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EXPOSICAO DE MOTIVOS

PROCEDIMENTO

1.

Em 14 de Julho de 2000, a Comissdo adoptou um pacote de cinco propostas
destinadas a reformular a legislacdo em matéria de higiene aimentar
[Documento COM(2000) 438]. A proposta foi submetida a apreciacdo do
Conselho e do Parlamento Europeu em 24 de Julho de 2000 para adopcéo por
co-decisdo (com excepcdo da proposta 2000/0181, que se baseia no artigo 37°
do Tratado).

Em 15 de Maio de 2002, o Parlamento Europeu emitiu, em primeira leitura, um
parecer favoravel relativamente atrés das cinco propostas do pacote.

A presente proposta modifica a primeira proposta do pacote, relativa a higiene
dos géneros alimenticios [documento 2000/0178 (COD)], afim de ter em conta
as alteragdes do Parlamento Europeu que foram aceites pela Comissao.

No tocante a proposta 2000/0178 (COD), o Parlamento Europeu adoptou 102
alterages, 72 das quais foram aceites pela Comissdo. David Byrne referiu, na
reunido plenaria de 14 de Maio de 2002, que aceitava a maioria das alteracoes,
na totalidade ou em parte, mediante a introducdo de alteraces de redaccéo,
excepto as ateragdes 5, 8, 13, 14, 28-30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59, 67,
69, 71, 76, 77, 83, 89, 92, 93, 95, 105, 107 e 108.

As dteracOes sdo apresentadas a negrito e sublinhadas. Algumas ateractes
foram reformuladas para garantir a coeréncia da terminologia utilizada em toda
aproposta. SGo mencionadas infrainimeras alteragOes redaccionais.

As supressdes ndo foram sistematicamente indicadas. Essas indicagOes teriam,
em certos casos, provocado complicagbes estruturais, sem acrescentarem
transparéncia. As supressdes referem-se, em especial, as defini¢des constantes
do artigo 2° (determinadas definicbes foram suprimidas para evitar
sobreposicies com o Regulamento (CE) n° 178/2002) e do artigo 10°
(suprimido pelo mesmo motivo). Alteracbes abrangidas. 18-24, 50, 54.

O anexo | foi inteiramente substituido por um texto reestruturado.

A numeracdo dos artigos foi adaptada devido a integracédo do artigo 6° no
artigo 4° e a supressao do artigo 10°.

Em determinados artigos, adaptou-se a numeracdo dos paragrafos, a fim de ter
em conta adendas ou supressdes de el ementos da proposta da Comisséo.



Foram introduzidas no texto algumas alteragdes técnicas por forma a garantir a
sua conformidade com o Acordo interinstitucional de 22 de Dezembro de 1998
sobre as directrizes comuns em matéria de qualidade de redaccdo da legislacéo
comunitéria (JO C 73 de 17.3.1999, p. 1) estabel ecido ao abrigo da Declaragéo
392 anexada ao Acto Final de Amesterddo relativa a qualidade de redaccéo da
legislacdo comunitaria. Em conformidade com as alineas b) e g) do referido
Acordo, o texto foi revisto por forma a considerar as directrizes comuns e 0
Guia Prético Conjunto criado ao abrigo da ainead).

. OBJECTIVOS DA PROPOSTA

6.

A primeira proposta do pacote visa 0 estabelecimento de uma base comum, a
fim de que todos os operadores de empresas do sector alimentar respeitem a
higiene. Inclui os aspectos fundamentais a seguir mencionados:

—  Aplica-se daexploragdo agricola até a mesa.

—  Os operadores de empresas do sector alimentar sG0 0s principais
responsaveis pela seguranca dos alimentos.

—  Propde-se 0 sistema HACCP (andlise do risco e pontos de controlo
criticos) como instrumento que devera ser implementado pelos
operadores de empresas do sector alimentar, a fim de controlarem os
riscos microbioldgicos e quimicos nos alimentos e, deste modo,
promoverem a seguranca dos alimentos.

— A eaboragdo de guias de boas préticas pelos sectores alimentares para
darem orientacBes aos operadores de empresas do sector alimentar em
matéria de seguranca dos alimentos e de implementacéo do HACCP.

—  Flexibilidade para as empresas do sector alimentar em &reas remotas,
para producdo tradicional de alimentos e para a implementagdo do
HACCP em pequenas empresas.

— O registo de todas as empresas do sector alimentar junto da autoridade
competente.

—  Aspectos técnicos (instalagbes, equipamento, etc.) que devem ser
respeitados pelas empresas do sector aimentar.

A proposta corresponde a ac¢do 8 do anexo do Livro Branco sobre a Seguranca
dos Alimentos.



(1. PANORAMICA DAS ALTERACOES FORMULADAS PELO
PARLAMENTO EUROPEU

8.

10.

11.

Alteracdes técnicasde redacgéo

As dteracfes propostas visam, na sua maioria, melhorar a proposta, de um
ponto de vista técnico e redaccional. Estas alteracbes foram, em grande
medida, tidas em conta pela Comissdo (alteragbes abrangidas. 2, 4, 6, 9-
parcialmente, 10, 23, 25, 26, 39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70, 72, 73, 74, 75, 78,
79, 80, 81, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 90, 91, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102,
106).

Relacdo com o Regulamento n°® 178/2002 (Normas Gerais da L egislacao
Alimentar)

Varias alteragdes pretendem que a proposta esteja conforme ao Regulamento
(CE) n° 178/2002 que determina os principios e hormas gerais da legislacéo
alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios,
gue foi recentemente adoptado. Estas ateracGes foram amplamente tidas em
conta pela Comisséo. (Alteragbes abrangidas: 1, 3, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19,
20, 21, 22, 23, 24, 27, 50, 54, 56, 57, 61).

A alteracdo 107 sobrepde-se a0 Regulamento (CE) n° 178/2002, pelo que ndo
foi tidaem conta.

Ambito de aplicaggo (artigo 1°)

A ateracdo 103 visa esclarecer que a proposta hdo se aplica ao abastecimento
directo de pequenas quantidades de produtos primarios destinados ao
consumidor final e a0 comércio a retalho local. A Comissdo respeitou esta
alteracdo, visto considerar que as operagles por ela abrangidas se integram na
subsidiariedade. Na proposta aterada, a Comissdo esclareceu, porém, que 0
comércio a retalho local se refere, conforme explicado na justificagdo da
alteracdo, as pequenas |ojas e restaurantes.

Comitologia (n°s 1, 2e 3 doartigo 4° eartigo 13°)

A Comissdo propds um procedimento de regulamentacdo para completar e
aterar os anexos do regulamento, bem como para lhe conceder derrogacoes
(este Ultimo mandato existiajano n° 3 do artigo 3° da Directiva 93/43/CEE). O
Parlamento Europeu nd&o concordou com a proposta da Comissdo. As
alteracdes do Parlamento nesta matéria ndo foram aceites pela Comissdo.
(AlteracOes abrangidas: 28, 29, 30, 58 e 59).



12.

13.

14.

Critérios microbiolégicos e outros critérios ou normas

A alteracdo 106 prevé uma nova redaccdo para a proposta da Comissao no que
respeita a fixacao de critérios microbiol 6gicos e de temperatura, aos objectivos
de seguranca dos alimentos e aos graus de eficacia. Esta ateracdo estabel ece
um quadro claro para futuras decisdes sobre importantes factores de seguranca
dos alimentos, pelo que a Comisséo se congratula com a precisdo que elatraz a
sua proposta. Deve, porém, ser assegurada a utilizacdo coerente da mesma
terminologia em toda a ateracdo. A Comissdo introduziu, assm, algumas
alteragOes naredacgédo do texto.

Flexibilidade (n° 4 do artigo 4°)

A proposta d& flexibilidade & producdo tradicional de alimentos, as &reas
remotas e a implementagdo do HACCP. Além disso, 0 texto oferece
flexibilidade a aspectos técnicos mediante a introducdo dos termos "sempre
gue necessario”, "se for caso disso”. O método para acancar essa flexibilidade
baseia-se, em grande medida, na subsidiariedade. Serdo principalmente as

peguenas empresas que irdo beneficiar desta flexibilidade.

A necessidade de flexibilidade é, regra geral, aceite. Determinadas alteracOes
pretendem descrever melhor onde e como se aplica a flexibilidade, sendo, por
isso, subscritas pela Comissdo, desde que sgam introduzidas algumas
alteracOes de carécter redaccional. (Alteragdes abrangidas: 31, 32).

Sistema de Analise do Risco e Pontos de Controlo Criticos (HACCP)
(artigo 5°)

A proposta impde o sistema HACCP a todas as empresas do sector alimentar,
excepto as que se encontram ao nivel da producéo primaria (agricultores), onde
0s riscos devem ser controlados mediante recurso a guias de boas préaticas
agricolas. Varias alteragdes visavam introduzir o sistema HACCP a nivel da
producdo priméria. Estas ndo foram aceites pela Comissdo, por se considerar
demasiado ambiciosa a sua aplicacdo geral a nivel da producdo priméria
(AlteracOes abrangidas: 8, 9-primeira parte, 35, 37, 38, 67).

Uma alteragdo introduz flexibilidade na aplicacdo do HACCP (36-primeira
parte). Esta foi aceite pela Comissdo. Todavia, a segunda parte da alteracdo 36
impde a conservagéo de documentacdo em matéria de procedimentos HACCP
durante um longo periodo. Considera-se que este requisito, enquanto regra
geral, ndo é redlista, designadamente no caso de empresas muito pequenas.



15.

16.

17.

18.

Guias de boas praticas (artigos 6° e 7°)

A proposta introduz a possibilidade de se elaborarem guias de boas préticas,
um instrumento facultativo que pode ser usado pelas empresas do sector
alimentar como uma gjuda para garantir um elevado nivel de higiene alimentar.
Duas das ateragdes visam deixar claro que os guias s&o um instrumento
facultativo (40, 45). Uma adteracdo visa preservar o estatuto de guias
elaborados no ambito de normas anteriores (44). Quatro ateracbes visam
clarificar o procedimento de elaboragéo de guias (42, 43, 46). Estas ateracbes
foram introduzidas na proposta alterada com algumas modificacfes de caracter
redaccional.

A alteracéo 48 visa garantir a prevaléncia dos guias comunitarios. A Comissao
considera que, uma vez que tanto 0s guias nacionails como 0S guias
comunitérios sdo instrumentos facultativos, os operadores de empresas do
sector aimentar devem ter liberdade de escolha quanto aos guias a
implementar.

Registo de empresas do sector alimentar (artigo 8°)

A proposta previa 0 registo sistematico de todas as empresas do sector
alimentar junto da autoridade competente e a aplicacdo do nimero de registo
aos alimentos colocados no mercado (para efeitos de rastreabilidade). A
alteracdo 49 visa introduzir flexibilidade no procedimento de registo. A
alteracd@o 50 visa a revogagdo do requisito respeitante a colocagdo do nimero
de registo nos alimentos, visto a rastreabilidade se encontrar adequadamente
abrangida pelo Regulamento (CE) n° 178/2002. Ambas as alteracOes estéo
conformes a politica da Comissao, pelo que sdo aceites.

Contudo, a alteracéo 53 visaintroduzir um novo requisito para a rastreabilidade
dos alimentos. Porque se vem sobrepor a0 Regulamento (CE) n° 178/2002, a
alteracéo ndo é aceite.

Obrigactes das autoridades competentes

A proposta define as obrigagbes dos operadores das empresas do sector
alimentar e ndo as obrigacdes das autoridades competentes (que sdo objecto de
outra legislagdo). No entanto, as alteracOes 55 e 108 visam atribuir obrigactes
as autoridades competentes, estando fora do ambito de aplicacdo da proposta.

Apoio aos paises em desenvolvimento

A dteracdo 13 visa 0 estabelecimento de apoio destinado aos paises em
desenvolvimento. Embora esse apoio faga parte das obrigagdes impostas pelo
codigo SPS da OMC, a proposta relativa a higiene dos alimentos ndo parece ser
0 meio adequado para introduzir esse requisito na legislagdo comunitéria. A
Comissao irareflectir neste assunto, no contexto de eventuais propostas futuras
gue tenham um impacto mais genérico nalegislagdo alimentar.



19.

20.

21.

22.

23.

Relatorio sobre a execucdo

A proposta contém uma disposicdo que determina que a Comissdo apresente
um relatério ao Parlamento Europeu e ao Conselho no prazo de 7 anos apés a
entrada em vigor do regulamento, onde analisara a experiéncia adquirida com a
execucdo do regulamento. A ateracdo 62 visa reduzir o periodo de 7 para 5
anos. Parece um prazo razoavel para que a Comissdo adquira a experiéncia
necess&ria com 0 novo regulamento e apresentar um relatorio sobre a sua
EXecucao.

Data de entrada em vigor

A proposta prevé que o regulamento entre em vigor na data da sua publicacéo e
sgja aplicavel a partir de 1.1.2004. A ateracdo 63 torna 0 regulamento
aplicavel "um ano apos a sua entrada em vigor". Parece ser uma abordagem
realista.

Anexo | sobre producéo primaria

As alteragOes 64-74 visam assegurar uma nova apresentacdo das obrigagoes
impostas ao sector de producdo priméaria, pelo que devem ser consideradas
como uma questdo de redaccdo. A Comissdo aceitou as principais ideias destas
alteragbes, mas tomou a liberdade de reescrever um certo nimero de
ateragcOes, a fim de garantir a coeréncia com outras partes da proposta e
também uma abordagem coerente no tocante a terminologia.

Requisitos técnicos constantes do anexo ||

As dteracOes feitas a0 anexo Il visam, regra geral, melhorar a proposta do
ponto de vista técnico. Algumas destas ateracbes podem, todavia, criar
dificuldades as empresas muito pequenas. Estas alteragdes ndo foram aceites
pela Comissdo. AlteragOes abrangidas: 76, 83, 101.

Nos termos do n° 2 do artigo 250° do Tratado CE, a Comissdo altera a sua
proposta em conformidade com as nog¢des acima enunciadas.



2000/0178 (COD)
Proposta alterada de
REGULAMENTO DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO

relativo a higiene dos géner os alimenticios

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia e, nomeadamente, 0 seu artigo
95° e 0 n° 4, alineab), do seu artigo 152°,

Tendo em conta a proposta da Comissao’,

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social Eur opeu?,

Tendo em conta o parecer do Comité das Regides’,

Deliberando em conformidade com o procedimento previsto no artigo 251° do Tratado,

Considerando o seguinte:

(1)

A proteccdo da salde humana é de importancia primordial. Os principios

(2)

3)

fundamentais que permitem alcancar _um nivel de proteccdo elevado, foram
estabelecidos no Regulamento (CE) n° 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho, que determina os principios € normas gerais da legisacdo alimentar,
cria_a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géner os alimenticios™

No ambito do mercado interno, foi adoptada a Directiva 93/43/CEE do Conselho, de
14 de Junho de 1993, relativa & higiene dos géneros alimenticios’, com vistaa garantir
a seguranca dos géneros alimenticios para consumo humano em livre circulacdo;

A Directiva 93/43/CEE fixa os principios relativos a higiene dos géneros alimenticios,
nomeadamente:

— 0 grau de higiene em todas as fases de preparacéo, transformacao, fabrico,
embalagem, armazenagem, transporte, distribui¢cdo, manuseamento e venda ou
colocacao a disposicao do consumidor final,

a A W N P
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(4)

()

(6)

)
(8)

9)
(10)

(11)

— a necessidade de basear as normas de higiene na andlise dos riscos e sua
avaliacdo e noutras técnicas de gestdo destinadas a identificar, controlar e
vigiar os pontos criticos,

—  a possihbilidade de adoptar, de acordo com principios gerais cientificamente
aceites, critérios microbioldgicos e requisitos de controlo da temperatura para
determinadas categorias de géneros alimenticios,

— a elaboracdo de guias de boas préticas de higiene para a orientagdo das
empresas do sector alimentar,

— anecessidade, por parte das autoridades competentes dos Estados-Membros, de
assegurar a observancia das regras de higiene a fim de evitar ao consumidor
final prejuizos causados por géneros aimenticios improprios para consumo
humano,

— aobrigagdo, por parte dos operadores de empresas do sector aimentar, de
assegurar que apenas sgjam colocados no mercado generos alimenticios que
ndo sejam prejudiciais para a salide humang;

A experiéncia indicou que estes principios constituem uma base solida para garantir a
seguranca dos géneros alimenticios;

No ambito da politica agricola comum, foram estabelecidas regras sanitarias
especificas respeitantes a producdo e a colocagdo no mercado dos produtos
enumerados nalista do anexo | do Tratado;

Essas regras sanitarias nem_sempre asseguraram suficientemente a remocéo das
barreiras a0 comércio dos produtos em questdo, ndo contribuindo, assim,
plenamente para a criagdo do mercado interno;

Essas regras especificas constam de um grande nimero de directivas;

Em matéria de salde publica, essas directivas contém principios comuns, tais como os
relacionados com as responsabilidades dos fabricantes de produtos de origem animal,
as obrigagbes das autoridades competentes, 0s requisitos técnicos respeitantes a
estrutura e funcionamento dos estabelecimentos que manuseiam produtos de origem
animal, os requisitos de higiene que devem ser cumpridos nesses estabel ecimentos, os
processos para a aprovacdo de estabelecimentos, as condi¢cbes de armazenagem e
transporte, a marcacéo de salubridade dos produtos.

Muitos desses principios so idénticos aos da Directiva 93/43/CEE;

Os principios estabelecidos pela Directiva 93/43/CEE podem, pois, ser considerados
como uma base comum para a producéo higiénica de todos os géneros alimenticios,
incluindo os produtos de origem anima enumerados no anexo | do Tratado;

Além desta base comum, sdo necessarias regras especificas de higiene para atender a
especificidade de certos géneros aimenticios, No atinente aos produtos de origem
animal, estas regras encontram-se no Regulamento (CE) n° .../... do Parlamento



(12)

(13)

(14)

(15

Europeu e do Conselho que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos
géneros alimenticios de origem animal®.

As regras gerais e especificas de higiene tém por principa objectivo garantir um
elevado nivel de proteccdo do consumidor em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios, tendo nomeadamente em conta:

— 0 principio de que o operador_de uma empresa do sector_alimentar é o
principal responsdvel pela seguranca dos géneros alimenticios, no ambito da
sua propria actividade,

— anecessidade de garantir a seguranca dos géneros alimenticios ao longo da
cadeia alimentar, com inicio na producéo primaria,

— anecessidade de manter a cadeia de frio no caso dos géneros alimenticios que
ndo possam ser armazenados com seguranca a temperatura ambiente, em
especial no caso dos géner os alimenticios congelados;

— aaplicacdo geral do sistema de andlise do risco e pontos de controlo criticos
(HACCP), que, associada a observancia de boas préticas de higiene, deve
reforcar a responsabilidade dos operadores das empresas do sector alimentar,

— o vaor dos codigos de boas préticas para orientar 0s operadores das empresas
do sector alimentar, a todos os nivels da cadeia alimentar, na observancia das
regras de higiene,

—  a necessidade de efectuar controlos oficiais em todas as fases da producéo,
fabrico e colocagdo no mercado,

— 0 estabelecimento de critérios microbiol6gicos e de requisitos de controlo da
temperatura baseados numa avaliacdo cientifica do risco,

—  anhecessidade de assegurar que 0s generos alimenticios importados respeitem,
pelo menos, os mesmos padrbes ou padrbes equivalentes em termos de
salubridade;

A seguranca dos géneros alimenticios desde o local da producéo priméria até ao ponto
de venda ao consumidor requer uma abordagem integrada segundo a qual todos os
operadores das empresas do sector aimentar devem garantir que a seguranga dos
géneros alimenticios ndo seja comprometida;

Os riscos aimentares j4 presentes a nivel da producdo priméria devem ser
identificados e control ados adequadamente;

O sissema HACCP é um instrumento _que permite ajudar _os operadores das
empresas do sector_alimentar a atingirem um nivel mais elevado de seguranca
alimentar. O sistema HACCP néo deveria ser_considerado como um_mecanismo
de auto-requlamentacéo e ndo substitui os controlos oficiais.

JOoL...
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(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

A higiene a nivel da exploragdo pode ser organizada através da utilizaco de coédigos
de boas préticas, complementados, sempre que necessario, por regras especificas de
higiene a observar durante a producdo de produtos primarios. Embora, por razdes
praticas, a aplicacdo integral do sistema HACCP no sector da producéo primaria
nao segja globalmente vidvel neste momento, € necessario_examinar_a possivel
introducao dos principios deste sistema;

A seguranca dos géneros aimenticios € resultado de varios factores, incluindo o
respeito de requisitos obrigatorios, a aplicacéo de programas de seguranca dos géneros
alimenticios elaborados e postos em pratica pelos operadores das empresas do sector
alimentar e a aplicacdo dos principios do sistema (HACCP);

O sistema HACCP na producdo aimentar deve ter em conta os principios j&
estabelecidos pelo Codex Alimentarius, permitindo, ao mesmo tempo, a flexibilidade
necess&ria para a sua aplicacéo em todas as situagdes, nomeadamente nas pequenas
empresss,

E igual mente necesséria uma certa flexibilidade parater em conta o carécter especifico
de modos tradicionais de producdo de géneros alimenticios e as dificuldades de
abastecimento que podem decorrer de restricdes geogréficas, tal flexibilidade ndo
deve, no entanto, comprometer os objectivos de seguranca dos géneros alimenticios;

No caso dos géneros alimenticios que ndo possam ser armazenados com seguranca a
temperatura ambiente, a manutencéo da integridade da cadeia de frio constitui um
principio bésico de higiene dos géneros alimenticios;

A aplicacéo das regras de higiene deve ser orientada através do estabelecimento de
objectivos como a reducdo dos organismos patogénicos ou de graus de eficécia,
devendo prever-se 0s processos necessarios para esse efeito;

A rastreabilidade dos géneros alimenticios e respectivos ingredientes ao longo da
cadeia aimentar constitui um elemento essencial para garantir a seguranca dos
mesmos. As regras em matéria de rastreabilidade dos géneros alimenticios e dos
seus ingredientes, bem como os procedimentos relativos a aplicacdo dessas
disposicdes nos sector es especificos figuram ja no Regulamento (CE) n° 178/2002;

As empresas do sector alimentar devem ser registadas junto da autoridade competente
de forma a permitir umarealizagéo eficaz dos controlos oficiais;

Os operadores de empresas do sector aimentar devem prestar toda a assisténcia
necesséria para assegurar que os controlos oficiais possam ser eficazmente efectuados
pel as autoridades competentes;

Em conformidade com os artigos 11° e 12° do Regulamento (CE) n° 178/2002, os
géneros alimenticios importados para a Comunidade ou dela exportados devem
sequir_os principios de higiene definidos no_presente regulamento, excepto
quando se verifiguem circunstancias especificas.

A legislacdo comunitéria em matéria de higiene dos géneros alimenticios deve basear-
se em pareceres cientificos; para este fim, a Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos deve ser consultada sempre que necessario.
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(27)

(28)

(29)

(30)

(31)

Para ter em conta a evolugdo cientifica e técnica, deve dispor-se de um procedimento
para adoptar certos requisitos exigidos pelo presente regulamento;

O presente regulamento tem em conta as obrigacOes internacionais estabelecidas no
Acordo sanitério e fitossanitario da OMC e no Codex Alimentarius,

A presente reformulac8o das regras existentes de higiene dos géneros alimenticios
significa que as regras de higiene existentes podem ser revogadas, incluindo as
contidas na Directiva 93/43/CEE, que serd mais harmonizada através do presente
regulamento; € esse o objectivo da Directiva .../.../CE do Conselho que revoga certas
directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitérias aplicaveis
a producdo e a comercializacdo de determinados produtos de origem animal
destinados a0 consumo humano e que altera as Directivas 89/662/CEE e 91/67/CEE’;.

Convém que as medidas necessarias a execucdo do presente regulamento, que séo
medidas de carécter geral nos termos do artigo 2° da Decisdo 1999/468/CE do
Conselho, de 28 de Junho de 1999, que fixa as regras de exercicio das competéncias
de execuczo atribuidas & Comissao®, sejam aprovadas nos termos do procedimento de
regulamentacao previsto no artigo 5° da referida Decisdo 1999/468/CE,

E necessario e adequado para se alcancarem 0s objectivos bésicos do presente
regulamento, prever umamaior aproximagdo de conceitos, principios e procedimentos,
anteriormente estabel ecidos ao abrigo da Directiva 93/43/CEE. Em conformidade com
os principios da proporcionalidade, tais como definidos no artigo 5° do Tratado, o
presente regulamento ndo ultrapassa 0 necessario por forma a alcancgar os objectivos
propostos,

ADOPTARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

_ ArtigoI°
Ambito de aplicacao

O presente regulamento estabelece as regras destinadas a assegurar a higiene dos
géneros alimenticios _em todas as fases da producdo, transformacdo e
distribuicdo. O presente regulamento € aplicavel sem prejuizo de requisitos mais
especificos em matéria de seguranca dos géneros aimenticios aplicaveis a
determinadas categorias de géneros alimenticios e, nomeadamente, aos de origem
animal e as regras rel acionadas com questdes de nutri¢do ou composi Gao.

O presente regulamento ndo € aplicavel:
a) A producfo primériade géneros alimenticios para uso privado ou doméstico;
b) A preparacio doméstica de géneros alimenticios para consumo privado;

c) Ao fornecimento directo pelo produtor de pequenas quantidades de
produtos primarios ao consumidor final ou a peguenas lojas e
restaurantes. Tais oper acoes ser 80 sujeitas as regras nacionais.

JOL ...
JOL 184 de 17.7.1999, p. 23.
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Artigo 2°
Definicoes

Para fins do presente regulamento, sdo aplicaveis as definicdes constantes do Regulamento
(CE) n°®178/2002. Além disso, sAo também aplicaveis as sequintes definicoes.

a)

b)

f)

9)

h)

)

k)

"Higiene dos géneros alimenticios’, a seguir referida como "higiene", designa as
medidas e condic¢des necessarias para controlar 0s riscos e assegurar que 0S géneros
alimenticios segjam proprios para consumo humano tendo em conta a sua utilizagdo
prevista;

"Autoridade competente/autoridades competentes’, designa a autoridade ou
autoridades centrais de um Estado-Membro responsaveis pel os objectivos e controlos
previstos no presente regulamento ou qualquer outra autoridade ou organismo no
qual a autoridade ou autoridades centrais tenham delegado competéncias;

"Certificacdo", designa o processo pelo qual as autoridades competentes dao
garantias, escritas ou equivalentes, da conformidade com os requisitos;

"Equivaléncia’, designa a capacidade que diferentes sistemas tém de alcancar 0s
mesmos objectivos;

~

"Contaminagdo"”, designa a presenca ndo intencional nos géneros alimenticios ou no
seu ambiente de uma substéncia susceptivel de comprometer a sua seguranca ou
adequacdo para consumo humano;

"Acondicionamento”, designa a proteccdo de um produto por meio de um invoélucro
ou de um recipiente em contacto directo com o produto em questdo, bem como o
proprio involucr o ou recipiente;

"Embalagem”, designa a colocagdo de um ou mas géneros aimenticios
acondicionados num segundo recipiente, bem como o proprio recipiente; se o
acondicionamento for suficientemente resistente para assegurar uma proteccdo
eficaz, pode ser considerado como embal agem;

"Produtos de origem animal”, designa os géneros alimenticios obtidos de animais,
incluindo o mel e 0 sangue;

"Produtos de origem vegetal", designa os géneros alimenticios obtidos de plantas,

"Produtos néo transformados”, designa os géneros alimenticios ndo submetidos a um
tratamento, incluindo os produtos que tenham sido, por exemplo, divididos,
separados, seccionados, desossados, picados, esfolados, moidos, cortados, limpos,
aparados, descascados ou triturados, refrigerados, congelados ou ultracongel ados;

"Produtos transformados’, designa os géneros alimenticios resultantes da aplicacdo a
produtos ndo transformados de um tratamento, tal como o aguecimento, a fumagem,
a cura, a maturacdo, a conservacdo em salmoura, a secagem, a marinagem, a
extracgao, a extrusdo, etc., ou de uma combinagdo desses processos e/ou produtos;
podem ser adicionadas substancias que sejam necessarias para o fabrico dos produtos
ou que Ihes déem caracteristicas especificas,
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"Recipiente hermeticamente fechado”, designa um recipiente concebido para impedir
a entrada de microrganismos;

"Sempre gque necess&rio”, "se for caso disso”, "suficiente”, significa sempre que
revelado necessario, adequado ou suficiente apds andlise do risco no ambito do
sistema HACCP.

Artigo 3°
Obrigacéo geral

Para aém dos principios gerais estabelecidos no Regulamento (CE) n° 178/2002, os
operadores das empresas do sector alimentar asseguraréo que todas as etapas de producao,
transformacdo e distribuicdo de géneros alimenticios sob 0 seu controlo _segam

executadas em conformidade com as normas em matéria de higiene aplicaveis as suas

actividades que se encontram estabelecidas no presente r egulamento.

Artigo 4°
Requisitos gerais de higiene e requisitos especificos de higiene

Os operadores das empresas do sector alimentar a0 nivel da producdo priméria
cumpriréo as disposicOes gerais de higiene do anexo | do presente regulamento e
quaisquer outras disposicbes especificas do Regulamento (CE) n°../.. (que
estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal) e de outros anexos relevantes para as respectivas actividades que
possam ser aditados ao presente regulamento, de acordo com o procedimento
referido no n° 2 do artigo 13°.

Os operadores das empresas do sector alimentar, com excepcao dos referidosno n° 1,
cumprirdo as disposicdes gerais de higiene do anexo Il e quaisquer outras
disposicdes especificas do Regulamento (CE) n° ../[... (que estabelece regras
especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal) e de
outros anexos relevantes para as respectivas actividades que possam ser aditados de
acordo com o procedimento referido no n° 2 do artigo 13°.

Poderdo, de acordo com o procedimento referido no n°® 2 do artigo 13°, ser
concedidas isengdes de disposicoes dos anexos referidos nos n°s 1 e 2, desde que
essas i sengdes ndo comprometam o al cance dos obj ectivos do presente regulamento.
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Os Estados-Membros podem, em colaboracdo com a Comissdo e de acordo com 0
procedimento referido no n° 5, adaptar os requisitos estabel ecidos nos anexos | ell,
desde que os objectivos em matéria de higiene dos géneros alimenticios ndo sgam
comprometidos, para:

a) Atender as necessidades das empresas do sector alimentar, situadas em regides
afectadas por restricbes geograficas especiais ou com dificuldades de
abastecimento, que sirvam o mercado local ou

b) Ter em conta métodos de producéo tradicionais ou a utilizacdo de matérias-
primas que, com base em conhecimentos cientificos, na experiéncia
confirmada ou na tr adicdo, sejam car acter isticas do processo de producao.

Os Estados-Membros que recorram a possibilidade referida no n° 1, informardo do
facto a Comisséo e os outros Estados-Membros e deverdo fornecer uma lista de
produtos e de regides em causa, bem como os ajustes efectuados para adaptar as
regras de higiene. A partir da recepcdo da notificagdo, os Estados-Membros
dispordo de um més para enviar comentarios escritos a Comissdo. Sempre que
adequado, sera adoptada uma decisdo em conformidade com o procedimento referido
no n° 2 do artigo 13°.

Os operador es das empr esas do sector alimentar dever o:

a) assequrar o cumprimento dos critérios respeitantes as temperaturas e a
manutencao da cadeia defrio;

b) garantir o cumprimento dos critérios microbiolégicos aplicaveis aos
géner os alimenticios;

c) Tomar as medidas ou adoptar os procedimentos necessar ios par a alcancar
0S obj ectivos e 0s graus de eficacia estabelecidos para o cumprimento dos
obj ectivos do presente regulamento:

d) Utilizar méodos adequados para a recolha de amostr as e as analises.

Os critérios, objectivos, graus de eficacia e métodos referidos no n°® 6 serdo

adoptados em confor midade com o procedimento referido no n® 2 do artigo 13°.

Na pendéncia do estabelecimento dos critérios, alvos, normas e métodos

referidos no n° 6, continuardo a ser aplicaveis os critérios relevantes, alvos,
normas e métodos estabelecidos nas directivas referidas nos artigos 1° e 2° da
Directiva .../... (que revoga certas directivas relativas a higiene dos géneros
alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a producdo e a comer cializacdo de
determinados produtos de origem animal _destinados ao consumo_humano e
altera as Directivas 89/662/CEE e 91/67/CEE) ou as respectivas normas _de
EeXecucdo, assim como as nor mas nacionais adoptadas em confor midade com as
referidas directivas ou as suas nor mas de execucao.

15



Artigo 5°
Sstema de andlise do risco e pontos de controlo criticos (HACCP)

Os operadores das empresas do sector aimentar, excepto a nivel da producéo
primaria, instauraréo, aplicardo e manterdo um processo permanente, concebido de
acordo com 0s seguintes principios do sistema HACCP:

a) ldentificacBo de quaisquer riscos que devam ser evitados, eliminados ou
reduzidos para niveis aceitaveis,

b) Identificacdo dos pontos de controlo criticos na fase ou fases em que o controlo
€ essencia para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis
aceitave's,

c) Estabelecimento de limites criticos em pontos de controlo criticos, que separem
a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencdo, eliminacdo ou
reducdo dos riscos identificados;

d) Estabelecimento e aplicacéo de processos eficazes de vigilancia em pontos de
controlo criticos;

(e) Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um
ponto de controlo critico ndo se encontra sob controlo.

Os operadores das empresas do sector alimentar, excepto a nivel da producdo
priméria, estabelecerdo processos para verificar se as medidas referidas no n° 1
funcionam eficazmente. Os processos de verificagdo devem ser aplicados
regularmente e sempre gque o funcionamento das empresas do sector aimentar mude
de forma que possa afectar adversamente a seguranca dos géneros alimenticios.

Para facilitar_a realizacdo de controlos oficiais, 0s operadores das empresas do
sector_alimentar, excepto a nivel da producéo priméria, apresentar 8o as entidades
competentes uma prova de que respeitam o disposto nos n% 1 e 2. Na medida
em_gue sgja hecessario, consoante a natureza e a dimensdo da empresa,
prova incluira documentacdo. Essa documentacdo sera mantida pelos operadores
das empresas do sector alimentar pelo menos durante o prazo de conservacdo do
produto.

No ambito do sistemareferido nosn°s 1, 2 e 3, os operadores das empresas do sector
aimentar podem,__numa_base voluntéria, utilizar guias de boas préticas
conjuntamente com guias de aplicacdo dos principios HACCP, elaborados em
conformidade com os artigos 6° e 7°. Esses guias devem ser adequados para as
operacoes e géneros alimenticios a que séo aplicados pelos operadores das empresas
do sector alimentar.

De acordo com o procedimento referido no n° 2 do artigo 13°, poder&o ser adoptadas
medidas destinadas a facilitar a aplicacéo do presente artigo, homeadamente nas
pequenas empresas.
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Artigo 6°
Guias nacionais de boas praticas e guias para a aplicacéo dos principios HACCP

Os Estados-Membros encorgardo a elaboracdo de guias de boas préticas, que
incluirdo directrizes relativas ao cumprimento dos artigos 3° e 4° e, quando for
aplicavel o artigo 5°, a aplicagdo dos principios HACCP (a seguir designados por
"guias nacionais").

Sempre que a elaboragdo dos guias nacionais tenha lugar, essa elaboragdo devera ser
levada a cabo:

- pel os sectores de empresas do sector alimentar,

- em consulta com representantes de outras partes inter essadas, como, por
exemplo, as autoridades competentes e 0s grupos de consumidor es cujos
inter esses possam ser substancialmente afectados,

— Quando adequado, tendo em conta o codigo de prética internacional
recomendado do Codex Alimentarius.

Os guias nacionais podem ser elaborados sob a égide de um dos organismos
nacionais de normalizacdo referidos no anexo | da Directiva 98/34/CE° do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 Junho 1998, relativa a um procedimento
de informac&o no dominio das normas e regulamentacdes técnicas, com a redaccéo
que |he foi dada pela Directiva 98/48/CE™.

Os Estados-Membros avaliaréo 0s guias nacionais para se assegurarem:

a) deque o seu teor permite que sejam aplicados na pratica pel os sectores a que se
destinam,

b) de que foram elaborados mediante consulta de representantes do sector em
guestdo e outras partes interessadas, tais como as autoridades competentes e
grupos de consumidores,

c¢) de que foram elaborados tendo em conta o codigo de pratica internacional
recomendado - "Principios gerais de higiene aimentar” - do Codex
Alimentarius,

d) de que foram consultadas todas as partes interessadas substanciamente
afectadas e que foram tidas em conta as observactes efectuadas,

(e) dasua adequagdo enquanto guias de cumprimento das disposi¢des dos artigos
3°, 4° e 5° nos sectores e/ou para 0s géneros alimenticios abrangidos.

Doze meses apds a entrada em vigor do presente regulamento, e desde entdo
anualmente, os Estados-Membros enviardo a Comissdo um relatorio sobre as accoes
empreendidas para elaborar 0s guias nacionais especificados no n° 1.

JO L 204 de 21.7.1998, p. 37.
JOL 217 de5.8.1998, p. 18.
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Os Estados-Membros enviardo a Comissao 0s guias nacionais que considerem em
conformidade com o n°® 3. A Comissdo mantera um registo desses guias, que pora a
disposi¢do dos Estados-Membros.

Os quias de boas praticas ja elaborados e aplicados em conformidade com as

disposicoes da Directiva 93/43/CEE podem continuar a ser utilizados apos a
entrada em vigor do presente regulamento, sempre gue sejam compativeis com
0S Seus obj ectivos.

Artigo 7°
Guias comunitarios

Quando um Estado-Membro ou a Comissdo considere que Sd0 necessarios guias
comunitarios uniformes sobre boas préticas e/ou sobre a aplicacdo dos principios
HACCP (a seguir designados por "guias comunitarios’), a Comissdo consultara o
comité referido no n° 1 do artigo 13°. Essa consulta ter& por objectivo determinar o
interesse desses guias e 0s respectivos ambito e teor.

Sempre gue, nos termos do disposto no n° 1, se considere existir a necessidade
de guias comunitarios, estes ser do desenvolvidos:

a) Por representantes do sector europeu em causa, incluindo as pequenas e
meédias empr esas (PM E);

b) Mediante consulta as restantes partes interessadas, tais como as
autoridades competentes e os gr upos de consumidor es;

c) Tendo em conta o cddigo de prética internacional recomendado - "Principios
gerais de higiene aimentar” - do Codex Alimentarius e quaisquer guias
nacionais elaborados em conformidade com o artigo 6°.

O Comité referido no n° 1 do artigo 13° sera responsavel pela avaliagdo de guias
comunitarios no sentido de:

a) que o teor dos guias permite que sgam aplicados na prética, em toda a
Comunidade, pel os sectores a que se destinam,

b)  que foram consultadas todas as partes interessadas substancia mente afectadas
e que foram tidas em conta as observagoes efectuadas,

C) que caso existam, foram tidos em conta 0s guias nacionais enviados a
Comisséo em conformidade com o n° 5 do artigo €°,

d) gque sdo adeguados enquanto guias de cumprimento das disposicdes dos
artigos 3°, 4° e 5° nos sectores €/ou para 0s géneros alimenticios abrangidos.

Quando os guias nacionais tiverem sido elaborados de acordo com o artigo 6° e,
subsequentemente, tiverem sido elaborados guias comunitarios em conformidade
com O presente artigo, os operadores das empresas do sector alimentar podem
orientar-se por quaisquer deles.
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Os titulos e referéncias dos guias comunitérios serdo publicados na série C do Jornal
Oficial das Comunidades Europeias. Os Estados-Membros assegurar-se-d0 de que
esses guias publicados séo levados ao conhecimento dos sectores pertinentes da
indastria alimentar e das autoridades competentes dos respectivos territorios.

Artigo 8°
Registo e aprovacéo das empresas do sector alimentar

Os operadores das empresas do sector alimentar devem declarar todos os
estabelecimentos sob seu controlo e abrangidos pelo presente regulamento a
autoridade ou autoridades competentes, com indicagdo da natureza da actividade e do
nome e endereco de todas as instal acdes.

A autoridade ou autoridades competentes atribuirdo um nimero de registo a cada
estabelecimento do sector aimentar e manterdo uma lista actualizada desses
estabel ecimentos. Poder 8o utilizar registos concedidos anteriormente com outras
finalidades.

Os operadores das empresas do sector alimentar facultardo as autoridades
competentes a informacdo necessaria para manter em dia a lista de instalacoes,
incluindo qualguer _nova _actividade no_sector _alimentar, qualquer _novo
estabelecimento ou qualguer encerramento de um estabelecimento.

Os operadores das empresas do sector alimentar velardo por que 0s

estabelecimentos sob 0 seu controlo disponham de uma autorizacdo concedida
pelas autoridades competentes, guando necessario:

a) Ao abrigo da legisacdo do Estado-Membro em que esta situado o
estabelecimento:

b) Ao abrigo do Regulamento (CE) n° .../.... [que estabelece r egr as especificas
de higiene aplicaveis aos géner os alimenticios de origem animal]; ou

c) Através de uma decisido adoptada em confor midade com o procedimento
referidonon® 2 doartigo 13°.

Caso sgja necessaria a aprovacdo para um estabelecimento, ao abrigo do

disposto no n® 2, um operador de empresa do sector alimentar ndo poder a fazer
funcionar um estabelecimento sem esta aprovacao dependente da realizacdo de
um _controlo no terreno de que se conclua que sdo satisfeitos 0s requisitos de
infra-estrutura e de técnica industrial e um_exame de todos 0s aspectos de
higiene de que se conclua que sdo respeitadas as normas aplicaveis incluidas no
presente regulamento.
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Artigo 9°
Controlos oficiais

Os operadores das empresas do sector alimentar prestardo toda a assisténcia necessaria para
assegurar que os controlos oficiais efectuados pelas autoridades competentes possam ser
realizados eficazmente. Devem nomeadamente:

- permitir 0 acesso atodos os edificios, salas, instalacbes ou outras infra-estruturas,

- disponibilizar qualquer documentac&o e registos exigidos nos termos do presente
regulamento ou considerados necessarios pela autoridade competente para avaliacéo

da situagéo.

Artigo 10°
I mportacOes/exportacoes

Para efeitos dos artigos 11° e 12 do Regulamento (CE) n° 178/2002, devera ser tida em
consideracdo a aplicacdo por parte dos operadores de empresas do _sector alimentar
importadores ou exportadores de géneros alimenticios dos requisitos de higiene
previstos no presente r equlamento.

Artigo 11°
Alteracéo dos anexos e medidas de execucéo

1 As disposicdes dos anexos do presente regulamento podem ser alteradas de acordo
com o procedimento referido no n° 2 do artigo 13°.

2. Podem ser adoptadas, de acordo com o procedimento referido no n° 2 do artigo 13°,
medidas de execugdo respeitantes aos artigos 4°, 5°, 8° e 10°.

Artigo 12°
Referéncias a normas internacionais

Podem ser adoptadas, de acordo com o procedimento referido no n° 2 do artigo 13°, alteractes
das referéncias as normas internacionais contidas no presente regulamento, como, por
exemplo, as do Codex Alimentarius.

Artigo 13°
Procedimento do comité permanente

1 A Comissdo sera assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar_e da
Saude Animal.

2. Sempre que sgja feita referéncia ao presente n° , sdo aplicaveis as disposicoes
previstas nos artigos 5° e 7° da Decisdo 1999/468/CE, em conformidade com o seu
artigo 8°.

3. O periodo previsto no n° 6 do artigo 5° da Decisdo 1999/468/CE sera de trés meses.
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Artigo 14°
Relatorio ao Consalho e ao Parlamento

Os Estados-Membros apresentardo a Comissdo relatorios sobre o respectivo funcionamento
num prazo de quatro anos apos a entrada em vigor do presente regulamento.

Com base nestes relatorios, a Comissao devera, num prazo de cinco anos apés a entrada em
vigor do presente regulamento, rever o seu funcionamento e apresentar ao Parlamento
Europeu e ao Conselho um relatério, acompanhado, se necessario, de propostas legislativas.

Artigo 15°
Entrada em vigor

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publicagdo no
Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

E aplicavel apartir de....

O presente regulamento € obrigatorio em todos o0s seus el ementos e directamente aplicavel em
todos os Estados-Membros..

Feito em Bruxelas, em

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente

[um ano apds a entrada em vigor do regulamento]
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ANEXO |

REGRAS GERAISDE HIGIENE APLICAVEISA PRODUCAO PRIMARIA

CAPITULO|

Ambito de aplicacio e requisitos

AMBITO DE APLICACAO

O presente anexo € aplicavel aos produtos primarios e inclui_oper acdes conexas tais
CcoMmo O transporte, a armazenagem e 0 manuseamento de produtos primarios

no local de producéo.

REQUISITOS GERAIS

1.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir, na

medida do possivel, que os produtos primarios sejam protegidos de

contaminacoes r elativamente a qualquer transformacdo a gue os produtos

primarios sejam Ssujeitos posterior mente.

N&o obstante a obrigacdo geral estabelecida no ponto 1, os oper ador es das

empresas do sector alimentar devem cumprir as disposicoes legisativas

comunitarias e nacionais pertinentes relativas ao controlo dos perigos no

ambito da producdo priméria, incluindo:

a) M edidas destinadas a controlar a contaminacao provocada pelo ar, o

solo, a agua, os alimentos para animais, os fertilizantes, os
medicamentos veterinarios, os produtos fitofarmacéuticos e os
biocidas, bem como a ar mazenagem, 0 manuseamento e a eliminacao
deresiduos; e

b) Medidas relacionadas com a saude e o bem-estar dos animais e a

fitossanidade que tenham implicacoes sobre a satde humana,
incluindo programas para a monitorizacdo e o controlo das zoonoses
e dos agentes zoonoticos.

c) A obrigacdo de informar a autoridade competente caso se suspeite de um
problema que possa af ectar a salide humana.

REQUISITOS PARA OSPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os operadores das empresas do sector alimentar que criem, produzam ou

cacem animais ou produzam produtos primarios de origem animal devem

tomar as medidas adequadas, consoante 0 caso:

a)

Para manter limpas quaisquer instalacoes utilizadas em ligacdo com a

producdo primaria, incluindo as instalacdes utilizadas para armazenar e
manusear 0s alimentos para animais, e, sempre gue necessario apos a
limpeza, desinfecta-las adeguadamente;
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b)

Para manter limpos e, sempre que necessario apos a limpeza, desinfectar

c)

adeguadamente, 0s equipamentos, 0s contentor es, as grades, os veiculos e
as embar cacoes;

Para garantir, na medida do possivel, a higiene dos animais gue vao ser

d)

abatidos e, sempr e que necessar io, dos animais para producao;

Para impedir, na medida do possivel, que 0s organiSmos Nnocivos

e)

provoguem contaminacoes;

Para armazenar e manusear os residuos e as substancias perigosas de

f)

modo a evitar contaminacoes;

Para impedir a introducdo e a propadgacdo de doencas contagiosas

Q)

transmissiveis aos humanos através dos alimentos, inclusive tomando
medidas de precaucdo ao introduzir novos animais € comunicando a
autoridade competente a suspeita de surtos dessas doencas;

Para ter em conta o0s resultados de quaisquer analises relevantes

h)

efectuadas a amostras colhidas em animais ou outras amostras com
importancia para a satide humana; e

Para utilizar correctamente os aditivos nos alimentos para animais bem

como 0s medicamentos veterinarios, tal como exigido pela legislacdo
pertinente.

REQUISITOS PARA OSPRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou cultivem

produtos vegetais devem tomar as medidas adequadas, consoante 0 caso:

a) Para manter limpos e, sempre que necessario apos a limpeza, desinfectar
adeguadamente, as instalacdes, 0s equipamentos, 0s contentor es, as gr ades
e os veiculos [utilizados com produtos vegetais]:

b) Paragarantir, sempre que necessario, a higiene dos produtos vegetais;

c) Para impedir, na medida do possivel, que 0S OorganiSmos Nnocivos
provoguem contaminacoes:

d) Para evitar 0os perigos biolégicos, quimicos e fisicos tais como as
micotoxinas, 0s metais pesados, etc.;

€) Para armazenar e manusear os residuos e as substancias perigosas de
modo a evitar contaminacoes; e

f) Para ter em conta o0s resultados de quaisquer analises relevantes

efectuadas a amostras colhidas em plantas ou outras amostras com
impor tancia para a saude humana.

23



CAPITULOII
Conservacao deregistos

Os operadores das empresas do sector alimentar devem conservar registos das
medidas tomadas para controlar 0os perigos r e ativos aos géner os alimenticios.

Os operadores das empresas do sector alimentar que criem animais ou produzam
produtos primarios de origem animal devem, em especial, conservar registos sobre:

a) A natureza eaorigem dos alimentos para animais;

b) Os produtos veterinarios ou outros tratamentos administrados aos
animais, as datas de administracdo e os inter valos de seguranca;

c) A ocorréncia de doencas que possam afectar a sequranca dos produtos de
origem animal;

d) Os resultados de quaisguer analises efectuadas a amostras colhidas em
animais ou outras amostras colhidas para efeitos de diagndstico com
importancia para a sailde humana; e

€) Quaisquer relatorios ou verificacoes relevantes efectuados em animais ou
produtos de origem animal.

Sempre que 0s animais selam transportados para um matadouro, devem
comunicar -se as infor macoes r el evantes dos r egistos as autoridades competentes
e ao operador da empresa do sector alimentar destinataria.

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou cultivem produtos
vegetais devem, em especial, conservar registos sobre:

a) A utilizacdo de agentes fitofar macéuticos e de herbicidas;

b) A ocorréncia de organismos nocivos ou de doencas que possam afectar a
segur anca dos produtos de origem vegetal; e

c) Os resultados de quaisguer analises relevantes efectuadas a amostras
colhidas em plantas ou outras amostras com importancia para a saude
humana.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem fazer com que as
autoridades competentes bem como, a pedido, as empresas do sector alimentar
destinatarias, tenham acesso aos r egistos.

Na conservacado dos registos, os operadores das empresas do sector alimentar
serdo assistidos por outras pessoas, como veterinarios, agrdnomos e técnicos

agricolas.

Os registos podem ser combinados com outr 0s r egistos gue possam ser exigidos
ao abrigo da legislacdo comunitaria ou nacional ou ser por eles substituidos.
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CAPITULO 111

Guias de boas pr aticas

Os quias nacionais e comunitarios referidos nos artigos 6° e 7° do presente
regulamento devem conter orientacoes sobre boas praticas de higiene para o
controlo de perigos na producao primaria.

Os guias de boas praticas de higiene devem incluir _informacfes adequadas
sobre 0s perigos que possam surgir _na producdo primaria bem como_em
medidas para controlar _os perigos, incluindo medidas relevantes estabelecidas
nas legislacbes comunitaria e nacionais ou_nos _programas_comunitarios e
nacionais. Como exemplos destes perigos e destas medidas podem citar-se:

a) O controlo das contaminacfes, tais como micotoxinas, metais pesados e
materiaisradioactivos;

b) A utilizacdo da agua, dos r esiduos or ganicos e dos fer tilizantes;

c) A utilizacdo correcta e adequada de agentes fitofarmacéuticos e a
respectiva rastr eabilidade;

d) A utilizacdo correcta e adeguada de medicamentos veterinarios e de
aditivos nos alimentos para animais e a respectiva rastr eabilidade;

e) A preparacdo, armazenagem, utilizacdo e rastreabilidade dos alimentos
para animais;

f) A diminacdo adeguada de animais mortos, de r esiduos e de camas;

q) Medidas de proteccdo para evitar a introducdo de doencas contagiosas
transmissiveis aos humanos através dos alimentos, bem como quaisquer
obrigacdes de notificar as autoridades competentes;

h) Procedimentos, praticas e métodos para garantir _que os alimentos sdo
produzidos, manuseados, embalados, armazenados e transportados em
condicles de higiene adequadas, incluindo uma limpeza eficaz e o controlo
de organismos nocivos;

i) Medidas relacionadas com a higiene dos animais para abate e para
producdo; e

i) M edidas r el acionadas com a conser vacao de r egistos.
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ANEXO Il

REQUISITOS GERAISDE HIGIENE APLICAVEISA TODASASEMPRESAS DO
SECTOR ALIMENTAR (EXCEPTO PRODUCAQO PRIMARIA)

Introducéo

Os capitulos V a XII do presente anexo aplicam-se a todas as fases posteriores a producéo
primaria, durante a preparacdo, transformacao, fabrico, embalagem, armazenagem, transporte,
distribuicéo, manuseamento e venda ou colocagdo a disposi¢do do consumidor final.

Os restantes capitul os do anexo aplicam-se:

- capitulo |: a todas as instalagbes do sector alimentar, excepto as abrangidas pelo
capitulo 111,

- capitulo Il: a todos os locais onde se procede a preparacdo, tratamento ou
transformacdo dos alimentos, excepto os abrangidos pelo capitulo 111 e os refeitérios,

- capitulo I11: asinstalagdes enumeradas no cabegalho do capitulo,

- capitulo 1V: atodos os meios de transporte.

CAPITULO|

Requisitos gerais aplicavels asinstalacdes do sector alimentar, incluindo areas e locais
exteriores (com excepcao das especificadas no capitulo 111)

1 As instalaces do sector alimentar devem ser mantidas limpas e em boas condicdes.

2. Pelas suas disposicdo relativa, concepgdo, construcao, localizagdo e dimensdes, as
instalagdes do sector alimentar devem:

a)  Permitir a manutencdo e a limpeza e/ou desinfeccdo adequadas, evitar ou
minimizar a contaminagdo por via atmosférica e dispor de um espaco de
trabalho adequado para permitir a execucdo higiénica de todas as operagoes;

b)  Permitir evitar a acumulacéo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a
gueda de particul as nos géneros alimenticios e a formagdo de condensagéo e de
bolores indesgjavels nas superficies,

c) Possilitar a aplicagdo de boas préticas de higiene e evitar nomeadamente,
entre e durante as diversas operagdes, a contaminacdo motivada pelos géneros
alimenticios, materiais de acondicionamento e embalagem, equipamento,
materiais, agua, sistemas de argamento ou pessoal e fontes externas de
contaminag&o, tais como organi Smos NOciVos;

d Sempre que sga necess&io para alcancar 0s objectivos do presente
regulamento, proporcionar condicdes adequadas de armazenagem a
temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter os géneros
alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidas de forma a permitir
gue essas temperaturas sgjam controladas e registadas.
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3. Deve existir um nimero adequado de lavatorios devidamente localizados e indicados
para a lavagem das méaos. Devem existir retretes em nimero suficiente, munidas de
autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz. As retretes ndo devem dar
directamente para as salas onde se manuseiam os alimentos.

4. Os lavatérios para a lavagem das médos devem estar equipados com agua corrente
guente e fria, materiais de limpeza das méos e respectivos dispositivos de secagem
higiénica. Sempre que necessario para evitar um risco inaceitavel de contaminacéo
dos géneros alimenticios, as instalacbes de lavagem dos aimentos devem ser
separadas das que se destinam a lavagem das maos.

5. Deve ser prevista uma ventilacdo natural ou mecénica adequada e suficiente. Deve
ser evitado o fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. Os
sistemas de ventilacdo devem ser construidos de forma a proporcionar um acesso
f&cil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou de substitui¢éo.

6. As instalacdes sanitarias devem estar equipadas com ventilagcdo adequada, natural ou
mecanica.

7. As instalactes devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.

8. Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam; devem ser

projectados e construidos de forma a evitar o0 risco de contaminacéo dos géneros
alimenticios. Se os canais de evacuacdo forem total ou parcialmente abertos, devem
ser concebidos de forma a assegurar que ndo haa fluxos de residuos de zonas
contaminadas para zonas limpas ou zonas onde sgam manuseados alimentos
susceptives de apresentarem um elevado risco para o consumidor final.

9. Sempre gue e na medida do _necessario, 0 pessoa devera dispor de vestiarios
adequados.
10. Os produtos de limpeza e desinfeccdo ndo devem ser ar mazenados em zonas em

que os alimentos sejam manuseados.

CAPITULO 11

Requisitos especificos aplicaveis as salas em que 0s géner os alimenticios sdo prepar ados,
tratados ou transfor mados (excepto osrefeitorios e as instalagfes especificados no
capitulo111)

1 A disposicéo relativa e a concepgdo das salas em que 0s géneros alimenticios sdo
preparados, tratados ou transformados (excluindo refeitorios e os locais enumer ados
no capitulo 11 mas incluindo 0s espacos em veiculos) devem permitir a aplicacéo
de boas praticas de higiene, incluindo a proteccdo contra a contaminagéo cruzada
entre e durante as operagOes, devendo nomeadamente ser cumpridos seguintes
requisitos:
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b)

d)

f)

As superficies do solo devem ser mantidas em boas condi¢Bes e poder ser
facilmente limpas e, sempre que necess&rio, desinfectadas. Para o €feito,
deverdo ser utilizados materiais impermedveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo
toxicos, a ndo ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam
provar a autoridade competente que 0s outros materiais utilizados sdo
adequados. Se for caso disso, a superficie dos solos deve permitir um
escoamento adequado;

As superficies das paredes devem ser mantidas em boas condi¢des e poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o €feito,
deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e néo
toxicos, devendo as superficies ser lisas até uma atura adequada as operagdes,
anao ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a
autoridade competente que 0s outros materiais utilizados séo adequados,

Os tectos, as armaduras de tecto e a parte interna dos telhados devem ser
construidos de modo a evitar a acumulagdo de sujidade e a reduzir a
condensacéo, o desenvolvimento de bolores indesgjaveis e o desprendimento
de particulas;

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a
acumulagdo de sujidade. As que puderem abrir para o exterior devem estar
equipadas, sempre gue necessario, com redes de proteccdo contra insectos,
facilmente removiveis para limpeza. Se da sua abertura puder resultar a
contaminacdo dos géneros alimenticios, as janelas devem ficar fechadas com
ferrolho durante a producéo;

As portas devem poder ser facilmente limpas e, sempre gue necessario,
desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizadas superficies lisas e ndo
absorventes, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar
possam provar a autoridade competente que 0s outros materiais utilizados sdo
adequados,

As superficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas em gue 0S géneros
alimenticios s8o manuseados, nomeadamente as que contactam com 0s géneros
alimenticios, devem ser mantidas em boas condi¢bes e devem poder ser
facilmente limpas e, se necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser
utilizados materiais resistentes a corrosao, lisos, lavévels e ndo toxicos, a ndo
ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a
autoridade competente que o0s outros materiais utilizados séo adequados.

Devem exigtir instalacOes adequadas para a limpeza e desinfeccéo dos utensilios e
equipamento de trabalho sempre que for necess&rio para 0 cumprimento dos
objectivos do presente regulamento. Essas instalagbes devem ser constituidas por
materiais resistentes a corrosao, ser faceis de limpar e dispor de um abastecimento
adequado de agua quente e fria.

Devem ser previstos meios adequados para a lavagem dos aimentos sempre que for
necessario para 0 cumprimento dos objectivos do presente regulamento. Todos os
lavatorios ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de alimentos
devem dispor de um abastecimento adequado de é&gua potavel quente e/ou fria e
devem estar limpos e poder em, se necessario, ser_desinfectados.
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CAPITULO 111

Requisitos aplicaveis asinstalacbes amoviveis e/ou tempor arias (tais como mar quises,
tendas de mer cado, veiculos para venda ambulante), asinstalagdes utilizadas
essencialmente como habitacdo privada mas nas quais os géner os alimenticios sdo
prepar ados par a fins diferentes do consumo privado e doméstico, asinstalactes
utilizadas ocasionalmente para restaur acdo e as maquinas de venda automatica

As instalagBes e as maquinas de venda automética devem estar localizadas e ser
concebidas e construidas, e mantidas limpas e em boas condicdes, de forma a evitar,
na medida em que for possivel, o risco de contaminacdo dos géneros alimenticios
por_animais e organi Smos NociVvos.

Nomeadamente, e sempre que Necessario:

a)

b)

f)

9)

h)

Devem exigtir instalagbes adequadas que permitam a manutencdo de uma
higiene pessoal adequada (incluindo instalacbes de lavagem e secagem
higiénica das méos, instalacbes sanitarias em boas condi¢bes de higiene e
vestiarios);

As superficies em contacto com os aimentos devem ser mantidas em boas
condicdes e devem poder ser facilmente limpas e, se necessério, desinfectadas.
Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais resistentes a corrosdo, lisos,
lavaveis e ndo tdxicos, a menos que os operadores das empresas do sector
alimentar possam provar a autoridade competente que 0s outros materiais
utilizados séo adequados;

Devem existir meios adequados para a lavagem e, se necessario, desinfeccéo
dos utensilios e equipamentos de trabal ho;

Se a limpeza dos géneros aimenticios for reaizada pela empresa do sector
alimentar, devem existir meios adequados para que essa Operagado possa
decorrer de forma higiénica;

Deve existir um abastecimento adequado de &gua potavel quente €/ou frig;
Devem existir instalagdes e/ou equipamentos adequados de armazenagem e
eliminagdo higiénicas de substancias perigosas e/ou ndo comestiveis, bem
como de residuos (liquidos ou sdlidos);

Devem existir equipamentos e/ou instalagdes que permitam a manutencéo dos
alimentos a temperatura adequada, bem como o controlo dessa temperatura;

Os géneros alimenticios devem ser colocados em locais que impegam, na
medida em que for possivel, o risco de contaminagao.
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CAPITULO IV
Transporte

1 Os veiculos de transporte e/ou 0s contentores utilizados para o transporte de géneros
alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condi¢des, de forma a proteger os
géneros aimenticios da contaminagdo, devendo, sempre que necessario, ser
concebidos e construidos de forma a permitir uma limpeza e/ou desinfeccéo
adequadas.

2. As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar senéo
géneros alimenticios se desse transporte puder resultar uma contaminagdo dos
géneros alimenticios.

3. Sempre que os veiculos e/ou _os contentores tiverem sido utilizados para o
transporte de produtos gue ndo sefam géneros alimenticios ou para o transporte
de géneros alimenticios difer entes, dever-se-a proceder a uma limpeza adequada
entre os carregamentos, para evitar o risco de contaminacéo.

4. Sempre que os veiculos e/ou os contentores forem utilizados para o transporte de
guaisquer substancias que ndo sgjam géneros alimenticios ou para o transporte
simulténeo de géneros alimenticios diferentes, os produtos deverdo ser separados de
modo a assegurar a protec¢ao contra o risco de contaminagao.

5. Os géneros alimenticios a granel no estado liguido, em granulos ou em p6 devem ser
transportados em caixas de carga e/ou contentores/cisternas reservados ao transporte
de géneros alimenticios. Os contentores devem ostentar uma referéncia claramente
visivel e indelével, numa ou mais linguas da Comunidade, indicativa de que se
destinan a0 transporte de géneros aimenticios, ou a mencdo «destinado
exclusivamente a géneros alimenticios».

6. A colocagdo e a proteccdo dos géneros aimenticios dentro dos veiculos e/ou
contentores devem minimizar o risco de contaminacao.

7. Sempre que seja necessario para alcancar os objectivos do presente regulamento, 0s
veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros alimenticios
devem estar equipados de forma a manter os géneros alimenticios a temperaturas
adequadas e ser concebidos de forma a permitir que essas temperaturas sgjam
controladas.

CAPITULOV

Requisitos aplicaveis ao equipamento

Todos os artigos, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os alimentos devem
estar limpos e:

a) Ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condicdes de arrumacéo
e bom estado de conservagao, de modo a evitar qualquer risco de contaminagdo dos
alimentos;
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b)

Exceptuando os recipientes e embalagens ndo recuperdveis, ser fabricados com
materiais adequados e mantidos em boas condi¢des de arrumacdo e bom estado de
conservagdo, de modo a permitir uma limpeza cuidadosa e, se necess&rio, uma
desinfeccdo suficientes para satisfazerem os objectivos pretendidos;

Ser instalados de modo a permitir alimpeza adequada da area circundante.

CAPITULO VI
Residuos alimentares

Os residuos alimentares, subprodutos ndo comestiveis e outros residuos devem ser
retirados com a maior_rapidez das salas em que estgam presentes géneros
alimenticios de modo a evitar a sua acumulacéo e para prevenir_a contaminacao
dos alimentos.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestivels e os outros residuos devem
ser depositados em contentores que se possam fechar, a menos que os operadores das
empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente que 0s outros
tipos de contentores ou sistemas de evacuagdo utilizados sd0 adequados. Esses
contentores devem ser de fabrico conveniente, ser mantidos em boas condiges e ser
faceis de limpar e desinfectar.

Devem ser tomadas as medidas necessarias para a recolha e eliminacéo dos residuos
alimentares, subprodutos ndo comestivels e outros residuos. Os locais de recolha
dos residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a permitir a manutencéo de
boas condi¢cBes de limpeza e, se_necessario, livres de animais e organismos
NOCiVos.

Todos os residuos, liguidos, solidos ou gasosos, devem ser eliminados de um
modo higiénico e respeitador do ambiente, em conformidade com a legislacéo
comunitaria aplicavel para o efeito, e nd devem congtituir, directa ou
indirectamente, uma origem de contaminag&o dos alimentos.

CAPITULO VII
Abastecimento de agua

Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel, em
conformidade com a Directiva 98/83/CEE do Conselho relativa a qualidade da dgua
destinada a0 consumo humano™. Essa 4gua potével deve ser utilizada sempre que
necessario para garantir anao contaminagéo dos géneros alimenticios.

A 4gua reciclada para ser utilizada na transformag@o ou como ingrediente ndo deve
acarretar um risco de contaminacdo dos alimentos de natureza microbiolgica,
guimica ou fisica e deve obedecer aos padrdes relativos a dgua potavel da Directiva
98/83/CE, a ndo ser que as autoridades competentes dos Estados-Membros tenham
garantias de que a qualidade da &gua ndo pode afectar a integridade do género
alimenticio nasuaformafinal.

JO L 330 de5.12.1998, p. 32.
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O gelo gue entre em contacto com alimentos ou que possa provocar qualquer
contaminacdo dos alimentos deve ser fabricado com agua que obedeca as
especificagbes da Directiva 98/83/CE. O gelo deve ser fabricado, manuseado e
armazenado em condi¢des que o protejam de qualquer tipo de contaminagao.

O vapor utilizado em contacto directo com os alimentos n&o deve conter substancias
gue representem um risco para a salide ou que possam contaminar os alimentos.

Quando for utilizada dgua ndo potavel para, por exemplo, 0 combate a incéndios, a
producdo de vapor, arefrigeracéo ou outros objectivos similares, a agua deve circular
em sistemas separados, facilmente identificaveis. A agua ndo potavel ndo deve ter
qualquer ligacdo com os sistemas de agua potével, nem possibilidade de refluxo para
esses sistemas.

Quando o0s géneros alimenticios, colocados em contentores her meticamente

selados, forem sujeitos a um tratamento térmico, deve garantir-se gue a agua
utilizada para aguecer os contentores ou para os arrefecer apos o tratamento
tér mico ndo constitui uma fonte de contaminacao par a os géner os alimenticios.

CAPITULO VIII
Higiene pessoal

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sgam manuseados alimentos deve
manter um elevado grau de higiene pessoa e devera usar vestuario adequado, limpo
€, sempre que necessario para respeitar os objectivos do presente regulamento, que
confira protecgao.

Qualquer pessoa que sofra ou sga portadora de uma doenca potencialmente
transmissivel através dos alimentos ou que apresente, por exemplo, feridas
infectadas, infeccdes cutaneas, inflamagdes ou diarreia sera proibida de entrar em
locais onde se manuseiem alimentos, sgja a que titulo for, se houver qualquer
possibilidade de contaminar directa ou indirectamente os aimentos com
microrganismos patogénicos. Todas as pessoas nessas condi¢bes que trabalhem
numa empresa do sector alimentar e que possam ter contacto com 0s géneros
alimenticios devem comunicar imediatamente a doenca ou 0s sintomas ao operador
da empresa do sector alimentar.

CAPITULO IX
DisposicOes aplicaveis aos gener os alimenticios

As empresas do sector aimentar ndo devem aceitar matérias-primas ou ingredientes
gue apresentem, ou Se possa suspeitar que apresentam, contaminacdo por parasitas,
microrganismos patogénicos ou substancias toxicas, substéncias em decomposi¢éo
ou substéncias estranhas e que, ap0s 0s processos normais de triagem e/ou
preparacéo ou transformagdo, higienicamente aplicados pelas empresas do sector
alimentar, continuem a ser improprios para consumo humano.
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As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do sector
aimentar devem ser conservados em condicdes adequadas que evitem a sua
deterioragdo e os protejam de qualquer contaminagéo.

Os adimentos que forem manuseados, armazenados, embalados, expostos e
transportados devem ser protegidos de qualquer contaminagdo que oS possa tornar
improéprios para consumo humano ou perigosos para a salde ou que ndo permita que
possam ser consumidos nessas condigcbes. Devem ser estabelecidos processos
adequados para assegurar 0 controlo dos organi Smos NociVvos.

As matérias-primas, 0s ingredientes e o0s produtos intermédios e acabados
susceptivels de permitirem o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a
formagdo de toxinas devem ser conservados a temperaturas de que ndo possam
resultar riscos para a salde. A cadeia de frio ndo deve ser interrompida. No entanto,
desde que dai ndo resulte um risco para a salude, sdo permitidos periodos limitados
sem controlo da temperatura, sempre que tal sga necess&rio para permitir o
manuseamento durante a preparagao, o transporte, a armazenagem, a exposicao e a
apresentacdo dos alimentos ao consumidor. As empresas do sector aimentar que
fabriqguem, manuseiem e acondicionem géneros alimenticios transformados devem
dispor de salas com dimensdes suficientes para armazenar separadamente matérias-
primas e matérias transformadas, com armazenagem refrigerada separada suficiente
paraevitar a contaminacao.

Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios
devem ser arrefecidos 0 mais rapidamente possivel apos a fase de transformacéo pelo
calor, ou apos a fase fina de preparacéo se a transformacéo pelo calor ndo for
utilizada, até atingirem uma temperatura de gue ndo resultem riscos para a salde.

A descongelacdo dos géneros alimenticios deve ser efectuada de formaaminimizar o
risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacéo de toxinas
nos alimentos. Durante a descongelacdo, os aimentos serdo submetidos a
temperaturas das quais ndo resulte um risco para a salude. Os liquidos de
escorrimento resultantes da descongelacéo devem ser adequadamente drenados caso
apresentem um risco para a saude. Depois da descongel acéo, os alimentos devem ser
manuseados de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
patogeénicos ou a formacéo de toxinas.

As substancias perigosas €/ou ndo comestiveis, incluindo os alimentos para animais,
devem ser adequadamente rotuladas e armazenadas em contentores separados e

Seguros.

As matérias-primas utilizadas para o fabrico de produtos transformados devem ser
produzidas e comercializadas ou importadas em conformidade com o presente
regulamento.
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CAPITULO X
Disposicoes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem dos géner os alimenticios

Devem ser tomadas medidas para assegurar que os materiais de acondicionamento e
embalagem n&o constituam uma fonte de contaminagdo dos géneros alimenticios. Os
materiais de acondicionamento e embalagem devem ser fabricados, transportados e
fornecidos as empresas do sector alimentar de uma forma gque os proteja de qualquer
contaminac&o gque possa constituir um risco para a satide.

Os materiais de acondicionamento devem ser armazenados de forma a que ndo
figuem expostos a um risco de contaminagdo gue possa ter efeitos nocivos para a
segur anca dos géner os alimenticios.

As operacdes de acondicionamento e embalagem devem realizar-se de forma a
evitar_a contaminacdo dos géneros alimenticios. As salas onde sdo realizadas
operagcoes de embalagem devem nomeadamente ser de dimensdes suficientes e de
construcdo e concepcdo tais que permitam a realizacdo das operacdes em condicoes
de higiene. As embalagens devem ser limpas antes de serem levadas para o local de
embalagem e ser utilizadas sem demora. Se os materiais de embalagem se destinarem
a ser revestidos com um material de acondicionamento, esse revestimento deve ser
efectuado de forma higiénica.

Os materiais de acondicionamento e embalagem s devem ser reutilizados para
géneros alimenticios se a sua constituicdo permitir uma limpeza e, sempre que
necessario por razdes de higiene, uma desinfeccdo féceis.

CAPITULO XI

Condicles especiais aplicavels a deter minadas oper acfes de transfor macéo
Transformacéo por tratamento térmico

—  Os géneros aimenticios devem ser transformados de acordo com um
tratamento térmico segundo um programa previsto, possivelmente associado
com outros métodos que permitam controlar os riscos microbioldgicos; o
equipamento de tratamento térmico deve ter os dispositivos de controlo
necessarios para garantir a aplicacdo de um tratamento adequado;

—  Se o tratamento térmico, eventualmente combinado com outras barreiras, néo
for suficiente para assegurar a estabilidade dos produtos, deve ser aplicado,
apés o0 aguecimento, um arrefecimento rapido até a temperatura de
armazenagem especificada que permita que a zona critica de temperatura para
a germinacdo e subsequente desenvolvimento de esporos sgja ultrapassada téo
rapidamente quanto possivel até que sga alcancada a temperatura de
armazenagem especificada;

—  Se o tratamento térmico for aplicado antes do acondicionamento, devem ser
tomadas medidas para evitar a recontaminacdo dos géneros alimenticios apos o
aguecimento e antes do enchimento;
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—  Se for caso disso, e nomeadamente no caso de latas de conserva e de
recipientes de vidro, devem confirmar-se, antes do enchimento, a integridade
do recipiente em termos de fabrico, bem como arespectiva limpeza;

— Quando o tratamento térmico for aplicado a géneros aimenticios em
recipientes hermeticamente fechados, deve assegurar-se que a agua utilizada
para o arrefecimento dos recipientes apos o tratamento térmico ndo constitui
uma fonte de contaminagdo para 0 género aimenticio. Podem ser utilizados,
segundo boas préticas, aditivos quimicos para evitar a corrosdo de equipamento
e recipientes,

—  No caso de um tratamento térmico continuo de géneros alimenticios liquidos, a
mistura de liquido tratado termicamente com liquido insuficiente aguecido
deve ser adequadamente evitada.

2. Fumagem
—  Osfumos e o calor ndo devem afectar outras operacoes,

—  Os materiais utilizados para a producdo de fumo devem ser armazenados e
utilizados de modo a evitar a contaminagéo dos géneros alimenticios;

— E proibida a producdio de fumo por combustio de madeira pintada,
envernizada, colada ou submetida a qualquer tipo de preservagéo quimica.

3. Salga

O sa utilizado para o tratamento de géneros aimenticios deve ser limpo e
armazenado de modo a evitar a contaminacdo. O sal pode ser reutilizado apds
limpeza sempre que os processos HACCP tenham demonstrado n&o haver risco de
contaminagao.

CAPITULO XIlI
Formacao

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que 0 pessoal gque manuseia
os alimentos seja supervisado e disponha, em matéria de higiene dos géneros alimenticios, de
instrucéo e/ou formagéo adequadas para 0 desempenho das sua fungoes.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que 0s responsaveis pelo
desenvolvimento e manutencdo do sistema HACCP ou pela introducdo dos guias referidos
nos artigos 6° e 7° do presente regulamento nas empresas disponham de formagao adequada
nos principios HACCP e nas areas abrangidas pelos guias.
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1.

EXPOSICAO DE MOTIVOS

PROCEDIMENTO

Em 14 de Julho de 2000, a Comissdo adoptou um pacote de cinco propostas
destinadas a reformular a legislacdo em matéria de higiene aimentar
[Documento COM(2000) 438]. A proposta foi submetida a apreciacdo do
Conselho e do Parlamento Europeu em 24 de Julho de 2000 para adopcéo por
co-decisdo (com excepcdo da proposta 2000/0181, que se baseia no artigo 37°
do Tratado).

Em 15 de Maio de 2002, o Parlamento Europeu emitiu, em primeira leitura, um
parecer favoravel relativamente atrés das cinco propostas do pacote.

A presente proposta modifica a segunda proposta do pacote, que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem
animal [documento 2000/0179 (COD)], a fim de ter em conta as alteragdes do
Parlamento Europeu que foram aceites pela Comisséo.

Relativamente a proposta 2000/0179 (COD), o Parlamento Europeu adoptou
122 ateracdes. As alteractes 36, 39, 48, 78, 99, 119, 121, 126 e 127 ndo foram
votadas, visto que se tratarem-se de alteragdes linguisticas.

A Comissdo pode aceitar a maioria das alteragdes, na totalidade ou em parte,
mediante a introducéo de alteracdes de redaccdo, excepto as ateragles 8, 17,
33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101, 116 e 132.

As ateracOes sdo apresentadas a negrito e sublinhadas. Algumas ateractes
foram reformuladas para garantir a coeréncia da terminologia utilizada em toda
aproposta. S&o mencionadas infrainimeras alteraces redaccionais.

O texto eiminado foi indicado, encontrando-se riscado.

Foram introduzidas no texto algumas alteracdes técnicas por forma a garantir a
sua conformidade com o Acordo interinstitucional de 22 de Dezembro de 1998
sobre as directrizes comuns em matéria de qualidade de redaccdo da legislacéo
comunitéria (JO C 73 de 17.3.1999, p. 1) estabel ecido ao abrigo da Declaragéo
392 anexada ao Acto Final de Amesterddo relativa a qualidade de redaccéo da
legislacdo comunitaria. Em conformidade com as alineas b) e g) do referido
Acordo, o texto foi revisto por forma a considerar as directrizes comuns e 0
Guia Prético Conjunto criado ao abrigo da alinea a).

. OBJECTIVOS DA PROPOSTA

5.

A segunda proposta do pacote tem por finalidade estabelecer regras de higiene
especificas que todos os operadores de empresas do sector alimentar que lidam
com geéeneros aimenticios de origem animal deverdo respeitar. Inclui os
aspectos fundamentais a seguir mencionados:

— E aplicavel aos produtos de origem animal transformados e n&o
transformados.

36



—  E também aplicavel a produtos de origem animal utilizados na produc&o
de produtos compostos produzidos a partir de produtos de origem vegetal
e a produtos transformados de origem animal.

—  Os operadores de empresas do sector alimentar podem ndo ser
autorizados a comercializar produtos de origem animal produzidos na
Comunidade, a menos que estes tenham sido transformados na sua
totalidade em estabelecimentos registados e, se necessario, aprovados
pela autoridade competente.

— A autoridade competente ndo devera aprovar estabel ecimentos, excepto
guando uma inspeccao prévia ao inicio do funcionamento tenha revelado
a conformidade com as normas sanitérias estabelecidas no presente
regulamento.

—  Os Estados-Membros podem adaptar alguns requisitos do anexo do
presente  regulamento para atenderem as necessidades de
estabel ecimentos situados em regides afectadas por restri¢cdes geograficas
especiais e que sirvam apenas o mercado local.

—  Osgéneros aimenticios de origem animal importados de paises terceiros
devem cumprir os requisitos estabel ecidos no presente regulamento.

A proposta corresponde a ac¢do 8 do anexo do Livro Branco sobre a Seguranca
dos Alimentos.

. PANORAMICA DAS ALTERACOES FORMULADAS PELO
PARLAMENTO EUROPEU

7.

Alteraces técnicas/de redaccdo

As dteracfes propostas visam, na sua maioria, melhorar a proposta, de um
ponto de vista técnico e redaccional. Estas propostas foram amplamente tidas
em conta pela Comisséo (Alteracbes em questéo: 1-3, parcialmente 7, 9-12,15,
16, 18-32, 34-37, 39-43, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66-68, 70-77, 80-90, 92-100,
102-110, 113-115, 117, 118, 122-125).

Relacdo com o Regulamento n® 178/2002 (Normas Gerais da Legislacéo
Alimentar)

Vérias alteracOes pretendem gue a proposta esteja conforme ao Regulamento
(CE) n° 178/2002 que determina os principios e normas gerais da legislacéo
alimentar, cria a Autoridade Europela para a Seguranga dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios,
gue foi recentemente adoptado. Estas ateracOes foram amplamente tidas em
conta pela Comisséo. (Alteracbes em questéo: 4, 6, 14, 60, 78, 79, 111, 112,
119, 120, 121, 126-128).
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10.

11.

12.

Ambito de aplicacio (artigo 1°)

A dteracdo 5 destina-se a definir mais cabalmente o ambito através da
transferéncia de elementos dos anexos para os artigos. A Comissao seguiu esta
alteracdo na medida em que a sua adopgdo dard uma maior seguranca juridica
aos operadores de empresas do sector alimentar.

Definicbes (artigo 2°)

A dteracéo 6 prevé aintegracdo no artigo 2° das definic¢des incluidas no Anexo
|. Apesar de a Comissdo concordar com o objectivo pretendido por esta
alteracdo, a proposta aterada mantém as definicbes no Anexo |, visto a sua
integracdo no artigo 2° ndo aumentar a transparéncia do texto. Em vez disso, no
entanto, a proposta aterada estabel ece, no artigo 8°, que o Anexo | ndo podera
ser alterado mediante a utilizacdo do procedimento referido no artigo 9°.

Flexibilidade (artigo 4°)

A proposta da flexibilidade a producdo tradicional de alimentos, as areas
remotas e a&s empresas do sector aimentar. O método para alcancar essa
flexibilidade baseiase, em grande medida, na subsidiariedade. Serdo
principal mente as pequenas empresas que iréo beneficiar desta flexibilidade.

A necessidade de flexibilidade &, regra geral, aceite. No entanto, no sentido de
assegurar a coeréncia com a proposta 2000/0178 (COD) relativa a higiene dos
géneros alimenticios, a Comissdo considera que a alteracdo 9 devera ser
alinhada segundo os principios previstos na ateracdo 31 do Parlamento
Europeu a proposta 2000/0178 (COD). A proposta aterada integra, por
conseguinte, esta Ultima ateracéo em vez da ateragdo 9 a proposta 2000/179
(COoD).

Procedimento para a alteragdo dos anexos (artigo 8°)

A adteracdo 13 tem por objectivo definir o procedimento a seguir pela
Comissdo para a alteragdo os anexos. Reconhece o direito de iniciativa da
Comisséo e foi, consequentemente aceite. No entanto, o ponto 3 da alteracéo
compreende uma obrigacdo por parte da Comisséo de apresentar um relatorio
sobre a aplicagéo do novo regulamento. Esta parte da alteracéo 13 foi rejeitada
na medida em que interfere com o direito de iniciativa da Comisséo.
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13.

14.

15.

Carne de caca

Varias ateracbes (82-97, 129 e 132) relacionam-se com a Seccdo relativa a
caca e a carne de caga. Consideradas globalmente, estas alteragbes nem sempre
parecem garantir uma apresentacdo coerente da referida seccdo. A proposta
alterada destina-se, por isso, a melhorar do ponto de vista editorial o formato
da seccdo, tendo em conta simultaneamente os objectivos pretendidos pelo
Parlamento e, nomeadamente:

—  Excluir do @mbito do presente regulamento a utilizacgo ou a preparacéo
privada de carne de caga destinada a uso privado, bem como os
fornecimentos directos de pequenas quantidades de caca selvagem e de
carne de caga ao consumidor final ou ao comeércio retahistalocal;

—  Garantir que a caca e a carne de caga destinada a colocagdo no mercado
sgja examinada pela autoridade competente;

—  Garantir a existéncia de flexibilidade suficiente para ter em conta as
tradicOes e praticas de caga que podem ser diferentes entre os Estados-
Membros.

Data de entrada em vigor

A ateracdo 15 faz com que o regulamento entre em vigor na data da sua
publicacdo e sgja aplicavel “um ano apds a sua entrada em vigor”. Parece ser
uma abordagem realista.

Requisitos especificos constantes do Anexo |1

As ateracOes feitas ao anexo Il visam, regra geral, melhorar a proposta do
ponto de vista técnico. Algumas destas alteracdes sd0, no entanto, susceptivels
de criar sobrecargas desnecess&rias para as pequenas empresas ou de
constituirem uma sobreposi¢céo com a proposta 2000/0178 (COD). A Comissdo
ndo aceitou estas alteracOes. Alteracbes em questdo: 33, 38, 44, 55, 58,65, 69,
91, 101, 116.
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2000/0179 (COD)
Proposta alterada de
REGULAMENTO DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO

que estabelece regr as especificas de higiene aplicaveis aos géner os alimenticios de
origem animal

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia, e, nomeadamente, a alinea b)
do n°4 do seu artigo 152°,

Tendo em conta a proposta da Comissao™?,

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social Europeu™,

Tendo em conta o parecer do Comité das Regides™,

Deliberando em conformidade com o procedimento previsto no artigo 251° do Tratado™,
Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (CE) n°.../... do Parlamento Europeu e do Conselho (relativo a higiene
dos géneros alimenticios) estabelece as regras bésicas de higiene a respeitar pelos
operadores do sector alimentar para garantir a seguranca dos géneros alimenticios.

(2 Certos géneros alimenticios podem apresentar riscos especificos para a sallde humana
gue tornem necessario o estabel ecimento de regras especificas de higiene para garantir
arespectiva seguranca;

3 E esse nomeadamente o caso dos géneros aimenticios de origem animal, nos quais se
tém frequentemente constatado riscos microbiol 6gicos e quimicos,

4) No ambito da politica agricola comum, foram ja estabelecidas regras sanitarias
especificas aplicaveis a producéo e a colocacdo no mercado dos produtos enumerados
nalistado anexo | do Tratado;

5 Essas regras sanitérias asseguraram a remogado das barreiras ao comércio dos produtos
em questdo, contribuindo, assim, para a criacdo do mercado interno e assegurando
simultaneamente um elevado nivel de proteccdo da salde publica;

12 JocC...
13 JocC...
14 JocC...
15 JocC...
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(6)

Essas regras especificas constam de um grande nimero de directivas, nomeadamente
das seguintes:

Directiva 64/433/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa as
condi¢cdes sanitarias de producdo de carnes frescas e da sua colocacdo no
mercado™, com a dltima redaccéo que lhe foi dada pela Directiva 95/23/CE™,

Directiva 71/118/CEE do Conselho, de 15 de Fevereiro de 1971, relativa a
problemas sanitarios em matéria de producdo e colocagd no mercado de
carnes frescas de aves de capoeira’®, com a Ultima redaccéo que lhe foi dada
pela Directiva 97/79/CE™,

Directiva 77/96/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1976, relativa a
pesquisa de triquinas aquando das importacGes, provenientes de paises
terceiros, das carnes frescas provenientes de animais domeésticos da espécie
suina®, com a dltima redaccéo que Ihe foi dada pela Directiva 94/59/CE*,

Directiva 77/99/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1976, relativa a
problemas sanitarios em matéria de producdo e colocagdo no mercado de
produtos a base de carne e de determinados outros produtos de origem
animal?, com a (ltima redaccio que Ihe foi dada pela Directiva 97/76/CEZ,

Directiva 89/437/CEE do Conselho, de 20 de Junho de 1989, relativa aos
problemas de ordem higiénica e sanitéria respeitantes a producdo e a colocacdo
no mercado dos ovoprodutos™, com a Ultima redaccdo que lhe foi dada pela
Directiva 96/23/CE®,

Directiva 91/492/CEE do Conselho, de 15 de Julho de 1991, que estabelece as
normas sanitarias que regem a producgdo e a colocagdo no mercado de moluscos
bivalves vivos?®, com a Ultima redaccdo que |he foi dada pela Directiva
97/79ICE,

Directiva 91/493/CEE do Conselho, de 22 de Julho de 1991, que adopta as
normas sanitérias relativas a producéo e a colocacdo no mercado dos produtos
da pesca’’, com a tltima redaccéo que |he foi dada pela Directiva 97/79/CE,

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

JO 121 de 29.7.1964, p. 2012-2032.
JO L 243 de 11.10.1995, p. 7.
JO L 55de8.3.1971, p. 23.
JOL 24 de 30.1.1998, p. 31.
JOL 26 de 31.1.1977, p. 67.
JO L 315de8.12.1994, p. 18.
JOL 26 de 31.1.1977, p. 85.
JOL 10 de 16.1.1998, p. 25.
JO L 212 de 22.7.1989, p. 87.
JO L 125 de 23.5.1996, p. 10.
JO L 268 de 24.9.1991, p. 1.
JO L 268 de 24.9.1991, p. 15.
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)

(8)

—  Directiva 91/495/CEE do Conselho, de 27 de Novembro de 1990, relativa aos
problemas sanitérios e de policia sanitéria relativos a producdo e a colocacéo
no mercado de carnes de coelho e de carnes de caca de criagdo®, com a Gltima
redaccio que |he foi dada pelo Acto de Ades3o da Austria, da Finlandia e da
Suécia,

—  Directiva 92/45/CEE do Conselho, de 16 de Junho de 1992, relativa aos
problemas sanitarios e de policia sanitaria referentes ao abate de caca selvagem
e & colocacdo no mercado das respectivas carnes™, com a Ultima redaccdo que
Ihe foi dada pela Directiva 97/79/CE,

—  Directiva 92/46/CEE do Conselho, de 16 de Junho de 1992, que adopta as
normas sanitarias relativas a producdo de leite cru, de leite tratado
termicamente e de produtos & base de leite e & sua colocacdo no mercado®,
com aultima redacgdo que lhe foi dada pela Directiva 96/23/CE,

—  Directiva 92/48/CEE do Conselho, de 16 de Junho de 1992, que fixa as normas
minimas de higiene aplicaveis aos produtos da pesca obtidos a bordo de
determinados navios nos termos do n° 1, subalinea i) da alinea a), do artigo 3°
da Directiva 91/493/CEE™,

—  Directiva 92/118/CEE do Conselho, de 17 de Dezembro de 1992, que define as
condi¢cbes sanit&rias e de policia sanitaria que regem o0 comércio e as
importagcbes na Comunidade de produtos ndo sujeitos, no que respeita as
referidas condicdes, as regulamentagdes comunitarias especificas referidas no
capitulo | do anexo A da Directiva 89/662/CEE e, no que respeita aos agentes
patogénicos, da Directiva 90/425/CEE®, com a dltima redaccdo que lhe foi
dada pela Directiva 1999/724/CE™,

- Directiva 94/65/CE do Conselho, de 14 de Dezembro de 1994, que institui os
requisitos de producéo e de colocacdo no mercado de carnes picadas e de
preparados de carnes™.

Em matéria de salde publica, essas directivas contém principios comuns, tais como 0s
relacionados com as responsabilidades dos fabricantes de produtos de origem animal,
as obrigagbes das autoridades competentes, os requisitos técnicos respeitantes a
estrutura e funcionamento dos estabel ecimentos que manuseiam produtos de origem
animal, os requisitos de higiene que devem ser cumpridos nesses estabel ecimentos, 0s
processos de aprovacdo dos estabelecimentos, as condigdes de armazenagem e
transporte, a marcacao de salubridade dos produtos, etc..

Muitos destes principios figuram no Regulamento .../... (relativo a higiene dos géneros
alimenticios) e aplicam-se a todos os alimentos.

28
29
30
31
32
33

JO L 268 de 24.9.1991, p. 41.
JO L 268 de 14.9.1992, p. 35.
JO L 268 de 14.9.1992, p. 1.
JOL 187 de7.7.1992, p. 41.
JO L 62 de 15.3.1993, p. 49.
JO L 290 de 12.11.1999, p. 32.
JO L 368 de 31.12.1994, p. 10.
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(9)
(10)

(11)

(12)

(13)

Essa base comum permite simplificar as directivas supramencionadas.

As regras especificas em questdo podem ser ainda simplificadas com a eliminagdo de
incoeréncias que possam ter surgido aguando da sua adopcao.

A introducdo do procedimento de andlise do risco e pontos de controlo criticos
(HACCP), obriga os operadores do sector alimentar a desenvolver métodos para
controlar e reduzir ou eliminar riscos bioldgicos, quimicos ou fisicos.

As regras de higiene especificas devem, por isso, ser reformuladas.

O principal objectivo da refor mulacdo € garantir um elevado nivel de proteccdo

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

do consumidor relativamente a seguranca dos alimentos, sujeitando 0s
operadores de empresas do sector alimentar em toda a Comunidade as mesmas
leis e garantindo uma maior transpar éncia.

E, pois, necessario manter e, sempre que a protecgéo do consumidor o exija, reforcar
as regras circunstanciadas de higiene aplicaveis aos produtos de origem animal.

A producdo primaria, incluindo o sector da alimentacdo animal, o transporte de
animais, o abate e a transformagdo até ao ponto de venda a retalho devem ser
considerados como fases interactuantes, em que se interligam a sanidade e 0 bem-estar
dos animais e a salde publica.

Para esse efeito é necessaria uma comunicagdo adequada entre os diferentes
intervenientes a0 longo da cadela alimentar, em todas as fases de producdo,
transformacéo e distribuicao.

Podem ser estabelecidos critérios, objectivos e/ou niveis de eficacia microbiol 6gicos
de acordo com os processos adequados previstos para o efeito no Regulamento ...
(relativo a higiene dos géneros aimenticios). Na pendéncia da definicdo de novos
critérios microbiologicos, os critérios estabelecidos nas directivas referidas supra,
continuam a aplicar-se em conformidade com as disposi¢Oes da Directiva .../... que
revoga certas directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras
sanitarias aplicaveis a producdo e a comercializacdo de determinados produtos de
origem animal destinados ao consumo humano e que altera as Directivas 89/662/CEE
e 91/67/CEE™.

No caso dos estabelecimentos com uma capacidade de producéo limitada
relativamente a0 manuseamento de géneros alimenticios de origem anima e que
estejam sujeitos a restricdes especiais ou sirvam apenas 0 mercado local, deve ser
conferida aos Estados-Membros a faculdade de definirem regras de higiene especificas
para tais estabelecimentos, desde que os objectivos de seguranca dos géneros
alimenticios ndo sgjam comprometidos e atendendo a que, em certos casos, 0 mercado
local pode extravasar das fronteiras nacionais
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(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

Os géneros alimenticios de origem anima importados deverdo, em termos de
salubridade, respeitar pelo menos os mesmos padrdes ou padrdes equivalentes aos dos
produzidos na Comunidade, devendo ser aplicados processos uniformes para assegurar
0 a cance desse objectivo.

Esta reformulacdo das regras comunitarias de higiene dos géneros alimenticios
significa que as regras existentes de higiene dos géneros alimenticios podem ser
revogados pela Directiva .../.../CE do Conselho.

Os produtos abrangidos pelo presente regulamento estédo incluidos no anexo | do
Tratado.

A legislacdo comunitaria em matéria de higiene dos géneros alimenticios baseia-se em
pareceres Ci entlflcos Para esse efe|to %eemﬁ%e%ee&n&de%meﬂa—%\udedes

Autorldade Allmentar Europe|a |nst|tU|da pelo Requlamento (CE) no 178/2002 do

parlamento Europeu e do Consdho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina 0s
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Allmentos e estabelece procedimentos em matéria _de
segur anca dos géner os alimenticios™, deve ser consultada sempre que necessério.

Para ter em conta a evolugdo cientifica e técnica, deve dispor-se de um processo para
adoptar certos requisitos exigidos pelo presente regulamento; deve, também, dispor-se
de um processo que permita, sempre que necessario, transitar suavemente para o nivel
sanitério exigido.

As medidas necessarias a execucdo do presente regulamento sdo medidas de ambito
geral nos termos do artigo 2° da Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de
1999, que fixa as regras de exercicio das competéncias de execucdo atribuidas a
Comissao®’, e devem, por conseguinte, ser aprovadas nos termos do procedimento de
regulamentac&o previsto no artigo 5° da mesma deciséo.

ADOPTARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°
Matéria e ambito do regulamento
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1 O presente regulamento estabel ece as regras especificas de higiene que se destinam
aos operadores de empresas do _sector_alimentar sobre a higiene dos géneros

alimenticios de origem animal para completar as estabelecidas no Requlamento
(CE) n°...[... . [relativo & higiene dos géner os alimenticios].

2. O presente regulamento é aplicavel:

(@)

aos produtos de origem animal tr ansfor mados e n&o tr ansfor mados.

(b)

a produtos de origem animal utilizados na producdo de produtos

compostos produzidos a partir de produtos de origem vegetal e a produtos
transfor mados de origem animal.

N&o é aplicavel:

(a) aocomércioaretalho, a menos que existam disposicoes em contrario:

(b) aproducdo primariade alimentos para consumo proprio;

(c) apreparacado de alimentos para consumo proprio; ou

(d) aprodutos compostos produzidos a partir de produtos de origem vegetal e
aprodutos transformados de origem animal.

3. O presenteregulamento é aplicavel sem pr g uizo:

(a) das regras de higiene e de saude animal relevantes estabelecidas para a
prevencdo, o controlo e a erradicacdo de determinadas encefalopatias
espongifor mes transmissiveis;

(b) das regras relevantes em termos de controlos oficiais estabelecidas ou
adoptadas para a aplicacdo do (Regulamento (CE) n° .../... do Parlamento
Europeu e do Consglho, relativo aos controlos oficiais dos alimentos para
consumo humano e para animais™;

(c) do Regulamento (CE) n° .../... do Parlamento Europeu e do Conselho que

estabelece as regras de execucdo dos controlos oficiais de produtos de

origem animal destinados ao consumo humano>>,

Artigo 2°
Definicoes

Para efeitos do presente regulamento, sdo aplicaveis as definicbes estabelecidas no
Regulamento (CE) n° 178/2002, no Regulamento (CE) n° .../... (relativo a higiene dos

géneros alimenticios) e no Anexo | do presente regulamento.

8 JOoL ..
% JOoL ..
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1

Artigo 3°
Registo e aprovacdo de estabel ecimentos

Os operadores de empresas do sector alimentar sO poderdo comercializar

2.

produtos de origem animal produzidos na Comunidade se 0s mesmos tiverem
sido exclusivamente transfor mados em estabelecimentos que:

(a) preencham osreguisitosdo Anexoll e

(b) tenham sido registados pela autoridade competente e, se necessario,
aprovados em conformidade com osn® 2 e 3.

Os estabelecimentos que transfor mam produtos de origem animal, aos quais sdo

3.

aplicaveis as disposicoes do Anexo |, excepto os estabelecimentos a nivel da
producdo primaria ou dos transportes, ndo deverdo funcionar sem aprovacao
prévia da autoridade competente, em confor midade com o n° 3.

Os estabelecimentos ndo dever 8o ser aprovados, excepto guando uma inSpeccao

prévia ao inicio do funcionamento tenha revelado a conformidade com as
condicdes estabelecidas no presente regulamento. Contudo, um estabelecimento
poder a ser provisoriamente aprovado:

(a) em conformidade com o n°® 1 do artigo 3° do Regulamento (CE) n° .../...
(que estabelece as regr as de execucdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano); ou

(b) se o estabelecimento sd6 produzir pequenas quantidades de géneros
alimenticios e, em geral, os destinar unicamente ao mercado local,
enquanto nao érealizada uma inspeccao no local.

Artigo 4°
Condicoes especiais

Um Estado-Membro pode, em_cooperacdo com a Comissdo e de acordo com o
procedimento referido no n° 2, adaptar os requisitos estabelecidos no anexo 1,

desde que os objectivos de seguranca dos géneros alimenticios ndo seam
comprometidos, para:

(@ Atender as necessidades das empresas do sector alimentar, situadas em regides

afectadas por restricbes geograficas especiais ou com dificuldades de
abastecimento, que sirvam o mercado local ou
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2.

(b) Ter em conta métodos de producdo tradicionais ou a utilizacdo de matérias-
primas que, com base em conhecimentos cientificos, na experiéncia
confirmada ou na tradicdo, selam car acteristicas do processo de producao.

Os Estados-Membros que recorram a possibilidade referida no n°® 1, informardo do
facto a Comisséo e os outros Estados-Membros e dever&o fornecer uma lista de
produtos e de regides em causa, bem como os ajustes efectuados para adaptar_as
regras de higiene. A partir da recepcdo da notificagdo, os Estados-Membros
disporéo de um més para enviar comentarios escritos a Comissdo. Sempre que
necessario, devera ser tomada uma decisdo em conformidade com o procedimento
referido no n° 2 do artigo 9°.

Artigo 5°
Garantias adicionais

As remessas de carne de bovino, incluindo vitela, de suino, incluindo carne

picada, de aves de capoeira e de ovos destinadas a Suécia e a Finlandia dever o
ter sido sujeitas a um teste microbioldgico a salmonela, através de amostragem
no estabelecimento de origem, em conformidade com osn°s 6, 7 e 8 do artigo 4°
do Regulamento (CE) n°.../... [relativo a higiene dos géner os alimenticios].

No gue diz respeito as carnes de bovino, de suino e de aves de capoeira, o teste

3.

referido no n® 1 ndo tem que ser efectuado no caso de remessas destinadas a um
estabelecimento para fins de pasteurizacdo, esterilizacdo ou tratamento de efeito
similar;

O teste referido no n°® 1 néo sera efectuado no caso da carne originaria de um

estabelecimento submetido a um programa operacional aprovado pea
Comissao, de acordo com o procedimento referido no n° 2 do artigo 9°, como
equivalente ao aprovado para a Suécia e a Finlandia.
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Artigo 6°
Obrigacdes gerais

Além do cumprimento dos requisitos estabelecidos no Regulamento (CE) n° .../... (relativo a
higiene dos géneros alimenticios), os operadores das empresas do sector alimentar
assegurardo que os géneros alimenticios de origem animal sgjam obtidos e comercializados
em conformidade com o Anexo Il do presente regulamento.

Com_excepcdo da agua potavel, quaisquer substancias com as quais seiam tratados
produtos com o objectivo de reduzir os riscos, bem como as condicdes para a respectiva
utilizacdo, dever ao ser aprovadas antes da sua utilizacdo e ap0s consulta da Autoridade
Europela para a Seguranca dos Alimentos, em conformidade com o procedimento
referido no n° 2 do artigo 9°. A utilizacdo destas substancias ndo devera prejudicar_a
aplicacdo correcta do presente regulamento.

Artigo 7°
| mportacdes provenientes de paises terceiros

Sem prejuizo _dos requisitos de sanidade animal para a importacdo de géneros
alimenticios de origem animal, estabelecidos no regulamento (CE) n° .../... do Conselho
[que estabelece asregras de policia sanitaria aplicaveis a comer cializacdo e a importacao
de produtos de origem animal]®, os operadores das empresas do sector alimentar
dever o garantir_gue os géneros alimenticios de origem animal originarios de paises
ter ceir os sdo importados em confor midade com os requisitos estabelecidos no Anexo [1.

Artigo 8°
Alteracao dos anexos e medidas de execucéo

1 As disposicoes do Anexo |l podem ser alteradas em conformidade com o
procedimento mencionado no n° 2 do artigo 9° por forma ater em conta:

— aevolucdo dos codigos de boas préticas;

— a aplicagdo de programas de seguranca dos géneros alimenticios pelos
operadores do sector alimentar;

— novas avaliagbes de riscos e pareceres da Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos €

— o possivel estabelecimento de objectivos e/ou niveis de eficacia em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios.

2. As medidas de aplicagéo para garantir uma aplicacdo uniforme dos anexos dever ao
ser adoptadas em conformidade com o procedimento referido no n° 2 do artigo 9°.

4 JOoL ...
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Artigo 9°
Procedimentos do comité permanente

1. A Comissdo serd assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da

Saude Animal, instituido nos termos do artigo 58° do Regulamento (CE) n°
178/2002.

2. Sempre que sgja feita referéncia ao presente n° , sdo aplicaveis as disposicoes
previstas nos artigos 5° e 7° da Decisdo 1999/468/CE, em conformidade com o seu
artigo 8°.

3. O prazo previsto no n° 6 do artigo 5° da Decisao 1999/468/CE é de trés meses.

Artigo 10°

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publicagdo no
Jornal Oficia das Comunidades Europeias.

E aplicavel apartir de +-deJaneiro-de2004-DD/MM/AA.

O presente regulamento € obrigatdrio em todos 0s seus €l ementos e directamente aplicavel em
todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente
A JOL225de18.10.1968p-23:
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1

ANEXO |

DEFINICOES

CARNE

11

1.2

13

14

15

1.6

Carne: todas as partes de animais proprias para consumo humano, incluindo
sangue,

1.1.1 Carne de ungulados domésticos: carne de bovinos (incluindo as espécies
de Bubalus e Bison), suinos, ovinos e caprinos domésticos e de solipedes
domeésticos;

1.1.2 Carne de aves de capoeira: carne de aves de criagdo, incluindo as aves
gue ndo sdo consideradas domeésticas mas que sdo criadas como animais
domeésticos (aves de caga de criacdo);

1.1.3 Carne de lagomorfos: carne de coelhos, de |Iebres e de roedores criados
para consumo humano;

1.1.4 Carne de caca selvagem: carne de:

- mamiferos terrestres selvagens que sdo cagados, incluindo os
mamiferos que vivem num territorio vedado em condigbes de
liberdade semel hantes as da caga selvagem,

—  avesselvagens que sdo cacadas,

1.1.5 Carne de caca de criacdo: carne de mamiferos biungulados de caca de
criacdo (incluindo Cervidae e Suidae) e de ratites de criacéo;

Caca grossa selvagem: mamiferos selvagens das ordens dos Artiodéctilos,
Perissodéctilos e Marsupiais, bem como outras espécies de mamiferos
classificadas como caga grossa no ambito da legislac&o cinegética nacional;

Caca miuda selvagem: aves de caga selvagens e mamiferos de caga selvagens
n&o classificados como caga grossa;

Carcaca (ungulado domeéstico): corpo inteiro de um ungulado domestico
abatido, depois da sangria, da evisceracdo e da remogado dos membros ao nivel
do carpo e do tarso, da remocéo da cabeca, da cauda e, se for caso disso, do
Ubere e, ainda, no caso de bovinos, ovinos, caprinos e solipedes, depois da
esfola;

Carcaca (ave de capoeira): todo o corpo de uma ave depois da sangria, depena
e evisceracdo; no entanto, aremocao do coracdo, figado, pulmdes, moela, papo e
rins, o seccionamento das patas a nivel do tarso e a remocdo da cabega, do
esofago ou datragueia sdo facultativos;

Carcaca de ave de capoeira de evisceracdo diferida: carcaca de ave de
capoeira cuja evisceracao foi diferida;

50



1.7

18

1.9

1.10

111

112

113

114

115

1.16

Carne fresca: carne, incluindo carne embalada no vacuo ou numa atmosfera
controlada, ndo submetida a qualquer processo de preservagdo que ndo a
refrigeracdo, a congelacéo ou a ultracongel acéo para assegurar a preservacao;

Miudezas: carne que ndo a da carcaga, mesmo que permanega naturalmente
ligada a carcaca;

Visceras: miudezas das cavidades toracica, abdomina e pélvica, incluindo a
traqueia e 0 esdfago e, no caso das aves, 0 papo;

Matadouro: estabelecimento para abate de animais cuja carne se destina a
venda para consumo humano, incluindo qualquer local que lhe esta ligado e
gue se destina a confinar 0s animais que aguardam o abate no estabel ecimento;

Instalagdo de desmancha: estabelecimento utilizado para desossar €/ou
desmanchar carcagas, partes de carcacas e outras partes comestiveis de animais,
incluindo instalacbes adjacentes a pontos de venda onde essas operagoes s&0
ef ectuadas para fornecer o consumidor ou outros pontos de venda;

Centro de recolha de caca: estabelecimento em que é mantida a caca selvagem
abatida, antes de ser transportada para um estabelecimento de manuseamento

de caca;

Estabelecimento de transformacdo manuseamento de caca: estabel ecimento
destinado a0 manuseamento a-esfela-de espécies cinegéticas apds a caca, com
0 objectivo de obter_carne de caca selvagens para fins comer ciais,

Carne picada: carne desossada reduzida a fragmentos ou passada através de
uma picadora de sem-fim;

Carne separada mecanicamente: produto resultante da separagdo mecanica da
carne deixada nos 0ssos apos a desossa, de modo a quebrar a estrutura celular da
carne,

Preparados de carne: carne fresca, incluindo a carne picada, a que foram
adicionados géneros aimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi
submetida a um tratamento insuficiente para alterar a sua estrutura celular
interna e eliminar assim as caracteristicas da carne fresca.

MOLUSCOSBIVALVESVIVOS

21

22

Mol uscos bivalves. moluscos lamelibrénquios que se alimentam por filtracéo e,
por extensao, 0s equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos;

Biotoxinas marinhas: substancias téxicas acumuladas pelos moluscos bivalves
gue se aimentam de plancton que contém toxinas,
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2.3

24

25

2.6

2.7

2.8

29

2.10

211

Acabamento: armazenagem de moluscos bivalves vivos provenientes de zonas
daclasse A, de um centro de depuracdo onde foram purificados ou de um
centro de expedicdo em tangques ou quaisquer outras instalagcdes que contém
agua do mar limpa ou em areas naturais, com vista a remover a areia, lama ou
lodo, melhorar as caracteristicas organolépticas e assegurar, antes do_seu
condicionamento, um bom estado de vitalidade;

Produtor: qualquer pessoa singular ou colectiva que apanha, por quaisguer
meios, moluscos bivalves vivos numa zona de colheita, para efeitos de
manuseamento e colocagdo no mercado;

Zona de producdo: qualquer parte de territério marinho, lagunar ou estuarino
gue contém bancos naturais de moluscos bivalves ou éreas utilizadas para a
cultura de moluscos bivalves, em que os moluscos bivalves vivos sdo colhidos;

Zona de afinacdo: qualquer parte de territério marinho, lagunar ou estuarino
aprovada pela autoridade competente, claramente delimitada por boias, postes ou
guaisquer outros meios fixos e utilizada exclusivamente para a depuracéo natural
de moluscos bivalves vivos;

Centro de expedicdo: instalacdo terrestre ou flutuante aprovada, reservada a
recepcdo, ao acabamento, a lavagem, a limpeza, a cadibragem e ao
acondicionamento de moluscos bivalves vivos proprios para consumo humano;

Centro de depuracédo: estabelecimento aprovado que dispbe de tanques
alimentados por &gua do mar limpa, nos quais 0s moluscos bivalves vivos sdo
colocados durante o tempo necess&rio para a eliminagcdo dos contaminantes
microbiol 6gicos, tornando-0s assim préprios para consumo humano;

Afinacdo: operacdo de transferéncia de moluscos bivalves vivos para zonas
marinhas, lagunares ou estuarinas aprovadas, sob supervisdo da autoridade
competente, durante o tempo necessario para a eliminagdo dos contaminantes.
Esta operacéo ndo inclui a operacdo especifica que consiste em transferir os
moluscos bivalves para zonas mais adequadas ao crescimento ou engorda
ulterior;

Coliforme fecal: bactéria em forma de bastonete, aerdbia facultativa, gram-
negativa, ndo formadora de esporos, citocromo-oxidase negativa, que pode
fermentar alactose com producdo de gés na presenca de sais biliares ou outros
agentes tensioactivos com caracteristicas semelhantes de inibicdo de
crescimento, a 44°C + 0,2°C, num periodo de 24 horas,

E. coli: coliforme fecal que produz indol a partir de triptofano a 44°C + 0,2°C,
num periodo de 24 horas,
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2.12 Agua do mar limpa: &gua do mar, &gua salobra ou preparacdes de égua do mar

obtidas a partir de &gua doce, isentas de contaminagcdo microbioldgica, de
substéncias nocivas €/ou de plancton marinho téxico em quantidades
susceptiveis de afectar negativamente a qualidade sanitaria dos moluscos
bivalves e dos produtos da pesca. Quando as condicdes de apr ovisionamento
0_justifiguem, essa agua sera tornada limpa gracas a um_tratamento

apropriado.

PRODUTOS DA PESCA

3.1

3.2

3.3

34

35

3.6
3.7

Produtos da pesca: todos os animais marinhos ou de agua doce, selvagens ou
de cultura, com exclusdo dos moluscos bivalves vivos, mamiferos aquéticos e
ras, ou partes desses animais, incluindo as suas ovas e figados;

Produtos da aquicultura: todos os produtos da pesca cujo nascimento e
crescimento sdo controlados pelo homem até & sua colocacdo no mercado
como género alimenticio, bem como os peixes ou crustaceos de agua do mar ou
de &gua doce capturados no seu meio natural quando juvenis e mantidos em
cativeiro até atingirem o tamanho comercial pretendido para consumo humano.
Os peixes e crustaceos de tamanho comercia capturados no seu meio natural e
mantidos vivos para serem vendidos posteriormente ndo sdo considerados como
produtos da aquicultura se forem apenas mantidos vivos e ndo for efectuado
qualquer esforgo para aumentar o0 seu tamanho ou peso;

Navio-fébrica: navio, de pesca ou ndo, a bordo do qual os produtos da pesca sdo
submetidos a uma ou mas das seguintes operagdes, seguidas de
acondicionamento: filetagem, corte, esfola, picadura ou transformagéo; os navios
de pesca em que apenas crustéceos e moluscos sdo cozidos a bordo ndo séo
considerados navios-fabrica;

Navio congelador: navio, de pesca ou ndo, a bordo do qua é efectuada a
congelacéo dos produtos da pesca, se for caso disso apds uma preparacdo como a
sangria, 0 descabecamento, a evisceragdo e a remocao das barbatanas. Sempre
gque necessario, essas operagdes sd0 seguidas de acondicionamento e/ou
embal agem;

Carne de peixe separada mecanicamente: carne obtida por meios mecanicos a
partir de peixes inteiros eviscerados ou espinhas apos fil etagem,

Agua do mar limpa: ver definicio do ponto 2.12;

Agua de rios ou lagos limpa: &gua de rios ou lagos isenta de contaminacao
microbiol 6gica ou de quaisquer substancias nocivas em quantidades susceptiveis
de afectar negativamente a qualidade sanitaria dos produtos da pesca.

OVOS

4.1

Ovos: ovos de aves na casca, proprios para consumo directo ou para a
preparacdo de ovoprodutos, com excepcao dos partidos, incubados ou
cozinhados,

53



4.2

4.3

Ovos liquidos: contetido ndo tratado dos ovos apos remocdo da casca;

Exploracéo de producdo de ovos. exploracdo para producdo de ovos destinados
a0 consumo humano;

4.4 Ovos fendidos. ovos com a casca danificada mas ndo quebrada, com as
membranas intactas.

LEITE

51 Leite secregdo léctica da glandula mamariaisenta de colostro;

5.2

5.3

5.4

Leite cru; a secrecao lactica ndo modificada das glandulas mamarias de
animais de exploracdo ndo aquecido a uma temperatura superior a 40°C ou
que ndo tenha sido sujeito a qualquer outro tratamento de efeito

equivalente;

Exploracéo de producéo de leite: exploragdo na qual sdo criados um ou mais
anl mais de explor acao desti nados eriadas-uma-ou-maisvvacas-ovelhas-cabras;

s-a producdo de leite;

Estabel ecimento de produtos lacteos. estabelecimento para a transformacéo de
leite ou para subsequente transformacdo de leite ja transformado.

COXASDE RA E CARACOIS

6.1

6.2

Coxas de ra: partes posteriores do corpo seccionado transversalmente atras dos
membros anteriores, evisceradas e esfoladas, de animais das espécies de Rana
(familia dos Ranidag);

Caracois. gastropodes terrestres das espécies Helix pomatia Linné, Helix
aspersa Muller, Helix lucorum e espécies da familia dos Achatinidae.

PRODUTOS TRANSFORMADOS
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71

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

1.7

7.8

Produtos a base de carne: produtos resultantes da aplicagdo de um tratamento
acarne;

Produtos transformados a base de peixe: produtos da pesca aos quais foi
aplicado um tratamento;

Ovoprodutos. produtos resultantes da aplicacéo de um tratamento aos ovos ou
aos seus diferentes componentes ou misturas, apos eiminagdo da casca e das
membranas. Podem ser parcialmente suplementados por outros géneros
alimenticios ou aditivos. Podem ser liquidos, concentrados, secos, cristalizados,
congelados, ultracongel ados ou coagulados,

Produtos a base de leite: produtos resultantes da aplicacdo de um tratamento ao
leite cru, tais como leite para consumo tratado termicamente, leite em po, soro,
manteiga, queijo, iogurte (com ou sem adicdo de &cidos, sal, especiarias ou
frutos) e leite para consumo reconstituido;

Gorduras animais fundidas. gorduras obtidas por fusdo da carne, incluindo os
0ss0s, destinadas ao consumo humano;

Torresmos:. residuos proteicos da transformacéo de subprodutos animais, apos
separacdo parcial dagordurae daégua;

Gelatina: proteinas naturais solUvei's, coaguladas ou n&o, obtidas pela hidrélise
parcia do colagénio produzido a partir de 0ssos, couros, peles, tenddes e
nervos de animais (incluindo peixes e aves de capoeira);

Estdmagos, bexigas e intestinos tratados. estbmagos, bexigas e intestinos
submetidos a um tratamento como a salga, 0 aguecimento ou a secagem apos a
sua extraccao e limpeza.

OUTRASDEFINICOES

8.1

8.2

8.3

Produtos compostos. géneros alimenticios que contenham produtos, ndo
transformados ou transformados, de origem animal ou vegetal;

Reacondicionamento: retirada do invélucro original do produto com vista a sua
substituicdo por um novo invélucro, possivelmente apos a realizacdo de
operacOes fisicas no produto ndo acondicionado, como o corte ou o corte em
fatias;

Mercado grossista: empresa do sector alimentar que inclui vérias unidades
separadas que partilham instalacbes e secgdes comuns, onde 0S géneros
alimenticios sdo vendidos as empresas do sector alimentar e ndo ao consumidor
final;
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ANEXO Il

ESPECIFICACOES PARTICULARES

Sempre que a aprovagao de estabelecimentos seja exigida pelo artigo 3°—presente
anexe, s aplicavels as seguintes disposi ¢coes:

@

(b)

Sera atribuido aos estabelecimentos aprovados um nimero de aprovacdo, ao
gual podem ser acrescentados codigos para indicagéo dos tipos de produtos de
origem animal ai fabricados. Para os mercados grossistas, o0 nimero de
aprovagao pode ser completado por um numero secundério que indique as
unidades ou grupos de unidades que vendem ou fabricam produtos de origem
animal;

Os Estados-Membros manteréo listas actualizadas dos estabelecimentos
aprovados e dos respectivos nimeros de aprovacao.

Além das condigdes supra, € igualmente exigida uma aprovagdo para 0s mercados
grossistas em gue sejam manuseados produtos transformados ou ndo transformados
de origem animal.

Sempre que exigido pelo presente anexo, os produtos de origem animal ostentardo
uma marca de salubridade oval que obedega as seguintes regras:

@

(b)

(©

A marca de salubridade deve ser aplicada durante ou imediatamente apds o
fabrico no estabel ecimento, de forma a ndo poder ser reutilizada;

A marca de salubridade deve ser legivel e indelével e apresentar caracteres
facilmente decifraveis, deve ser claramente visivel pelas autoridades de
controlo;

A marca de salubridade deve conter, pelo menos, as seguintes informagoes:
— 0 paisexpedidor, por extenso ou sob aforma de uma das seguintes siglas:
A,B,DK,D,EL,E F FIN,IRL, I, L,NL, P, S, UK,

— 0 numero de aprovacdo do estabel ecimento;
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(d)

(€)

(f)

(9)

A marca de salubridade pode, em funcdo da apresentacéo dos diferentes
produtos de origem animal, ser aposta directamente no produto, no invélucro
ou na embalagem, ou ser impressa num roétulo aposto no produto, invélucro ou
embalagem. A marca de salubridade pode também ser constituida por uma
etiquetairremovive feitade um materia resistente.

Para os produtos de origem animal colocados em contentores de transporte ou
em grandes embal agens e destinados a ser ainda manuseados, transformados ou
acondicionados noutro estabel ecimento, a marca de salubridade pode ser aposta
na superficie externa do contentor ou da embalagem. Nesse caso, o operador do
sector alimentar que recebe os produtos deve manter um registo das
guantidades, tipo, origem e destino dos produtos de origem animal;

A marcacéo de salubridade individual de produtos de origem animal contidos
numa unidade de venda a retalho n&o é necesséria se a marca de salubridade for
aposta na superficie externa dessa unidade de venda a retal ho;

Quando a marca de salubridade for directamente aposta nos produtos de
origem animal, as cores utilizadas seréo autorizadas em conformidade com as
regras comunitarias sobre a utilizagdo de substéncias corantes nos géneros
alimenticios;

Se os produtos de origem animal forem desacondicionados e subsequentemente
reacondicionados, manuseados ou sujeitos a transformagdo suplementar noutro
estabel ecimento, esse estabel ecimento deve estar aprovado e apor a sua prépria
marca de salubridade no produto. Nos documentos gue acompanham a
remessa deve ser indicado o estabelecimento de producdo inicial ou 0
estabelecimento fornecedor precedente.

Os produtos a que ndo deve ser aplicada a marca de salubridade referida
ostentardo uma marca que permita rastrear os produtos até a sua origem e que
sgja distintamente diferente da marca de salubridade oval.
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SECCAOQ I: CARNE DE UNGULADOS DOMESTICOS

CAPITULO I: CONDICOESAPLICAVEISAOSMATADOUROS

Os matadouros devem ser construidos e equipados em conformidade com as seguintes
condicoes:

1

Devem dispor locais adequados para estabulacdo em condicdes de higiene ou, se as
condicbes climéticas o permitirem, de parques de espera féceis de limpar e
desinfectar. Esses locais e parques devem estar equipados de forma a permitir o
abeberamento dos animais e, se necessario, a sua alimentacdo. A drenagem das &guas
residuais ndo deve comprometer a seguranca dos géeneros alimenticios.

SSA) Devem também dispor
dei nstal agoes Iocals para estabulagao %parados separadas que possam ser fechadas a
chave ou, quando o clima o permitir, de parques para animais doentes ou suspeitos
de doenca, com drenagem separada e localizados de forma a evitar a contaminacéo
dos outros animais_a _menos que a autoridade competente 0 n&o considere
Nnecessario.

As dimensdes dos locais para estabulagdo devem permitir assegurar o respeito do
bem-estar dos animais. A sua estrutura deve facilitar as inspec¢Bes ante-mortem,
incluindo aidentificagdo dos animais ou grupos de animais.

Devem possuir uma sala de abate e, se for caso disso, um numero suficiente de salas
adequadas para as operagoes efectuadas e ser concebidos de forma a evitar 0 mais
possivel a contaminacéo da carne, devendo assegurar-se que:

(@ Existade uma areadistintamente separada para o atordoamento e a sangria;

(b) No caso do abate de suinos, exista uma separacdo entre as operacOes de
escalda, depilacdo, raspagem e chamusco dos suinos e as outras operagoes,

(c) Existam instalagOes que garantam que ndo haja contacto entre a carne e o chéo,
paredes ou equipamento;

no caso do abate em pequena escala e do abate em local Unico, estas
instalacoes devem ser _concebidas por forma a que as operacfes possam,
sempre _que possivel, ser efectuadas no animal _suspenso; ndo podera
existir, de qualquer forma, contacto com o chéao.

(d) Quando existam cadeias de abate, estas sgjam concebidas de modo a permitir
um andamento constante do processo de abate e a evitar a contaminagéo
cruzada entre as diferentes partes da cadeia.
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Quando funcionarem nas mesmas instalacbes mais do que uma cadeia de
abate, exista uma separacdo adequada dessas cadeias a fim de evitar a
contaminacdo cruzada;

(e) As operagdes que se seguem segjam efectuadas separadamente das operacoes
em gue é obtida a carne:

—  esvaziamento de estdmagos e intestinos;, nes—+natadedres-de—producdo

Hmitada; a ndo ser que a autoridade competente autorize, caso a caso,
gue estas operacbes se realizem em momentos diferentes pede

permitir—a-tmpeza-de-estdmages-e-Htestinos-na sala de abate quando

nao estejam a ser realizada actividade de abate,

— 0 manuseamento posterior das tripas e dos buchos, caso essa preparagdo
sgja efectuada no matadouro,

- preparacéo e limpeza de outras miudezas; as cabegas esfoladas devem ser
manuseadas a uma distancia suficiente da carne e das outras miudezas,
Caso essas operagoes segjam efectuadas no matadouro e ndo na cadeia de
abate;

(f) Existaum local separado para a embalagem de miudezas, se esta operacdo for
efectuada no matadouro;

(g) existaumazonaadequada, suficientemente protegida, para a expedicéo dacarne.

Dispor de um sistema de desinfecgdo dos utensilios com agua quente que atinja no
minimo 82°C ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

O equipamento para a lavagem das méos utilizado pelo pessoal que manuseia carne
exposta deve dispor de torneiras gue ndo sejam accionadas manua mente.

Devem ser previstos locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem
refrigerada da carne retida e para a armazenagem da carne declarada impropria para
consumo humano.

Deve existir um local separado, que disponha de estruturas adequadas para a limpeza
e desinfeccéo dos meios de transporte dos animais. Esta condicdo ndo € obrigatéria
se existirem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados.

Devem dispor de instalagdes que possam ser fechadas a chave, reservadas ao abate
dos animais doentes ou suspeitos de doenca. Essas instalagdes ndo sdo indispensaveis
se 0 abate se realizar quer noutros estabel ecimentos autorizados para esse efeito pela
autoridade competente, quer no final do periodo norma de abate. As instalactes
devem ser limpas e desinfectadas sob controlo oficial antes de voltarem a ser
utilizadas para o abate.

Se 0 estrume e 0 conteido do estdmago ou do tracto intestinal forem armazenados
em recintos do matadouro, este deve dispor de uma zona ou local destinado a esse
efeito.
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Devem dispor de uma instalacdo suficientemente equipada, susceptivel de ser
fechada a chave, ou, se necessario, de um espaco unicamente reservado aos
Ser vicos Veterinarios.

Todas as oper acfes de abate de renas destinadas ao comér cio intracomunitario
podem ser efectuadas em unidades méveis de abate em conformidade com as
disposicoes aplicaveis a carne de unqulados domésticos. L ogo que a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos emita 0 Seu parecer, Seréo
estabelecidas as condicdes seqgundo as quais 0os matadour os movels poder 8o ser
utilizados para o abate de outras espécies.

CAPITULO I1: CONDICOESAPLICAVEISASINSTALACOES DE DESMANCHA

As instal agdes de desmancha devem:

1

Ser concebidas de modo a permitir o andamento constante das operacdes, devendo
ser tomadas todas as medldas necessarias para evltar a contaminacao cruzada
da carne. »

Dispor de salas para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta,
excepto quando estas forem armazenadas em momentos diferentes.

Dispor de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar que a cadeia de frio
ndo sega interrompida durante as operacdes de desmancha e_a satisfazer os
requisitos do Capitulo 1V da presente secco.

Dispor de equipamento para a lavagem das maos, com torneiras que ndo sgjam
accionadas manualmente para utilizagdo pelo pessoal que manuseia a carne exposta.

Dispor de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com agua quente que atinja no
minimo 82°C ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

CAPITULO I11: HIGIENE DO ABATE

Apbs a chegada ao matadouro, 0s animais devem ser abatidos sem demoras
desnecessarias. No entanto, sempre gue necessario por razdes de bem-estar, 0s
animais devem dispor de um periodo de repouso antes do abate. S6 podem ser
levados para as instalacOes de abate animais vivos destinados ao abate, com
excepcao dos animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do
matadouro, da caca de criacéo abatida no local de producéo e da caca selvagem.

N&o devem ser utilizados para consumo humano os animais que morram terham
merride-durante o transporte, antes do atordoamento ou da sangria. ew-hestecais

de estabulacao.
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Antes do abate, os animais devem, em conformidade com as regras estabel ecidas no
Regulamento (CE) n° .../... (que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis
aos géneros alimenticios de origem animal), ser apresentados a um_médico
veterinario designado pela autoridade competente para serem submetidos a uma
inspeccéo ante-mortem. Os operadores dos matadouros seguirdo as instruces da
autoridade competente para assegurar que a inspeccao ante-mortem segja efectuada
em condi¢des adequadas.

Os animais levados para o local de abate devem ser abatidos sem demoras
desnecessarias.

O atordoamento, a sangria, a esfola, a preparacdo e a evisceragao devem readlizar-se
sem demoras desnecessarias, de forma a evitar a contaminagdo da carne. Deve,
nomeadamente, assegurar-se que:

—  atraqgueia e o esdfago permanecam intactos durante a sangria, excepto no caso
de abate ritual de caracter religioso,

—  durante aremocao da pele e do velo, sga evitado o contacto entre o exterior da
pele e a carcaca, ndo devendo os operadores e 0 equipamento que contactem
com a superficie exterior da pele e do velo tocar na carne,

—  sgjam tomadas medidas para evitar o derrame do contetdo do tracto digestivo
durante a eviscerac8o e que evisceragdo sgja completada assim que possivel
apos o atordoamento,

— aremocdo do Ubere ndo provoque a contaminagcdo da carcaga com leite_ou
colostro.

A esfola deve ser completa, excepto quando se trate de suinos; no entanto, a esfola
das cabecas ndo € exigida:

—  no caso das cabegas dos vitelos e dos ovinos, se as mesmas forem manuseadas
de forma a evitar a contaminagdo da carne,

—  seessas cabegas, incluindo as linguas e o cérebro, ndo se destinarem ao consumo
humano.

Quando os suinos nado forem esfolados, devem ser-lhes retiradas imediatamente as
cerdas. O risco de contaminacdo da carne com a agua de escalda deve ser
minimizado. Para esta operacéo podem ser utilizados apenas aditivos aprovados,
desde que, em seguida, os suinos sejam cuidadosamente lavados com agua potavel.

As carcagas ndo devem apresentar qualquer contaminacdo fecal visivel. A
contaminacdo visivel deve ser aparada e retirada.

As carcacas e as miudezas ndo devem contactar com o chéo, as paredes ou 0s planos
de trabalho.

Os animais abatidos devem ser apresentados a autoridade competente para serem
submetidos a umainspecgdo post-mortem. Os operadores dos matadouros seguirdo as
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10.

11.

12.

instrucdes da autoridade competente para assegurar que a inspecgao post mortem sgja
efectuada em condicdes adequadas.

As partes dos animais abatidos que tenham sido retiradas antes da realizagdo da
inspeccdo post mortem devem ser identifichveis como pertencendo a uma
determinada carcaga. No entanto, desde que ndo apresente qualquer lesdo ou sintoma
patol 6gico, 0 pénis pode ser imediatamente removido.

Ambos os rins devem ser retirados da gordura envolvente, devendo a cpsula
perirrenal ser removida

Se 0 sangue ou as miudezas de varios animais forem recolhidos no mesmo recipiente
antes da conclusdo da inspecgao post mortem, todo o contelido desse recipiente deve
ser declarado improprio para consumo humano se a carcaga de um ou mais desses
animaistiver sido declarada improépria para consumo humano.

As carcagas e as miudezas ndo devem entrar em contacto umas com as outras antes
de ainspeccao post mortem estar concluida.

Apds ainspeccdo post mortem:

—  as amigdalas dos bovinos de menos de seis semanas, e dos suinos e _dos
solipedes devem ser retiradas de forma higiénica,

—  as partes improprias para consumo humano devem ser imediatamente
removidas 0 mais rapidamente possivel do sector limpo do estabel ecimento,

— acarne retida ou declarada imprépria para consumo humano e os subprodutos
ndo comestiveis ndo devem contactar com a carne declarada propria para
consumo humano,

—  asVvisceras ou partes de visceras que ndo tenham sido retiradas da carcaga antes
da inspeccdo post mortem, com excepcdo dos rins ou salvo outra indicacdo em
contrério, devem ser retiradas, de preferénciainteiramente e logo que possive.

Apos a conclusdo do abate e dos procedimentos de inspeccdo post mortem, a carne
deve ser armazenada em conformidade com os requisitos do capitulo IX da presente
Seccéo.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes
espécies de animais ou para 0 manuseamento de carcacas de caga de criagdo e de caca
selvagem, devem ser tomadas precaugOes para evitar a contaminagdo cruzada,
separando, nNo tempo ou No espaco, as operacoes efectuadas nas diferentes espécies.
Devem exigtir instalagOes separadas para a recepcdo e a armazenagem de carcagas de
caca de criacdo abatida na exploragdo e para a cagca selvagem.

CAPITULO IV: HIGIENE DURANTE A DESMANCHA E A DESOSSA

As carcacas de ungulados domeésticos podem ser desmanchadas em melas carcacas e
as meias carcagas em quartos ou num maximo de trés pegas, em matadouros
aprovados. As subsequentes desmancha e desossa devem ser efectuadas numa
instalagdo de desmancha.
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A laboracdo da carne deve ser organizada de forma a evitar o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou a formacdo de toxinas ou outras substancias
patogénicas, devendo nomeadamente proceder-se do seguinte modo:

(@ A carne para desmancha deve ser introduzida nas salas de trabalho a medida
gue for necessario.

(b) Durante a desmancha, a desossa, 0 corte em fatias, o corte em cubos, 0
acondicionamento e a embaagem, o arrefecimento da carne ndo deve ser
interrompido.

No caso de a carne ser desossada e desmanchada antes de atingir as
temperaturas de armazenamento e de transporte previstas no Capitulo 1X da
presente sec¢ao, essa carne deve ser transferida directamente das instal agtes de
abate para a sala de desmancha ou ap6s um periodo de espera no armazém
frigorifico. Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embaada, a
carne deve ser refrigerada até atingir 7°C para a carne da carcaga e 3°C as
miudezas.

(c) Sempre que as instalagbes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne
de diferentes espécies, devem ser tomadas precaucbes para evitar a
contaminacdo cruzada, sempre que necessario por meio da separacdo, no
espaco ou no tempo, das operacoes relativas as diferentes espécies.

CAPITULO V: MORTE ACIDENTAL E ABATE DE EMERGENCIA

N&o é autorizada para consumo humano a carne de animais gque tenham sido
submetidos a abate de emergéncia na sequéncia de problemas fisioldgicos ou
funcionais graves.

A carne de animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora de um
matadouro na sequéncia de acidente pode ser autorizada para consumo humano no
mercado local se forem respeitadas as seguintes condigoes:

— o animal é examinado por um veterinario antes do abate; no entanto, o animal
pode ser abatido antes do exame por um veterinério quando for necessario por
razdes de bem-estar,

— o animal é abatido apds atordoamento e sangrado e eventualmente eviscerado
no local; o veterindrio pode autorizar o abate por bala em casos especiais,
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— 0 anima abatido e sangrado é transportado, em condi¢cBes satisfatorias de
higiene, para um matadouro aprovado para esse efeito 0go que possivel apds o
abate. Se 0 animal abatido ndo puder ser transportado no prazo de duas horas
dma-hera-para um matadouro aprovado, deve ser transportado num contentor
ou num meio de transporte em que a temperatura ambiente seja mantida entre O
e 4°C. A evisceragdo deve ser efectuada assm que possivel. Se decorrer um
periodo excessivamente longo entre o abate e a evisceragdo, 0 veterin&rio
oficial pode exigir que sgjam efectuados controlos especiais aquando da
inspecgdo post mortem. Caso a evisceragdo sgja efectuada no local, as visceras
devem acompanhar a carcaca até ao matadouro,

—  durante o transporte para o matadouro, o animal abatido e, se for caso disso, as
suas visceras sdo transportados de forma higiénica e acompanhados de um
certificado emitido pelo cirurgido veterinario que ordenou o abate, segundo o0
gual este atesta o0 resultado da inspeccdo ante mortem, a hora do abate e a
natureza de qualquer tratamento administrado ao animal e, se for caso disso, o
resultado da inspeccéo das visceras,

— 0 animal abatido € declarado total ou parcialmente proprio para consumo
humano na sequéncia de uma inspeccdo post mortem pormenorizada,
completada, sempre que necess&io, por um exame bacteriologico e de
residuos,

- ndo é atribuida a carne a marca de salubridade, mas ssm uma marca de
identificacdo aprovada pela autoridade competente.

CAPITULO VI: MARCACAO DE SALUBRIDADE

1 A marcagdo da carne deve ser efectuada sob a responsabilidade de um veterinario
oficial, que, para o efeito, deve supervisar a marcagdo e manter sob seu controlo o
carimbo de salubridade a aplicar a carne, que deve ser entregue aos auxiliares ou a
empregados designados aquando da marcacéo e durante o periodo necessario para
esse efeito.

N&o é permitido remover as marcas de salubridade a ndo ser que a carne sga

novamente trabalhada num outro estabelecimento separado aprovado, devendo a
marca original ser entdo substituida pelo nimero desse estabel ecimento.
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Depois de terminada a inspecgao post mortem, as carcagas, as meias carcacas, 0S
guartos e as carcacas cortadas em trés pecas devem ser carimbadas na sua superficie
externa a tinta ou a fogo, de modo a assegurar que o matadouro de origem é
facilmente identificavel.

Os figados devem ser marcados afogo, excepto quando acondicionados ou embal ados.

No caso da carne desmanchada e das miudezas desmanchadas embaladas obtidas
numa instalagdo de desmancha, a marca deve ser aplicada a um rétulo aposto na
embalagem ou impressa na embalagem. No entanto, quando a carne ou as miudezas
desmanchadas forem acondicionadas, o rétulo pode ser aposto no invélucro de forma
a ser destruido quando o invélucro for aberto.

A marca de saubridade pode incluir uma indicacdo do veterin&rio oficial que
efectuou a inspeccao sanitaria da carne.

CAPITULO VII: ARMAZENAGEM, TRANSPORTE E MATURACAO

Excepto no caso de a desmancha e a desossa serem efectuadas a quente, a carne deve
ser refrigerada apos a inspeccdo post mortem até atingir uma temperatura interna ndo
superior a 7°C, no caso da carne da carcaga, e 3°C, no caso das miudezas, segundo
uma curva de refrigeragcéo que assegure uma diminui¢cdo constante da temperatura.
Durante as operacOes de refrigeracdo, deve existir uma ventilacdo adequada que evite
a condensacdo na superficie da carne.

Por razdes técnicas relacionadas com a maturagcdo da carne, pode ser concedida uma
derrogagdo caso a caso para o transporte da carne para instalagcbes de desmancha ou
talhos situados na vizinhanca imediata do matadouro, desde gque esse transporte néo
tenha uma duracéo superior a duas hor astmahera.

A carne destinada a congelacéo deve ser congelada sem demora injustificada, tendo
em conta, sempre que necessario, um periodo de estabilizagdo antes da congel agéo.

A carne exposta deve ser armazenada numa sala separada da carne embalada,
excepto se for armazenada em momentos diferentes.

As carcagas, as meias carcagas, as meias carcagas cortadas num maximo de trés
grandes pecas de matadouro e os quartos podem ser transportados a temperaturas
superiores as referidas no ponto 1, em condicdes a estabelecer apos consulta da
Autoridade Europeia para a Sequranca dos Alimentos-de-Cemité-eientifico.

A carne ndo devem entrar em contacto com o chdo. Os contentores ndo devem ser
colocados directamente no chao.

A carne embalada ndo deve ser transportada com carne ndo embalada, a ndo ser que
exista uma separacdo fisica adequada. Os estbmagos ndo podem ser transportados se
ndo tiverem sido escaldados ou limpos, da mesma forma que as cabegas ou patas se
nao tiverem sido esfoladas ou escaldadas e depiladas.
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SECCAO |I: CARNE DE AVES DE CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS

Os requisitos da presente seccao sdo aplicavels, por anaogia, a carne de lagomorfos.

CAPITULO |I: TRANSPORTE DE AVES PARA O MATADOURO

1 Durante a sua recolha na exploracdo e durante o transporte, as aves devem ser
manuseadas cuidadosamente, sem que lhes sgja causado sofrimento desnecessario.
SO podem ser transportadas as aves que ndo apresentem sintomas de doenca ou
outras deficiéncias. Se for caso disso, as aves que apresentem sintomas de doenga ou
gue sejam originarias de bandos que se saiba estarem contaminados por agentes
relevantes em termos de salde publica devem ser transportados sob o controlo da
autoridade competente.

2. O equipamento utilizado para a recolha de aves vivas deve ser limpo e desinfectado
antes de ser reutilizado. As grades para a entrega das aves de capoeira ao matadouro
devem ser feitas de um material ndo corrosivel e ser faceis de limpar e de desinfectar.

3. A chegada ao matadouro, as aves devem repousar antes de serem abatidas.
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CAPITULO Il: CONDICOESAPLICAVEISAOS MATADOUROS

Os matadouros devem:

1

Dispor de uma sala ou local coberto destinado a recepcéo das aves e a sua inspeccao
antes do abate.

Ser concebidos de forma a evitar a contaminacdo da carne, assegurando
nomeadamente que:

—  exista uma saa de abate que permita que o atordoamento e a sangria, por um
lado, e a depena, eventuamente associada a escalda, por outro, sgjam
efectuados em locais separados,

—  existauma sala de evisceracdo e preparacao com dimensdes que permitam que
a evisceragdo seja efectuada num local suficientemente afastado dos restantes
locais de trabalho ou separado destes por uma divisoria para evitar a
contaminagao,

—  as cadeias de abate sgam concebidas de modo a permitir um andamento
constante do processo de abate e a evitar a contaminagdo cruzada entre as
diferentes partes da cadeia, bem como 0 contacto entre as carcagas e as
paredes, 0 equipamento, €tc.,

—  exista uma zona adequada, suficientemente protegida, para a expedicéo da
carne.

Dispor de locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da
carne retida e de produtos impr oprios para consumo.

Dispor de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com &gua quente que atinja no
minimo 82°C ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

Dispor de equipamento para alavagem das méaos utilizado pelo pessoa que manuseia
carne exposta com torneiras que nao sejam accionadas manua mente.

Dispor de um local separado, com estruturas adequadas para a limpeza e desinfeccéo
dos meios de transporte e, se for caso disso, de equipamento de transporte como as
grades. Esta condicdo ndo € obrigatéria se existirem nas proximidades locais e
estruturas oficialmente aprovados.

Devem dispor de uma instalacdo suficientemente equipada, susceptivel de ser
fechada a chave, ou, se necessario, de um espaco unicamente reservado aos
Ser vicos veterinarios.
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CAPITULO I11: CONDICOESAPLICAVEISASINSTALACOES DE DESMANCHA

As instalacOes de desmancha devem:

1

Ser concebidas de modo a permitir o andamento constante das operagdes ou a
separacdo entre diferentes lotes.

Dispor de salas para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta,
excepto quando estas forem armazenadas em momentos diferentes.

Dispor de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar que a cadeia de frio
ndo seja interrompida durante as operacdes de desmancha.

Dispor de equipamento para alavagem das mé&os utilizado pelo pessoa que manuseia
carne exposta com torneiras que ndo sejam accionadas manual mente.

Dispor de um sistema de desinfecc@o dos utensilios com &gua quente que atinja no
minimo 82°C ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

Se as seguintes operagdes forem efectuadas numa instalagdo de desmancha:

— evisceracdo de gansos e patos criados para a producdo de foie gras, que tenham
sido atordoados, sangrados e depenados na exploracéo de engorda,

— evisceracdo diferida das aves de capoeira,

devem existir salas separadas para o efeito, a ndo ser que tais operagbes sejam
separadas, no tempo, das operacdes de desmancha e desde que sgjam seguidos
processos adequados de limpeza e desinfecgéo.

CAPITULO IV: HIGIENE DO ABATE

S6 podem ser levados para as instal agcdes de abate animais vivos destinados ao abate,
com excepcdo das ratites de criagdo abatidas no local de producdo, das aves de
capoeira de evisceracdo diferida abatidas na exploracéo, da caca selvagem miuda e
de gansos e patos criados para a producdo de foie gras, que tenham sido atordoados,
sangrados e depenados na exploracdo de engorda.

N&o devem ser utilizados para consumo humano os animais que tenham morrido
durante o transporte ou antes do abate.

ante—mertenor Os operadores dos matadouros seguwao as mstrugoeﬁ da autorldade
competente para assegurar que a inspeccao ante-mortem seja efectuada em condicdes
adequadas.
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Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes
espécies de animais ou para 0 manuseamento de ratites de criacéo e de caga miluda
selvagem, devem ser tomadas precaucOes para evitar a contaminagdo cruzada,
separando, no tempo ou No espaco, as operacdes efectuadas nas diferentes especies.
Devem exidtir instalagbes separadas para a recepgdo e a armazenagem de ratites de
criacdo abatidas na exploracdo e para a caga miuda selvagem.

Os animais levados para a sala de abate devem ser imediatamente abatidos apds o
atordoamento, excepto no caso de abate segundo caracteres religiosos.

O atordoamento, a sangria, a esfola ou a depena, a preparacao e a evisceracéo devem
efectuar-se sem demora de forma a evitar a contaminacdo da carne. Deve
nomeadamente assegurar-se que s& tomadas medidas para evitar 0 derrame do
contetido do tracto digestivo durante a evisceracao.

supew&e—da—autendade—eempetente—Os operadores dos matadouros seguiréo as

instrugdes da autoridade competente para garantir que a inspecgdo post mortem sgja
efectuada em condicdes adequadas, assegurando nomeadamente que as aves de
capoeira abatidas possam ser adequadamente inspeccionadas.

As visceras ou partes de visceras que ndo tenham sido retiradas da carcaca antes da
inspeccao post mortem, com excepgdo dos rins, devem ser retiradas, de preferéncia
inteiramente e logo que possivel apds a conclusdo da inspeccdo, a ndo ser_que a
autoridade competente autorize outr o procedimento.

Apdbs a inspeccdo e a evisceragao, as aves abatidas devem ser limpas e refrigeradas
até atingirem uma temperatura ndo superior a 4°C assim que possivel, ando ser que a
carne sgja desmanchada a quente. A _carne desmanchada deve ser_imediatamente
refrigerada a uma temperatura de 4°C.

Quando as carcagas de aves de capoeira forem submetidas a um processo de
refrigeracdo por imersao, devem respeitar-se as seguintes disposi ¢oes:

(@ Devem ser tomadas todas as precaucdes para evitar a contaminacdo cruzada
das carcagas, tendo em conta parédmetros como O peso da carcaga, a
temperatura da agua, o volume e a direccéo do fluxo de agua e o tempo de
arrefecimento;
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(b) O equipamento deve ser completamente esvaziado, limpo e desinfectado
sempre gque necessario, mas pelo menos umavez por_dia;

(©)  Um equipamento de controlo calibrado deve registar continuamente:
— 0 consumo de agua durante a lavagem por aspersao antes daimersao,

—  atemperatura da dgua do tangque ou tanques nos pontos de entrada e saida
das carcagas,

— 0 consumo de agua durante aimersao,
—  0pesototal das carcacasimersas.

10. As aves doentes ou suspeitas de doenca e as aves abatidas em aplicagdo de
programas de erradicacdo ou controlo de doencas ndo devem ser abatidas no
estabelecimento, excepto quando a autoridade competente o permitir. Nesse caso, 0
abate deve ser efectuado sob supervisdo oficial, devendo ser tomadas medidas para
evitar a contaminagdo; as instalagbes devem ser limpas e desinfectadas antes de
serem novamente utilizadas.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE A DESMANCHA E A DESOSSA

A laboracdo da carne deve ser organizada de forma a evitar a_contaminacdo o

substaneias-pategenieas, devendo nomeadamente proceder-se do seguinte modo:

1 A carne para desmancha deve ser introduzida nas salas de trabalho a medida que for
necessario.

2. Durante a desmancha, a desossa, o corte em fatias, o corte em cubos, o
acondicionamento e a embalagem, o arrefecimento da carne ndo deve ser
interrompido.

No caso de a carne ser desossada e desmanchada antes de atingir 4°C, essa carne
deve ser transferida directamente das instalacOes de abate para a sala de desmancha
numa unica operagdo ou apos um periodo de espera no armazeém frigorifico. A
desmancha deve efectuar-se sem demora ap0s essa transferéncia.

3. Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, acondicionada e embalada, a
carne deve ser refrigerada até atingir 4°C.

4. Sempre que as instalagbes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de
diferentes espécies ou para 0 manuseamento de aves de capoeira de evisceragcdo
diferida e de caca miuda selvagem, devem ser tomadas precaucdes para evitar a
contaminacdo cruzada, sempre que necessario por meio da separacdo, No espaco ou
no tempo, das operacOes relativas as diferentes espécies.
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CAPITULO VI: ABATE NA EXPLORACAQ

A autoridade competente pode autorizar o abate de aves na exploracdo em

conformidade com o n° 1 do Capitulo 1V, se forem observadas as seguintes
condicoes:

(a) a exploracao é submetida a inspeccoes veterinarias regulares e ndo esta
sujeita a qualquer restricdo de sanidade animal ou de saude publica;

(b) a autoridade competente foi previamente informada da data de abate dos
animais;

(c) aexploracdo dispbe de locais para a concentracao das aves, nos quais sgja
possivel efectuar uma inspeccao ante mortem do gr upo;

(d) a exploracdo dispbe de instalacdes adeqguadas para 0 abate e posterior
manuseamento das aves em condicdes de higiene;

(e) asregrasdebem-estar animal sdo cumpridas;

(f) Essas aves de capoeira devem ser acompanhadas pela informacio
relevante constante dos registos ou ha documentacao referida, no anexo |,
ponto 2 do capitulo |1 do Regulamento (CE) n°.../... [relativo a higiene dos
géneros alimenticios] e de um certificado assinado _pela autoridade
competente no gual se declara que foram examinadas antes do abate na
exploracdo de origem e que foram consideradas saudaveis aquando do
exame.

As carcacas das aves de capoeira criadas e abatidas para a producdo de “foie

gras’ nao evisceradas devem ser imediatamente transportadas, no respeito dos
principios da cadeia de frio, para um matadouro ou uma instalacdo de
desmancha que possua uma sala especial _onde as carcacas devem ser
evisceradas num prazo de 24 horas sob a supervisiao da autoridade competente.

As carcacas de aves de capoeira de evisceracdo diferida obtidas no local de

producdo podem ser mantidas por um periodo ndo superior a 15 dias a uma
temperatura que ndo deve exceder 4°C: devem, o mais tardar no final desse
periodo, ser evisceradas num matadour o ou numa instalacdo de desmancha.

CAPITULO VII: CONDICOESESPECIAIS

Os Estados-Membros podem adaptar os requisitos dos capitulos Il e Il para
atenderem as necessidades de estabelecimentos situados em regifes afectadas por
restricbes geograficas especiais ou com dificuldades de abastecimento ou de
estabel ecimentos que sirvam o mercado local. A higiene ndo deve ser comprometida.
Os Estados-Membros informar&o a Comissao dessas condigOes especiais.
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Por estabelecimentos que sirvam o mercado local entende-se as exploragfes com
uma producdo anual inferior a 10.000 aves que fornecem carne fresca de aves de
capoeira proveniente da sua exploragdo em pequenas quantidades:

—  quer directamente ao consumidor final na exploragdo ou em mercados
Semanai s na vizinhanga da exploragéo,

—  quer aretalhistas com vista a venda directa ao consumidor final, desde que tais
retalhistas exercam a sua actividade na mesma povoacéo que o produtor ou
numa povoacao Vizinha.

Os Estados-Membros podem:

—  permitir o manuseamento posterior, em estabel ecimentos aprovados para esse
efeito, de aves de caga de criacdo e de caga milda de criagdo abatida e
sangrada na exploracéo,

—  conceder uma derrogagédo das disposi¢des sobre o abate e a evisceragao no caso
da producdo de aves de caca de criacdo parcialmente evisceradas ou néo
evisceradas.

O abate, a sangria e a depena das aves de capoeira criadas e abatidas para a producéo
de foie gras podem ser efectuados na exploragéo, desde que essas operagdes sejam
efectuadas numa sala separada que respeite plenamente as regras de higiene. As
carcagas ndo evisceradas devem ser imediatamente transportadas, no respeito dos
principios da cadeia de frio, para um matadouro ou uma instalacdo de desmancha que
possua uma sala especial onde as carcagas devem ser evisceradas num prazo de 24
horas sob a supervisdo da autoridade competente. Durante o transporte, essas
carcagas de aves de capoeira devem ser acompanhadas de um certificado assinado
pelo veterinario oficial com informagdes sobre o estatuto sanitério do bando de
origem e sobre a higiene na exploracéo de producéo.

Quando a autoridade competente autorizar 0 abate de animais na exploracdo em
conformidade com o ponto 3, devem ser observadas as seguintes condigoes:

— aexploragéo deve ser submetida ainspecgdes veterinarias regulares e ndo estar
sujeita a qualquer restricdo de sanidade animal ou de salde publica,

—  aautoridade competente deve ter sido previamente informada da data de abate
dos animais,

— aexploragéo deve dispor de locais para a concentracdo das aves, nos quais sgja
possivel efectuar umainspecgdo ante mortem do grupo,

— aexploragdo deve dispor de instalacbes adequadas para 0 abate e posterior
manuseamento das aves em condi¢des de higiene,

—  asregras de bem-estar animal devem ser cumpridas.
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2.

SECCAOQ I11: CARNE DE CACA DE CRIACAQ

As disposicOes respeitantes a carne de ungulados domeésticos sdo aplicaveis a
producéo e a colocacdo no mercado eermeretatizacdo de carne de caga de criagdo de
mamiferos biungulados (Cervidae e Suidae).

As disposi¢des respeitantes a carne de aves de capoeira sdo aplicaveis a producdo e a
colocacdo no_mercado _comerecializacdo—de carne de ratites. Ha que prever
estabel ecimentos apropriados, adaptados & estatura dos animais.

N&o obstante o disposto nos n°s 1 e 2, a autoridade competente pode autorizar o abate
de caga de criagdo no local de origem quando a caga ndo possa ser transportada, a
fim de evitar qualquer risco para 0 manuseador ou para proteger o bem-estar dos
animais. Essa autorizagdo pode ser concedida se:

- afim de evitar qualquer risco para o manuseador ou para proteger o bem-
estar dos animais, estes poder 8o ndo ser transportados;

— o efectivo for submetido a inspecces veterinarias regulares e ndo estiver
sujeito a qualquer restricdo de sanidade animal ou de salide publica,

—  for apresentado um pedido pelo proprietério dos animais,

—  aautoridade competente tiver sido previamente informada da data de abate dos
animais,

— aexploragéo dispuser de locais para a concentracéo dos animais, nos quais seja
possivel efectuar umainspeccdo ante mortem do grupo,
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— a exploragdo dispuser de instalagdes adequadas para o abate, a degola, a
sangria e, quando sgjam depenadas ratites, a depena dos animais,

— 0 abate por degola e sangria for precedido de atordoamento em conformidade
com a Directiva 93/119/CE; o abate por bala pode ser autorizado,

—  0s animais abatidos e sangrados forem, 0 mais rapidamente possivel apos o
abate, transportados suspensos, em condi¢des satisfatorias de higiene, para um
estabelecimento aprovado. Se os animais abatidos no local de criagdo n&o
puderem ser transportados para um estabel ecimento aprovado no prazo de uma
hora, devem ser transportados num contentor ou num meio de transporte em
gue a temperatura ambiente seja mantida entre O e 4°C. A evisceracdo deve ser
efectuada assim que possivel apds o atordoamento e a sangria.

—  durante o transporte para o estabelecimento aprovado, os animais abatidos
forem acompanhados de um certificado emitido e assinado pelo veterinario
oficial que ateste o resultado favoravel da inspeccdo ante mortem, o abate e
sangria correctos e a hora do abate.

SECCAO 1V: CARNE DE CACA SELVAGEM

Séo excluidos do ambito de aplicacéo da presente seccéo:

1.

Ao uso privado ou doméstico nem a preparacido doméstica de carne selvagem

para consumo privado:;

Ao fornecimento directo de pequenas quantidades de caca e de caca de carne

selvagem ao consumidor final ou ao comércio a retalho local. Essas oper acoes
ser 80 sujeitas a regr as nacionais.

CAPITULO I: FORMACAO DE CACADORESEM SANIDADE E HIGIENE

As pessoas que colocam caca selvagem abatida respensaveis-pela-caca-de-animais
selvagens-epela-sda-eslocacde no mercado para consumo humano devem dispor de

conhecimentos suficientes sobre a higiene e a patologia da caga selvagem que |hes
permitam realizar um exameinicial dos animais no local.
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Para o efeito, os Estados-Membros velar 8o pela existéncia de erganizarae-accoes de
formagao e educacdo para cacadores, gestores-cinegéticosguardas-de-caca-ete; que

dever do devem-deverdo cobrir pelo menos 0s seguintes dominios:

—  anatomia, fisiologia e comportamento normais das espécies cinegéticas,

—  comportamento anorma e alteracbes patoldgicas nas espécies cinegéticas
devido a doencas, contaminagdo ambiental ou outros factores que possam
afectar a sallde humana apés consumo,

—  regras de higiene e técnicas adequadas para 0 manuseamento, transporte,
evisceragdo, etc., da caga selvagem apds o abate,

—  legidacéo, regulamentacdo e disposicdes administrativas relativas as condicoes
de sanidade e higiene que regem a col ocagdo da caca selvagem no mercado.

Essas accOes serdo, se possivel, organizadas e dirigidas em colaboracdo com
organizacOes de cagadores oficialmente reconhecidas, de modo a assegurar um
esforco permanente de instrucéo e educacdo dos cagadores sobre possiveis riscos que
a carne de caca selvagem pode apresentar para a salide publica.

2. Os cagadores ou, pelo menos, uma pessoa hum grupo de cacadores dever&o possuir
as habilitages supramencionadas para efectuar um controlo sanitéario dos animais
cacados.

CAPITULO Il: ABATE, EVISCERACAO E TRANSPORTE DE CACA SELVAGEM
PARA UM ESTABELECIMENTO APROVADO

1 Apds o abate, a caga grossa selvagem deve ser aberta e eviscerada e 0s respectivos
estbmagos e intestinos removidos, a caca miuda selvagem pode ser total ou
parciamente eviscerada no local ou num estabel ecimento de transformagéo de caca.

2. Os responsaveis pela colocacdo no mercado da caca deverdo assegurar que 0S
animais cagados para vender ou colocar no mercado Sd0 sujeitos a uma
inspeccao pela autoridade competente, 0 mais rapidamente possivel apos o abate g,
em qualquer dos casos, antes que a sua carne seja colocada no mercado. Para o
efeito sdo aplicavei s os seguintes procedimentos:

(8 As carcagas e as visceras devem ser transferidas num periodo razoavel de
tempo ne-periodo-de-12-heras-que se segue ao abate para um estabel ecimento
de transformag&o ou um centro de recolha de caga, onde devem ser arrefecidas
até a temperatura exigida. Nos centros de recolha de caca € proibida qualquer
intervencdo na caga. Se a caga for primeiramente levada para um centro de
recolha, deve ser transportada para um estabeIeC| mento de transforma(;ao de

» Al M, num periodo a
fixar pela autorldade competente. Durante o transporte para o centro de recolha
de caca e 0 estabelecimento de transformagdo de caca devem ser proibidos o
amontoamento e o empilhamento. Os centros de recolha de caca e os
estabelecimentos de transfor macéo de caca pertencentes a equipas de caca
em_regides remotas podem, sempre _que as _condicdes climatoldgicas 0
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permitam, ser excluidas do requisito de dispor de instalacoes de
refriger acéo.

(b) A ndo ser_que a carcaca sea acompanhada por_uma declaracdo de uma
pessoa responsavel pela colocacdo da caca no mercado, em que se declare
gue a caca nado apresenta caracteristicas anormais e que nao_existem
suspeitas de contaminacdo ambiental, as visceras para consumo privado
como o figado e o baco podem ter sido removidas antes do transporte para
0_estabelecimento_de transformacdo de caca; a cabeca pode ter sido
retirada como troféu;

(c) Se for detectado qualguer comportamento anormal antes do abate ou

qualquer alteracdo patoldgica durante o exame ou se houver suspeitas de
contaminacdo ambiental, a carcaca, juntamente com as viscer as (excepto o
estbmago e os intestinos), que devem permanecer identificaveis como
pertencentes a uma deter minada carcaca, deve ser transportada para um
estabelecimento de transformacdo de caca a fim de ser submetida a uma
inspeccdo post mortem completa e a autoridade competente deve
assequrar_que o cacador informa do facto o veterinario oficial. O
veterinario oficial deve submeter a carcaca aos testes necessarios para
diagnosticar _a natureza do defeito. Apds ter feito um_ diagndstico, o
veterinario oficial devera determinar se a carcaca € propria para consumo
humano.

Deve assequr ar-se que as espécies que podem ser contaminadas por Trichinella

spiralis ssjam submetidas, num laboratério oficialmente reconhecido, a um
exame para deteccdo da possivel presenca desse parasita antes de serem
apr esentadas para consumo humano.
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As carcagas de caca selvagem devem ser refrigeradas até atingirem uma temperatura
ndo superior a 7°C, no caso da caga grossa, € nao superior a 4°C, no caso da caga
miUda e das visceras.

Quando seja comercializada caca grossa ndo esfol ada:

(& As suas visceras devem ser submetidas a uma inspec¢do post mortem num
estabel ecimento de transformacéo de caca selvagem;

(b) A caca deve ser acompanhada de um certificado sanitario assinado pelo
veterinario oficial que certifigue que o resultado da inspeccéo post mortem foi
satisfatorio;

(c) A carnedeve ser arrefecida até atingir uma temperatura ndo superior a

—  +7°C e ser mantida abaixo dessa temperatura por um periodo maximo de
sete dias a contar da inspeccao post mortem ou

—  +1°C e ser mantida abaixo dessa temperatura por um periodo maximo de
15 dias a contar dainspeccéo post mortem;

(d) Deve ser armazenada e manuseada separadamente dos outros géneros
alimenticios.

CAPITULO I1I: MANUSEAMENTO DE CACA MIUDA SELVAGEM

A caca deve ser examinada logo que possivel apds o0 abate para deteccdo de

caracteristicas que possam indicar que a carne apresenta um risco sanitario.
Este exame deve ser efectuado por uma pessoa competente ou, se for caso disso,
por um veterinario.

Se durante o exame ndo forem detectadas quaisquer dessas caracteristicas, se

antes _do _abate n&o_ for detectado gqualquer comportamento anormal ou
alteracéo patoldgica e se, além disso, ndo _houver suspeitas de contaminacéo
ambiental, a caca pode ser_imediatamente apresentada para consumo privado
ou - nas condicdes definidas pela autoridade competente - para comércio a
retalho.

Se a caca miuda selvagem for transportada para um estabelecimento de

manuseamento de caca, deve ser refrigerada no prazo de 24 horas apés o abate
auma temperatura ndo superior a 4° C. A evisceracdo parcial ou completa das
carcacas deve ser efectuada sem demora injustificada apds a chegada ao
estabelecimento de manuseamento de caca selvagem.
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CAPITULO IV: DISPOSICOES DE HIGIENE APl_ICAVEISAOS
ESTABELECIMENTOSDE TRANSFORMACAO DE CACA

O presente capitulo ndo se aplica aos estabelecimentos de transformacdo de caca

utilizados para a recolha ou manuseamento de carne de caca selvagem para consumo

privado.

1 A carne de caga selvagem deve ser preparada num estabel ecimento de transformacéo
de caca aprovado.

2. Caso nédo tenha sido efectuada in loco, a evisceracdo deve ser efectuada sem demora
injustificada apos a chegada ao estabelecimento de transformagéo de caga selvagem.
Os pulmdes, o coracdo, os rins, 0 mediastino e, se for caso disso, o figado e o baco
podem ser destacados da carcaga ou permanecer-lhe ligados pelas suas ligagcGes
naturais.

3. Durante a desmancha, a desossa, 0 acondicionamento e a embalagem, a temperatura

interna da caca selvagem deve ser mantida a +7°C ou menos, no caso da caga grossa
selvagem, ou a 4°C ou menos, no caso da caga milda selvagem.

SECCAO V: CARNE PICADA, PREPARADOS DE CARNE E CARNE

SEPARADA/RECUPERADA MECANICAMENTE

A presente seccdo ndo é aplicavel a produgdo e colocacdo no mercado eomerciatizacdo-de
carne picada destinada a industria de transformagdo; essa carne deve obedecer aos requisitos
apliciveis a carne fresca.

CAPITULO I: ESTABELECIMENTOS DE PRODUCAO

Os estabel ecimentos que produzem carne picada, preparacdes a base de carne e carne
mecani camente separada devem:

() Ser concebidos de forma a que as actividades se processem
ininterruptamente e a garantir a sgparacio entre as diferentes partes

produzidas.

(b) Dispor de salas separadas para a armazenagem de carne embalada e ndo
embalada, a menos que os produtos sgjam ar mazenados em momentos
distintos.

(c) Dispor de salas cujo eguipamento permita respeitar os requisitos de
temper atura previstos no Capitulo I11.

(d) O equipamento de lavagem das mados destinado ao pessoal gue manuseia
carne ndo embalada devera ser concebido de molde a precaver a
transmissao de qualquer contaminacdo. Outro equipamento técnico tem
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(e

de ser concebido de modo a precaver a transmissdo de qualguer
contaminacao.

Dispor de equipamento de esterilizacdo do material de trabalho com uma

temperatura da agua de, pelo menos, 82° C ou de um sistema alter nativo
equivalente.

CAPITULO I1: REQUISITOSAPLICAVEIS ASMATERIAS-PRHMAS PARA
CARNE PICADA

1. As matérias-primas utilizadas para produzir carne picada devem satisfazer os

seguintes requisitos:

] F - . |-, . BN o .

(a)

(©

()

A carne picada deve ser preparada a partir de muscul os esguel éticos (incluindo
os tecidos adiposos aderentes);

A carne congelada ou ultracongelada utilizada para a preparagdo de carne
picada deve ser desossada antes da congelacdo e ser armazenada por um
periodo limitado apds a desossa;

Quando tiver sido preparada a partir de carnerefrigerada, a car ne picada

deve ser utilizada:

- num prazo ndo superior a seisdias apods o abate dos animais, ou

- num prazo nao superior a quinze dias apos o abate dos animais, no
caso da car ne de bovino desossada e embalada no vacuo:

A carne picada ndo deve ser obtida a partir de:

- residuos da desmancha e apara (com excep¢do de cortes de musculos
inteiros) ou de carne separada mecanicamente ou_de carne _contendo
fragmentos de 0sso ou de pele;
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—  carne das seguintes partes de bovinos, suinos, ovinos ou caprinos: a carne
da cabeca, excepto os masséteres, a parte ndo muscular da linea aba, a

2. As matérias-primas utilizadas para produzir_carne separada mecanicamente
devem satisfazer os seguintes requisitos:
(a) Devem cumprir osrequisitos para acarne fresca;
(b) Para a producdo de carne separada mecanicamente, ndo é permitida a
utilizacdo das sequintes matérias-primas:
(i) no caso das aves de capoeira: patas, pele do pescoco, 0ssos do Pescoco
e cabecas;
(ii) no caso dos outros animais: 0ssos de cabeca, patas, caudas, fémur es,
tibias, per 6nios, Umer os, r adios e cubitos.
CAPITULO I11: HIGIENE DURANTE E APOS PRODUCAO
1. A carne deve ser manuseada de forma a impedir, tanto quanto possivel,
qualguer contaminacdo. Para o efeito, as empresas do sector alimentar devem
sobr etudo garantir que a carne utilizada:
(a) esteia auma temperatura ndo superior a 4°C no caso das aves de capoeir a,
a 3° C no caso das miudezas e a 7° C no caso de outr as car nes;
(b) apenassgatransportada para ainstalacdo de manuseamento consoante as
necessidades.
2. Osrequisitos aplicaveis a producao de car ne picada sao 0s seguintes:

@

(b)

As operagOes de picadura devem ser efectuadas no prazo de uma hora a contar
do momento em que a carne da entrada na sala de preparagdo. Pode ser
concedido um prazo mais longo em casos individuais, quando a adicdo de sal o
justificar por motivos técnicos ou quando a analise do risco demonstrar que néo
ha um aumento do risco para a sallde humana.

Sempre que a duracdo dessas operacOes exceder 0 prazo acima referido, a
carne fresca ndo pode ser utilizada até que a sua temperatura interna tenha sido
reduzida para um méaximo de 4°C.

Imediatamente apOs a sua producdo, a carne picada deve ser higienicamente

acondicionada e/ou embalada e, em seguida, arrefecida e armazenada a uma
temperatura ndo superior a 2°C.
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(©)
(d)

(€)

(f)

A carne picada so pode ser ultracongel ada uma vez.

A carne picada a que ndo tenha sido adicionado mais do que 1% de sal deve
obedecer aos mesmos requisitos. Se for adicionado mais de 1% de sal, o
produto sera considerado um preparado de carne.

A fim de ter em conta habitos especiais de consumo, e desde que o0s produtos
de origem animal ndo apresentem um risco para a saude humana, os Estados-
Membros podem conceder derrogagdes dos pontos 1 a 5. Nesse caso, a marca
de salubridade comunitéria ndo deve ser atribuida a carne picada.

Se for utilizada carne congelado ou ultracongelada para produzir carne

(@

picada, esta devera ser desossada antes da congelacdo, excepto se a
autoridade competente permitir a desossa imediatamente antes da
picagem. A carne sO podera ser conservado por um periodo limitado de

tempo.

A carne picada obtida a partir de carne refrigerada deve ser produzida

(h)

nos seguintes limites de tempo:

- num prazo ndo superior a seis dias apos o abate dos animais, ou

- num prazo nao superior a quinze dias apos 0 abate dos animais, no
caso da carne de bovino com 0sso embalada no vacuo;

A carne picada deve ser acondicionada ou embalada imediatamente apos a

producdo e

(i) refrigerada aumatemperatura central gue ndo exceda os 2°C ou

(ii) congelada a umatemperatura central gue ndo exceda os -18°C.

As temperaturas referidas supra deverdo ser também mantidas durante o

armazenamento e o transporte.

Os requisitos aplicaveis a producdo de carne separada mecanicamente S40 0S

sequintes:
(a) As matérias-primas ndo desossadas provenientes de um matadouro

situado no local ndo devem ter mais de sete dias. Outras matérias-primas
nao podem ter mais de cinco dias.

(b) Caso a sgparacdo mecanica ndo seja efectuada logo apds a desossa, 0S
0ssos carnudos devem ser  armazenados e transportados a uma
temperatura gue ndo exceda os 2°C ou os -18°C no caso de produtos
congelados.

(c) Os ossos carnudos das carcacas congeladas ndo podem ser novamente
congelados.

(d) Se a carne separada mecanicamente nao for utilizada num prazo de uma

hora, deve ser refrigerada imediatamente a uma temperatura gue ndo
exceda o0s 2°C.
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(e)  _Apé6s refrigeracdo, a carne separada _mecanicamente pode  ser
transformada num prazo de 24 horas, tendo, se asssim néao for, que ser
congelada num prazo de 12 horas apds a producdo. As camadas a congelar
devem alcancar uma temperatura central que ndo exceda os -18°C num
prazo de 6 horas.

(f) A carne separada mecanicamente deve ser _acondicionada ou embalada
antes de ser armazenada ou_transportada e ndo podera ser_armazenada
por mais de trés meses. Durante o transporte e 0 armazenamento devera
ser mantida uma temper atur a que ndo exceda o0s -18°C.

(0) A carne separada mecanicamente sd podera ser_utilizada em prepar aces
a base de carne que sejam aquecidas a +70°C durante 30 minutos ou de
acordo com outra combinacdo de tempo e de temperatura que oferece o
mesmo nivel de sequranca.

A carne picada, as preparacdfes a base de carne e a carne separada

mecanicamente ndo podem voltar a ser congeladas uma vez descongeladas.

CAPITULO IV: PREPARADOS DE CARNE

Os preparados de carne obtidos de carne picada devem satisfazer as condigdes
aplicaveis a carne picada.

A adicdo de condimentos a carcacas de aves de capoeira inteiras pode ser autorizada
se for efectuada numa sala destinada a esse efeito, claramente separada da sala de
abate.

Quando a carne tenha sido congelada ou ultracongelada, deve ser utilizada num
prazo suficientemente curto apds o abate.

A desossa de carne no local imediatamente antes da preparacéo pode ser autorizada,
desde que essa operacdo seja efectuada em condicBes de higiene satisfatérias.

Os preparados de carne so podem ser ultracongelados uma vez.
Apdbs a sua producdo, acondicionamento e embaagem, os preparados de carne

devem ser arrefecidos t&o rapidamente quanto possivel até acancarem uma
temperaturainterna de 4°C, no maximo.

Na forma ultracongelada, deve ser alcancada uma temperatura interna inferior a -
18°C, em conformidade com o n° 2 do artigo 1° da Directiva 89/108/CEE.
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praze—de—tr&s—m&e%—apes—a—eengelagae—No entanto a recongelagao de

0ssos carnudos obtidos de carcagas congeladas ndo é permitida;
(b)
(©
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SECCAO VI: PRODUTOSA BASE DE CARNE

CAPITULO |: REQUISITOSAPLICAVEISASMATERIASPRIMAS

N&o podem ser utilizados para a preparacéo de produtos a base de carne transformados:

@

(b)
(©
(d)
©
(f)
(9)

Os 0rgaos do aparelho genital de animais fémeas e machos, com excepcdo dos
testiculos;

Os 6rgéos do aparelho urinario, com excepgdo dos rins e da bexiga;
A cartilagem dalaringe, datraqueia e dos brénquios extralobul ares;
Os olhos e as palpebras;

O canal auditivo externo;

Os tecidos corneos;

Nas aves de capoeira, a cabega - com excepcdo da crista, dos orelhfes, dos
barbilhdes e da carlincula - 0 eséfago, 0 papo, os intestinos e os 6rgaos do aparelho
genital.

SECCAQ VII: MOLUSCOSBIVALVESVIVOS

As disposicoes relativas a depuragdo ndo sdo aplicaveis aos equinodermes, tunicados e
gastropodes marinhos.

Deve assegurar-se que os moluscos bivalves vivos colhidos no seu meio natural e destinados
ao consumo humano directo cumprem as regras estabelecidas no capitulo IV da presente

SECcao.

CAPITULO I: CONDICOESESPECIAISDE HIGIENE APLICAVEIS A PRODUCAO

A.

E COLHEITA DE MOLUSCOSBIVALVESVIVOS
CONDICOESAPLICAVEISASZONAS DE PRODUCAO

1.  Os moluscos bivalves vivos apenas serdo colhidos em zonas cuja localizagcdo e
cujos limites sgjam fixados pela autoridade competente do seguinte modo:
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(@) Zonas da classe A: zonas onde os moluscos bivalves vivos podem ser
colhidos para consumo humano directo. Os moluscos bivalves vivos
provenientes dessas zonas devem satisfazer os requisitos do capitulo IV
da presente seccéo;

(b) Zonas da classe B: zonas onde os moluscos bivalves vivos podem ser
colhidos, s6 podendo ser colocados no mercado para consumo humano
apos tratamento num centro de depuragdo ou apos afinacao;

(c) Zonas da classe C: zonas onde os moluscos bivalves vivos podem ser
colhidos, s podendo ser colocados no mercado apoOs afinacdo durante
um longo periodo (minimo de dois meses).

Os critérios para a classificagdo das zonas das classes B ou C serdo
estabel ecidos ap0ds obtencédo do parecer da Autoridade Europeia para a

Segur anca dos Alimentos.-do-comité-cientifico-adeguado-

Apbs depuracdo ou afinagdo, os moluscos das zonas das classes B ou C
devem satisfazer todos os requisitos do capitulo 1V da presente secgéo.

No entanto, os moluscos bivalves vivos dessas zonas que ndo tenham sido
submetidos a depuragdo ou afinacdo podem ser enviados para um
estabelecimento de transformacéo onde devem ser submetidos a um
tratamento destinado a inibir o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos. Esse tratamento deve ser aprovado apods obtencdo do parecer
da Autoridade Europeia para a Sequranca dos Alimentos.-de-cormite

- tifico selocadlo,

E proibida a producao e colheita de moluscos bivalves nas zonas consideradas
improéprias para essas actividades por motivos sanitarios ou nas zonas nao
classificadas numa das categorias referidas no ponto 3. Os operadores
informar-se-8o junto da autoridade competente sobre as zonas adequadas para
producéo e colheita

As disposi¢des do ponto 1 sdo aplicaveis, no que diz respeito aos pectinidios,
apenas aos produtos de cultura da-aguiedttura-ou, quando existam dados que
permitam a classificagdo de pesqueiros, aos pectinidios selvagens. Porém, se
ndo for possivel classificar 0os pesqueiros, os requisitos do capitulo IV sdo
aplicaveis aos pectinidios colhidos no seu meio natural.

CONDICOES APLICAVEIS A COLHEITA E AO TRANSPORTE DE
MOLUSCOS BIVALVES VIVOS PARA UM CENTRO DE EXPEDICAO OU
UM CENTRO DE DEPURACAO, UMA ZONA DE AFINACAO OU UMA
INSTALACAO DE TRANSFORMACAO

1.

As técnicas de colheita e 0 subsequente manuseamento ndo devem causar
contaminacdo adicional nem danos excessivos as conchas ou tecidos dos
moluscos bivalves vivos e ndo devem provocar alteragdes que afectem de
modo significativo a possibilidade de tratamento por depuracdo, transformacéo
ou afinacdo. Devem nomeadamente:

—  ser adequadamente protegidos de esmagamento, abrasdo ou vibracéo;
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- Nao ser expostos a temperaturas extremas, €l evadas ou baixas,
—  Nao Ser reimersos em agua que possa causar contaminacdo adicional.

Os meios de transporte devem permitir uma drenagem adequada e estar
equipados de modo a garantir as melhores condicbes possiveis de
sobrevivéncia e a assegurar uma protecgdo eficaz contra a contaminagao.

Deve ser emitido pela autoridade competente, a pedido do produtor, um
documento de registo destinado a identificagdo dos lotes de moluscos bivalves
vivos durante o transporte da zona de producéo para um centro de expedicéo,
um centro de depuragdo, uma zona de afinagd ou um estabelecimento de
transformacéo. Para cada lote, o produtor deve preencher legivel e
indelevelmente as secgOes pertinentes do documento de registo. Esse
documento deve ser redigido, pelo menos, numa das linguas do pais de destino.

Os documentos de registo devem ser numerados de forma sequencial. A
autoridade competente deve manter um registo com indicagdo dos nimeros dos
documentos de registo, juntamente com 0s nomes das pessoas que efectuam a
colheita de moluscos bivalves vivos e para quem os mesmos foram emitidos. A
data deve ser carimbada no documento de registo relativo a cada lote de
moluscos bivalves vivos aquando da sua entrega a um centro de expedicéo, um
centro de depuragdo, uma zona de afinagdo ou um estabelecimento de
transformacdo. Deve ser mantido pelos operadores desses centros, zonas ou
estabelecimentos durante pelo menos doze meses ou, a pedido da autoridade
competente, por um periodo superior. Além disso, o produtor é também
obrigado a manter o documento de registo durante 0 mesmo periodo.

Todavia, se a apanha for efectuada pelo pessoa do centro de expedicdo, do
centro de depuracdo, da zona de afinagdo ou do estabelecimento de
transformacéao de destino, o documento de registo pode ser substituido por uma
autorizagcdo permanente de transporte, concedida pela autoridade competente.

Caso uma zona de producdo ou de afinacdo segja temporariamente fechada, a
autoridade competente cessara de emitir documentos de registo para essa zona
e suspendera imediatamente a validade de quaisquer documentos de registo ja
emitidos.

CONDICOES APLICAVEIS A AFINACAO DE MOLUSCOS BIVALVES
VIVOS

Para a afinacdo de moluscos bivalves vivos, devem ser satisfeitas as seguintes
condicoes:

1.

As empresas do sector_alimentar sd podem utilizar as zonas aprovadas pela
autoridade competente para a afinacéo de moluscos bivalves vivos. Os limites
destas zonas devem ser claramente identificados por balizas, varas ou outros
materiais fixados; as zonas de afinagdo devem estar separadas entre s e das
zonas de producdo por uma distancia minima, de modo a mini mlzar 0 rlsco de
disseminacdo de contaminacdo a3

afectada negativamente;
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As condi¢des de afinagdo devem assegurar condic¢tes Optimas de depuracéo.
Deve, nomeadamente, assegurar-se que:

—  astécnicas de manuseamento dos moluscos bivalves vivos destinados a
afinacdo permitam o reinicio da alimentacéo por filtracdo apos imersao
em aguas naturais,

—  0s moluscos bivalves vivos ndo sgjam afinados numa densidade que
impeca a depuragéo,

—  0s moluscos hivalves vivos sgjam imersos em agua do mar na zona de
afinagdo durante um periodo adequado, fixado em fungdo da temperatura
da agua. Esse periodo deve ser superior ao tempo necessario para reduzir
a taxa de bactérias fecais para niveis permitidos pelo capitulo IV da
presente seccao,

—  atemperatura minima da égua para uma afinacéo eficaz seja, sempre que
necessario, determinada e difundida pela autoridade competente para
cada espécie de moluscos bivalves vivos e zona de afinag&o aprovada,

—  asareas de uma mesma zona de afinacéo sejam claramente separadas, de
modo a evitar a mistura dos lotes.

Os operadores das zonas de afinacdo devem manter a disposicdo da autoridade
competente, para efeitos de inspecgdo, registos permanentes da origem dos
moluscos bivalves vivos, dos periodos de afinacdo, das zonas de afinacéo e do
destino dado ao |ote ap6s a afinagéo.

Apbs a colheita numa zona de afinagdo, e durante o seu transporte da zona de
afinagdo para o centro de expedi¢cdo aprovado, para o centro de depuragdo ou
para o estabelecimento de transformacéo, os lotes devem ser acompanhados de
um documento de registo, savo nos casos em que 0 mesmo pessoa intervenha
tanto na zona de afinacéo, como no centro de expedicdo, no centro de depuracdo
ou no estabel ecimento de transformacdo. Esse documento deve ser redigido, pelo
menos, numa das linguas do pais de destino.

CAPITULO Il: CENTROS DE EXPEDICAO E DE DEPURACAO

PREMISSAS

1.

O local em que se situam as instalagOes ndo deve estar sujeito ainundagdo em
condi¢des normais de maré cheia nem a escoamento proveniente de zonas
adjacentes.

Todos os centros de depuracao ou de expedicao devem estar equuoados de
instalagdes Q : »
permitam o abasteci mento ded agua do mar Ilmpa

CONDICOESESPECIAISAPLICAVEISAOS CENTROS DE DEPURACAO

Além das condic¢des enunciadas na parte A, os centros de depuracdo devem satisfazer
as seguintes condicdes:
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as superficies internas dos tanques de depuracdo e reservatorios de agua devem
ser lisas, duradouras e impermeaveis e ser faceis de limpar esfregando ou
utilizando agua sob presséo,

o fundo dos tanques de depuracdo deve ser concebido de forma a permitir a
drenagem total das aguas,

os tanques de depuracéo devem receber um débito suficiente de agua do mar
limpa e dispor de uma capacidade suficiente de escoamento da &gua para o
volume de produtos a depurar,

se ndo dispuser de um abastecimento de agua limpa por bombagem directa, o
centro de depuracdo deve dispor de equipamento que permita depurar a agua
do mar.

CAPITULO I11: CONDICOES DE HIGIENE APLICAVEISAOS CENTROSDE

EXPEDICAO E DE DEPURACAO

CONDIC@ES DE HIGIENE APLICAVEIS AOS CENTROS DE
DEPURACAO

1.

Antes do inicio da depuracdo, os moluscos bivalves vivos devem ser lavados
com agua do mar limpa ou agua potavel sob pressdo, de modo aretirar-lhes o
lodo e residuos acumulados.

os tanques de depuracdo devem receber um fluxo suficiente de égua do mar por
hora e por tonelada de moluscos bivalves vivos atratar; a distancia entre o ponto
de extraccdo da &gua do mar e os tubos de descarga das aguas residuais deve ser
suficiente para evitar a contaminagéo.

O funcionamento do sistema de depuracdo deve permitir que 0s moluscos
bivalves vivos recomecem rapidamente a alimentar-se por filtracdo, eliminem a
contaminacdo residual, ndo voltem a ser contaminados e possam permanecer
vivos em boas condicdes apds depuracdo para O Seu acondicionamento,
armazenagem e transporte antes de serem colocados no mercado.

A quantidade de moluscos bivalves vivos a depurar ndo deve exceder a
capacidade do centro de depuragéo; os moluscos bivalves vivos devem ser
depurados de modo continuo, durante um periodo suficiente para respeitar as
normas microbiol 6gi cas fixadas no capitulo 1V da presente secgéo.

Caso um tanque de depuracdo contenha vérias espécies de moluscos bivalves, a
duracdo do tratamento deve basear-se no periodo exigido pela espécie que
necessite do periodo de depuracéo mais longo.

Os contentores destinados aos moluscos bivalves vivos nos sistemas de
depuracdo devem ser construidos de forma a permitir a circulacéo de égua do
mar; a dtura das camadas de moluscos bivalves vivos ndo deve impedir a
abertura das conchas durante a depuracéo.

ApGs a depuracdo, as conchas dos moluscos bivalves vivos devem ser

cuidadosamente lavadas em &gua corrente, quer agua potéavel, quer dgua do mar
limpa.
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8. N&o podem ser mantidos crustaceos, peixes ou qualquer outra espécie marinha
num tanque de depuracdo em que os moluscos bivalves vivos estggam a ser
sujeitos a depuracao.

9.  Os centros de depuracdo sO devem aceitar os lotes de moluscos bivalves vivos
gue sgjam acompanhados de um documento de registo.

10. Os centros de depuracdo que enviem lotes de moluscos bivalves vivos para
centros de expedi¢cdo devem apresentar um documento de registo.

11. Quaguer embaagem que contenha moluscos bivalves vivos depurados enviados
para um centro de expedicdo deve estar munida de um rétulo que ateste a
depuracdo de todos os moluscos.

CONDICOESDE HIGIENE APLICAVEISAOS CENTROS DE EXPEDICAO

1. O manuseamento dos moluscos durante os processos de embalagem ou
calibragem n&o deve causar contaminagdo do produto nem afectar a viabilidade
dos moluscos.

2. 2. Qualquer lavagem ou limpeza de moluscos bivalves vivos deve ser efectuada
com &gua do mar limpa ou agua potavel sob pressdo; a agua de lavagem néo
deve ser reciclada

3. Os centros de expedicdo sO devem aceitar lotes de moluscos bivalves vivos
acompanhados do documento de registo referido no ponto 4 da parte B do
capitulo | e provenientes de uma zona de producéo (classe A), de uma zona de
afinacdo ou de um centro de depuragao aprovados.

4.  Os moluscos devem ser mantidos fora de locais a que tenham acesso animais
domesticos.

5.  Os centros de expedicdo situados em navios devem respeitar as condicoes
enunciadas nos pontos 1, 2 e 4. Os moluscos devem ser provenientes de uma
zona de producdo aprovada (classe A). As condigdes enunciadas na parte A do
capitulo Il aplicam-se, mutatis mutandis, a esses centros de expedicéo, apesar de
se poderem estabelecer condi¢cOes especials.

CAPITULO IV: REGRAS SANITARIASAPLICAVEISAOSMOLUSCOS
BIVALVESVIVOS

Os moluscos bivalves vivos colocados no mercado para consumo humano devem satisfazer os
seguintes requisitos:

1

Possuir caracteristicas organol épticas associadas a frescura e a viabilidade, incluindo
conchas isentas de sujidade, uma reaccdo adequada a percusséo e, excepto no caso
dos pectinideos, quantidades normais de liquido intravalvar.

Respeitar critérios microbiologicos ou ser produzidos em conformidade com
directrizes microbiol 6gicas a estabel ecer.

89



N&o podem conter compostos toxicos ou nocivos de origem natural ou langados no
ambiente em quantidades tais que a absorcéo alimentar calculada exceda as doses
didrias admissiveis (DDA).

Os limites superiores relativos aos niveis de radionuclideos ndo devem exceder os
limites aplicaveis aos géneros alimenticios fixados pela Comunidade.

Limites para as biotoxinas marinhas:

(@ O teor tota de toxinas PSP ("Paralytic Shellfish Poison") nas partes
comestiveis dos moluscos (corpo inteiro ou qualquer parte comestivel
separadamente) ndo deve exceder 80 microgramas por 100 gramas de carne de
molusco, segundo um método reconhecido pela Comisséo.

(b) O teor total de toxinas ASP ("Amnesic Shellfish Poison") nas partes
comestiveis dos moluscos (corpo inteiro ou qualquer parte comestivel
separadamente) determinado pelo método de cromatografia liquida de alta
resolucéo (HPLC) n&o deve exceder 20 microgramas de acido domoico por
grama;

(©0 Osmétodos de andlise biologica habituais ndo devem produzir reaccéo positivaa
presenca de toxinas DSP ("Diarrheic Shellfish Poison") nas partes comestivels
dos moluscos (corpo inteiro ou qualquer parte comestivel separadamente).

Os seguintes critérios deverdo ser estabelecidos, em cooperacdo com o laboratério
comunitério de referéncia e ap0s obtencdo do parecer da Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos:

os valores-limite e os métodos de anadlise para outras biotoxinas marinhas, se for
necessario,

as técnicas para a pesguisa de virus e normas virol 6gicas,

os planos de amostragem e os métodos e tolerancias analiticas a aplicar para
verificagdo da observancia das regras sanitarias. Na pendéncia de decisdes nessa
matéria, os métodos destinados a verificar a observancia das regras sanitarias devem
ser cientificamente reconhecidos,

devem ser introduzidas outras regras ou controlos sanitarios sempre que existam
dados cientificos que apontem para a sua necessidade, a fim de proteger a salde
publica.

CAPITULO V: ACONDICIONAMENTO DOSMOLUSCOSBIVALVESVIVOS

As ostras devem ser acondicionadas com a concha concava para baixo.

Todos os invélucros de acondicionamento de moluscos bivalves vivos, incluindo o
acondicionamento no vacuo em agua do mar, devem ser fechados e permanecer
fechados desde o centro de expedicdo até a entrega ao consumidor ou ao retalhista.
No entanto, os acondicionamentos podem ser abertos num_centro_de expedicdo
para reacondicionar _os moluscos ou num centro de depuracao para proceder a

sua afinacdo.-€
o5 od -
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CAPITULO VI: APROVACAO DE ESTABELECIMENTOS

Os centros de expedicéo e de depuracdo devem ser aprovados pela autoridade competente.

CAPITULO VII: MARCA(;AO DE SALUBRIDADE E ROTULAGEM
A marca de salubridade deve ser impermeavel.

Além das exigéncias relativas a marcagdo de salubridade, devem ser incluidas no
rétulo as seguintes informagoes:

—  asespécies de moluscos bivalves (nome comum e nome cientifico),
—  adata de acondicionamento, incluindo pelo menos o diae 0 més.

Em derrogagéo a Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho de 20
de Marco de 2000 relativa a aproximagéo das legislagbes dos Estados-Membros
respeitantes & rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros aimenticios®, o
prazo de validade pode ser substituido pela mencéo “estes animais devem encontrar-
Se vivos no momento da compra’.

O rétulo aposto nos involucros de acondicionamento de moluscos bivalves vivos néo
acondicionados em embalagens unitérias destinadas ao consumidor deve ser guardado
pelo retal hista durante pelo menos 60 dias apos a divisdo do contetido.

CAPITULO VIII: ARMAZENAGEM E TRANSPORTE DOSMOLUSCOS

BIVALVESVIVOS

Nas camaras de armazenagem, 0s moluscos bivalves vivos devem ser mantidos a
uma temperatura que ndo segja prejudicial a sua seguranca e viabilidade.

Sem prejuizo do disposto no ponto 2 do Capitulo V_da presente seccdo, ndo se
deve proceder a reimersdo ou ao aspergimento dos moluscos bivalves vivos com
&gua apos 0 seu acondicionamento e saida do centro de expedicdo, excepto quando
se destinem a venda a retalho no centro de expedicéo ou em condicdes particulares
adefinir.

SECCAOQ VIII: PRODUTOS DA PESCA

CAPITULO I: CONDICOESAPLICAVEISAOSNAVIOS DE PESCA

Os produtos da pesca capturados no seu meio natural devem ser capturados e, se for caso
disso, manuseados para sangria, descabecamento, evisceragdo e remocao das barbatanas e
refrigerados, congelados ou transformados e/ou acondicionados/embalados a bordo dos
navios em conformidade com as regras estabel ecidas no presente capitul o.
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CONDICOESAPLICAVEISAO EQUIPAMENTO DOSNAVIOS DE PESCA

A. CONDICOESAPLICAVEISA TODOSOSNAVIOS

1.  Os navios de pesca devem ser concebidos e construidos de forma a ndo
provocar a contaminagao dos produtos com aguas residuais do fundo do
pordo, residuos de esgotos, fumos, combustivel, dleo, lubrificantes ou
outras substancias nocivas.

2. Assupeficies com que o peixe entra em contacto devem ser constituidas
por materiais resistentes a corrosdo, lisos e facels de limpar. Os
revestimentos superficiais devem ser duradouros e néo toxicos.

3. O equipamento e os materiais utilizados para trabahar o peixe devem ser
constituidos por materiais resistentes a corrosdo e faceis de limpar.

B. NAVIOSFABRICA

1.  Osnavios-féabricadevem possuir, pelo menos:

@

(b)

(©)

(d)

(€)

(f)

Uma area de recepcdo destinada a colocacdo a bordo dos produtos
da pesca, concebida para permitir a separacdo das sucessivas
capturas. Essa area deve ser fécil de limpar e concebida de forma a
proteger os produtos da accdo do sol ou de outros elementos
atmosféricos, bem como de quaisquer fontes de contaminagao;

Um sistema higiénico de transporte dos produtos da pesca, da érea
de recepcéo para os locais de trabal ho;

Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a
preparacdo e a transformacdo dos produtos da pesca possam ser
efectuadas em condicdes de higiene, faceis de limpar e concebidos
e dispostos por forma a evitar qualquer contaminacéo dos produtos;

Locais de armazenagem dos produtos acabados com dimensdes
suficientes, concebidos de forma a poderem ser limpos com
facilidade; se funcionar a bordo uma unidade de tratamento dos
desperdicios, deve ser atribuido a armazenagem desses
desperdicios um poréo separado;

Um local de armazenagem do material de embalagem, separado
dos locais de preparagao e de transformagéo dos produtos;

Equipamentos especiais para remover, quer directamente para o
mar quer, se as circunstancias o exigirem, para uma cuba estanque
reservada para esse efeito, os desperdicios ou produtos da pesca
improprios para consumo humano; se estes desperdicios forem
armazenados e tratados a bordo com vista a0 seu saneamento,
devem ser previstos para essa utilizagdo locais separados,
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(g) Equipamento que permita o abastecimento de &gua potavel, na
acepcdo da Directiva 98/83/CE, de 3 de Novembro de 1998,
relativa & qualidade da &gua destinada ao consumo humano™®, ou de
agua do mar limpa sob pressdo ou agua de rios ou lagos limpa. O
orificio de bombagem da agua do mar deve situar-se num ponto
gue ndo permita que a agua bombeada sga afectada pela
evacuacdo, para 0 mar, das &guas usadas, dos desperdicios e da
agua de arrefecimento dos motores;

(n) Dispositivos para alimpeza e desinfeccdo das maos, cujas torneiras
ndo possam ser accionadas a mao, excepto gquando se possa
assegurar um nivel equivalente de higiene, e meios higiénicos de
secagem das maos.

2. Osnavios-fabrica que congelem produtos da pesca devem dispor de:

(@ Equipamento de congelacdo com uma poténcia suficiente para
submeter os produtos a um abaixamento de temperatura rapido, que
permita obter uma temperatura central igual ou inferior a-18°C;

(b) Equipamento de refrigeracdo com uma poténcia suficiente para
manter nos pordes de armazenagem os produtos da pesca a uma
temperatura igual ou inferior a -18°C. Os pordes de armazenagem
devem estar equipados com um dispositivo registador da
temperatura colocado de forma a permitir uma leitura fécil. O
sensor de temperatura do leitor deve estar situado na zona do poréo
onde atemperatura € mais elevada.

O peixe inteiro congelado em samoura destinado ao fabrico de
conservas, deve ser mantido a umatemperaturaigual ou inferior a-9°C.

C. NAVIOSCONGELADORESE NAVIOS CONCEBIDOS E EQUIPADOS
PARA CONSERVAR OS PRODUTOS DA PESCA DURANTE MAISDE
24 HORAS

1. Osnavios em questédo devem estar equipados com pordes, cisternas ou
contentores para a armazenagem dos produtos da pesca no estado
refrigerado ou congelado as temperaturas estabelecidas na presente
seccdo. Os pordes devem estar separados do compartimento dos motores
e dos locais reservados a tripulacdo por meio de divisorias suficientes
para evitar qualquer contaminacdo dos produtos da pesca armazenados.
O equipamento de congelacdo e refrigeracdo deve obedecer as condigdes
estabel ecidas para os navios-fabrica no ponto 3 da parte B.

2. Os pordes devem ser concebidos de forma a evitar que a &gua de fuséo
do gelo fique em contacto com os produtos da pesca.

3.  Os contentores utilizados para a armazenagem dos produtos devem
permitir assegurar a sua conservagdo em condicbes de higiene
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satisfatorias, estar limpos e permitir 0 escoamento da agua de fusdo do
gelo.

4.  Nos navios equipados para a refrigeragdo dos produtos da pesca em agua
do mar refrigerada, as cisternas devem dispor de um sistema que
assegure uma temperatura homogénea no seu interior; deve ser
assegurada uma taxa de arrefecimento que garanta que a mistura de
peixes e agua do mar atinja 3°C, no maximo, seis horas apds o
enchimento e 0°C, no maximo, apos dezasseis horas.

HIGIENE A BORDO DOSNAVIOS DE PESCA

Sdo aplicaveis aos produtos da pesca a bordo dos navios de pesca as seguintes
condigdes de higiene:

1.

Aquando da sua utilizacdo, as partes dos navios de pesca ou 0s contentores
reservados a armazenagem dos produtos da pesca devem estar limpos, ndo
podendo ser susceptiveis de contaminacdo pelo carburante ou pelas aguas
residuais do fundo do poréo.

Assim que possivel apos entrarem a bordo, os produtos da pesca devem ser
colocados a0 abrigo de qualquer contaminagdo e dos efeitos do sol ou de
qualquer outrafonte de calor. A &gua utilizada para a sua lavagem deve ser &gua
doce que obedega aos parémetros indicados na Directiva 98/83/CE ou, se for
caso disso, agua do mar limpa ou agua de rios ou lagos limpa.

Os produtos da pesca devem ser manuseados e armazenados de modo a evitar a
sua contusio. E permitida a utilizagdo de instrumentos perfurantes para a
deslocagdo de peixes de grandes dimensdes ou de peixes que possam ferir o
manuseador, desde que a carne desses produtos ndo seja danificada.

Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos que forem mantidos vivos,
devem ser submetidos a accdo do frio o mais rapidamente possivel apds a sua
colocacdo a bordo. No entanto, quando a aplicacdo do frio ndo for possivel, os
produtos da pesca devem ser desembarcados assm que possivel.

Quando for utilizado gelo para a refrigeracdo dos produtos, este deve ser
fabricado com agua potavel, com agua do mar limpa ou com agua de rios ou
lagos limpa. Antes da sua utilizagdo, o gelo deve ser armazenado em condicoes
gue evitem a sua contaminacao.

Quando os peixes forem descabegados e/ou eviscerados a bordo, essas operagdes
devem efectuar-se de modo higiénico, assim que possivel apos a captura, e 0s
produtos devem ser lavados imediata e cuidadosamente com agua potéavel, agua
do mar limpa ou &gua de rios ou lagos limpa. Nesse caso, as visceras e as partes
gue possam representar um perigo para a salde publica devem ser separadas
assm que possivel e afastadas dos produtos destinados ao consumo humano. Os
figados e as ovas destinados ao consumo humano devem ser conservados sob
gelo, atemperatura do gelo fundente, ou ser congelados.

Sempre gque o peixe inteiro para conserva sgja congelado em salmoura, o produto
deve atingir umatemperatura de -9°C. A salmoura ndo deve constituir uma fonte
de contaminagdo do peixe.
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8. A cozedura de crustaceos e moluscos a bordo deve ser efectuada nas condigBes
estabel ecidas na parte VV do capitulo I11.

CAPITULO Il: CONDICOESDE HIGIENE APLICAVEISDURANTE E APOSO
DESEMBARQUE

O eguipamento de descarga e desembarque deve ser constituido por materiais faceis
de limpar e desinfectar e ser mantido em bom estado de conservacdo e limpeza.

Durante a descarga e o desembarque, deve evitar-se a contaminagao dos produtos da
pesca. Deve, nomeadamente, assegurar-se que:

—  adescarga e 0 desembarque sgam efectuados rapidamente,

—  0s produtos da pesca sejam colocados sem demora num ambiente protegido a
temperatura requerida,

—  ndo sgiam autorizados equipamentos e préticas susceptivels de deteriorar as
partes comestiveis dos produtos da pesca.

Os edificios das lotas e dos mercados grossistas ou respectivas partes em que 0s
produtos da pesca sdo expostos para venda devem:

(@ Aquando da exposicdo ou da armazenagem dos produtos da pesca, ndo ser
utilizados para outros fins. Os veiculos que emitam gases de escape
susceptiveis de prejudicar a qualidade dos produtos da pesca ndo devem entrar
nas lotas e mercados. As pessoas com acesso as instalagbes ndo estéo
autorizadas aintroduzir animais nas mesmeas,

(b) Quando for utilizada agua do mar, dispor de instalacbes que permitam o
abastecimento de agua do mar limpa.

Apbs o desembarque ou, se for caso disso, a primeira venda, os produtos da pesca
devem ser imediatamente transportados para o seu local de destino ou ser armazenados
em camaras frias antes de serem expostos para venda ou apds serem vendidos e
enguanto aguardam o transporte para o seu loca de destino. Nesse caso, os produtos da
pesca devem ser armazenados a uma temperatura proxima da do gelo fundente.

CAPITULO I11: CONDICOESESPECIAIS
CONDICOESAPLICAVEIS AOS PRODUTOS FRESCOS

1. Quando os produtos refrigerados ndo embalados ndo forem distribuidos,
expedidos, preparados ou transformados imediatamente ap0s a sua chegada a
um estabel ecimento, devem ser armazenados sob gelo numa camara frigorifica.
Deve ser readicionado gelo sempre que necessario; o gelo utilizado, com ou
sem sal, deve ser fabricado a partir de dgua potavel ou agua do mar, rios ou
lagos limpa e armazenado em condigdes higiénicas, em contentores concebidos
para esse efeito. Os produtos frescos acondicionados devem ser refrigerados
com gelo ou por um aparelho de refrigeragdo mecanica que permita obter
condicdes de temperatura similares.
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2. Asoperagbes como o descabecamento e a evisceracdo devem ser efectuadas de
modo higiénico; imediatamente a seguir a operacdes, 0s produtos devem
ser cuidadosamente lavados com agua potéavel ou agua do mar, rios ou lagos
limpa.

3. As operagOes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a
evitar a contaminagdo ou conspurcacdo dos filetes e postas e realizar-se num
local diferente do utilizado para o descabecamento e a evisceraggo. Os filetes e
postas ndo devem permanecer nas mesas de trabalho para aém do tempo
necessario para a sua preparacdo e devemn ser protegidos da contaminagdo por
meio de um involucro adequado. Os filetes e postas devem ser refrigerados o
mais rapi damente possivel apds a sua preparagao.

4.  Os contentores utilizados para a distribuicdo ou a armazenagem dos produtos
da pesca frescos devem permitir uma drenagem adequada da agua de fusdo.

CONDICOESAPLICAVEISAOSPRODUTOS CONGELADOS

Os estabelecimentos em gue os produtos da pesca sdo congelados devemn possuir
equipamento que, relativamente a congelacdo e a armazenagem, satisfaca os
requisitos aplicaveis aos navios-fabrica que congelam os produtos da pesca.

CONDICOES APLICAVEIS A CARNE DE PEIXE SEPARADA
MECANICAMENTE

1. A separacdo mecénica do peixe eviscerado deve ocorrer sem demora
injustificada apds a filetagem, utilizando matérias-primas isentas de visceras. Se
forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente eviscerados e
lavados.

2. ApOs o fabrico, a carne separada mecanicamente deve ser congelada o mais
rapi damente possivel ou incorporada em produtos destinados a congelacéo ou a
serem submetidos a um tratamento estabilizador.

CONDICOES RELACIONADAS COM OS ENDOPARASITAS
PREJUDICIAIS PARA A SAUDE HUMANA

1. Os produtos da pesca a seguir indicados devem ser congelados a uma
temperatura igua ou inferior a -20°C em todo o produto durante um periodo
de, pelo menos, 24 horas; esse tratamento deve aplicar-se ao produto cru ou ao
produto acabado.

(@) Peixe a consumir cru ou praticamente cru, tal como o arenque cru
(maatjes);

(b) As seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de
fumagem fria durante o qual a temperatura interna do peixe é inferior a
60°C:

—  arenque,

- cavalas e sardas,
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—  espadilha,
—  salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);

(c) Arenque marinado e/ou salgado, sempre gue o tratamento aplicado sgja
insuficiente para destruir as larvas de nematodos.

Sempre gue existam dados epidemiol 6gicos que indiguem gue o0s pesqueiros de
origem nao apresentam um risco sanitario no que diz respeito a presenca de
parasitas, pode ser concedida pelos Estados-Membros uma derrogacdo do
tratamento indicado. Os Estados-Membros que recorram a esta derrogacéo
devem informar do facto a Comisséo e os outros Estados-Membros.

Quando colocados no mercado, os produtos da pesca atrés referidos devem ser
acompanhados de um documento do fabricante que indique o tipo de processo
a que foram submetidos.

Antes da sua colocacéo no mercado eomereializacan, 0 peixe e 0s produtos
da pesca devem ser examinados visualmente para deteccdo de endoparasitas
visiveis. O peixe ou as partes do peixe obviamente contaminados por parasitas
devem ser retirados e ndo devem ser utilizados para o consumo humano.

CRUSTACEOSE MOLUSCOS COZIDOS

Os crustaceos e moluscos devem ser cozidos da seguinte forma:

@

(b)

(©)

A cozedura deve ser sempre seguida de um arrefecimento rapido. A agua
utilizada para o efeito deve ser agua potével na acepcdo da Directiva 98/83/CE
ou &gua do mar, rios ou lagos limpa. Se ndo for empregue qualquer outro
método de conservagéo, 0 arrefecimento deve prosseguir até se atingir a
temperatura de fuséo do gelo;

O descasque deve efectuar-se de modo higiénico, evitando a contaminagdo do
produto. Se esta operacdo for feita manualmente, o pessoal deve prestar
especial atencéo a lavagem das maos e todas as superficies de trabalho devem
ser cuidadosamente limpas. Se forem utilizadas maguinas, estas devem ser
limpas com frequéncia e ser desinfectadas segundo um plano a estabelecer de
acordo com os processos HACCP;

Apbs o descasgue, os produtos cozidos devem ser imediatamente congelados
ou refrigerados a uma temperatura que ndo permita o desenvolvimento de
organismos patogeénicos e ser armazenados em salas adequadas, que permitam
amanutencdo das temperaturas exigidas.

CAPITULO IV: REGRAS SANITARIASAPLICAVEISAOSPRODUTOS DA PESCA

1

Propriedades or ganol épticas dos produtos da pesca

Devem ser efectuados exames organolépticos dos produtos da pesca de forma a
assegurar a sua qualidade em termos de higiene. Sempre que necessario, os critérios
relativos a frescura devem ser emitidos apos obtencdo do parecer da Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos.-de-comitécientifico:
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2. Histamina

O teor histaminico de certos produtos da pesca deve, em nove amostras colhidas em
cada lote, situar-se dentro dos seguintes limites:

— ovaor médio ndo deve ultrapassar 100 ppm,

—  duas amostras podem ter um teor superior a 100 ppm, mas ndo superior a 200
ppm,

—  nenhumaamostra deve ter um teor superior a 200 ppm.

Estes limites aplicam-se apenas aos peixes das seguintes familias: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae e Scombraesosidae. Todavia, o
biqueirdo que tenha sido submetido a um tratamento de maturacdo enzimatica em
salmoura podera apresentar um teor histaminico superior, desde que ndo exceda o
dobro dos valores indicados. As andlises devem ser realizadas com métodos fiaveis e
cientificamente reconhecidos, como o méodo de cromatografia liquida de ata
resolucéo (HPLC).

3. Azoto Volatil Total (ABVT)

Os produtos da pesca ndo transformados serdo considerados improprios para
consumo humano quando, na sequéncia de uma avaliagdo organoléptica que tenha
levantado duvidas quanto a respectiva frescura, exames quimicos revelem que foram
excedidos os limites afixar de ABVT.

4. Toxinas prejudiciais a sadde humana
E proibida a colocagio dos seguintes produtos no mercado:

—  peixes venenosos das seguintes familias. Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidae, Canthigasteridae,

—  produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatoxina ou as
toxinas paralisantes dos muscul os.

CAPITULO V: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOSPRODUTOS DA
PESCA

Os contentores em que os produtos da pesca sdo conservados sob gelo devem ser
impermedvels e possibilitar uma drenagem adequada da dgua de fusdo.

Os blocos congelados preparados a bordo dos navios de pesca devem ser adequadamente
acondicionados antes do desembarque.
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CAPITULO VI: ARMAZENAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA

1. Os produtos da pesca frescos ou descongelados e os produtos de crustaceos e de
moluscos cozidos e refrigerados devem ser mantidos a temperatura do gelo fundente.

2. Os produtos da pesca congelados devem ser mantidos a uma temperatura igual ou
inferior a-18°C, em todos os pontos do produto; no entanto, o peixe inteiro congel ado
em salmoura destinado ao fabrico de conservas, deve ser mantido a uma temperatura
igua ou inferior a-9°C.

CAPITULO VII: TRANSPORTE DOS PRODUTOS DA PESCA

1 Durante o transporte, os produtos da pesca devem ser mantidos as temperaturas
exigidas. Nomeadamente:

(@ Os produtos da pesca frescos ou descongelados e os produtos de crustéceos e
de moluscos cozidos e refrigerados devem ser mantidos a temperatura do gelo
fundente;

(b) Os produtos da pesca congelados, com excepcdo do peixe congelado em
salmoura destinado ao fabrico de conservas, devem, durante o transporte, ser
mantidos uma temperatura estavel igual ou inferior a -18°C, em todos os
pontos do produto, com possiveis breves subidas de 3°C, no maximo.

2. Quando os produtos da pesca congelados forem transportados de um armazém
frigorifico para um estabel ecimento aprovado para ai serem descongelados a chegada
com vista a uma preparacao e/ou transformagdo, e quando a distancia a percorrer sgja
curta, a autoridade competente pode conceder uma derrogacao das condigoes previstas
naalineab) do ponto 1.

3. Se for utilizado gelo para refrigerar os produtos, deve ser prevista uma drenagem
adequada de forma a assegurar que a agua de fusdo do gelo ndo permaneca em
contacto com os produtos.

4. Os produtos da pesca destinados a serem colocados vivos no mercado devem ser

transportados em condic¢des que assegurem a preservacao da sua higiene.
CAPITULO VIII: APROVACAO E REGISTO DE ESTABELECIMENTOS

Os navios-fébrica, os navios congeladores e os estabelecimentos em terra devem ser
aprovados pela autoridade competente. No entanto, os estabelecimentos em terra que
cologuem 0s seus produtos eemerciaizem apenas no mercado local podem ser registados.

Os mercados grossistas onde os produtos da pesca ndo sdo trabalhados mas sdo apenas
expostos para venda e as |otas devem ser registados.
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SECCAQ IX: LEITE CRU E PRODUTOSLACTEOS TRANSFORMADOS

CAPITULO|: LEITE CRU - PRODUCAO PRIMARIA

CONDICOES SANITARIASAPLICAVEISA PRODUCAO DE LEITE

1.

O leite cru deve provir:

@

(b)

(©

De vacas ou bufaas:

(i)

(i)

(iii)

(iv)

(v)

(vi)

Pertencentes a um efectivo que, nos termos das partes | e Il do
anexo A da Directiva 64/432/CEE, sgja oficialmente indemne de
tubercul ose e indemne ou oficiamente indemne de brucel ose;

Que ndo apresentem quaisquer sintomas de doencas infecciosas
transmissiveis aos seres humanos através do leite;

Que se encontrem em bom estado geral de salde e que ndo
apresentem sinais Obvios de doenca gue possa resultar na
contaminacéo do leite;

Que ndo sofram de qualquer infeccdo do tracto genital com
descarga, de enterite com diarreia e febre ou de uma inflamagéo
reconhecivel do Ubere;

Que ndo apresentem qual quer ferida do Ubere susceptivel de afectar
olete;

Que ndo tenham sido tratadas com substancias transmissiveis ao
leite que sejam ou possam Vir a ser perigosas para a salde humana,
a menos gue a ordenha tenha respeitado um periodo de espera
oficial estabelecido na regulamentacdo comunitéria ou, se tal ndo
for o caso, em regulamentacdes nacionais,

De ovinos e caprinos:

(i)

(i)

Pertencentes a uma exploracéo oficialmente indemne ou indemne
de brucelose (Brucella melitensis), na acepcéo dos n°s 4 e 5 do
artigo 2° da Directiva 91/68/CEE;

Que satisfacam os requisitos da ainea @), com excepcdo da
subalineai);

De fémeas de outras espécies:

(i)

(i1)

Pertencentes, no caso das espécies susceptiveis a brucelose ou a
tuberculose, a efectivos examinados regularmente para deteccéo
dessas doencgas ao abrigo de um plano de controlo aprovado pelas
autoridades competentes;

Que sdatisfacam os requisitos da ainea a), com excepcdo da
subalineai).
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2.

O letecru:

@

(b)

(©

(d)

De animais que ndo apresentem uma reac¢do positiva aos testes da
tuberculose ou brucelose nem quaisquer sintomas dessas doencgas, mas
pertencentes a um efectivo que néo satisfaca o0s requisitos da alinea @),
subalinea i), do ponto 1, sO deve ser utilizado apds ter sido submetido,
sob a supervisdo da autoridade competente, a um tratamento térmico na
sequéncia do qual apresente uma reaccao negativa ao teste da fosfatase;

De animais que ndo apresentem uma reac¢do positiva aos testes da
brucelose nem qualquer sintoma dessa doenga, mas pertencentes a um
efectivo que ndo satisfaga os requisitos da alinea b), subainea i), do
ponto 1, sO deve ser utilizado:

(i) Para o fabrico de queijo com um periodo de maturacdo de pelo
menos dois meses, ou

(i) Apo6s ter sido submetido, sob a supervisdo da autoridade
competente, a um tratamento térmico no local, na sequéncia do
gual apresente uma reaccdo negativa ao teste da fosfatase;

De animais que ndo apresentem uma reac¢do positiva aos testes da
tuberculose ou brucelose nem quaisquer sintomas dessas doencas, mas
pertencentes a um efectivo no qual a brucelose ou a tubercul ose tenham
sido detectadas em resultado dos exames exigidos na alinea c), subalinea
i), do ponto 1, deve ser tratado, sob a supervisdo da autoridade
competente, para garantir a sua seguranca;

De animais que apresentem individuamente uma reac¢ao positiva aos
testes profiléticos da tuberculose ou brucelose, em conformidade com a
Directiva 64/432/CEE e a Directiva 91/68/CEE, n&o pode ser utilizado
para 0 consumo humano.

As cabras devem, se forem mantidas juntamente com vacas, ser inspeccionadas
e testadas relativamente a tubercul ose.

O isolamento de animais infectados ou que se suspeite estarem infectados com
qualquer das doengas referidas no ponto 1 deve permitir evitar eficazmente
qualquer efeito negativo parao leite dos outros animais.

. HIGIENE NAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

A.

Higiene nas explor agdes de producao deleite

1.

O equipamento de ordenha movel e as salas em que o |leite € armazenado,
manuseado ou arrefecido devem estar situadas e ser construidas de forma
alimitar o risco de contaminacéo do leite.

Sefor caso disso, as saas destinadas a armazenagem de |eite devem dispor
de um equipamento de refrigeracdo adequado, estar protegidas contra os
parasitas e estar adequadamente separadas dos locais de estabul acdo.
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B. Higieneduranteaordenha, arecolhado leitecru eo seu transporte

1.

A ordenha deve ser efectuada de forma higiénica, devendo assegurar-se
nomeadamente que:

- antes do inicio da ordenha, as tetas, o Ubere e, se necessario, as
partes adjacentes estgjam limpos,

—  olete sgainspeccionado; o leite que apresente anomalias deve ser
retirado,

— 0 leite de animais que apresentem sinais clinicos de doenca do
Ubere sgjaretirado,

—  0s animais submetidos a um tratamento que possa provocar a
transferéncia de residuos de produtos medicinais para o leite
possam ser identificados e que o leite sgjaretirado,

—  0s componentes de liquidos ou aerossois destinados as tetas ndo
provoguem residuos no leite.

Imediatamente ap0s a ordenha, o leite deve ser mantido num local limpo,
concebido de modo a evitar efeitos negativos para o leite. Se o leite ndo
for transformado ou recolhido nas duas horas que se seguem a ordenha,
deve ser arrefecido até alcancar uma temperatura igual ou inferior a 8°C,
no caso de a recolha ser feita diariamente, ou igual ou inferior a 6°C, caso
arecolha ndo sgjafeita diariamente

Durante o transporte para um estabelecimento de produtos lacteos, a
cadeia de frio deve ser mantida e, a chegada ao estabelecimento, a
temperatura do leite ndo deve exceder +10°C, excepto se o leite tiver sido
recolhido nas duas horas seguintes a ordenha.

Por razdes de ordem tecnoldgica relativas ao fabrico de certos produtos
lacteos, os Estados-Membros podem conceder derrogacbes das
temperaturas estabelecidas nos pontos 2 e 3, desde que o produto final
satisfaca as regras do presente regulamento.

C. Higienedasinstalagfes, do equipamento e dos utensilios

1.

O equipamento e os utensilios ou as suas superficies gue contactam com
o leite (instrumentos, recipientes, cisternas, etc., utilizados na ordenha, na
recolha ou no transporte do leite) devem ser faceis de limpar e
desinfectar e ser mantidos em boas condigdes. Para esse efeito, deverdo
ser utilizados materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos.
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D.

Apds utilizacdo, os utensilios empregues na ordenha, o equipamento de
ordenha mecénica e os recipientes que tenham estado em contacto com o
leite devem ser limpos e desinfectados. ApoOs cada transporte, ou cada
serie de transportes se 0 periodo que medeia entre a descarga e 0
carregamento seguinte for muito curto, mas, de qualquer forma, pelo
menos uma vez por dia, 0s recipientes e cisternas utilizados para o
transporte do leite cru para um estabelecimento de produtos |acteos
devem ser limpos e desinfectados antes de voltarem a ser utilizados.

Higiene do pessoal

1.

O pessoal que efectua a ordenha e/ou manuseia o leite cru deve usar
vestudrio limpo e adequado.

O pessoal que efectua a ordenha deve lavar as méos imediatamente antes
do inicio da ordenha e manté-las tdo limpas quanto possivel durante toda
a operacdo. Para esse efeito, € necessario que, junto ou_adjacente ao
local de ordenha, existam instalacOes adequadas para que o pessoa que
efectuaa ordenha e manuseia o leite cru possa lavar as maos e os bracos.

NORMASAPLICAVEISAO LEITE DE VACA CRU

Na pendéncia do estabelecimento de normas no ambito de legislacéo mais especifica
sobre a qualidade do leite e dos produtos lacteos, sdo aplicaveis as hormas a seguir
enunciadas, cuja observancia sera controlada num nimero representativo de amostras
colhidas por amostragem aleatéria

Contagem em placas e contagem de células somaticas.

O leite de vaca cru deve satisfazer as seguintes normas:

Contagem em placas a 30°C (por ml) =100 000(*)

Contagem de células sométicas (por ml) = 400 000(**)

(%)

(% %)

M édia geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo
menos, uma colheita mensal;

M édia geométrica constatada ao longo de um periodo de trés meses, com, pelo
menos, uma colheita mensal. Quando os niveis de producdo variem
consderavelmente consoante a estacdo, um Estado-Membro pode ser
autorizado a aplicar outro método de calculo dos resultados para um baixo
periodo de lactacéo.

Podem ser utilizados outros métodos cientificamente validados.

Para o fabrico de queijo com um periodo de maturacéo ou afinacéo de, pelo menos,
60 dias podem ser concedidas pelos Estados-Membros derrogacgdes individuais ou
gerais.
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Sempre que forem excedidos os valores previstos pelas normas a respeitar pelo leite
cru, devem ser tomadas medidas para corrigir a situagdo. Quando essas normas
forem excedidas repetida ou excessivamente, a autoridade competente deve ser
informada e deve assegurar que sgjam tomadas medidas adequadas.

CRITERIOSMICROBIOLOGICOSAPLICAVEISAO LEITE CRU

Os Estados-Membros assegurardo que o leite cru destinado ao consumo directo ou ao
fabrico de produtos cujo processo de fabrico ndo inclua um tratamento capaz de
eliminar microrganismos patogénicos segja testado para garantir a seguranca
microbiol 6gica dos produtos.

CAPITULO I1: PRODUTOSLACTEOS
CONDICOESAPLICAVEISAOSESTABELECIMENTOS

1. Sempre que necessario, podem ser concedidas pela autoridade competente
condigdes especiais, nomeadamente a fim de ter em conta métodos de
producdo tradicionais.

2. Os operadores de empresas do sector alimentar que produzam produtos
lacteos tr ansfor mados dever do velar por que, antes da tr ansfor macao:

(a) o leite de vaca cru utilizado para a producdo de produtos lacteos
transfor mados contenha menos de 300 000 placas por ml a uma
temperatura de 30°C €;

(b) o leite de vaca utilizado para a producdo de produtos lacteos
transformados contenha menos de 100 000 placas por ml a uma
temperatura de 30°C.

REQUISITOS APLICAVEIS AO LEITE PARA CONSUMO TRATADO
TERMICAMENTE

1. Aquando da aceitagdo num estabelecimento de produtos lécteos, o leite deve
ser arrefecido e/ou mantido a uma temperatura ndo superior a + 6°C até ser
tratado termicamente, excepto se for tratado nas quatro horas seguintes a
aceitacéo.

2. Na pendéncia do estabelecimento de normas no ambito de legislacdo mais
especifica sobre qualidade do leite e dos produtos lacteos, séo aplicaveis as
seguintes normas.

(@ O leite pasteurizado deve:

—  ser preparado por meio de um tratamento que utilize uma
temperatura elevada durante um periodo curto (pelo menos 71,7°C
durante 15 segundos) ou de um processo de pasteurizagdo que
utilize diferentes combinacdes de tempo e temperatura para obter
um efeito equivalente;

—  agpresentar umareacgdo negativa ao teste da fosfatase;
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(b)

(©)

ser arrefecido imediatamente apls a pasteurizagdo, até atingir o
mai's rapidamente possivel uma temperatura ndo superior a 6°C;

ser obtido de leite cru com, antes do tratamento térmico, uma
contagem em placas a 30°C inferior a 300 000 por mililitro, no caso
do leite de vaca, ser obtido de leite cru com, antes do tratamento
térmico, uma contagem em placas a 30°C inferior a 100 000 por
mililitro, no caso do leite de vaca,

O leite obtido por tratamento a temperatura ultra-elevada (UHT) deve:

ser preparado por um processo de aquecimento em fluxo continuo
do leite cru que utilize uma temperatura elevada durante um
periodo curto (pelo menos 135°C durante, no minimo, um segundo
Ou por um processo que utilize diferentes combinagdes de tempo e
temperatura de forma a obter um efeito equivalente), com o
objectivo de destruir todos os microrganismos residuais e 0s seus
esporos, e ser acondicionado num involucro asséptico em
recipientes opacos ou tornados opacos gracas a embalagem, de um
tipo que permitareduzir ao minimo as alteragdes quimicas, fisicas e
organol épticas;

ser conservado de forma a que ndo se possa observar qualquer
deterioracdo apds ter sido mantido durante quinze dias num
recipiente fechado a uma temperatura de 30°C; sempre que
necessario, o leite pode também ser mantido durante sete dias num
recipiente fechado a uma temperatura de 55°C;

ser preparado a partir de leite cru com, antes do tratamento térmico,
uma contagem em placas a 30°C inferior a 300 000 por mililitro, no
caso do leite de vaca, ou de leite termizado ou pasteurizado com,
antes do tratamento térmico, uma contagem em placas a 30°C
inferior a 100 000 por mililitro, no caso do leite de vaca.

Se for aplicado um processo de tratamento do leite UHT por contacto
directo do leite e do vapor de agua, o vapor de agua deve provir de dgua
potével e ndo deve deixar depdsitos de matérias estranhas no leite, nem
ter sobre este um efeito nocivo;

O leite esterilizado deve:

ser aguecido e esterilizado em recipientes hermeticamente
fechados, devendo o dispositivo de fecho permanecer intacto;

ser conservado de forma a que ndo se possa observar qualquer
deterioragdo apOs ter sido mantido durante quinze dias num
recipiente fechado a uma temperatura de 30°C; sempre que
necess&rio, o leite pode também ser mantido durante sete dias num
recipiente fechado a uma temperatura de 55°C;
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—  serpreparado a partir de leite cru com, antes do tratamento térmico,
uma contagem em placas a 30°C inferior a 300 000 por mililitro, no
caso do leite de vaca, ou de leite termizado ou pasteurizado com,
antes do tratamento térmico, uma contagem em placas a 30°C
inferior a 100 000 por mililitro, no caso do leite de vaca.

. REQUISITOSAPLICAVEISA OUTROSPRODUTOSLACTEOS

1.

Aquando da aceitagdo num estabelecimento de produtos lécteos, o leite deve
ser arrefecido e/ou mantido a uma temperatura ndo superior a + 6°C até ser
transformado. Para o fabrico de produtos lacteos com leite cru, o operador ou
gerente do estabelecimento de produtos lacteos deve tomar todas as medidas
necessarias para assegurar que o leite cru sgja mantido a uma temperatura
inferior a +6°C enquanto aguarda a transformagcdo ou sga transformado
imediatamente apds terminada a ordenha. No entanto, por razdes tecnol gicas
ligadas ao fabrico de certos produtos lacteos, a autoridade competente pode
autorizar que a temperatura acima indicada seja excedida.

Na pendéncia do estabelecimento de normas no ambito de legislagdo mais
especifica sobre a qualidade do leite e dos produtos lacteos, o leite submetido a
um tratamento que implique o0 aquecimento e que se destine ao fabrico de
produtos | &cteos deve obedecer as seguintes condicoes:

(@ O letetermizado deve:

- ser obtido de leite cru com, antes do tratamento térmico, uma
contagem em placas a 30°C inferior a 300 000 por mililitro, no caso
do leite de vaca,

— - ser preparado a partir de leite cru aguecido durante 15 segundos,
no minimo, a uma temperatura compreendida entre 57°C e 68°C, de
forma a que o leite apresente, apOs esse tratamento, uma reaccao
positiva ao teste da fosfatase,

—  sefor utilizado para a producéo de leite pasteurizado, leite UHT ou
leite esterilizado destinado ao fabrico de produtos |acteos,
apresentar antes do tratamento uma contagem em placas a 30°C
inferior a 100 000 por mililitro;

(b) O leite pasteurizado deve:

—  ser preparado por meio de um tratamento que utilize uma
temperatura elevada durante um periodo curto (pelo menos 71,7°C
durante 15 segundos) ou de um processo de pasteurizagdo que
utilize diferentes combinacdes de tempo e temperatura para obter
um efeito equivalente,

—  agpresentar umareacgdo negativa ao teste da fosfatase;
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(c) O leite UHT deve ser preparado por um processo de aguecimento em
fluxo continuo do leite cru que utilize uma temperatura elevada durante
um periodo curto (pelo menos 135°C durante, no minimo, um segundo ou
por um processo (que utilize diferentes combinacbes de
tempo/temperatura de forma a obter um efeito equivalente), com o
objectivo de destruir todos 0s microrganismos € 0S Seus esporos, e ser
acondicionado num invélucro asséptico em recipientes opacos ou
tornados opacos gragas a embalagem, de um tipo que permita reduzir ao
minimo as alteragdes quimicas, fisicas e organol épticas.

CAPITULO I11: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

O fecho deve ser efectuado imediatamente apds 0 enchimento, no estabel ecimento em que foi
realizado o Ultimo tratamento térmico do leite para consumo e/ou dos produtos de leite
liquido, por meio de um dispositivo de fecho que assegure a proteccdo do leite contra
quaisquer efeitos prejudiciais de origem externa sobre as suas caracteristicas. O sistema de
fecho deve ser concebido de modo a que a prova de abertura sgja Obvia e facilmente

verificavel.

CAPITULO IV: ROTULAGEM

Para efeitos de inspeccdo e sem prejuizo do disposto na Directiva 79/112/CEE, os rotulos
devem ostentar claramente:

1
2.

No caso do leite cru destinado ao consumo humano directo, os termos "leite cru”.

No caso do leite tratado termicamente e de produtos de leite liquido tratados
termicamente:

a natureza do tratamento térmico a que o leite foi submetido, i.e., termizado,
pasteurizado, UHT ou esterilizado,

qualquer indicacdo, codificada ou ndo, que torne possivel identificar a data do
altimo tratamento térmico,

para o leite pasteurizado, a temperatura a que o produto deve ser armazenado.

No caso dos produtos | acteos:

para os produtos |acteos fabricados a partir de leite ndo tratado termicamente
ou de leite termizado e cujo processo de fabrico ndo inclua qualquer tratamento
térmico, a mencdo “fabricado com leite cru® ou “"fabricado com leite
termizado”,

para os produtos lacteos tratados termicamente no final do processo de fabrico,
a natureza desse tratamento,

para os produtos de leite liquido pasteurizados, a temperatura a que os produtos
devem ser armazenados.
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CAPITULO V: MARCACAO DE SALUBRIDADE

Em derrogacdo dos requisitos em matéria de marcacdo de salubridade estabelecidos na
introducéo do presente anexo, 0 nimero de aprovacdo na marca de saubridade pode ser
substituido por uma referéncia ao local em que € indicado o nimero de aprovagdo do
estabel ecimento.

SECCAOQ X: OVOS E OVOPRODUTOS

CAPITULOI: OVOS

1 Nas instalacbes do produtor e até a venda ao consumidor, 0s ovos devem ser
mantidos limpos, secos, isentos de odores estranhos, eficazmente protegidos dos
choques e a0 abrigo da exposicdo directa a0 sol. Devem ser armazenados e
transportados a temperatura mais adegquada para assegurar uma conservagao optima
das suas propriedades higiénicas.

2. Os ovos devem ser entregues ao consumidor num prazo maximo de 21 dias ap6s a
postura.

CAPITULO IlI: OVOPRODUTOS

l. CONDIQOESAPLICAVEISAOS ESTABELECIMENTOS
Os estabel ecimentos de fabrico de ovoprodutos devem dispor, pelo menos, de:
1. Saasadequadas, com equipamento préprio para

(@ Lavar edesinfectar 0s OvOS SUj0S, Se Necessario;
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(b) Partir os ovos e recolher o seu conteido e remover os pedagos de casca e
membranas.

2. Umasaa separada para as operagdes ndo referidas no ponto 1.

Se 0s ovoprodutos forem pasteurizados, essa pasteurizacdo pode ser efectuada na
sala a que diz respeito a alinea b) do ponto 1 se o estabelecimento dispuser de um
sistema de pasteurizacdo fechado. Devemn ser tomadas todas as medidas necessé&rias
para evitar a contaminagdo dos ovoprodutos apds a sua pasteuri zagao.

MATERIAS-PRIMAS PARA O FABRICO DE OVOPRODUTOS

No fabrico de ovoprodutos podem apenas ser utilizados ovos ndo incubados préprios
para consumo humano; as suas cascas devem estar completamente desenvolvidas e
nao apresentar fendas. No entanto, os ovos fendidos podem ser utilizados para o
fabrico de ovoprodutos, desde que sgam entregues directamente pelo centro de
embalagem ou pela exploragdo de producdo a um estabelecimento aprovado, onde
devem ser partidos assim que possivel.

Os ovos liquidos obtidos num estabelecimento aprovado para o efeito podem ser
utilizados como matéria-prima. Os ovos liquidos devem ser obtidos nas seguintes
condicoes:

1. Devem ser observadas as condi¢des enunciadas nos pontos 1 a4 da parte l11.

2. Imediatamente apds o0 seu fabrico, os produtos devem ser ultracongelados ou
refrigerados a uma temperatura ndo superior a 4°C; neste ultimo caso, devem
ser tratados no local de destino nas 48 horas seguintes a quebra dos ovos com
gue foram obtidos, excepto no caso dos ingredientes a que sera retirado o
acucar.

3. A natureza dos produtos deve ser indicada do modo seguinte: "ovoprodutos
n&o pasteurizados - a tratar no local de destino - data e hora em que os ovos
foram partidos’.

REQUISITOS ESPECIAIS DE HIGIENE APLICAVEIS AO FABRICO DE
OVOPRODUTOS

Todas as operagOes devem ser efectuadas de modo a evitar qualquer contaminagéo
durante a producdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos, e
nomeadamente:

1.  Osovos sujos devem ser lavados antes de serem partidos.

2. Osovos devem ser partidos na sala prevista para esse efeito; os ovos fendidos
devem ser transformados sem demora.

3. Os ovos que ndo sgam de gdinha, de perua ou de pintada devem ser
manuseados e transformados separadamente. O equipamento deve estar limpo e
desinfectado no momento em que recomega a transformacao de ovos de galinha,
de perua e de pintada.
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O contetido dos ovos ndo pode ser obtido por centrifugacdo ou esmagamento
destes e 0s restos das claras de ovos ndo podem ser extraidos das cascas vazias
por centrifugagcdo quando se destinem ao consumo humano.

Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser
submetidas, tdo rapidamente quanto possivel, a um tratamento destinado a
eliminar riscos microbiolégicos ou a reduzi-los para um nivel aceitavel. Os
lotes cujo tratamento tenha sido insuficiente devem ser submetidos
imediatamente a um novo tratamento no mesmo estabel ecimento, na condicéo
de o0 novo tratamento os tornar préprios para consumo humano; quando se
verificar que um lote € improprio para consumo humano, o lote deve ser
desnaturado.

N&o é exigido um tratamento para as claras de ovos destinadas ao fabrico de
albumina seca ou cristalizada a submeter posteriormente a um tratamento de
pasteuri zacao.

Se o tratamento ndo for efectuado imediatamente apds os ovos terem sido
partidos, o contetido dos ovos deve ser armazenado quer congelado, quer auma
temperatura ndo superior a 4°C; o periodo de armazenagem a 4°C ndo deve
exceder 48 horas, excepto no caso dos produtos estabilizados (por exemplo,
com sal ou agucar) e dos ovoprodutos a que serdretirado o agUcar.

Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem conservar-se
a temperatura ambiente devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura
ndo superior a 4°C; os produtos para congelacdo devem ser congelados
imediatamente apds tratamento.

ESPECIFICACOESANALITICAS

1.

A concentragdo de &cido 3-hidroxibutirico ndo deve exceder 10 mg/kg de
matéria seca do ovoproduto ndo modificado.

O teor de é&cido lactico ndo deve exceder 1 000 mg/kg de matéria seca do
ovoproduto (aplicavel apenas ao produto ndo tratado).

Contudo, para os produtos fermentados, esse valor deve ser o registado antes
do processo de fermentacéo.

A guantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de quaisquer outras
particulas no ovoproduto ndo deve exceder 100 mg/kg de ovoproduto.

ROTULAGEM DOS OVOPRODUTOS

Todas as remessas de ovoprodutos que deixem um estabelecimento devem, além de
respeitar os requisitos gerais aplicaveis a marcagdo de salubridade, ostentar um
rétulo com a temperatura a que os ovoprodutos devem ser mantidos e o periodo
durante o qual a conservacao pode, pois, ser assegurada.
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VI.

APROVACAO E REGISTO DE ESTABELECIMENTOS

As instalaces de recolha e os centros de embal agem de ovos devem ser registados. Os
estabel ecimentos de fabrico de ovoprodutos serdo aprovados e ser-lhes-a atribuido um
nimero de aprovacd em conformidade com o disposto na introducdo do presente
anexo.

SECCAO XI: COXASDE RA

As ras sO podem ser abatidas por técnicas que minimizem o sofrimento, num
estabel ecimento aprovado para o efeito. As ras que estgjam ja mortas antes do abate
nao devem ser preparadas para consumo humano.

Deve ser reservada uma sala especial para a armazenagem e a lavagem das ras vivas,
seu abate e sangria. Essa sala deve estar fisicamente separada da sala de preparagéo.

Imediatamente ap0s a sua preparacdo, as coxas de ra devem ser abundantemente
lavadas com é&gua potével corrente na acepcao da Directiva 98/83/CE do Conselho e
ser imediatamente refrigeradas a temperatura do gelo fundente ou congeladas a uma
temperatura de pelo menos -18°C ou transformadas.

As coxas de ra ndo devem conter, nas suas partes comestivels, contaminantes como
metais pesados ou substancias organo-halogenadas a um nivel tal que a ingestdo
calculada na dieta exceda a ingestédo humana diaria ou semanal aceitavel.

SECCAO XIl: CARACOIS

1. Os caracois apenas podem ser mortos por métodos que minimizem o sofrimento,
num estabel ecimento aprovado para o efeito. Os caracdis que ja se encontrem mortos
aquando do processo de abate ndo devem ser preparados para consumo humano.

Os hepato-pancreas devem ser removidos e ndo devem ser utilizados para consumo
humano.

Os caracdis ndo devem conter, nas suas partes comestivels, contaminantes tais como
metais pesados ou substancias organo-halogenadas a um nivel tal que a ingestdo
calculada na dieta exceda a ingestdo humana diaria ou semanal aceitavel.

SECCAO XIIl: GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

Regras apliciveis aos estabelecimentos de recolha ou de transformacdo de
matérias-primas

1. Os centros de recolha de matérias-primas, com vista a0 seu subsequente
transporte para os estabelecimentos de transformacéo, devem dispor de um
armazém frigorifico para a armazenagem das matérias-primas a uma
temperatura igua ou inferior a 7°C, a ndo ser que as matérias-primas sgjam
recol hidas e fundidas nas 12 horas seguintes a sua obtencéo.
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O estabelecimento de transformacéo deve estar aprovado e dispor, pelo menos,
de:

(@ Um armazém frigorifico, excepto se as matérias-primas forem recolhidas
e fundidas nas 12 horas seguintes a sua obtencéo;

(b) Umasaade expedicdo, excepto se o estabel ecimento sO expedir gorduras
animais fundidas a granel;

(c) Sefor caso disso, equipamento adequado para a preparacéo de produtos
gue consistam em gorduras animais fundidas, misturadas com outros
géneros alimenticios e/ou condimentos.

Higiene das gor duras animais fundidas, torresmos e subprodutos

1.

As maté&iasprimas devem provir de animais considerados préprios para
consumo humano na sequéncia das inspecgdes ante mortem e post mortem.

As matérias-primas devem consigtir em tecidos adiposos ou 0ss0s que
contenham amenor quantidade possivel de sangue e impurezas.

(8 Paraa preparacdo de gorduras animais fundidas, s6 podem ser utilizados
tecidos adiposos ou 0ssos recolhidos em matadouros, instalacbes de
desmancha ou estabelecimentos de transformacdo de carne. Até a
extraccdo das gorduras, as matérias-primas devem ser transportadas e
armazenadas em boas condigdes de higiene e a uma temperatura interna
igual ou inferior a 7°C;

(b) Emderrogacdo daainea a):

—  as matérias-primas podem ser armazenadas e transportadas sem
refrigeracdo, desde que a extraccéo da gordura se efectue nas 12
horas seguintes a sua obtencéo;

- podem ser utilizadas na preparagdo de gorduras animais fundidas
matérias-primas recolhidas em lojas de venda a retalho ou em
instalagbes adjacentes a pontos de venda em que a desmancha e a
armazenagem de carnes se efectuem exclusvamente para
abastecimento directo do consumidor final, desde que obedecam a
condicbes de higiene satisfatorias e estgam adequadamente
embaladas. Se a recolha das matérias-primas ndo for didria,
deverdo ser refrigeradas imediatamente apés a sua recol ha.

A extraccdo das gorduras das matérias-primas deve ser efectuada pelo calor, por
pressdo ou por outro método adequado, seguido de uma separacdo das gorduras
por decantac3o, centrifugacdo, filtragem ou outro método adequado. E proibida a
utilizacdo de solventes.

As gorduras animais fundidas preparadas em conformidade com os pontos 1, 2,
3 e 4 podem ser refinadas no mesmo estabel ecimento ou noutro estabel ecimento
para melhorar as suas qualidades fisico-quimicas sempre que as gorduras a
refinar respeitem as normas do ponto 6.

112



6. As gorduras animais fundidas, consoante 0 seu tipo, devem satisfazer as
seguintes normas.

Ruminantes Suinos Outras gorduras animais

Sebo comestivel Sehoa Gordurade suino Banhae Comesti- | A refinar

refinar comestivel outra vel
gordura
desuinoa
refinar
Primeira | Outra Banha® | Outra
extracgéo
)
Acidos 0.75 1.25 3.0 0.75 1.25 20 1.25 3.0
gordoslivres
(m/m% de
acido oleico),
no maximo

Peréxido, no | 4 meg/kg | 4 meg/kg | 6 meg/kg | 4 meg/kg | 4 meg/kg | 6 meg/kg | 4 meg/kg | 10 meg/kg
méximo

Impure-zas 0,15%, no méximo 5%, no maximo
insollveis
totais

Cheiro, Normal
sabor, cor

@ Gorduras animais fundidas extraidas a baixa temperatura de gorduras frescas do coragdo, omento, rins e
mesentério de bovinos, bem como gorduras provenientes de salas de desmancha.

@ Gorduras frescas extraidas dos tecidos adiposos dos suinos.

7. Os torresmos destinados ao consumo humano devem ser armazenados:

(i) Quando forem obtidos a uma temperaturaigual ou inferior a 70°C, a uma
temperaturainferior a 7°C durante um periodo ndo superior a 24 horas ou
aumatemperaturaigual ou inferior a-18°C;

(i) Quando forem obtidos a uma temperatura superior a 70°C e tenham um
teor de humidade igual ou superior a 10 % (m/m):

— a uma temperatura inferior a 7°C durante um periodo que ndo
exceda 48 horas ou a uma combinacéo tempo/temperatura que dé
garantias equivalentes,

— aumatemperaturaigua ou inferior a-18°C;

(iii) Quando forem obtidos a uma temperatura superior a 70°C e tenham um
teor de humidade inferior a 10 % (m/m): ndo h& qualquer requisito
especifico.
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SECCAO X1V: ESTOMAGOS, BEXIGASE INTESTINOSTRATADOS

Nos estabel ecimentos que tratam estdbmagos, bexigas e intestinos, deve assegurar-se
gue os produtos que ndo possam ser mantidos a temperatura ambiente sejam, até a
sua expedicdo, armazenados em salas destinadas a esse fim. Os produtos ndo
salgados ou secos devem nomeadamente ser mantidos a uma temperatura ndo
superior a 3°C.

Os intestinos, bexigas e estbmagos de animais apenas podem ser colocados no
mercado se:

(@) Osintestinos, bexigas ou estdmagos provierem de animais que foram abatidos
num matadouro sob a supervisdo da autoridade competente e que foram
submetidos a inspecgdes ante mortem e post mortem;

(b) Os intestinos, bexigas ou estbmagos provierem de estabelecimentos aprovados
pela autoridade competente;

(©) c¢) Os intestinos, bexigas ou estbmagos tiverem sido limpos e raspados e, em
seguida, salgados, aguecidos ou secos,

(d) Apbs o tratamento referido na alinea c), tiverem sido tomadas medidas €ficazes
paraevitar recontaminagao dos intestinos, estdmagos ou bexigas.

Os intestinos, bexigas e estbmagos de animais apenas podem ser importados de
paises terceiros contra a apresentacdo de um certificado emitido e assinado por um
veterinério oficial que ateste o respeito das condicdes supramencionadas.

SECCAO XV: GELATINA

CAPITULO |: REQUISITOSAPLICAVEISASMATERIAS-PRIMAS

Para a producéo de gelatina destinada ao consumo humano podem ser utilizadas as
seguintes matérias-primas.

—  0Ss0S,

—  pelesecouros de ruminantes de criacéo,
—  pelesdesuinos,

—  peledeavesde capoeira,

—  tenddes e nervos,

—  pelesecouros de caca selvagem,

- pele e espinhas de peixe.

E proibida a utilizagio de ossos de ruminantes nascidos, criados ou abatidos em
paises ou regides com elevado risco de EEB em conformidade com a classificagdo da
legislacdo comunitéria.
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E proibida a utilizagio de peles e couros submetidos a processos de curtimento.

As matérias-primas enumeradas nos cinco primeiros travessdes do ponto 1 devem
provir de animais abatidos num matadouro e cujas carcagas foram consideradas
proprias para consumo humano na sequéncia de inspeccbes ante mortem e post
mortem ou, no caso de couros e peles de caca selvagem, de animais considerados
proprios para consumo humano.

As matérias-primas devem provir de instalacfes do sector alimentar aprovadas ou
registadas nos termos do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fébricas de curtumes que pretendam fornecer matérias-
primas para a producdo de gelatina destinada ao consumo humano devem ser
especificamente aprovados ou registados para esse efeito pelas autoridades
competentes e devem satisfazer 0s seguintes requisitos:

(@) Devem dispor de sadlas de armazenagem com pavimento resistente e paredes
lisas, faceis de limpar e desinfectar e, se for caso disso, com instalacbes de

refrigeracao;

(b) As salas de armazenagem devem ser mantidas em condicOes satisfatorias de
conservagdo e limpeza, de forma a ndo congtituirem uma fonte de
contaminacéo das matérias-primas,

(c) Se nessas instalagbes forem armazenadas e/ou transformadas matérias-primas
gue ndo estejam em conformidade com o presente capitulo, essas matérias-
primas devem, durante as fases de recepcéo, armazenagem, transformagdo e
expedicdo, ser separadas das matérias-primas em conformidade com o presente

capitulo.

As importacdes para a Comunidade de matérias-primas destinadas a producéo de
gel atina para consumo humano estdo sujeitas as seguintes disposi¢oes:

—  0s Estados-Membros podem autorizar a importagdo dessas matérias-primas
apenas de paises terceiros gue figurem numalista el aborada para esse fim;

—  cadaremessa deve ser acompanhada de um certificado em conformidade com o
model o a estabel ecer.

CAPITULO Il: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DASMATERIAS-PRIMAS

Durante o transporte e aguando da entrega nos centros de recolha, nas fébricas de
curtumes e nos estabel ecimentos de producdo de gelatina, as matérias-primas devem
ser acompanhadas de um documento que indique a sua origem.

As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou
congeladas, excepto no caso de serem transformadas nas 24 horas que Se seguem ao
inicio do seu transporte.

No entanto, 0s 0ssos e a osseina desengordurados e secos, 0s couros sal gados, secos
e tratados com cal e as peles e 0s couros submetidos a um tratamento alcalino ou
acido podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.
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CAPITULO I11: CONDICOESAPLICAVEISAO FABRICO DE GELATINA

1 A producdo de gelatina deve obedecer a um processo que respeite as seguintes
condicoes:

—  todas as matérias de 0ssos de ruminantes nascidos, criados e abatidos em paises
ou regiGes com baixo risco de EEB em conformidade com a classificacéo da
legislagdo comunitaria sejam submetidas a um processo que assegure que todas
essas matérias sgjam finamente trituradas e desengorduradas com &gua quente
e tratadas com é&cido cloridrico diluido (a uma concentracdo de 4%, no minimo,
e com pH< 1,5) durante um periodo de, pelo menos, dois dias, seguido de um
tratamento alcalino com solugéo de cal saturada (pH>12,5) durante um periodo
de, pelo menos, 20 dias, com uma fase de esterilizagdo a 138-140°C durante
guatro segundos ou a um processo equivalente aprovado pela Comissao apos
consulta da Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos,

—  asoutras matérias-primas sejam submetidas a um tratamento acido ou alcalino,
seguido de uma ou mais passagens por agua. O pH deve ser em seguida
gustado. A gelatina deve ser extraida por um ou varios aguecimentos
sucessivos, seguidos de depuragéo por filtracdo e esterilizagéo,

2. E proibida a utilizacdo de conservantes, com excepcdo do dioxido de enxofre e do
perdxido de hidrogénio.

3. Desde que os requisitos aplicaveis a gelatina ndo destinada ao consumo humano
sgjam exactamente 0s mesmos gue os aplicaveis a gelatina destinada ao consumo
humano, a producdo e a armazenagem podem ser efectuadas no mesmo
estabel ecimento.

CAPITULO IV: REQUISITOSAPLICAVEISAOSPRODUTOSACABADOS

Limites aplicaveis aos residuos

Elementos Limite
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0.5 ppm
Hg 0.15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Humidade (105°C) 15%
Cinzas (550°C) 2%
SO? (Reith Williams) 50 ppm
H202 (Farmacopeia 10 ppm
europeia 1986 (V20?)
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ANEXO Il

IMPORTACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE PAISES TERCEIROS

DISPOSICOES APLICAVEIS A ELABORACAO DE LISTAS DE PAISES
TERCEIROS DOS QUAIS SAO PERMITIDAS IMPORTACOES DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

A fim de assegurar o cumprimento das disposices gerais referidas no artigo 11° do
Regulamento CE n° 178/2002, proceder-se-a conforme a seguir indicado.

@

Deverdo ser elaboradas, sempre que necessario, apos visitas de inspeccao
comunitéria, listas dos paises terceiros ou partes de paises terceiros dos quais
sd0 permitidas importacdes de produtos de origem animal.

Ao elaborar essas listas, devem ter-se nomeadamente em consideragao:

(i)
(i1)

(iii)

(iv)

v)

(vi)

(vii)

A legislacéo do paisterceiro;

A organizagdo da autoridade competente do pais terceiro e dos seus
servigos de inspeccdo, 0s poderes desses Servigos e a supervisao a que
estdo sujeitos, bem como a autoridade de que dispdem para verificar
eficazmente a aplicacdo da respectiva legislacao;

As condicbes de higiene de produgdo, fabrico, manuseamento,
armazenagem e expedicdo efectivamente aplicadas aos produtos de
origem animal destinados & Comunidade;

As garantias que 0 pais terceiro pode dar quanto ao respeito ou a
equivaléncia das condi¢bes sanitérias pertinentes;

A experiéncia do pais terceiro em matéria de colocacdo no_mercado
comereiatizacde-do produto e os resultados dos controlos de importacéo
efectuados;

Os resultados das inspecgOes e/ou auditorias comunitérias efectuadas no
pais terceiro, nomeadamente os resultados da avaliacdo das autoridades
competentes;

A situagdo sanitaria dos animais de criagdo, dos outros animais
domeésticos e da fauna selvagem no pais terceiro e a situagcdo sanitéria
geral no pais passivels de por em perigo a salde publica na Comunidade;

(viii) A regularidade e rapidez das informagdes fornecidas pelo pais terceiro

relativamente a presenca de riscos bioldgicos, incluindo a presenca de
biotoxinas marinhas em zonas de pesca ou aquicultura;
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(b)

(ix)

(x)

(xi)

(xii)

A existéncia, aplicagdo e comunicagdo de um programa de controlo de
ZOONOSES,

A legislagdo do pais terceiro relativa a utilizagdo de substancias e
produtos medicinais veterinarios, nomeadamente as regras relativas a sua
proibicdo ou autorizacdo e a sua distribuico e colocacdo no mercado
comercializacde—, bem como as regras aplicaveis a administracéo e
INSpeccao;

A existéncia, aplicagcdo e comunicacdo de um programa de controlo de
residuos;

A legidlacdo do pais terceiro relativa a preparacdo e utilizacdo de
alimentos para animais, incluindo os processos para a utilizacdo de
aditivos e a preparagdo e utilizagdo de alimentos para animais com
medicamentos, bem como a qualidade higiénica das matérias-primas
utilizadas para a preparacéo dos alimentos para animais e do produto
final;

Relativamente a cada produto ou grupo de produtos, deverdo ser estabelecidas
condi¢des especiais de importacdo para cada pais terceiro ou grupo de paises
terceiros atendendo a situagéo sanitaria do pais ou paises terceiros em questdo.

As condicdes especiais de importacéo incluirdo:

(i)

(i)

(iii)

A identificacdo da autoridade competente responsavel pelos controlos
oficiails dos produtos em causa e pela assinatura dos certificados
sanitérios;

Informagdes pormenorizadas sobre os certificados sanitarios que devem
acompanhar as remessas destinadas a Comunidade; esses certificados
devem:

—  ser redigidos pelo menos numa das linguas do pais expedicdo e de
destino e numa das linguas do Estado-Membro em que sdo
efectuadas as inspeccdes no posto de inspeccdo fronteirico,

—  acompanhar os produtos na sua versao original,
—  ser congtituidos por uma Unicafolha de papel,
—  dizer respeito aum Unico destinatario.

Os certificados devem ser emitidos no dia em que se procede ao
carregamento dos produtos com vista a sua expedicdo para o pais de
destino;

A aposi¢éo de uma marca de salubridade que identifique os produtos de
origem animal, nomeadamente através da identificacdo do pais terceiro
de expedicdo (por extenso ou sob a forma da sigla ISO) e do nimero de
aprovacao, nome e endereco do estabel ecimento de origem;
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(©)

Poderéo ser estabelecidas, nos casos em que for considerado adequado, as
condicgdes gerais de importacdo de um determinado produto.

CONDICOES APLICAVEIS A ELABORAGCAO E ACTUALIZAGCAO DAS
LISTAS DE ESTABELECIMENTOS, INCLUINDO NAVIOS-FABRICA E
NAVIOS CONGELADORES

Os estabelecimentos, navios-fabrica ou navios congeladores e, no que diz respeito a
moluscos bivalves vivos, zonas de produgdo ou de colheita s6 expedirdo produtos de
origem anima para a Comunidade se figurar numa lista a estabelecer e a manter
actualizada em conformidade com as seguintes condicoes:

1.

Acordos de equivaléncia

A lista de estabelecimentos deve ser elaborada e actualizada em conformidade
com as disposi¢cdes dos acordos de equivaléncia relevantes.

Pela Comunidade:

No caso de um resultado favoravel dos controlos da Comissdo referidos na

partel:

(@ As listas devem ser adoptadas com base numa comunicagdo das
autoridades competentes do pais terceiro a Comisséo.

(i)

(ii)

Um estabelecimento apenas pode constar de uma lista se for
oficialmente aprovado pela autoridade competente do pais terceiro
gue exporta para a Comunidade. Essa aprovagao esta sujeita:

—  aobservancia de requisitos comunitérios,

— a supervisdo por um servigo oficial de inspeccdo no pais
terceiro.

Uma zona de producéo ou de colheita de moluscos bivalves vivos
deve observar alegislacéo pertinente aplicavel na Comunidade;

(iii) A aprovacdo de navios-fabrica e de navios congeladores deve ser

efectuada:

—  pela autoridade competente do pais terceiro cujo pavilhdo o
navio arvora,

—  ou pela autoridade competente de outro pais terceiro, desde
gue esse pais conste da lista comunitéria de paises terceiros
autorizados a importar produtos da pesca para a Comunidade
e que os produtos da pesca sgam desembarcados
regularmente no seu territorio e inspeccionados pela sua
autoridade competente, que deve também aplicar as marcas
de salubridade aos produtos e emitir os certificados
sanitarios,

—  ou por um Estado-Membro;
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(b)

As listas aprovadas serdo alteradas do seguinte modo:

— A Comissdo informa os Estados-Membros das alteracfes das listas
de estabel ecimentos propostas pelo pais terceiro em causa, no prazo
de cinco dias Uteis a contar da recepcdo das alteraces propostas;

—  0s Estados-Membros dispdem de dez dias Utels, a contar da
recepcaéo das alteragbes propostas as listas de estabelecimentos
supramencionadas, para enviar comentérios escritos a Comissao;

— se ndo forem recebidos coment&rios dos Estados-Membros no
prazo referido no segundo travessdo, considera-se que 0S
Estados-Membros aceitam as alteragdes e as importaces de tais
estabelecimentos deverdo ser autorizadas, logo que a Comissdo
notifique as autoridades competentes dos Estados-Membros e do
pais terceiro em questdo que as alteragdes se encontram publicadas
no sitio Web da Comisséo.

—  sepelo menos um Estado-Membro tiver feito comentarios escritos,
a Comissdo informa os Estados-Membros e inclui o ponto na
reunido seguinte do Comité Veterindrio Permanente da Cadeia
Alimentar_e da Saude Animal, para decisao;

Autorizagdo da Comunidade a um pais terceiro para elaborar e actualizar listas
de estabel ecimentos

Na sequéncia de uma inspeccdo e/ou auditoria no local efectuada pela
Comissdo para verificagdo dos critérios enumerados na parte |, pode ser
concedida a autoridade competente de um pais terceiro a possibilidade de
elaborar e actualizar listas de estabel ecimentos nas seguintes condicoes:

@

(b)

(©)

Um estabel ecimento apenas pode constar de uma lista se for oficiamente
aprovado pela autoridade competente do pais terceiro que exporta para a
Comunidade. Essa aprovagdo esta sujeita

—  aobservancia de requisitos comunitarios,

—  asupervisdo efectiva por um servico oficial de inspeccdo no pais
terceiro.

Deve ser atribuido a cada estabel ecimento um nimero de aprovacao;

A aprovacdo de navios-fébrica e de navios congeladores deve ser
efectuada pela autoridade competente do pais terceiro cujo pavilhdo o
navio arvorg;

A aprovacgado de zonas de producéo e de colheita de moluscos bivalves

Vivos esta sujeita a observancia das regras aplicaveis para o efeito na
Comunidade;
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(d) Em caso de ndo cumprimento dos requisitos comunitérios, a autoridade
competente deve dispor dos poderes necessarios para:

—  assegurar a correccao das deficiéncias dentro de um prazo
adequado e

—  assegurar a suspensdo das actividades de exportagcdo para a
Comunidade ou a retirada de estabelecimentos, navios-fabrica e
navios congeladores e zonas de producdo e de colheita de moluscos
bivalves vivos, aprovados sob sua responsabilidade, nos casos em
gue sgja possivel corrigir deficiéncias dentro de um prazo adequado
ou quando tenha sido identificado um risco para a saide publica;

(e A autoridade competente do pais terceiro transmitira uma lista
actualizada a Comissdo, que a pora a disposicdo de qualquer interessado
numa pégina criada para esse efeito na Internet.

SO os estabelecimentos constantes dessa lista podem expedir produtos de
origem animal paraa Comunidade.

Decisdes caso a caso

Para tratar de situagbes especificas, podem ser autorizadas importagdes
directamente de um estabel ecimento de um pais terceiro quando este ndo possa
apresentar as garantias referidas na sec¢ao 1. Nesse caso, 0 estabel ecimento em
guestdo deve receber uma aprovacdo especial na sequéncia de uma inspeccao
pela Comissdo. A decisdo de aprovacdo deve fixar as condicdes especificas de
importacéo aplicaveis aos produtos proveni entes desse estabel ecimento.

1.  OUTRASDISPOSICOES

1.

SO 0s produtos de um pais terceiro que

—  sgam preparados no pais terceiro de expedicdo ou, no que diz respeito
aos produtos da pesca, em navios-fabrica ou navios congeladores do pais
terceiro de expedicéo,

—  sgjam obtidos ou preparados num pais terceiro que ndo o pais terceiro de
expedicdo, desde que o produto provenha de um estabelecimento
aprovado de um pais terceiro constante de uma lista comunitaria,

—  sefor caso disso, sgjam preparados na Comunidade ou ai fabricados,
podem ser importados para a Comunidade.

Se necessario, podem ser adoptadas condigdes especiais para a importagdo de
produtos destinados a fins especificos.
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