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(Actos preparatérios)

COMISSAO

Proposta de decisio do Conselho relativa a determinadas despesas no dominio veterinirio

COM(89) 666 final

(Apresentada pela Comissdo em 21 de Dezembro de 1990)

(90/C 84/01)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e
Social,

Considerando que os animais vivos e os produtos de origem
animal fazem parte da lista do anexo II do Tratado; que a
pecuaria e a comercializagio de produtos de origem animal
constituem uma fonte de rendimentos para uma parte
importante da populagio agricola;

Considerando que o desenvolvimento racional deste sector e
a melhoria da produtividade implicam a realizagdo de acgdes
veterindrias destinadas a proteger e elevar o nivel sanitirio e
zoo-sanitirio da Comunidade;

Considerando que, para a prossecugio deste objectivo, deve
ser prevista uma ajuda da Comunidade a acgdes em curso ou
a langar;

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

Considerando que, neste contexto, se impde a contribuigio
da Comunidade, através de uma participagio financeira, na
erradicagdo tdo rapida quanto possivel de todo e qualquer
foco de doengas contagiosas graves;

Considerando que é igualmente necessério prevenir e redu-
zir, por meio de medidas adequadas de controlo, a ocorrén-
cia de zoonoses que ponham em perigo a satide humana;

Considerando que a nova estratégia em matéria de controlos
pressupde a supressio dos controlos nas fronteiras internas e
a harmonizagio do regime de controlo em relagio aos
produtos provenientes de paises terceiros; que se afigura
adequado facilitar a execugdo desta estratégia pela previsio
de uma participagio financeira da Comunidade no estabele-
cimento e desenvolvimento do novo regime;

Considerando que a harmonizagdo das exigéncias essenciais
relativas A protecgio da satde publica, da saiide animal e &
protecgdo dos animais implica a designagio de laboratérios
comunitarios de ligagio e referéncia e o langamento de acgdes
de natureza técnica e cientifica; que se afigura oportuno
prever uma ajuda financeira da Comunidade; que, nomea-
damento no sector da protecgdo dos animais, é ttil criar uma
base de dados que rednia as informagdes necessarias e
susceptiveis de difusdo;

Considerando que h4 acgbes comunitarias de erradicagio de
certas doengas animais que beneficiam de uma ajuda finan-
ceira da Comunidade; que, a este respeito, é conveniente
referir a Directiva 77/391/CEE do Conselho, de 17 de Maio
de 1977, que instaura uma ac¢io da Comunidade tendo em
vista a erradicagdo da brucelose, da tuberculose e da leucose
dos bovinos (1), a Directiva 82/400/CEE do Conselho, de
14 de Junho de 1982, que altera a Directiva 77/391/CEE e
instaura uma acgio complementar da Comunidade tendo em
vista a erradicagdo da brucelose, da tuberculose e da leucose
dos bovinos (2), a Decisdo 87/58/CEE do Concelho, de 22

(*) JOn®L 145 de 13. 6. 1977, p. 44.
(3) JOn® L 173 de 19. 6. 1982, p. 18.
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de Dezembro de 1986, que instaura uma acgdao complemen-
tar da Comunidade tendo em vista a erradicagio da bruce-
lose, da tuberculose e da leucose dos bovinos (1), a Decis3o
89/145/CEE do Conselho, de 20 de Fevereiro de 1989, que
introduz uma medida financeira comunitaria para a erradi-
cagdo da peripneumonia contagiosa dos bovinos (PPCB) em
Portugal (2), a Decisdo 80/1096/CEE do Conselho,de 11 de
Novembro de 1980, que instaura uma acgdo financeira da
Comunidade tendo em vista a erradicagdo da peste suina
classica (3), a Decisdo 86/649/CEE do Conselho, de 16 de
Dezembro de 1986, que cria uma acgio financeira da
Comunidade para a erradicagdo da peste suina africana em
Portugal (*), a Decisdao 86/650/CEE do Conselho, de 16 de
Dezembro de 1986, que cria um acgio financeira da
Comunidade para a erradica¢io da peste suina africana em
Espanha (%), a Decisdo . . ./. . ./CEE do Conselho, de . . .,
relativa a2 uma ajuda financeira da Comunidade para a
erradicagdo da peste suina africana na Sardenha (¢), a
Decisdo . . ./. . ./CEE do Conselho, de . . ., que cria uma
ac¢do financeira da Comunidade para a erradicagio da
brucelose nos ovinos e nos caprinos (7), a Decisdo .../

. ./CEE do Conselho, de . . ., que cria uma acgio finan-
ceira da Comunidade com vista a erradicagio da necrose
hematopoética infecciosa dos salmonideos na Comunida-
de (8) e a Decisdo 89/455/CEE do Conselho, de 24 de Julho
de 1989, que introduz medidas comunitdrias para o estabe-
lecimento de projectos-piloto destinados a lutar contra a
raiva tendo em vista a sua erradica¢io ou prevengio (°); que é
conveniente que a participa¢io financeira da Comunidade na
erradicagdo de cada doenga mencionada continue a ser
fixada pela decisdo correspondente;

Considerando que convém confiar 4 Comissdo a adopgdo das
necessarias medidas de execugio,

ADOPTOU A PRESENTE DECISAO:

Artigo 1°
A presente decisdo ¢é relativa a:
— acgles veterindrias pontuais,

— acgoes de controlo no dominio veterinario.

TITULO I
ACCOES VETERINARIAS PONTUAIS

Artigo 2°
As acgdes veterindrias pontuais incluem:

— intervengdes de emergéncia,

— a luta contra a febre aftosa no exterior da Comunidade _

Econémica Europeia,

() JOn®L 24 de27.1. 1987, p. 51.
() JOn°LS3 de 25. 2. 1989, p. 5S.
(3) JOn° L 325de1.12. 1980, p. 5.
(*) JO n® L 382 de 31. 12. 1986, p. 5.
(5) JO n® L 382 de 31. 12 1986, p. 9.
() JOn®L...de.

(7) JOn°L...de.

(8) JOn°L...de.

(®) JOn°L 223 de 2 8 1989 p- 19.

— acgdes em beneficio da protec¢do dos animais,

— a participagdo em acgdes nacionais de erradicagio de
certas doengas,

— acgdes técnicas ou cientificas.

Capitulo I

Intervengdes de emergéncia

Artigo 3°

1. O disposto no presente artigo é aplicivel em caso de
ocorréncia, no territério de um Estado-membro, das doengas
seguintes:

— peste boﬁna,

— peste dos prequenos ruminantes,
— doenga vesiculosa do suino,
— febre catarral ovina,

— doenga de Teschen,

— gripe avidria,

— variola ovina e caprina,

— febre do vale do Rift,

— dermatite modular contagiosa,
— peste equina,

— estomatite vesiculosa,

— encefalomielite viral do cavalo.

2. O Estado-membro em causa pode beneficiar da parti-
cipagio financeira da Comunidade para a erradicagio da
doenga, desde que as medidas imediatamente aplicadas
incluam pelo menos o sequestro da exploragio a partir do
momento da suspeita e, a partir da confirmagio oficial da
doenga:

— o abate dos animais das espécies sensiveis atingidos ou
contaminados, ou de tal suspeitos, e a sua destruigio,

— a destruigio dos alimentos contaminados,
— a limpeza e desinfec¢do da exploragio,
— a criagdo de zonas de protecgio,

— a aplicagdo de disposi¢des adequadas para prevenir o
risco de disseminagdo de infecgdes,

— a fixagdo de um periodo pds-abate a observar antes do
repovoamento da exploragio.

3. O Estado-membro em causa informar4 sem demora a
Comissao e os outros Estados-membros das medidas aplica-
das e dos seus resultados. Logo que possivel, a situagio sera
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examinada no comité referido no artigo 47° A participagio
financeira da Comunidade ¢ decidida de acordo com o
processo previsto no artigo 47°

4.  Se, 4 luz da evolugdo da situagdo na Comunidade, se
mostrar necessario prosseguir a ac¢do prevista non® 2, pode
ser adoptada, de acordo com o processo previsto no arti-
g0 47¢, uma nova decisio relativa a participagdo financeira
da Comunidade. Aquando da adopgdo dessa decisdo, podem
ser tomadas todas as medidas necessarias a executar pelo
Estado-membro em causa para assegurar o éxito da acgio,
designadamente medidas nao referidas no n? 2.

5 A participagio financeira da Comunidade, repartida se
necessario por viarias fracgbes, pode atingir:

— 50 %, no miximo, das despesas suportadas pelo Esta-
do-membro a titulo de indemnizag¢io dos proprietdrios
pelo abate, a destruigio dos animais, a limpeza e
desinfecgdo da exploragdo e a destrui¢io dos alimentos
contaminados,

— caso tenha sido decidida a vacinagio, em conformidade
com on? 4, 100 % dos fornecimentos de vacina e 50 %,
no maximo, das despesas suportadas com a execugio da
vacinagio. :

Artigo 4°

1. O disposto no presente artigo é aplicavel em caso de
ocorréncia de febre aftosa no territério de um Estado-
-membro.

2. O Estado-membro em causa pode beneficiar da parti-
cipagio financeira da Comunidade para a erradicagio da

febre aftosa, desde que sejam imediatamente aplicadas as

medidas previstas no n° 2 do artigo 3° e as disposigoes
pertinentes da Directiva 85/511/CEE do Conselho (1).

3. E aplicavel o disposto no n? 3 do artigo 3°

4. A participagio financeira da Comunidade é igual a
50 % das despesas suportadas pelo Estado-membro a titulo
de indemnizag¢io dos proprietirios pelo abate e destruigdo
dos animais, a destrui¢do do leite, a limpeza e desinfecgio da
exploragdo e a destrui¢do dos alimentos contaminados.

5. Quarenta e cinco dias, o mais tardar, apds a confir-
magdo oficial do primeiro foco de febre aftosa, a situagio
sera de novo examinada no comité referido no artigo 47°
Esse exame incidira tanto na situagio veterindria como na
estimativa das despesas ji suportadas ou a suportar. Na
sequéncia do exame, pode ser adoptada, de acordo com o
processo previsto no artigo 47°, uma nova decisdo relativa a
participagdo financeira da Comunidade. Essa decisdo defi-
nira as despesas elegiveis e o nivel da participagio financeira
da Comunidade. Além disso, aquando da adopgio dessa
decisdo, podem ser tomadas todas as medidas necessdrias a
executar pelo Estado-membro em causa para assegurar
o éxito da acgdo, designadamente medidas nio referidas no
n? 2.

(*) JO n® L 315 de 26. 11. 1985, p. 11. -

Artigo 5°
1. O disposto no artigo 39 é aplicdvel em caso de
ocorréncia de peste suina africana e de peripneumonia
contagiosa dos bovinos no territério, ou em parte do
territorio, de um Estado-membro que nio esteja sujeito a um
plano de erradicagio da doenga, em conformidade com
disposi¢des comunitérias,

2. O disposto no artigo 3° ¢ aplicdvel em caso de
ocorréncia da doenga de Newcastle no territério de um
Etado-membro. No entanto, nio serd concedida qualquer
participagio financeira da Comunidade para o fornecimento
de vacinas ou a execugdo de uma vacinagio.

Artigo 6°

1.  Alista das doengas constante don? 1 do artigo 3° pode
ser completada ou alterada de acordo com o processo
previsto no artigo 47°, designadamente para ter em conta os
resultados de acgSes empreendidas a respeito da peste suina
classica, da necrose hematopoética infecciosa ou de outras
doengas.

2. Odisposto no n® 2 do artigo 3¢ pode ser completado
ou alterado de acordo com o processo previsto no artigo 47°,
designadamente para ter em conta a inclusio de novas
doengas na lista constante don? 1 do artigo 39, a experiéncia
adquirida ou a adopgio de disposi¢des comunitdrias relativas
as medidas de luta.

Artigo 7°

1. No caso de um Estado-membro ser directamente
ameagado pela ocorréncia ou desenvolvimento, no territério
de um pais terceiro ou de um Estado-membro limitrofe, de
uma das doengas referidas no n° 1 do artigo 3%, non® 1 do
artigo 42 eno n? 1 do artigo 5°, informar4 a Comissio e os
outros Estados-membros das suas intengoes.

2.  Logo que possivel, a situagio serd examinada no
comité referido no artigo 47° Pode ser decidido, de acordo
com o processo previsto no artigo 472, adoptar todas as
medidas adequadas 4 situagdo, nomeadamente a criagio de
uma zona-tampio vacinal, e conceder uma participagio
financeira da Comunidade para as medidas especificas
consideradas necessdrias para o éxito da ac¢io empreen-

dida.

3. Adecisdoreferida no n? 2 definira as despesas elegiveis
e o nivel da participagio financeira da Comunidade. Em caso
de vacinagio, a participagio financeira a Comunidade pode
atingir 100 % dos fornecimentos de vacina e 50 %, no
maximo, das despesas suportadas com a execucdo dessa
vacinagio.

Artigo 8°

1. A Comunidade pode decidir constituir reservas de
produtos biolégicos destinados 2 luta contra as doengas



N°¢ C 84/4

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

2.4.90

referidas no n® 1 do artigo 3%, non® 1 do artigo4®enon? 1
do artigo 5° (vacinas, estirpes virais adaptadas, soros de
diagnéstico).

2. A acgdo referida no n° 1, bem como as suas modali-
dades de execugio no que respeita, nomeadamente, a
selecgdo, produgio, transporte e utilizagio de reservas, e o
nivel da participagio financeira da Comunidade sio deter-
minados de acordo com o processo previsto no artigo 47°

Artigo 9°

1. Se a ocorréncia ou o desenvolvimento num pais
terceiro de uma das doengas referidas no n? 1 do artigo 39,
non? 1 do artigo 4° enon® 1 do artigo 5° puder representar
um perigo para a Comunidade, esta pode dar o seu
contributo 2 luta contra a doeng¢a fornecendo vacina ou
financiando a sua aquisi¢io.

2. A acgio referida no n° 1, bem como as suas modali-
dades de execugio, as condigdes a que pode estar sujeita
e o nivel da participagio financeira da Comunidade sio de-
terminados de acordo com o processo previsto no arti-
go 47°

Artigo 10°

1. = A Comissio procederi a controlos no local para se
certificar, do ponto de vista veterinrio, da aplicagio das
medidas previstas.

2. Os Estados-membros tomardo as disposigoes necessa-
rias para facilitar esses controlos, designadamente para
garantir que os peritos disponham, a solicitago sua, de todas
as informagdes e documentos necessarios para apreciar a
realizagdo das acgdes.

3.  As disposigdes gerais de execugio do presente artigo,
nomeadamente no que se refere 4 frequéncia e as modalida-
des de execugdo dos controlos referidos non? 1, 4 designagio
dos peritos veterindrios e ao processo que estes devem
observar no estabelecimento do seu relatério, sio fixadas de
acordo com o processo previsto no artigo 47°

Artigo 11°
Para as acgBes previstas no presente capitulo, o montante das

dotagbes necessarias é fixado anualmente no dmbito do
processo orcamental.

Artigo 12°

A Decisio 77/97/CEE (1) é revogada com efeitos a partir
de ...

Todavia, as decisdes de execugio adoptadas com base na
Decisio 77/97/CEE permanecem em vigor.

(1) JO n° L 26 de 31.1. 1977, p. 78.

Capitulo II

Luta contra a febre aftosa no exterior da Comunidade

Artigo 13°

A Comunidade participa na luta contra a febre aftosa no
exterior da Comunidade Econémica Europeia através de
uma contribuigio financeira:

— para o desenvolvimento do instituto da febre aftosa de
Ancara,

— para o programa da Organizagido das Nagdes Unidas
para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO) de luta contra
os virus aftosos exéticos nos paises do Sudeste da
Europa.

Artigo 14°

As acgoes referidas no artigo 139, as suas modalidades de
execugdo, as condigBes a que podem estar sujeitas e o nivel de
participagio financeira da Comunidade sio determinados de
acordo com 0 processo previsto no artigo 47°

Artigo 15°

Para as acgdes previstas no presente capitulo, o montante das
dotagdes necessrias é fixado anualmente no imbito do
processo orgamental.

Capitulo III

Protecgdo dos animais

Artigo 16°

A Comunidade participa na execu¢dao de uma politica de
informacio no dominio da protec¢do dos animais através de
uma contribuigio financeira:

— para o estabelecimento e o desenvolvimento de um
sistema que inclua uma base de dados apropriada, a fim
de reunir e conservar todas as informagoes relativas 4
legislagio comunitaria respeitante a protecgio dos ani-
mais de criagdo, a protec¢io dos animais durante o
transporte € 4 protecgdo dos animais de abate, e difundir
essas informagdes as autoridades competentes, aos pro-
dutores e aos consumidores,

— para a realiza¢io de estudos necess4rios & preparagio e
desenvolvimento da legislagio no dominio da protec¢do
dos animais.

Artigo 17°

As acgdes referidas no artigo 16°, as suas modalidades de
execugdo, € o nivel da participagdo financeira da Comuni-
dade sio determinados de acordo com o processo privisto no
artigo 47°
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Artigo 18°

Para as acgGes previstas no presente capitulo, o montante das
dotagdes necessirias é fixado anualmente no imbito do
processo orgamental.

Capitulo IV

Participagao em acgdes nacionais de erradicagao

Artigo 19°
Se um Estado-membro beneficia de uma autorizag¢io ou
aprovagio comunitdria ao abrigo:

— do n? 2 do artigo 8° da Directiva 64/432/CEE do
Conselho (1),

— doartigo 9¢ do Regulamento (CEE)n? . . . do Conselho,

de ..., relativo as condiges de policia sanitdria que
regem o comércio intracomunitrio de ovinos e capri-
nos (%),

— do artigo 132 do Regulamento (CEE) n° ... do
Conselho, de ..., relativo as condi¢des de policia
sanitdria que regem o comércio intracomunitirio e as
importagbes, em proveniéncia de paises terceiros, de aves
de capoeira e ovos para incubagio (3),

— do artigo 11° do Regulamento (CEE) n® ... do
Conselho, de ..., relativo as condiges de policia
sanitaria que regem a introdugio no mercado de animais
e de produtos de aquicultura (*)

pode solicitar uma participagdo financeira da Comunidade
para o seu programa de erradicagio.

Artigo 20°

O Estado-membro em causa fornecera 4 Comissdo todas as
informagdes financeiras adequadas, designadamente a previ-
sdo do custo total anual da realizagio do programa.

Artigo 21°

Em cada caso, o nivel da participagio financeira da Comu-
nidade e as eventuais condigdes a que possa estar sujeita sdo
determinados de acordo com o processo previsto no artigo
47¢

Artigo 22°

1.  Os pedidos de pagamento incidem nas despesas efec-
tuadas pelo Estado-membro em causa no decurso do ano
civil e s3o apresentados & Comissio antes de 1 de Julho do
ano seguinte.

(') JO n® L 121 de 29. 7. 1964, p. 1977/64.
(3) JOn°L...de...,p....
() JOn°L...de...,p....
() JOn°L...de...,p....

2. A Comissdo deliberara sobre a ajuda apés consulta do
comité referido no artigo 47°

3. Asregras de execugdo do presente artigo sdo adopta-
das, quando necessario, de acordo com o processo previsto
no artigo 47°

Artigo 23°

1. A Comissdo procederi a controlos regulares no local
para se certificar da execugio dos programas que beneficiam
de uma participagdo financeira da Comunidade.

2. A Comissao informard regularmente desses controlos
os Estados-membros, pelo menos uma vez por ano, no
comité referido no artigo 479, em fungdo das informagdes
fornecidas pelas autoridades dos Estados-membros em cau-
sa, que transmitirio 3 Comissdo um relatdrio circunstancia-
do por ocasido da apresentagio dos pedidos de pagamento, e
eventualmente dos relatérios apresentados pelos peritos que,
por conta da Comunidade e designados pela Comissio,
tenham feito inspecgdes no local.

Artigo 24°

Para as acges previstas no presente capitulo, o montante das
dotagbes necessarias é fixado anualmente no dmbito do
processo orgamental.

Capitulo V

Acgbes técnicas e cientificas

Artigo 25°

A Comunidade empreender4 as acgdes técnicas e cientificas
necessarias ao desenvolvimento da legislagio comunitéria no
dominio veterinério.

Artigo 26°

As acgdes referidas no artigo 252, as suas modalidades de
execugio, e o nivel da participagdo financeira da Comuni-
dade sido determinados de acordo com o processo previsto no
artigo 47°

Artigo 27°

Para as acges previstas no presente capitulo, o montante das
dotagBes necessérias é fixado anualmente no dmbito do
processo or¢amental.

TITULO 2
CONTROLOS VETERINARIOS

Artigo 28°

A Comunidade contribuir4 para tornar mais eficaz o regime
dos controlos veterindrios:
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— pela concessdo de uma ajuda financeira a laboratérios
comunitarios de ligagdo ou de referéncia,

— pela participagdo financeira na execugio dos controlos
tendentes a prevengdo das zoonoses,

— pela participagao financeira na execugio da nova estra-
tégia em matéria de controlos decorrente da realizagdo do
mercado interno.

Capitulo I

Laboratérios de ligagido ou de referéncia

Artigo 29°

A participagdo financeira da Comunidade no funcionamen-
to de um laboratodrio de ligagdo para a peste suina cldssica
¢ fixada nos termos da Decisio 81/859/CEE do Con-
setho (1).

Artigo 30°

1. A participagio financeira da Comunidade no funcio-
namento de um instituto de coordenagdo para as vacinas
antiaftosas é fixada nos termos da Decisdo . . ./. . ./CEE do
Conselho, de . . ., [que designa um instituto de coordenagdo
para as vacinas antiaftosas e determina as fungoes e tarefas
do mesmo instituto] (2).

2. A participagdo financeira da Comunidade no funcio-
namento de um laboratério de referéncia para a identificagio
do virus da febre aftosa é fixada nos termos da Decisdo
.../...CEE do Conselho, de . . ., [que designa um labora-
tério de referéncia para a identificagio do virus da febre
aftosa e determina as fungdes e tarefas do mesmo laboraté-
rio] (3).

Artigo 31°

1.  Pode beneficiar de uma ajuda comunitaria qualquer
laboratério comunitério de referéncia designado como tal,
em conformidade com o n® 2 do artigo 8° da Directiva
86/469/CEE do Conselho (*), e que cumpra as tarefas e
exigéncias determinadas pela Decisao 89/187/CEE do
Conselho (5).

2. As modalidades de concessdo das ajudas previstas no
n® 1, as condi¢bes a que possam estar sujeitas, e o seu nivel
sdo determinados de acordo com o processo previsto no
artigo 47°

Artigo 32°

1.  Pode beneficiar de uma ajuda comunitdria qualquer
laboratério comunitdrio de referéncia designado como tal,

(1) JO n° L 319 de 7. 11. 1981, p. 20.
(2)JOn°L...de...,p....

(*) JOn°L...de...,p....

(*) JO n° L 275 de 26. 9. 1986, p. 36.
(%) JO n® L 66 de 10. 3. 1989, p. 37.

em conformidade com o Regulamento (CEE) n? ... do
Conselho, de . . . [relativo ao controlo para a prevengio das
zoonoses e agentes zoondticos nos animais e nos produtos de
origem animal com vista a prevenir os focos de infecgdo e de
intoxicag¢do alimentar] (¢) ou o artigo 13° do Regulamento
(CEE)n? .. .do Conselho, de. . ., [que estabelece as regras
gerais de higiene para a produgio e a introdugio no mercado
dos produtos de origem animal] (7).

2.  As modalidades de concessio das ajudas previstas no
n® 1, as condi¢bes a que possam estar sujeitas, € o seu nivel
sdo determinados de acordo com o processo previsto no
artigo 47°

Artigo 33°

1.  Se o desenvolvimento, na Comunidade, de uma das
doengas referidas nos artigos 39 e 5 tornar necessaria a
designagio de um laboratério comunitario de ligagdo ou de
referéncia, a Comissdo, de acordo com o processo previsto
no artigo 56°, procedera a tal designagio e fixard as
condigdes de actividade do laboratério comunitario desig-
nado.

2. Um laboratério comunitirio de referéncia ou de
ligagdo designado em conformidade com o n® 1 pode
beneficiar de uma ajuda comunitéria.

3. As modalidades de concessdo das ajudas previstas no
n? 2, as condigdes a que possam estar sujeitas, € o seu nivel
sdo determinados de acordo com o processo previsto no
artigo 47°

Artigo 34°

Para as acgdes previstas no presente capitulo, o montante das
dotagbes necessarias é fixado anualmente no Ambito do
processo orgamental.

Capitulo II

Controlos tendentes a prevengio das zoonoses

Artigo 35°

Um Estado-membro que beneficie de uma aprovagio comu-
nitaria de um plano de controlo das zoonoses, em conformi-
dade com o Regulamento (CEE) n° . .. [zoonoses], pode
solicitar uma participagdo financeira da Comunidade para o
seu plano de controlo.

Artigo 36°

O Estado-membro em causa fornecer4 4 Comissio todas as
informagoes financeiras adequadas, designadamente a previ-
sdo do custo total anual da realizagio do plano.

() JOn®L...de...,p....
(7} JOn®L...de...,p....
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Artigo 37°

Em cada caso, o nivel da participag¢io financeira da Comu-
nidade, e as eventuais condi¢les a que possa estar sujeita
sdo determinados de acordo com o processo previsto no
artigo 47°

Artigo 38°

Para efeitos do disposto no presente capitulo so aplicaveis os
artigos 22° e 23°

Artigo 39°

Para as acgdes previstas no presente capitulo, o montante das
dotagdes necessdrias é fixado anualmente no ambito do
processo orgamental.

Capitulo 111

Nova estratégia em matéria de controlos

Artigo 40°

1. Cada Estado-membro estabelecerd um programa de
intercAmbio de funciondrios competentes no dominio veteri-
ndrio.

2. A Comissdo procedera com os Estados-membros, no
comité previsto no artigo 47°, a uma coordenagio dos
programas mencionados no n® 1.

3.  Os Estados-membros tomam todas as medidas neces-
sarias para permitir a realiza¢io dos programas resultantes
da coordenagio referida no n® 2.

4. Anualmente, com base em relatérios dos Estados-
-membros, proceder-se-4 a um exame da realizagio dos
programas no comité previsto no artigo 47°

5.  Os Estados-membros terdo em conta a experiéncia
adquirida para melhorar e aprofundar os programas de
intercimbio.

6.  Pode ser concedida uma ajuda financeira da Comuni-
dade com o objectivo de permitir um desenvolvimento
eficiente dos programas de intercimbio. O nivel da partici-
pagio financeira da Comunidade, e as eventuais condigoes a
que possa estar sujeita, sio determinados de acordo com o
processo previsto no artigo 47°

7.  Para efeitos do disposto no presente artigo sdo aplicé-
.veis os artigos 229 e 23°

Artigo 41°

O disposto nos n® 6 e 7 do artigo 40° é aplicavel aos
programas definidos no artigo 19° do Regulamento (CEE)
n? ... do Conselho, de . . ., [que fixa, na perspectiva da
realizagdo do mercado interno, os principios relativos a
organizagdo dos controlos veterindrios para os produtos
provenientes de paises terceiros e introduzidos na Comuni-

dade] (1).
() JOn°L...de...,p....

Artigo 42°

1.  Com o objectivo de harmonizar os controlos veterina-
rios na origem ou sobre os produtos provenientes de paises
terceiros, a Comissio pode organizar estdgios ou sessdes de
aperfeigoamento destinados ao pessoal dos Estados-mem-
bros encarregado dos controlos. ’

2. Asmodalidades de organizagio das acgdes previstas no
n? 1 e o nivel da participagio financeira da Comunidade sio
fixados pela Comissdo, de acordo com o processo previsto no
artigo 47¢

Artigo 43°

1. Aacgio prevista no n® 2 do artigo 10° do Regulamen-
to (CEE)n®. . .do Conselho, de. . ., [relativo aos controlos
veterindrios no comércio intracomunitdrio na perspectiva da
realizagdo do mercado interno) (2), pode beneficiar de uma
ajuda financeira da Comunidade.

2. As modalidades de organizagio da acgio prevista no
n° 1 e o nivel da participagio financeira da Comunidade sio
fixados pela Comissio, de acordo com o processo previsto no
artigo 47° '

Artigo 44°

1.  Um Estado-membro que enfrente dificuldades de
pessoal ou de infra-estrutura excepcionalmente graves para
executar a nova estratégia de controlos, implicada pela
realizagdo do mercado interno, pode, a titulo transitério,
beneficiar de uma assisténcia financeira da Comunidade.

2. O Estado-membro em causa apresentard 3 Comissio
um programa nacional, acompanhado de todas as informa-

3

¢Oes financeiras adequadas, tendente 4 melhoria do seu
regime de controlo. )

3. Para efeitos do disposto no presente artigo sdo aplic4-
veis os artigos 219, 229 e 23°

Artigo 45°

Para as acgdes previstas no presente capitulo, o montante das
dotagbes necessirias ¢ fixado anualmente no imbito do
processo or¢amental.

TITULO Il

DISPOSICOES FINAIS

Artigo 46°

O disposto nos artigos 8° e 9% do Regulamento (CEE)
n? 729/70 do Conselho (3), é aplicavel mutatis mutandis.

(3)JOn®L...de...,p....
(3) JO n? L 94 de 28. 4. 1970, p. 13.
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Artigo 47°

1. A Comissio ¢ assistida pelo Comité Veterinario Per-
manente, a seguir denominado «Comité», criado pela Deci-
sdo 68/361/CEE do Conselho (1).

2. Sempre que seja feita referéncia ao processo definido
no presente artigo, sao aplicdveis as seguintes disposi¢Ges:

— o representante da Comissdo submetera 2 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité
emitir4 o seu parecer sobre esse projecto num prazo que 0

presidente pode fixar em fungio da urgéncia da questdo
em causa, procedendo, se necessario, a uma votagio,

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

— a Comissdo tomara na melhor conta o parecer emitido
pelo comité. O comité serd por ela informado do modo
como tomou em consideragio o seu parecer.

Artigo 48°

Sdo destinatirios da presente decisio os Estados-
-membros.

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias de produgio e de
introdugio no mercado de carne fresca

COM(89) 673 final

(Apresentada pela Comissdo em § de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/02)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES’EUROPE[AS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e
Social,

Considerando que a carne fresca faz parte da lista de
produtos do anexo II do Tratado; que a produgio e o
comércio de carne fresca constitui uma fonte de rendimento
importante para parte da populagio agricola;

Considerando que, a fim de gssegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, devem ser
definidas, a nivel comunitirio, normas de saide publica em
matéria de produgio e introdu¢io no mercado;

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

Considerando que a defini¢cdo dessas normas conduz a
protecgdo da satide publica e A realizagio do mercado
interno;

Considerando que os veterinérios oficiais de um matadouro
devem ser incumbidos do controlo do bem-estar dos animais
para o talho;

Considerando que, com esse objectivo, é necessdrio alargar,
em principio, as normas definidas na Directiva 64/433/CEE
do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas
sanitdrios em matéria de comércio intracomunitdrio de carne
fresca (), com a ultima redacgdo que lhe foi dada pela
Directiva 88/657/CEE (2), a toda a produgio e introdugio
no mercado de carne fresca na Comunidade;

Considerando que é possivel que, devido a situagdes espe-
ciais, determinados estabelecimentos em actividade antes de
1 de Janeiro de 1992 nao possuam condigdes para cumprir o
conjunto das normas previstas pelo presente regulamento;
que é conveniente regular a questdo da eventual concesso de
derrogagdes limitadas e tempordrias a esses estabelecimentos
no quadro geral fixado pela Decisio .../.../CEE do
Conselho, de . . ., relativa as condi¢des de concessio de
derrogagdes limitadas e temporarias das normas comunita-
rias sanit4rias especificas para a produgio e a introdugio no
mercado de produtos de origem animal (3);

Considerando que é conveniente sublinhar que a concessio
de eventuais derrogagbes das normas sanitdrias previstas
pelo presente regulamento nio prejudicam a sujei¢io do
conjunto das operagdes de produgdo e de introdugio no
mercado de carne fresca As normas sanit4rias gerais fixadas

(') JO n° 121 de 29. 7. 1964, p. 2012/64.
(23) JOn® L 382 de 31.12. 1988, p. 3.
(3 JOn°L...de...,p....
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pelo Regulamento (CEE)n? . . ./. .. do Conselho, de . . .,
que fixa as normas sanit4rias gerais aplicaveis 2 produgioe a
introdugio no mercado de produtos de origem animal e
normas sanitdrias especificas aplicdveis a determinados
produtos de origem animal (*);

Considerando que a Comissdo deve ser incumbida da
adopgdo de determinadas medidas de execugio do presente
regulamento; que, com esse objectivo, devem ser definidos
processos que estabelegam uma cooperagio estreita e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-membros no 4mbito do
Comité Veterinirio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

1. O presente regulamento adopta as normas sanitarias
apliciveis 4 produgio e i introdugio no mercado de carne
fresca, destinada ao consumo humano, de animais domésti-
cos das espécies bovina (incluindo bifalos), suina, ovina e
caprina, bem como dos solipedes domésticos.

2. O presente regulamento nio se aplica ao corte e a
armazenagem de carne fresca efectuados por retathistas ou
em instalagbes adjacentes aos locais de venda no caso de essas
operagdes terem como unico objectivo o fornecimento
directo do consumidor final.

3.  Se necessario, a Comissdo adoptari as regras adequa-
das a uma aplicagdo uniforme do n? 2, em conformidade
com o processo estatuido no artigo 14°

4. O presente regulamento ¢ aplicdvel sem prejuizo das
normas comunitdrias especificas relativas & carne picada.

Artigo 2°

Para efeitos do disposto no presente regulamento, entende-se

por: :
1. Carne, todas as partes préprias para consumo humano
de animais domésticos das espécies bovina (incluindo os

bufalps), suina, ovina e caprina, bem como dos solipe-
des.

2. Carne fresca, a carne, incluindo a carne acondicionada
por vécuo ou em atmosfera controlada que nio tenha
sofrido qualquer tratamento destinado a assegurar a
sua preservagio, com exclusio do tratamento pelo
frio.

3. Carne recuperada mecanicamente, a carne obtida por
meios mecanicos a partir de ossos com carne, i
excep¢ao dos ossos da cabeca, das extremidades dos
membros por baixo das articulagbes do corpo e do
tarso, bem como das vértebras coccigeas dos suinos, e
destinada aos estabelecimentos aprovados em confor-
midade com o Regulamento (CEE) n® .. ./. .. (pro-
dutos A base de carne).

4. Carcaga, o corpo inteiro de um animal de talho depois
da sangria, da evisceragdo e da ablagio dos membros a
nivel do carpo e do tarso, da cabega, da cauda e das
glandulas mamarias e ainda, para os bovinos, ovinos,
caprinos e solipedes, depois da esfola.

() JOn°L...de...,p....

5. Miudezas, a carne fresca ndo incluida na carcaga tal
como definida no ponto 4, mesmo quando esteja presa
a carcaga pelas suas liga¢Oes naturais.

6. Visceras, as miudezas que se encontram nas cavidades
tordxica, abdominal e pélvica, incluindo a traqueia e o
esofago.

7. Veterindrio oficial, o veterinério designado pela auto-
ridade central competente do Estado-membro.

8. Meios de transporte, as partes reservadas a carga nos
veiculos automéveis, nos veiculos que circulem sobre
carris, nas aeronaves, bem como nos pordes dos barcos
ou nos contentores para O transporte por terra, mar
ou ar.

9. Estabelecimento, qualquer matadouro aprovado, esta-
belecimento de corte aprovado ou entreposto frigorifi-
co aprovado.

10. Acondicionamento, a protecgio da carne fresca por
meio de um primeiro invélucro ou de um primeiro
recipiente em contacto directo com a carne fresca em
causa, bem como o préprio invélucro ou o préprio
recipiente.

11. Embalagem, a colocagdo da carne fresca acondicionada
num segundo recipiente, bem como o préprio reci-
piente.

12. Abate de emergéncia, abate sem realizagdo de inspecgio
sanitaria ante mortem.

Artigo 3°

1. A carne fresca deve satisfazer as seguintes condi-
coes:

A. Ascarcagas, as meias-carcagas ou meias-carcagas corta-
das em trés pegas, no maximo, e 0s quartos devem:

a) Ter sido obtidos num matadouro aprovado e con-
trolado em conformidade com o artigo 109;

b) Provir de um animal de talho submetido a inspecgio
ante mortem efectuada apor um veterindrio oficial,
em conformidade com o capitulo V do anexo I, ¢
apo6s essa inspecgdo, considerados préprios para o
abate para consumo humano;

c) Ter sido tratados em condi¢Bes higiénicas satisfat6-

rias, em conformidade com o capitulo VI do ane-
xo I

d) Ter sido submetidos a uma inspecgdo post mortem
efectuada por um veterinario oficial, em conformi-
dade com o capitulo VI do anexo I, e nio ter
apresentado quaisquer alteragdes, com excepgio de
lesbes traumiticas sobrevindas pouco antes do
abate, malformagdes ou alteragdes localizadas, des-
de que se verifique, se necessario por meio de exames
laboratoriais adequados, que estas nio tornam a
carcaga e as miudezas impréprias para consumo
humano ou perigosas para a saide publica;

e) Ostentar uma marca de salubridade em conformida-
de com o capitulo X do anexo I;

f) Ser armazenados, em conformidade com o capitulo
XIII do anexo I e apés a inspecgdo post mortem, em
condigGes de higiene satisfatdrias, em estabelecimen-
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tos aprovados em conformidade com o artigo 10° e
controlados em conformidade com o capitulo IX do
anexo I;

g) Ser transportados em condi¢bes de higiene satisfato-
rias, em conformidade com o capitulo XIV do ane-
xo I.

B. Os cortes ou pegas mais pequenas do que as menciona-
das no ponto A, ou a carne desossada, devem:

a) Ter sido desossados ou cortados numa instalagio de
corte aprovada e controlada em conformidade com
o artigo 10°;

b) Ter sido desossados ou cortados e obtidos em
conformidade com o capitulo VIII do anexo I e
provir:

— de carne fresca de animais abatidos na Comuni-
dade e que satisfagam as condigBes definidas no
ponto A,
ou

— de carne fresca importada de paises terceiros em
conformidade com as disposigdes comunitarias
aplicaveis em matéria de importagdes de carne
fresca proveniente de paises terceiros;

c) Ter sido armazenados nas condigdes definidas no
capitulo XIlII do anexo I, em estabelecimentos
aprovados em conformidade com o artigo 10° e
controlados em conformidade com o capitulo IX do
anexo I;

d) Ter sido inspeccionados por um veterinério oficial
em conformidade com o capitulo IX do anexo I;

e) Satisfazer as condiges de embalagem definidas no
capitulo XI do anexo I;

f) Devem satisfazer as condigoes das alineas c), e) e g)
do ponto A.

C. As miudezas devem provir de um matadouro aprovado
ou de uma instalagio de corte aprovada. As miudezas
inteiras devem satisfazer as condigbes do ponto A ou B.
As miudezas cortadas devem satisfazer as condi¢des do
ponto B.

D. A carne fresca que, em conformidade com o presente
regulamento, tenha sido armazenada num entreposto
frigorifico aprovado de um Estado-membro e que, desde
entdo, ndo tenha sido submetida a qualquer manipula-
¢do, excepto para armazenagem, deve satisfazer as
condigbes das alineas c), e), f) e g) do ponto A, do ponto
B e do ponto C, ou ser carne fresca importada de paises
terceiros, em conformidade com os regulamentos comu-
nitarios.

E. A carne fresca que tenha sido produzida em conformi-
dade com o presente regulamento armazenada sob
controlo aduaneiro em entreposto frigorifico de um pais
terceiro aprovado em conformidade com a Directiva
72/462/CEE e que, desde entio, n3o tenha sido
submetida a qualquer manipulagao, excepto para arma-
zenagem, deve:

a) Satisfazer as condigdes previstas nos pontos A,
BeC;

b) Satisfazer as garantias especificas relativas ao con-
trolo, a certificagdo do respeito das exigéncias de
armazenagem e de transporte, as regras relativas a
emissio do certificado, serdo adoptadas em confor-
midade com o processo estatuido no artigo 14°

2.  Podem ser feitas derrogagdes, em conformidade com o
processo estatuido no artigo 149, para a carne fresca
destinada a utilizagBes especiais.

3. Aquando do desempenho das seguintes fungdes, o
veterindrio oficial pode ser auxiliado por assistentes, coloca-
dos sob a sua autoridade e responsabilidade:

a) Assisténcia ao veterinario oficial na realizagio da inspe-
cgao post mortem

b) Assisténcia ao veterindrio oficial na realizagio da inspe-
c¢do sanitdria da carne cortada e armazenada;

c) Assisténcia ao veterinario oficial na verificagdo da con-
formidade com as condigdes do capitulo XIII do anexo I
do presente regulamento;

d) Assisténcia ao veterindrio oficial na realizagio da inspe-
c¢io e verificagdo dos estabelecimentos aprovados refe-
ridos no n? 2 do artigo 10°

4.  Apenas podem ser designadas assistentes as pessoas
que satisfagam as condi¢des do anexo II, ap6s um teste
organizado pela autoridade competente central de um Esta-
do-membro ou pela autoridade nomeada pela autoridade
central.

5. A fim de prestar o auxilio referido no n° 3, os
assistentes fardo parte de uma equipa de inspecgio sob
controlo do veterindrio oficial. A autoridade competente do
Estado-membro em questdo definird, para cada estabeleci-
mento, a composigio da equipa de inspec¢io, de modo a
assegurar que o veterindrio oficial possa controlar a operagio
de inspecgio.

6.  Asnormasdeexecucdo que regem a assisténcia referida
no n® 3 serio definidas, na medida do necessirio, em
conformidade com 6 processo estatuido no artigo 15°

Artigo 4°

Além das condigbes definidas no artigo 3°, a carne fresca
deve satisfazer as seguintes condicdes:

1. a) A carne fresca de suino e de cavalo, a excepgio da
carne fresca de suino que foi submetida a tratamento
pelo frio de acordo com o anexo I da Directiva
77/96/CEE do Conselho (1), deve ter sido examina-
da em relagdo a triquinose em conformidade com o
capitulo VII, ponto C do n® 41, do anexo I dessa
directiva;

b) Todavia, em conformidade com o processo esta-
tuido no artigo 142, podem ser concedidas derroga-
¢oes do ponto a) para zonas da Comunidade se forem
satisfeitas as seguintes condigdes:

— estudos epidemioldgicos que comprovam ‘a
auséncia da triquinose,

— ¢ obrigatério um método eficaz de despistagem e
controlo de animais vivos e abatidos.

2. Sem prejuizo do disposto na Directiva 86/469/CEE do
Conselho (2), os animais e a sua carne devem ser
submetidos a uma pesquisa de residuos quando o

(') JOn® L 26 de 31. 1. 1977, p, 67.
(2) JO n® L 275 de 26. 9. 1986, p. 36.
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veterindrio oficial suspeite da presenca destes, com base
em conclusdes da inspecgdo sanitdria.

Este exame deve ser efectuado com vista a controlar
tanto os residuos de substincias com uma acgio farma-
coldgica e os produtos de conversio destas, como outras
substincias transmitidas 4 carne e que possam ser
perigosas para a saude publica.

Se a carne examinada apresentar vestigios de residuos em
quantidades que excedam as tolerincias admitidas, deve
ser declarada imprépria para consumo humano.

As pesquisas de residuos devem ser efectuadas segundo
métodos comprovados e cientificamente reconhecidos,
nomeadamente os definidos em normas comunitarias ou
noutras normas internacionais.

Os resultados das pesquisas de residuos devem poder ser
avaliados segundo os métodos de referéncia estabeleci-
dos em conformidade com o processo estatuido no arti-
go 14°

Segundo o processo estatuido no artigo 159, serd
designado, em cada Estado-membro, pelo menos um
laboratério de referéncia, encarregado de efectuar a
pesquisa de residuos.

3. O Conselhq, com base numa proposta da Comissio,
adoptar4 as tolerincias relativas as substincias transmi-
tidas a carne susceptiveis de serem perigosas para a saude
publica, com excepgdo das definidas na Directiva 86/
/363/CEE do Conselho (') e na Directiva .../.../
CEE do Conselho (2) [que estabelece um processo comu-
nitario de definigdo das tolerdncias de residuos de
produtos medicinais veterinarios].

Artigo §°

Sem prejuizo das Directivas 81/602/CEE (%) e 88/146/
CEE (*) do Conselho, ndo pode ser introduzida no mercado a
carne fresca que:

a) Apresente vestigios de residuos em quantidades que
excedam as tolerincias permitidas;

b) Tenha sido tratada com radiagdes ionizantes ou
ultra-violetas;

c) Tenha sido marcada com corantes diferentes dos apro-
vados para fins de marcagio, em conformidade com o
processo estatuido no artigo 14°;

d) Provenha de partes da carcaga ou miudezas com lesGes
traumaticas sobrevindas pouco antes do abate, malfor-
magoes, contaminagdes ou alteragoes como referido no
n° 1, alinea d) do ponto A, do artigo 3°;

e) Provenha de animais a que foram administrados amacia-
dores;

f) Provenha de animais com um dos defeitos enumerados
no ponto 42. A do anexo I.

(1) JO n° L 221 de 7. 8. 1986, p. 43.
(2) JO n® L 221 de 7. 8. 1986, p. 43.
(3) JO n® L 222 de 7. 8. 1981, p. 32.
(*) JO n® L 70 de 3. 6. 1988, p. 16.

Artigo 6°
A carne fresca de:

a) Animais com uma infesta¢io moderada ou reduzida de
Cysticercus bovis ou Cysticercus cellulosae;

b} Animais que foram abatidos no 4mbito de'um processo
de emergéncia e que satisfazem as condigbes referidas no
ponto 42, ultimo travessio da alinea b) do ponto B, do
anexo [;

c) Outras categorias de animais a definir em conformidade
com o processo estatuido no artigo 14°

Apés ablagio das partes afectadas, pode ser declarada
propria para consumo humano depois de efectuado um
tratamento sob controlo oficial destinado a torna-la prépria
para consumo humano.

Artigo 7°

Em conformidade com o processo estatuido no artigo 14°,
serdo decididos:

a) Os pormenores dos tratamentos referidos no arti-
g0 69;

b) As condigbes segundo as quais os animais que reagem ao
teste tuberculina podem ser admmdos para consumo
humano.

Artigo 8°

1.  As seguintes categorias de carne fresca devem ser
submetidas a um dos tratamentos definidos no Regulamento
(CEE)n?.../...(%) (produtos & base de carne):

a) Carne recuperada mecanicamente;

b) Carne carimbada com a marca especial estabelecida pela
Decisao 84/371/CEE (5);

¢) Sangue obtido em condigdes de higiene.

2. A marca especial nos termos da Decisio 84/371/CEE
deve ser nomeadamente aposta em:

a) Carcagas de suinos machos nio castrados com um peso
superior a 90 quilogramas;

b) As carcagas de suinos machos nio castrados com um
peso compeendido entre 90 e 60 quilogramas testadas
por meio de um método objectivo, a fim de detectar
cheiros de origem sexual sendo o resultado do teste
positivo. .

3. As medidas de execugio do presente artigo serdo

adoptadas em conformidade com o processo estatuido no

artigo 15°

Artigo 9°

1.  Os Estados-membros confiario a um servi¢o ou a um
organismo central a tarefa de recolher e explorar os resulta-
dos das inspecgbes ante mortem e post mortem efectuadas

5)JOn%L...de.
) JOn°L 196 de 26 7 1984 p. 46.
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pelo veterindrio oficial nos casos de diagnéstico de doengas
transmissiveis ao homem.

Se for diagnosticada uma tal doenga, os resultados do caso
especifico serdo comunicados o mais rapidamente possivel s
autoridades veterindrias competentes respnsaveis pelo con-
trolo do efectivo de origem dos animais.

2.  OsEstados-membros enviardo 4 Comissio as informa-
goes relativas a determinadas doengas, em especial nos casos
de diagndstico de doengas transmissiveis ao homem.

3. Em conformidade com o processo estatuido no ar-
tigo 152, a Comissdo adoptara as regras de execugio do
presente artigo, nomeadamente:

— a periodicidade com que as informagbes devem ser
apresentadas a Comissio,

— a natureza das informagées,

— as doengas sobre as quais se deve realizar a recolha de
informacgoes,

— processos de recolha e de exploragio das informagGes.

Artigo 10°

1. Cada Estado-membro elaborara uma lista dos estabe-
lecimentos que aprovou. Cada estabelecimento tem um
nimero veterinario. Os Estados-membros enviario essa lista
aos outros Estados-membros e 2 Comissio.

Um Estado-membro sé aprovara um estabelecimento se for
assegurada a sua conformidade com o presente regulamento.
O Estado-membro revogar4 a sua aprovagio se as condigdes
que levaram 2 aprovagdo deixarem de ser cumpridas.

O Estado-membro em questdo terd em conta as conclusGes
de um eventual controlo efectudo em conformidade com o
artigo 112 Os outros Estados-membros e a Comissio serdo
informados da revogacio da aprovagio.

2. A inspecgdo e o controlo dos estabelecimentos serdo
efectuados sob a responsabilidade do veterinario oficial que
pode, na execugdo de tarefas meramente materiais, ser
auxiliado por pessoal especialmente formado para o efeito.
O veterindrio oficial deve ter livre acesso em qualquer
momento a todas as partes do estabelecimento, para poder
verificar se sio observadas as dlsposu;oes do presente
regulamento.

As regras de pormenor que regem esta assisténcia serao
definidas em conformidade com o processo estatuido no
artigo 15°¢

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

Artigo 11°

Na medida em que tal seja necessario 4 uniforme aplicagio
do presente regulamento, peritos veterinirios da Comissdo

podem efectuar controlos no local; podem, nomeadamente
verificar se os estabelecimentos aprovados respeitam efecti-
vamente as disposi¢des do presente regulamento. A Comis-
sio informar4 os Estados-membros do resultado dos contro-
los efectuados.

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

As disposigoes gerais de aplicacdo do presente artigo serdo
definidas, se necessirio, em conformidade com o processo
estatuido no artigo 159 Segundo o0 mesmo processo, pode ser
estabelecido um cédigo com as regras a seguir na inspecgio
prevista no primeiro parigrafo.

Artigo 12°

Sdo aplicadas as regras definidas no Regulamento (CEE)
n° . .. do Conselho {relativo aos controlos veterinarios do
comércio intracomunitério] ('), nomeadamente no que res-
peita A organizagio, e acgdes a adoptar na sequéncia dos
controlos efectuados pelo pais de destino e is medidas de
protecgio a aplicar em relagdo aos problemas sanitrios que
afectam a produgio e distribuicio de carne fresca no
territério da Comunidade.

Artigo 13°

As alteragbes aos anexos do presente regulamento, nomea-
damente com vista a adoptd-los ao progresso cientifico e
tecnolégico, serdo adoptadas pela Comissio, em conformi-
dade com o processo estatuido no artigo 14°

Artigo 14°

1. A Comissdo sera assistida pelo Comité Veterindrio
Permanente, criado pela Decisdo 68/361/CEE do Con-
selho (2), a seguir denominado «comité».

2. Nos casos em que é feita referéncia ao processo
estatuido no presente artigo, as disposicdes seguintes sio
aplicadas.

3. O representante da Comissdo submeter4 a apreciagio
do comité um projecto das medidas a tomar. O Comité
emitira o seu parecer sobre esse projecto num prazo que o
presidente pode fixar em fun¢io da urgéncia da questio em
causa. O parecer é emitido por maioria, nos termos previstos
no n? 2 do artigo 148° do Tratado para a adopgio das
decisées que o Conselho é chamado a tomar sob proposta da
Comissio. Nas votagbes no seio do comité, os votos dos
representantes dos Estados-membros estdo sujeitos 2 ponde-
ragio definida no mesmo artigo. O presidente nio participa
na votagio.

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

() JOn°L...de
(2) JO n° L 255 de 18. Lo, 1968, p. 23.
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5.  Seas medidas projectadas nao forem conformes com o
parecer do comité, ou na auséncia de parecer, a Comissdo
submeter4 sem demora ao Conseltho uma proposta relativa as
medidas a tomar. O Conselho delibera por maioria qualifi-
cada.

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

Artigo 15°

Nos casos em que é feita referéncia ao processo estatuido no
presente artigo, sdo aplicadas as disposi¢des seguintes.

O representante da Comissdo submeter4 A apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emitira o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungdo da urgéncia da questdo em causa, se
necessdrio procedendo a uma votagao.

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

A Comissdo tomard na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité serd por ela informado do modo como
tomou em consideragio o seu parecer.

Artigo 16°

1. Em conformidade com o processo estatuido no arti-
go 142, podem ser concedidas derrogagdes do disposto nos
pontos 1 a 16 do anexo I, em relagdo aos estabelecimentos
cuja produgio seja limitada.

2. Na andlise das derrogagbes referidas no n® 1, a
Comissdo terd em conta as informagbes e os critérios

constantes dos artigos 2° e 32 da Decisdo . . ./. . ./CEE do
Conselho, de . . ., relativa as condigdes de concessio de
derrogagdes tempordrias e limitadas das regras comunit4rias
sanitarias especificas para a produgdo e a introdugdo no
mercado de produtos de origem animal.

3. Aquando da concessdo das derrogagbes referidas no
n?® 1, a Comissio, em conformidade com o processo
estatuido no artigo 149, fixara as condigdes gerais e especiais
aplicdveis na execuc¢do de cada derrogagio.

Artigo 17°

A Comissdo pode, em conformidade com o processo esta-
tuido no artigo 152, adoptar recomendagdes, acompanhadas
de directrizes, relativas as boas praticas de fabrico aplicaveis
nos diversos estddios da produg¢do e da introdugio no
mercado.

Artigo 18°

1. A Directiva 64/433/CEE é revogada com efeitos a
partir de 1 de Janeiro de 1993.

2. Todavia, as medidas de execugio adoptadas nos
termos da Directiva 64/433/CEE sio eficazes no que diz
respeito ao presente regulamento.

Artigo 19°

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

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

elementos e directamente aplicivel em todos os Estados-
-membros.

ANEXO I

CONDICOES GERAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Os estabelecimentos devem possuir pelo menos:

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

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

possuir:

— nos locais referidos nas alineas d) e f) do ponto 13 do capftulo I, na alinea a) do ponto 14 do capitulo II
¢ na alinea a) do ponto 15 do capitulo III, um solo de material impermedvel, ficil de limpar e de
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desinfectar, imputrescivel e disposto de forma a permitir o ficil escoamento de 4gua, ou, nos locais
referidos na alfnea a) do ponto 15, um dispositivo que permita a ficil evacuacdo da 4gua,

— nos locais referidos na alinea a) do ponto 16 do capitulo HI, um solo de material impermeavel e
imputrescivel;

b) Paredes lisas, resistentes e impermedveis, recobertas por um revestimento lavavel e de cor clara, até uma
altura de pelo menos dois metros, mas de pelo menos trés metros nos locais de abate e pelo menos da
altura do material armazenado nos locais de refrigeragdo e armazenagem. A linha de jungio das paredes
com o solo deve ser arredondada ou com um acabamento semelhante, excepto no que se refere aos locais
referidos na alinea a) do ponto 16 do capitulo Il

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

c) Portas de material inalteravel e, quando de madeira, recobertas de ambos os lados por um revestimento
liso e impermedvel;

d) Materiais de isolamento imputresciveis e inodoros;
e) Uma ventilagio capaz e, se necessario, uma boa evacuagio dos vapores himidos;
f) Uma iluminagio natural ou artificial capaz, que ndo altera as cores;

g) Um tecto limpo e de facil limpeza; na sua auséncia, a superficie interior de revestimento do tecto deve
satisfazer essas condigbes.

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

b) Dispositivos para a desinfec¢io dos instrumentos que fornegam 4dgua i temperatura minima de
83° C;

Dispositivos adequados 4 protecgdo contra os animais indesejaveis, como insectos, roedores, etc.;

a} Dispositivos e instrumentos de trabalho, tais como mesas de cortar amoviveis, recipientes, correias
transportadoras e serras, feitos de material resistente A corrosio, nao susceptivel de alterar as carnes, fAcil
de limpar e de desinfectar. E proibida a utilizagio da madeira, salvo em locais em que apenas se
encontrem carnes frescas embaladas de modo higiénico;

b) Instrumentos e equipamentos resistentes A corrosdo e conformes aos requisitos de higiene para:
— a manutengio das carnes,

— o depésito dos recipientes utilizados para a carne, de modo a impedir que a carne ou 0s recipientes
entrem em ¢ontacto directo com o solo ou com as paredes;

c) Equipamentos para a manutengdo e a protecgdo das carnes em condi¢des de higiene ao longo das
operagdes de carga e descarga;

d) Recipientes especiais, estanques, de material inalteravel, munidos de uma tampa e um sistema de fecho
que impega a abertura a pessoas no autorizadas, destinados a recolher a carne que ndo é destinada ao
consumo humano, ou um local fechado 4 chave para a recolha dessa carne e dessas miudezas, se a sua
quantidade o exigir ou se ndo puderem ser retirados ou destruidos no final de cada dia de trabalho;
quando essa carne for evacuada por condutas, estas devem ser construidas e instaladas de modo a evitar
qualquer risco de contaminagio das carnes frescas.

Equipamentos de refrigeragdo que permitam manter a carne as temperaturas exigidas pela presente directiva.
Tais equipamentos deverio possuir um sistema de escoamento ligado 2 canalizagio das 4guas usadas e nio
deverio representar nenhum risco de contaminagio para a carne.

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

Uma instalagao que fornega uma quantidade suficiente de 4gua potivel quente, na acepgio da Directiva
80/778/CEE.

Um dispositivo de evacuagio das 4guas residuais, conforme aos requisitos da higiene.
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11.

12.

13.

Um local com porta de fechar a chave e suficientemente apetrechado e preparado, que ficara a disposigdo
exclusiva do servigo veterinario ou, nos entrepostos referidos no ponto 16 do capitulo III, instalagdes
adequadas para o mesmo fim.

Instalagdes que permitam efectuar a cada momento, e duma forma eficaz, as operagdes de inspecgao
veterinaria prescritas no presente regulamento.

Uma quantidade adequada de vestidrios, dotados de paredes e solo lisos, impermeaveis e lavaveis, de
lavatdrios, de chuveiros e de sanitdrios com descarga de 4gua. Estes tltimos nio podem comunicar
directamente com os locais de trabalho. Os lavatérios devem estar dotados de 4dgua corrente, quente e fria, ou
de 4gua pré-misturada a uma temperatura adequada, de material para a lavagem e desinfec¢io das maos, bem
como de meios higiénicos de secagem das mios; as torneiras dos lavat6rios nio devem poder ser accionados &
mio. Devem ser colocados lavatérios destes em quantidade suficiente na proximidade dos sanitarios.

Um local e instalagoes adequadamente apetrechadas reservadas para lavagem e a desinfecgdo dos meios de
transporte. Todavia, esse local e estas instalagbes nao serio obrigatdrias, se existirem disposi¢cbes que
imponham a lavagem e a desinfe¢cio dos meios de transporte em locais oficialmente autorizados.

CAPITULO 1

Condigdes gerais de aprovagio dos matadouros

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

a) Locais adequados para estabulagio ou, se a situagdo climdtica o permitir, parques de espera para o
alojamento dos animais; as paredes e o solo desses locais devem ser resistentes, impermedveis e faceis de
lavar e de desinfectar; os parques devem ser equipados com bebedouros e, se necessario, com recipientes
para a alimentagdo; devem possuir redes de evacuagio adequadas ao escoamento dos liquidos para
escoadouros com sifio, resguardados com rede de arame;

b) InstalagGes de abate de dimensdes tais que o trabalho possa ser efectuado de forma satisfatdria; quando
num local de abate se proceder simultaneamente ao abate de suinos e de outras espécies animais, deve ser
previsto um local especial para o abate de suinos; todavia, este local especial ndo é indispensavel, se o
abate dos suinos e o de outros animais for efectuado em momentos diferentes, mas, neste caso, as
operagoes de escalddo, depilagdo, raspagem e queima devem ser efectuadas em lugares especiais,
nitidamente separados da linha de abate, quer mediante um espago livre de pelo menos 5 metros, quer por
uma divisio com pelo menos 3 metros de altura;

¢) Instalagbes separadas, suficientemente grandes e exclusivamente destinadas:
— a0 esvaziamento e 4 lavagem das cavidades gastricas e dos intestinos,

todavia, tais instalagbes separadas nio sdo necessarias se essas operagdes ndo foram efectuadas no
matadouro ou se essas operagdes nos estdbmagos forem efectuadas com recurso a um equipamento
mecénico em circuito fechado, dotado de um sistema de ventilagio adequado e que satisfaga os
seguintes requisitos:

i) O equipamento deve estar instalado e montado de forma a que as operagdes se separagio dos
intestinos do estdmago e de esvaziamento e limpeza dos estdmagos se processem de um modo
higiénico. Deve ser colocado num recinto especial que esteja claramente separado das carnes
frescas expostas, por uma parede divisdria que se erga desde o solo até uma altura de pelo menos
trés metros e que rodeie a drea em que se efectuam essas operagdes;

ii) A concepgio e o funcionamento do aparelho deve impedir eficazmente qualquer contaminagio
das carnes frescas;

Ry

iii) Deve ser colocado um dispositivo de extracgio de ar, que deve funcionar em condigdes aptas a

eliminar os cheiros, bem como os riscos de contaminagdo por aerosol;

~

iv) O aparelho deve estar equipado com um dispositivo que permita a evacuagio em circuito fechado

das aguas residuais e do conteiido dos estdmagos para a rede de escoamento;

v) O circuito percorrido pelos estdmagos para e a partir do aparelho deve estar a0 mesmo tempo
claramente separado e afastado do circuito das restantes carnes frescas. Imediatamente apés o
respectivo esvaziamento e limpeza, os estdmagos devem ser retirados de modo higiénico;

vi) Os estdbmagos ndo devem ser manuseados pelo pessoal de manuseamento das restantes carnes
frescas. O pessoal de manuseamento dos estdmagos nio deve ter acesso is restantes carnes
frescas;

— atransformagio dos estdmagos e dos intestinos, caso estes trabalhos sejam efectuados no matadouro.
Todavia, estas operagdes podem ser efectuadas na mesma sala, referida no primeiro travessio, desde
que sejam realizadas de modo a evitar a contaminagio cruzada,
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14.

15.

— A preparagio e lavagem de outras miudezas nio referidas nas alineas precedentes, incluindo um local
separado que possibilite que as cabegas se mantenham suficientemente afastadas das outras miudezas,
caso estes trabalhos sejam efectuados no matadouro, mas nunca na linha de abate,

— 4 armazenagem dos couros, cornos, unhas e cardas dos suinos, caso nio sejam evacuados no
matadouro no préprio dia do abate;

Um lugar separado para a embalagem das miudezas, se este trabalho for efectuado no matadouro;

Instalagdes com portas de fechar 2 chave, ou se a situagio climdtica o permitir, parques reservados ao
alojamento dos animais doentes ou suspeitos de doenga; instalagdes com portas de fechar & chave,
reservadas ao abate destes animais, 2 armazenagem da carne suspeita e A carne apreendida. Os locais
reservados ao abate destes animais ndo sio indispens4veis nos estabelecimentos ndo aprovados pela
autoridade competente para o abate destes animais ou quando esse abate ¢ realizado no fim do abate
diério e sio tomadas medidas para evitar a contaminag3o da carne normal. Neste caso, os locais devem
ser especialmente lavados e desinfectados sob controlo oficial, antes de voltarem a ser utilizados de novo
para o abate de animais normais;

Salas-de arrefecimento ou refrigeragio suficientemente grandes, com dispositivos resistentes i corrosio
destinados a impedir que a carne fresca entre em contacto com o solo ou com as paredes durante o seu
transporte € a sua armazenagem;

Meios que permitam controlar as entradas e saidas do matadouro;

Uma separagio nitida entre o sector conspurcado e o sector limpo, a fim de proteger este tltimo contra
qualquer contaminagio;

Um dispositivo tal que, ap6s o atordoamento, a preparagdo da carcaga seja efectuada, tanto quanto
possivel com o animal suspenso; em nenhum caso o animal pode entrar em contacto com o solo durante a
preparagio da carcaga;

Uma rede de calhas aéreas para 2 manutengio posterior das carnes;

na medida em que o estrume for armazenado no recinto do metadouro, um lugar especialmente destinado
20 mesmo;

Um local devidamente equipado para a pesquisa de triquinas, desde que esta seja efectuada no
estabelecimento.

CAPITULO II

Condigdes especiais de aprovagio de instalagdes de corte

Independentemente das condiges gerais, as instalagdes de corte devem possuir, pelo menos:

a)

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

Um local para as operagdes de corte, desossagem e acondicionamento, com um termémetro ou um
teletermémetro registador;

Um local para as operagbes de embalagem se estas forem realizadas no estabelecimento, e a menos que
estejam satisfeitas as condigdes previstas no ponto 62 do capitulo XI caso essas operagdes sejam
efectuadas nas instalagges de corte;

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

CAPITULO Il

Condigdes especiais de aprovagido dos entrepostos frigorificos

Independentemente das condigdes gerais, os entrepostos em que a carne fresca é armazenada em
conformidade com o disposto no primeiro travessio do ponto 64 do capitulo XII, devem possuir, pelo
menos:

a)

b)

Salas de arrefecimento ou refrigeragdo suficientemente amplas, faceis de lavar, em que a carne fresca
possa ser armazenada de modo que sejam observadas as temperaturas previstas no ponto 64;

Um termémetro ou teletermémetro registador, em cada local de armazenagem.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

Independentemente das condigdes gerais, os entrepostos nos quais for armazenada carne fresca, em
conformidade com o segundo travessio do ponto 65 do capitulo XIlI, devem possuir pelo menos:

a) Salas suficientemente amplas, ficeis de lavar, em que a carne fresca possa ser armazenada, de modo a que
sejam observadas as temperaturas previstas no ponto 65;

b) Um termdmetro ou um teletermdmetro registador, em cada local de armazenagem.

CAPITULO IV
Higiene do pessoal, das instalagbes ¢ do material, nos estabelecimentos

E exigido do pessoal, instalagdes e material no mais perfeito estado de higiene:

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

b) Nenhum animal pode penetrar nos estabelecimentos, com excepgdo, para os matadouros, dos animais
destinados ao abate e, no que diz respeito aos recintos dos referidos matadouros, dos animais necessarios
ao seu funcionamento. A destruigio dos roedores, insectos e qualquer outro animal prejudicial deve ser
efectuada sistematicamente; ’

¢) O material e os instrumentos utilizados para trabalhar com as carnes frescas devem ser mantidos em bom
estado de conservagio e de asseio. Devem ser cuidadosamente lavados e desinfectados, diversas vezes ao
longo do dia de trabalho, bem como no fim das operagdes do dia e, antes de serem utilizadas novamente
quando estiverem sujos.

Os locais, os instrumentos e o material de trabalho nio devem ser utilizados para outros fins que ndo o
trabalho com carne fresca ou a carne de caga, em conformidade com o Regulamento (CEE)n® .../. ..
[relativa a carne de caga e a carne de coelho]. Esta exigéncia nio se aplica ao material de transporte utilizado
nos locais referidos na alinea a) do ponto 16, quando a carne estiver embalada. Os instrumentos destinados
ao corte da carne fresca nio devem ser utilizados para nenhum outro fim:

a) O operador ou proprietario do estabelecimento, ou o seu representante, devem, regularmente, proceder a
inspecgdo da higiene geral das condig¢des de produgdo no seu estabelecimento, inclusive por meio de
controlos microbiolégicos, em conformidade com o quarto parigrafo.

Tais controlos devem abranger utensilios, instalagoes e equipamento em todos os estadios da produgioe,
se necessario, produtos.

O operador ou proprietério do estabelecimento devem ainda poder, a pedido do servigo oficial, informar
o veterindrio oficial, ou o perito veterinario da Comissdo, quanto  natureza, frequéncia e resultados dos
controlos efectuados para esse efeito, bem como ao nome do laboratério onde se procedeu  investigagio,
se tal for necessério.

A natureza e frequéncia de tais controlos, bem como os métodos de amostragem e os métodos de exame
microbioldgico, serdo determinados de acordo com o processo definido no artigo 149;

b) O veterindrio oficial analisar4 regularmente os resultados dos controlos previstos na alinea a). Pode, com
base nessas andlises, proceder a novos examens microbiolégicos em todos os estidios da produgio ou
sobre os produtos.

O resultado dessas anlises serd apresentado num relatério cujas conclusdes e recomendagdes serio
notificadas ao operador, que corrigiré as deficiéncias detectadas, a fim de melhorar as condigdes de
higiene.

A carne e os recipientes que a contenham nio devem entrar em contacto directo com o solo.

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

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

Detergentes, desinfectantes e substincias similares devem ser utilizados de forma a que o equipamento, os
instrumentos de trabalho e as carnes frescas nio sejam afectados. Apds a sua utilizagio, estes equipamentos e
instrumentos de trabalho devem ser enxaguados completamente com dgua potavel.
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23. Devem ser proibidos o trabalho e a manipulagio das carnes s pessoas que os possam contaminar.

24. Qualquer pessoa afectada ao trabalho e manipulagdo de carnes frescas deve provar, mediante certificado
médico, que nada existe que seja contrdrio A sua afectagdo. O certificado médico deve ser renovado
anualmente, excepto se, de acordo com o processo estatuido no artigo 142, for reconhecido outro regime de
controlo médico do pessoal que ofereca garantias equivalentes.

CAPITULO V

Inspecgio sanitaria ante mortem

25. Os animais devem ser submetidos  inspecgio ante mortem no dia da sua chegada ao matadouro ou antes do
inicio do abate diirio. Este exame deve ser repetido imediatamente antes do abate, se o animal tiver
pernoitado no estbulo.

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

Cada animal apresentado para abate deve ostentar uma marca de identificagdo, em conformidade com a
Decisio 89/153/CEE da Comissdo (1), que permita que a autoridade competente determine a sua
origem.

26. a) O veterinario oficial deve efectuar a inspecgdo ante mortem em conformidade com as normas
profissionais e dispondo de iluminagio adequada;

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

27. A inspecgdo deve permitir determinar:

a) Se os animais estio atingidos por doenga perigosa transmissivel a0 homem e a0s animais e, em especial, as
doengas referidas no ponto 42.A, alinea a), ou se apresentam sintomas, ou se estdo num estado geral que
permite temer a manifestagio de uma dessas doengas;

b) Se os animais apresentam sintomas de uma doenga ou de uma perturbagao do seu estado geral susceptivel
de tornar a sua carne improépria para consumo humano; durante a inspegio deve ser também prestada
atengdo a qualquer sinal que indique que foram administradas substincias farmacoldgicas ao animal ou
que o animal consumiu outras substancias que tenham tido por efeito tornar a sua carne prejudicial a
satide humana;

¢) Se estiverem cansados, excitados ou feridos.

28. a) Os animais cansados ou agitados devem descansar durante um periodo de pelo menos vinte e quatro
horas, a menos que o veterindrio oficial tome outra decisio;

b) Os animais em que, tenha sido, diagnosticada uma das doengas referidas nas alineas a) e b) don® 27 nio
devem ser abatidos para consumo humano. Quando, por motivos de bem-estar animal, seja necessdrio o
seu abate imediato, estes animais devem ser abatidos separadamente de todos os outros animais
destinados ao abate para consumo humano e a sua carne deve ser rejeitada de um modo higiénico;

¢) Os animais suspeitos de sofrerem de uma das doengas referidas nas alineas a) e b) do n® 27 devem ser
retirados do abate e submetidos a um exame pormenorizado a fim de fazer o diagnéstico.

Quando seja necessdria uma inspecgio post mortem a fim de proceder a um diagnéstico, o veterindrio
oficial solicita que esses animais sejam abatidos separadamente ou no fim do abate di4rio.

Quando, por motivos de bem-estar animal, seja necessario o seu abate imediato, estes animais devem ser
abatidos separadamente.

Estes animais sdo submetidos a uma inspecgdo post mortem pormenorizada e, se necessario, aos testes
laboratoriais adequados;

d) Os animais devem ser abatidos de emergéncia, sem uma inspecgdo sanitdria ante mortem se tiverem
sofrido recentemente um acidente ou apresentarem um ferimento.
Todas as partes destes animais devem ser mantidas separadas da carne fresca até que seja efectuada uma
inspegio post mortem.

e) Os animais que apresentem fna reacgio positiva a um teste da tuberculina ou da brucelose sdo abatidos
separadamente. Os animais que apresentam uma reacgdo positiva a um teste da tuberculina sio
submetidos a uma inspecgdo pormenorizada de todos os nédulos linfiticos.

(1) JOn®L 5de2. 3.1989, p. 33.
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29.

30.

31.

32.

33.

34.

3S.

36.

37.

38.

39.

CAPITULO VI

Higiene do abate e do corte

Os animais de talho introduzidos nos locais de abate devem ser abatidos imediatamente e as operagoes de
sangria, esfola ou raspagem das cerdas, preparagio da carcaga e evisceragio devem ser efectuadas por forma
a evitar qualquer contaminagio da carne.

A sangria deve ser completa. O sangue destinado ao consumo humano deve ser recolhido em recipientes
perfeitamente limpos. Nio pode ser batido 4 mio, mas apenas por meio de instrumentos conformes com as
exigéncias de higiene.

Salvo para os suinos, é obrigatério proceder-se imediatamente a esfola completa. No caso dos suinos, se nio
forem esfolados, deve proceder-se imediatamente 2 raspagem das cerdas. Nesta opera¢io podem ser
utilizados ajudantes, desde que os suinos sejam depois completamente lavados com 4gua potavel.

A esfola das cabegas de vitelos e de ovinos ndo é necessaria, se as mesmas forem manipuladas por forma a
evitar toda e qualquer contaminagio da carne fresca.

A evisceragio deve ser efectuada sem demora e estar terminada o mais tardar quarenta e cinco minutos apds o
atordoamento ou, em caso de abate imposto por um rito religioso, meia hora depois da sangtia. O pulmio, o
coragio, o figado, o rim, o bago e o mediastino podem ser destacados da carcaga, ou permanecer ligados a ela
pelas suas ligacbes naturais. Se forem destacados, deve ser-lhes aposto um nimero de identificagio que
permita distinguir a carcaga a que pertencem, o que ¢ também obrigatdrio para a cabega, a lingua, o tracto
digestivo e qualquer outra parte do animal necesséria para a inspecgdo ou possivelmente necessaria para a
execugdo dos controlos definidos na Directiva 86/469/CEE (!). As partes anteriormente mencionadas
devem permanecer perto da carcaga até que a inspecgio tenha terminado. Todavia, desde que ndo apresente
sintomas patolégicos ou lesdes, o pénis deve ser imediatamente rejeitado. Em todas as espécies, os rins devem
ser destacados do seu inv6lucro adiposo e, no que se refere a espécie bovina e suina, bem como os solipedes,
da sua cépsula perirrenal.

E proibido deixar os utensilios de trabalho na carne, lavé-la com panos ou outros materiais e insufl4-la.
Todavia, a insuflagio de um orgao pode ser autorizada quando for imposta por um rito religioso.

As carcagas podem ser apresentadas 2 inspecgio seccionadas a meio por uma incisio longitudinal ao longo da
coluna vertebral. Se a inspecgio o exigir, o veterinario oficial pode impor que se faga umaincisio longitudinal
da cabega e da carcaga.

Até ao fim da inspecgio ¢ proibido proceder ao corte da carcaga, retirar ou tratar qualquer parte do animal
abatido.

A carne suspeita ou apreendida, os estdbmagos, os intestinos e os subprodutos nio comestiveis, devem ser
colocados, quanto antes, nos equipamentos especiais.

Se o sangue ou as miudezas de varios animais forem recolhidos num mesmo recipiente antes da inspecgio post
mortem,,,,, todo o conteudo do recipiente deve ser declarado imprdprio para consumo humano se a carcaga
de um destes animais tiver sido declarada imprépria para consumo humano.

CAPITULO VII

Inspecgio sanitaria post mortem

Todas as partes do animal, incluindo o sangue, devem ser submetidas a inspecgio imediatamente apés o
abate, a fim de verificar se a carne é prdpria para o consumo humano.

A inspecgio post mortem deve incluir:
a) O exame visual do animal abatido, e especialmente dos érgios referidos em b);

b) A palpagio de determinados érgios referidos no ponto 40, e se o veterinirio oficial o considerar
necessario, do ttero;

) Adincisio de certos érgios e ginglios linfiticos e, consoante as conclusdes do veterin4rio oficial, do ttero.
Se a inspecgdo visual ou a palpagio de certos 6rgios evidenciar que o animal possui lesdes que podem
contaminar as carcagas, o equipamento, o pessoal ou as instalagdes, estes drgios nio podem ser
submetidos a incisoes na sala de abate nem em nenhuma outra parte do estabelecimento em que a carne
fresca possa ser contaminada;

(') JO n? L 275 de 26. 9. 1986, p. 36. -
P
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40.

d) A pesquisa de anomalias de consisténcia, de cor, de cheiro e, eventualmente, de sabor;

e) Se necessario, analises laboratoriais relativas, nomeadamente, as substincias referidas non? 1, alinea b)
do artigo 4°

O veterindrio oficial deve, em especial, proceder do seguinte modo:

A. Bovinos de mais de seis semanas

a)

f)

Exame visual da cabega e da garganta; deve proceder-se A incisdo e inspecgio dos génglios linfiticos
submaxilares retrofaringicos e parotidianos (Inn. retropharyngiales, mandibulares e paroti-
dei).....Devem também ser examinados os masseteres externos, nos quais convém proceder a duas
incisdes paralelas 2 mandibula, e os masseteres internos (musculos pterigdides internos), com incisdo
segundo um plano. ‘

A lingua, previamente cortada de forma a permitir um exame visual minucioso da boca e da sua parte
posterior, deve ser objecto de um exame visual e de palpagio. As amigdalas devem ser retiradas depois
de inspeccionadas; -

Inspecgio da traqueia; exame visual e palpagio dos pulmaes e do eséfago; deve proceder-se A incisdo e
inspecgio dos ganglios brénquicos e mediastinais (Inn. bifurcationes, eparteriales e mediastinales. A
traqueia e as principais ramificagdes brdnquicas devem ser abertas longitudinalmente e os pulmées
cortados no tergo terminal perpendicularmente ao eixo maior, nio sendo, naturalmente, estas
incisbes necessdrias para os pulmdes cujo consumo humano seja proibido;

Exame visual do pericirdio e do coragio, com incisdo longitudinal deste ltimo de forma a abrir os
ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

Exame visual do diafragma;
Exame visual e palpagio do figado, dos ginglios linfaticos, retrohepéticos e pancredticos (Inn.
portales); uma incisio da superficie gastrica do figado e na base do l6bulo quadrado, para

inspeccionar os canais biliares. Inspec¢do e palpagio dos ginglios pancredticos;

Exame visual do tracto gastro-intestinal, do mesentério, dos génglios linfaticos estomacais e
mesentéricos (Inn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales), palpagio dos ganglios linfaticos
estomacais e mesentéricos e, se necessario, incisio destes ginglios linfaticos;

Exame visual e, se necessério, palpagio do bago;

Exame visual dos rins e incisdo, se necessirio, dos rins e dos respectivos ginglios linfiticos (Inn.
renales);

Exame visual da pleura e do peritoneu;

Exame visual dos 6rgios genitais;

Exame visual e, se necessirio, palpagio e incisio das glindulas mamérias e respectivos ginglios
linfaticos (Inn. supramamarii). Na vaca, as glindulas mamdrias sio abertas por longa e profunda

incisdo até aos seios lactiferos (sinus galactophoros), excepto se forem excluidas do consumo
humano.

Os ganglios linfaticos acima mencionados, cuja incisio se exige, devem ser sistematicamente
submetidos a incisdes multiplas e a um exame visual.

B. Bovinos com menos de seis semanas

a)

b)

<)

d)
e)

Exame visual da cabega e da garganta. Deve proceder-se 4 incisdo e inspecgio dos ganglios linfaticos
retrofaringicos (Inn. retropharyngiales). A boca e a sua parte posterior devem ser inspeccionadas e a
lingua deve ser palpada. As amigdalas devem ser retiradas;

Exame visual dos pulmdes, da traqueia e do eséfago, palpagio dos pulmdes; deve proceder-se 4
incisdo e inspecgio dos ginglios bronquicos e mediastinais (Inn. bifurcationes, eparteriales e media-
stinales).

A traqueia e as principais ramificagdes brdnquicas devem ser abertas longitudinalmente e os pulmaes
cortados no tergo final perpendicularmente ao eixo maior, nio sendo, naturalmente, estas incisdes
necessdrias para os pulmdes cujo consumo humano seja proibido;

Exame visual do pericirdio e do coragio, com incisio lengitudinal deste ltimo de forma a abrir os
ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

Exame visual do diafragma;

Exame visual do figado e dos ginglios linfaticos retro-hepaticos e pancresticos (Inn. portales);
palpacio e, se necessério, incisdo do figado e repectivos ginglios linfiticos;
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f)

a)

b)

<)

e)

8
h)

a)

b)

c)

d)

f)

8)

Exame visual do tracto gastrointestinal, do mesentério, dos ginglios linfiticos estomacais e
mesentéricos (Inm. gastrici mesenterici, craniales e caudales); palpagio dos ginglios linfaticos
estomacais e mesentéricos e, se necessirio, incisio destes ginglios linféticos;

Exame visual e, se necessirio palpagio do bago;

Exame visual dos rins, incisdo, se necessirio, dos rins e respectivos ginglios linfiticos (Inn.
renales);

Exame visual da pleura e peritoneu;

Exame visual e palpagdo da regido umbilical e das articulages; em caso de divida, deve proceder-se 3
incisdo da regido umbilical e 2 abertura das articulagdes. Deve ser examinado o liquido sinovial.

. Suinos

Exame visual da cabega e da garganta; os ginglios linfaticos submaxilares (Inn. mandibulares) devem
ser objecto de incisdo e examinados. A boca, a sua parte posterior e a lingua devem ser examinadas
visualmente. As amigdalas devem ser retiradas;

Exame visual dos pulmdes, traqueia e eséfago; palpagdo dos pulmdes e dos ginglios brénquicos e
mediastinais (Inn. bifurcationes, eparteriales e mediastinales). A traqueia e as principais ramificagdes
bronquicas devem ser abertas longitudinalmente e os pulmbes devem ser cortados no tergo final,
perpendicularmente ao eixo maior, nio sendo, naturalmente, estas incisdes necessirias para os
pulmdes cujo consumo humano seja proibido;

Exame visual do pericérdio e do coragio, sendo este objecto de uma incisdo longitudinal de modo a
abrir os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

Exame visual do diafragma;

Exame visual do figado, dos ginglios retro-hepaticos e pancreiticos (Inn. portales}; palpagio do
figado e dos respectivos ginglios linfaticos;

Exame visual do aparelho gastrointestinal, do mesentério, dos ginglios linfiticos estomacais e
mesentéricos (Inn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); palpagio dos ginglios linfiticos
estomacais e mesentéricos e, se necessario, incis@o destes ginglios linfiticos;

Exame visual e palpagio do bago;

Exame visual dos rins; incisio dos rins e dos ginglios linfiticos renais (Inn. remales), se
necessario;

Exame visual da pleura e do peritoneu;
Exame visual dos érgios genitais;

Exame visual das glandulas mamadrias e respectivos gingilos linfiticos (Inn. supramammar II);
incisio dos ginglios linfiticos mamadrios nas porcas;

Exame visual e palpa¢io da regido umbilical e das articulagdes de animais jovens; em caso de divida,
deve ser feita incisdo na regido umbilical e abertas as articulagdes.

. Ovinos e caprinos

Exame visual da cabega e, em caso de divida, da garganta, boca, lingua e ginglios linfiticos
retrofaringicos e parotidianos. Sem prejuizo das condigdes de policia sanitaria, estes exames nio sdo
necessarios se a autoridade competente estiver em condigdes de garantir que a cabega — incluindo a
lingua e o cérebro — est4 excluida do consumo humano;

Exame visual dos pulmdes, traqueia e es6fago; palpagio dos pulmdes e dos ginglios brénquicos e
mediastinais (Inn. bifurcationes, eparteriales e mediastinales); em caso de diivida, estes 6rgios e os
ganglios linfiticos devem ser objecto de incisio e examinados;

Exame visual do pericérdio e do coragio; em caso de diivida, o coragio deve ser objecto de incisdo e
examinado;

Exame visual do diafragma;

Exame visual do figado e dos génglios retro-hepiticos e pancreiticos (Inn. portales); palpagio do
figado e dos respectivos ganglios linfiticos; Incisao da face estomacal do figado para exame dos canais
biliares;

Exame visual do aparelho gastrointestinal, mesentério e ginglios linf4ticos estomacais e mesentéricos
(Inn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales);

Exame visual e palpagio do bago;
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h) Exame visual dos rins; incisdo dos rins e dos géinglios linfiticos renais (Imn. remales), se
necessaria;

i) Exame visual da pleura e do peritoneu;

i) Exame visual dos érgios genitais;

k) Exame visual das tetas e respectivos ginglios linfaticos;

1) Exame visual e palpagio da regido umbilical e das articula¢Ges dos animais jovens; em caso de divida,
deve ser feita incisdo na regido umbilical e abertas as articulagdes.

E. Solipedes domésticos

a) Exame visual da cabega e, apés retirada da lingua, da garganta; palpagio e, se necessario, incisio dos
ganglios linfticos tetrofaringicos, submaxilares e parotidianos (Inn. retropharyngiales, mandibula-
res e parotidei); a lingua, tendo sido cortada de forma a permitir uma inspec¢do minuciosa da boca
e da sua parte posterior, deve ser examinada visualmente e palpada. As amigdalas devem ser
retiradas;

b) Exame visual dos pulmé&es, da traqueia e do eséfago; palpagio dos pulmdes; os ganglios bronquicos e
mediastinais (Inn. bifurcationes, eparteriales e mediastinales) devem ser palpados e, se necessério,
objecto de incisio. A traqueia e as principais ramificagdes bronquicas devem ser abertas
longitudinalmente e os pulmdes devem ser cortados no tergo final perpendicularmente ao eixo maior;
contudo, estes cortes ndo s30 necessdrios no caso de os pulmdes serem excluidos do consumo
humano;

c) Exame visual do pericirdio e do coragio, sendo este objecto de incisio longitudinal a abrir os
ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

d) Exame visual do diafragma;

e) Exame visual do figado, dos ginglios retro-hepaticos e pancreaticos (Inn. portales); palpagio do
figado e dos respectivos ginglios linfaticos; se necessdrio, incisdo do figado e dos ginglios
retro-hepaticos e pancreaticos;

f) Exame visual do aparelho gastrointestinal, mesentério e ginglios linfaticos estomacais e mesentéricos
(Inn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); se necessirio, incisdo dos ginglios linfiticos
estomacals € mesentéricos;

g) Exame visual e palpagio do bago;

h) Exame visual e palpagdo dos rins e incisdo dos rins e ginglios linfiticos renais (Inn. renales), se
necessaria;

i) Exame visual da pleura e do peritoneu;

i) Exame visual dos 6rgios genitais dos garanhdes e das éguas;

k) Exame visual das glindulas mamarias e respectivos ginglios linfaticos (Inn. supramammarii) e, se
necessario, incisio dos ginglios linfiticos supramamarios;

1) Exame visual e palpagio da regido umbilical e das articulagdes de animais jovens; em caso de duvida,
a regido umbilical deve ser objecto de incisdo e as articulagdes abertas;

m) Todos os cavalos com pelagem cinzenta ou branca devem ser submetidos 4 detecgdo da melanose e da
melanomata, efectuada, no que diz respeito aos musculos e ginglios linfaticos (Inn. lymphonodi
subrbomboidei) do ombro, abaixo da cartilagem escapular, libertando a fixa¢io de um ombro. Os
rins devem ser expostos e examinados por incisdo que atravesse todo o rim.

F. Em caso de divida, o veterindrio oficial pode efectuar os cortes adicionais e inspecgdes is partes
consideradas dos animais necessarios a obteng3o de um diagndstico definitivo.
G. Quando for obrigatéria a incisdo dos ginglios linfiticos supramencionados, devem os mesmos ser
sistematicamente submetidos a incisdes multiplas € a um exame visual.
41. O veterindrio oficial deve, além disso, efectuar sistematicamente:

A.

A pesquisa de cisticercose nos suinos: esta pesquisa deve incluir 0 exame das superficies musculares
directamente visiveis, em especial dos musculos do quarto traseiro, dos pilares do diafragma, dos
musculos intercostais, do coragio, da lingua e da laringe e, se necessario, da parede abdominal e dos
psoas destacados do tecido adiposo;

A pesquisa do mormo nos solipedes, mediante uma analise cuidada as mucosas da traqueia, da laringe,
das cavidades nasais, dos seios e das suas ramificagdes, apds terem sido efectuadas uma incisdo na cabega
no plano médio e a ablagio da cana do nariz.

No entanto, esta andlise pode ser substituida por outras andlises, em conformidade com o processo
estatuido no artigo 14°
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42.

C. A carne fresca de suinos e cavalos que contenha musculos esqueléticos (musculos estriados) deve ser
submetida a uma pesquisa das triquinas, sob o controlo e a responsabilidade do veterindrio oficial.

Esta anilise deve ser efectuada mediante métodos cientificamente reconhecidos e comprovados pela
prética, nomeadamente os que se encontram definidos em directivas comunitdrias ou noutras normas
internacionais.

Os resultados devem ser avaliados segundo um método de referéncia estabelecido, segundo o processo
estatuido no artigo 16°, ap6s parecer do Comité Cientifico Veterindrio, e cuja fiabilidade deve ser
pelo menos equivalente ao exame triquinoscdpico, previsto no ponto I do anexo 1 da Directiva
77/96/CEE.

A Comissido deve publicar o método de referéncia no Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

D. O veterinario oficial registara os resultados das inspecgdes sanitarias ante mortem e post mortem e, em
caso de diagndstico de uma doenga transmissivel a0 homem, prevista no artigo 6°, alinea a), comunicari
esses resultados s autoridades veterindrias competentes que tenham sob o seu controlo o rebanho de
origem dos animais e ao responsével pelo referido efectivo.

A. O veterinario oficial, de acordo com as regras profissionais, deve declarar imprdpria para consumo
humano a carne fresca origindria de animais:

a) Afectados por doengas na forma aguda transmissiveis a0 homem ou aos animais e, nomeada-
mente:
i) — Carbincuio bacteriano,
— Carbuncuio sintomadtico,
— Mormo,
— Salmonelose,
— Tuberculose,
— Tétano,
— Raiva,

— Listeriose;

ii

=

por condig¢des com uma infecgdo sistémica generalizada do animal abatido;
b) Afectados por tumores malignos ou multiplos ou abcessos multiplos;

c) Afectados por infestagdo extensiva ou parasitdria dos tecidos subcutineos ou musculares; em
especial, se forem considerados positivos apos a pesquisa da triquinose referida no ponto D do
n? 41;

d) Considerados positivos quanto & presenga de residuos de substincias proibidas ou em excesso em
relagio aos niveis admitidos; )

e) Envenenados;

f) Com ferimentos extensos ou hemorragias extensas ou imbili¢io aquosa;

g) Com anomalias distintas no que diz respeito a cor, cheiro e sabor;

h) Com anomalias no que diz respeito 4 consisténcia, especialmente edemas ou emaciagio grave;

i) Abatidos demasiado jovens.

B. a) Os animais referidos nas alineas c), d) e e) do n® 28 sio submetidos:

— a uma inspecgio pormenorizada, nomeadamente por meio de exame dos’ principais n6dulos
linféticos da carcaga e das miudezas,

— a um exame bacteriolégico adequado e A pesquisa de residuos de substincias com uma acgdo
farmacoldgica possivelmente verificada na situagio patoldgica observada;

b) Quando os resultados dos exames especiais referidos na alinea a) forem favoraveis:
— os animais referidos na alinea ¢) do n® 28 sdo declarados préprios para consumo humano,

— os animais referidos na alinea d) do n°® 28 sio declarados condicionalmente préprios para
consumo humano apés remogio das partes afectadas.

C. Asregras de execugio das disposigdes do capitulo VII serdo adoptadas em conformidade com o processo
definido no artigo 14°
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CAPITULO VIII

Normas relativas a carne destinada ao corte

43. O corte em pedagos mais pequenos do que os referidos no n° 1, ponto A, do artigo 3°, ou a desossagem
apenas sdo autorizadas nas instalagdes de corte.

45.

46.

47.

O responsével pelo estabelecimento, ou o seu representante, deve facilitar as operagdes de controlo da
empresa e, nomeadamente, preparar todas as instalages julgadas convenientes e por a disposigdo do servigo
de controlo as instalagdes necessérias; deve, em especial, estar em condig6es de, sempre que lhe for solicitado,
dar a conhecer ao veterinrio oficial encarregado do controlo a proveniéncia das carnes introduzidas no seu
estabelecimento.

a)

b)

<)

d)

A carne fresca deve ser introduzida nos locais referidos na alinea b) do ponto 14 do capftulo II 2 medida
que sejam necessarias. Logo que o corte, e se for caso disso, a embalagem tenham sido efectuados, a carne
fresca deve ser transportada para a respectiva instalagio referida na alinea a) do ponto 14 do capi-
tulo II;

Durante o trabalho de corte, desossagem, acondicionamento e embalagem, a carne deve ser mantida
permanentemente a uma temperatura interna igual ou inferior a + 7°C. Durante o corte, a temperatura
da instalagdo deve ser igual ou inferior a +12°C;

Em derrogagio das alineas a) e b), a carne pode ser cortada a quente. Neste caso, deve ser transportada
directamente do local de abate para o de corte. O local de abate e o local de corte devem situar-se num
mesmo grupo de edificios e serem suficientemente préximos um do outro, dado que a carne para corte
deve ser transferida de um local para outro sem interrupgdes no transporte e o corte deve efectuar-se sem
demora. Logo que o corte e se for caso disso, a embalagem, tenham sido efectuados, a carne deve ser
transportada para uma instalagio frigorifica adequada;

Podem ser concedidas derrogagdes da alinea c) em conformidade com o processo definido no ar-
tigo 149

O corte é efectuado de modo a evitar qualquer conspurcagio das carnes. As esquirolas de osso e os
coagulos de sangue devem ser eliminados. A carne proveniente do corte e nio destinada ao consumo
humano ser4 recolhida, a par e passo, nos equipamentos previstos na alinea d) do n? 1.

CAPITULO IX

Controlo sanitirio da came cortada e da carne armazenada

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

O controlo do veterinério oficial engloba as seguintes tarefas:

controlo das entradas e saidas da carne fresca,
inspecgdo da carne fresca apresentada nos estabelecimentos,

inspecgdo sanitdria da carne fresca, antes das operagdes de corte, e aquando da sua saida dos
estabelecimentos referidos no ponto 46,

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

execugdo de todas as colheitas de amostras necessirias para a realizagio de andlises laboratoriais
destinadas a detectar, por exemplo, a presenca de organismos nocivos, aditivos ou de outras substincias
quimicas ndo autorizadas. Os resultados destas anilises devem ficar assentes num registo,

qualquer outro controlo que, o veterindrio julque util para assegurar a observancia das disposigdes do
presente regulamento.
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48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

CAPITULO X

Marcagio de salubridade

A marcagio de salubridade deve ser efectuada sob a responsabilidade do veterindrio oficial. Para tal, o
veterindrio oficial mantera na sua posse:

a) Os instrumentos destinados 2 marcagio de salubridade da carne, que s6 pode entregar aos assistentes no
momento da marcagio e durante o periodo de tempo necessério para esse fim;

b) Os rétulos e o material de acondicionamento quando estes j4 estejam marcados como previsto no
presente capitulo. Os rétulos e material de acondicionamento serio entregues aos assistentes apenas no
momento de serem apostos e em nimero correspondente is necessidades.

A marca de salubridade deve ser:

a) Ou um carimbo de forma oval com pelo menos 6,5 cm de largura e 4,5 cm de altura. Sobre o carimbo
devem constar as seguintes indicagdes, em caracteres perfeitamente legiveis:

— na parte superior, a ou as iniciais do pafs de expedigdo, impresso em letras maisiisculas, listo é:
B/DK/D/EL/ESP/F/IRL/I/L/NL/P/UK,
seguido do nimero da aprovagio veterinério do estabelecimento,

— na parte inferior, uma das siglas: CEE, EEG, EWG, EQF, EEC, ou EOK;

b) Ou um carimbo de forma oval com pelo menos 6,5 cm de largura e 4,5 cm de altura. Sobre este carimbo
devem constar as seguintes indicagdes em caracteres perfeitamente legiveis:

— na parte superior, o nome do pais de expedi¢do, em maiusculas,
— no centro, o niimero da aprovagio veterindria do estabelecimento,
— na parte inferior, uma das siglas: CEE, EEG, EWG, EQF, EEC ou EOK.

Os caracteres devem ter uma altura de pelo menos 0,8 cm, para as letras, e de pelo menos 1 cm para os
numeros.

A marca de salubridade pode, além disso, incluir uma indicagio que permita identificar o vetertindrio que
procedeu 2 inspecgio sanitdria da carne.

As carcagas sio marcadas com tinta ou a fogo, por meio de carimbo, conforme com o disposto no
ponto 49:

— as que pesem mais de 82 quilogrammas, devem ser marcadas em cada meia-carcaga, pelo menos nos
seguintes locais: face externa da coxa, lombos, dorso, peito e espiduas,

— as outras devem possuir pelo menos quatro carimbos apostos nas espiduas e na face externa das
CoXxas.

Os figados dos bovinos, dos suinos e dos solipedes sio marcados com fogo por meio de marca conforme com
o disposto no ponto 49.

As miudezas de todas as espécies sio marcadas ou com tinta, ou com fogo, em conformidade com o disposto
no ponto 49, a menos que sejam acondicionadas ou embaladas e marcadas em conformidade com os pontos
54 e 55.

Os cortes obtidos nas instalagdes de corte a partir de carcagas marcadas oficialmente devem ser marcados ou
com tinta, ou com fogo em conformidade com o ponto 49, 2 menos que sejam acondicionadas ou embaladase
marcados em conformidade com os pontos 54 e 55.

As embalagens devem ser sempre marcadas em conformidade com o ponto 54.

Os cortes de carne e as miudezas embalados, referidos no ponto 51, segundo pardgrafo e no ponto 52,
incluindo os figados cortados, devem ostentar uma marca de salubridade em conformidade com o ponto 49,
que inclua o nimero de aprovagio veterindria da instalagio de corte em lugar do do matadouro. A marca
deve ser aposta num rétulo colado na embalagem, ou impresso na embalagem, por forma a ser destruido pela
abertura desta. O rétulo apresentara igualmente um niimero de série. No entanto, quando os cortes ou as
miudezas forem acondicionados em conformidade com o ponto 61 do capitulo XI, o rétulo atris referido
pode ser aposto no acondicionamento. No caso das miudezas embaladas num matadouro, o nimero
indicado na marca deve ser o do matadouro.

Para além do disposto no ponto 54, quando a carne fresca for acondicionada em porgdes comerciais
destinadas A venda directa ao consumidor dever4 figurar no acondicionamento, ou em rétulo aposto ao
acondicionamento, uma reprodugio da marca de salubridade prevista na alinea a) do ponto 49. A marca deve
incluir o nimero de aprovagio veterindria da instalagio de corte em vez do do matadouro. As dimensdes
definidas no ponto 49 nao se aplicam necessariamente A marcagio referida no presente ponto. Todavia,
quando as miudezas sio acondicionadas em matadouro, a marca deve ostentar o niimero do matadouro em
questio.



N° C 84/26 Jornal Oficial das Comunidades Europeias 2.4.90

56. A carne de solipedes e a sua embalagem devem ostentar uma marca especial que serd determinada em
conformidade com o processo estatuido no artigo 15°

57. Os corantes que podem ser utilizados na marcagio da carne fresca serdo definidos segundo o processo
estatuido no artigo 14° Até que seja adoptada tal decisdo, apenas podera ser utilizado o violeta de
metilo.

CAPITULO XI

Acondicionamento ¢ embalagem da carne fresca

58. a) Sem prejuizo da Directiva 89/109/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa &
aproximagio das legislacdes dos Estados-membros respeitantes aos materiais e objectos destinados a
entrar em contacto com os géneros alimenticios (), os acondicionamentos e as embalagens (por exemplo,
caixas, cartdes) devem satisfazer a todas as regras de higiene e ser suficientemente s6lidas para assegurar
uma protecgio eficaz da carne a0 longo do seu transporte e das manipulagdes;

b) As embalagens nio devem voltar a ser utilizadas para embalar as carnes, salvo se forem de materiais
resistentes i corrosdo, ficeis de lavar, e tenham sido previamente lavadas e desinfectadas.

59. Quando a carne fresca cortada ou as miudezas forem acondicionadas, esta operagao dever4 ser efectuada
logo a seguir ao corte e por forma a satisfazer as regras de higiene.

Com excepgao dos pedagos de toucinho e de peito, a carne cortada e as miudezas devem ser sempre dotadas de
acondicionamento de protecgio, a nio ser que sejam transportadas em suspensio.

Estes acondicionamentos devem ser transparentes ¢ incolores a além disso, satisfazer as condiges indicadas »
na primeira e segunda subalineas da alinea a) do ponto §8; nio podem voitar a ser utilizados no
acondicionamento de carne.

60. A carne acondicionada deve ser embalada.

61. Contudo, se o acondicionamento satisfazer todas as condigdes de protecgdo da embalagem, nio necessitara
de ser transparente e incolor, € nio ¢ indispensdvel que seja colocado num segundo contentor, desde que
estejam satisfeitas as demais condigdes do ponto 58.

62. O corte, a desossagem, o acondicionamento ¢ a embalagem podem efectuar-se no mesmo local, desde que
sejam satisfeitas as seguintes condigoes:

a) O local deve ser suficientemente amplo e estar preparada para garantir o cardcter higiénico das
operagoes;

b) A embalagem e o acondicionamento serdo colocados, logo apds o fabrico, dentro de um invélucro
protector fechado que evite os danos durante o transporte até ao estabelecimento, e serdo armazenados
em condigdes higiénicas em local separado no estabelecimento;

¢) Os locais de armazenagem dos materiais de embalagem devem estar isentos de poeiras e parasitas e nio
devem ter qualquer liga¢do atmosférica com locais que contenham substincias que possam contaminar a
carne fresca. As embalagens nio podem ser armazenadas em contacto directo com o solo;

d) Asembalagens serio montadas em condigbes higiénicas antes de serem introduzidas nas instalagdes; pode
ser feita uma derrogagio desta exigéncia no caso da montagem automética das embalagens, desde que

ndo exista um risco de contaminagio da carne fresca;

e) As embalagens serdo introduzidas, em condigdes higiénicas, nas instalagdes e utilizadas imediatamente.
Nio podem ser manipuladas por pessoal encarregado de manipular a carne fresca;

f) Imediatamente ap6s o acondicionamento, a carne fresca deve ser colocada em locais de armazenagem
para o efeito previstos.

63. As embalagens referidas no presente capitulo apenas podem conter carne cortada que pertenga 2 mesma
espécie animal.

(1) JO n® L 40 de 11. 2. 1989, p. 38.
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64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

CAPITULO XII

Armazenagem

A carne fresca deve ser arrefecida imediatamente ap6s a inspecgdo post mortem e mantida, permanente-
mente, a uma temperatura interna nio superior a +7°C para as carcagas e cortes, € a +3°C, para as
miudezas.

A carne fresca destinada a ser congelada deve provir directamente de um matadouro aprovado ou de um
estabelecimento de corte aprovado.

A congelagio da carne fresca s6 pode ser efectuada nas instalagdes do estabelecimento onde a carne foi
adquirida ou cortada ou num entreposto frigorifico aprovado, por meio de equipamento adequado.

Os cortes referidos non® 1, ponto A, do artigo 32 e no ponto 52 e as miudezas destinados a ser congelados
devem sé-lo o mais rapidamente possivel, excepto se a maturagio for exigida por motivos sanitirios. Neste
tltimo caso, devem ser imediatamente congelados apds maturagao.

As carcagas, meias carcagas e quartos destinados a ser congelados devem sé-lo nos devidos prazos, apés um
perfodo de estabilizagio.

A carne cortada destinada a ser congelada deve sé-lo nos devidos prazos apés o corte.

A carne congelada deve atingir uma temperatura interna igual ou inferior a —12°C e ndo pode ser
armazenada posteriormente a temperaturas mais elevadas.

A carne fresca submetida a um processo de congelago deve ostentar a indicagio do més e do ano em que foi
congelada.

Nos locais previstos nos pontos 15 e 16 do capitulo IIl ndo poderé ser armazenado nenhum outro produto
susceptivel de afectar as condigbes de higiene da carne ou de a contaminar, salvo se a carne for embalada e
armazenada separadamente.

Deve ser registada a temperatura dos locais de armazenagem referida nos pontos 15 e 16 do
capitulo I1I.

CAPITULO XIlI -

Transporte

A carne fresca deve ser transportada em meios de transporte selados concebidos e equipados de tal forma que
as temperaturas previstas no capitulo XIII sejam asseguradas ao longo de todo o transporte.

Os meios de transporte desta carne devem obedecer aos seguintes requisitos:

a) As paredes internas ou qualquer outra parte que possa entrar em contacto com a carne deve ser de
materiais resistentes a corrosio e nio podero alterar as caracteristicas organolépticas da carne, nem
fazer com que esta se torne nociva para a satide humana; as paredes devem ser lisas, ficeis de lavar e de
desinfectar;

b) Devem dispor de dispositivos eficazes que assegurem a protecgio da carne contra os insectos e a poeira e
ser estanques de forma a evitar qualquer derramamento de liquidos;

¢) Seutilizados para o transporte de carcagas, das meias-carcagas e dos quartos, bem como da carne cortada
nao embalada, devem dispor de dispositivos de suspensio da carne feitos de material resistente 4 corrosio
a fixados a uma altura tal que a carne ndo possa tocar o chio; esta disposigio nio se aplica i carne
congelada numa embalagem higiénica. Todavia, no caso do transporte aéreo nio sio exigidos
dispositivos de suspensio desde que existam equipamentos resistentes 3 corrosio para o embarque, a
permanéncia e o desembarque da carne.

Os meios de transporte nio podem, em caso algum, servir para transportar animais vivos ou qualquer outro
produto susceptivel de alterar ou de contaminar a carne.

Nenhum outro produto que possa afectar as condigdes de higiene da carne ou que possa contamini-la, pode
ser transportado, simultaneamente, com a carne no mesmo meio de transporte, a menos que se tomem as
devidas precaugdes. Alim disso, os estdmagos nio podem ser transportados a menos que tenham sido
escaldados ou lavados e, as cabegas e patas, a menos que tenham sido esfoladas ou escaldadas e
depiladas.
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72.

73.

74.

1.

A carne fresca ndo pode ser transportada num veiculo ou outro meio de transporte que nio esteja limpo e que
ndo tenha sido desinfectado.

As carcagas, as meias-carcagas e os quartos, salvo a carne congelada embalada em conformidade com os .

requisitos de higiene, devem ser sempre transportadas em suspensdo, com excepgio do caso do transporte
aéreo referido na alinea c) do ponto 69.

Os outros cortes, assim como as miudezas, devem ser suspensos ou colocados em suportes, se nao estiverem
embalados ou guardados em recipientes feitos de material resistente a corrosio. Tais suportes, embalagens ou
recipientes devem estar conformes com os requisitos da higiene e, nomeadamente, no que se refere as
embalagens com as disposigdes da presente directiva. As visceras devem sempre ser transportadas em
embalagens resistentes, e que ndo deixem entrar liquidos nem matérias gordurosas. Estas embalagens apenas
podem voltar a ser utilizadas depois de terem sido lavadas e desinfectadas.

O veterinario oficial deve verificar, antes do momento de expedigio, se os meios de transporte (veiculos ou
madquinas de transporte), assim como as condigdes de carga, estio em conformidade com as disposi¢oes de
higiene definidas no presente capitulo.

ANEXO I

QUALIFICAGOES PROFISSIONAIS DOS ASSISTENTES

Apenas podem participar no teste referido non? 4 do artigo 3¢ os candidatos que provarem ter feito um curso
tedrico, incluindo demonstragdes laboratoriais, autorizado pelas autoridades competentes dos Estados-mem-
bros, sobre as matérias referidas na alinea a} do n° 3 e com uma duragio de pelo menos 400 horas, € que
tenham tido uma formag3o pritica sob controlo de um veterindrio oficial durante pelo menos 200 horas. A
formagio pritica tem lugar em matadouros, instalages de corte, armazéns e postos de inspecgio da carne
fresca.

Todavia, os assistentes que preencham as condigdes do anexo Il do Regulamento (CEE)n?®. . ./. . . (carne de
aves de capoeira) (') podem fazer um curso de formagio em que a parte tedrica seja reduzida a 200
horas. .

O teste referido no n° 4 do artigo 3% consistird numa parte teérica e numa parte pratica e abrangers os
seguintes assuntos:
a) Parte tedrica:

— conhecimentos b4sicos de anatomia e fisiologia dos animais abatidos,

— conhecimentos bisicos de patologia dos animais abatidos,

— conhecimentos basicos de anatomia patolégica dos animais abatidos,

— conhecimentos bésicos de higiene e, nomeadamente, de higiene industrial, de abate, de corte ¢ de
armazenagem, bem como de higiene do trabalho,

— conhecimentos sobre os métodos e processos de abate, inspecgdo, preparagio, embalagem e transporte
da carne fresca,

— conhecimentos sobre as leis, regulamentos e disposigdes administrativas respeitantes A realizagio do
seu trabalho,

— processos de amostragem.

b) Parte pratica:
— inspecgio e avaliagdo de animais abatidos,
— determinagdo das espécies animais através do exame de partes caracteristicas do animal,

~— determinagdo de diversas partes do animal abatido em que se registaram alteragBes e respectivos
comentarios,

— experiéncia de inspecgio post mortem num matadouro,
— experiéncia no dominio do controlo de higiene,
- experiéncia em técnicas de amostragem.

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

COM(89) 648 final

(Apresentada pela Comissdo em 6 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/03)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO |

. Disposigbes gerais

Artigo 1°

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

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

Artigo 2°

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

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

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

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

(1) JOn°L...de...,p....

J
(3) JOn°L...de...,p....

10.

11.

12.

13.

14.

15.

uma incidéncia nefasta sobre a qualidade sanitdria dos
moluscos bivalves ou de deteriorar o seu sabor, a
utilizar nas condigbes fixadas pelo presente regula-
mento.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CAPITULO I
Disposigdes aplicaveis a produgio comunitaria

Artigo 3°

1.  Os moluscos bivalves vivos s6 podem ser introduzidos

no mercado para consumo humano directo nas seguintes

condigoes:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 4°

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

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

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

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

Artigo 5°

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

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

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

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

2. a) A autoridade competente estabelecerd uma lista das

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

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

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

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

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

Artigo 6°

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

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

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

Artigo 7°

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

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

CAPITULO III

Importagdes de paises terceiros

Artigo 8°

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

() JOn®L...de...de...,p....

Artigo 9°

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

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

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

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

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

a) A legislagdo do pais terceiro;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

pelo presente regulamento,

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

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

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

Artigo 10°

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

Artigo 11°

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

Comunidade (1).

2. E proibida a importagio de moluscos bivalves vivos

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

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

— a remessa apresenta um perigo para a saude humana.

(1) JOn°L...de...,p....

Artigo 12°

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

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

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

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

- CAPITULO IV

Disposigdes finais

Artigo 13°

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

Artigo 14°

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

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

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

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

Artigo 15°

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

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

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

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

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

Artigo 16°

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

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

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

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

Artigo 17°

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

7

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

ANEXO

CAPITULO I

CONDICOES APLICAVEIS AS ZONAS DE COLHEITA

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

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

devem satisfazer o disposto no capitulo V;

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

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

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

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

CAPITULO II

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

1.

EXPEDICAO OU UMA ESTACAO DE DEPURACAO

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

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

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

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

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

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

— a identidade do apanhador e sua assinatura,

— a data da colheita,

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

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

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

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

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

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

CONDICOES APLICAVEIS A TRANSPOSICAO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Devem ser satisfeitas as seguintes condigdes:

1.

L

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CAPITULO IV

CONDICOES APLICAVEIS A APROVAGAO DE ESTABELECIMENTOS

Condigdes gerais relativas aos locais e equipamento

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

Os estabelecimentos devem, pelo menos, ter:

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

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

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

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

d) Paredes resistentes faceis de limpar;

€) Uma iluminagio natural ou artificial suficiente.
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I

IIL.

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

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

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

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

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

Disposides gerais de higiene

E

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

trabalho:

1.

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

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

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

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

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

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

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

Disposigbes aplicaveis as estagdes de depuragio

P

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

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

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

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

de moluscos bivalves vivos tratados;

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

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

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

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

competente;
.

As estagdes de depuragio devem regularmente registar os seguintes dados:

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

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

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

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

— pormenores da expedigdo das remessas ap6s depuragio.

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

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

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

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

DISPOSICOES APLICAVEIS AOS CENTROS DE EXPEDICAO

1.

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

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

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

c) O equipamento e os recipientes utilizados nas instalagdes de condicionamento nio devem constituir
uma fonte de contaminagio; :
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d) Os processos de calibragem dos moluscos vivos ndo devem resultar numa contaminagio adicional do *
produto ou em quaisquer alteragdes que afectem a faculdade de o produto ser transportado e
armazenado apds embalagem;

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

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

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

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

CAPITULO V

DISPOSICOES RELATIVAS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CONTROLO SANITARIO E VIGILANCIA DA PRODUGAO

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

1.

b)

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

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

c) Verificar a presenga possivel de plincton téxico.

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

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

ser organizada do seguinte modo:

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

ii) uma colheita de amostras intensiva:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

f) Relativos a utilizagio correcta de marcas de salubridade.

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

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

EMBALAGEM

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

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

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

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

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

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

CAPITULO VIl

CONSERVACAO E ARMAZENAGEM

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

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

CAPITULO IX

TRANSPORTE A PARTIR DO CENTRO DE EXPEDICAO

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

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

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

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

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

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

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

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

MARCAGAO DAS REMESSAS

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

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

— o pais de expedi¢io,

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

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

— a data de embalagem.

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

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

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

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

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

divisio do conteiido da remessa.

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

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

COM(89) 655 final

(Apresentada pela Comissdo em 9 de Fevereiro de 1990)

(90/ 84/04)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e
Social,

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

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

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

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

Considerando que a situagdo zoossanitiria dos animais de
aquicultura nio é homogénea no territério da Comunidade;
que é conveniente fazer referéncia, para as partes de territério
em causa, 3 nog¢ao de zonas; B
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Considerando que é adequado prever os critérios e o
procedimento a utilizar para a aprovagdo, a suspcnsao ca
retirada da aprovacio de tais zonas;

Considerando que é necessario prever exigéncias comunita-
rias aplicdveis 4 importagio em proveniéncia dos paises
terceiros de animais e produtos da aquicultura; que essas
exigéncias devem incluir as medidas de salvaguarda adequa-
das;

Considerando que deve ser estabelecido um sistema de
inspec¢io comunitario para verificar o respeito do disposto
no presente regulamento;

Considerando que é necessario prever um procedimento que
estabeleca uma cooperagio estreita entre os Estados-mem-
bros e a Comissdo no Comité Veterindrio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO I

Disposigdes gerais .

Artigo 1°

O presente regulamento define as condigdes de poh’cia
sanitdria relativas 3 introdugo no mercado de animais e
produtos da aquicultura.

Artigo 2°

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

1. Animais de aquicultura: os peixes, crustaceos, moluscos
vivos provenientes de uma exploragio.

2. Produtos da aquicultura: os produtos derivados dos
animais de aquicultura tais como as ovas, as gimetas ou
os produtos destinados a ser introduzidos no mercado
para consumo humano.

3. Peixes, crusticeos ou moluscos: todos os peixes, crustd-
ceos ou moluscos das espécies referidas nas colunas 2 e 3
do anexo A, independentemente do seu estidio de
desenvolvimento.

4. Exploragdo: estabelecimento ou, de um modo geral,
qualquer instalagdo geograficamente delimitada em que
os animais de aquicultura sdo cultivados ou detidos com
vista 2 sua introdugdo no mercado.

5. Exploracao aprovada: exploragio que satisfaga, confor-
me o caso, o disposto no ponto I ou Il do anexo C e
aprovada como tal, em conformidade com o artigo 6°

6. Zona aprovada: zona que satisfaga, conforme o caso, o
disposto no ponto I, IT ou Ill do anexo B e aprovada como
tal, em conformidade com o artigo 5°

7. Laboratério aprovado: um laboratério situado no terri-
tério de um Estado-membro e incumbido pela autorida-
de competente e sob a sua responsabilidade de efectuar
os testes de diagnostico fixados pelo presente regula-
mento.

8. Servigo oficial: o ou os servigos designados pela autori-
dade competente do Estado-membro ou do pafs terceiro,
responsiveis pelos controlos previstos no presente regu-
lamento.

9. Visita de controlo sanitdrio: visita efectuada pelo ou
pelos servigos oficiais para proceder ao controlo santis-
rio de uma exploragdo ou de uma zona.

CAPITULO II
Introdugdo no mercado dos animais e produtos da
aquicultura da comunidade

Artigo 3°

1. A introdugio no mercado de animais de aquicultura
estd sujeita as seguintes exigéncias gerais:

a) Naio devem apresentar qualquer sinal clinico de doenga
no dia de embarque;

b) Nio devem ser destinados 4 destruigdo ou ao abate no
ambito de um plano nacional de erradicagio de uma
doenga contagiosa;

c) Nio devem ser provenientes de uma exploragio que seja
objecto de uma proibi¢do por motivos de natureza
sanitaria ¢ ndo devem ter estado em contacto com
animais dessas exploragdes.

2.  Para serem introduzidos no mercado, os produtos da
aquicultura destinados A reprodugio (ovas e gdmetas) devem
ser provenientes de animais que satisfagam as exigéncias
definidas no n? 1.

3.  Para serem introduzidos no mercado, os produtos da
aquicultura destinados ao consumo devem ser provenientes
de animais que satisfagam a exigéncia definida na alinea a) do
n? 1.

Artigo 4°

Os animais de aquicultura devem ser transportados, o mais
rapidamente possivel, para o local de destino, em meios de
transporte previamente limpos e, na medida do necessério,
desinfectados com um desinfectante oficialmente autorizado
no Estado-membro de expedigio.

Caso seja utilizada 4gua para o transporte, os veiculos devem
estar concebidos de modo a que a 4gua nio possa escoar ou
sair para fora do veiculo durante o transporte. O transporte
deve ser efectuado de modo a assegurar uma protecgio eficaz
do estado sanitério dos animais de aquicultura, nomeada-
mente através de uma renovagio da 4gua. Essa renovagio
deve realizar-se em locais que satisfagam as condigdes fixadas
no anexo D. Uma lista desses locais deve ser comunicada
pelos Estados-membros 4 Comissio e aos outros Esta-
dos-membros.
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Artigo §°

1. A fim de obter, no que respeita is doengas referidas na
coluna 1, listas I e II, do anexo A, o estatuto de zona
aprovada, os Estados-membros apresentam a Comissio:

— todas as justificagbes adequadas e nomeadamente as
relativas as condi¢des definidas, consoante o caso, no
ponto LB, II.B ou III.B do anexo B,

— as disposi¢des nacionais que garantem o respeito das
regras previstas, consoante o caso, no ponto I.C, I1.C ou
III.C do anexo B;

2. A Comissdo examina as informagdes mencionadas no
n? 1. A Comissdo pode, de acordo com o processo previsto
no artigo 262, proceder 4 aprovagdo ou A reaprovagio das
zonas, 4 luz daquelas informagdes. :

Caso a aprovagdo de uma zona seja retirada pelo servigo
oficial, em conformidade com o ponto I.D.5, I1.D ou II1.D.5
do anexo B, a Comissdo revoga a decisio de aprovagio em
causa.

3. A Comissdo estabelece a lista das zonas aprovadas e
alterar4 essa lista a fim de ter em conta tanto as novas
aprovagdes como as retiradas.

Artigo 6°

1.  Afim de obter, no que respeita is doengas referidas na
coluna 1, listas I e II, do anexo A, o estatuto de exploragio
aprovada numa zona ndo aprovada, os Estados-membros
apresentam 3 Comissao:

— todas as justificagdes adequadas e, nomeadamente, as
relativas is condigbes definidas, consoante o caso, no
ponto 1.A ou II.A do anexo C,

— as disposi¢des nacionais que garantem o respeito das
regras previstas, consoante o caso, no ponto L.B ou IL.B
do anexo C.

2. A Comissdo examina as informagbes mencionadas no
n® 1. A Comissdo pode, de acordo com o processo previsto
no artigo 26°, proceder  aprovagio ou i reaprovagio das
exploragdes, a luz daquelas informagoes.

Caso a aprovagio de uma exploragdo seja retirada pelo
servigo oficial, em conformidade com o ponto I.C ouIl.C do
anexo C, a Comissdo revoga a decisio de aprovagio em
causa.

3. A Comissdo estabelece a lista das exploragbes aprova-
das e alterara essa lista a fim de ter em conta tanto as novas
aprovagbes como as retiradas.

Artigo 7°

1.  Aintrodugio no mercado dos peixes vivos das espécies
sensiveis referidas na coluna 2, listas I e II, do anexo A, das
suas ovas ou -gimetas est4 sujeita 3s seguintes exigéncias
complementares:

a) Se forem destinados a ser introduzidos numa zona
aprovada, devem ser acompanhados do documento de
transporte em conformidade com o artigo 10° e com o
modelo previsto no capitulo 1 do anexo E, que certifique
que provém de uma zona com O mesmo estatuto
sanitario;

b) Se forem destinados a ser introduzidos numa exploragio
que, apesar de situada numa zona ndo aprovada,
preencha as condigdes do ponto I do anexo C, devem ser
acompanhados do documento de transporte em confor-
midade com o artigo 10° e com o modelo previsto no
capitulo 2 do anexo E, que certifique que provém de uma
exploragio com o mesmo estatuto sanitdrio que a
exploragio destinatdria, ou do documento referido na
alinea a), que certifique que provém de uma zona
aprovada.

2. A Comissido, em conformidade com o processo do

artigo 26°, pode adaptar ou suprimir as garantias comple-
mentares previstas no n° 1 em fun¢io da situagio zoossani-
tdria verificada na Comunidade, nomeadamente na sequén-
cia das acgdes de erradicagdo realizadas em relagdo 4 doenga
referida na coluna 1, lista I, do anexo A.

Artigo 8°

1.  Aintrodugio no mercado de moluscos vivos referidos
na coluna 2, lista II, do anexo A estd sujeita as seguintes
exigéncias complementares:

a) Se forem destinados a ser novamente colocados na dgua
numa zona litoral aprovada, devem ser acompanhados
do documento de transporte, em conformidade com o
artigo 102 e com o modelo previsto no capitulo 3 do
anexo E que certifique que provém de uma zona litoral
CcOm O mesmo estatuto sanitario;

b) Se forem destinados a ser novamente colocados na 4gua
numa exploragio que, apesar de situada numa zona
litoral ndo aprovada, preencha as condigbes do ponto II
do anexo C, devem ser acompanhados do documento de
transporte em conformidade com o artigo 102 e com o
modelo previsto no capitulo 4 do anexo E, que certifique
que provém de uma exploragio com o mesmo estatuto
sanitario que a exploragio destinataria, ou do documen-
to referido na alinea a), que certifique que provém de
uma zona litoral aprovada.

2. A Comissio, em conformidade com o processo previs-
to no artigo 26° pode adaptar ou suprimir as exigéncias
complementares previstas no n° 1 em fungio da situagio
zoossanitdria verificada na Comunidade. '

Artigo 9°

A introdugio no mercado para consumo humano directo de
produtos da aquicultura originirios de uma zona nio
aprovada numa zona aprovada estd sujeita as seguintes
exigéncias:
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1. Os peixes sensiveis s doengas constantes da coluna 1,
listas I e II, do anexo A devem ser abatidos e eviscerados
antes da sua expedigdo;

2. Os moluscos vivos sensiveis as doengas da coluna 1, lista
II, do anexo A devem ser entregues directamente para
consumo humano com proibi¢io de serem novamente
colocados na dgua.

A Comissio, de acordo com o processo previsto no
artigo 279, fixara, se necessario, as medidas adequadas
para fazer respeitar esta proibigdo.

Artigo 10°

1.  Osdocumentos de transporte referidos nos artigos 7% e
8° devem ser emitidos pelo servigo oficial do local de origem
nas quarenta e 0ito horas antecedentes ao carregamento, na
ou nas linguas oficiais do local de destino. Os documentos
devem consistir numa unica folha e dizer respeito a um tinico
destinatario. O seu periodo de validade é de dez dias.

2.  As remessas de animais e de produtos da aquicultura
devem todas ser identificadas de modo exacto a fim de
permitir localizar a exploragio de origem e verificar, se for
caso disso, a concordincia da natureza dos produtos com as
informagdes constantes do documento de transporte que os
acompanha. Estas informages podem ser apostas directa-
mente no contentor ou numa etiqueta nele fixado ou ainda
nos documentos de transporte.

Artigo 11°

1 Caso um Estado-membro estabelega ou tenha estabele-
cido um programa facultativo ou obrigatério de luta contra
uma das doengas referidas na coluna 1, lista IIl, do anexo A,
este apresentard 2 Comissdo o seu programa e, nomeada-
mente:

— a situagdo da doenga no Estado-membro,

— ajustificagdo do programa, tendo em conta a importan-
cia da doenga e as vantagens custo/ beneficio,

— a zona geogrifica em que o programa vai ser aplicado,
— os estatutos de exploragio a estabelecer e as normas que
devem atingir as exploragdes em cada categoria, bem

como os processos de teste,

— as regras que permitem introduzir animais de estatuto
sanitdrio inferior na exploragio,

— aacgdo a empreender se, por qualquer razio, a explora-
¢do deixa de possuir o seu estatuto,

— os procedimentos de controlo do programa.

2. A Comissio examina os programas comunicados pelos
Estados-membros. Os programas referidos no n° 1 podem

ser aprovados de acordo com o processo previsto no ar-
tigo 26° De acordo com o mesmo procedimento, podem ser
especificadas as garantias complementares gerais ou limita-
das que podem ser exigidas para a introdugio de animais e de
produtos da aquicultura nas explora¢bes ou nas zonas
oficialmente controladas.

3. O programa apresentado pelo Estado-membro pode
ser alterado ou completado de acordo com o processo
previsto no artigo 26° De acordo com o mesmo procedimen-
to, a Comissio pode aprovar uma alteragio ou um comple-
mento a um programa anteriormente aprovado ou 3as
garantias definidas em conformidade com o n? 2.

Artigo 12°

1. Um Estado-membro que considere estar, total ou
parcialmente, indemne de uma das doengas referidas na
coluna 1, lista IIl, do anexo A apresentard A Comissdo as
justificagBes adequadas. Especificard em especial:

— o nome da doenga e a narragio da sua ocorréncia no seu
territdrio,

— os resultados dos testes de vigilincia baseados numa
investigacio serologica, virolégica, microbioldgica ou
patolégica, consoante o caso, bem como o facto de essa
doenga dever obrigatoriamente ser declarada junto das
autoridades competentes,

— a duragio da vigilincia efectuada,

— as regras que permitem verificar que a zona em questio
permanece indemne de doenga.

2. A Comissio examina as justificagdes comunicadas
pelo Estado-membro. As garantias complementares gerais
ou limitadas que podem ser exigidas para a introdugio de
animais e de produtos de aquicultura em determinadas
exploragdes ou determinadas zonas podem ser especificadas
de acordo com o processo do artigo 26°

3. O Estado-membro em causa comunica 4 Comissdo
qualquer alteragio das justificagdes mencionadas no n° 1
relativas 2 doenga. A luz das informagbes comunicadas,
podem ser alteradas ou suprimidas, de acordo com o
processo previsto no artigo 26°, as garantias definidas em
conformidade com o n¢ 2.

Artigo 13°

A Comissio, de acordo com o processo previsto no artigo
26°, fixa:

1. As condi¢des de introdugio no mercado dos peixes
ornamentais;

2. As condigdes de introdug¢io no mercado de espécies
selvagens e seus produtos; até que sejam estabelecidas
essas condigbes, sdo aplicdveis as condigdes do presente
regulamento mutatis mutandis;
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3. Ascondi¢des de introdugio no mercado dos peixes que,
apesar de ni3o serem sensiveis s doencas referidas na
coluna 1, listas I e II, do anexo A, podem transmitir essas
doengas.

Artigo 14°

Os planos de colheita de amostras e os métodos de diagnos-
tico que devem ser utilizados para a detecgdo e a confirmagio
da presenga das doengas referidas na coluna 1 do anexo A sio
fixados de acordo com o processo previsto no artigo 26°
Esses planos de colheita de amostras devem ter em conta a
presenga no meio aquatico de peixes, crustaceos ou moluscos
selvagens.

Artigo 15°

As regras previstas pela Directiva . . ./CEE do Conselho, de

. ., relativa aos controlos veterindrios no comércio intraco-
munitirio na perspectiva da realizagio do mercado inter-
no (1), aplicam-se, nomeadamente, no que respeita i orga-
nizagdo e as medidas a tomar na sequéncia dos controlos
realizados pelo Estado-membro de destino e as medidas de
salvaguarda a executar.

Artigo 16°

1.  Peritos veterindrios da Comissio podem, na medida
necessaria 2 aplicacdo uniforme do presente regulamento,
efectuar controlos in loco. O Estado-membro em cujo
territorio seja realizado um controlo presta aos peritos toda a
assisténcia necessdria ao cumprimento da sua missio. A
Comissio informard os Estados-membros do resultado dos
controlos efectuados.

2. Asdisposgdes gerais de aplicagio do disposto non?® 1
sdo fixadas de acordo com o processo previsto no artigo
27¢

De acordo com o mesmo processo, sdo estabelecidas as
regras a seguir aquando da inspecgdo prevista no presente
artigo.

CAPITULO 111

Regras apliciveis as importagdes dos paises terceiros

Artigo 17°

Os animais e os produtos da aquicultura importados na
Comunidade devem satisfazer as condigdes fixadas nos
artigos 189 a 20°

() JOn°L...de...,p....

Artigo 18°

1.  Os animais e os produtos da aquicultura devem ser
provenientes de paises terceiros ou de parte de paises
terceiros constantes de uma lista estabelecida pela Comissio
de acordo com o processo previsto no artigo 26° Essa lista
pode ser alterada ou completada de acordo com o mesmo
procedimento.

2. Para decidir se um pais terceiro ou parte de um pais
terceiro pode constar da lista referida no n¢ 1, ter-se-4,
nomeadamente, em conta:

a) O estado sanitdrio dos animais de aquicultura no que

respeita, em especial, 4s doengas ex6ticas dos animais de
aquicultura e a situagao sanitdria do ambiente desse pafs,
susceptivel de comprometer a saide dos animais da
Comunidade;

b) A regularidade e a rapidez das informagdes fornecidas
pelo pais terceiro no que respeita 4 presenga no seu
territério de doengas infecciosas ou contagiosas dos
animais de aquicultura, nomeadamente, as mencionadas
na lista B do Servigo Internacional das Epizootias;

c) As regulamentagGes desse pais relativas i prevengio e A
luta contra as doengas dos animais de aquicultura;

d) A estrutura dos servigos oficiais desse pais € os poderes de
que dispbem;

e) Aorganizagdo e a execugio da prevengio e da luta contra
as doengas contagiosas dos animais de aquicultura;

f) As garantias que esse pais pode dar quanto s regras
previstas pelo presente regulamento.

3. A lista referida no n® 1 e quaisquer alteragdes nela
introduzidas serdo publicadas no Jorral Oficial das Comu-
nidades Europeias.

Artigo 19°

1.  Relativamente a cada pais terceiro, os animais e os
produtos da aquicultura devem preencher as condigbes
sanitdrias adoptadas em conformidade com o processo
previsto no artigo 26°

2. Consoante a situagio zoossanitaria no pais terceiro em
causa, as condigbes referidas no n® 1 podem incluir,
nomeadamente:

— uma restrigio de importagao relativa a uma parte do pais
terceiro,

— uma restri¢io para determinadas espécies independente-
mente do seu estddio de desenvolvimento,

— o estabelecimento de um tratamento a aplicar aos
produtos, tal como a desinfec¢io das ovas,
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— o estabelecimento da utilizagio a que sao destinados esses
animais ou produtos,

— as medidas a aplicar na sequéncia da importagio, tais
como a quarentena ou desinfecgdo das ovas.

Artigo 20°

1.  Os animais e os produtos da aquicultura devem ser
acompanhados por um certificado estabelecido pelo servigo
oficial do pais terceiro expedidor. O certificado deve:

a) Ser emitido no dia do carregamento da remessa com vista
A expedigio para o Estado-membro de destino;

b) Acompanhar a remessa no seu exemplar original;

¢) Certificar que os animais de aquicultura e determinados
produtos da pesca satisfazem as condigdes previstas pelo
presente regulamento e as fixadas em sua aplicagio para
a importag¢io em proveniéncia do pais terceiro;

d) Ter um prazo de validade de dez dias;
e) Consistir numa tnica folha;

f) Ser previsto para um tnico destinatdrio.

2. O certificado deve estar em conformidade com o
modelo estabelecido de acordo com o processo previsto no
artigo 27°

Artigo 21°

Sdo efectuados controlos in loco por peritos dos Esta-
dos-membros e da Comissio para verificar se sdo efectiva-
mente aplicadas as disposigdes do presente regulamento e,
nomeadamente, as dos artigos 18° e 19°

Os peritos dos Estados-membros incumbidos desses contro-
los sdo designados pela Comissdo sob proposta dos Esta-
dos-membros

Os controlos sdo efectuados por conta da Comunidade que
toma a cargo as correspondentes despesas.

A periodicidade e as modalidades desses controlos sio
determinadas de acordo com o processo previsto no arti-
go 27°

Artigo 22°

1.  Sao aplicaveis as regras previstas pelo Regulamento
(CEE) n°® /... do Conselho, de ..., que fixa, na
perspectiva da realizagdo do mercado interno, os principios
relativos a organizagio dos controlos veterinarios para os
produtos provenientes de paises terceiros introduzidos na
Comunidade (1), e pelo Regulamento (CEE)n®.../. . .,de

.., que fixa, na perspectiva da realizagio do mercado

(}) JOn°L...de...,p....

interno, os principios relativos a organizacio dos controlos
veterindrios para os animais provenientes de paises terceiros
introduzidos na Comunidade (2).

2. E proibida a i;nportagio de animais e produtos de
aquicultura quando se verifique que:

— as remessas ndo sdo origindrias do territério ou de parte
do territério de um pais terceiro mencionado na
lista estabelecida em conformidade com o n° 1 do arti-
go 18°9,

— as remessas tém, suspeita-se terem ou estio contamina-
das por uma doenga contagiosa,

— as condigbes previstas pelo presente regulamento nio
foram respeitadas pelo pais terceiro exportador,

— o certificado que os acompanha nio corresponde s
condigBes previstas no artigo 20

Artigo 23°

1.  Caso uma doenga contagiosa dos animais de aquicul-
tura, susceptivel de comprometer o estado sanitdrio do
efectivo animal de um dos Estados-membros, ocorra ou se
propague num pais terceiro ou se qualquer outra razio de
policia sanitéria o justifique, o Estado-membro em causa ou
a Comissdo proibe a importagio directa ou indirecta, quer do
pais terceiro na sua totalidade quer de uma parte do seu
territério.

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

3.  De acordo com o processo previsto no artigo 259, as
medidas referidas no n® 1 podem ser alteradas, nomeada-
mente com vista a assegurar a sua coordenagio com as
adaptadas pelos outros Estados-membros, ou podem ser
suprimidas.

4.  Casoseverifique a situagio previstanon® 1 e se afigure
necessario que outros Estados-membros apliquem igualmen-
te as medidas tomadas nos termos desse numero, serio
adoptadas disposigoes adequadas de acordo com o processo
definido no artigo 25°

5. O reinicio das importagbes em proveniéncia do pais

terceiro em causa é autorizado de acordo com o mesmo
processo.

CAPITULO IV

Disposigoes finais

Artigo 24°

O anexo do presente regulamento pode ser alterado em
conformidade com o processo previsto no artigo 26°

() JOn°L...de...,p....
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Artigo 25°

1. A Comissdo é assistida pelo Comité Veterinério Per-
manente instituido pela Decisdo 68/361/CEE do Conselho,
a seguir denominado «o comité».

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

O representante da Comissdo submete & apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre este projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio em causa. O
parecer é emitido por maioria, nos termos previstos no n? 2
do artigo 148¢ do Tratado para a adopgio das decisdes que o
Conselho é convidado a tomar sob proposta da Comissdo.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos & ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente ndo participa na votagio.

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

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

Se, no termo de um prazo de quinze dias a contar da data em
que o assunto foi submetido 2 apreciagio do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissio adoptara as medidas
propostas.

Artigo 26°

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

O representante da Comissdo submete i apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre este projecto num prazo de dois dias. O
parecer é emitido por maioria, nos termos previstos no n® 2
do artigo 1482 do Tratado, para a adopgao das decises que
o Conselho é convidado a tomar sob proposta da Comissio.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes

dos Estados-membros estio sujeitos 4 ponde-

ragio definida no mesmo artigo. O presidente nio participa
na votagio.

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

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

Se, no termo de unr prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido 2 apreciagio do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissdo adoptara as medidas
propostas.

Artigo 27°

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

O representante da Comissdo submete 4 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questdo em causa, se
necessario procedendo a uma votagio.

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

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

Artigo 28°

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

E aplicavel a partir de 1 de Janeiro de 1993.

O presente regulamento é obrigatério em todos os seus
elementos e directamente aplicdvel em todos os Esta-
dos-membros.
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ANEXO A
1 2 3
Doengas Espécies sensiveis Espécies portadoras
LISTA I
Peixes Salmo gairdneri
Oncorhynchus nerka
NHI . . Oncorhynchus tschawytscha Salvos
Necrose hematopoiética infecciosa Oncorhynchus rhodurus
Salmo salar .
LISTA II
Peixes Salmo gairdneri,
SV Salmo salr
Septicemia hemorrigica viral Thymallus thymallus, Salvos
Coregonus sp.
Esox lucius (alevim)
Moluscos

Bonamia ostreae
Marteilia sp.

Haplosporidium sp.

Perkinsus sp.

Ostrea edulis
Ostrea edulis

Ostrea edulis

Ruditapes decussatus

Ceratoderma edule,
Mytilus edulis
Crassostrea virginica

Crassostrea virginica

LISTA 111

Petxes
NPI

Necrose pancredtica infecciosa

VPC
Viremia primaveril da carpa

BKD (bakterial kidney disease)

Furunculose no salmio-do-atlantico

ERM (enteric red mouth disease)

Girodactilose por Gyrodactylus salaris

Mixobolose (Mixosomiase)

Crustdceos

Afanomicose
(crayfisch plague)

Salmo gairdneri

Salmo trutta

Salvelinus fontinalis,
Oncorhynchus (duas espécies)

Cyprinus carpio
Crenopharyngodon idella
Hypophtalmichtys sp.

Todos os Salmonidae e em
especial os Oncorhynchus

Salmo salar e todos os outros
Salmonidae

Salmonidae, Anguilla anguilla,
Psetta maxima (pregado)

Notropis atherinoides (bait
minnow)

Salmo salar

Salmo gairdneri
Salmo trutta

Salmo salar
Salvelinus fontinalis

Astacus sp.
Austropotamobius pallipes
Procambarus clarkii

Todos salvos

Todos os outros Salmonidae
Numerosos Cyprinidae,
Enguia, perca, licio

} Salvos

Salvos

Salvos

J
} Salvos
)

Salmo gairdneri

Salvos

Pacifastacus leniusculus
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ANEXO B

ZONAS APROVADAS

Zonas continentais para os peixes

A. Uma zona continental é constituida por uma parte de territdrio, que inclui uma bacia hidrografica

completa desde as nascentes dos cursos de dgua até ao mar ou varias bacias hidrograficas em que os peixes
sio cultivados, detidos ou capturados. A dimensao e a situagio geografica de uma zona continental devem
ser de molde a reduzir ao minimo as possibilidades de recontaminagio (por peixes migratdrios, por
exemplo). Isto pode exigir o estabelecimento de uma zona-tampéo sem o estatuto de zona aprovada, onde
seja levado a cabo um programa de vigilancia.

Obtengdo do estatuto de zona aprovada
Para ser aprovada uma zona continental deve satisfazer as seguintes condigdes:

1. Todos os peixes devem estar isentos de manifestagio clinica ou de qualquer outra manifestagio da
existéncia das doengas de secgdo 1, listas I e II, do anexo A, ha pelo menos quatro anos;

2. Todas as exploragdes da zona continental devem estar colocadas sob vigilincia do servigo oficial.
Devem ter sido efectuadas duas visitas de controlo sanitario por ano durante quatro anos.

O controlo deve ter sido efectuado nos periodos do ano em que a temperatura da dgua é favordvel ao
desenvolvimento das doengas em causa. Todavia, os tanques de cultura podem apenas ser
inspeccionados no momento do esvaziamento ou do enchimento.

O controlo sanitario deve, pelo menos, ter incluido:
— uma inspecgio dos peixes apresentando anomalias,

— uma colheita de amostras rapidamente enviada para o laboratério aprovado, com vista a procura
dos agentes das doengas da secgdo 1, listas I e II, do anexo A.

No entanto, as zonas que tenham um registo histérico de auséncia das doengas referidas na coluna 1,
listas I e I, do anexo A podem obter o estatuto de zona aprovada se:

a) A sua situagio geogréfica nio permitir a ficil introdugio de doengas;

b) Estiverem dotadas de um sistema oficial de controlo de doengas ha pelo menos vinte anos, durante
0s quais:

— tenha existido uma vigilincia regular de todas as exploragdes,
— tenha sido aplicado um regime de notificagio de doengas,
— ndo tenham sido comunicadas doengas,
— nio tenham sido introduzidos peixes de zonas infectadas;
3. Caso ndo exista qualquer exploragio numa zona continental a aprovar, o servigo oficial deve ter

mandado proceder a um controlo sanitério do peixe, em conformidade com o ponto 2, duas vezes por
ano durante dois anos na parte jusante da bacia vertente;

4. Os exames de laboratério praticados nos peixes colhidos aquando das visitas de controlo sanitirio
devem ter dado resultados negativos quanto aos agentes patogénicos de secgdo 1, listas I e Il, do anexo
A.

C. Manutengdo da aprovagio

A manutengio da aprovagio estd sujeita is seguintes garantias:
1. Os peixes introduzidos na zona devem ser provenientes de uma outra zona aprovada;

2. As exploragoes devem todas ser objecto de uma visita de controlo sanitério, em conformidade com o
ponto B. 2, duas vezes por ano. Todavia, as colheitas de amostras sio efectuadas por turno em 50 %
das exploragdes da zona continental cada ano.

Nas zonas que tenham um registo histdrico de auséncia das doengas referidas na coluna 1, listas I e II,
do anexo A, a frequéncia da amostragem pode ser reduzida em fungio do periodo durante o qual essas
zonas estiveram isentas de doengas. Contudo, essa frequéncia nio ser4 inferior a 20 % da exploragio
por ano;

3. Os exames de laboratério praticados nos peixes colhidos aquando das visitas de controlo sanitdrio

devem ter dado resultados negativos quanto aos agentes patogénicos de secgio 1, listas I e II, do anexo
A;
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4. Deve ser mantido, pelos produtores ou as pessoas responsaveis pela introdugo dos peixes, um registo
com todas as informagdes necessdrias para permitir um acompanhamento permanente do estado
sanitario dos peixes.

D. Suspensdo, restabelecimento e retirada da aprovagdo

1. Qualquer mortalidade anormal ou qualquer outro sintoma que possa, constituir uma suspeita de
doenga dos peixes constantes da secgdo 1, listas I e II, do anexo A, devem ser declarados o mais
rapidamente possivel ao servigo oficial. Este dltimo suspende imediatamente a aprovagio da
zona.

2. Deve ser enviada ao laboratério aprovado uma amostra de, pelo menos, dez peixes doentes com vista 4
procura dos agentes das doengas da secgdo 1, listas I e II, do anexo A.
Os resultados dos exames devem imediatamente ser comunicados ao servigo oficial.

2. Em caso de resultados negativos no que respeita aos agentes patogénicos em causa mas positivos para
uma outra etiologia, o servigo oficial restabelece a aprovagio.

5. Todavia, caso ndo possa ser feita uma diagnose, é efectuada uma nova visita de controlo sanitario na
quinzena seguinte a primeira colheita de amostras e € colhido um nimero suficiente de peixes doentes
que sdo, em seguida, enviados ao laboratdrio aprovado, com vista 2 procura dos agentes das doengas
dasecgdo 1, listasIe II, do anexo A. Caso os resultados sejam novamente nagativos ou caso j4 ndo haja
animais doentes, o servigo oficial restabelece a aprovagio.

5. Em caso de resultados positivos, o servigo oficial retira a aprovagio.

6. O restabelecimento da aprovagio da zona esta sujeito is seguintes condigdes:
a) Aquando da declaragio do foco:

— todos os peixes nas exloragdes infectadas devem ter sido abatidos e os peixes atingidos ou
contaminados devem ter sido eliminados,

— as instalaghes e o material devem ter sido desinfectados de acordo com um procedimento
aprovado pelo servico oficial;

b) Apés a eliminagio do foco, devem estar novamente preenchidas as condigdes previstas no ponto
B.

7. A autoridade central competente informa a Comissio e os outros Estados-membros da suspensio, do
restabelecimento e da retirada da aprovagdo das zonas.

II. Zonas litorais para os peixes

IIL.

A. Uma zona litoral é constituida por uma parte de costa ou de estudrio claramente delimitada
geograficamente que representa um sistema hidrolégico homogéneo.

B. Obtencao do estatuto de zona aprovada

Para ser aprovada para os peixes, uma zona litoral deve satisfazer as condigdes fixadas para as zonas
continentais no ponto I. B.

C. Manutencao da aprovagiao

A manutengio da aprovagio de uma zona litoral estd sujeita &s mesmas garantias que as previstas no
ponto 1. C.

D. Suspensao, restabelecimento e retirada da aprovagdo

As regras para a suspensio, o restabelecimento ou a retirada da aprovagio sio idénticas as previstas no
ponto I. D.

Zonas litorais para os moluscos
A. Uma zona litoral deve corresponder i definigdo prevista no ponto II. A.

B. Obtencao do estatuto de zona aprovada
Para ser aprovada, uma zona continental deve satisfazer as seguintes condigdes:

1. Todos os moluscos devem estar isentos de manifestagdo clinica ou de qualquer outra manifestagio da
existéncia das doengas da secgdo 1, listas I e I, do anexo A h4, pelo menos, dois anos;
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2. Todas as exploragdes da zona litoral devem estar colocadas sob a fiscalizagdo do servigo oficial.

Devem ter sido efectuadas visitas de controlo sanitdrio a um ritmo adaptado ao do desenvolvimento
dos agentes patogénicos.

Esse controlo deve ter incluido, pelo menos, uma colheita de amostras que deve ter sido rapidamente
enviada para um laboratério aprovado com vista A procura dos agentes das doengas da secgdo 1,
lista II, do anexo A;

Caso nio exista nenhuma exloragdo numa zona litoral, o servigo oficial deve ter mandado proceder a
um controlo sanitirio dos moluscos, em conformidade com o ponto 1, a um ritmo adaptado ao do
desenvolvimento dos agentes patogénicos em causa;

. Os exames de laboratério praticados nos moluscos colhidos aquando das visitas de controlo sanitirio

devem ter dado resultados negativos quanto aos agentes patogénicos da secgdo 1, lista II, do
anexo A.

Nas zonas que tenham um registo histdrico de auséncia das doengas referidas no coluna 1, listal e If,
do anexo A, esta informagio pode ser tida em conta para a obtengdo do estatuto de zona
aprovada.

C. Manutencao da aprovagio

A manutengio da aprovagio esta sujeita as seguintes garantias:

1.

Suspensdo, rest.

1.

7

Os moluscos introduzidos na zona litoral devem ser provenientes de uma outra zona litoral
aprovada;

As exploragdes devem todas ser objecto de uma visita de controlo em conformidade com o ponto B. 2,
a um ritmo adaptado ao do desenvolvimento dos agentes patogénicos em causa;

. Os exames de laboratério praticados aquando das visitas de controlo sanitdrio devem ter dado

resultados negativos quanto aos agentes patogénicos em causa da secgdo 1, lista II, do anexo A;

. Deve ser mantido, pelos produtores ou as pessoas responsiveis pela introdugio dos moluscos, um

registo com todas as informagdes necessdrias para permitir um acompanhamento permanente do
estado sanitdrio dos moluscos.

hol,

to e retirada da aprovagdo

Qualquer mortalidade anormal ou qualquer outro sintoma que possa constituir uma suspeita de
doenga dos moluscos constantes da secgdo 1, lista II, do anexo A, devem ser declarados o mais
rapidamente possivel ao servigo oficial. Este ultimo suspende imediatamente a aprovagio da
zona.

. Deve ser enviada ao laboratério aprovado uma amostra de moluscos doentes com vista & procura dos

agentes das doengas da secgdo 1, lista II, do anexo A.

Os resultados dos exames devem imediatamente ser comunicados ao servigo oficial.

. Em caso de resultados negativos no que respeita aos agentes patogénicos em causa mas positivos para

uma outra etiologia, é mantida a aprovagio.

. Todavia, caso nio possa ser feita uma diagnose, é efectuada uma nova visita de controlo sanitério na

quinzena seguinte  primeira colheita de amostras e colhido um nimero suficiente de moluscos doentes
queé sdo em seguida enviados ao laboratdrio aprovado com vista & procura dos agentes das doencas da
seccdo 1, lista I1, do anexo A. Caso os resultados sejam novamente negativos ou caso ja nio existam
moluscos doentes, o servigo oficial restabelece a aprovagio.

. Em caso de resultados positivos, o servigo oficial retira a aprovagio.

. O restabelecimento da aprovagio da zona est4 sujeito is seguintes condiges:

a) Aquando da declaragio do foco:
— os moluscos atingidos ou contaminados devem ter sido eliminados,

— as instalagdes e 0 material devem ter sido desinfectados de acordo com um procedimento
aprovado pelo servigo oficial;

b) Na sequéncia da eliminagio do foco, devem estar novamente satisfeitas as condigdes previstas no
ponto B.

A autoridade central competente informa a Comissdo e os outros Estados-membros da suspensdo, do
restabelecimento e da retirada da aprovagdo das zonas.
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ANEXO C
EXPLORACOES APROVADAS NUMA ZONA NAO APROVADA

1. Exploragbes continentais para os peixes
A. Obtencio do estatuto de exploragdo aprovada

Para ser aprovada, uma exploragio deve satisfazer as seguintes condigdes:
1. Deve ser alimentada por 4gua de uma nascente ou de um furo;

2. Deve existir a jusante da exploragdo um obsticulo natural ou artificial que impega a subida dos peixes
anadromos;

3. Deve satisfazer as condigdes pertinentes previstas no ponto I.B do anexo B.
B. Manutencio da aprovacao

A manutengdo da aprovagio est sujeita s garantias constantes do ponto I.C do anexo B. Todavia, as
colheitas de peixe devem ser efectuadas todos os anos.

- C. Suspensao, restabelecimento e retirada da aprovagdo

Sdo aplicaveis as regras previstas no ponto 1.D do anexo B.

II. Exploragdes litorais para os moluscos

A. Obtengao do estatuto de exploragdo aprovada

Para ser aprovada uma exploragio deve satisfazer as seguintes condiges:

1. Deve ser alimentada com 4gua por um sistema que inclua uma instalagdo susceptivel de destruir os
agentes patogénicos em causa referidos na secgio 1, lista II, do anexo A;

2. Deve satisfazer, mutatis mutandis, as condi¢des do obtengdo do estatuto previstas no ponto IIL.B,
pontos 1, 2 e 4, do anexo B.

B. Manuten¢do da aprovagao .

A manutengio da aprovagio estd sujeita, mutatis mutandis, 3s garantias de manutengio da aprovagio
constante do ponto III.C, pontos 1 a 4, do anexo B.

C. Suspensido, restabelecimento e retirada da aprovacdo

Sao aplicdveis, mutatis mutandis, as regras relativas A suspensdo, ao restabelecimento e A retirada da
aprovagio previstas no ponto III.D do anexo B.

ANEXO D

A renovagio de 4gua durante o transporte de animais de aquicultura deve efectuar-se em locais que satisfagam as
seguintes condigdes:

1. Adguaafdisponivel para a mudanga deve ter qualidades sanit4rias suficientes de modo a nio alterar a situagio
sanitdria das espécies transportadas no que respeita aos agentes patogénicos das doengas da secgio 1, listas I
e Il, do anexo A;

2. A implantagio destes locais e suas instalagdes devem permitir evitar qualquer contaminagio das culturas
situadas a proximidade:

— quer porque permitem a desinfec¢io da dgua utilizada, por exemplo, ao esco4-la para um reservatério em
que sera efectuada a sua desinfecgdo

— quer porque velam por que o alastramento dessa dgua nio possa em nenhum caso permitir um escoamento
directo em 4guas livres.
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ANEXO E

CAPITULO 1

MODELO

DOCUMENTO DE TRANSPORTE PARA OS PEIXES VIVOS, OVAS E GAMETAS PROVENIENTES DE
UMA ZONA APROVADA

I Pais de OTIZEIM: ..ottt bbbt e

Z0NA APFOVAAA: ..ociciieiciec ettt Rt et
. Exploragio de origem (NOME € ENAErEgO): ...ooovvvvrvviiiiiiiiecinireniiiiiiiin s
III. ANIMAIS OU PIOAUEOS: ...oooiiuiiinieiieeiencietir e eeeee e bese b st eese st s sets et ete ettt ba bt se e e bbb s e sesase st ensnen

Peixes vivos Ovas Gémetas
Espécie
Quantidade Numero
Peso total

IV. Destino

Pais de dESTINO: ...ttt ot e bbbt e et b st bt nRenan

Destinatdrio (NOME € ENAEIEEO): .......c.uiuiiiiiiiiiiiciric ettt sttt ss et b e ass st nes
V. Meio de transporte (natureza € identificagA0): .........cocooeiuiiiriniiiniineinriie ettt

V1. Certificado sanitario

Eu, abaixo assinado, certifico que os animais ou os produtos que sio objecto da presente remessa sio
provenientes de uma zona aprovada e satisfazem as exigéncias do Regulamento (CEE) n? . . .

Feitoem .............. eetrerrene e eneraans s BIML it
Nome do servigo oficial
Nome (em maitisculas)

Carimbo do servigo oficial Titulo do signatario

Assinatura:
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CAPITULO 2
MODELO

DOCUMENTO DE TRANSPORTE PARA OS PEIXES VIVOS, OVAS, E GAMETAS PROVENIENTES DE
UMA EXPLORACAO APROVADA

Lo Pais de OFIBEIMII ..ottt es st e bbbt

Z0N@ APTOVAAAT oottt s
II. Exploragio de origem (NOME € ENAEreg0): ........cocuiicieiriiiicinercierines st scesises e sesesies s e nr s sesansasaens
III. ANIMAIS OU PrOQUEOS: «.....ooiiiiiiiieirieicirc et emses e s st st eas s es s ss s s bt bebe e s a st sa s e sss b snbebans et s enaes

Peixes vivos Ovas Gametas
Espécie
Quantidade Nimero
Peso total

IV. Destino

Pais de ESHIMO: .....ouoeieieece ettt ettt s bbbt et e s s e st st ettt et et s erasaerenan

Destinatario (NOME € eNAEIEEO): .......ooiiiiciiieircreer ettt s s s s eses s s s sasastassnaeeas
V. Meio de transporte (natureza € identificag@o): ........ccoooiiniueriinienecninicieee e e

VI. Certificado sanitirio

Eu, abaixo assinado, certifico que os animais ou os produtos que sio objecto da presente remessa sio
provenientes de uma exploragio aprovada e satisfazem as exigéncias do Regulamento (CEE) n? . ..

Feito em ......c.ooooeeviciiciccre s BIM ettt

Nome do servigo oficial

Nome (em maitsculas)
Carimbo do servigo oficial Titulo do signatario

Assinatura:
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CAPITULO 3
MODELO

DOCUMENTO DE TRANSPORTE PARA OS MOLUSCOS PROVENIENTES DE UMA ZONA LITORAL
APROVADA

L. Pais de OTIBEIM: ...ooooeoiceceeee ettt ettt bbb e st s n et b et
Z0Na APTOVAAA: ...t bR bR ettt

II. Exploragdo de origem (nome e enderego): .....

I, ADIMAIS: ..o erereet et a et n et tras
Moluscos
Espécie
Quantidade Numero
Peso total
IV. Destino
Pais de dESHINO: ......cooviveieeeereeeeeee ettt ee ettt a s es st s e e sass et n e ee e ettt sttt srasanenseeenenennaeeeen
Destinatario (NOME € ENAETEEO): .......c.vuriieriureiecircieerieiitieise et s et ease e ssesssss bt esas b s entrsssssenssstenans
V. Meio de transporte (natureza € IdentificagBo): .......coocoreerecrinminniuiieinsisssssse ettt seeses s enes s

V1. Certificado sanitirio

Eu, abaixo assinado, certifico que os animais que sdo objecto da presente remessa sig provenientes de uma
zona aprovada e satisfazem as exigéncias do Regulamento (CEE) n? ...

Feito em .........coooveveveviercceieen, s BIML oottt
Nome do servigo oficial
Nome (em maitisculas)

Carimbo do servigo oficial Titulo do signatério

Assinatura:
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CAPITULO 4
MODELO
DOCUMENTO DE TRANSPORTE PARA OS MULUSCOS PROVENIENTES DE UMA EXPLORAGAO
APROVADA
Lo Pais de OMIBEIMI ..oooiiiiceiictec ettt ettt e bbb s bbb bbb e e sttt ns e
Z0N@ APTOVAA: ...ttt bttt eSS e A e a bbb e
II. Exploragio de origem (nome e enderego): .........cccooveeenrineenniuinenne s s
IHL  ADUITIZIS: ..ot ca o e bbb ae s e b b s ns b bbb et an s nas
Moluscos
Espécie
Quantidade Numero
Peso total
IV. Destino
Pais de destino: ...
Destinatério (nome e enderego): ................
V. Meio de transporte (natureza € identificago): ..........ccooevuemrmecenmecnnerennniiiessses s sese e ses s reseene

VI. Certificado sanitario

Eu, abaixo assinado, certifico que os animais que sdo objecto da presente remessa sio provenientes de uma
exploragio aprovada e satisfazem as exigéncias do Regulamento (CEE) n? . ..

Feito em ......cocooooooviiic s BN ittt neneene
Nome do servigo oficial
Nome (em maiusculas)

Carimbo do servigo oficial Titulo do signatério

Assinatura:



N¢ C 84/58

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

2.4.90

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias relativas a produgdoe a
introdugdo no mercado dos produtos da pesca

COM(89) 64S final

(Apresentada pela Comissdo em 12 de Fevereiro de 1990)

{90/C 84/05)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social,

Considerando que, para assegurar um funcionamento har-
monioso do mercado comum e mais especialmente da
organizagio comum de mercado no sector dos produtos da
pesca instituida pelo Regulamento (CEE) n° 3796/81 do
Conselho (1), com a ultima redacgio que lhe foi dada pelo
Regulamento (CEE) n°® 1495/89 (2), ¢ importante que a
comercializa¢do dos peixes e dos produtos de peixe nio seja
travada por disparidades existentes entre os Estados-mem-
bros em matéria de disposigdes sanitarias; que tal permitird
uma maior harmoniza¢io das regras de introdug¢io no
mercado e a igualdade das condigées do concorréncia;

Considerando que o Parlamento Europeu na sua resolugao
legislativa de 17 de Margo de 1989 (3) solicita 4 Comissio a
preparagio de propostas globais sobre a higiene da produgio
e a introdugio no mercado dos produtos da pesca, que
incluam solugdes para o problema dos nematodos;

Considerando que os produtos da pesca recentemente cap-
turados sdo, em principio, indemnes de contaminagdo por
microrganismos; que, todavia, uma contaminagio e uma
decomposi¢do ulteriores sdo susceptiveis de ocorrer, caso
sejam manipulados e transformados de modo inadequado;

Considerando que os produtos da pesca podem causar
ameagas sanitarias especiais, tais como a presenga de nema-
todos, a presenca de toxinas de origem natural ou a presen¢a
de histamina devida a um processo de decomposi¢io;

Considerando que devem, por conseguinte, ser fixadas
disposigOes essenciais para manter uma higiene correcta
aquando da manipulagio dos produtos da pesca frescos ou
transformados em todas as fases da produgio, aquando da
armazenagem e do transporte;

(1) JO n® L 379 de 31.12. 1981, p. 1.
(2) JOn® L 148 de 1. 6. 1989, p. 1.
(3) JO n° C 96 de 17. 4. 1989, p. 199.

Considerando que é conveniente aplicar, por analogia,
determinadas normas de comercializagio fixadas nos termos
do artigo 2° do Regulamento (CEE) n® 3796/81 para
determinar a qualidade sanitaria dos produtos em causa;

Considerando que cabe, em primeiro lugar, 4 inddstria da
pesca assegurar que os produtos da pesca respeitem as
disposigdes sanitarias previstas pelo presente regulamento;

Considerando que as autoridades competentes dos Esta-
dos-membros, ao realizar inspecgdes e controlos, devem
assegurar que os produtores e os fabricantes respeitem as
referidas disposigGes sanitarias;

Considerando que devem ser tomadas medidas comunitérias
de controlo com vista a garantir a aplicagio uniforme em
todos os Estados-membros das normas fixadas no presente
regulamento;

Considerando que, com vista a assegurar um funcionamento
harmonioso do mercado tnico, as medidas devem aplicar-se
de modo idéntico as trocas comerciais do mercado nacional e
as trocas intracomunitarias;

Considerando que, no contexto do comércio intracomunita-
rio, sdo aplicaveis aos produtos da pesca as regras fixadas
pela Directiva . . ./. . ./CEE do Conselho, de . . ., relativa
aos controlos veterindrios no comércio intracomunitario (*)
na perspectiva da realizacdo do mercado interno;

Considerando que os produtos da pesca provenientes de
paises terceiros destinados a ser introduzidos no mercado da
Comunidade ndo devem beneficiar de um regime mais
favordvel do que o praticado na Comunidade; que é
conveniente, em consequéncia, prever um procedimento
comunitario de inspecgdo no que respeita as condigdes de
produgio e de introdugdo no mercado nos paises terceiros,
com vista a permitir a aplicagio de um regime comum de
importagdo baseado em condi¢Ges de equivaléncia;

Considerando que as disposigdes de base fixadas no presente
regulamento podem requerer especificages ulteriores; que
tal pode ser previsto pelo estabelecimento de regras de boa
préatica enunciadas sob a forma de recomendagdes;

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

() JOn®L...de...de...,p....
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estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./
/.. ./CEE do Conselho, de . . ., relativa as condig¢bes de
concessio de derrogagbes temporarias e limitadas das nor-
mas comunitarias sanitdrias especificas para a produgio e
introdugio no mercado de produtos de origem animal (!);

Considerando que é conveniente sublinhar que a exclusio de
certas operagdes do Ambito de aplicagio do presente regula-
mento ou a concessdo de eventuais derrogacdes das normas
sanitdrias previstas pelo presente regulamento nio prejudi-
cam a sujeigdo do conjunto das operagdes de produgio e de
introdugio no mercado de produtos de pesca as normas
sanitarias gerais fixadas pelo Regulamento (CEE) n? .../
/... do Conselho, de ..., que fixa as normas sanitdrias
gerais aplicdveis & produgio e introdugdo no mercado de
produtos de origem animal e normas sanitérias especificas
aplicéveis a determinados produtos de origem animal (2).

Considerando que é conveniente cometer 2 Comissio a tarefa
de adoptar determinadas medidas de aplicagio do presente

7

regulamento; que, para esse efeito, é conveniente prever
processos que estabelecam uma cooperagio estreita e eficaz
entre 2 Comissdo e os Estados-membros no Comité Veteri-
nario Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO 1

Disposigoes gerais

Artigo 1°

O presente regulamento adopta as normas sanitdrias relati-
vas 3 produgio e 2 introdugdo no mercado dos produtos da
pesca destinados ao consumo humano.

Artigo 2°

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

1. Produto da pesca: todos os animais ou partes de

animais marinhos ou de dgua doce, incluindo as suas -

ovas e sémen, com exclusio dos mamiferos aquaticos,
das ras e dos animais aqudticos que relevem de outros
actos comunitarios.

2. Produto da aquicuitura: todos os produtos da pesca
cujo nascimento e crescimento sio controlados pelo
homem até a sua introdugdo no mercado enquanto
género alimenticio. Todavia, os peixes ou crusticeos de
dgua do mar ou 4gua doce, capturados, quando
juvenis, no seu meio natural e mantidos em captividade
até atingirem o tamanho comercial pretendido para
consumo humano também s3o considerados produtos
da pesca de cultura. Os peixes e crustacecos de tamanho
comercial capturados no seu meio natural e mantidos
vivos para ser vendidos numa data ulterior nio sdo

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

10.

11.

12.

13.

14.

considerados de cultura se a sua permanéncia nos
viveiros tiver como tunico objectivo manté-los vivos e’
nio se proceder a qualquer tentativa para os fazer
aumentar de tamanho ou peso.

Produto fresco: produto da pesca inteiro ou preparado,
incluindo produtos acondicionados sob vicuo ou em
atmosfera controlada, que ndo tenham sofrido qual-
quer tratamento com vista a assegurar a sua conserva-
¢d0 4 ndo ser a refrigeragio.

Produto. preparado: produto da pesca que tenha sido
submetido a uma operagio que altere a sua integridade
fisica, tal como evisceragio, descabecamento, corte,
filetagem, picadura, etc.

Produto transformado: produto da pesca que tenha
sido submetido a um processo quimico ou fisico, tal
como aquecimento, fumagem, salga, desseca¢io, colo-
cacdo em escabeche, etc., aplicados aos produtos
frescos associados ou nio a outros géneros ali-
menticios, ou uma combinagio destes diversos proces-
$0s.

Produto congelado: produto da pesca submetido a uma
congelagdo que permita obter uma temperatura no
centro de pelo menos, —18 °C.

Produto ultracongelado: produto da pesca que corres-
ponda as regras fixadas pela Directiva 89/109/CEE do
Conselho, relativa 4 aproximagio das legislagdes dos
Estados-membros respeitantes aos alimentos ultracon-
gelados destinados & alimentagdo humana (3).

Embalagem: a operag¢do destinada a realizar a protec-
¢3o dos produtos da pesca pela utilizagio de um
invé6lucro, de um recipiente ou qualquer outro material
adequado.

Remessa: a quantidade de produtos da pesca destinada
a um ou varios compradores num pais destinatario.

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

Lote: quantidade de produtos da pesca. obtida nas
mesmas condi¢gées e durante o mesmo periodo de
trabalho.

Autoridade competente: o servigo designado pelo Esta-
do-membro em causa para controlar a execugio do
presente regulamento.

Estabelecimento: estabelecimento autorizado a mani-
pular e embalar produtos frescos ou transformados.

Introdugao no mercado: manutengio ou exposigio
com vista a venda, colocagio i venda, venda, entrega
ou qualquer outra forma de introdugio no mercado no
territério da Comunidade, com exclusio da venda a
retalho. »

(3) JOn° L 40 de 11. 2. 1989, p. 34.
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15. Importacdo: a introdugio no territério da Comunidade
de produtos da pesca provenientes de paises tercei-
1O0s. ’

16. Agua do mar salubre: 4gua do mar ou estuarina isenta
de contaminag¢io microbioldgica, de substincias noci-
vas e de pidncton marinho téxico em quantidades
susceptiveis de ter uma incidéncia nefasta sobre a
qualidade sanitéria dos produtos da pesca, a utilizar nas
condigoes fixadas pelo presente regulamento.

CAPITULO II

Disposigdes aplicdveis a produgio comunitaria

Artigo 3°

1.  Os produtos da pesca capturados no meio natural s6
podem ser introduzidos no mercado nas seguintes condi-
¢oes:

a) Devem ter sido capturados e manipulados a bordo dos
navios em conformidade com as condigdes fixadas nos
termos do artigo 22 do Regulamento (CEE) n? 3796/
/81.

Os navios-fdbrica que procedem A preparagio e a
transformagio ou & congelacio devem satisfazer as
condigdes a fixar de acordo com o procedimento previsto
no artigo 17°9;

b) Durante e apds o desembarque, devem ter sido manipu-
lados em conformidade com o disposto no capitulo I do
anexo;

¢) Sefor caso disso, devem ter sido embalados, preparados,
transformados, congelados, descongelados ou armaze-
nados de modo higiénico em estabelecimentos aprovados
em conformidade com o artigo 79, na observincia do
disposto nos capitulos II e III do anexo;

d) Devem ter sido objecto de um controlo sanitirio,
em conformidade com o disposto no capitulo IV do
anexo;

e) Devem ter sido adequadamente embalados, em confor-
midade com o disposto no capitulo V do anexo;

f) Devem ter sido munidos de uma marca em conformidade
com o disposto no capitulo VI do anexo;

g) Devem ter sido armazenados e transportados em condi-
¢Oes de higiene satisfatorias, em conformidade com o
disposto no capitulo VII do anexo.

2.  Osprodutos da aquicultura sé podem ser introduzidos
no mercado nas seguintes condigdes:

a) O abate deve realizar-se em condigdes de higiene ade-

quadas. Os produtos ndo devem estar conspurcados com

terra, lama ou excrementos. No caso de nio serem
directamente transformados apés o abate, devem ser
conservados refrigerados;

b) Além disso, devem satisfazer o disposto nas alineasc)ag)
do n® 1.

3. a) Aintrodugio no mercado de moluscos bivalves vivos
est4d submetida ao respeito das disposigdes referidas
no Regulamento (CEE)n?. . . do Conselho, relative
as condiges sanitdrias relativas 4 produgio e 2
introdu¢do no mercado dos moluscos bivalves
vivos (1).

b) Em caso de transformagio, os moluscos bivalves
devem, além disso, satisfazer as condigdes fixadas
nas alineas c) a g) do n® 1.

Artigo 4°

Os produtos da pesca destinados a ser introduzidos vivos no
mercado devem constantemente ser mantidos nas melhores
condigbes de sobrevivéncia.

Artigo 5°

Nio podem ser introduzidos no mercado os seguintes
produtos da pesca:

1. Os peixes venenosos das seguintes familias: Tetraodon-
tidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae;

2. Os peixes que conténham biotoxinas, tais como a
ciguatera.

Serao estabelecidas, em conformidade com o procedimento
previsto no artigo 172, regras pormenorizadas relativamente
as espécies abrangidas pelo presente artigo, bem como aos
métodos de anélise.

Artigo 6°

As pessoas responsaveis pela produgdo e a introdugio no
mercado de produtos da pesca, frescos, preparados ou
transformados, adoptario todas as medidas necessérias para
satisfazerem as condigbes estabelecidas no presente regula-
mento. Realizardo, para esse efeito, autocontrolos, com vista
a garantir, nomeadamente:

— a limpeza dos navios e dos estabelecimentos,

— a manipulagio correcta dos produtos em todos os
estadios da produgio, preparagio, transformagio, arma-
zenagem e transporte,

e, se for caso disso, recolherdo amostras para exames
laboratoriais.

Artigo 7°

1. A autoridade competente estabelecers uma lista dos
estabelecimentos aprovados, que terio, cada um, um niime-
ro oficial.

A autoridade competente s6 aprova um estabelecimento se
estiver garantido que este satisfaz o disposto no presente
regulamento. A autoridade competente retira a sua aprova-
¢do caso deixem de ser cumpridas as condigdes de aprova-
¢do.

() JOn®L...de...,p....
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A autoridade competente em causa terA em conta as
conclusdes de um eventual controlo, efectuado em confor-
midade com o artigo 8% Os outros Estados-membros e a
Comissdo serdo informados da retirada de uma aprova-

¢do.

2. A inspecgio e o controlo dos estabelecimentos efec-
tuar-se-3o regularmente sob a responsabilidade da autorida-
de competente que deve ter livre acesso, em qualquer
momento, a todas as partes dos estabelecimentos, com vista a
assegurar o cumprimento do disposto no presente regula-
mento.

Se essas inspecgbes e controlos revelarem que ndo sdo
observadas todas as exigéncias do presente regulamento, a
autoridade competente tomara as medidas adequadas.

3. O disposto nos n® 1 e 2 aplicar-se-4 igualmente aos
navios-fabrica.

Artigo 8°

1.  Peritos da Comissdo podem, na medida em que tal seja
necessdrio 2 aplicagido uniforme do presente regulamento,
efectuar controlos in loco. Os peritos podem, nomeadamen-
te, verificar se os estabelecimentos observam, de facto, o
disposto no presente regulamento. Um Estado-membro em
cujo territdrio seja realizado um controlo prestar4 aos peritos
toda a assisténcia necessdria a0 cumprimento da sua missao.
A Comissio informara os Estados-membros dos resultados
dos controlos.

2. Asdisposigdes gerais de aplicagio do disposto non? 1
serio adoptadas em conformidade com o procedimento
previsto no artigo 19° Se necessario, e de acordo com o
mesmo procedimento, sera estabelecido um cédigo que
indique as regras a seguir no controlo previsto no n° 1.

Artigo 9°

As regras previstas na Directiva . . ./. . ./CEE, [relativa aos

controlos veterindrios no comércio intracomunitrio na
perspectiva da realizagio do mercado interno], sdo aplica-
veis, nomeadamente, no que respeita a organizagdo e as
medidas a tomar na sequéncia dos controlos realizados pelo
Estado-membro de destino e is medidas de salvaguarda a
aplicar.

Todavia, as defini¢bes a utilizar sd3o as do presente regula-
mento.

CAPITULO 111

Importagdes de paises terceiros

Artigo 10°

As disposi¢bes aplicdveis as importagdes de produtos da
pesca provenientes de paises terceiros serdo equivalentes as
que regulam a introdugdo no mercado de produtos comuni-
tdrios.

No caso de desembarque directo de produtos de pesca no
territério da Comunidade por navios arvorando pavilhdo de
um pais terceiro, aqueles produtos serio submetidos is
mesmas exigéncias que as estabelecidas para os desembar-
ques por navios comunitarios.

Artigo 11°

1. A Comissdo, em conformidade com o procedimento
previsto no artigo 179, estabelecer4, em relagio a cada pais
terceiro, as condigGes de importagdo de produtos de pesca.
Essas condi¢des podem, nomeadamente, incluir:

a) A periodicidade e a natureza dos controlos fisicos a
executar em conformidade com o Regulamento (CEE)
n?. . .doConselho,de. . ., na perspectiva da realizagio
do mercado interno, os principios relativos 4 organiza-
¢do dos controlos sanitarios para os produtos provenien-
tes de paises terceiros introduzidos na Comunidade (1); a
periodicidade é fixada em fungio das garantias que pode
oferecer o pais terceiro em relagdo aos controlos efectua-
dos no local de origem; os controlos fisicos devem
permitir assegurar que os produtos da pesca sdo proprios
para consumo humano, ndo representam perigo para a
saude publica e satisfazem as normas do presente
regulamento, nomeadamente as estabelecidas no ponto
IV do capitulo III e no ponto II do capitulo IV do
anexo;

b) O fornecimento de um certificado sanitdrio que deve
acompanhar qualquer remessa destinada 4 Comunida-
de;

¢) Aaposi¢io de uma marca que identifique os produtos da
pesca, nomeadamente através do nimero de aprovagio
do estabelecimento de proveniéncia;

d) Uma lista dos estabelecimentos e dos navios-fabrica de
cuja proveniéncia ¢ autorizada a importagio de produtos
da pesca;

2. As condigdes referidas nas alineas a), b) e ¢) do n® 1
podem ser alteradas em conformidade com o procedimento
fixado no artigo 182 As condigdes referidas na alinea d) do
n? 1 podem ser alteradas pela Comissio que do facto
informaré os Estados-membros.

3. No intuito de permitir a adopgio de decisées relativas
as importagdes e de assegurar o respeito das condigbes de
produgio, armazenagem e expedigdo de produtos da pesca
destinados 4 Comunidade, devem ser efectuados controlos in
loco por peritos da Comissio e dos Estados-membros.

Os peritos dos Estados-membros incumbidos dos controlos
serdo designados pela Comissio sob proposta dos Esta-
dos-membros.

Os controlos serdo efectuados por conta da Comunidade,
que suportard quaisquer despesas efectuadas nesse con-
texto.
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A periodicidade e as modalidades dos controlos serdo
determinadas de acordo com o procedimento previsto no
artigo 199 As decisGes tomadas para esse efeito e, nomea-
damento, no que respeita s visitas aos estabelecimentos,
devem, para cada pais terceiro, basear-se na situagdo
sanitaria af verificada.

Artigo 12°

Se, aquando da execugdo de um controlo previsto non? 3 do
artigo 119, forem revelados factos graves susceptiveis de
tornar perigosa para o consumo humano a introdugio no
mercado de produtos da pesca, a Comissdo deve informar os
Estados-membros e adoptar imediatamente uma decisdo que
altere as condigdes de importagio ou suspender a importagio
a partir de um estabelecimento, de parte ou da totalidade do
pais terceiro em causa.

Ser4d tomada uma decisdo a esse respeito em conformidade
com o procedimento fixado no artigo 18¢

Artigo 13°

E proibida a importagio de produtos da pesca caso ndo sejam
respeitadas as condigdes do presente regulamento €, nomea-
damente, quando se verifique que:

— a remessa nio corresponde as condigbes de importagio
estabelecidas para o pais terceiro em causa,

— a remessa representa um perigo para a saude humana.

Artigo 14°

1.  Caso, no territério de um pais terceiro, se declare ou se
propague uma doenga transmissivel pelos produtos da pesca
a0 homem e susceptivel de comprometer gravemente a saude
publica ou se qualquer outro motivo grave de protecgio da
saide publica o justifique, a Comissdo, em conformidade
com o procedimento previsto no artigo 18°, ou um Esta-
do-membro podem proibir a importagio ou fixar condigdes
especiais para a importagio de produtos da pesca em
proveniéncia directa ou indirecta do pais terceiro na sua
totalidade ou de parte do seu territdrio.

2.  Asmedidas tomadas pelos Estados-membros com base
no n? 1, bem como a sua revogagio, devem imediatamente
ser comunicadas aos outros Estados-membros e 4 Comissiao
com indicagdo dos motivos.

3. A Comissio proceder4, o mais rapidamente possivel, a
um exame da situagio. A Comissio pode adoptar, em
conformidade com o procedimento previsto no artigo 182, as
decisGes necessarias.

4. A Comissdo acompanhari a evolugdo da situagio e,
em conformidade com o procedimento previsto no arti-
go 182, alterara ou revogard, em fungio dessa evolugio, as
decisoes referidas no n? 1 e no n® 3.

CAPITULO IV

Disposigoes finais

Artigo 15°

A alteragio do anexo do presente regulamento seré efectua-
da, nomeadamente com vista 4 sua adaptagio A evolugio
cientifica e técnica, em conformidade com o procedimento
estabelecido no artigo 17°

Artigo 16°

A Comissio, de acordo com o procedimento estabelecido no
artigo 192, pode adoptar recomendagbes, acompanhadas de
directrizes, relativas as boas préticas de fabrico aplicdveis nos
diversos estadios da produgdo e da introdugio no mer-
cado.

Artigo 17°

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

2. Orepresentante da Comissdo submete 2 apreciagdo do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre este projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fun¢io da urgéncia da questio em causa. O
parecer é emitido por maioria, nos termos previstos no n® 2
do artigo 1482 do Tratado para a adopgio das decisdes que o
Conselho é convidado a tomar sob proposta da Comissio.
Nas votagoes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estio sujeitos 4 ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente n3o participa na votagio.

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

Se as medidas projectadas ndo forem conformes com o
parecer do Comité, ou na auséncia de parecer, a Comissio
submetera sem demora ao Conselho uma proposta relativa s
medidas a tomar.

O Conselho delibera por maioria qualificada.
Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido 4 apreciagio do Conselho, este

ainda nio tiver deliberado, a Comiss3o adoptara as medidas
propostas.

Artigo 18°

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

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

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

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

O Conselho delibera por maioria qualificada.

Se, no termo de um prazo de quinze dias a contar da data em
que o assunto foi submetido & aprecia¢io do Conselho, este
ainda ndo tiver deliberado, a Comissao adoptara as medidas
propostas.

Artigo 19°

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

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

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

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

Artigo 20°

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

/

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

ANEXO

CAPITULO I

CONDICOES DURANTE E APOS O DESEMBARQUE

1. O equipamento de descarga e desembarque deve ser constituido por materiais ficeis de limpar e deve ser

mantido em bom estado.

2. Aquando da descarga ou do desembarque, deve evitar-se a contaminagio dos produtos da pesca; deve,

nomeadamente, assegurar-se que:

— a descarga e o desembarque sejam efectuados rapidamente,

— os produtos da pesca sejam rapidamente colocados ao abrigo, nas instalagdes de transporte, de

armazenagem, de venda ou num estabelecimento,

— ndo sejam utilizados equipamentos e efectuadas manipulagBes susceptiveis de deteriorar as partes

comestiveis dos produtos da pesca.

3. Os edificios das lotas em que os produtas da pesca sio expostos para venda ou armazenados devem:

a) Ter paredes de materiais ficeis de limpar;

b) Ter um solo impermeével, facil de lavar e desinfectar e disposto de modo a permitir um escoamento facil da

dgua;

c} Ter instalagbes sanitdrias com um nimero adequado de lavatérios e retretes com autoclismo. Os lavatérios
devem estar equipados com produtos de limpeza das mios e toalhas de mo a utilizar uma tnica vez;
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d) Estar suficientemente iluminados, de modo a facilitar o controlo dos produtos da pesca;

e) Aquando da exposi¢io ou da armazenagem dos produtos da pesca, os veiculos que emitam gases de escape
susceptiveis de prejudicar a qualidade dos produtos da pesca nio devem entrar nas lotas. Os animais
indesejaveis ndo devem penetrar nas lotas;

f) Ser regularmente limpos e, pelo menos, no final de cada venda. Ap6s cada venda, as faces externas e
internas dos caixotes devem ser limpas e passadas por 4gua, com 4gua potivel ou 4gua do mar salubre; se
necessario, devem ser desinfectadas;

g) Ser providos de letreiros indicando a proibigio de fumar ou de cuspir, colocados de maneira visivel.

4. Apés o desembarque ou, se for caso disso, a primeira venda, os produtos da pesca devem imediatamente ser
transportados, em condigdes adequadas, para o seu local de destino.

CAPITULO I

CONDICOES GERAIS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS EM TERRA

I. Condigdes gerais de organizagdo dos locais e de equipamento em material

Os estabelecimentos devem, pelo menos, incluir:

1. Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que o trabalho possa ai exercer-se em condicdes de
higiene adequadas. Os locais serdo concebidos e dispostos de modo a evitar qualquer contaminagio do
produto;

2. Nos locais em que se procede 3 manipulagio, preparagio e transformagdo dos produtos referidos:

a) Um solo de materiais impermedveis, facil de limpar e desinfectar e disposto de modo a permitir um
escoamento ficil da 4gua ou equipado com um dispositivo destinado a evacuar a igua;

b) Paredes faceis de limpar, resistentes e impermeaveis;

c) Um tecto facil de limpar;

d) Portas de materiais inalterdveis;

e) Uma ventilagdo suficiente e, se for caso disso, uma boa evacuagio do vapor;
f) Uma iluminagio suficiente; ’

g) Um nimero suficiente de dispositivos para a limpeza e desinfecgdo das maos; as torneiras nio devem
poder ser accionadas com a mio; estes dispositivos devem estar equipados com toalhas de mio a
utilizar uma unica vez;

h) Dispositivos para a limpeza dos instrumentos, do material e das instalagdes;

3. Nos locais de refrigeragio em que sio armazenados os produtos da pesca:
— disposigdes idénticas is previstas nas alineas a), b), ¢) e d) do n® 2,

— se for caso disso, uma instalagdo de poténcia frigorifica suficiente para garantir a manutengio dos
produtos nas condig¢des térmicas previstas no presente regulamento;

4. Dispositivos adequados de protecgdo contra os animais indesejaveis, tais como insectos, roedores,
etc.;

5. Dispositivos e utensilios de trabalho como, por exemplo, mesas de corte, recipientes, tapetes
transportadores e facas, de materiais resistentes & corrosio, faceis de limpar e desinfectar;

6. Recipientes especiais, estanques, de materiais resistentes i corrosio, destinados a receber produtos da
pesca ndo destinados ao consumo humano, ou um local destinado a receber esses produtos, se a sua
quantidade o tornar necessério;

7. Uma instalagio que permita o abastecimento de 4dgua potivel, nos termos da Directiva do Conselho
80/778/CEE, relativa  qualidade das 4guas destinadas ao consumo humano (!), ou, eventualmente, de
4gua do mar salubre ou tornada salubre através de um sistema de depuragio adequado, sob pressio e em
quantidade suficiente. Todavia, ¢ autorizada, a titulo excepcional, uma instalagio que fornega dgua niao
potéavel para a produgio de vapor, a luta contra os incéndios e o arrefecimento dos equipamentos
frigorificos, com a condigio de as condutas instaladas para o efeito ndo permitirem a utilizagio dessa d4gua
para outros fins e nio representarem qualquer risco de contaminagio dos produtos. As condutas de 4gua
nio potavel devem estar claramente separadas daquelas em que circula 4gua potavel ou a 4gua do mar
limpa;

8. Um dispositivo de evacuagio das 4guas residuais que satisfaga as exigéncias de higiene;

(1) JO n? L 229 de 30. 8. 1980, p. 11.
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9.

10.

11.

Um nimero suficiente de vestidrios com paredes e solos lisos, impermedveis e lavdveis, com lavatérios e
retretes com autoclismo. Esta iltimas ndo devem abrir directamente para os locais de trabalho. Os
lavatérios devem estar equipados com produtos de limpeza das mios e toalhas de mios a utilizar uma
Unica vez; as torneiras dos lavatérios nio devem poder ser accionadas com a mao;

Equipamentos adequados para a limpeza e desinfec¢do dos meios de transporte. Todavia, esses
equipamentos niio sdo obrigatérios no caso de existirem disposigoes que imponham a limpeza e
desinfecgio dos meios de transporte em locais oficialmente aprovadas;

Nos estabelecimentos em que sio mantidos animais vivos, tais como lavagantes e enguias, uma instalagio
adequada que permita as melhores condigdes de sobrevivéncia, alimentada por 4dgua de qualidade ndo
susceptivel de transmitir aos animais organismos ou substincias nocivas.

Condigdes gerais de higiene

A.

B.

Condigdes gerais de bigiene aplicaveis aos locais e aos materiais

1. O solo, as paredes, o tecto € as divisérias, 0 material e os instrumentos utilizados para o trabalho dos
produtos da pesca devem ser mantidos num bom estado de limpeza e de conservagao, de modo a nao
constituirem uma fonte de contaminagio dos produtos.

2. Deve proceder-se 2 destruigdo sistemdtica dos roedores, insectos e qualquer outro parasita; os

raticidas, insecticidas, desinfectantes ou quaisquer outras substincias susceptiveis de apresentar
qualquer grau de toxicidade devem ser guardados em locais ou armdrios que se fechem a chave. Serao
utilizados de modo a ndo incorrer em risco de contaminagido dos produtos.

3. Oslocais de trabalho, os utensilios e 0 material s6 devem ser utilizados para a elaboragio dos produtos.

Todavia, podem ser utilizados para a elaboragdo simultinea, ou em momentos diferentes, de outros
produtos alimentares, apds autorizagio da autoridade competente.

4. A utilizagdo de dgua potavel ou de 4gua do mar salubre € obrigatdria para todas as utilizagdos; todavia,

a titulo excepcional, pode autorizar-se a utilizagdo de 4gua ndo potavel para o arrefecimento das

- madquinas, a produgio de vapor ou a luta contra os incéndios, com a condigio de as condutas instaladas

para o efeito ndo permitirem a utilizagio dessa 4gua para outros fins e nio representarem qualquer
risco de contaminagio dos produtos.

5. Os detersivos, desinfectantes e substincias similares devem ser utilizados de modo a que o

equipamento, o material e os produtos ndo sejam afectados.

Condigbes gerais de bigiene aplicdveis ao pessoal

1. Exige-se o maximo estado de limpeza por parte do pessoal e, nomeadamente:

a) O pessoal deve vestir roupa de trabalho adequada e limpa e usar touca limpa; isto aplica-se,
nomeadamente, is pessoas que manipulem produtos. da pesca sujeitos a contaminagio;

b) O pessoal que trabalhe na manipulagio e na preparagio dos produtos da pesca deve lavar as mios
de cada vez que recomece a trabalhar;

¢) E proibido fumar, cuspir, beber e comer nos locais de trabalho e de armazenagem dos produtos da
pesca.

2. A entidade patronal deve tomar todas as medidas necessarias para evitar o trabalho ou a manipulagio

dos produtos da pesca por qualquer pessoa suspectivel de os contaminar, até que se demonstre que essa
pessoa esta em condigdes de realizar esse trabalho sem perigo.

CAPITULO If

CONDIGOES ESPECIAIS APLICAVEIS A MANIPULACAO DOS PRODUTOS DA PESCA EM TERRA

L

Condigbes aplicaveis aos produtos frescos

1.

Quando os produtos frescos ndo forem distribuidos, expedidos, preparados ou transformados num prazo
razoavel ap6s o desembarque, devem ser armazenados sob gelo na cimara fria do estabelecimento. Deve
ser adicionado gelo sempre que necessério; o gelo utilizado para a refrigeragdo deve ser fabricado a partir
de 4gua potéavel ou 4gua do mar salubre e armazenado em condigdes higiénicas em recipientes concebidos
para esse efeito; os recipientes devem ser mantidos limpos e em bom estado. Os produtos frescos
pré-embalados devem ser refrigerados com gelo ou por refrigeragio mecanica, em condigbes de
temperatura similares.

. Operagdes tais como descabegamento e evisceragao devem ser efectuadas de modo higiénico; imediata-

mente a seguir a essas operagoes, os produtos devem ser lavados com 4gua potavel ou 4gua do mar salubre
em abundincia.
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3. Operagdes tais como filetagem e corte devem ser efectuadas de modo a evitar a contaminagio ou
conspurcagio dos filetes e postas, nomeadamente aquando das operagdes de descabegamento e
evisceragio; os filetes e postas nio devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo
necessirio para a sua preparagdo. Os filetes e postas destinados 4 venda no estado fresco devem ser
refrigerados o mais rapidamente possivel apds a sua obtengao.

4. Os recipientes utilizados para a expedi¢io ou a armazenagem dos produtos da pesca frescos devem ser
concebidos de modo a garantir que os produtos sejam preservados de contaminagio e conservados em
boas condigdes de higiene e, nomeadamente, de modo a permitir um escoamento facil da agua de
fusio.

“

A nio ser que existam instalagdes especiais para a colocagdo constante do lixo, este deve ser colocado em
recipientes herméticos equipados com uma tampa faceis de limpar e desinfectar. Os residuos nio devem
acumular-se nos locais de trabalho. Os recipientes devem ser transferidos, pelo menos no final de cada dia
de trabalho, para uma zona separada ou locais destinados a esse efeito. Os recipientes devem ser
cuidadosamente limpos e desinfectados apds cada utilizagio.

II. Condigdes aplicaveis aos produtos congelados e ultracongelados

1. Os estabelecimentos devem ter:

a) Uma instalagdo com uma poténcia frigorifica suficiente para submeter os produtos a uma baixa de
temperatura rapida que permita obter as temperaturas referidas no presente regulamento;

b) Instalagbes com uma poténcia frigorifica suficiente para manter os produtos, nos locais de
armazenagem, a uma temperatura n3o superior as previstas no presente regulamento, independen-
temente da temperatura exterior.

Contudo para os atuns congelados em salmoura e destinados a fabricagdo de conservas, as temperaturas
mais elevadas que as previstas pelo presente regulamento podem ser toleradas em razio dos imperativos
técnicos ligados ao método de congelagdo e & manutengdo destes produtos.

2. Os produtos frescos a congelar ou ultracongelar devem satisfazer o disposto na secgdo I do presente
capitulo.

3. Os locais de armazenagem devem estar equipados com um dispositivo registador da temperatura,
colocado de modo a poder facilmente ser consultado. A parte termo-sensivel do dispositivo registador
deve estar colocada na zona mais afastada da fonte de frio em que se verifique a temperatura mais elevada
do local de armazenagem.

Os gréficos de registo da temperatura devem ser mantidos a disposigdo das autoridades de controlo
durante, pelo menos, o periodo de armazenagem do produto.

4. A descongelagio dos produtos da pesca deve efectuar-se em condigdes de higiene adequadas: deve
evitar-se a contaminagio e deve prever-se um escoamento eficaz da 4dgua de fusdo. Durante a
descongelagdo, a temperatura dos produtos ndo deve aumentar de modo excessivo.

Apés a descongelagio, os produtos devem ser manipulados de acordo com as condigdes fixadas no
presente regulamento: caso sejam preparados ou transformados, estas operagdes devem realizar-se o mais
rapidamente possivel.

- III.  Condigdes aplicaveis aos produtos transformados

1. Os produtos frescos ou congelados utilizados para a transformagdo devem satisfazer os requisitos da
secgdo I ou II do presente capitulo.

2. Caso seja aplicado um tratamento destinado a destruigio de microrganismos patogénicos ou se esse
tratamento constituir um elemento importante para assegurar a conservagio do produto, esse tratamento
deve ser registado e controlado e ser objecto de aprovagdo por parte da autoridade competente. E
importante, nomeadamente, registar e controlar a durago e a temperatura de um tratamento pelo calor, a
concentragio de sal, o pH, o contetido em 4gua, etc. Os registos devem ser mantidos 4 disposigio da
autoridade competente durante um periodo pelo menos igual ao periodo de conservagio do produto.

3. Os produtos em relagio aos quais s6 se garante a conservagio por um periodo limitado apés aplicagio de
um tratamento tal como salga, fumagem, dessecagio ou colocagio em escabeche devem ter aposta na sua
embalagem uma marca claramente visivel com indicagdo das condicdes de armazenagem em conformi-
dade com a Directiva do Conselho 79/112/CEE relativa i aproximagio das legislagdes dos
Estados-membros respeitantes 4 rotulagem, apresentagio e publicidade dos géneros alimenticios
destinados ao consumidor final, com a ultima redacgio que lhe foi dada pela Directiva 89/

/395/CEE (1).
Além disso, devem ser respeitadas as seguintes condigdes:

(') JO n? L 186 de 30. 6. 1989, p. 17.
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Conservas

Na caso de fabrico de produtos de peixe que sejam submetidos a tratamento estabihzador pelo calor em
recipientes hermeticamente fachados, deve velar-se por que:

a) O tratamento térmuco se realize em conformidade com um processo valido defimdo por critérios
importantes tais como o tempo de aguecimento, a temperatura, o enchimento, o tamanho dos
recipientes, etc., dos quais se manterd um registo, O tratamento térmuco aphcado deve destruir todos
os germes patogénicos e de conspurcagdo, bem como os esporos de micorganismos patogénicos. O
equipamento de tratamento térmico deve possuir dispositivos de controlo destinado a verificar se os
recipientes foram efectivamente submendos a um adequado tratamento térmco;

b) Sejam realizados, pelo fabricante, controlos adicionais por amostragem para assegurar que os
produtos transformados foram objecto de um tratamento eficaz, por meio de:

— testes de incubagdo, para este efeito, os estabelecimentos devem dispor de instalagoes destinadas a
mcubagio de amostras de produtos da pesca em conserva; a incubagio deve reahizar-se a uma
temperatura de 37 °C durante sete dias ou 36 °C durante dez dias,

— exames microbioldgicos do conteido e dos recipientes no laboratério do estabelecimento ou
noutro laboratdrio aprovado;

c) Sejam colhidas amostras da produgido didria, em intervalos previamente determinados, no intuito de
verificar se as latas foram fechadas eficazmente; para o efeito, deve existir um equipamento adequado
para o exame das secgdes perpendiculares dos engastes dos recipientes fechados.

d) Sejam realizados controlos para garantir que os recipientes estio mntactos;

e) Todos os recipientes simultaneamente submetidos a um tratamento térmico, nas mesmas condigdes,
recebam uma marca de identificagio de lote;

. Fumagem

a) A serradura utilizada para a fumagem do peixe deve ser armazenada num local separado da area de
fumagem e utthzada de modo a n3o contaminar os produtos.

b) Nao e autorizada a utihizagdo de serradura fabricada a partir de madeira tratada com preservativos
quimicos. -

c) Apos a fumagem, os produtos devem ser rapidamente arrefecidos, antes de serem embalados.

Salga

a) O sal uulizado no tratamento dos produtos da pesca deve ser limpo e armazenado de modo a evitar a
contamtinagao.

b) As cubas de salmoura devem ser construidas de modo a evitar qualquer fonte de poluigdo durante o
processo de salmoura.

c) As cubas de salmoura e as zonas destinadas A salga devem ser hmpas antes da sua utihzagio.

. Produtos de crusticeos e moluscos pré-cozsdos

Os crusticeos e moluscos devem ser cozidos da seguinte forma:

a) Qualquer cozedura deve ser seguida rapidamente por arrefecimento. A 4gua utihzada para o efeito
deve ser agua potavel ou agua do mar salubre;

b) A descorticagio ou remogido da concha devem efectuar-se de modo higiénico, evitando a
contamnagio do produto. Quando manuais, o pessoal deve prestar especial atengdo a lavagem das
mios e todas as superficies de trabalho devem ser cuidadosamente limpas. Caso sejam utihzadas
maquinas, estas devem ser impas com frequéncia.

Apo6s descorticagio ou remogio da concha, os produtos pré-cozidos devem imediatamente ser ou
congelados ou refrigerados a uma temperatura que n3o permita o crescimento dos germes patogénicos
e ser armazenados em salas adequadas.

. Polpa de peixe

A polpa de peixe, obtida por remogio mecinica das espinhas, deve ser fabricada em conformidade com as
seguintes condigdes:

a) A separagio mecinca deve ocorrer imediatamente ap6s a filetagem, utiizando matérias-primas
1isentas de visceras. Se for utihzado pescado inteiro, este deve ser previamente eviscerado e
lavado;

b) As miquinas devem ser limpas com frequéncia e, pelo menos, de duas em duas horas;

c) A polpa deve ser imediatamente congelada apés a sua fabricagio, ou ser incorporada em produtos
estabilizados por meio de um tratamento adequado ou congelados.
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IV. Condigbes aplicaveis aos nematodos

L.

1L

1.

»

Antes da sua comercializag¢io, o peixe e produtos de peixe enumerados no n® 2 e destinados a ser
consumidos em natureza devem ser submetidos is medidas seguintes:

a) Um controlo visual deve ser efectuado aquando da sua fabricagdo, de acordo com um plano de
amostragem a fixar em conformidade com o procedimento previsto no artigo 17°, tendo como
objectivo a detecgdo dos nematodos e a remogio dos nematodos visiveis;

b) Devem ter sido sujeitos a um tratamento por congelacio, a uma temperatura igual ou inferior a
—20 °C no interior do peixe, durante um periodo de, pelo menos, 24 horas. Esse tratamento por
congelagdo deve aplicar-se ao produto cru ou ao produto acabado.

Lista dos peixes e dos produtos de peixe abrangidos pelo n? 1:
a) Pescado a consumir cru ou praticamente cru, tal como o jovem arenque (maatje);
b) As seguintes espécies, se tiverem de ser submetidas a um processo de fumagem fria durante o qual a
temperatura no interior do peixe é de menos de 60 °C;
— arenque,
— cavalas e sardas,
— espadilha, .
— salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens).

c) O arenque em escabeche e/ou salgado, sempre que o tratamento aplicado seja insuficiente para
destruir as larvas de nematodos.

A presente lista pode ser alterada em conformidade com o procedimento previsto no artigo 17° De acordo
com o mesmo procedimento, sdo fixados os critérios que devem permitir definir os tratamentos
considerados insuficientes para destruir os nematodos.

. Os fabricantes devem assegurar-se que os peixes e produtos de peixe referidos no n® 2 ou as

matérias-primas destinadas a sua fabricagio foram, antes da sua colocagdo para consumo, submetidos ao
tratamento referido na alinea b) do n% 1.

Os produtos da pesca referidos no n? 2 devem, aquando da sua colocagio no mercado, ser acompanhados
de um certificado de tratamento.

CAPITULO IV

CONTROLO SANITARIO E VIGILANCIA DA PRODUCAO

Vigildncia geral

Ser4 estabelecido pela autoridade competente um sistema de vigilancia, no intuito de verificar se é observado o
disposto no presente regulamento. O sistema de vigilincia incluir4, nomeadamente:

1. Um controlo dos navios de pesca;
2. Um controlo destinado a verificar as condigdes de desembarque e de primeira venda;

3. Um controlo dos estabelecimentos em intervalos regulares, para verificar, nomeadamente:

a) Se as condiges de aprovagdo continuam a ser respeitadas;
b) Se os produtos da pesca sio manipulados correctamente;
c) O estado de limpeza dos locais, instalagGes e instrumentos, bem como a higiene do pessoal;

d) Se as marcas sdo apostas correctamente.

4. Verificagbes quanto s condigdes de armazenagem e transporte.

Condigbes especificas

1. Controlos organolépticos

Os produtos da pesca devem ser submetidos a vigilincia por parte da autoridade competente, no momento
de desembarque ou antes da primeira venda, para se verificar se sio proprios para consumo humano. Essa
vigilincia consistird numa avaliagio organoléptica.
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Considera-se que os produtos da pesca que respeitem, no que se refere is condigdes de frescura, as normas
comuns de comercializagio fixadas em conformidade com o artigo 22 do Regulamento (CEE) n? 3796/81
do Conselho satisfazem as exigéncias organolépticas necessdrias ao cumprimento do disposto no presente
regulamento.

No que diz respeito aos produtos que n3o sio objecto de harmonizagao no 4mbito do Regulamento (CEE)
n® 3796/81, a Comissio, de acordo com o procedimento previsto no artigo 172, pode, caso seja
necessdrio, fixar exigéncias organolépticas especificas.

Caso se verifique que nio foi observado o disposto no presente regulamento, ou quando considerado
necessario, a avaliagio organoléptica ser4 repetida ap6s a primeira venda dos produtos da pesca. Apds a
primeira venda, os produtos da pesca devem, pelo menos, satisfazer as exigéncias de frescura minimas
fixadas em conformidade com o regulamento acima referido. Caso a avaliagao organoléptica revele que os
produtos da pesca nio sio proprios para o consumo humano, estes serio retirados do mercado e
desnaturados, de modo a nio poderem ser reutilizados para consumo humano.

. Controlos quimicos

A. Caso a avaliagio organoléptica revele a menor diivida acerca da frescura dos produtos da pesca, devem
ser colhidas amostras que serio submetidas a exames laboratoriais para controlar os seguintes
parimetros:

a) ABVT (Azoto basico volitil total) e NTMA (Azoto-Timetilamina)
Sao realizados, a titulo indicativo, controlos para determinar os valores dos parametros. Valores
elevados nio devem automaticamente conduzir 2 rejeigdo dos produtos mas induzir um inquérito
com vista a determinar a causa dos valores elevados.
b) Histamina
Devem ser colhidas nove amostras para cada lote,
— o teor médio deve sempre ser inferior a 100 ppm,
— 2 amostras podem ter um teor superior a 100 ppm, mas inferior a 200 ppm,
— nenhuma amostra deve ter um teor superior a 200 ppm.

Estes limites aplicam-se apenas aos peixes das seguintes familias: Scrombridae e Clupeidae. Os
exames devem ser realizados em conformidade com métodos fidveis, cientificamente reconhecidos,
tal como o método de cromatografia liquida de alta resolugio (HPLC).

B. Contaminadores provenientes do meio aquitico

Sem prejuizo da regulamentagio comunitéria relativa a protecgio e 2 gestao das 4guas, nomeadamente
no que respeita  poluigio do meio aqudtico, os produtos da pesca nio devem conter nas suas partes
comestiveis contaminadores provenientes do meio aquatico, tais como metais pesados e substincias
organo-halogénicas numa quantidade tal que faga com que a quantidade alimentar ingerida exceda as
doses didrias admissiveis (DDA) para o homem.

Deve ser estabelecido pelos Estados-membros um plano de vigildncia para controlar a taxa de
contaminagio dos produtos da pesca por contaminadores.
A Comissdo, em conformidade com o procedimento previsto no artigo 179:

a) Altera e completa os requisitos para os controlos quimicos com vista 4 adaptagio ao progresso
tecnolGgico e cientifico;

b) Fixa os métodos de andlise a utilizar para o controlo dos critérios quimicos, bem como os planos de
colheita de amostras;

c) Fixa os niveis a respeitar para os critérios quimicos.

3. Controlos microbioldgicos

Em conformidade com o procedimento fixado no artigo 17°, poderio ser fixados, caso necessario para a
protecgdo da satde publica, critérios microbiolégicos que incluirdo planos de colheita de amostras e
métodos de anilise.

CAPITULO V

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

A embalagem deve ser efectuada em condigbes de higiene satisfatérias, evitando a contaminagéo dos produtos

da pesca.

Os materiais de embalagem devem satisfazer todas as normas de higiene, nomeadamente:

— nio devem poder alterar as caracteristicas organolépticas das preparagdes dos produtos da pesca,
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— nao devem poder transmitir a0s produtos da pesca substincias nocivas para a saide humana,

— devem ser de uma solidez suficiente para assegurar uma protec¢io eficaz dos produtos da pesca.

3. O acondicionamento ndo pode ser reutilizado com exclusio de determinados recipentes especiais, de materiais
impermedveis, lisos e resistentes 4 corrosio, féceis de limpar ¢ desinfectar, que podem ser reutilizados apés
limpeza e desinfecgdo. A embalagem utilizada para os produtos frescos mantidos sob gelo deve permitir o
escoamento da dgua de fusio do gelo.

4. Os materiais de embalagem devem, antes da sua utilizagio, ser armazenados numa zona separada da zona de
produgio; devem ser protegidos da poeira e da contaminagio.

CAPITULO VI

MARCACAO

Sem prejuizo do disposto na Directiva do Conselho 79/112/CEE relativa 4 aproximagio das legislagoes dos
Estados-membros respeitantes 4 rotulagem, apresentagio e publicidade dos géneros alimenticios destinados ao
consumidor final (1), com a ultima redacgio que lhe foi dada pela Directiva 89/395/CEE (2), deve ser possivel
identificar, para efeitos de inspecgdo, o estabelecimento de expedigio das remessas de produtos da pesca, tanto
através da marcagio como através dos documentos de acompanhamento. Para o efeito, devem figurar no rétulo ou
nos documentos de acompanhamento as seguintes informagdes:

— 0 pais de expedigdo,

— a identificagdo do estabelecimento de expedi¢io, incluindo o numero oficial de aprovagio deste ultimo.

CAPITULO VII

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

1. Os produtos da pesca devem, durante todo o tempo de armazenagem e de transporte, ser mantidos s
temperaturas fixadas pelo presente regulamento e, nomeadamente:

— os produtos da pesca frescos devem ser mantidos 4 temperatura do gelo fundente,
— os produtos da pesca congelados devem ser mantidos a uma temperatura inferior a — 18 °C,

— os produtos transformados devem ser mantidos s temperaturas especificadas pelo fabricante.

2. Nio podem ser armazenados com os produtos da pesca produtos que possam afectar a sua salubridade ou
contamina-los, a nio ser que os produtos da pesca estejam embalados.

3. Os veiculos utilizados para o transporte dos produtos da pesca devem estar concebidos e equipados de modo a
que as temperaturas exigidas pelo presente regulamento possam ser mantidas durante todo o periodo do
transporte. Se for utilizado gelo para a refrigeragdo dos produtos, deve ser assegurado o escoamento da 4gua de
fusdo de modo a evitar que a d4gua em causa permanega em contacto com 0s produtos.

As superficies interiores dos meios de transporte devem estar acabadas de modo a nio prejudicar a salubridade
dos produtos da pesca. Devem ser lisas e ficeis de limpar e desinfectar.

4. Os meios de transporte utilizados para os produtos da pesca nao podem ser utilizados para o transporte de
outros produtos susceptiveis de afectar ou contaminar os produtos da pesca, quer simultaneamente quer em
momentos diferentes.

5. Osprodutos da pesca ndo podem ser transportados em veiculos ou contentores que nio estejam limpos e, se for
caso disso, nio tenham sido desinfectados.

6. As condigdes de transporte de produtos da pesca colocados no mercado no estado vivo ndo deve ter um efeito
negativo sobre esses produtos.

(1) JOn®L 33 de 8. 2.1979, p. 1.
(2) JO'n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 17.
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Proposta de r

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

introdugio no mercado de carne de aves de capoeira

COM(89) 668 final

(Apresentada pela Comissdo em 12 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/06)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e
Social,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

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

de:

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

b) Faisdes, codornizes e perdizes criados em cativeiro.

2. O presente regulamento nio se aplica:

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

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

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

Se necessario, a Comissdo adoptaré as regras adequa-

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

4,

O presente regulamento ¢ aplicavel sem prejuizo das

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

Artigo 2°

Para efeitos do disposto no presente regulamento, entende-se

por:
1.

10.

11.

12.

13.

Carne de aves de capoeira: todas as partes, proprias

para consumo humano, de:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

14.

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

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

- Artigo 3°

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

condigdes:

A.

As carcagas e as miudezas devem:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ou

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

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

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

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

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

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

Artigo 4°

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

lidade.

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 5°

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 7°

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

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

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

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

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

— a natureza das informagodes,

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

— os processos de recolha e exploragdo das informagdes.

Artigo 8°

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 9°

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

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

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

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

Artigo 10°

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

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

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

Artigo 12°

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

Artigo 13°

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

Artigo 14°

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

Artigo 15°

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

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

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

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

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

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

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

O Conselho delibera por maioria qualificada.

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

Artigo 16°

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

O representante da Comissao submeterd a apreciagdo do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emitird o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio em causa, se
necessario procedendo a uma votagio.

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

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

Artigo 17°

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

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

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

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

Artigo 18°

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

Artigo 19°

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

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

Artigo 20°

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

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

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

ANEXO I

CONDIGOES GERAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Os estabelecimentos devem possuir pelo menos:

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

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

possuir:

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

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

imputrescivel;

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

a) do ponto 16 do capitulo III.

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

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

liso e impermedvel;

d) Materiais de isolamento imputrescivel e inodoros;

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

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

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

satisfaga essas condigoes.

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

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

82 °C.
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10.

11.

12.

13.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CAPITULO I

Condigdes gerais de aprovagio dos matadouros de aves de capoeira

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

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

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

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

A o .

e) Um local de expedigio, se necessario;

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

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

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

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

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

teletermdémetro registador;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Higiene do pessoal, das instalagdes e do material nos estabelecimentos

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

higiene.

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

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

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

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

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

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

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

CPITULO V

Inspecgio sanitiria ante mortem

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

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

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

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

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

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

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

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

A inspecgio deve permitir precisar:

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

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

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

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

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

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

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

CAPITULO VI

Condigoes de higiene e de abate

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

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

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

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

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

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

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

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

inspecgio.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ponto 41;

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

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

CAPITULO VI

Inspecgio sanitdria post mortem

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

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

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

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

A obrigagdo de proceder 4 pesquisa de residuos substincias com acgdo farmacoldgica referidas no ponto 46
nao ser4 aplicével as aves de capoeira provenientes de exploragdes sob controlo veterinario oficial, quando o
controlo desses residuos for efectuado na exploragio.
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48.

49.

50.

51.

52.

53.

CAPITULO VIII

Decisdo do veterinario oficial na inspecgio post mortem

[

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

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

— lesdes e equimoses importantes,

— cheiro, cor e sabor anormais,

— putrefacgio,

— anomalias de consisténcia,

— caquexia,

— edema,

— ascite,

— ictericia,

— doengas infecciosas,

— aspergilose,

— toxoplasmose,

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

— introxicagéo.

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

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

CAPITULO IX

Disposigbes relativas & carne destinada ao corte

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

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

, estabelecimento.

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

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

Todavia, sem prejuizo do ponto 40, a carne pode ser transportada directamente do local de abate para o local
de corte. :
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54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

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

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

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

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

CAPITULO X

Controlo sanitirio da carne cortada ¢ da carne armazenada

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

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

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

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

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

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

CAPITULO XI

Marcagio de salubridade

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

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

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

1. A marcagio de salubridade consiste no seguinte:

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

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

~ na parte inferior, uma das siglas: CEE, EEG, EWG, EQF, EEC e EOK.
As letras e mimero devem ter uma altura de, pelo menos, 0,2 cm;



2.4.90

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

N¢ C 84/85

b) Um carimbo de forma oval de 6,5 cm x 4,5 cm com as indicagdes previstas na alfnea a); as letras
devem ter uma altura de, pelo menos, 0,8 cm e os nimeros 1,1 cm.

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

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

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

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

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

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

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

ou

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

CAPITULO XII

Armazenagem

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

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

~

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

CAPITULO XII

Acondicionamento ¢ embalagem da carne fresca de aves de capoeira

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

g

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

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

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

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

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

(1) JO n® L 40 de 11. 2. 1989, p. 38.
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65.

66.

67.

68.

69.

1.

CAPITULO XIV

Transporte

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

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

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

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

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

ANEXO II

Qualificagbes profissionais dos assistentes

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

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

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

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

— conhecimentos basicos de patologia das aves de capoeira,

— conhecimentos basicos de anatomia patolégica das aves de capoeira,

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

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

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

— processos de amostragem.

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

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

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

(1) JOn°L...de...,p....
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ANEXO Il

MODELO

ATESTADO SANITARIO

para aves de capoeira transportadas entre a exploragio e o matadouro

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

L

I

HI.

V.

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

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

Proveniéncia dos animais

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

Destino dos animais

Estes animais sdo transportados para o seguinte matadouro:

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

Atestado

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

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

(Assinatura do veterinario oficial)

(1) Facultativo.
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ANEXO IV

MODELO

ATESTADO SANITARIO

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

evisceragdo

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

ESPACIE: ..ottt sttt R SR R Rt

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

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

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

IV. Atestado

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

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

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

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

(Assinatura do veterindrio oficial)

(1) Facultativo.
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Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitirias de produgio e
introdugdo no mercado de produtos a base de carne

COM(89) 669 final

(Apresentada pela Comissdo em 12 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/07)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS;

Tendo em conta o Tratado que institui 2 Comunidade
Econdmica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 43°

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdédmico e
Social,

Considerando que os produtos 4 base de carne estio
incluidos na lista dos produtos do anexo Il do Tratado; que a
produgdo e a introdugio no mercado de produtos 4 base de
carne constituem uma importante fonte de rendimentos para
uma parte da populagio agricola;

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, devem ser
estabelecidas, a nivel comunitirio, normas sanitdrias de
produgio e introdugdo no mercado de produtos 4 base de
carne;

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

Considerando que a adopgio de normas sanitarias contribui
para a protecgdo da saude piblica e para a realizagdo do
mercado interno;

Considerando que, para esse efeito, é necessrio alargar o
ambito de aplicagio dos principios estabelecidos na Directiva
77/99/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1976,
relativa aos problemas sanitirios em matéria de comércio
intracomunit4rio de produtos 4 base de carne (1), com a
tultima redacgdo que lhe foi dada pela Directiva 89/227/
/CEE (2); que esse alargamento imp&e determinadas altera-
¢Oes técnicas da referida directiva;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagdes especificas, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro de 1992 ndo estejam em condi¢des de
respeitar o conjunto de normas previstas no presente regu-
lamento; que é conveniente solucionar a questdo da eventual
concessdo de derrogagdes, limitadas ou tempordrias, aos
estabelecimentos em causa, no 4mbito geral fixado pela
Decisio .../.../CEE do Conselho, de ..., relativa is
condigdes de concessdo de derrogagbes temporarias e limi-
tadas das normas comunitdrias especificas de produgio e
introdugio no mercado de produtos de origem animal (3);

(1) JO n® L 26 de 31. 1. 1977, p. 85.
(2) JO n® L 93 de 6. 4. 1989, p. 25.
¢)JOn°L...de...,p. ...

Considerando que é conveniente sublinhar que tanto a
exclusio de determinadas operages do 4mbito de aplicagio
do presente regulamento como a concessio de eventuais
derrogagGes das normas sanitérias previstas no mesmo nio
pdem em causa a obediéncia do conjunto das operagdes de
produgdo e introdugio no mercado de produtos i base de
carne as normas sanitdrias estabelecidas pelo Regulamento
(CEE)n?. . .do Conselho,de. . ., que estabelece as normas
sanitdrias gerais aplicadas & produgio e introdugio no
mercado de produtos de origem animal, bem como as
normas sanitdrias especificas aplicdveis a determinados
produtos de origem animal (*4);

Considerando que a Comissio deve ser incumbida da
adopgio das medidas de execugio do presente regulamento;
que, para esse efeito, é conveniente prever um processo que
institua uma cooperagio estreita e eficaz entre a Comissio e
os Estados-membros no ambito do Comité Veterinario
Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO

Artigo 1°

1. O presente regulamento estabelece as normas sanit4-
rias de produgio e introdug¢do no mercado, na Comunidade,
de produtos 4 base de carne destinados ao consumo huma-
no.

2. O presente regulamento ndo se aplica A preparagio
nem i armazenagem de produtos & base de carne em pontos
de venda a retalho ou em locais adjacentes aos pontos de
venda, sempre que a preparagio e a armazenagem sejam
efectuadas exclusivamente para abastecimento directo do
consumidor final. Eventualmente, a Comissio pode, de
acordo com o processo previsto no artigo 119, adoptar as
normas necessarias para uma aplicagio uniforme das opera-
¢Oes previstas no presente nimero.

Artigo 2°

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

1. Produtos a base de carne: os produtos elaborados a
partir de carne que tenha sido submetida a um trata-
mento tal que a superficie de corte A vista permita
verificar o desaparecimento das caracteristicas da car-
ne.

2. Tratamento: o aquecimento, a salga, a salga profunda
ou a dessecagio da carne fresca, associada ou nio a
outros géneros alimenticios, ou uma combinagio destes
processos.

3. Aquecimento: a utilizagdo do calor seco ou himido.
4. Salga: a utilizagio do sal.
() JOn?L...de...,p. ...



N°¢ C 84/90 Jornal Oficial das Comunidades Europeias 2.4.90
S. Salga profunda: a difusio do sal na massa do pro- Artigo 3°
duto. Os produtos 4 base de carne devem satisfazer as seguintes
6. Dessecagdo: a redugdo natural ou artificial da quanti- condigdes:
dade de 4gua. 1. Ter sido preparados e armazenados num estabelecimen-

10.

11.

12.

13.

14.

Cura: o tratamento das carnes cruas salgadas, aplicado
em condi¢des climdticas susceptiveis de provocar,
durante uma redugio lenta e gradual da humidade, a
evolugio de processos de fermentagdo ou enzimaticos
naturais, dos quais resultam, com o passar do tempo,
alteragdes que conferem ao produto caracteristicas
organolépticas tipicas e que asseguram a conservagio e
a salubridade em condi¢des normais de temperatura
ambiente.

Pratos preparados: os produtos a base de carne que
correspondem a preparados culinirios cozidos ou
pré-cozidos, que ndo utilizam adtivos para a sua
conservagio e que se apresentam acondicionados.

Acondicionamento: a protecgao dos produtos 4 base de
carne por meio de um primeiro invélucro ou de um
primeiro recipiente em contacto directo com o produto
em questdo, bem como esse mesmo invéSlucro ou esse
mesmo recipiente.

Embalagem: a colocagio num recipiente de um ou mais
produtos 4 base de carne, acondicionados ou nio, bem
como o préprio recipiente.

Recipiente hermeticamente fechado: o recipiente,
impermeével ao ar, destinado a proteger o seu conteudo
contra a introdugdo de microrganismos durante e apds
o tratamento pelo calor.

Estabelecimento: uma instalagio de transformagio ou
um entreposto aprovados.

Autoridade competente: a autoridade sanitdria desi-
gnada pelo Estado-membro.

Além disso, sdo aplicaveis, na medida do necessério, as
defini¢bes previstas:

— no Regulamento (CEE) n¢ ... do Conselho, de
. ., que estabelece as normas sanitérias de produ-
¢do e introdugdo no mercado de carne fresca (1),

— no Regulamento (CEE) n? ... do Conselho, de

. ., que estabelece as normas sanitérias de produ-

¢do e introdugdo no mercado de carne fresca de aves

de capoeira e revoga a Directiva 71/118/
/CEE (2),

— no Regulamento (CEE) n¢ ... do Conselho, de
. . ., relativo a carne de animais de espécies cinegé-
ticas e de coelho (3),

— no Regulamento (CEE) n? ... do Conselho, de

. ., que estabelece as normas sanitdrias de produ-

¢io e introdu¢io no mercado de carne picada e de

preparados de carne e de polpa de carne para
utilizag3o industrial (4).

On%L...de...,p. ...
On%L...de...,p. ...
On°L...de...,p. ...
On°L...de...,p.

to aprovado e inspeccionado em conformidade com o
artigo 59 e que satisfaga as exigéncias estabelecidas no
presente regulamento, nomeadamente no capitulo I do
anexo A e no capitulo I do anexo B.

Ter sido preparados em condigbes de higiene que
satisfagam as normas do capitulo II do anexo A e, se for
caso disso, dos capitulos II e Il do anexo B.

Ter sido preparados a partir de carne, de carne picada, de
preparados de carne ou de produtos a base de carne, cuja
introdugio no mercado seja permitida.

Ter sido submetidos a um controlo efectuado por
estabelecimentos sujeitos a inspecgdes periddicas levadas
a efeito pelas autoridades competentes, de modo a
assegurar que os produtos a base de carne satisfagam as
exigéncias estabelecidas no presente regulamento.

Ter sido submetidos a um controlo assegurado pela
autoridade competente, em conformidade com o
capitulo III do anexo A.

Em caso de acondicionamento ou embalagem, ser
acondicionados ou embalados em conformidade com o
capitulo IV do anexo A.

Ser objecto de uma marcagio de salubridade em confor-
midade com o capitulo V do anexo A.

Ser armazenados e transportados em boas condigbes
sanitdrias, em conformidade com o capitulo VI do
anexo A.

Artigo 4°

Os produtos A base de carne devem satisfazer as condigdes
suplementares seguintes:

1.

1.

Devem ter sido preparados por aquecimento, utilizagdo
de sais ou dessecagdo, podendo estes processos ser
combinados com a fumagem ou a cura, eventualmente
em condigbes microcliméticas especiais, e associados,
nomeadamente, a certos adjuvantes de salga profunda.
Podem também ser associados a outros produtos alimen-
tares e a condimentos.

No que respeita aos produtos a base de carne que nio
podem ser conservados i temperatura ambiente, o
produtor deve, para efeitos de controlo, indicar, de
forma bem visivel e legivel, na embalagem do produto, as
seguintes mengdes, desde que estas ndo se encontrem
previstas na legislagdo comunitdria relativa 4 rotulagem:
temperatura a que o produto em questio deve ser
transportado e armazenado e data limite de consumo.

Artigo §°

Cada Estado-membro elaborard uma lista de estabele-

cimentos aprovados e atribuird a cada estabelecimento um
nimero de aprovagio. Essa lista deve ser posteriormente
comunicada aos outros Estados-membros e 4 Comisséo.

O Estado-membro s¢ deve aprovar um estabelecimento se
este for conforme as disposi¢es contidas no presente
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regulamento. O Estado-membro retirard a sua aprovagio se
as condig¢des que levarem a essa aprovagio deixarem de ser
cumpridas.

Se for efectuado um controlo nos termos do artigo 6°, o
Estado-membro em questdo terd em conta as respectivas
conclusdes. Em caso de retirada de uma aprovagio, serd a
mesma comunicada aos outros Estados-membros e 2 Comis-
sdo.

2.  Ainspecgio e o controlo dos estabelecimentos aprova-
dos sdo efectuados pela autoridade competente.

A autoridade competente deve ter livre acesso, em qualquer
momento, a todas as zonas dos estabelecimentos, de modo a
assegurar o cumprimento das disposi¢des contidas no pre-
sente regulamento.

Caso essas inspecgdes e controlos revelem que nem todas as
exigéncias estabelecidas no presente regulamento estdo a ser
cumpridas, a autoridade competente deve tomar as medidas
adequadas para obviar a essa situagdo.’

Artigo 6°

Y

1. Na medida em que tal for necessirio i aplicagio
uniforme do presente regulamento, os peritos veterinarios da
Comissio podem efectuar controlos no local; podem,
nomeadamente, verificar se os estabelecimentos aprovados
respeitam efectivamente as disposi¢des do presente regula-
mento. A Comissdo informard os Estados-membros do
resultado dos controlos efectuados. O Estado-membro em
cujo territério estiver a ser efectuado um controlo prestara
toda a assisténcia necessaria aos peritos no cumprimento das
suas missoes.

2. As disposi¢des gerais de aplicagdo do presente artigo
sio fixadas de acordo com o processo previsto no artigo 12°
Se necessirio, e de acordo com o mesmo processo, pode ser
estabelecido um cédigo que relna as regras a seguir nos
controlos referidos no n° 1.

Artigo 7°

1. De acordo com o processo previsto no artigo 119,
podem ser concedidas derrogagdes, relativamente s condi-
¢des de aprovagio dos estabelecimentos referidas no capitulo
Ido anexo A e no capitulo I do anexo B, aos estabelecimentos
de pequena producio.

2.  Aquando da anélise das derrogagoes referidasnon® 1,
a Comissdo deve ter em conta as informagdes e os critérios
previstos nos artigos 2° e 39 da Decisdo . . ./. . ./CEE do
Conselho [relativa as condi¢Ges de concessio de derrogagoes
tempordrias e limitadas as normas comunitdrias sanitérias
especificas de produgio e introdugio no mercado de produ-
tos de origem animal].

3. Aquando da concessio das derrogagdes referidas no
n? 1, a Comissio fixa, de acordo com o processo previsto no
artigo 119, as condighes gerais e especificas aplicéveis a
execugdo de cada derrogagio.

Artigo 8°

As disposigOes previstas no Regulamento (CEE) n® . . . do
Conselho [relativo aos controlos veterindrios no comércio

intracomunitario com vista A realiza¢gdo do mercado inter-
no] (!) sio aplicaveis, nomeadamente, no que diz respeito 4
organizagio e a sequéncia a dar aos controlos efectuados pelo
Estado-membro de destino e is medidas de salvaguarda a
aplicar.

Artigo 9°

A Comissdo, de acordo com o processo previsto no artigo
122, pode emitir recomendagdes acompanhadas de directri-
zes relativas as boas praticas de fabrico, aplicaveis nos
diversos estidios da produgdo e da introdugio no merca-
do.

Artigo 10°

Os anexos serdo alterados de acordo com o processo previsto
no artigo 112, nomeadamente a fim de ter em conta o
progresso cientifico e tecnoldgico.

Artigo 11°

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

2. Nos casos em que ¢é feita referéncia ao processo
previsto no presente artigo, o comité é convocado pelo seu
presidente, quer por iniciativa deste quer a pedido dum
representante dum Estado-membro.

3. Orepresentante da Comissao submete a apreciagio do
corhité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio em causa. O
parecer ¢ emitido por maioria, nos termos previstos no n¢ 2
do artigo 148° do Tratado para a adopgio das decisdes que o
Conselho é chamado a tomar sob proposta da Comissio.
Nas votagoes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos 4 ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente nio participa na votagio.

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

Se as medidas projectadas nio forem conformes ao parecer
do comité ou na auséncia do parecer, a Comissio submeters
sem demora ao Conselho uma proposta relativa is medidas a
tomar. O Conselho delibera por maioria qualificada.

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

(1) JOn®L...de...,p...
(3) JO n° L 225 de 18. 10. 1968, p. 23.
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Artigo 12°

Nos casos em que ¢ feita referéncia ao processo previsto no
presente artigo, aplicam-se as disposiges seguintes.

Artigo 13°

1. A Directiva 77/99/CEE é revogada com efeitos a
partir de 1 de Janeiro de 1993.

2.  Todavia, as normas de execugio adoptadas por forga
da Directiva 77/99/CEE permanecerdo em vigor no que diz

O representante da Comissdo submete 2 apreciagio do respeito ao presente regulamento.

comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio em causa, se
necessario procedendo a uma votagio.

Artigo 14°

O presente regulamento entra em vigor no trigésimo dia
seguinte ao da sua publicag¢do no Jornal Oficial das Comu-
Esse parecer deve ser exarado em acta; além disso, cada nidades Europeias.
Estado-membro tem o direito de solicitar que a sua posigdo

conste da acta. E aplicavel a partir de 1 de Janeiro de 1993.

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

A Comissdo tomari na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité sera por ela informado do modo como
tomou em consideragio o seu parecer.

ANEXO A

CAPITULO I

CONDIGCOES GERAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Sem prejufzo das condigBes especiais previstas no anexo B, os estabelecimentos devem dispor de, pelo menos:

1. Nos locais em que se procede A manipulagio e ao fabrico de produtos A base de carne:

a) Um solo de material imperme4vel, ficil de limpar e de desinfectar, imputrescivel e disposto de forma a
permitir o facil escoamento de 4gua. Para evitar os cheiros, esta 4gua devera ser conduzida em direc¢io a
escoadouros com sifdo, resguardados com rede de arame;

b) Paredes lisas, resistentes e impermedveis, recobertas por um revestimento lavavel e de cor clara, até uma
altura de pelo menos dois metros;

c) Portas de material inalteravel e, quando de madeira, recobertas de ambos os lados por um revestimento
liso e impermedvel;

d) Materiais de isolamento imputresciveis e inodoros;
e) Uma ventilagio adequada e, se for caso disso, uma boa evacuagio dos vapores;
f) Uma iluminagdo adequada;

g) Um tecto limpo e f4cil de limpar; nasua auséncia, a superficie interna da cobertura de tecto deve satisfazer
essas condigoes;

Nos locais de armazenagem dos produtos 2 base de carne, bem como da carne, da carne picada ou das
preparagdes de carne destinadas ao seu fabrico, sio aplicadas as mesmas condigdes. Todavia:

— nos locais de armazenagem refrigerados, um solo fécil de limpar e de desinfectar, disposto de modo a
permitir o facil escoamento da 4gua, e paredes lisas, resistentes, impermedveis e ficeis de limpar e
desinfectar,

— nos locais de congelagdo ou de ultracongelagio, um solo de material impermedvel e imputrescivel, ficil de
limpar, bem como paredes lisas, impermedveis e ficeis de limpar.

2. O mais perto possivel dos locais de trabalho:

a) Um numero suficiente de dispositivos para a lavagem e a desinfecgdo das mios e para a lavagem do
material com 4gua quente. As torneiras nio devem poder ser accionadas 3 mio. Para a lavagem das mios,
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7.

10.

11.

12,

estas instalagdes devem estar dotadas de dgua corrente, fria e quente, ou 4gua pré-misturada a uma
temperatura adequada, de produtos de limpeza e de desinfecgdo, bem como de meios higiénicos para a
secagem das mdos;

b) Dispositivos para a desinfecgio dos instrumentos de trabalho, dotados de dgua a uma temperatura
minima de 82 °C; o dispositivo de limpeza e de desinfecgdo do material ndo exigido caso se proceda a
referida limpeza num local separado dos locais de trabalho.

Dispositivos adequados 2 protecgdo contra os animais indesej4veis, tais como insectos, roedores, etc.

a) Dispositivos e instrumentos de trabalho, tais como mesas de cortar, tdbuas de cortar amoviveis,

recipientes, correias transportadoras e serras, feitos de material resistente 2 corrosdo nio susceptiveis de

alterar a carne, a carne picada, os produtos 2 base de carne ou as preparagdes de carne, ficeis de limpar e
de desinfectar; é proibida a utilizagdo da madeira;

b) Instrumentos e equipamentos resistentes A corrosio e que satisfagam as regras de higiene para:

— a manipulagio da carne, da carne picada, dos produtos A base de carne e das preparagoes de
carne,

— o depésito dos recipientes utilizados para a carne, de modo a impedir que a carne, a carne picada, os
produtos 2 base de carne, as preparagdes de carne ou os recipientes entrem em contacto directo com o
solo ou com as paredes;

¢) Equipamentos para a manipulagio e a protecgdo em condigdes de higiene da carne, da carne picada, dos
produtos 2 base de carne e das preparagdes de carne ao longo das operagdes de carga e descarga;

d) Recipientes especiais, estanques, de material resistente & corrosdo, munidos de uma tampa e sistema de
fecho que impega a abertura a pessoas ndo autorizadas, destinados a recolher a carne cortada, a carne
picada, os produtos & base de carne ou as preparagdes de carne nio destinados ao consumo humano, ou
um local fechado & chave para a recolha dos referidos produtos se a sua quantidade o exigir ou se ndo
puderem ser retirados ou destruidos no final de cada dia de trabalho.

Quando essa carne, carne picada, produtos a base de carne ou preparagoes de carne forem evacuados por
condutas, estas devem ser construidas e instaladas de modo a evitar qualquer risco de contaminagio da
carne fresca, da carne picada, dos produtos & base de carne ou das preparagdes de carne.

Uma instalagio de refrigeragio que permita manter a carne, a carne picada, os produtos i base de carne ou
as preparagdes de carne is temperaturas internas estabelecidas pelos regulamentos referidos no n? 14 do
artigo 29 e pelo presente regulamento.

Esta instalagdo deve dispor de um sistema de escoamento que permita a evacuagio da dgua resultante da
condensagdo, de modo a nio apresentar qualquer risco de contaminagio para a carne, a carne picada, os
produtos & base de carne e as preparagdes de carne.

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

Uma instalagio que fornega uma quantidade suficiente de 4gua quente potivel na acep¢do da Directiva
80/778/CEE.

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

Um local suficientemente equipado, com porta de fechar 2 chave, que ficard & disposigdo exclusiva da
autoridade competente ou, nos locais de armazenagem situados fora do estabelecimento aprovado para a
preparagio de produtos 2 base de carne, um local adequadamente equipado para o mesmo fim.

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

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

Um local e instalagoes adequadas reservados para a lavagem e desinfecgio dos meios de transporte. Todavia,
esse local e estas instalages ndo serdo obrigatdrios se existirem disposigdes que imponham a lavagem e a
desinfecgdo dos meios de transporte em locais oficialmente autorizados.
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CAPITULO 11

HIGIENE DO PESSOAL, DAS INSTALACOES, DO MATERIAL E DOS INSTRUMENTOS NOS

10.

ESTABELECIMENTOS

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

a) O pessoal deve, nomeadamente, envergar roupas de trabalho e toucas limpas, bem como, se necessario,
uma protecgdo para o pescogo. O pessoal afectado ao trabalho ou 4 manipulagio da carne, da carne
picada, dos produtos 4 base de carne e das preparagdes de carne deve lavar e desinfectar as mios diversas
vezes durante o dia de trabalho e sempre que retomar o trabalho. O pessoal que tiver estado em contacto
com carne contaminada deve, imediatamente, lavar cuidadosamente as mios e os bragos com agua
quente, desinfectando-os a seguir. E proibido fumar nos locais de trabalho e de armazenagem;

b) Nenhum animal pode penetrar nos estabelecimentos. A destruigdo dos roedores, insectos e qualquer
outro animal prejudicial deve ser efectuada sistematicamente;

c) O material e os instrumentos utilizados para trabalhar com a carne fresca, a carne picada, os produtos a
base de carne e as preparagdes de carne devem ser mantidos em bom estado de conservagio e limpeza.
Devem ser cuidadosamente lavados e desinfectados, diversas vezes ao longo do dia de trabalho, bem
como no fim das operagdes do dia e antes de serem utilizados novamente quando estiverem sujos.

As méiquinas de produgio continua devem ser lavadas, pelo menos, no final do trabalho ou em caso de duvida
quanto ao seu estado de limpeza.

Os locais, os instrumentos e o material de trabalho nio devem ser utilizados para outros fins que nio o
trabalho com a carne fresca, a carne picada, os produtos & base de carne e as preparagoes de carne.

Podem, todavia, ser utilizados para a elaboragdo simultinea, ou em momentos diferentes, com outros
produtos alimentares apds a autorizagdo da autoridade competente, desde que sejam tomadas todas as
medidas adequadas para evitar a contaminagio e a alteragio dos produtos abrangidos pelo presente
regulamento.

A carne fresca, a carne picada, os produtos & base de carne, as preparagoes de carne e os ingredientes, bem
como os recipientes que os contém nio podem:

— entrar em contacto directo com o solo,
— estar dispostos ou ser manipulados em condigdes susceptiveis de os contaminar ou danificar.

Deve velar-se por que nio haja qualquer contacto entre as matérias-primas e os produtos acabados.
A utilizagio de agua potavel é obrigatéria para todos os fins.

E proibido espalhar serradura ou qualquer outro material semelhante no chio dos locais de trabalho ¢ de
armazenagem.

Detergentes, desinfectantes e substincias similares devem ser utilizados de forma a que o equipamento, os
instrumentos de trabalho, a carne fresca, os produtos 4 base de carne, a carne picada e as preparagdes de carne
nio sejam afectados. Apds a sua utilizagdo, estes equipamentos e instrumentos de trabalho devem ser
enxaguados completamente com 4gua potivel. Os produtos de manutengio e limpeza devem ser
armazenados em local separado.

Devem ser proibidos o trabalho e a manipulagio da carne, dos produtos 4 base de carne, da carne picada e das
preparagses de carne is pessoas que Os possam contaminar.

Qualquer pessoa afectada ao trabalho e manipulagdo de carne fresca, de carne picada, das preparagdes de
carne e de produtos i base de carne deve provar, mediante certificado médico, nio existir qualquer
impedimento a sua afectagio. Este certificado médico deve ser renovado anualmente, excepto se, de acordo
com o processo previsto no artigo 112, for reconhecido outro regime de controlo médico do pessoal que
ofereca garantias equivalentes.

Em derrogagio do ponto 4, alinea a), do capitulo I, é autorizada a utilizagdo de madeira nos locais de
fumagem, de salga, de cura e de salmoura, de armazenagem dos produtos i base de carne e no local de
expedigdo quando tal for indispensével por razdes tecnolégicas e desde que ndo apresente qualquer risco de
contaminagio para esses produtos. A introdugdo dos estrados de madeira nos referidos locais é autorizada
exclusivamente para o transporte de produtos & base de carne embalados.

As temperaturas dos locais ou de uma parte dos locais em que se procede ao trabalho da carne fresca, da carne
picada, dos produtos  base de carne e das preparagdes de carne devem assegurar uma produgio em condigdes
de higiene satisfatdrias; se necessério, esses locais ou partes de locais devem dispor de um dispositivo de ar
condicionado.
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Quando estiverem a ser utilizados, os locais de corte e de salga devem ser mantidos a uma temperatura ndo
superior a 12 °C.

Pode ser concedida uma derrogagio A temperatura prevista no terceiro paragrafo, com o acordo da
autoridade competente, quando, por razdes tecnol6gicas de preparagio, esta ultima o considerar possivel,
nomeadamente se se tratar de locais de corte em fatias, a fim de se ter em consideragio a temperatura dos

produtos & base de carne.

CAPITULO III

CONTROLO DA PRODUCAO

Os estabelecimentos sdo submetidos a um controlo exercido pela autoridade competente.

O controlo da autoridade competente inclui, nomeadamente, as seguintes tarefas:

— controlo do estado de higiene dos locais, das instalagdes e dos instrumentos, bem como da higiene do
pessoal, em conformidade com o capitulo I,

— inspecgdo sanitdria da carne fresca, da carne picada, das preparagbes de carne e dos produtos a base de
carne previstos para o fabrico de produtos 4 base de carne,

— controlo da eficicia do tratamento dos produtos 4 base de carne,

— controlo de recipientes hermeticamente fechados, de acordo com as directrizes a estabelecer segundo o
processo previsto no artigo 129,

— execugio de qualquer colheita de amostras necessdria aos exames laboratoriais,

— qualquer outro controlo que considerar necessdrio para cumprimento do presente regulamento.

Os resultados dos diversos controlos a efectuar pelo produtor devem ser guardados durante dois anos, a fim de
serem apresentados 2 autoridade competente sempre que esta o solicite.

A autoridade competente deve velar por que os produtos a base de carne sejam elaborados a partir de carne cuja
introdu¢io no mercado foi autorizada.

CAPITULO IV
ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS PRODUTOS A BASE DE CARNE

O acondicionamento e a embalagem devem ser efectuados nos locais previstos para esse fim e em condigbes de
higiene satisfatorias.

Sem prejuizo da Directiva 89/109/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa 4 aproximagio das
legislagbes dos Estados-membros respeitantes aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com
géneros alimenticios (1), o acondicionamento e a embalagem devem satisfazer todas as normas de higiene e ser
suficientemente s6lidos para assegurar uma protecgio eficaz dos produtos 4 base de carne.

O acondicionamento ndo pode ser reutilizado para os produtos 3 base de carne, com excepgio de
determinados recipientes especiais, em terracota e em vidro, que podem ser reutilizados ap6s lavagem e
desinfecgio.

O fabrico dos produtos a base de carne e as operagdes de acondicionamento e embalagem podem ser
efectuados no mesmo local, desde que sejam satisfeitas as seguintes condigdes:

a) O local deve ser suficientemente amplo e adaptado, de modo a assegurar o carécter higiénico das
operagoes;

b) O acondicionamento e a embalagem sdo colocados imediatamente apés o seu fabrico num invélucro
protector hermético, protegido contra qualquer danificagdo durante o transporte para o estabelecimento,
e armazenado em condigdes de higiene satisfat6rias num local destinado para esse fim;

c) Oslocais de armazenagem do material de embalagem devem estar isentos de pd e de organismos nocivos,
sem qualquer ligagio atmosférica com locais que contenham substincias susceptiveis de contaminar a
carne fresca, a carne picada, as preparagoes de carne ou os produtos 2 base de carne. As embalagens nio
podem estar armazenadas em contacto com o solo;

(1) JO n® L 40 de 11. 2. 1989, p. 38.
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d) As embalagens sio montadas em condigdes de higiene satisfatérias antes de serem introduzidas no local;
pode ser concedida uma derrogagdo a esta exigéncia no caso de montagem automdtica de embalagens,
desde que tal ndo apresente nenhum risco de contaminagio para os produtos 4 base de carne;

e) Asembalagens siao introduzidas no local em condigdes de higiene satisfatérias e imediatamente utilizadas.
Nio podem ser manipuladas pelo pessoal encarregado de manipular a carne fresca, a carne picada, as
preparagdes de carne e os produtos a base de carne nio acondicionados;

f) Imediatamente apds a sua embalagem, os produtos A base de carne devem ser colocados nos locais de
armazenagem previstos para o efeito.

Para efeitos de controlo, devem figurar, de modo visivel e legivel, no acondicionamento ou no rétulo dos
produtos & base de carne as seguintes mengoes:

— na medida em que tal ndo for claramente indicado pela denominagio de venda do produto ou pela lista de
ingredientes, em conformidade com a Directiva 79/112/CEE, a espécie ou as espécies a partir da qual ou
das quais foi obtida a carne,

— para as embalagens n3o destinadas ao consumidor final, a data de preparagio.

CAPITULO V

MARCAGAO E ROTULAGEM

Os produtos a base de carne devem apresentar uma marcagio de salubridade. Esta deve ser efectuada, sob a
responsabilidade da autoridade competente no momento da fabricagio ou imediatamente apés, num local
claramente visivel e de forma perfeitamente legivel, indelével e em caracteres facilmente decifraveis. A marca de
salubridade pode ser aposta sobre o préprio produto ou sobre o acondicionamento, caso o produto A base de
carne disponha de um acondicionamento individual, ou sobre um rétulo aposto nesse acondicionamento, em
conformidade com a alinea b) do ponto 4. Todavia, caso um produto 2 base de carne seja acondicionado e
embalado individualmente, é suficiente a aposi¢do da marca de salubridade na embalagem.

No caso de os produtos a base de carne, com uma marca de salubridade em conformidade com o ponto 1,
serem em seguida colocados numa embalagem, a marca de salubridade deve igualmente ser aposta nessa
embalagem.

Em derrogagio aos pontos 1 e 2, ndo é necessaria a aposi¢io da marca de salubridade sobre os produtos 4 base
de carne contidos em unidades de expedigio sobre estrados, destinados a sofrer um complemento de
transformagdo ou de acondicionamento num estabelecimento aprovado, desde que:

— asuperficie exterior das referidas unidades que contém os produtos A base de carne apresente uma marca de
salubridade aposta em conformidade com a alinea a) do ponto 4,

— oestabelecimento expedidor mantenha um registo separado com indicagio das quantidades, tipo e local de
destino dos produtos & base de carne expedidos em conformidade com o presente ponto,

— o estabelecimento destinatirio mantenha um registo separado com indicagdo das quantidades, tipo e
origem dos produtos 4 base de carne recebidos em conformidade com o presente ponto,

— amarca de salubridade seja destruida por ocasido da abertura das referidas unidades de expedigio sob a
responsabilidade da autoridade competente,

— o local de destino e a utilizagdo prevista dos produtos 4 base de carne sejam claramente indicados na
superficie exterior da grande embalagem, excepto se esta ultima for transparente.

Todavia, quando um unidade de expedigdo de produtos acondicionados esté contida numa embalagem
exterior transparente, a marca de salubridade sobre a embalagem exterior ndo é exigida se a marca sobre os
produtos acondicionados for claramente visivel através da embalagem exterior.

a) A marca de salubridade deve incluir as seguintes indicag¢es, circundadas por uma cinta oval:

i) quer:

— na parte superior, as iniciais do pais expedidor, em letras maitisculas de imprensa, ou uma das
seguintes letras:

B/D/DK/EL/ESP/F/IRL/I/L/NL/P/UK, seguidas do nimero de aprovagio do estabeleci-
mento,

— na parte inferior, uma das siglas: CEE — EEC — EEG — EOK — EWG — EQF;



2.4.90

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

N¢ C 84/97

ii) quer:
— na parte superior, o nome do pais expedidor, em maitsculas,
— no centro, 0 nimero de aprovagio veterindria do estabelecimento,
— na parte inferior, uma das siglas: CEE — EEC — EEG — EOK — EWG — EQF;

b) A marca de salubridade pode ser aposta, por meio de um carimbo a tinta ou a fogo, sobre o produto, o
acondicionamento ou a embalagem ou ser impressa e colocada num rétulo. Desde que esteja aposta sobre a
embalagem, essa marca deve ser destruida aquando da abertura da embalagem. S6 ¢ permitida a ndo
destrui¢do desta marca quando a abertura da embalagem destréi esta tltima. No que respeita aos
recipientes hermeticamente fechados, a marca deve ser aposta de modo indelével sobre a tampa ou a
caixa.

¢) A marcagio de salubridade pode igualmente consistir na fixagio inamovivel de uma placa de material
resistente que satisfaga todas as exigéncias de higiene e inclua as indicagdes referidas na alinea a).

CAPITULO VI

ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

Os produtos 4 base de carne devem ser armazenados nos locais previstos no capitulo I, alinea a) do ponto 1, do
anexo B ou num entreposto frigorifico aprovado em conformidade com o Regulamento (CEE) n? . . ., que
adopta as normas sanitarias de produgido e introdug¢do no mercado de carne fresca e revoga a Directiva
64/433/CEE.

Todavia, os produtos a base de carne susceptiveis de serem conservados 4 temperatura ambiente podem ser
armazenados em locais de armazenagem aprovados pela autoridade competente; esses locais devem ser
construidos com materiais resistentes e fceis de limpar e desinfectar.

Os produtos i base de carne para os quais sio indicadas, em conformidade com o n® 3 do artigo 4°,
determinadas temperaturas de armazenagem devem ser mantidos a essas temperaturas.

Os produtos a base de carne devem ser expedidos de modo a, durante o transporte, serem protegidos contra
causas susceptiveis de os contaminar ou danificar. Para esse efeito, é necessario ter em consideragio a duragio
do transporte e os meios utilizados, bem como as condigdes meteorolégicas.

Os meios utilizados para o transporte dos produtos A base de carne devem estar equipados, se os produtos

assim o exigirem, de modo a assegurar que os produtos sejam transportados nas temperaturas apropriadas e,
nomeadamente, que as temperaturas indicadas nos termos do n? 2 do artigo 4° nio sejam ultrapassadas.

ANEXO B

CAPITULO 1

CONDICOES ESPECIAIS DE APROVACAO DOS ESTABELECIMENTOS DE FABRICACAO

1.

DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

Independentemente das condigdes gerais previstas no capitulo I do anexo A, os estabelecimentos que procedem
A fabricagio ¢ ao acondicionamento dos produtos 4 base de carne devem dispor de, pelo menos:
a) Locais adequados, suficientemente amplos, para a armazenagem separada:
i) em regime de frio, da carne picada e das preparagdes de carne, por um lado, e
ii) A temperatura ambiente ou, se necessirio, em regime de frio, dos produtos 2 base de carne, por
outro;

b) Um ou mais locais adequados, suficientemente amplos, para a fabricagio e o acondicionamento;
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Um local, que se feche a chave, para a armazenagem de certos ingredientes, tais como os aditivos
alimentares;

Um local para a embalagem, a menos que estejam satisfeitas as condigdes previstas a esse respeito no
capitulo IV, ponto 4, do anexo A, e para a expedigio;

" Um local para a armazenagem do material de acondicionamento e de embalagem;

Um local para a limpeza dos equipamentos e do material mdvel, tais como ganchos e recipiente, e um local
ou um armario para a armazenagem do material de limpeza e de manutengio.

De acordo com o tipo de produto em causa, o estabelecimento deve dispor de:

a)

b)

Um local ou, se n3o existir qualquer risco de contaminag¢io, um lugar para a retirada da embalagem;

Um local ou, se ndo existir qualquer risco de contaminagio, um lugar para a descongelagio da carne, da
carne picada e dos produtos 2 base de carne;

Um local para as operagdes de corte;
Um local para enchimento dos recipientes antes de serem aquecidos;

Um local:

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

— para o autoclave, com autoclaves munidos de um termémetro ou teletermémetro registador e de um
termometro de controlo com leitura directa;

Um local destinado a fundigdo das gorduras;

Um local ou uma instalagido especial para a fumagem;

Um local para a secagem e a cura;

Um local para a dessalga ou imerSo em 4gua fria e qualquer outro tratamento das tripas naturais;
Um local de pré-limpeza dos géneros necessarios a elaboragio dos produtos a base de carne;

Um local para a salga que disponha, se necessdrio, de um dispositivo de climatizagdo para manter a
temperatura prevista no capitulo II, ponto 10, do anexo A;

Um local de pré-limpeza, se necessario, dos produtos  base de carne destinados a serem cortados em fatias
ou cortados e acondicionados;

Um local que disponha, se necessério, de um dispositivo de climatizagio para o corte em fatias ou corte e
para o acondicionamento dos produtos 4 base de carne destinados a serem introduzidos no mercado
pré-embalados;

Um dispositivo que permita encaminhar, de forma higiénica, as latas de conserva para a sala de
trabalho;

Um dispositivo para a limpeza eficaz dos recipientes imediatamente antes do seu enchimento;

Um dispositivo para a lavagem com 4igua potavel suficientemente quente para eliminar gorduras dos
recipientes apds o fecho hermético e antes do autoclave;

Um local ou lugar apropriado para a refrigerago e a secagem dos recipientes apds o tratamento pelo
calor;

Instalagdes para a incubagio dos produtos & base de carne em recipientes hermeticamente fechados e
colhidos como amostras;

Um equipamento adequado para verificar se os recipientes sao verdadeiramente estanques e se estdo
intactos.

Todavia, na medida em que os dispositivos utilizados ndo sejam susceptiveis de apresentar inconvenientes para
a carne, a carne picada, as preparagdes de carne ou os produtos  base de carne, as operagdes previstas nos
locais separados referidos nas alineas e) e f) podem ser efectuadas num local comum.

As operagdes efectuadas nos locais referidos nas alineas c), d), e), g) e m) podem decorrer no local previsto na
alinea b) do ponto 1, desde que as instalagdes constituam um ciclo tnico de produgdo continua, sem
interrupgdo dos trabalhos e garantam o respeito das restantes exigéncias do regulamento e que nio exista
qualquer risco de contaminagio da carne, da carne picada, das preparagdes de carne ou dos produtos 4 base de
carne.
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CAPITULO II

EXIGENCIAS ESPECIFICAS PARA OS RECIPIENTES HERMETICAMENTE FECHADOS

Os estabelecimentos que fabricam produtos a base de carne em recipientes hermeucamente fechados devem, para
além das disposigbes gerais, satisfazer as seguintes exigéncias:

A autondade competente deve velar por que, no que respeita aos produtos a base de carne em recipientes
hermeticamente fechados.

a) O operador, o proprietario do estabelecimento ou o seu representante se assegurem, por meio de um
controlo por sondagem, de que:

— ¢é aplicado aos produtos 4 base de carne destinados a serem armazenados a uma temperatura ambiente
um tratamento que permite obter um valor Fc 1igual ou superior a 3,00 ou, nos Estados-membros em
que ndo se recorre a esse valor, um controlo do tratamento efectuado por um teste de incubagio de sete
dias a 37 °C ou de dez dias a 35 °C,

— ¢ aplicado um tratamento termico fidvel, defimido de acordo com criterios representativos, tais como a
duragio do aquecimento, a temperatura, o movimento durante o aquecimento, o enchimento,
etc.,

— 0s recipientes vazios respeitam as normas de produgdo,

— e efectuado um controlo de produgio didna, a intervalos previamente estabelecidos, a fim de garantir a
eficacta do fecho,

— sdo efectuados os controlos necessarios e utihizados, em especial, indicadores de controlo, para garantir
que os recipientes receberam um tratamento térmico adequado,

— sio efectuados os controlos necessirios, para garantir que a igua de arrefecimento contém um teor
residual de cloro apds utiizagio. Todavia, os Estados-membros podem conceder uma derrogagio a
esta ulima exigéncia se a agua satisfizer as exigéncias da Directiva 80/778/CEE,

— sdo efectuados testes de incuba¢io dos produtos & base de carne contidos num recipiente
hermeticamente fechado que sofreram um tratamento pelo calor, em conformidade com o primeiro
travessio;

b) Os produtos contidos em recipientes hermeticamente fechados sejam retirados dos aparelhos de
aquecimento a uma temperatura suficientemente elevada para assegurar uma rapida evaporagio da
humidade e ndo sejam manuseados antes de completamente secos;

c) As latas que apresentem uma formagao de gis sejam submetidas a um exame complementar;

d) Os termémetros do aparelho de aquecimento sejam controlados por meio de termémetros cahibrados.

@

O

recipientes devem:
— ser rejeitados se estiverem damificados ou mal feitos,

— ser hmpos de modo eficaz, imediatamente apds o enchimento, por meio dos dispositivos de limpeza
referidos no ponto 2, alinea o), do capitulo I, ndo estando autorizada a utihiza¢io de 4gua estagnada,

— se necessaro, ser escorridos durante bastante tempo apds a limpeza e antes do enchimento,

— se necessario, ser lavados com 4gua potével, se for caso disso, suficientemente quente para elimimar
as gorduras, ap6s o fecho hermético e antes do autoclave, por meio do dispositivo referido no ponto 2,
alinea p), do capitulo I,

— ser arrefecidos apGs aquecimento em 4gua que sausfaga as exigéncias da alinea a), sexto travessdo, do
ponto 1,

— ser mampulados, antes e apds o tratamento pelo calor, de modo a evitar qualquer nsco de danificagio ou de
contaminagao

Os Estados-membros podem autorizar a adjungio de determinadas substincias A agua dos autoclaves, a fim de
lutar contra a corrosao das latas de conserva e suavizar e desinfectar a 4gua. Ser4 estabelecida uma hista dessas
substinaias, de acordo com o processo previsto no artigo 12°

Os Estados-membros podem autorizar a utillizagio de dgua reciclada para arrefecer recipientes que foram
submetidos a um tratamento pelo calor. Essa 4gua deve ser filtrada e tratada com cloro ou submenda a
qualquer outro tratamento aprovado, de acordo com o processo previsto no artigo 11¢ O objectivo deste
tratamento ¢ o de levar a que a 4gua reciclada esteja em conformidade com as normas previstas na parte E do
anexo [ da Directiva 80/778/CEE, de modo a que essa agua ndo possa contaminar os produtos nem constitua
um perigo para a saude humana.

A 4gua reciclada deve circular em circurto fechado, de modo a ndo poder ser utithzada para outros fins.

Quando nio exista qualquer risco de contaminagio, o solo pode, todavia, ser limpo no final do periodo de
trabalho com a 4gua unhzada para arrefecer os recipientes, bem como com a igua dos autoclaves.
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CAPITULO 11l

NORMAS ESPECIAIS DE FABRICO DE PRATOS PREPARADOS

Independentemente das condigdes gerais previstas no capitulo I do anexo A e de acordo com o tipo de produgio em

causa:

1. a)

b)

b)

Se o fabrico de pratos preparados nio decorrer no local previsto para o efeito no ponto 1, alinea c), do
capitulo I, o estabelecimento deve dispor de um local separado para a produgio de pratos prepara-
dos;

A produgio de pratos preparados deve decorrer sob temperatura controlada.

O operador, o proprietério do estabelecimento ou o representante dever mandar proceder a um controlo
regular da higiene geral das condigbes de produgio no seu estabelecimento, nomeadamente por meio de
controlos microbioldgicos, em conformidade com o quarto paragrafo.

Estes controlos devem incidir sobre os instrumentos, as instalagdes e as maquinas em todos os estidios da
produgio e, em fungio do tipo de produgio em causa, sobre os produtos.

O operador, o proprietirio do estabelecimento ou o seu representante devem poder, a pedido do servigo
oficial, informar a autoridade competente ou os peritos veterinrios da Comissio da natureza,
periodicidade e resultados dos controlos efectuados para o efeito, bem como, se necessirio, do nome do
laboratdrio de controlo.

A natureza e periodicidade desses controlos, bem como os métodos de amostragem e de exame
bacteriolégico serdo determinados de acordo com o processo previsto no artigo 129;

A autoridade competente analisar4 regulamente os resultados dos controlos previstos na alinea a). Pode,
com base nessas anilises, mandar proceder a exames microbioldgicos complementares, em todos os
estddios da produgio ou sobre os produtos.

Os resultados dessas andlises serio apresentados num relatdrio cujas conclusdes ou recomendagdes serio
notificadas ao operador, que corrigira as deficiéncias detectadas, a fim de melhorar as condicdes de
higiene.

3. Além disso, os pratos preparados, que sio objecto de cozedura, devem:

ser acondicionados imediatamente antes ou ap6s a cozedura,

ser submetidos, apds a cozedura a acondicionamento, a um arrefecimento rapido num recinto isolado que
satisfaca as condigdes de higiene,

ser arrefecidos durante um periodo inferior ou igual a duas horas entre o final da cozedura e a obtengio de
uma temperatura interna de +10 °C,

se for caso disso, ser congelados ou ultracongelados imediatamente apés o arrefecimento.

Proposta de decisio da Comissdo relativa as condigdes de concessdo de derrogages temporarias e
limitadas das normas comunitérias sanitirias especificas para a producio e a introdugio no mercado

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS

de produtos de origem animal
COM(89) 670 final
(Apresentada pela Comissdo em 12 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/08)

Social,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade

Econémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 439,

Tendo em conta a proposta da Comissao,

Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e

Considerando que os produtos de origem animal constam da

lista do anexo II do Tratado; que a introdugdo no mercado

dos produtos de origem animal constitui uma fonte de

rendimentos para uma parte importante da populagio
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu, agricola;
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Considerando que, a fim de assegurar um desenvolvimento
racional deste sector ¢ de aumentar a produtividade, devem
ser fixadas normas sanitdrias a nivel comunitirio para a
produgdo e a introdugdo no mercado;

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

Considerando que a prossecucio dos objectivos atrds men-
cionados levou o Conselho a fixar normas comunitdrias
sanitdrias especificas para a produgio e a introdugio no
mercado dos produtos de origem animal, nomeadamente
para as carnes frescas, a carne de aves de capoeira, a carne de
caga e de coelho, os produtos a base de carne, a carne picada,
a carne em pedagos com menos de 100 gramas, os prepara-
dos a base de carne, os produtos da pesca, os moluscos
bivalves vivos, o leite cru, o leite para consumo tratado
termicamente, os produtos a base de leite, os ovoprodutos, as
gorduras animais e os produtos da sua fusio;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagBes especiais, alguns estabelecimentos no estejam, em
1 de Janeiro de 1993, em condigdes de respeitar o conjunto
das normas especificas previstas; que é conveniente, a fim de
tomar em consideragdo situagdes locais ou de evitar o
encerramento abrupto de estabelecimentos, prever um regi-
me de concessio de derrogagdes limitadas e temporarias para
estabelecimentos em actividade antes de 1 de Janeiro de
1992;

Considerando que a concessio de eventuais derrogagdes das
nqrmas comunitdrias sanitarias especificas a determinados
estabelecimentos n3o prejudica a submissio do conjunto das
operagbes de produgdo e de introdugio no mercado de
produtos de origem animal is normas sanitdrias gerais
fixadas pelo Regulamento (CEE)n? . . ./. . . do Conselho,
de.../. .., que fixa as normas sanitarias gerais aplicaveis 3
produgio e A introdugdo no mercado de produtos de origem
animal e normas sanitdrias especificas apliciveis a determi-
nados produtos de origem animal (1);

Considerando que é necessario que essas derrogagdes estejam
sob estrito controlo da Comissdo, a fim de evitar todos os
riscos de uma utilizagdo abusiva; que, com esse intuito, é
conveniente prever um processo que instaure uma estreita e
eficaz cooperagio entre a Comissio e os Estados-membros
no dmbito do Comité Veterinario Permanente,

ADOPTOU A PRESENTE DECISAO:

Artigo 1°

Para efeitos do disposto na presente decisio, entende-se
por:

1. Estabelecimento: qualquer local sujeito a normas comu-
nitirias sanitdrias especificas onde sio preparados,
transformados, embalados, acondicionados ou armaze-
nados produtos de origem animal.

() JOn°L...de...,p. ...

2. Produto de origem animal: qualquer produto, transfor-
mado ou nio, proveniente directa ou indirectamente de
um animal e destinado ao consumo humano.

Artigo 2°

1.  UmEstado-membro que, apds exame aprofundado da
situagdo de cada um deles, considere que determinados
estabelecimentos, em actividade antes de 1 de Janeiro de
1992 e situados no seu territdrio, ndo estdo em condigdes de
respeitar determinadas normas comunitdrias sanitdrias
especificas de produgio e introdugio no mercado de produ-
tos de origem animal, apresentar4 2 Comissdo um pedido de
derrogagdo acompanhado das justificagbes adequadas.

2. O pedido de derrogagio, referido no n® 1, deve ser
apresentado a2 Comissio antes de 1 de Janeiro de 1992 e
incluird, nomeadamente, em relacio a cada estabelecimento,
as seguintes informagdes:

— as normas em causa no pedido de derrogacio,

— os motivos do pedido,

— a duragio prevista da derrogacio,

— a parte do seu territério eventualmente abrangida,

— o impacte socioecondmico na produgio local, regional
ou nacional,

— o numero e a identidade dos estabelecimentos em
causa,

— o0 volume da produgio em questio,
— a drea de distribui¢io dos produtos em causa,
— as normas sanitrias previstas,

~— as normas de controlo de circulagio do produto.

Artigo 3°

1. A Comissio examinari as justificagdes apresentadas
pelo Estado-membro. A Comissio pode solicitar todas as
informagbes complementares necessdrias. Se necessirio,
podem deslocar-se ao local representantes da Comissio.

2. Em conformidade com o processo previsto no ar-
tigo 42, a Comissdo pode conceder, a titulo temporirio e
limitado, a derrogagdo pedida. Por essa ocasido, fixar4, em
conformidade com o processo, as condigde gerais e especifi-
cas aplicdveis na execu¢io da derrogacio.

3. Aquando do exame do pedido de derrogagio, a
Comissio tomard, nomeadamente, em consideragio:

-~ 0s imperativos sanitdrios e de controlo,

— os imperativos da venda directa nos mercados locais,
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— a situagdo geografica dos estabelecimentos,
— as tradigdes locais,

— a dimensio dos estabelecimentos em questio e o volume
da sua produgio,

— anatureza da produgio em causa, incluindo a tecnologia
utilizada,

— o circuito de comercializagio da produgio em ques-
tao.

Artigo 4°

1. A Comissdo serd assistida pelo Comité Veterinario
Permanente, instituido pela Decisio 68/361/CEE do Con-
setho (1), a seguir denominado «comité».

2.  Nos casos em que é feita referéncia ao processo
definido no presente artigo, sio aplicdveis as disposi¢oes
seguintes.

O representante da Comissdo submete ao comité um projecto
das medidas a tomar. O comité emite o seu parecer sobre esse
projecto num prazo que o presidente pode fixar em fungio da
urgéncia da questio em causa. O parecer é emitido por
maioria, nos termos previstos no n® 2 do artigo 148° do

(1) JO n° L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.

Tratado, para a adopg¢dao das decisbes que o Conselho é
chamado a tomar sob proposta da Comissdo. Nas votagdes
no seio do comité, os votos dos representantes dos Esta-
dos-membros estdo sujeitos & ponderagio definida no mesmo
artigo. O presidente ndo participa na votagio.

A Comissio adopta as medidas projectadas desde que sejam
conformes com o parecer do comité,

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

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido & apreciagdo do Conselho, este
ainda ndo tiver deliberado, a Comissdo adoptara as medidas
propostas.

Artigo §°

Os Estados-membros sdo os destinatarios da presente deci-
sdo.

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que define as condigdes de policia sanitéria que regulam
a introdugio no mercado na Comunidade de animais e de produtos de origem animal que estio
sujeitos, no que respeita a essas condigdes, a uma regulamentagio comunitaria especifica

COM(89) 658 final

(Apresentada pela Comissdo em 13 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/09)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social,

Considerando que os animais vivos e os produtos de origem
animal estdo incluidos na lista dos produtos enumerados no
anexo II do Tratado; que a introdugdo no mercado desses
animais e de produtos de origem animal constitui uma fonte
de rendimentos para uma parte importante da populagio
agricola;

Considerando que, a fim de assegurar um desenvolvimento
racional deste sector € aumentar a produtividade, devem ser

fixadas a nivel comunitdrio condi¢des de policia sanitiria
para a introdugio no mercado dos animais e dos produtos de
origem animal;

Considerando que a Comunidade deve adoptar as medidas
destinadas a estabelecer progressivamente o mercado interno
durante um periodo que termina em 31 de Dezembro de
1992;

Considerando que a prossecugio dos objectivos anterior-
mente referidos levou o Conselho a fixar condigées de policia
sanitdria relativas aos bovinos, aos suinos, aos ovinos e
caprinos, aos equideos, as aves de capoeira e ovos para
incubagio, aos peixes ¢ produtos da pesca, aos roedores, a0
esperma de bovinos e suinos, aos embrides de bovinos, s
carnes frescas, as carnes de aves de capoeira, aos produtos 4
base de carne e as carnes de caca e de coelho;

Considerando que ¢ importante fixar condigdes de policia
sanitéria que regulem a introdu¢@o no mercado de animais e
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produtos de origem animal que nio estdo sujeitos as regras
anteriormente referidas;

Considerando que, para poder ser introduzidos no mercado,
os animais e produtos de origem animal devem satisfazer
determinadas exigéncias de policia sanitdria, a fim de evitar a
propagagio de doengas contagiosas;

Considerando que ¢é necessdrio prever que o presente regu-
lamento se aplique sem prejuizo do Regulamento (CEE)
n® 3626/82 do Conselho, de 3 de Dezembro de 1982,
relativo 4 aplicagdo na Comunidade da Convengao sobre o
Comeércio Internacional das Espécies Selvagens da Faunae da
Flora Amegadas de Extingio (1), com a Gltima redac¢io que
lhe foi dada pelo Regulamento (CEE) n? 610/89 (2);

Considerando que é necessdrio, no que respeita a determi-
nados aspectos técnicos, referir-se as Directivas 64/432/
/CEE do Conselho (), com a ultima redacgdo que lhe foi
dada pela Directiva 88/406/CEE (*) e 85/511/CEE do
Conselho (5);

3

Considerando que, no que respeita a organizag¢io e as
medidas a tomar na sequéncia dos controlos a efectuar pelo
Estado-membro de destino e as medidas de salvaguarda a
executar, é conveniente referir-se as regras gerais previstas
pelo Regulamento (CEE)n®. . ./. . .doConselho,de. . . de
...de. .., relativo aos controlos veterinarios no comércio
intracomunitério na perspectiva do mercado interno (¢).

Considerando que ¢ conveniente prever a possibilidade de
controlos auténomos por parte da Comissio;

Considerando que é necessdrio prever um procedimento que
estabelega uma cooperagio estreita entre os Estados-mem-
bros e a Comissdo no Comité Veterindrio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

1. O presente regulamento define as condiges de policia
sanitdria que regulam a introdugdo no mercado na Comuni-
dade de animais e de produtos de origem animal que nio
estio sujeitos, no que respeita as condig¢des de policia
sanitdria, a uma regulamentagio comunitdria especifica.

2. O presente regulamento aplica-se, sem prejuizo das
disposi¢des adoptadas no dmbito do Regulamento (CEE)
n® 3626/82. ’

Artigo 2°

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

1. Aves de viveiro: as aves, com exclusdo das abrangidas
pelo Regulamento (CEE) n® . . ./. . . [aves de capoeira
vivas e ovos para incubagio] (7), e, nomeadamente, as
sensiveis 4 ornitose-psitacose.

(1) JO n° L 384 de 31.12. 1982, p. 1.

(2) JO n® L 66 de 10. 3. 1989, p. 24.

(*) JO n° L 121 de 29. 7. 1964, p. 1977/64.
(*) JO n° L 194 de 22.7. 1988, p. 1.

(5) JO n® L 315 de 26. 11. 1985, p. 11.

() JOn°L...de...,p....
(7) COM(89) 9 final.

2. Animais para pélo: os animais da ordem dos carnivo-
ros, com exclusdo dos abrangidos pelo Regulamento
(CEE)n?.../...[cdes, gatos] (8), e, nomeadamente,
as martas € as raposas.

3. Abelhas: os insectos da espécie 4pis.

4. Macacos: os animais da ordem dos primatas e, nomea-
damente, os lémures e os gorilas.

5. Ungulados: os animais da ordem dos ungulados, com
exclusio dos abrangidos pela Directiva 64/432/CEE e
pelos Regulamentos (CEE) n® . . ./. . . [ovinos, capri-

" nos] (*°) e(CEE)n%.../... [equideos] (1), e, nomea-
damente, os bufalos, bisontes, veados, cabritos e
javalis.

6. Produtos de origem animal: qualquer produto prove-
niente directa ou indirectamente de um animal, quer
transformado ou nio.

7. Produtos apicolas: o mel, a cera, a geleia real e o
propolis ou o pélen nio destinados ao consumo
humano.

8. Produtos & base de leite: qualquer produto lacteo, tal
como definido no artigo 2% do Regulamento (CEE)
n?.../... [produto licteo] (11).

9. Exploragdo: qualquer instalagio em que os animais sio
detidos ou criados de modo habitual.

10. Estabelecimento: qualquer instalagio em que os produ-
tos de origem animal sdo tratados, armazenados ou
manipulados.

11. Doengas de declaragdo obrigatéria: as doengas enume-
radas no anexo A e cuja suspeita e apari¢io para as
espécies em causa devem ser declaradas 4 autoridade
competente do Estado-membro.

12. Veterinario oficial: o veterindrio designado pela auto-
ridade competente do Estado-membro.

Artigo 3°

Os animais s6 podem ser introduzidos no mercado na
Comunidade se n3o apresentarem qualquer sinal clinico de
doenga.

Artigo 4°
Para serem introduzidos no mercado:

1. As aves de viveiro devem satisfazer as condig¢oes do
anexo B.

2. Os animais para pélo devem satisfazer as condigdes do
anexo C.

3. As abelhas devem satisfazer as condigdes do anexo D.

Os macacos devem satisfazer as condigdes do anexo

E.

5. Os ungulados devem satisfazer as condig¢bes do ane-
xo F.

(*) COM(88) 836 final.
(°) COM(88) 742 final.
(19) COM(89) . . . final.
(1) COM(89) . . . final.



N¢ C 84/104

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

2.4.90

6. O esperma, os 6vulos e os embrides de equideos, ovinos e
caprinos, os 6vulos e os embribes de suinos; bem como os
6vulos de bovinos devem satisfazer as condigbes do
anexo G.

7. Os produtos apicolas devem satisfazer as condigdes do
anexo H.

8. O leite e os produtos A base de leite devem satisfazer as
condigdes do anexo 1.

Artigo §°

As condi¢des de policia sanitéria a que devem satisfazer os
animais e os produtos de origem animal, com exclusdo dos
referidos no artigo 4°, para poderem ser introduzidos no
mercado, sio fixadas, se necessirio, de acordo com o
procedimento previsto no artigo 10°

Artigo 6°

As regras previstas pelo Regulamento (CEE) do Conselho
n® .../... [controlos] (!) sdo apliciveis, nomeadamente,
no que respeita i organizagdo e is medidas a tomar na
sequéncia dos controlos a efectuar pelo Estado-membro de
destino e as medidas de salvaguarda a executar.

Artigo 7°

Enquanto ndo for aplicivel uma regulamentagio comunits-
ria na matéria, as condigbes aplicaveis as importagdes de
animais e de produtos de origem animal provenientes de
paises terceiros nio devem ser mais favoraveis do que as
previstas no presente regulamento.

Artigo 8°

Peritos veterindrios da Comissio podem, na medida do
necessario 3 aplicagdo uniforme do presente regulamento,
efectuar controlos in loco. A Comissdo informa os Esta-
dos-membros do resultado dos controlos efectuados.

O Estado-membro em cujo territério é efectuado um con-
trolo presta toda a assisténcia necessiria aos peritos no
cumprimento da sua missdo.

As disposigdes gerais de aplicagdo do presente artigo, bem
como as regras a aplicar aquando do controlo previsto no
presente artigo, sio estabelecidas de acordo com o procedi-
mento previsto no artigo 11°

Artigo 9°

Os anexos podem ser alterados de acordo com o procedi-
mento previsto no artigo 10°

Artigo 10°

1. A Comissdo é assistida pelo Comité Veterindrio Per-
manente, instituido pela Decisdo 68/361/CEE do Conse-
lho (2), a seguir denominado «comité».

(t) JOn°L....de..
2) JO n° L 255 de 18. 10. 1968 p. 23.

2. Sempre que seja feita referéncia ao procedimento
definido no presente artigo, sio apliciveis as seguintes
disposigdes:

O representante da Comissdo submete 2 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fun¢io da urgéncia da questio em causa. O
parecer é emitido por maioria, nos termos previstos no n? 2
do artigo 1482 do Tratado, para a adopgao das decisdes que
o Conselho é chamado a tomar sobre proposta da Comissio.
Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos 2 ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente ndo participa na votagio.

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

Se as medidas projectadas nio forem conformes com o
parecer, 0 comité ou, na auséncia de parecer, a Comissio
submeterdo sem demora ao Conselho uma proposta relativa
as medidas a tomar. O Conselho delibera por maioria
qualificada.

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido a apreciagdo do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissio adoptar4 as medidas
propostas.

Artigo 11°

Sempre que seja feita referéncia ao procedimento definido no
presente artigo, sdo aplicdveis as seguintes disposigdes:

O representante da Comissdao submete a aprecia¢io do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungio da urgéncia da questio em causa,
procedendo, se necessirio, a uma votagio.

O parecer deve ser exarado em acta; além disso, cada
Estado-membro tem o direito de solicitar que a sua p051§ao
conste da acta.

A Comissdo tomard na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité serd por ela informado do modo como
tomou em consideragdo 0 seu parecer.

Artigo 12°

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

E aplicével a partir de 1 de Janeiro de 1991.

O presente regulamento é obrigatério em todos os seus
elementos e directamente aplicdvel em todos os Esta-
dos-membros.
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ANEXO A
Doengas de declaragio obrigatdria Espécies em causa
— Loque americana Abelhas
— Acariose Abelhas
— Varroase ) Abelhas
— Ornitose-psicatose Aves de viveiro
- — Doenga de Newcastle Aves de viveiro

— Gripe aviaria, tal como definida no ponto 1 do anexo II do
Regulamento (CEE)n® .. ./. ..

[aves de capoeira e ovos para incubagio] Aves de viveiro

— Tuberculose Primatas e ungulados
— Febre aftosa Ungulados

— Brucelose (Brucella ssp) Ungulados

— Peste suina cldssica Ungulados

— Peste suina africana Ungulados

Carnivoros para pélo, ungulados

— Raiva ¢ primatas

— Doenga de Aleute Marta

— Enterite viral da marta Marta

ANEXO B

Aves de viveiro

1. As aves de viveiro ndo devem ser provenientes de uma zona infectada pela doenga de Newcastle ou pela gripe
avidria, tal como definido no anexo II do Regulamento do Conselho (CEE) n? . . ./. . . [aves de capoeira e
ovos para incubagio]. '

2. Além disso, as aves sensiveis i ornitose-psitacose nio devem ser provenientes de uma exploragdo ou ter estado
em contacto com animais de uma exploragio que seja objecto de uma proibigio ligada A aparig¢io de
ornitose-psitacose (Chlamidia psittaci). O perfodo de proibi¢do termina apés o ultimo caso verificado, seguido
de um tratamento antibiético efectuado sob controlo veterindrio de, pelo menos, dois meses. Todavia, podem
ser estabelecidas condigdes diferentes de acordo com o procedimento previsto no artigo 10¢

ANEXO C

Animais para pélo
1. Sem prejuizo das medidas de quarentena relativas i raiva, os animais para pélo nio devem ser provenientes de
uma exploragio ou ter estado em contacto com animais de uma exploragio que seja objecto de uma proibigio

ligada A aparigio da raiva. O periodo de proibigdo termina apés um prazo de, pelo menos, seis meses apds o
tltimo caso verificado.

2. Além disso, as martas devem:

a) Naio ser provenientes de uma exploragio ou ter estado em contacto com animais de uma exploragio que
seja objecto de uma proibigdo ligada 2 enterite viral da marta. O perfodo de proibi¢io termina apés um
prazo de, pelo menos, um més a contar do dltimo caso verificado e da data em que todos os animais
sensfveis da exploragio foram vacinados.

b) Ser provenientes de uma exploragio indemne da doenga de Aleiite. As regras de execugio sio, se
necessério, estabelecidas de acordo com o procedimento previsto no artigo 10°
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ANEXO D

Abelhas

1.

As abelhas devem:

a)

Nio ser provenientes de uma zona que seja objecto de uma proibigio ligada a aparigio de loque americana
ou de acariose. O perfodo de proibigo termuna ap6s, pelo menos, 30 dias a contar do dltimo caso
verificado num raio de cinco quilémetros.

Nio ser provenientes de uma zona em que a varroase é endéinica ou que seja objecto de uma proibigdo
ligada 2 aparigio da varroase. O periodo de proibigio termina apds, pelo menos, seis meses a contar do
ultimo caso verificado num raio de cinco quilémetros.

Em derrogagdo da alinea b) do ponto 1, uma ou vérias rainhas e suas acompanhadoras (no méximo 20 abelhas
por rainha) podem ser provenientes de uma zona em que a varroase ¢ endémica ou que seja objecto de uma
proibigdo ligada A aparicdo da varroase, nas seguintes condigbes:

a)

b)

Devem ter sido tratadas eficazmente contra a varroase, sob fiscaliza¢io da autoridade competente, durante
os sete dias anteriores a sua colocagdo no mercado;

Devem ser acompanhadas do certificado previsto no ponto 4 e cujo periodo de validade é de 10 dias.

Em derrogagio da alinea b) do ponto 1 e no dmbito da transuméncia, uma colmeia ou uma colénia de abelhas
pode ser provemente de uma zona em que a varroase ¢ endémica ou que seja objecto de uma proibigio hgada a
aparigio da varroase, nas seguintes condigdes:

a)

b)

Devem ter sido tratadas eficazmente contra a varroase sob fiscalizagdo da autoridade competente, durante
0s sets meses anteriores a sua colocagio no mercado;

Devem ser destinadas a uma zona em que a varroase é endémica ou que seja objecto de uma proibigdo
ligada a apari¢do da varroase;

Devem ser acompanhadas do certificado previsto no ponto 4 e cujo periodo de validade é de seis meses a
contar do tratamento previsto na alinea a).



CERTIFICADO

COMUNIDADE EUROPEIA Abethas: colmeias, colonias, rainhas, acompanhadoras
1. Expedidor (nome e enderego completo) CERTIFICADO SANITARIO
N¢ ORIGINAL

2. Estado-membro de origem

3. Destinatéario (nome e enderego completo)

4. AUTORIDADE COMPETENTE

NOTAS:

a) Sera fornecido um certificado separado por colmeia ou lote de rainhas
(com acompanhadoras),

b) O original do certificado deve acompanhar a remessa até ao local de
destino final e o seu periodo de validade é:
— de 10 dias para as rainhas ('),
— de seis meses para a colmeia ou a col6nia, a contar da data de

tratamento ("). ‘
5. Enderego do estabelecimento ou da exploragéo de
origem
6. Local de carregamento
Zona infectada pela varroase SIM — NAO ()
7. Meio de transporte
8. Local de destino final
Zona infectada pela varroase SIM — NAO ()
9. Identificagdo da remessa
a) Numero de rainhas b) Numero de acompanhadoras
10. Eu abaixo assinado, (natureza da autoridade competente), certifico que:
I. A rainha e as acompanhadoras acima mencionadas foram tratadas em ... contra a varroase através de

Feito em em

Assinatura:

Nome (em maiusculas):

Qualificagao:

() Riscar o que n&o interessa.
(® Caso a rainha venha de uma zona infectada e seja destinada a uma zona indemne de varroase.
(® Caso a colmeia ou a colénia venha de uma zona infectada e seja destinada a uma zona infectada de varroase.
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ANEXO E

Macacos

1.

Os macacos devem:

a) Nio ser provenientes de uma exploragio ou ter estado em contacto com animais de uma exloragio que seja
objecto de uma proibigdo ligada 4 aparigdo da raiva. O periodo de proibigdo termina apés, pelo menos,
seis meses a contar do tltimo caso verificado;

b) Ser submetidos a uma intradermotuberculinizagdo durante os seis meses anteriores 2 sua colocagio no
mercado com resultados negativos. As regras de execugdo da intradermotuberculinizagdo sdo fixadas, se
necessario, de acordo com o procedimento previsto no artigo 109;

c) Ser acompanhados do certificado previsto no ponto 3 e cujo periodo de validade é de 10 dias.

Em derrogagio do ponto 1, os macacos podem ser colocados no mercado a partir de e para organismos,
institutos ou centros oficialmente aprovados. Para ser oficialmente aprovado pelas autoridades competentes
dos Estados-membros, os organismos, institutos ou centros devem ser colocados sob a fiscalizagio de um
veterindrio oficial.
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CERTIFICADO

COMUNIDADE EUROPEIA

1. Expedidor (nome e enderego completo)

CERTIFICADO SANITARIO

" N ORIGINAL

2. Estado-membro de origem

3. Destinatario (nome e enderego completo)

4. AUTORIDADE COMPETENTE

NOTAS:
a) Sera fornecido para cada primata um certificado separado;

b) O original do certificado deve acompanhar a remessa até ao local de
destino final e o seu periodo de validade é de 10 dias.

5. Enderego

— da exploragéo de origem ou

— do organismo, do instituto ou do centro oficial-
mente aprovado de origem ().

7. Local de carregamento

8. Mei6 de transporte

6. Enderego
— da exploragao de destino ou

— do organismo, do instituto ou do centro oficial-
mente aprovado de destino (').

9. Espécie de primata, raca, sexo:

10. Identificagio da remessa

11. Eu abaixo assinado,

(natureza da autoridade competente), certifico que:

1. a) O macaco acima mencionado é proveniente de uma explorag&o que n3o é objecto de uma prolbicao adoptada em
conformidade com o anexo E do Regulamento (CEE) n® .../... ligada a apari¢8o da raiva.

b) O macaco acima mencionado foi submetido, nos ultimos seis meses, a uma intradermotuberculinizagéo com resultado
negativo em conformidade com o anexo E do Regulamento (CEE)n°®.../...(").

Il. O macaco acima mencionado é proveniente e vai a destino de um organismo, de um instituto ou de um centro oficialmente

aprovado (V).

Feito em em

Assinatura:

Nome (em mailsculas):

Qualificagéo:

(") Riscar o que n&o interessa.
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ANEXO F

Ungulados

1.

Os ungulados devem:

a) Nio ser destinados a eliminagio no 4mbito de um programa de erradicagio de uma doenga
contagiosa;

b) Nio ser provenientes de uma exploragio ou ter estado em contacto com animais de uma exploragio que
seja objecto de uma proibigdo ligada 4 aparigio da tuberculose. O periodo de proibigio termina ap6s, pelo
menos, trés meses a contar do tltimo caso verificado;

¢) Nio ser objecto de medidas de policia sanitiria adoptadas em conformidade com a Directiva
85/511/CEE;

d) Nio ter sido vacinados contra a febre aftosa;

e) Nio ter sido adquiridos numa exploragio referida no n® 2, alineas b) e c), do artigo 32 da Directiva
64/432/CEE;

f) Ser acompanhados do certificado previsto no ponto 7.

Os ruminantes e os suidos devem, além disso, ser identificados. Os métodos de identificagio sdo estabelecidos,
se necessério, de acordo com o procedimento previsto no artigo 11°

Além das condigdes previstas nos pontos 1 e 2, os ruminantes devem ter sido isolados durante os 30 dias
anteriores 4 sua colocagdo no mercado na exploragio sob controlo veterinério e ter sido objecto durante esse
periodo com resultado negativo:

a) De uma intradermotuberculiniza¢do executada de acordo com as disposi¢ées do anexo B da Directiva
64/432/CEE. Todavia, serdo, se necessirio, estabelecidas regras de execugio diferentes para espécies
especificas de acordo com o procedimento previsto no artigo 10°;

b) De uma seroaglutinagio e de uma reac¢io de fixagio do complemento executadas de acordo com as
disposicdes dos pontos A e B do anexo C da Directiva 64/432/CEE. Todavia, serdo, se necessario,
estabelecidas regras de execugdo diferentes do teste para espécies especificas de acordo com o
procedimento previsto no artigo 10°

Além das condigdes nos pontos 1 e 2, os suidos devem:

a) Ter sido isolados durante os 30 dias anteriores 4 sua colocagdo no mercado na exploragio de origem sob
controlo veterindrio e ter sido objecto, durante esse periodo, com resultado negativo:

i) De uma seroaglutinagio e de uma reacgio de fixagao do complemento em conformidade com os pontos
A e B do anexo C da Directiva 64/432/CEE;

ii) De um teste executado de acordo com as disposigbes do anexo I da Directiva 80/217/CEE;

b) Nio ser provenientes de uma zona submetida a medidas de proibigio a titulo da peste suina classica, no
ambito da Directiva 87/217/CEE;

c) Nioser provenientes de zonas ou de partes de territorio submetidas a medidas de proibigdo a titulo da peste
sufna africana, no Ambito da Directiva 64/432/CEE.

Todavia, as disposi¢des da alinea a), subalinea ii), do ponto 4 nio se aplicam aos suidos provenientes de
Estados-membros ou de regiGes reconhecidas, oficialmente indemnes de peste suina, em conformidade com o
artigo 4° B da Directiva 64/432/CEE.

Em derrogagido 2, 3,4 e 5, os ruminantes e os suidos podem ser colocados no mercado a partir de e a destino de
organismos, de institutos ou de centros oficialmente aprovados. Para serem oficialmente aprovados pelas
autoridades competentes dos Estados-membros, os organismos, institutos ou centros devem ser colocados sob
a fiscalizagdo de um veterinario oficial.



CERTIFICADO

COMUNIDADE EUROPEIA Ungulados

1. Expedidor (nome e enderego compieto) ’ CERTIFICADO SANITARIO

N°¢ , ORIGINAL

2. Estado-membro de origem

3. Destinatario (nome e enderego completo) 4. AUTORIDADE COMPETENTE

5. Enderego
— da exploragéo de origem ou
NOTA ) — do organismo, do instituto ou do centro oficial-

O original do certificado deve acompanhar a remessa até ao local de mente aprovado de origem ().

destino final e o seu periodo de validade é de 10 dias.

7. Local de carregamento

6. Enderego

8. Meio de transporte — da exploragdo de destino ou

— do organismo, do instituto ou do centro oficial-
mente aprovado de destino ().

9. Estado-membro de destino
Local de destino final

10. Espécie de ungulado, raga, sexo

11. Destinado a produgdo de

12. Identificagdo da remessa

a) ldentificag&o do ungulado b) Identificagéo do efectivo de origem c) Categoria/tipo

13. Eu abaixo assinado, veterinario oficial, certifico que:

I. a) O ungulado acima mencionado satisfaz as disposig6es previstas no ponto 1 do anexo F do Regulamento (CEE) n° ... do
Conselho;

b) Caso se trate de um ruminante, este deve ter sido isolado durante os 30 Gltimos dias e durante esse periodo ter sido
submetido, com resultado negativo, aos testes executados em conformidade com a alinea a) do ponto 3 do anexo F do
Regulamento (CEE) n° ... do Conselho;

¢) Caso se trate de um animal da familia dos suidos, deve ter sido isolado durante os 30 dltimos dias e durante esse periodo ter
sido sumetido, com resultado negativo, aos testes executados em conformidade com a alinea b) do ponto 3 do anexo F do
Regulamento (CEE) n° ... do Consetho (').

Il. O ungulado acima mencionado é proveniente e vai a destino de um organismo, de um instituto ou de um centro oficiaimente
aprovado ().

Feito em em

Assinatura:
Nome (em maiusculas):
Qualificagao:

() Riscar o que n#o ineressa.
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ANEXO G

Esperma, 6vulos, embrides

O esperma, os dvulos e os embrides de equideos, ovinos e caprinos, os dvulos e embrides de suinos, bem como os
6vulos de bovinos devem:

a) Tersido colhidos, tratados, armazenados e transportados em conformidade com as condigbes estabelecidas de
acordo com o procedimento previsto no artigo 109;

b) Ser provenientes de animais que satisfagam as condigdes de policia sanitéria estabelecidas de acordo com o
procedimento previsto no artigo 102

ANEXO H

Produtos apicolas

Os produtos apicolas ndo devem ser provenientes de uma zona que seja objecto de uma proibigio ligada A aparigio
de loque americana ou de acariose. O periodo de proibigdo termina apds, pelo menos, 30 dias, num raio de cinco
quilémetros a contar do dltimo caso verificado. Se necessdrio, serio fixadas eventuais derrogacdes, de acordo com
o procedimento previsto no artigo 10°

ANEXO I

Leite e produtos a base de leite

Os leites e produtos a base de leite ndo devem ser provenientes da zona de fiscalizagio delimitada a titulo da
Directiva 85/511/CEE. Todavia, podem ser colocados no mercado se o leite tiver sido objecto de uma
pasteurizagio (72 °C, 15 sec.), sobre o controlo da autoridade competente.

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias relativas 4 produgdo e
introdugdo no mercado de leite cru, leite destinado ao fabrico de produtos  base de leite e produtos &
base de leite

COM(89) 667 final
(Apresentada pela Comissdo em 13 de Fevereiro de 1990)
' (90/C 84/10) '

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS, Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social
Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade ’ . . . .
Econémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 43°, Considerando que o leite cru, o leite destinado ao fabrico de
: produtos a base de leite e os produtos A base de leite estdo
Tendo em conta a proposta da Comissio, incluidos na lista de produtos constante do anexo II do

Tratado; que a produgéo e a comercializagio de leite cru, de
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu, leite destinado ao fabrico de produtos 4 base de leite e de
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produtos & base de leite constituem uma fonte de rendimen-
tos para uma parte importante da populagdo agricola;

Considerando que, a fim de garantir o desenvolvimento
racional deste sector e de aumentar a sua produtividade,
devem ser adoptadas, a nivel comunitario, normas sanitérias
aplicaveis A produgdo e introdugio no mercado de leite cru,
leite destinado ao fabrico de produtos a base de leite ¢
produtos 2 base de leite;

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

Considerando que o estabelecimento de tais normas contri-
bui para a protecgio da satide piblica e para a realizagio do
mercado interno;

Considerando que é conveniente, em relagio a determinadas
exigéncias, remeter para o Regulamento (CEE)n? .. ./. ..
do Conselho, de ..., que estabelece normas sanitdrias
relativas 4 producgio e introdugdo no mercado de leite de
consumo tratado termicamente (1);

Considerando que se afigura necessario excluir do 4mbito de
aplicagdo do presente regulamento determinados produtos
vendidos directamente do produtor ao consumidor;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagdes especiais, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro 1992 nio estejam em condigdes de
respeitar o conjunto das normas previstas pelo presente
regulamento; que é conveniente regular a questdo da even-
tual concessdo de derrogagdes temporarias e limitadas a esses
estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./
/.. ./CEE do Conselho, de . . ., relativa is condigdes de
concessdo de derrogagbes temporarias e limitadas das nor-
mas comunitdrias sanitdrias especificas para a produgio e a
introdugdo no mercado de produtos de origem animal (2);

Considerando que é conveniente sublinhar que a exclusio de
certas operag¢bes do ambito de aplicagdo do presente regula-
mento e a concessdo de eventuais derrogagbes das normas
sanitéarias previstas pelo presente regulamento nio prejudi-
cam a sujeigdo do conjunto das operagdes de produgio e de
introdu¢do no mercado de leite cru, de leite destinado ao
fabrico de produtos 4 base de leite e de produtos a base de
leite as normas sanitdrias gerais fixadas pelo Regulamento
(CEE)n?.../...doConselho,de. . ., que fixa as normas
sanitdrias gerais aplicdveis 4 produgdo e introdugio no
mercado de produtos de origem animal e normas sanit4rias
especificas aplicaveis a determinados produtos de origem
animal (3);

Considerando que sdo aplicéveis a Directiva 79/112/CEE
do Conselho, de 18 de Dezembro de 1978, relativa a
aproximagao, das legislagdes dos Estados-membros respei-
tantes a rotulagem, apresentag¢do e publicidade dos géneros
alimenticios destinados ao consumidor final (4), com a
tltima redacgdo que lhe foi dada pela Directiva 89/395/
/CEE (%), e a Directiva 89/396/CEE do Conselho, de 14 de

Junho de 1989, relativa 4s mengdes ou marcas que permitem
identificar o lote ao qual pertence um género ali-
menticio (¢);

Considerando que é importante prever normas sanitarias
para a introdugdo no mercado de leite cru, leite destinado ao
fabrico de produtos  base de leite e produtos 4 base de leite;
que estas normas devem abranger, nomeadamente, a produ-
¢do, a armazenagem, o acondicionamento e o transporte;

Considerando que determinados produtos 4 base de leite
podem ser fabricados a partir do leite cru; que, dada a
natureza desses produtos, pode haver necessidade de estabe-
lecer uma lista dos que sdo passiveis de comercializagio;

Considerando que é conveniente tomar em consideragio
determinadas técnicas especificas de fabrico de queijos;

Considerando que é conveniente cometer 4 Comissio a tarefa
de adoptar as regras de execugdo do presente regulamento;
que, para esse efeito, € necessario prever um processo que
estabeleca uma estreita e eficaz cooperagio entre a Comissio
¢ os Estados-membros, no 4mbito do Comité Veterinario
Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

1. O presente regulamento adopta as normas sanitdrias
relativas 4 produgio e introdugio no mercado de leite cru,
leite destinado ao fabrico de produtos i base de leite e
produtos a base de leite, destinados ao consumo humano.

2. O presente regulamento nio se aplica 4 venda directa
ao consumidor:

— pelo produtor, de leite cru proveniente da sua explora-
¢ao,

— pelo produtor, de produtos a base de leite que tenham
sido transformados na sua exploragdo a partir de leite
proveniente da sua explora¢io,

— pelo fabricante, no estabelecimento de transformagio, de
produtos a base de leite, desde que toda a sua producio
seja comercializada no local directamente ao consumi-
dor.

3. Se necessario, a Comissio adoptard, de acordo com o
Processo previsto no artigo 15°, as normas adequadas a uma
aplicagdo uniforme do n? 2.

4. O presente regulamento aplica-se sem prejufzo do
disposto:

— na Directiva 76/118/CEE do Conselho, de 18 de
Dezembro de 1975, relativa 4 aproximagio das legisla-
¢oes dos Estados-membros respeitantes a certos leites
conservados parcial ou totalmente desidratados destina-
dos a alimentagio humana (7),

~— na Directiva 83/417/CEE do Conselho, de 25 de Julho
de 1983, relativa & aproximagio das legislagdes dos
Estados-membros respeitantes a determinadas lactopro-
teinas (caseinas e caseinatos) destinadas A alimenta-
¢do (%),

— no Regulamento (CEE) n? ... [leite tratado termica-
mente].

§) JO n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 21.

)
(7) JOn® L 24 de 30. 1. 1976, p. 49.
(2) JO n® L 237 de 26. 8. 1983, p. 25.
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Artigo 2°

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

1. Leite cru: o leite tal como produzido pela secregio da
glandula mamaria de uma ou vérias vacas, ovelhas,
cabras ou bufalas, que ndo tenha sido aquecido a uma
temperatura superior a 40°C nem submetido a um
tratamento de efeito equivalente.

2. Leite destinado ao fabrico de produtos a base de leite:
leite cru destinado 4 transformagio ou leite liquido ou
congelado obtido a partir de leite cru, que tenha ou nio
sido submetido a um tratamento fisico autorizado,
€Omo um tratamento térmico ou uma «termizagio», €
cuja composigio tenha ou nio sido alterada, desde que
as eventuais alteragbes se limitem 2 adigdo e/ou
subtracgio dos seus constituintes naturais.

3. Produtos a base de leite: os produtos licteos, ou seja, 0s
produtos derivados exclusivamente do leite, podendo
ser adicionadas substincias necessarias ao seu fabrico,
desde que estas substincias ndo sejam utilizadas para
substituir, no todo ou em parte, um dos constituintes do
leite, e os produtos compostos de leite, ou seja, os
produtos em que nenhum elemento substitui nem se
propde substituir um constituinte do leite e dos quais o
leite ou um produto licteo é uma parte essencial, quer
pela sua quantidade quer pelo seu efeito caracterizador
do produto.

4. Tratamento térmico: qualquer tratamento por aqueci-
mento que tenha como consequéncia imediata um
reac¢do negativa ao teste da fosfatose.

5. «Termiza¢do»: o aquecimento do leite, em que o par
tempo-temperatura é tal que a reac¢io ao teste da
fosfatose se mantém positiva.

6. Exploragdo de produgdo: o estabelecimento em que se
encontram uma ou vdarias vacas, ovelhas, cabras ou
bufalas afectadas & produgio de leite.

7. Centro de recolha: o estabelecimento em que o leite cru
pode ser recolhido e, eventualmente, arrefecido e
purificado.

8. Estabelecimento de transformagdo: o estabelecimento
em que se procede ao tratamento, transformagio e
acondicionamento do leite destinado ao fabrico de
produtos 4 base de leite e dos produtos 4 base de
leite.

9. Autoridade competente: a autoridade sanitiria compe-
tente designada pelo Estado-membro.

10. Sio aplicéveis, quando necessdrio, as definigbes cons-
tantes dos artigos 22 da Directiva 64/432/CEE do
Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas
de fiscaliza¢3o sanitiria em matéria de comércio intra-
comunitério de animais da espécie bovina e suina (1), e

(1) JOn° L 121 de 29.7. 1964, p. 1977/64.

do Regulamento (CEE) n® . ../. .. do Conselho, de. . .,
relativo as condi¢bes de policia sanitdria que regem o
comeércio intracomunitdrio de ovinos e caprinos.

Artigo 3°

O leite cru destinado ao fabrico de produtos a base de leite
deve:

1. Ser controlado de acorde com o disposto no n¢ 1 do
artigo 9°

2. Ser conforme is normas fixadas no capitulo II do
anexo.

3. Se for caso disso, ser conforme ao disposto no n° 1,
alinea g), do artigo 3° do Regulamento (CEE)n® .../
/... [leite de consumo tratado termicamente].

4. Se se tratar de leite de vaca, ser conforme ao disposto no
n? 1, alineas b), ¢) e d), do artigo 32 do Regulamento
(CEE) n°.../... [leite de consumo tratado termica-
mente].

5. Sese tratar de leite de outra espécie animal, ser conforme
ao disposto no capitulo I do anexo.

Artigo 4°
O leite cru destinado ao consumo humano directo deve:

1. Ser conforme ao disposto no artigo 3° e no n® 2 do
capitulo II do anexo.

2. Se nio for vendido ao consumidor nas duas horas
seguintes ao termo da ordenha, ser arrefecido de acordo
com o disposto no capitulo III do anexo A do Regula-
mento (CEE) n®.../... [leite de consumo tratado
termicamente].

3. Sefor caso disso, satisfazer as condi¢des previstasnon® 1
do capitulo V do anexo.

4. Se for caso disso, satisfazer as condigbes suplementa-
res fixadas de acordo com o processo previsto no arti-
go 15°

Artigo 5°

O leite destinado ao fabrico de produtos 4 base de leite
deve:

1. Ser obtido a partir de leite cru conforme ao disposto no
artigo 3° :

2. Ser conforme s normas e prescri¢des estabelecidas no
capitulo III do anexo.

3. Ser for caso disso, ser obtido num estabelecimento de
transformagio conforme s disposi¢ées do n® 2 do artigo
32do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [leite de consumo
tratado termicamente].

4. Se for caso disso, ser armazenado, independentemente
do tratamento a que tiver sido submetido, nos termos do
disposto no n? 5 do artigo 3% do Regulamento (CEE)
n?.../... [leite de consumo tratado termicamente].

5. Se for caso disso, ser transportado nos termos do
disposto no n? 6 do artigo 3° do Regulamento (CEE)
n®.../... [leite de consumo tratado termicamente].
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Artigo 6°
Os produtos a base de leite devem:

1. Serobtidos a partir de leite conforme aos artigos 3¢ ou 5¢
ou de produtos 4 base de leite que satisfagcam as
exigéncias previstas no presente artigo ou no artigo 7°

2. Ser preparados num estabelecimento de transformagio
conforme ao disposto no n? 2 do artigo 39 do Regula-
mento (CEE) n®.../... [leite de consumo tratado
termicamente].

3. Ser conformes is normas estabelecidas no capitulo IV do
anexo.

4. Ser acondicionados e embalados de acordo com o
disposto no capitulo IV do anexo do Regulamento (CEE)
n®.../... [regras gerais de higiene] e, caso tenham
forma liquida e se destinem a ser vendidos ao consumidor
final, nos n* 1, 2 e 3 do capitulo VII do anexo B do
Regulamento (CEE) n® .. ./. .. [leite de consumo tra-
tado termicamente].

5. Ser rotulados em conformidade com o disposto no
capitulo V do anexo do Regulamento (CEE)n® .. ./. ..
[regras gerais de higiene] e no capitulo V do anexo do
presente regulamento.

6. Ser armazenados e transportados em conformidade com
o disposto no capitulo VI do anexo do Regulamento
(CEE) n®.../... [regras gerais de higiene] e no arti-
£0 9° e no capitulo IX do anexo do Regulamento (CEE)
n?.../... [leite de consumo tratado termicamente].

7. Ser controlados em conformidade com o disposto no
n® 4 do artigo 9° e no capitulo IIl do anexo do
Regulamento (CEE) n?® . . ./. .. [regras gerais de higie-
ne]. . :

8. Se for caso disso, conter apenas, para além do leite,
substincias prdprias para consumo humano.

9. Incluir um tratamento térmico no processo de fabrico ou
ser elaborados a partir de produtos que tenham sido
submetidos a um tratamento térmico.

Artigo 7°

1. O disposto no n°® 9 do artigo 6° nio se aplica aos
produtos «com leite cru». Se necessario, a lista dos produtos
«com leite cru» que podem ser introduzidos no mercado serd
estabelecida de acordo com o processo previsto no arti-
go 15°

2. O leite proveniente de animais que nio sofrem nem se
suspeita sofrerem de tuberculose e de brucelose, mas que nio
estio em conformidade com o disposto no capitulo I, n° 1,
alinea a), do anexo A do Regulamento (CEE)n?.../. ..
[leite de consumo tratado termicamente] ou os n* 1 e 2 do
capitulo 1. A do anexo, pode, em derrogagdo do disposto nos
n%4 e S do artigo 32, ser utilizado para o fabrico de produtos
a base de leite, durante o periodo de saneamento da
exploragio. Nesse caso, é obrigatério o tratamento térmico
do leite.

3. De acordo com o processo previsto no artigo 15°, o
disposto nos n?% 1 a 4 do artigo 6° pode ndo se aplicar ao
fabrico de produtos a base de leite de caracteristicas tradi-
cionais. Nesse caso, serio fixadas, de acordo com 0 mesmo
processo, as condigbes gerais e especificas aplicéveis ao
fabrico de um produto determinado.

4. O fabrico de queijo de maturagio longa ndo estd
sujeito ao disposto nos n% 1 a 4 do artigo 6° Serdo fixadas, de
acordo com o processo previsto no artigo 152, as condigbes
gerais e especificas aplicdveis ao fabrico de um produto
determinado e, se necessério, as normas relativas a esse tipo
de produto.

5. Se for caso disso, a Comissio, de acordo com o
processo previsto no artigo 152, adoptari as regras adequa-
das 2 aplicag¢do uniforme do disposto nos n% 1 a 4.

Artigo 8°

1. De acordo com o processo previsto no artigo 159,
podem ser concedidas derrogag¢bes do disposto no n® 2 do
artigo 6° aos estabelecimentos cuja produgdo seja limi-
tada.

2. Na anilise das derrogagdes referidas no n® 1, a
Comissdo tomard em consideragio as informagdes e os
critérios constantes dos artigos 2% e 3° da Decisdo . ../
/.../CEE do Conselho, de . . ., relativa 3s condigdes de
concessdo de derrogagbes tempordrias e limitadas das nor-
mas comunitdrias sanitdrias especificas para a produgio e
introdugdo no mercado de produtos de origem animal.

3. No momento da concessio das derrogagdes referidas
no n? 1, a Comissdo, de acordo com o processo previsto no
artigo 159, fixara as condigdes gerais e especificas aplicaveis
a execugio de cada derrogagio.

Artigo 9°
1.  E aplicavel o disposto no artigo 5° do Regulamento
(CEE) n®.../... [leite de consumo tratado termica-
mente].

2. O disposto no artigo 6° do Regulamento (CEE)
n.../... [leite de consumo tratado termicamente] é
aplicavel mutatis mutandis aos centros de recolha e estabe-

lecimentos de transformagio.

3. O disposto no artigo 7° do Regulamento (CEE)
n?.../... [leite de consumo tratado termicamente] é
aplicavel mutatis mutandis ao leite cru, ao leite destinado ao
fabrico de produtos 4 base de leite € aos produtos 4 base de
leite, bem como aos estabelecimentos de transformagio.

4. O disposto nos artigos 82, 92 e 102 do Regulamento
(CEE)n® .. ./. .. [leite de consumo tratado termicamente]
¢ aplicavel mutatis mutandis ao leite cru, ao leite destinado
ao fabrico de produtos & base de leite e aos produtos A base de
leite.

Artigo 10°

E aplicivel o disposto na Directiva .../.../CEE do
Conselho, relativa aos controlos veterindrios no comércio
intracomunitario na perspectiva da realizacio do mercado
interno ('), nomeadamente no que se refere 4 organizagio e
ao acompanhamento dos controlos efectuados pelo Esta-
do-membro destinatdrio e 4s medidas de protecgio a apli-
car,

Artigo 11°

De acordo com o processo previsto no artigo 16°, a
Comissio pode adoptar recomendagdes, acompanhadas

(*) JOn®...de...,p....
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de directrizes, relativas as boas priticas de fabrico aplica-
veis nos diversos estddios da produgio e da introdugio no
mercado.

Artigo 12°

O anexo do presente regulamento seré alterado, nomeada-
mente com vista i sua adaptagdo a evolugio cientifica
e tecnolbgica, de acordo com o processo previsto no ar-
tigo 15°

Artigo 13°

Os métodos de referéncia — e, se for caso disso, de rotina —,
de andlise e de teste a utilizar para efeitos de controlo do
respeito das normas fixadas no n? 2 do artigo 3%, non?® 2 do
artigo 5 e no n? 3 do artigo 6° serdo adoptados de acordo
com 0 processo previsto no artigo 15° Se necessirio, e de
acordo com 0 mesmo processo, serao definidas as regras de
colheita das amostras.

Todavia, na pendéncia destas decisdes, os métodos de andlise
e de teste internacionalmente aceites sio reconhecidos como
métodos de referéncia.

Artigo 14°

Até 4 adop¢do de um regime comunitdrio relativo as
importagdes de leite cru, leite destinado ao fabrico de
produtos 4 base de leite e produtos 2 base de leite provenien-
tes de paises terceiros, os Estados-membros aplicario a estas
importagdes regras pelo menos equivalentes s estabelecidas
no presente regulamento.

Artigo 15°

1. A Comissdo ¢ assistida pelo Comité Veterindrio Per-
manente, instituido pela Decisio 68/361/CEE do Conse-
lho (1), a seguir denominado «comité».

2. Nos casos em que é feita referéncia ao processo
definido no presente artigo, aplicam-se as disposigdes seguin-
tes.

O representante da Comissdo, apds consulta do Comité de
Gestao do Leite e dos Produtos Lécteos, instituido pelo
Regulamento (CEE) n° 804/68 do Conselho (2), quando se
trate de questdes relativas & quimica ou a tecnologia, submete
4 apreciagdo do comité um projecto das medidas a tomar. O
comité emite 0 seu parecer sobre esse projecto num prazo que
o presidente pode fixar em fungdo da urgéncia da questio em
causa. O parecer é emitido por maioria, nos termos previstos
no n° 2 do artigo 1482 do Tratado para a adopgido das

(1) JO n° L 255 de 10. 10. 1968, p. 23.
(2) JO n° L 148 de 28. 9. 1968, p. 13.

decisdes que o Conselho é chamado a tomar sob proposta da
Comissdo. Nas votagbes no seio do comité, os votos dos
representantes dos Estados-membros estio sujeitos 4 ponde-
ragdo definida no mesmo artigo. O presidente ndo participa
na votagao.

A Comissio adopta as medidas projectadas desde que sejam
conformes com o parecer do comité,

Se as medidas projectadas ndo forem conformes com o
parecer do comité ou na auséncia de parecer, a Comissdo
submeter4 sem demora a0 Conselho uma proposta relativa as
medidas a tomar. O Conselho delibera por maioria qualifi-
cada.

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

Artigo 16°

Nos casos em que é feita referéncia ao processo definido no
presente artigo, aplicam-se as disposigbes seguintes:

O representante da Comissdao submete 4 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar um fung¢do da urgéncia da questdo em causa, se
necessario procedendo a uma votagio.

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

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

Artigo 17°

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

E aplicével a partir de 1 de Janeiro de 1993.

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

CAPITULO |

PRESCRICOES DE SAUDE ANIMAL RELATIVAS A PRODUGAO DE LEITE CRU, A EXCEPGAO DO
DE VACA

A. Condigdes relativas ao leite cru

1. O leite cru deve provir:

a) De ovelhas e cabras:

i) Pertencentes a uma exploragio oficialmente indemne ou indemne de brucelose‘(BruceIla
melitensis);

ii) Que satisfagam as exigéncias do Regulamento (CEE) n? .../... [leite de consumo tratado
termicamente], anexo A, capitulo I, n® 1, alineas b), c), d) e f).

b) De bufalas:

i) Pertencentes a um efectivo oficialmente indemne de tuberculose e oficialmente indemne ou indemne
de brucelose, tal como definido nos capitulos I e II do anexo A da Directiva 64/432/CEE (1);

ii) Que satisfagam as exigéncias previstas na alinea a), subalinea ii).

2. Quando na exploragio coexistirem virias espécies de animais, cada uma das espécies deve satisfazer as
condigdes sanitarias que seriam exigidas se fosse a tnica espécie animal na exploragdo. Além disso, as
cabras que coexistirem com bovinos devem ser submetidas a2 um controlo relativo 4 tuberculose.

3. Deve ser excluido do tratamento e da transformagio o leite cru:

a) Proveniente de animais a que tenham sido ilicitamente administradas substincias referidas nas
Directivas 81/602/CEE (2) e 88/146/CEE (%);

b) Que contenha residuos de substincias referidas no n? 4 do artigo 9° superiores ao nivel de tolerincia
aceitdvel.

B. Higiene da exploragdo

O leite cru deve ser proveniente de exploragdes registadas e controladas nos termos do disposto no n? 1 do
artigo 9°

Os animais devem ser mantidos em boas condigdes de alojamento, higiene, limpeza e saude.

A ordenha, a manipulagio e a armazenagem do leite devem ser efectuadas em condigdes de higiene
satisfatorias. :

C. Higiene da ordenha, da recolha do leite cru e do seu transporte da exploragio de produgio para o centro de
recolha ou para o estabelecimento de transformagio — higiene do pessoal

E aplicivel o disposto no capitulo III do anexo A do Regulamento (CEE) n® .../... [leite tratado
termicamente].

(1) JO n® 121 de 29. 7. 1964, p. 1977/64.
(2) JOn®L 222 de 1. 8. 1981, p. 32.
(3) JO n® L 70 de 16. 3. 1988, p. 16.
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CAPITULO Il

NORMAS RELATIVAS AO LEITE CRU

1. O leite cru de vaca destinado ao fabrico de leite fermentado, coalhado, gelificado ou aromatizado, de

sobremesas lacteas, de natas e de queijo ndo curado deve:

a) Respeitar as seguintes normas:

Teor de germes a 30 °C (por ml) < 100000 (1)
Titulo de células sométicas (por ml) < 400000 (2)
Antibidticos {por ml)

— penicilina < 0,004 pg
— outros ndo detectiveis

(1) Média gcométrica; verificada durante um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas por més.
(2) Média geométrica, verificada durante um periodo de trés meses, com, pelo menos, uma colheita por més.

A conformidade com as normas deve ser controlada por amosttagem, quer aquando da recolha na
exploragio de produgio quer aquando da admissio do leite cru no estabelecimento de transformagio ou no
centro de recolha;

b) Se nio for tratado nas quatro horas seguintes i sua entrada no estabelecimento de transformagio, ser
arrefecido a uma temperatura igual ou inferior a 6 °C e ser mantido a essa temperatura até i sua
utilizagdo.

O leite cru de vaca destinado ao consumo humano directo e o leite cru de vaca destinado a0 fabrico de produtos
«com leite cru», cujo processo de fabrico ndo inclua qualquer tratamento térmico, devem:

a) Estar em conformidade com o disposto no n° 1;

b) Respeitar, além disso, a seguinte norma:
Staphylococcus aureus:
n=35m=100,M = 300,c = 2,

sendo:

n = numero de unidades de amostragem que compdem a amostra;

m = valor limiar do nimero de bactérias; o resultado é considerado satisfatério se todas as unidades de
amostragem apresentarem um numero de bactérias igual ou inferior 2 m;

M = valor limite do nimero de bactérias; se uma ou viérias unidades de amostragem apresentarem um
numero de bactérias igual ou superior a M, o resultado é considerado nio satisfatério;

¢ = numero de unidades de amostragem cujo nimero de bactérias pode situar-se entre m e M, sendo a

amostra considerada aceitavel se as outras unidades de amostragem apresentarem um nimero de
bactérias igual ou inferior a m.

O leite cru de vaca destinado ao fabrico de produtos A base de leite diferentes dos referidos em 1 e 2 deve
respeitar as normas seguintes:

a partir . a partir
de 1 de Janeiro de 1993 de 1 de Janeiro de 1995
Teor de germes a 30° C (por ml) < 300 000 (1) < 100 000 (1)
Titulo de células somaticas (por ml) < 500 000 (2) < 400 000 (2)
Antibiéticos (por ml)
— penicilina < 0,004 pg < 0,004 pg
— outros nio detectdveis ndo detectdveis

(1) Média geométrica, verificada durante um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas por més.
(2) Média geométrica, verificada durante um periodo de trés meses, com, pelo menos, uma colheita por més.

A conformidade com as normas deve ser controlada por amostragem, quer aquando da recolha na exploragio
de produgio quer aquando da admissdo do leite cru no estabelecimento de transformagio ou no centro de
recolha.

O leite cru proveniente de outras espécies deve respeitar, aquando da sua admissio, normas a estabelecer de
acordo com o processo previsto no artigo 159
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CAPITULO 1II
NORMAS RELATIVAS AO LEITE DESTINADO AO FABRICO DE PRODUTOS A BASE DE LEITE

1. O responsavel pelo estabelecimento de transformagio deve tomar todas as medidas necessdrias para se
certificar de que o leite é tratado ou transformado, se se tratar de produtos «com leite cru», dentro das 36 horas
que se seguem a sua admissdo.

. Se for caso disso, e de acordo com o processo previsto no artigo 152, podem ser estabelecidas normas para o
leite destinado ao fabrico de produtos a base de leite.

CAPITULO IV
NORMAS RELATIVAS AOS PRODUTOS A BASE DE LEITE

. Normas microbiologicas relativas a determinados produtos 4 base de leite no momento da saida do
estabelecimento de transformagio

Tipo de germes Produto Norma (ml, g)
A. Germes patogénicos
— Listeria monocyto- .
genes — todos ausente em 25 (ml, g)n = §5,c = 0
— Salmonela — todos ausente em 25 (ml, g)n = 5,c =0
— Staphylococcus
aureus — queijo de pasta mole m=10, M =103,n=5,c =2
— queijo fresco m=100M =10 ,n=5,¢c =2
— produtos gelados  base de leite |m = O, M = 10,n = 5,¢c = 2
- outros agentes pa-
togénicos — todos ausente em 25 (ml, g)n = 5,c =0
B. Germes testemunba de
contaminagdo  fecal
(«index»)
— Coliformes (44 °C) | — queijo de pasta mole m= 102, M =103 n=§,c =2
C. Germes testemunba de
contaminagdo «indica-
dores»
— Coliformes (30 °C) | — produtos liquidos 2 base de leite | m = 0, M = §,n = 5,c =1
-— manteiga m=0M=10,n=5,c =2
— queijo de pasta mole m=10M =105, n=5,c =2
— queijo fresco m=102,M =103, n=§,c =2
— produtos em pé A base de leite m=0M=10,n=5,c=2
— produtos gelados 4 base de leite |m = 0,M = §,n = 5,c =2
D. Teor de germes — produtos liquidos & base de leite
tratado termicamente e nio fer-
mentados (*) m=5x104,M=105,n=5,c=1
— produtos gelados 2 base de lei-
te (*%) m=10°, M=3x105,n=5§,¢c=2

(*) Ap6s incubagio 6 °C n cinco dias (teor de germes a 21 °C).
(**) Teor de germes a 30 °C.

Sendo:

n = namero de unidades de amostragem que compdem a amostra;

m = valor limiar do mimero de bactérias; o resultado é considerado satisfatério se todas as unidades de amostragem

apresentarem um numero de bactérias igual ou inferior a m;

valor limite do niimero de bactérias; se uma ou vérias unidades de amostragem apresentarem um nimero de bactérias

igual ou superior a M, o resultado é considerado nio satisfatério; '

¢ = nudmero de unidades de amostragem cujo niimero de bactérias pode situar-se entre m ¢ M, sendo a amostra considerada
aceitdvel se as outras unidades de amostragem apresentarem um nimero de bactérias igual ou inferior a m.

ft

M

. Normas relativas aos produtos a base de leite que tenham sido submetidos a um tratamento térmico UHT ou de
esterilizagao

Os produtos 4 base de leite, que sdo tratados termicamente por esterilizagio ou por UHT, nas condigdes
estabelecidas nos n%* 6 e 7 do capitulo VI do anexo B do Regulamento (CEE) n? . . . [leite de consumo tratado
termicamente], devem respeitar, ap6s incubagido durante 15 dias a 30° C, as seguintes normas:

a) Teor de germes a 30° C (por 0,1 ml): < 10,
b) Controlo organoléptico: normal.
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3. Se necessirio, e de acordo com o processo previsto no artigo 152, podem ser estabelecidas normas, diferentes
das previstas nos n% 1 e 2, para os produtos A base de leite.

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

CAPITULO V

CONDICOES RELATIVAS A ROTULAGEM

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

claramente a mengdo «leite cru».

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

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

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

Regulamento (CEE) n

. [leite de consumo tratado termicamente].

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

COM(89) 671 final

(Apresentada pela Comissdo em 16 de Fevereiro de 1990)

(90/C 84/11)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

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

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

Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e
Social,

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

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento
racional deste sector e aumentar a produtividade, devem ser
definidas, a nivel comunitério, normas de satide piiblica em
matéria de produgio de introdugdo no mercado;

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

Considerando que o estabelecimento dessas normas contri-
bui para a protecgio da saude publica e para a realizagio do
mercado interno;

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

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

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

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

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

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

Considerando que a Comissio deve ser incumbida da
adopgio de determinadas medidas de execugdo do presente
regulamento; que, com esse objectivo, devem ser definidos
processos que estabelegam uma cooperagio estreita e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-membros nao dmbito de
Comité Veterindrio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

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

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

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

1) JOn°L. de...,p...,

2) JOn®L...de..

3) j0n°L33de8 2 1979 p 1.

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

(
(
(
(
(
(6) JOn°L...de..., p.

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

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

Artigo 2°

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 3°

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

A. A carne picada deve:

a) Ter sido preparada a partir de carne fresca:

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

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

b) Ter sido preparada:

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

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

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

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

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

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

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

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

Os preparados de carne devem:

a) Ter sido preparados a partir de carne fresca:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

A polpa de carne para utilizagio industrial deve:

a) Ter sido obtida a partir de carne fresca:

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

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

b) Ter sido preparada, conforme o caso:

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

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 4°

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

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

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

~

i

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

¢) Ser colocados no mercado:

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

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

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

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

Artigo §°

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

— carne picada,
— preparados de carne,

— polpa de carne para utilizagdo industrial.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Artigo 6°

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

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

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

Artigo 7°

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

Artigo 8°

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

(" JOn°L .. de...,p....

Artigo 9°

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

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

seguintes:

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

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

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

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto fol submetido a aprecia¢io do Conselho, este
ainda ndo tiver adoptado quaisquer medidas, a Comissio
adoptard as medidas propostas.

Artigo 10°

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

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

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

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

Artigo 11°

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

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

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

Artigo 12°

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

Artigo 13°

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

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

Artigo 14°

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

E aplic4vel a partir de 1 de Janeiro de 1993.

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

ANEXO 1

CAPITULO 1

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

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

auténomas devem possuir, pelo menos:

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

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

alimenticios;

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

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

utilizar;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CAPITULO IiI
CONDICOES PARA A PRODUGAO DE CARNE PICADA

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

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

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

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

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

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

CAPITULO IV
PRESCRICOES ESPECIAIS PARA A PRODUGCAO DE PREPARADOS DE CARNE

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

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

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

c) E proibida a recongelagio de preparados de carne.
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CAPITULO V

CONTROLOS

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

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

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

: CAPITULO VI
TESTES MICROBIOLOGICOS

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

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

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

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

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

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

14. Asamostras colhidas para anélise serdo constituidas por cinco unidades de 100 g cada. No caso da produgio
de carne picada em porgoes destinadas ao consumidor final, as amostras devem ser colhidas na produgio
acondicionada. As amostras devem ser representativas da produgio diaria.

15. Conforme o tipo de produgio em causa, as amostras devem ser examinadas diariamente, no que se refere aos
germes aerdbios mesodfilos e is salmonelas, e semanalmente, no que se refere aos estafilococos, 4 Escherichia
coli e aos anaerdbios sulfito-redutores.

Todavia,

— no caso de polpa de carne para utilizagio industrial, a autoridade competente pode, tendo em conta a
utilizagio a que se destina o produto, exigir apenas um exame para detecgdo de germes aerdbios
meséfilos,

— caso sejam respeitadas as normas previstas para as salmonelas durante um periodo de trés meses, a
autoridade competente pode autorizar um exame semanal,

— no caso dos produtos destinados a ser comercializados sob a forma congelada ou ultracongelada, a
autoridade competente pode renunciar 4 pesquisa de estafilococos.

16. Aquando dos controlos no local efectuados pelas instalagGes de produgio ou pelas unidades de produgio
auténomas, a produgio da carne picada e dos preparados de carne deve, tendo em conta os tipos de carne
utilizados, satisfazer as normas previstas no anexo II.
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17. Os resultados dos controlos microbiélogicos devem ser postos 4 disposi¢io do veterindrio oficial.

O estabelecimento informara este tltimo quando forem cumpridas as normas estabelecidas no anexo II. O
veterinario oficial tomard as medidas adequadas.

Se, no fim de um prazo de quinze dias a partir da colheita de amostras, a produgdo das instalagdes de
produgio ou das unidades de produgio auténomas continuar a nio respeitar as normas prescritas, os
produtos desses estabelecimentos devem ser excluidos do consumo humano.

CAPITULO VI

MARCACAO E ROTULAGEM

18. A carne picada deve ostentar, na embalagem, a marca de salubridade do estabelecimento, tal como definida
no capitulo X do anexo 1 do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanitdrias de produgdo e
introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE].

Os preparados de carne devem ostentar, na embalagem, a marca de salubridade do estabelecimento, tal como
definida no capitulo V do anexo A do Regulamento (CEE)n? . . ./. . . [que adopta as normas sanitérias de
produgdo e introdugio no mercado de produtos A base de carne e revoga a Directiva 77/99/CEE].

A polpa de carne para utilizagio industrial deve ser marcada, sobre a embalagem, com a marca de salubridade
do estabelecimento de produgio.

19. Sem prejuizo do disposto na Directiva 79/112/CEE e para efeitos de controlo, devem constar da embalagem
da carne picada, dos preparados de carne e da polpa de carne para utilizagdo industrial, de modo visivel e
legivel, as seguintes indicagdes:

— aespécie ou espécies a partir da qual ou das quais a carne foi obtida e, em caso de mistura, a percentagem
de cada espécie, na medida em que isso ndo possa ser claramente inferido da denominagao de venda do
produto ou da lista dos ingredientes conforme a Directiva 79/112/CEE,

— a data de preparagdo, nas embalagens ndo destinadas ao consumidor final.

20. Sem prejuizo dos pontos 18 e 19, quando a carne picada ou os preparados de carne forem acondicionados em
porgdes comerciais destinadas 4 venda directa ao consumidor, deve figurar no acondicionamento ou num
rétulo aposto ao acondicionamento uma reprodugdo impressa das informagdes referidas no ponto 19 e da
marca prevista no ponto 18. Essa marca deve incluir um nimero de aprovagdo do estabelecimento. As
dimensdes previstas no Regulamento (CEE) n® . . ./. .. [que adopta as normas sanitérias de produgdo e
introdugio no mercado de carne fresca e revoga a Directiva 64/433/CEE], no Regulamento CEE
n?.../...[queadopta as normas sanitérias de produgio e introdug¢io no mercado de carne fresca de aves de
capoeira e revoga a Directiva 71/118/CEE] e no Regulamento (CEE) n® . . ./. . . [que adopta as normas
sanitdrias de produgio e introdugio no mercado de produtos 4 base de carne e revoga a Directiva
77/99/CEE], ndo se aplicam & marcagio referida no presente ponto desde que as mengdes previstas sejam
legiveis.

CAPITULO VIII

TRANSPORTE

21. A camne picada, os preparados de carne e a polpa de carne para utilizagio industrial devem ser expedidos de
forma a que, durante o seu transporte, fiquem protegidos contra causas susceptiveis de as contaminar ou de
exercer sobre eles uma influéncia nefasta, tendo em conta a duragdo e as condigdes do transporte, bem como o
meio de transporte utilizado. Em especial, os veiculos utilizados para transporte de carne picada, de
preparados de carne e de polpa de carne para utilizagio industrial devem estar equipados de forma a que as
temperaturas previstas no presente regulamento nio sejam excedidas e, para o comércio de longa distincia,
os meios de transporte devem dispor de um termdmetro registador que permita garantir o respeito desse
requisito.
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ANEXO II
NORMAS MICROBIOLOGICAS

1. Normas microbiolégicas

Os estabelecimentos devem providenciar para que, nos termos do disposto no capitulo VI do anexo I, e
segundo os métodos de interpretagio adiante indicados, a carne picada destinada a ser comercializada sem
qualquer outra transformag¢io ou como ingrediente de preparados de carne obedecam 2as seguintes

normas:

M) m(?)
Germes aerobicos mesofilos 5x10¢/g 5x10%/g
n(®) =35 c(*) =2
Escherichia colia 5 x 10%/g 50/g
n=235 c=2
Anaerébios sulfito-redutores 102/g . 10/¢g
n=35 c=1
Estafilococos 5 x10%/g 50/g
n=3$§ c=1
Salmonelas
n=35 c=0 Ausénciaem 25 g

() M = Limiar miximo de aceitabilidade, para além do qual os resultados j4 nio sdo considerados satisfatérios, sendo M
igual a 10 m quando a contagem é efectuada em meio sélido e igual a 30 m quando a contagem é efectuada em meio
liquido.

(3) m = Limiar madximo abaixo do qual todos os resultados sdo considerados satisfatérios.

(3) Nimero de unidades que compdem a amostra.

(*) Numero de unidades de amostra em que foram obtidos valores situados entre m e M.

A interpretagdo dos resultados das analises microbiolégicas deve ser feita do seguinte modo:

A. Trés classes de contaminagdo para os germes aerdbicos meséfilos, Escherichia coli, anaerébios
sulfito-redutores e estafilococos, a saber:
— uma classe inferior ou igual ao critério m,
— uma classe compreendida entre o critério m e o limiar M,

— uma classe superior ao limiar M.

1. A qualidade do lote ¢ considerada:

a) Satisfatéria, quando todos os valores observados sejam inferiores ou iguais a 3 m, quando se
utilize um meio sélido, ou a 10 m, quando se utilize um meio liquido;

b) Aceitavel, quando os valores observados estejam compreendidos entre:
i) 3me 10 m (= M) em meio sélido;
ii) 10 m e 30 M (= M) em meio liquido;

e quando c/n for inferior ou igual 2 2/5 em que n = § e ¢ = 2 ou quaisquer outros valores com
eficicia equivalente ou superior, a reconhecer de acordo com o processo definido no artigo 9°

2. A qualidade do lote é considerado nio satisfatéria:

— em todos 0s casos em que se observem valores superiores a M,
— quando c¢/n for superior a 2/5.
No entanto, sempre que este tltimo limiar for excedido para os microrganismos aerébios a + 30 °C,

sendo respeitados os outros critérios, deve proceder-se a uma interpretagio complementar,
nomeadamente no caso dos produtos crus.
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De qualquer forma, o produto deve ser considerado téxico ou alterado quando a contaminagio atingir
o valor microbiano limite S, fixado em 10° m no caso geral.

Para o Staphylococcus aureus, esse valor S nunca deve poder ultrapassar 5 x 10%.

As tolerincias relacionadas com as técnicas de andlise ndo sdo aplicdveis aos valores M e S.

B. Segundo um esquema em duas classes para as salmonelas, sem qualquer toleréncia:

— «Auséncia em»: o resultado é considerado satisfatério;

— «Presenga em»: o resultado é considerado nio satisfatério.

2. Os métodos microbiolégicos de exame serdo estabelecidos de acordo com o processo definido no

artigo 9°

Proposta de regulamento (CEE) do Conselho que adopta as normas sanitarias relativas a produgio e
introdugao no mercado de leite de consumo tratado termicamente

COM(89) 672 final

(Apresentada pela Comissd@o em 23 de Marco de 1990)

(90/C 84/12)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econémica Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 43°

Tendo em conta a proposta da Comissio,
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu,

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e
Social,

Considerando que o leite de consumo tratado termicamente
est4 incluido na lista de produtos do anexo I do Tratado; que
a produgio e commercializagio do leite cru utilizado na
preparagio de leite de consumo tratado termicamente cons-
titui uma importante fonte de rendimentos para a populagio
agricola; B

Considerando que, a fim de assegurar o desenvolvimento

racional deste sector e de aumentar a sua produtividade,
devem ser adoptadas, a nivel comunitrio, normas de saiude
publica em matéria de produgdo e introdu¢do no mercado
deste produto;

Considerando que a Comunidade deve adoptar medidas
tendentes a estabelecer progressivamente o mercado interno,
ao longo de um periodo que termina em 31 de Dezembro de
1992,

Considerando que o estabelecimento das normas sanitarias
contribui para a protecgio da satde publica e para a
realiza¢io do mercado interno;

Considerando que se torna necessiria uma extensio dos
principios previstos na Directiva 85/397/CEE do Conselho,

de 5 de Agosto de 1985, relativa aos problemas sanitdrios e
de policia sanitria no comércio intracomunitario de leite
tratado termicamente ('), com a tltima redacgdo que lhe foi
dada pela Directiva 89/165/CEE (2); que essa extensio
requer certas alteracdes técnicas da mesma directiva;

Considerando que é possivel que, devido a determinadas
situagdes especificas, alguns estabelecimentos em actividade
antes de 1 de Janeiro de 1992 n3o estejam em condigdes de
respeitar o conjunto das normas previstas pelo presente
regulamento; que é conveniente regular a questio da even-
tual concessdo de derrogagbes limitadas e tempordrias a esses
estabelecimentos no quadro geral fixado pela Decisdo . . ./
.../CEE, do Conselho de. .. [relativa is condigdes de
concessdo de derrogagdes tempordrias e limitadas das nor-
mas comunitdrias sanitdrias especificas para a produgio e
introdugio- no mercado de produtos de origem ani-
mal] (3);

Considerando que é conveniente sublinhar que a concessio
de eventuais derrogagbes das normas sanitdrias previstas
pelo presente regulamento ndo prejudica a sujei¢io do
conjunto das operagdes de produgio e de introdugio no
mercado de leite tratado termicamente is normas sanitdrias
gerais fixadas pelo Regulamento (CEE) n°®.../... do
Conselho, de ... [que fixa as normas sanitirias gerais
aplicdveis 4 produgio e introdu¢io no mercado de produtos
de origem animal e normas sanitdrias especificas aplicdveis a
determinados produtos de origem animal] (*);

Considerando que sdo aplicdveis a Directiva 79/112/CEE
do Conselho, de 18 de Dezembro de 1978, relativa

(') JOn? L 226 de 24. 8. 1985, p. 13.
(2) JO n° L 61 de 4. 3. 1984, p. 57.

(*)) JOn°L...de...19..,p. ...
() JOn®L...de...19..,p. ...
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aproximagio das legislagdes dos Estados-membros respei-
tantes 3 rotulagem, apresentagdo e publicidade dos géneros
alimenticios destinados ao consumidor final (), com a
dltima redaccdo que lhe foi dada pela Directiva 89/395/
/CEE (2), e a Directiva 89/396/CEE do Conselho, de 14 de
Junho de 1989, relativa as mengdes ou marcas que permitem
identificar o lote ao qual pertence um género ali-
menticio (3);

Considerando que é conveniente cometer 2 Comissio a tarefa
de adoptar as regras de execugdo do presente regulamento;
que, para esse efeito, é necessirio prever um processo que
estabelega uma estreita e eficaz cooperagio entre a Comissio
¢ os Estados-membros no Comité Veterinirio Permanente,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

O presente regulamento adopta as normas sanitarias relati-
vas A produgio e introdugdo no mercado de leite de consumo
tratado termicamente.

Artigo 2°

Para efeitos do disposto no presente regulamento, entende-se
por:

1. Leite cru: leite tal como produzido pela secrecio da
glandula mamdria de uma ou varias vacas leiteiras, que
nio tenha sido aquecido a uma temperatura superior a
40 °C nem submetido a um tratamento equivalente;

2. Exloragdo de producdo: o estabelecimento em que se
encontram uma ou varias vacas afectadas 4 produgio de
leite;

3. Leite de consumo tratado termicamente: o leite de
consumo pré-embalado destinado a ser vendido ao
consumidor final e as colectividades, obtido por trata-
mento térmico e apresentado sob a forma de leite
pasteurizado, leite UHT ou leite esterilizado, tal como
definido no anexo B, capitulo VI, n® 4,6 e 7;

4. Autoridade competente: a autoridade sanitdria designa-
da pelo Estado-membro em causa;

S. Estabelecimento de tratamento: o estabelecimento no
qual o leite é tratado termicamente;

6. Sao aplicaveis, quando necessrio, as definigbes constan-
- tes do artigo 2° da Directiva 64/432/CEE do Conselho,
de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas de
. fiscalizagio sanitdria em matéria de comércio intracomu-
nitdrio de animais das espécies bovina e suina (*), e do
artigo 3% do Regulamento (CEE) n® 1411/71 do
Conselho, de 29 de Junho de 1979, que estabelece as
regras complementares da organizagdo comum de mer-
cado no sector do leite e dos produtos licteos no que diz
respeito aos produtos abrangidos pela posi¢io 04.01 da
Pauta Aduaneira Comum ().

(3) JO n° L 33 de 8. 2. 1979, p. 1.

(*) JO n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 17.

(5) JO n® L 186 de 30. 6. 1989, p. 21.

(*) JO n® 121 de 29. 7. 1964, p. 1977/64.
(5) JO n® L 148 de 3. 7. 1971, p. 4.

Artigo 3°

O leite de consumo tratado termicamente deve satisfazer as
seguintes condigdes:

1. Deve ter sido obtido a partir de leite cru:

a) Que nio tenha sofrido qualquer extrac¢do ou adi¢io
para além das inerentes as operagbes de normaliza-
¢do e de purificagio;

b) Que satisfaga as condigbes previstas no anexo A,
capitulo I,

c) Que provenha de explora¢des de produgio que
satisfacam as condigdes gerais de higiene previstas no
anexo A, capitulo II;

d) Que satisfaga, no que respeita as normas de higiene
observadas durante a ordenha, recolha, manipula-
¢do e transporte, bem como as do pessoal encarre-
gado destas operagdes, as exigéncias do anexo A,
capitulo III;

e) Que provenha de vacas e exploragbes que sejam
objecto de controlos periddicos por parte das auto-
ridades competentes, nomeadamente em aplicagio
do disposto no n? 1 do artigo 59;

f) Que tenha sido controlado nos termos do n? 1 do
artigo 79 e satisfagca as normas estabelecidas no
anexo A, capitulo IV; '

g) Que, se for caso disso, tenha passado por um centro
de recolha de leite que satisfaga as condigdes previs-
tas no anexo B, capitulos I, Ill e V;

h) Que, se for caso disso, tenha passado por um centro
de normalizagio de leite que satisfaga as condigdes
previstas no anexo B, capitulos I, IV e V;

i) Que, se for caso disso, tenha sido submetido 2 um
tratamento térmico inicial noutro estabelecimento
que satisfaga as condi¢Ges previstas no ponto 2;

2. Deve ser proveniente de um estabelecimento de trata-
mento que satisfaga as condi¢des previstas no anexo B,
capitulos I, Il e V;

3. Deve ter sido tratado de acordo com as condigbes
previstas no anexo B, capitulo VI;

4. Deve ter sido embalado nos termos do disposto no anexo
B, capitulo VII, no estabelecimento de tratamento em
que foi submetido ao tratamento final;

5. Deve ter sido armazenado nos termos do disposto no
anexo B, capitulo VIII;

6. Deve ser transportado em condi¢des de higiene satisfa-
torias, nos termos do disposto no anexo B, capitulo
IX;

7. Deve ter um peso igual ou superior a 1 030 gramas por
litro, determinado em leite a 20 °C, ou o equivalente em
leite totalmente isento de gordura, a 20 °C, e conter um
minimo de 28 gramas de proteinas (azoto total menos
azoto ndo proteico) por litro e um teor de matéria seca
isenta de gordura igual ou superior a 8,50 %.
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Artigo 4°

1.  Em matéria de andlise e de teste, os métodos de
referéncia — e, se for caso disso, de rotina — a utili‘z'ar para
efeitos de controlo do respeito das normas referidas nos
pontos 1, alinea f) e 3 do artigo 39, serdo adoptados de
acordo com o processo previsto no artigo 16 Se necessario,
e de acordo com 0 mesmo processo, serdo definidas as regras
de colheita das amostras.

2. Osmétodos de referéncia e, se for caso disso; de rotina
destinados ao controlo do respeito das normas referidas no
ponto 7 do artigo 3° serdo adoptados de acordo com o
processo previsto no artigo 16¢

De acordo com o mesmo processo, serdo estabelecidos
limites e métodos que permitam uma diferenciagdo entre os
diversos tipos de leite tratado termicamente, tais como
definidos no anexo B, capitulo VI.

3. Todavia, na pendéncia das decisées referidas nos n%*1
e 2, os métodos de andlise e de teste aceites internacional-
mente sio reconhecidos como métodos de referéncia.

Artigo 5°

1.  Asexploragies de produgdo serdo submetidas a inspec-
¢des periddicas efectuadas pela autoridade competente e
destinadas a assegurar o respeito das exigéncias em matéria
de higiene.

Além disso, se existirem razdes para suspeitar que as
exigéncias de satide animal previstas no anexo A nio estdo a
ser respeitadas, o veterindrio oficial deve verificar o estado
geral da satde das vacas leiteiras e, se for caso disso, deve
efectuar um exame clinico dos uberes das mesmas.

Se a inspecgdo ou inspecgdes referidas no primeiro e segundo
paragrafos revelarem que ndo estdo a ser respeitadas todas as
exigéncias em matéria de higiene, a autoridade competente
tomar4 as medidas adequadas.

2. Asregras pormenorizadas para as inspecgoes referidas
non® 1, bem como as condigbes gerais de higiene a respeitar
pelas exploragbes de produgdo, nomeadamente as relativas 2
manutencio das instalagGes e a ordenha, serdo estabelecidas
de acordo com o processo previsto no artigo 16°

Artigo 6°

1. Cada Estado-membro estabelecer4 uma lista dos seus
estabelecimentos de tratamento aprovados, bem como uma
lista dos centros de recotha e dos centros de normalizagao
aprovados, devendo a cada estabelecimento ou centro ser
atribuido um niimero de aprovacio.

Os Estados-membros s6 aprovario um estabelecimento ou
centro quando estiver assegurada a sua conformidade com o
disposto no presente regulamento. Os Estados-membros
retirardo a aprovagio se deixarem de estar reunidas as
condigbes que estiveram na base da sua concessio.

2.  Aautoridade competente efectuara inspecgdes periodi-
cas dos estabelecimentos e centros aprovados. A fiscalizagio
e o controlo permanente dos estabelecimentos e dos cen-

tros de recolha e de normalizagio serdo efectuados sob a
responsabilidade da autoridade competente.

A autoridade competente deve ter, em qualquer momento,
livre acesso a todas as partes dos estabelecimentos ou centros
ligados & produgio de leite de consumo tratado termicamen-
te, a fim de assegurar o cumprimento do disposto no presente
regulamento.

3.  As normas de execugio do presente artigo serio
adoptadas de acordo com o processo previsto no artigo
17°

Artigo 7° -

1. O leite cru e o leite de consumo tratado termicamente
serao submetidos a controlos efectuados pelos estabeleci-
mentos de tratamento, sob a vigilancia e a responsabilidade
da autoridade competente e sob a fiscaliza¢io periddica
desta, a fim de assegurar que o leite satisfaz as exigéncias do
presente regulamento.

2. Quandoe houver razdes para suspeitar que as exigéncias
do presente regulamento nio estio a ser respeitadas, a
autoridade competente levara a efeito os controlos necessa-
rios e, se tal suspeita se confirmar, tomari as medidas
adequadas, nomeadamente a suspensdo da aprovagio.

3. Asnormas de execucio do presente artigo serio, se for
necessario, adoptadas de acordo com o processo previsto no
artigo 17°

Artigo 8°

1. A autoridade competente efectuara controlos destina-
dos a detectar residuos de substancias de acgio farmacol6-
gica ou hormonal e de antibidticos, pesticidas, detergentes e
outras substancias prejudiciais ou susceptiveis de alterar as
caracteristicas organolépticas do leite ou de tornar o seu
consumo eventualmente perigoso ou prejudical para a satide
humana, na medida em que esses residuos excedam os limites
de tolerincia autorizados.

2. Se o leite examinado apresentar vestigios de residuos
que excedam as tolerincias autorizadas, o leite de consumo
tratado termicamente deve ser excluido do consumo hu-
mano.

3. Osexames de detecgdo de residuos devem ser efectua-
dos de acordo com métodos comprovados e cientificamente
reconhecidos, nomeadamente os previstos nas disposicdes
comunitdrias ou noutras normas internacionais.

4.  De acordo com o processo previsto no artigo 162, a
Comissio estabelecera as regras e a frequéncia dos controlos
e, se for caso disso, as tolerancias referidas no n° 1 e os
métodos de referéncia referidos no n? 3.

De acordo com o mesmo processo, pode ser decidido
estender os exames a substincias diferentes das referidas no
n? 1.

5. Até a entrada em vigor das medidas de execugio do
presente artigo, sdo aplicdveis as regras nacionais, sem
prejuizo do respeito das disposi¢des gerais do Tratado.
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Artigo 9°

1.  As cisternas de leite, os locais, instalagbes e material
podem ser utilizados para outros géneros alimenticios, desde
que sejam tomadas todas as medidas adequadas para evitar a
contaminagio ou a deterioragio do leite de consumo tratado
termicamente.

2.  Ascisternas de leite devem ostentar a indicagio clara de
que apenas podem ser utilizadas para o transporte de géneros
alimenticios.

3.  Se um estabelecimento fabricar géneros alimenticios
obtidos parcialmente a partir de leite ou de produtos licteos,
os produtos utilizados no fabrico desses géneros devem, se
ndo tiverem sido previamente submetidos a tratamento
térmico ou a outro tipo de tratamento que nio afecte
negativamente o leite ou os produtos licteos, ser armazena-
dos e tratados em locais especialmente previstos para o
efeito.

4. De acordo com o processo previsto no artigo 16°, a
Comissio adoptara as normas de execugio do presente
artigo, nomeadamente as condigdes relativas 4 lavagem,
limpeza e desinfecgdo antes de cada nova utilizagdo, bem
como as condigoes de transporte.

Estas normas podem prever a exclusio de determinados tipos
de géneros alimenticios, caso as condigdes ndo sejam ade-
quadas para estes produtos.

Artigo 10°

1. Os periotos veterindrios da Comissio podem, na
medida do necessdrio para assegurar a aplicagio uniforme do
presente regulamento, efectuar controlos no local; podem,
nomeadamente, verificar se os estabelecimentos cumprem
efectivamente o disposto no presente regulamento. A Comis-
sdo informard os Estados-membros dos resultados destes
controlos.

O Estado-membro em cujo territdrio for efectuado um
controlo deve prestar toda a assisténcia necessaria a0s peritos
no desempenho das suas fungdes.

2. Senecessario, as disposigdes gerais de execugio referi-
das no n? 1 serdo adoptadas de acordo com o processo
previsto no artigo 17°

De acordo com 0 mesmo processo, pode ser estabelecido um
cbdigo que indique as regras a seguir no controlo previsto no
n® 1.

Artigo 11°

1.  De acordo com o processo previsto no artigo 162,
podem ser concedidas derrogagdes do disposto no anexo B,
capitulos I, II, Il e IV, aos estabelecimentos de pequena
produgio.

2. Na anélise das derrogagoes referidas no n® 1, a
Comissdo tomard em consideragio as informagdes e os
critérios constantes dos artigos 22 e 3% da Decisdo .../
.. ./CEE [relativa as condi¢des de concessio de derroga-
¢Oes tempordrias e limitadas das normas comunitirias
sanitrias especificas para a produgdo e introdugio no
mercado de produtos de origem animal].

3. No momento da concessio das derrogagdes referidas
no n? 1, a Comissio, de acordo com o processo previsto no
artigo 169, fixara as condigdes gerais e especificas apliciveis
a execugio de cada derrogacio.

Artigo 12°

E aplicdvel o disposto no Regulamento (CEE)n® .../ ...
do Conselho, de ... de ... de... [relativo aos controlos
veterindrios no comércio intracomunitério na perspectiva da
realizagio do mercado interno] (1), nomeadamente no que se
refere 3 organizag¢io e ao acompanhamento dos controlos
efectuados pelo Estado-membro destinatario e s medidas de
protec¢io a aplicar.

Artigo 13°

De acordo com o processo previsto no artigo 17°, a

Comissdo pode adoptar recomendagdes, acompanhadas de
directrizes, relativas as boas praticas de fabrico aplicdveis
nos diversos estadios da produgdo e da introdugio no
mercado.

~ Artigo 14°

Os anexos serio alterados pela Comissio, nomeadamente
com vista 4 sua adaptagio 4 evolugio cientifica e tecnoldgica,
de acordo com o processo previsto no artigo 16°

Artigo 15°

A Comissio é assistida pelo Comité Veterinario Permanente,
instituido pela Decisio 68/361/CEE do Conselho (2), a
seguir denominado «comité».

Artigo 16°

Nos casos em que ¢ feita referéncia ao processo definido no
presente artigo, aplicam-se as disposi¢des seguintes:

O representante da Comissio, apds consulta do Comité de
Gestdo do Leite e dos Produtos Licteos instituido pelo
Regulamento (CEE) n¢ 804/68 do Conselho (3), quando se
trate de questdes relativas & quimica ou 4 tecnologia, submete
a apreciagio do comité um projecto das medidas a tomar. O
comité emite o seu parecer sobre esse projecto num prazo que
o presidente pode fixcar em fungdo da urgéncia da questio
em causa. O parecer é emitido por maioria, nos termos
previstos no n? 2 do artigo 148° do Tratado para a adopgio
das decisdes que o Conselho é convidado a tomar sob
proposta da Comissio.

() JOn®...de...19.,p....
(2) JO n? L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.
(3) JOn® L 148 de 28. 9. 1968, p. 13.
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Nas votagdes no seio do comité, os votos dos representantes
dos Estados-membros estdo sujeitos A ponderagio definida
no mesmo artigo. O presidente nio participa na votagio.

A Comiss3o adopta as medidas projectadas desde que sejam
conformes com o parecer do comité.

Se as medidas projectadas nio forem conformes com o

parecer do comité, ou na auséncia de parecer, a Comissio
submetera sem demora ao Conselho uma proposta relativa s
medidas a tomar. O Conselho delibera por maioria qualifi-
cada.

Se, no termo de um prazo de trés meses a contar da data em
que o assunto foi submetido 2 apreciagio do Conselho, este
ainda nio tiver deliberado, a Comissdo adoptar4 as medidas
propostas.

Artigo 17°

Nos casos em que ¢ feita referéncia ao processo definido no
presente artigo, aplicam-se as disposigGes seguintes:

O representante da Comissio submete 4 apreciagio do
comité um projecto das medidas a tomar. O comité emite o
seu parecer sobre esse projecto num prazo que o presidente
pode fixar em fungdo da urgéncia da questdo em causa, se
necessério procedendo a uma votagio.

Esse parecer deve ser exarado em acta; além disso, cada
Estado-membro tem o direito de solicitar que a sua posig¢do
conste da acta.

A Comissido tomar4 na melhor conta o parecer emitido pelo
comité. O comité serd por ela informado do modo como
tomou em consideragdo o seu parecer.

Artigo 18°

Até a adopgio de regras comunitarias relativas A importagio
de leite de consumo tratado termicamente proveniente de
paises terceiros, os Estados-membros aplicario a tais impor-
tagdes regras pelo menos equivalentes as previstas no
presente regulamento.

Artigo 19°

1.  E revogada, com efeitos a partir de 1 de Janeiro de
1993, a Directiva 85/397/CEE.

2.  Todavia, as normas de execugio adoptadas por forga
da Directiva 85/397/CEE permanecem em vigor no que diz
respeito ao presente regulamento.

Artigo 20°

O presente regulamento entra em vigor no trigésimo dia
seguinte ao da sua publicag¢io no Jornal Oficial das Comu-
nidades Europeias.

E aplicével a partir de 1 de Janeiro de 1993.

O presente regulamento é obrigatério em todos os seus
elementos e directamente aplicivel em todos os Esta-
dos-membros.

ANEXO A

EXIGENCIAS RELATIVAS A ADMISSAO DE LEITE CRU EM ESTABELECIMENTOS DE
TRATAMENTO

CAPITULO I

Condigdes relativas ao leite cru

1. O leite cru deve ser proveniente de vacas:

a) Que pertencam a um efectivo bovino oficialmente indemne de tuberculose e indemne ou oficialmente

indemne de brucelose;

b) Que nio apresentem quaisquer sintomas de doengas infecciosas transmissfveis 20 homem através do leite
ou susceptiveis de conferir ao leite caracteristicas organolépticas anormais;

¢) Que nio apresentem qualquer perturbagio visivel do estado geral de saude e nio sofram de qualquer
afecgdo do aparelho genital que provoque corrimento, de entrite com diarreia e febre ou de uma
inflamagdo identificavel do ubere ou da pele do ubere;

d) Nao apresentem qualquer ferida do dbere susceptivel de afectar o leite;

e) Que produzam, pelo menos, dois litros de leite por dia;
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f) Quendo tenham sido tratadas com substincias transmissiveis ao leite ¢ que sejam perigosas ou susceptiveis
de serem perigosas para a satide humana, 2 menos que o leite tenha respeitado um perfodo de espera oficial
previsto nas disposigdes comunitarias ou, na sua auséncia, nas disposi¢des nacionais.

2. Deve ser excluido do tratamento o leite cru:

a) Proveniente de animais tratados com substincias ndo autorizadas referidas na Directiva 81/602/CEE (*)e
88/146/CEE (%);

b) Que contenha resfduos das substancias referidas no n® 1 do artigo 82, na medida em que tais residuos
excedam os limites de tolerincia autorizados.

CAPITULO I

Higiene da exploragao

1. O leite cru deve ser proveniente de exploragdes registadas e controladas em conformidade com o disposto no
artigo 52 Os locais assim utilizados devem ser projectados, construidos, mantidos e geridos de modo a
assegurar:

i) Boas condigdes de alojamento, higiene, limpeza e saide das vacas; e
ii) Boas condigdes de higiene para a ordenha, manipulagio e armazenagem do leite.

Os locais utilizados para fins especificos devem satisfazer as condigoes dos nimeros seguintes.

2. Oslocais em que se procede 3 ordenha ou em que o leite ¢ armazenado, manipulado ou arrefecido devem estar
situados e ser eosntruidos de forma a evitar qualquer risco de contaminagio do leite. Devem ser féceis de lavar e
de desinfectar e ter, pelo menos:

a) Paredes e pavimento facilmente laviveis nos locais que se sujam facilmente ou susceptiveis de serem
infectados;

b) Um pavimento que facilite a drenagem dos liquidos e um escoamento de residuos satisfatério;
¢) Ventilagio e iluminagdo adequadas;

d) Um abastecimento adequado e suficiente de 4gua potével, na acep¢io da Directiva 80/778/CEE (), a
utilizar nas operagdes de ordenha, limpeza e arrefecimento;

e) Uma separagio adequada de todas as fontes de contaminagio, tais como casas de banho e depdsitos de
estrume;

f) Material e equipamento faceis de lavar, limpar e desinfectar.

Além disso, os locais de armazenagem de leite devem dispor de equipamento de refrigeragio de leite adequado;
devem estar convenientemente protegidos contra organismos patogénicos e separados dos locais de
estabulagio.

3. Se for utilizado um abrigo de ordenha mével, para além de satisfazer as exigéncias do n? 2, alineas d) e f), o
abrigo deve:

a) Ser instalado num solo isento de qualquer acumulagio de excrementos ou de outros residuos;
b) Assegurar a protecgio do leite durante todo o periodo em que é utilizado;

c) Ser construido e acabado de modo a assegurar a manutengdo das superficies internas em perfeitas
condigoes de limpeza.

4. No caso de as vacas se encontrarem em estabulagio livre, é obrigatdrio prever um sala de ordenha ou uma zona
de ordenha convenientemente separadas da zona de estabulagio.

5. O isolamento de animais que sofrem ou que se suspeita de sofrerem de uma das doengas referidas no capitulo I,
ponto 1, alinea b), ou a separagdo dos animais referidos no capitulo I, ponto 1, alinea c), do resto dos efectivos
deve poder ser assegurada de forma eficaz.

6. Os animais de qualquer espécie devem ser mantidos afastados dos locais em que o leite é armazenado,
manipulado ou arrefecido.

(*) JO n® L 222 de 1. 8. 1981, p. 32.
{2) JO n® L 70 de 16. 3. 1988, p. 16.
(3) JO n® L 229 de 30. 8. 1980, p. 11.
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CAPITULO 11l

Higiene de ordenha, da recolba do leite cru e do seu transporte da exploragio para o centro de recolha ou de

normaliza¢do ou para o estabelecimento de tratamento de leite — higiene do pessoal

A ordenha deve ser efectuada em boas condigdes de higiene e de acordo com as condigées que serdo fixadas
pelo codigo de higiene referido no n® 2 do artigo 5°

Imediatamente ap6s a ordenha, o leite deve ser colocado num local limpo e equipado para evitar quaisquer
efeitos adversos sobre o leite. Se ndo for recolhido nas duas horas seguintes 4 ordenha, o leite deve ser
arrefecido a uma temperatura de 8 °C no minimo, no caso de recolha diaria, ou de 6 °C, se a recolha nao for
didria. Durante o transporte para o estabelecimento de tratamento, a tempcratura do leite refrigerado nio deve
ser superior a 10 °C.

O equipamento e os instrumentos ou as suas superficies, que entram em contacto com o leite (utensilios,
recipientes, cisternas, etc., utilizados na ordenha, recolha ou transporte de leite) devem ser fabricados com
materiais lisos, faceis de lavar, limpar e desinfectar, que resistam a corrosdo e que nao transfiram para o leite
substincias em quantidades susceptiveis de colocar em perigo a saide humana, deteriorar a composigio do
leite ou afectar negativamente as suas caracteristicas organolépticas.

Apos utilizagdo, os utensilios empregues na ordenha, o equipamento de ordenha mecinica e os recipientes que
estiveram em contacto com o leite devem ser lavados, limpos e desinfectados. Apés cada transporte, ou cada
série de transportes, caso o periodo de tempo entre a descarga e a carga seguinte seja muito curto, mas, em todo
o caso, pelo menos uma vez por dia, os recipientes e cisternas utilizados no transporte de leite cru para o centro
de recolha ou de normalizagio ou para o estabelecimento de tratamento de leite devem ser lavados, limpos e
desinfectados antes de serem utilizados novamente.

No caso de serem utilizados produtos quimicos nas operagdes de desinfecgio previstas no n° 4, esses produtos
quimicos devem ter sido aprovados para esse efeito pela autoridade competente.

As cisternas utilizadas na recolha de leite devem ser utilizadas em conformidade com o disposto no artigo 9° e
no anexo B, capitulo IX.

As pessoas susceptiveis de transmitir doengas contagiosas ou qualquer outro tipo de doenga através do leite
devem ser proibidas de proceder a ordenha e de manipular e recolher o leite.

CAPITULO IV

Normas a respeitar aquando da admissio

A fim de poder ser tratado termicamente e de satisfazer as exigéncias do presente regulamento, o leite cru de
cada exploragio deve satisfazer as normas seguintes:

O respeito das normas ¢ controlado por amostragem, quer aquando da recolho na exploragio quer aquando
da admissdo do leite cru no estabelecimento de tratamento ou no centro de recolha ou de normalizagio.

Teor de germes a 30 °C (por ml) =< 100 000 (1)
Contagem de células (por ml) =< 400000 (2)
Antibiéticos (por ml)

— penicilina < 0,004 ug
— outros nio detectdveis

(') Média geométrica verificada durante um periodo de dois meses, com, no minimo, duas
amostras mensais. Fi

(2) Média geométrica verificada durante um periodo de trés meses, com, no minimo, uma
amostra mensal.

Quando as normas méximas forem excedidas as autoridades competentes tomario medidas adequadas.
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2. Sob a vigilincia da autoridade competente, serd estabelecido um sistema de controlo destinado a evitar a
presenca da dgua no leite. Este sistema deve incluir, nomeadamente, controlos regulares do ponto de
congelagio do leite de cada uma das exploragdes. Quando for detectada 4gua, a autoridade competente
tomara medidas adequadas.

3. O estabelecimento de tratamento informar4 o veterinario oficial logo que as normas maximas fixadas para a
contagem de células forem excedidas. O veterinério oficial tomar4 as medidas adequadas.

4. Se,no prazo de trés meses a contar da notificagio das medidas referidas nosn? 1, 2 e 3, o leite da exploragio
em causa ndo estiver conforme s normas estabelecidas, a exploragio deve ser temporariamente excluida do
fornecimento de leite cru para a produgio de leite de consumo tratado termicamente, até voltar a respeitar as
normas.

Todavia, o leite que contiver residuos de antibidticos em niveis superiores s normas admissiveis ndo podera
ser destinado 2o consumo humano.

ANEXO B

CAPITULO I

Condigdes gerais de aprovagio

As condigdes gerais relativas aos estabelecimentos e armazéns frigorificos, estabelecidas no capitulo I do anexo do
Regulamento (CEE) n? . . . do Conselho (regras gerais de higiene) aplicam-se aos centros de recolha, centros de
normalizagio e estabelecimentos de tratamento.

CAPITULO I

Condigdes especiais de aprovagio de estabelecimentos de tratamento

Para além das condigbes gerais previstas no capitulo I, os estabelecimentos de tratamento devem dispor, pelo
menos, de:

a) Se se efectuar uma tal operagio, equipamento destinado ao enchimento mecinico e ao fecho automitico, apés
enchimento, dos recipientes utilizados para a embalagem do leite de consumo tratado termicamente, com
excepgdo dos biddes e cisternas;

b) Equipamento para o arrefecemento e armazenagem frigorifica do leite cru e do leite tratado termicamente. As
instalagdes de armazenagem frigorifica devem estar equipadas com aparelhos de medi¢io da temperatura;

¢} — em caso de acondicionamento em recipientes ndo recuperéveis, um local para a sua armazenagem, bem
como para a armazenagem das matérias-primas destinadas ao fabrico destes recipientes;
— no caso de acondicionamento em recipientes recuperéaveis, um local especial para sua armazenagem e
equipamento destinado i sua limpeza e desinfecgio mecénicas;
d) Recipientes para a armazenagem de leite cru e equipamento de normalizagio;
e) Centrifugadores ou qualquer outro meio adequado de purificagdo do leite;
f) Equipamento para o tratamento térmico aprovado ou autorizado pela autoridade competente, que
disponha:
7
— de um regulador de temperatura automadtico,
— de um termometro registador,
— de um dispositivo de seguranga automatico que impega o aquecimento insuficiente,

— de um sistema de seguranc¢a adequado que impega a mistura do leite pasteurizado ou esterilizado com leite
insuficientemente aquecido,

— de um registador de seguranga automatico que impega a mistura acima referida.
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CAPITULO II

Condigdes especiais de registo dos centros de recolha

Para além das condigBes gerais previstas no capitulo I, os centros de recolha devem dispor, pelo menos, de:

a) Um equipamento ou meios adequados para o arrefecimento do leite ¢, se o leite for armazenado no centro de
recolha, instala¢bes para armazenagem frigorifica de leite;

b) Se oleite for purificado no centro de recolha, a purificagdo deve ser efectuada com recurso a centrifugadoras ou
a qualquer outro meio mecinico adequado.

CAPITULO IV

Condigdes de higiene a observar para o registo de centros de normalizagio

Para além das condigdes gerais previstas no capitulo I, os centros de normalizagio devem dispor, pelo menos,
de:

a) Recipientes para a armazenagem frigorifica de leite cru, equipamento de normalizagio e recipientes para a
armazenagem de leite normalizado;

b) Centrifugadoras ou qualquer outro meio mecinico adequado de purificagdo do leite.

CAPITULO V

Condigdes de higiene relativas as instalagdes, equipamento ¢ pessoal dos estabelecimentos

Aplicam-se as condigdes gerais previstas no n® 2 do anexo do Regulamento (CEE) n® . . . do Conselho (regras
gerais de higiene). Além disso:

1. As instalagdes de tratamento devem ser limpas todos os dias tteis, pelo menos uma vez;

2. O equipamento, recipientes e instalagdes que estiverem em contacto com leite, produtos lacteos ou outros
géneros alimenticios devem ser lavados, limpos e desinfectados no final de cada fase de trabalho e, pelo menos,
uma vez todos os dias tteis;

3. Logo que possivel, apds cada transporte, ou cada série de transportes, caso o periodo de tempo entre a descarga
€ a carga seguinte seja muito curto, mas, em todo o caso, pelo menos uma vez por dia, os recipientes e cisternas
utilizados no transporte de leite cru para o centro de recotha ou de normalizagdo ou para o estabelecimento de
tratamento de leite devem ser lavados, limpos e desinfectados antes de serem utilizados novamente.

CAPITULO VI

Condigoes relativas ao tratamento térmico

1. Senaio for tratado nas quatro horas seguintes 2 sua entrada no estabelecimento de tratamento, o leite deve ser
arrefecido a uma temperatura nio superior a +6 °C e mantido a essa temperatura até ser tratado
termicamente.

2. Na produgio de leite de consumo tratado termicamente deverio ser adoptadas todas as medidas necessarias,
nomeadamente controlos de amostragem, para assegurar:

a) Que o leite cru, se ndo for tratado dentro das 36 horas que se seguem 2 sua admissdo, apresenta,
imediatamente antes do tratamento térmico, um teor de germes, a 30°C, igual ou inferior a 200 000 por
ml;

b) Que, imediatamente antes do segundo tratamento térmico, o leite que foi submetido a uma prévia
pasteurizagio, apresenta um teor de germes, a 30 °C, igual ou inferior a2 100 000 por ml.
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3. O leite pasteurizado que tenha sido objecto de uma pasteurizagio alta, o leite UHT e o leite esterilizado
podem ser produzidos a partir de leite que tenha sido submetido, num outro estabelecimento, a um primeiro
tratamento térmico. Neste caso, o par «tempo-temperatura» fixado deve ser inferior ou equivalente ao da
pasteurizagio e o leite deve apresentar uma reacgdo positiva ao teste da peroxidase.

4. O leite pasteurizado deve ter sido obtido através de um tratamento que submeta o leite a uma temperatura
elevada durante um curto espago de tempo (pelo menos 71,7 °C durante 15 segundos ou qualquer
combinagio equivalente).

5. Nos controlos por amostragem efectuados num estabelecimento de tratamento, o leite pasteurizado deve
ainda estar de acordo com as seguintes normas:

A. Normas microbioldgicas
Germes patogénicos: ausentes em 25g: n=5,c=0, m=0, M=0;
Coliformes (por ml): n=5,c=1,m=0, M=5;
Apos incubagido a 6 °C durante § dias:
Teor de germes a 21°C (por ml): n=5,¢c=1, m=5x10*, M=10°
sendo:
n = ntmero de unidades de amostra incluidas numa amostra;

m = valor limiar do nimero de bactérias; o resultado é considerado satisfatério se o niimero de
bactérias em todas as unidades de amostra nio for superior a m;

M = valor miximo para o nimero de bactérias; se o nimero de bactérias numa ou mais unidades de
amostra for igual ou superior a M, o resultado ¢ considerado ndo satisfatério;

¢ = numero de unidades de amostra cuja contagem de bactérias pode situar-se entre m e M, sendo a
amostra considerada aceitavel se a contagem bacteriolégica de outras unidades de amostras for
igual ou inferior a m.

De acordo com o processo previsto no artigo 132, a Comissdo pode estabelecer normas microbioldgicas
aplicdveis a data «a consumir antes de» constante do recipiente e as medidas de execugdo
necessarias.

B. Outras normas

a) O leite pasteurizado deve ter uma reacgio negativa ao teste da fosfatase e uma reacgio positiva ao
teste da peroxidase. Todavia, é autorizada a produgio de leite pasteurizado que apresente uma
reac¢do negativa ao teste da peroxidase, desde que o recipiente que contém o leite ostente uma
referéncia do tipo «pasteuriza¢io alta»;

b) Antibiéticos (por ml): que nio excedam as normas admissiveis.

6. 'O leite UHT deve satisfazer as seguintes condigdes:

— deve ter sido obtido por um processo de aquecimento em fluxo continuo, seguido da aplicagdo de uma
temperatura elevada durante um curto espago de tempo (pelo menos + 135 °C durante, no minimo, um
segundo), com o objectivo de destruir todos os microrganismos, ou, pelo menos, inibir o crescimento de
quaisquer microrganismos patogénicos residuais dos seus esporos, e do uso de recipientes assépticos
opacos para o acondicionamento, mas de modo a que as alteragdes quimicas, fisicas e organolépticas
sejam minimas,

— a sua capacidade de conservagio deve ser de modo a que, em caso de controlo por amostragem, nio seja
possivel observar qualquer deterioragido apés o leite ter sido mantido durante quinze dias num recipiente
fechado a uma temperatura de + 30 °C; se for caso disso, o leite pode ser mantido durante sete dias num
recipiente fechado a uma temperatura de + 55 °C.

Se for aplicado o processo de tratamento de leite a «temperatura ultra-elevada» por contacto directo do leite €
do vapor de 4gua, este wltimo deve ter sido obtido a partir de 4gua potavel e ndo deve criar depésitos de
matérias estranhas no leite nem ter sobre este um efeito nocivo. Além disso, a utilizagio deste processo nio
deve implicar qualquer alteragdo do teor de 4gua do leite tratado.

7. O leite esterilizado deve:

— ter sido aquecido e esterilizado em embalagens ou recipientes hermeticamente fechados, devendo o
dispositivo de fecho permanecer intacto, :

— em caso de controlo por amostragem, apresentar uma capacidade de conservagio tal que nio seja
detectavel qualquer alteragio apos ter sido mantido durante quinze dias num recipiente fechado a uma
temperatura de + 30 °C; se for caso disso, poder4 ser mantido durante um periodo de sete dias num
recipiente fechado a uma temperatura de + 55 °C,

8. Aquando dos controlos por amostragem efectuados no estabelecimento de tratamento, o leite esterilizado e o
leite UHT devem, ap¢s incubagio a 30 °C durante 15 dias, satisfazer as seguintes normas:

— teor de germes (30 °C): < 10 (por 0,1 ml),
— controlo organoléptico: normal,

— antibidticos: que nio excedam as normas admissiveis.
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10.

11.

12.

13.

Em relagdo aos controlos de presen¢a de 4gua no leite, aplicam-se as seguintes disposigdes:

a) O leite de consumo tratado termicamente dever4 ser regularmente submetido a controlos de presenga de
4gua, nomeadamente através da verificagio do ponto de congelagio. Para este efeito, deve ser
estabelecido um sistema de controlo, sob a vigilancia da autoridade competente. Em caso de detecgio de
4gua, a autoridade competente tomard medidas adequadas;

b) Ao estabelecer um sistema de controlo, a autoridade competente deve tomar em consideragio:

— os resultados dos controlos efectuados no leite cru, referidos no anexo A, capitulo IV, n® 2, e,
nomeadamente, a sua variagio e média,

— o efeito da armazenagem e transformagio de leite em condiges de boa pratica de fabrico (BPF) sobre
o ponto de congelagio;

c) OsEstados-membros comunicario 4 Comissio todos os pormenores relativos ao sistema de controlo que
aplicarem, bem como a sua justificagio, antes de 1 de Junho de 1993.

O leite de consumo tratado termicamente pode ser sujeito a quaisquer testes que fornegam a indicagio das
condi¢des microbioldgicas do leite antes do tratamento térmico. As regras de execugao relativas a tais testes e
os critérios a respeitar serio adoptados de acordo com o processo previsto no artigo 139

Os processos de aquecimento, as temperaturas e o periodo de aquecimento para o leite pasteurizado,
esterilizado e UHT, o tipo de equipamento de aquecimento, a vélvula de derivagio e os tipos de dispositivos
de regulagdo da temperatura e de registo devem ser aprovados ou autorizados pelas autoridades centrais
competentes dos Estados-membros.

Apds pasteurizagdo, o leite deve ser arrefecido imediatamente, de modo a atingir, logo que possivel, as
temperaturas previstas nos capitulos VIiI e IX.

Os grificos dos termémetros registadores devem ser datados e conservados durante dois anos, de modo a

poderem ser apresentados a pedido dos funciondrios designados pelas autoridades competentes para
procederem 2 inspecgdo do estabelecimento.

CAPITULO VI

Acondicionamento no estabelecimento de tratamento do leite tratado termicamente em recipientes destinados a

1.

venda aos consumidores finais

Sem prejuizo da Directiva 89/109/CEE do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa 4 aproximagio das
legislagbes dos Estados-membros respeitantes aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com
géneros alimenticios (1), 0 acondicionamento e a embalagem devem corresponder a todas as regras de higiene e
ser suficientemente sblidas para assegurar uma protecgio eficaz do leite de consumo tratado termica-
mente.

As operagdes de engarrafamento, enchimento, fecho dos recipientes e de acondicionamento devem ser
efectuadas automaticamente.

Os recipientes devem ser fechados no estabelecimento em que foi efectuado o tratamento térmico,
imdediatamente apés o seu enchimento, por meio de um dispositivo de fecho que assegure a protecgio do leite
contra quaisquer efeitos nocivos de origem externa sobre as suas caracteristicas e e que o fecho nio podera ser
reutilizado apods abertura.

O produtor deve assegurar, para efeitos de controlo, que, para além das informagdes exigidas pela Directiva
79/112/CEE (?) as embalagens do produto ostentam, de forma visivel e legivel, as seguintes informa-
goes: .

a) A natureza do tratamento térmico a que o leite foi submetido;

b) A identificagio do lote e, no caso de leite pasteurizado, a temperatura a que o produto deve ser
armazenado;

c) Asiniciais (em alfabeto latino) do pais de produgio, isto ¢, B, DK, D, EL, ESP, F, IRL, I, L, NL, P ou UK,
seguidas do nimero de aprovagio do estabelecimento de tratamento e um dos seguintes grupos de iniciais:
CEE — EEG — EWG — EQF — EEC — EOK.

(1) JO n® L 40 de 11. 2. 1989, p. 38.
{3) JO n° L 33 de 8. 2. 1979, p. 1.
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CAPITULO VIl

Armazenagem de leite pasteurizado no estabelecimento de tratamento

Apos arrefecimento, a temperatura maxima do leite pasteurizado deve ser, até a sua saida do estabelecimento de
tratamento, de +6 °C.

A temperatura de armazenagem das salas de armazenagem deve ser registada.

CAPITULO IX

Transporte de leite

1. As cisternas, biddes e outros recipientes utilizados no transporte de leite devem respeitar todas as regras de
higiene, nomeadamente, as seguintes:

— as suas superficies internas, bem como qualquer outra parte que esteja em contacto com o leite, devem ser
feitas de material liso, facil de lavar, limpar e desinfectar, resistente 4 corrosdo e que nio liberte no leite
substancias em quantidades susceptiveis de amegar a saide humana, deteriorar a composi¢io do leite ou ter
efeitos negativos sobre as suas propriedades organolépticas,

— devem ser concebidos de forma a permitir o escoamento total do leite; se estiverem equipados com
torneiras, estas devem poder ser facilimente retiradas, desmontadas, lavadas, limpas e desinfectadas,

— devem ser lavados, limpos e desinfectados imediatamente apds cada utilizagdo e, sempre que necessério,
antes de voltarem a ser utilizados; a limpeza e desinfecgdo deve ser efectuada em conformidade com o
disposto no capitulo V, n% 2 e 3,

— devem estar hermeticamente fechados antes e durante o transporte através de fecho estanque.

2. Os veiculos e recipientes utilizados no transporte de leite pasteurizado devem ser concebidos e equipados de
modo a que as temperaturas previstas no n? 5 possam ser mantidas durante o transporte.

3. Os veiculos utilizados no transporte de leite de consumo tratado termicamente e de leite acondicionado em
pequenos recipientes ou em bidoes devem estar em boas condiges. Nao podem ser utilizados no transporte de
qualquer outro produto ou objecto susceptivel de deteriorar o leite. As suas superficies internas devem ser lisas
e faceis de lavar, limpar e desinfectar. O interior dos veiculos destinados ao transporte devem respeitar todas as
normas de higiene. Os veiculos destinados ao transporte de leite de consumo tratado termicamente
acondicionado em pequenos recipientes ou biddes devem assegurar uma protecgio adequada contra eventuais
riscos de contaminagio e influéncias atmosféricas e ndo podem ser utilizados no transporte de animais.

4. Nesse sentido, a autoridade competente deve proceder a controlos regulares para verificar que os meios de
transporte e as condiges de carga respeitam as exigéncias de higiene referidas no presente capitulo.

5. Durante o transporte, a temperatura do leite pasteurizado transportado em cisternas ou acondicionado em
pequenos recipientes e em biddes ndo deve ser superior a 6 °C. Todavia, as autoridades competentes podem
autorizar uma derrogagio a esta exigéncia no caso de entregas porta a porta.

6. Quando o leite de consumo tratado termicamente for transportado em cisternas, as informagdes referidas no
n? 4, alineas a), b) e ¢}, do capitulo VII deverdo constar dos documentos que acompanham o transporte.
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