtos obtidos nos recipientes de fecho hermético sejam retirados
dos aparelhos de aquecimento a uma temperatura suficientemente
elevada para garantir a evaporagdo rapida da humidade e ndo sejam
manuseados antes de completamente secos.

Os resultados dos diversos controlos, feitos a cargo do produtor, deverdo
ficar guardados com vista a serem apresentados, a qualquer momento, a
autoridade competente.

CAPITULO V
CONTROLO DE EFICACIA DOS TRATAMENTOS

A autoridade competente verificara a eficacia do tratamento dos produtos a
base de carne, se for caso disso, por amostragem, por forma a garantir que:

— os produtos foram submetidos a tratamento, tal como se encontra defi-
nido no n.° 1, alinea d), do artigo 2.°,

— o tratamento possa ser considerado completo, na acepgdo do n.° 1, alinea
e), do artigo 2.°, ou tratamento incompleto, nos termos do n.° 1, alinea
f), do artigo 2.°

Um produto foi submetido a um tratamento, na acepgdo do n.° 1, alinea d),
do artigo 2.° quando o valor a for inferior a 0,97 ou a superficie de corte a
vista permitir verificar o desaparecimento das caracteristicas de carne
fresca.

Um produto foi submetido a um tratamento completo:

a) Se consistir num tratamento por calor em recipiente hermético, quando o
valor Fo for superior ou igual a 3,00 ou, nos Estados-membros onde o
recurso a este valor ndo ¢é utilizado, quando o controlo do tratamento
tiver sido efectuado por teste de incubagido de sete dias, a 37 °C ou dez
dias, a 35 °C;

b

~

Se se tratar de um produto que tenha sofrido um tratamento diferente do
referido na alinea a), quando

i) o valor a for inferior ou igual a 0,95 ¢ o pH inferior ou igual a 5,2;
ii) o valor a_ for inferior ou igual a 0,91;
iii) o pH for inferior e 4,5.
Se o tratamento ndo respeitar as condigdes referidas nas alineas a) e b) do

primeiro paragrafo, o produto é considerado como tendo sido submetido a
tratamento incompleto.

CAPITULO VI

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS PRODUTOS A BASE DE

28.

29.

30.

CARNE

O acondicionamento e a embalagem deverdo efectuar-se nos locais previstos
para esse fim e em condigdes higiénicas satisfatorias.

O acondicionamento e a embalagem deverdo processar-se na observancia de
todas as regras de higiene, nomeadamente:

— ndo podem alterar as caracteristicas organolépticas dos produtos a base
de carne,

— ndo podem transmitir, aos produtos a base de carne, substancias nocivas
para a saude humana,

— serem de solidez suficiente para assegurar a protecgdo eficaz dos
produtos a base de carne.

O acondicionamento ndo podera voltar a ser utilizado para os produtos a
base de carne, excepgdo feita para certos involucros especificos, em terra-
cota, que poderdo ser novamente utilizados, apds limpeza e desinfecgio.



1977L.0099 — PT — 07.07.1981 — 003.001 — 16

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

CAPITULO VII
MARCACAO DE INSPECCAO SANITARIA

A marcagdo de inspecgdo sanitdria dos produtos a base de carne devera ser
feita sob a responsabilidade da autoridade competente, no momento da
fabricagdo ou imediatamente apos, num local claramente visivel e de forma
perfeitamente legivel, indelével e em caracteres facilmente decifraveis.

Contudo,

a) Se um produto a base de carne for acondicionado e embalado individual-
mente, bastard que a marca de inspecgdo sanitdria seja aposta na
embalagem;

b) Se os produtos a base de carne tiverem de ser expedidos numa segunda
embalagem, a marca devera igualmente ser aposta nesta segunda emba-
lagem;

¢) A marca de inspecgdo sanitaria podera, igualmente, consistir na fixagdo
inamovivel de um disco em material resistente, que satisfaga todas as
exigéncias de higiene e comporte as indicagdes referidas na alinea a)
do ponto 33.

a) A marca de inspeccgdo sanitaria deve comportar as seguintes indicagdes,
circundadas por uma cinta oval:

— na parte superior:
as iniciais do pais expedidor, em letras maitsculas de imprensa, com
uma das seguintes letras: B— D — DK »A1 —E €« F —IRL —
I —L — NL — UK, seguida do numero de aprovagdo do estabele-
cimento;

— na parte inferior:

uma das siglas: CEE — EEG — EWG — EEC — EQF »Al —
EOK «.

b) A marca de salubridade podera apor-se, com a ajuda de um carimbo a
tinta ou a fogo, sobre o produto, acondicionamento ou embalagem ou
ser impressa e colocada numa etiqueta. A marca deverd ser destruida
por ocasido da abertura da embalagem. A ndo destruigdo apenas podera
ser permitida quando a embalagem se destroi ao abrir.

CAPITULO VIII
CERTIFICADO DE INSPECCAO SANITARIA

O exemplar original do certificado de inspec¢ao sanitaria que deve acompa-
nhar os produtos a base de carne durante o seu transporte até ao pais
destinatario, devera ser emitido pela autoridade competente no momento
do embarque.

O certificado de inspec¢do sanitdria deverd corresponder, quer na forma
quer no conteudo, ao modelo do Anexo B; devera ser emitido, pelo menos,
na(s) lingua(s) do pais destinatirio e preenchido com as informagdes
previstas. Devera comportar uma unica folha.

CAPITULO IX
ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

Os produtos a base de carne destinados ao comércio intracomunitario
deverdo ser armazenados nos locais previstos na alinea a) do ponto 1.

Os produtos a base de carne sujeitos as temperaturas de armazenagem indi-
cadas nos termos do artigo 4.° deverdo ser mantidos a essas temperaturas.

Os produtos a base de carne deverdo ser expedidos por forma a que, durante
o transporte, sejam protegidos contra causas susceptiveis de os contaminar
ou de exercer sobre eles uma influéncia nefasta, tendo em conta a duragao
e as condigles desse transporte e os meios utilizados.

Os instrumentos utilizados para transporte dos produtos a base de carne
deverdo estar equipados, se o produto assim o justificar, por forma a asse-
gurar a proteccdo pelo frio e, nomeadamente, que as temperaturas indicadas
nos termos do artigo 4.°, ndo sejam ultrapassadas.
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ANEXO B

CERTIFICADO DE INSPECCAO SANITARIA RELATIVO A PRODUTOS A BASE DE CARNE (%)
DESTINADOS A UM ESTADO-MEMBRO DA CEE

N° ()

Paisexpedidor . ...t e

MINIStErio . .vvvvveeereeeennnnnnn. R

SOIVIGO (3]t ettt e e e

) Y N

L. Identificagio dos produtos a base de carne

Produtos preparados a partir de €arne de . ..........outirii et e

Natureza dos produtos (3) . .....ouvnntnnini i e
Naturéza da embalagem ....... ...
Niimero de pegas ou de unidades de embalagem ................ ... ...
Temperatura de armazenagem e de transporte (*) ...ttt
Prazo de CONSEIvAgao (%) . ..ottt e e

Peso liquido .. ... e e e e e e e e e e e

II. Proveniéncia dos produtos a base de carne

Endereco(s) e namero(s) de aprovagio veterinaria(s) do(s) estabelecimento(s) de transformagio autori-
2T (o ) T T

III. Destino dos produtos 4 base de carne

Os produtos 4 base de carne sio expedidos de ... ...

(local de expedigio)

Y Y
(pais destinatario)

pelo meio de transporte seguUINte () .. ... vo it e

Nome e enderego do expedidor . ...........iuiiiniin i e
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IV. Certificado de inspecgio sanitaria

O abaixo-assinado certifica que:

a) Os produtos a base de carne acima indicados foram preparados com carne fresca ou com produtos
i base de carne a nas condiges que satisfazem as normas previstas pela Directiva 77/99/CEE (°);

b) Os referidos produtos, seu acondicionamento e embalagem foram objecto de marcagao que garante
que esses produtos provieram totalmente de estabelecimentos aprovados (°); :

¢) A carne fresca de suino utilizada foi/nao foi (*) examinada com vista & deteccio de triquinas;

d) Os veiculos ¢ instrumentos de transporte bem como as condigdes de carregamento desta expedigio,
estio conformes com as exigéncias de higiene definidas pela Directiva 77/99/CEE.

Carimbo Local ........ooiin O sdata. ..o

(Assinatura)

Nome em letra maitscula

(*) Atendendo ao artigo 22 da Directiva 77/99/CEE.

(*) Facultativo.

(*) Mengio eventual de irradiagao ionizante por razdes de ordem médica.

(*) A preencher em caso de indicagdo nos termos do artigo 4% a Directiva 77/99/CEE.

(*) Para vagdes e camides, indicar o nimero de matricula, para avides, o nimero de voo e para barcos, o nome.
(*) Riscar o que ndo interessa.



