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W Coletanea da Jurisprudéncia

ACORDAO DO TRIBUNAL DE JUSTICA (Nona Seccio)

2 de maio de 2019*

«Reenvio prejudicial — Protecao da saide — Normas de higiene — Regulamento (CE) n.° 853/2004 —
Higiene dos géneros alimenticios de origem animal — Obrigac¢des dos operadores das empresas do
setor alimentar — Requisitos especificos — Carne de ungulados domésticos — Armazenamento e

transporte — Condi¢des de temperatura da carne»

No processo C-98/18,

que tem por objeto um pedido de decisdo prejudicial apresentado, nos termos do artigo 267.° TFUE,

pelo College van Beroep voor het bedrijfsleven (Tribunal de Recurso do Contencioso Administrativo

em Matéria Econémica, Paises Baixos), por Decisio de 6 de fevereiro de 2018, que deu entrada no

Tribunal de Justica em 12 de fevereiro de 2018, no processo

T. Boer & Zonen BV

contra

Staatssecretaris van Economische Zaken,

O TRIBUNAL DE JUSTICA (Nona Secgéo),

composto por: K. Jiirimée, presidente da Nona Seccio, D. Svéby (relator) e S. Rodin, juizes,

advogado-geral: M. Bobek,

secretario: A. Calot Escobar,

vistos os autos,

vistas as observacoes apresentadas:

— em representacdo da T. Boer & Zonen BV, por K.]. Defares, advocaat,

— em representacdo do Governo neerlandés, por M. K. Bulterman e L. Noort, na qualidade de agentes,

— em representacio do Governo francés, por D. Colas, S. Horrenberger, A.-L. Desjonqueres, na
qualidade de agentes,

— em representacdo do Governo hungaro, por M. Z. Fehér, G. Ko6s e M. M. Tdtrai, na qualidade de
agentes,

* Lingua do processo: neerlandés.

PT
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— em representacdo do Governo romeno, por C.-R. Cantir, C.-M. Florescu e A. Wellman, na
qualidade de agentes,

— em representacdo da Comissdo Europeia, por A. Bouquet, W. Farrell e B. Eggers, na qualidade de
agentes,

vista a decisao tomada, ouvido o advogado-geral, de julgar a causa sem apresentacdo de conclusoes,

profere o presente

Acérdao

O pedido de decisdo prejudicial tem por objeto a interpretacdo do anexo III, seccdo I, capitulo VII,
pontos 1 e 3, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal (JO 2004, L 139, p. 55; retificacdes no JO 2004, L 226, p. 22, e no JO 2013, L 160, p. 15).

Este pedido foi apresentado no ambito de um litigio que opde a T. Boer & Zonen BV, uma empresa do
setor alimentar com sede nos Paises Baixos, ao Staatssecretaris van Economische Zaken (Secretario de
Estado dos assuntos econdmicos, Paises Baixos, a seguir «Secretirio de Estado») relativamente a
coimas aplicadas por este ultimo a recorrente no processo principal por ter transferido para um
camido frigorifico carne a uma temperatura superior a 7 °C e determinados produtos a base de carne a
uma temperatura superior a 11 °C.

Quadro juridico
Direito da Unido

Regulamento n.” 853/2004
Os considerandos 1, 2, 4 e 9 do Regulamento n.® 853/2004 tém a seguinte redacdo:

«(1) Com o Regulamento (CE) n.° 852/2004[, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios (JO 2004, L 139, p. 1; retificagdes no JO 2004, L 226, p. 3, e no JO 2013, L 160,
p. 16)], o Parlamento Europeu e o Conselho estabeleceram as regras bdasicas de higiene a
respeitar pelos operadores do setor alimentar.

(2) Certos géneros alimenticios podem apresentar riscos especificos para a saide humana que tornem
necessario o estabelecimento de regras especificas de higiene. E esse nomeadamente o caso dos
géneros alimenticios de origem animal, nos quais se tém frequentemente constatado riscos
microbiolégicos e quimicos.

[...]

(4) Em matéria de saude publica, essas regras contém principios comuns, relacionados em particular
com as responsabilidades dos fabricantes e das autoridades competentes, com os requisitos
estruturais, operacionais e de higiene que devem ser cumpridos nos estabelecimentos, com os
processos de aprovacdo dos estabelecimentos, e com as condi¢cdes de armazenagem e transporte e
a marcacao de salubridade dos produtos.
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(9) A reformulagdo das referidas regras tem essencialmente por objetivo assegurar um elevado nivel
de protecio do consumidor nomeadamente em matéria de seguranca dos géneros alimenticios
sujeitando todas as empresas do setor alimentar da Unido Europeia as mesmas regras, e garantir
o correto funcionamento do mercado interno dos produtos de origem animal, contribuindo desta
forma para atingir os objetivos da politica agricola comum.»

O artigo 2.° deste regulamento, com a epigrafe «Defini¢cdes», dispoe:

«Para efeitos do presente regulamento sdo aplicdveis as seguintes defini¢oes:

1) As defini¢oes previstas no Regulamento (CE) n.° 178/2002;

2) As defini¢oes previstas no Regulamento (CE) n.® 852/2004;

3) As defini¢des previstas no anexo [; e

4) As defini¢oes técnicas previstas nos anexos II e IIL»

O artigo 3.° do referido regulamento, com a epigrafe «Obrigacdes gerais», prevé, no seu n.° 1:

«Os operadores das empresas do setor alimentar devem dar cumprimento as disposi¢coes pertinentes
dos anexos 1II e IIL.»

Nos termos do artigo 4.° do mesmo regulamento, com a epigrafe «Registo e aprovacio de
estabelecimentos»:

«1. Os operadores das empresas do setor alimentar s6 podem colocar no mercado produtos de origem
animal fabricados na Comunidade que tenham sido preparados e manipulados exclusivamente em
estabelecimentos que:

a) Cumpram os requisitos aplicaveis do Regulamento (CE) n.° 852/2004, dos anexos II e III do
presente regulamento e outros requisitos pertinentes da legislacio relativa aos géneros
alimenticios;

b) Tenham sido registados pela autoridade competente ou por ela aprovados, quando requerido nos
termos do n.’ 2.

2. Sem prejuizo do n.° 3 do artigo 6.° do Regulamento (CE) n.” 852/2004, os estabelecimentos que
manipulam os produtos de origem animal para os quais o anexo III estabelece requisitos, s6 poderao
operar se a autoridade competente os tiver aprovado nos termos do n.° 3, com excecdo dos
estabelecimentos que efetuem apenas:

[...]

b) Operagoes de transporte;

[...]

3. Um estabelecimento sujeito a aprovacdo nos termos do n.” 2 s6 pode funcionar se, nos termos do
Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, que
estabelece as regras de execucdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao

consumo humano, a autoridade competente tiver concedido ao estabelecimento:

a) Autorizacdo de funcionamento, ap6s uma visita ao local; ou
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4. Os operadores das empresas do setor alimentar devem cooperar com as autoridades competentes
nos termos do Regulamento (CE) n.° 854/2004. Em especial, os operadores do setor alimentar devem
garantir que um estabelecimento deixe de operar se a autoridade competente retirar a sua autorizagéo,
ou, em caso de autorizagdo condicional, se a ndo prorrogar ou ndo conceder a autorizacdo definitiva.

[...]»

O anexo I do Regulamento n.° 853/2004, com a epigrafe «Defini¢des», prevé, no seu ponto 1.16, que se
entende por «matadouro» um «estabelecimento para abate e preparacdo de animais cuja carne se
destina ao consumo humano».

O anexo III, seccdo I, capitulo II desse regulamento, com a epigrafe «Requisitos aplicaveis aos

matadouros», estabelece varios requisitos relativos a construgdo, concecdo e equipamento dos
matadouros que devem ser cumpridos pelos operadores das empresas do setor alimentar.

O anexo III do referido regulamento inclui uma secgdo I, cujo capitulo VII, com a epigrafe
«Armazenagem e transporte», dispde:

«Os operadores das empresas do setor alimentar devem garantir que a armazenagem e o transporte de
carne de ungulados domésticos sejam efetuados em conformidade com os requisitos seguintes.

1. a) Exceto quando existem disposi¢des especificas em contrério, a inspecao post mortem deve ser
imediatamente seguida de uma refrigeragio no matadouro que garanta uma temperatura
uniforme da carne ndo superior a 3°C, no caso das miudezas, e a 7°C no caso da restante
carne, segundo uma curva de refrigeracio que assegure uma diminuicdo continua da
temperatura. No entanto, a carne podera ser cortada e desossada durante a refrigeracdo, em
conformidade com o ponto 4 do capitulo V.

b) Durante as operacdes de refrigeracdo, deve existir uma ventilacio adequada que evite a
condensacdo na superficie da carne.

2. A carne deve atingir a temperatura especificada no ponto 1 e ser mantida a essa temperatura
durante a armazenagem.

3. A carne deve atingir a temperatura especificada no ponto 1 antes do transporte e ser mantida a essa
temperatura durante o transporte. No entanto, este poderda também ser realizado, se a autoridade
competente assim o autorizar, para permitir o fabrico de produtos especificos, desde que:

a) Esse transporte seja efetuado de acordo com os requisitos especificados pela autoridade
competente no que respeita ao transporte de um determinado estabelecimento para outro;

e
b) A carne deixe imediatamente o matadouro, ou uma sala de desmancha no mesmo local das
instalacoes de abate, e o transporte ndo dure mais de duas horas.

4. A carne destinada a congelacdo deve ser congelada sem demoras injustificadas, tendo em conta,
sempre que necessario, um periodo de estabilizacdo antes da congelacdo.

5. A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos
que seja armazenada ou transportada em momentos diferentes ou de forma a que o material de
embalagem e o modo de armazenagem ou de transporte ndo possam ser uma fonte de
contaminagio para a carne.»
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Regulamento n.” 852/2004

O artigo 2.° do Regulamento n.” 852/2004, com a epigrafe «Defini¢cdes», precisa, no n.° 1, alinea c), que,
para efeitos deste regulamento, o «estabelecimento» é definido como «qualquer unidade de uma
empresa do setor alimentar».

O artigo 5.° do referido regulamento, com a epigrafe «Andlise dos perigos e controlo dos pontos
criticos», dispoe, no seu n.° 1:

«Os operadores das empresas do setor alimentar criam, aplicam e mantém um processo ou processos
permanentes baseados nos principios [Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) (andlise de
perigos e controlo de pontos criticos)].»

Regulamento (CE) n.° 178/2002

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002,
que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios (JO 2002, L 31, p. 1), define, no seu artigo 3.°, n.° 2, a «empresa do setor alimentar»
como sendo «qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, publica ou privada, que se dedique a
uma atividade relacionada com qualquer das fases da producdo, transformacido e distribuicdo de
géneros alimenticios».

O artigo 6.° deste regulamento, com a epigrafe «Andlise dos riscos», enuncia, no seu n.° 1:

«A fim de alcancar o objetivo geral de um elevado nivel de protecdo da vida e da saude humanas, a
legislacdo alimentar basear-se-4 na andlise dos riscos, exceto quando tal ndo for adequado as
circunstancias ou a natureza da medida.»

O artigo 7.° do referido regulamento, com a epigrafe «Principio da precaugao», dispoe:

«1. Nos casos especificos em que, na sequéncia de uma avaliacdo das informacgdes disponiveis, se
identifique uma possibilidade de efeitos nocivos para a satide, mas persistam incertezas a nivel
cientifico, podem ser adotadas as medidas provisérias de gestdo dos riscos necessdrias para assegurar
o elevado nivel de protecdo da saide por que se optou na Comunidade, enquanto se aguardam outras
informacoes cientificas que permitam uma avaliacdo mais exaustiva dos riscos.

2. As medidas adotadas com base no n.° 1 devem ser proporcionadas e ndo devem impor mais
restricdes ao comércio do que as necessdrias para se alcancar o elevado nivel de protecdo por que se
optou na Comunidade, tendo em conta a viabilidade técnica e econdémica e outros fatores
considerados legitimos na matéria em questdo. Tais medidas devem ser reexaminadas dentro de um
prazo razoavel, consoante a natureza do risco para a vida ou a saude e o tipo de informacdo cientifica
necessdria para clarificar a incerteza cientifica e proceder a uma avaliacdo mais exaustiva do risco.»

O artigo 8. do mesmo regulamento, com a epigrafe «Protecdo dos interesses dos consumidores»,
prevé, no seu n.° 1:

«A legislacdo alimentar tem como objetivo a protegdo dos interesses dos consumidores e fornecer-lhes

uma base para que fagam escolhas com conhecimento de causa em relacdo aos géneros alimenticios
que consomem. [...]»
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Nos termos do artigo 14.° do Regulamento n.° 178/2002, com a epigrafe «Requisitos de seguranca dos
géneros alimenticios»:

«1. Nao serdo colocados no mercado quaisquer géneros alimenticios que nao sejam seguros.

[...]

5. Ao determinar se um género alimenticio é impréprio para consumo humano, deve-se ter em conta
se é inaceitavel para consumo humano de acordo com o uso a que se destina, quer por motivos de
contaminacgdo, de origem externa ou outra, quer por putrefacdo, deterioracdo ou decomposicdo.»

O artigo 17.° deste regulamento, com a epigrafe «Responsabilidades», prevé:

«1. Os operadores das empresas do setor alimentar e do setor dos alimentos para animais devem
assegurar, em todas as fases da producdo, transformacdo e distribuicio nas empresas sob o seu
controlo, que os géneros alimenticios ou os alimentos para animais preencham os requisitos da
legislacdo alimentar aplicéveis as suas atividades e verificar o cumprimento desses requisitos.

2. Os Estados-Membros porao em vigor a legislacdo alimentar e procederdo ao controlo e a verificacao
da observincia dos requisitos relevantes dessa legislacdo pelos operadores das empresas do setor
alimentar e do setor dos alimentos para animais em todas as fases da producdo, transformacio e
distribuicao.

Para o efeito, manterdo um sistema de controlos oficiais e outras atividades, conforme adequado as
circunstancias, incluindo a comunicagdo publica sobre a seguranca e os riscos dos géneros
alimenticios e dos alimentos para animais, a vigilancia da sua seguranca e outras atividades de
controlo que abranjam todas as fases da producdo, transformacao e distribuicao.

Os Estados-Membros estabelecerdo igualmente as regras relativas as medidas e sangdes aplicaveis as

infracoes a legislacdo alimentar e em matéria de alimentos para animais. As medidas e sangdes
previstas devem ser eficazes, proporcionadas e dissuasivas.»

Direito neerlandés

O artigo 6.2, n.° 1, da Wet houdende een integraal kader voor regels over gehouden dieren en daaraan
gerelateerde onderwerpen (Lei que estabelece um quadro integral de normas relativas a animais detidos
e questdes conexas), de 19 de maio de 2011 (Stb. 2011, n.° 345) (a seguir «lei relativa aos animais»),
prevé:

«E proibido agir em violacio do disposto nos regulamentos da Unido Europeia relativo a questdes
objeto da presente lei, que sdo reguladas por ou ao abrigo de um regulamento da Administracdo
Publica ou de um decreto ministerial.»

O artigo 8.7 da lei relativa aos animais dispde:

«O Ministro competente pode aplicar uma coima a um infrator.»

6 ECLI:EU:C:2019:355



20

21

22

23

24

25

26

27

ACORDAO DE 2. 5. 2019 — Processo C-98/18
T. BoEr & ZONEN

O artigo 2.4 do Regeling van de Minister van Economische Zaken, nr. WJZ/12346914, houdende regels
met betrekking tot dierlijke producten (Decreto do Ministro da Economia n.° WJZ/12346914, que
aprova normas relativas aos produtos de origem animal), de 7 de dezembro de 2012 (Stcrt. 2012,
n.° 25949), dispoe, no seu n.’ 1, alinea d):

«As disposicoes dos regulamentos da Unido Europeia a que se refere o artigo 6.2, n.° 1, da lei relativa
aos animais sdo as seguintes:

[...]

d) Os artigos 3.°, 4.°, n.* 1 a4, 5.°e 7.° n.° 1, do Regulamento (CE) n.® 853/2004».

Litigio no processo principal e questio prejudicial

A T. Boer & Zonen explora um matadouro que transforma e comercializa essencialmente carne de
vitela, produtos a base de carne e subprodutos. Aplica um processo de abate no qual, ap6s o abate e a
preparagdo, as carcacas e pedacos de carcagas sdo progressivamente refrigerados numa cémara
frigorifica contigua ao local de abate e de preparacdo. Em seguida, a refrigeracdo prossegue num
camido frigorifico situado no cais de carga do matadouro, para o qual a carne é transferida da camara
frigorifica, para ser transportada.

Para determinar se a temperatura de refrigeracdo exigida, fixada em 7°C pelo anexo III, secgdo I,
capitulo VII, do Regulamento n.” 853/2004, é atingida em todas as partes da carne, a T. Boer & Zonen
aplica uma regra empirica segundo a qual a temperatura da carne desce 1°C por hora. Durante o
processo de refrigeracdo progressiva, o camido frigorifico é estacionado no interior da exploracdo da
T. Boer & Zonen, sendo os documentos de transporte elaborados e emitidos no final desse processo.
Em seguida, a carne é transportada nesse veiculo.

Durante as inspecdes efetuadas pela Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit (Autoridade
Neerlandesa de Seguranca dos Produtos Alimentares e dos Bens de Consumo, Paises Baixos), em 16
e 30 de dezembro de 2014, nas instalacoes da T. Boer & Zonen, foi constatado que a carne era
transferida para os camides frigorificos a uma temperatura superior a 7 °C e, em certos casos, superior
a 11 °C. Foi também constatado que esta prética apresentava um carater estrutural.

Com base nessas constatacoes, o Secretdrio de Estado aplicou a T. Boer & Zonen, mediante duas
decisoes distintas de 27 de mar¢o de 2015, coimas no montante total de 20 000 euros, em razdo, por
um lado, da violacdo do artigo 3.°, n.° 1, do Regulamento n.” 853/2004 e do seu anexo III, seccdo I,
capitulo VII, ponto 3 (inobservancia da temperatura mdaxima na transferéncia) e, por outro, da
violacdo do artigo 5.°, n.” 1, do Regulamento n.” 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios
(incumprimento dos procedimentos baseados nos principios HACCP).

A T. Boer & Zonen recorreu das referidas decisdes. Por decisdo de 1 de outubro de 2015, o Secretdrio
de Estado, tendo acolhido parcialmente as alegacdes da T. Boer & Zonen, reduziu o montante das
coimas.

Em seguida, a empresa interpos recurso da decisao de 1 de outubro de 2015 para o Rechtbank
Rotterdam (Tribunal de Primeira Instincia de Roterddo, Paises Baixos), que lhe negou provimento em
14 de julho de 2016.

A T. Boer & Zonen interpos recurso da decisdo de primeira instdncia para o College van Beroep voor

het bedrijfsleven (Tribunal de Recurso do Contencioso Administrativo em Matéria Econémica, Paises
Baixos).
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Em apoio do seu recurso, a T. Boer & Zonen alega que a refrigeracdo da carne pode também ser
efetuada depois da transferéncia para um camido frigorifico, até que atinja a temperatura exigida de
7°C, desde que esse camido ndo saia das instalagbes do matadouro antes de essa temperatura ser
atingida com base na regra empirica segundo a qual a temperatura da carne desce 1°C por hora. O
Secretario de Estado alega, em contrapartida, que o processo de refrigeracdo aplicado pela T.
Boer & Zonen é manifestamente contrério as disposicdes e ao objetivo do Regulamento n.” 853/2004,
pelo facto de ndo garantir a seguranca alimentar. Segundo o mesmo, a refrigeracdo deve ser efetuada
no matadouro, em conformidade com os requisitos do ponto 1 do capitulo VII da seccdo I que figura
no anexo III do referido regulamento, e o camido frigorifico ndo pode ser equiparado a um matadouro,
na acecdo desta disposicdo. Por outro lado, a refrigeracio exigida deve ser atingida antes da
transferéncia da carne para esse veiculo.

O é6rgao jurisdicional de reenvio precisa que é facto assente, por um lado, que a temperatura da carne
controlada pela Autoridade Neerlandesa de Seguranca dos Produtos Alimentares e dos Bens de
Consumo era superior a 7 °C aquando da transferéncia para o camido frigorifico e, por outro, que as
circunstancias do processo que lhe foi submetido ndo correspondem a situacdo prevista no ponto 3,
segunda frase, alineas a) e b), do capitulo VII da sec¢do I que figura no anexo III do Regulamento
n.” 853/2004-.

O 6rgao jurisdicional de reenvio considera, por um lado, que um camido frigorifico ndo pode ser
equiparado a um «matadouro», tal como este estabelecimento é definido no ponto 1.16 do anexo I do
Regulamento n.° 853/2004. Por outro lado, considera que esse camido ndo é uma unidade de uma
empresa do setor alimentar e ndo pode, por conseguinte, ser considerado um estabelecimento na
acecdo do artigo 2.°, n.° 1, alinea c), do Regulamento n.° 852/2004. A este respeito, o drgao
jurisdicional de reenvio considera que o transporte da carne tem inicio com a transferéncia desta
ultima para o camido frigorifico e que a sua refrigeracio completa deve ser atingida antes da
transferéncia para esse veiculo.

No entanto, tendo em conta a existéncia de acérdaos divergentes proferidos pelos 6rgaos jurisdicionais
neerlandeses quanto a interpretacio da obrigacdo de refrigeracdo prevista no anexo III, seccdo I,
capitulo VII, pontos 1 e 3, do Regulamento n.” 853/2004, o érgdo jurisdicional de reenvio reconhece
que a interpretacdo das disposicdes do direito da Unido em causa ndo se impdem com uma evidéncia
tal que nao haja lugar a nenhuma duvida razoavel.

Nestas circunstancias, o College van Beroep voor het bedrijfsleven (Tribunal de Recurso do
Contencioso Administrativo em Matéria Econémica) decidiu suspender a instincia e submeter ao
Tribunal de Justica a seguinte questao prejudicial:

«Deve o disposto no anexo III, seccdo I, capitulo VII, [...] pontos 1 e 3, do Regulamento n.® 853/2004
ser interpretado no sentido de que a refrigeracdo da carne deve ocorrer no préprio matadouro e de
que, por conseguinte, a transferéncia da carne para um camido frigorifico sé poderd iniciar-se quando
esta atinja uma temperatura nao superior a 7 °C, ou pode a refrigeracdo da carne ocorrer também no
camido frigorifico, desde que este ndo deixe as instalagbes do matadouro?»

Quanto a questdo prejudicial

Com a sua questdo, o 6rgao jurisdicional de reenvio pergunta, em substincia, se o anexo III, seccdo I,
capitulo VII, pontos 1 e 3, do Regulamento n.” 853/2004 deve ser interpretado no sentido de que a
refrigeracdo da carne apds abate deve ser efetuada apenas nas instalagdes do matadouro até que atinja,
em todas as suas partes, uma temperatura ndo superior a 7°C, ou pode também ser efetuada num
camido frigorifico localizado nas instalagdes deste matadouro.

8 ECLIL:EU:C:2019:355
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A titulo preliminar, hd que salientar que o Regulamento n.° 853/2004 prevé, na segunda frase do
ponto 3 do capitulo VII que figura na seccdo I do referido anexo, uma derrogagdo a obrigacdo de
refrigeracdo da carne a uma temperatura de 7°C antes do transporte de determinados produtos em
condicoes especificas. Ora, essa derrogacdo nao foi considerada no caso em apreco e o drgao

jurisdicional de reenvio ndo questiona o Tribunal de Justica quanto a interpretacdo desta disposicdo
na medida em que prevé tal derrogacao.

Em conformidade com os pontos 1 e 3 do capitulo VII, seccdo I, do anexo III do Regulamento
n.’ 853/2004, a inspecdo post mortem dos animais deve ser imediatamente seguida de uma
refrigeracdo no matadouro para assegurar, em todas as partes da carne, uma temperatura ndo superior
a 7°C. Além disso, as carnes devem atingir e conservar esta temperatura tanto antes como durante o

seu transporte.

Resulta da redagdo dessas disposicoes que a refrigeracdo deve ser efetuada no préprio matadouro. Por
conseguinte, hd que apreciar se um camiao frigorifico, como o que estd em causa no processo
principal, pode ser considerado uma parte do «matadouro», na acecdo do Regulamento n.” 853/2004,
destinada a refrigeracdo da carne.

O ponto 1.16 do anexo I do referido regulamento define o «matadouro» como um «estabelecimento
para abate e preparacio de animais cuja carne se destina ao consumo humano». Nos termos do
artigo 2.°, n.° 1, alinea c), do Regulamento n.” 852/2004, o «estabelecimento» ¢ definido como
«qualquer unidade de uma empresa do setor alimentar».

Por outro lado, como foi constatado no n.° 34 do presente acérddo, esse estabelecimento deve
assegurar a refrigeracdo imediata de todas as partes da carne, antes do seu transporte.

A este respeito, como salienta corretamente a Comissdo Europeia, um camiao frigorifico como o que
estd em causa no processo principal é, pela sua propria natureza, destinado ao transporte da carne e
ndo intervém no processo de abate, de preparacio e de arrefecimento da carne antes do
armazenamento ou transporte. A funcdo desses veiculos consiste principalmente em transportar a
carne e ndo em refrigera-la, sendo as suas instalagdes concebidas para manter uma temperatura baixa
durante o transporte.

Além disso, e como sublinhou o Governo francés nas suas observagbes escritas, a refrigeracdo na
camara frigorifica dos matadouros permite uma aplicacdo imediata do frio em condigdes étimas, a fim
de evitar o desenvolvimento de bactérias e, por conseguinte, garantir um nivel elevado de seguranca
alimentar, contrariamente a que pode ser feita num camido frigorifico, durante a qual a temperatura
s6 é controlada de forma empirica.

Estas consideracdes ndo podem ser postas em causa pela circunstancia de o camido frigorifico estar
situado nas instalagdes do matadouro durante o processo de refrigeracao.

Por outro lado, ao abrigo do artigo 4.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento n.° 853/2004, os operadores do
setor alimentar s6 colocam produtos de origem animal produzidos na [Unido] no mercado se tiverem
sido preparados e manipulados exclusivamente em estabelecimentos que tenham sido registados ou,
nos casos previstos no n.° 2, aprovados pela autoridade competente. O n.° 2 do referido artigo prevé
que os estabelecimentos que manipulam os produtos de origem animal submetidos a requisitos nos
termos do anexo III desse regulamento s6 podem operar se a autoridade competente, apds uma visita
no local, lhes tiver concedido a aprovacio que lhes permite exercer a sua atividade. A obtencdo dessa
aprovacao pelos operadores do setor alimentar esta subordinada a determinados requisitos relativos as
instalagdes do estabelecimento em que sdo exercidas atividades de abate e de preparacdo, expostas no
anexo III, seccdo I, capitulo II, do referido regulamento.
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Ora, os meios de transporte das carnes, embora estejam sujeitos a um determinado numero de
requisitos, como os previstos no capitulo IV do anexo II, com a epigrafe «Transporte», do
Regulamento n.° 852/2004, estio isentos desse procedimento de aprovacido pela autoridade
competente e ndo estdo abrangidos pela aprovacdo do operador do matadouro.

Por ultimo, a interpretacdo do anexo III, seccdo I, capitulo VII, pontos 1 e 3, do Regulamento
n.° 853/2004 no sentido de que os operadores do setor alimentar podem refrigerar, num camiao
frigorifico localizado nas instalagdbes de um matadouro, a carne destinada ao consumo humano
proveniente de animais que acabaram de ser abatidos até que a mesma atinja 7 °C, ndo pode estar em
conformidade com o objetivo principal prosseguido pela regulamentacdo em matéria de higiene, que
visa, como resulta do considerando 9 desse regulamento, assegurar um nivel elevado de protecdo do
consumidor em matéria de seguranca alimentar.

Com efeito, resulta do considerando 2 do Regulamento n.° 853/2004 que os géneros alimenticios de
origem animal podem apresentar riscos especificos para a saide humana que tornem necessario o
estabelecimento de regras especificas de higiene.

A este respeito, o objetivo que consiste em assegurar um nivel elevado de protecdo da saide publica
levou o legislador da Unido, conforme resulta do considerando 4 do Regulamento n.° 853/2004, a
reforcar a responsabilidade de os operadores do setor alimentar garantirem a seguranca dos alimentos
e a impor a obrigacdo de efetuar todos os abates de animais em matadouros que cumpram os
requisitos técnicos relativos a construcdo, a configuragdo e ao equipamento que figuram, em especial,
no anexo III do Regulamento n.” 853/2004.

Atendendo as consideragoes expostas, ha que responder a questdao submetida, que o anexo III, seccio I,
capitulo VII, pontos 1 e 3, do Regulamento n.” 853/2004 deve ser interpretado no sentido de que a
refrigeracdo da carne apds o abate deve ser efetuada nas préprias instalacbes do matadouro até que
atinja, em todas as suas partes, uma temperatura nao superior a 7 °C, antes de qualquer transferéncia
da referida carne para um camido frigorifico.

Quanto as despesas

Revestindo o processo, quanto as partes na causa principal, a natureza de incidente suscitado perante o
6rgdo jurisdicional de reenvio, compete a este decidir quanto as despesas. As despesas efetuadas pelas
outras partes para a apresentacdo de observagdes ao Tribunal de Justica ndo sdo reembolséveis.

Pelos fundamentos expostos, o Tribunal de Justica (Nona Seccdo) declara:

O anexo III, seccio I, capitulo VII, pontos 1 e 3, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, que estabelece regras especificas de
higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, deve ser interpretado no sentido de
que a refrigeracao da carne apods o abate deve ser efetuada nas proprias instalacoes do matadouro
até que atinja, em todas as suas partes, uma temperatura nio superior a 7 °C, antes de qualquer
transferéncia da referida carne para um camiao frigorifico.

Assinaturas
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