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(Actos cuja publicac¢do é uma condi¢do da sua aplicabilidade)

REGULAMENTO (CE) N.° 852/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU
E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

relativo a higiene dos géneros alimenticios

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia, nomeadamente o artigo 95.° e a

alinea b) do n.° 4 do artigo 152.°,

Tendo em conta a proposta da Comissio ',

Tendo em conta o parecer do Comité Economico e Social Europeu 2,
Ap6s consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado *,

! JO C 365 E de 19.12.2000, p. 43.

2 JOC 155 de 29.5.2001, p. 39.

3 Parecer do Parlamento Europeu de 15 de Maio de 2002 (JO C 180E de 31.7.2003, p. 267),
posicdo comum do Conselho de 27 de Outubro de 2003 (JO C 48E de 24.2.2004, p. 1.),
posicdo do Parlamento Europeu de 30 de Margo de 2004 (ainda ndo publicada no Jornal
Oficial) e decis@o do Conselho de 16 de Abril de 2004.



Considerando o seguinte:

(1

2)

3)

“)

A procura de um elevado nivel de protec¢do da vida e da sauide humanas ¢ um dos objectivos
fundamentais da legislacdo alimentar, tal como se encontra estabelecida no Regulamento (CE)
n.° 178/2002 '. Este regulamento estabelece igualmente os principios e defini¢des comuns
para a legislagdo alimentar nacional e comunitaria, incluindo o objectivo de alcangar a livre

circulacao dos alimentos na Comunidade.

A Directiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de Junho de 1993, relativa a higiene dos géneros
alimenticios %, estabelece as regras gerais de higiene aplicaveis aos alimentos e 0s processos

de controlo do cumprimento dessas regras.

A experiéncia indicou que estas regras e estes processos constituem uma base solida para
garantir a seguranga alimentar. No ambito da politica agricola comum, foram aprovadas
muitas directivas destinadas a estabelecer regras sanitarias especificas para a producao e a
colocagdo no mercado dos produtos enumerados no Anexo I do Tratado. Essas regras
sanitarias reduziram os entraves comerciais aos produtos em questdo, contribuindo para a
criacdo do mercado interno enquanto asseguravam simultaneamente um elevado nivel de

proteccao da saude publica.

Essas regras e esses processos contém principios comuns em matéria de saude publica, em
especial em relagdo as responsabilidades dos fabricantes e das autoridades competentes, aos
requisitos estruturais, operacionais e em matéria de higiene para os estabelecimentos, aos
processos para a aprovacao de estabelecimentos, aos requisitos de armazenagem e transporte

¢ a marcagao de salubridade.

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 L 31 de 1.2.2002, p. 1). Regulamento com a
redaccdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de 29.9.2003, p.
4).

JOL 175 de 19.7.1993, p. 1. Directiva com a redacg¢do que lhe foi dada pelo Regulamento
(CE) n.° 1882/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho (JO L 284 de 31.10.2003, p. 1).



)

(6)

(7

®)

)

Esses principios constituem uma base comum para a producdo higiénica de todos os géneros

alimenticios, incluindo os produtos de origem animal enumerados no Anexo I do Tratado.

Além desta base comum sdo necessarias regras especificas de higiene para certos géneros
alimenticios. Essas regras estdo previstas no Regulamento (CE) n.°.../2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros

. , - . . 1
alimenticios de origem animal ".

As novas regras gerais e especificas de higiene tém por principal objectivo garantir um

elevado nivel de proteccdo do consumidor em matéria de seguranga dos géneros alimenticios.

E necessaria uma abordagem integrada para garantir a seguranca alimentar desde o local da
producdo primaria até a colocacdo no mercado ou a exportagdo, inclusive. Todos os
operadores de empresas do sector alimentar ao longo da cadeia de produgdo devem garantir

que a seguranga dos géneros alimenticios ndo seja comprometida.

As regras comunitarias ndo se deverdo aplicar nem a produ¢@o primaria para consumo
doméstico, nem a preparagdo, manuseamento ou armazenagem domésticos de géneros
alimenticios para consumo doméstico privado. Além disso, aplicar-se-do unicamente as
empresas, o que implica uma certa continuidade nas actividades e um certo grau de

organizacao.

Pégina ... do presente JO.



(10) Os riscos alimentares presentes a nivel da produgo primaria devem ser identificados e
controlados adequadamente, a fim de assegurar a consecucao dos objectivos do presente
regulamento. Todavia, em caso de fornecimento directo de pequenas quantidades de produtos
da producdo priméria pelo operador da empresa do sector alimentar que os produz ao
consumidor final ou a um estabelecimento local de venda a retalho, ¢ adequado proteger a
saude publica através da legislagdo nacional, em especial devido a relacdo estreita entre o

produtor e o consumidor.

(11) A aplicagdo dos principios da andlise dos perigos e do controlo dos pontos criticos (HACCP)
a producdo primaria ndo ¢ ainda exequivel de um modo geral. No entanto, os codigos de boas
praticas deverdo incentivar a utilizacdo das praticas higiénicas adequadas nas exploracdes
agricolas. Sempre que necessario, tais codigos serdo complementados por regras especificas
de higiene para a produgio primaria. E apropriado que os requisitos de higiene aplicaveis &
produgdo primaria e as operagdes associadas sejam diversos dos requisitos aplicaveis a outras

operacoes.

(12) A seguranga dos géneros alimenticios ¢ resultado de varios factores: a legislacdo deve
determinar os requisitos minimos de higiene, deverdo ser instaurados controlos oficiais para
verificar a sua observancia por parte dos operadores de empresas do sector alimentar e os
operadores de empresas do sector alimentar deverdo ainda criar e aplicar programas de

seguranga dos géneros alimenticios e processos baseados nos principios HACCP.

(13) A implementagdo bem sucedida dos processos baseados nos principios HACCP requer a
plena cooperagdo ¢ o empenhamento do pessoal das empresas do sector alimentar. Para tanto,
esse pessoal devera receber formacao. O sistema HACCP ¢ um instrumento que auxilia os
operadores de empresas do sector alimentar a alcangar padrdes mais elevados de seguranga
dos géneros alimenticios. O sistema HACCP ndo deve ser encarado como um método de

auto-regulacao e nao substitui os controlos oficiais.



(14)

(15)

(16)

Os requisitos para estabelecer processos baseados nos principios HACCP néo deverao
inicialmente aplicar-se a producdo primaria, porém a viabilidade da sua extensdo sera um dos
elementos da revisdo que a Comunidade levara a cabo na sequéncia da implementagdo do
presente regulamento. Todavia, convém que os Estados-Membros encorajem os operadores a

nivel da produg@o primaria a aplicar esses principios na medida do possivel.

Os requisitos do sistema HACCP deverdo tomar em consideracdo os principios constantes do
Codex Alimentarius. Deverdo ter a flexibilidade suficiente para ser aplicaveis em todas as
situacdes, incluindo em pequenas empresas. Em especial, € necessario reconhecer que, em
certas empresas do sector alimentar, ndo € possivel identificar pontos criticos de controlo e
que, em certos casos, as boas praticas de higiene podem substituir a monitorizacdo dos pontos
criticos de controlo. Do mesmo modo, o requisito que estabelece "limites criticos" ndo
implica que € necessario fixar um limite numérico em cada caso. Além disso, o requisito de
conservar documentos tem de ser flexivel para evitar uma sobrecarga desnecessaria para as

empresas muito pequenas.

A flexibilidade é também apropriada para permitir a continuacao da utilizacdo de métodos
tradicionais em qualquer das fases de producdo e em relagdo aos requisitos estruturais para os
estabelecimentos. A flexibilidade ¢ particularmente importante para as regides sujeitas a
condicionalismos geograficos especiais, incluindo as regides ultraperiféricas a que se refere o
artigo 299.° do Tratado. No entanto, a flexibilidade ndo deve comprometer os objectivos de
higiene dos géneros alimenticios. Além do mais, uma vez que todos os géneros alimenticios
produzidos de acordo com as regras de higiene estardo em livre circulagdo em toda a
Comunidade, o processo que permite aos Estados-Membros darem mostras de flexibilidade
devera ser plenamente transparente. O processo devera prever, sempre que necessario, para
resolver qualquer diferendo, a possibilidade de discussdo a nivel do Comité Permanente da

Cadeia Alimentar e da Saude Animal, instituido pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002.



(17) O estabelecimento de objectivos, tais como a redu¢do dos organismos patogénicos ou a
defini¢do de niveis de desempenho devera orientar a implementagio de regras de higiene. E
por conseguinte necessario prever os processos necessarios para esse efeito. Estes objectivos
complementardo a legislacdo alimentar existente, tal como o Regulamento (CEE) n.® 315/93
do Conselho, de 8 de Fevereiro de 1993, que estabelece procedimentos comunitérios para os
contaminantes presentes nos géneros alimenticios ! que prevé o estabelecimento de
tolerancias maximas para contaminantes especificos, e o Regulamento (CE) n.° 178/2002, que
proibe a colocagdo no mercado de géneros alimenticios ndo seguros e prevé uma base

uniforme para a aplica¢do do principio de precaucao.

(18) Para tomar em consideracdo o progresso cientifico e técnico, deve assegurar-se uma
cooperacado estreita e eficaz entre a Comissao e os Estados-Membros no dmbito do Comité
Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal. O presente regulamento tem em conta
as obrigagdes internacionais estabelecidas no Acordo Sanitario e Fitossanitario da OMC e as

normas internacionais de seguranga dos alimentos constantes do Codex Alimentarius.

(19) O registo dos estabelecimentos e a cooperacao dos operadores das empresas do sector
alimentar sdo necessarios para permitir que as autoridades competentes levem a cabo com

eficacia os controlos oficiais.

(20) A rastreabilidade dos géneros alimenticios e respectivos ingredientes ao longo da cadeia
alimentar constitui um elemento essencial para garantir a seguranca dos mesmos. Constam do
Regulamento (CE) n.° 178/2002 regras em matéria de rastreabilidade dos géneros alimenticios
e dos seus ingredientes, bem como o procedimento para a adopg¢ao das regras de execucdo a

aplicar a esses principios no que se refere a sectores especificos.

! JO L 37de 13.2.1993, p. 1. Regulamento com a redac¢do que lhe foi dada pelo Regulamento

(CE) n.° 1882/2003.



21)

(22)

(23)

24

(25)

(26)

Os géneros alimenticios importados na Comunidade devem respeitar as disposi¢des gerais do
Regulamento (CE) n.° 178/2002 ou disposic¢des equivalentes as disposi¢des comunitarias. O
presente regulamento define certos requisitos de higiene especificos para os géneros

alimenticios importados na Comunidade.

Os géneros alimenticios exportados da Comunidade para paises terceiros devem respeitar as
disposi¢des gerais do Regulamento (CE) n.° 178/2002. O presente regulamento define certos

requisitos de higiene especificos para os géneros alimenticios exportados da Comunidade.

A legislacao comunitaria sobre higiene alimentar deve ser sustentada por pareceres
cientificos. Para tanto, a Autoridade Europeia para a Seguranc¢a dos Alimentos deve ser

consultada sempre que necessario.
Uma vez que o presente regulamento substitui a Directiva 93/43/CEE, esta deve ser revogada.

Os requisitos do presente regulamento so6 deverdo aplicar-se quando todas as partes da nova
legislagao em matéria de higiene alimentar tiverem entrado em vigor. E também adequado
prever um periodo de tempo de, pelo menos, dezoito meses entre a entrada em vigor e a

aplicac@o das novas regras, de forma a dar tempo as industrias afectadas para se adaptarem.".

As medidas necessarias a execu¢do do presente regulamento serdo aprovadas nos termos da
Decisao 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de 1999, que estabelece os procedimentos

s o y . A . ~ . , \ . ~ 1
necessarios para o exercicio das competéncias de execu¢ao atribuidas & Comissao -,

APROVARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

1

JOL 184 de 17.7.1999, p. 23 (Rectificacdo: JO L 269 de 19.10.1999, p. 45).



CAPITULO 1

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°
Ambito de aplicagio

1. O presente regulamento estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das empresas do
sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios, tendo em particular

considerag@o os seguintes principios:

a)  Os operadores do sector alimentar sdo os principais responsaveis pela seguranga dos géneros

alimenticios;

b) A necessidade de garantir a seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia alimentar,

com inicio na producao primaria;

c¢)  No caso dos géneros alimenticios que ndo possam ser armazenados com seguranga a
temperatura ambiente, a importancia da manutencao da cadeia do frio, em especialmente para

os alimentos congelados;

d) A aplicacdo geral dos procedimentos baseados nos principios HACCP, associadas a
observancia de boas praticas de higiene, deve reforgar a responsabilidade dos operadores das

empresas do sector alimentar;



g)

Os codigos de boas praticas constituem um instrumento valioso para auxiliar os operadores
das empresas do sector alimentar, a todos os niveis da cadeia alimentar, na observancia das

regras de higiene e dos principios HACCP;

A necessidade de serem estabelecidos critérios microbioldgicos e requisitos de controlo da

temperatura baseados numa avaliagdo cientifica do risco;

A necessidade de assegurar que os géneros alimenticios importados respeitem, pelo menos, os
mesmos padrdes em termos de higiene que os géneros alimenticios produzidos na

Comunidade ou padrdes equivalentes.

O presente regulamento aplica-se em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicao de

alimentos, sem prejuizo de requisitos mais especificos em matéria de higiene dos géneros

alimenticios.

2. O presente regulamento ndo se aplica:

a) A producio primaria destinada a uso doméstico privado;

b) A preparacio, manipulagdo e armazenagem doméstica de alimentos para consumo doméstico
privado;

c) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quantidades de produtos de producdo

primaria ao consumidor final ou ao comércio a retalho local que fornece directamente o

consumidor final;



d)

3.

Aos centros de recolha e fabricas de curtumes abrangidos pela defini¢do de empresa do sector

alimentar apenas por tratarem materiais crus para a producao de gelatina ou colagéneo.

Ao abrigo da legislacdo nacional, os Estados-Membros estabelecem regras que regulamentem

as actividades referidas na alinea c) do n.° 2. Essas regras nacionais devem assegurar a realizacao

dos objectivos do presente regulamento.

b)

d)

Artigo 2.°

Definigoes
Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:
"Higiene dos géneros alimenticios", a seguir designada por "higiene", as medidas e condi¢des
necessarias para controlar os riscos e assegurar que os géneros alimenticios sejam proprios

para consumo humano tendo em conta a sua utilizacao;

"Produtos primarios": produtos da produg¢do primaria, incluindo os produtos da agricultura, da

pecuaria, da caca e da pesca;

"Estabelecimento", qualquer unidade de uma empresa do sector alimentar;

"Autoridade competente", a autoridade central de um Estado-Membro competente para
assegurar o respeito dos requisitos do presente regulamento ou qualquer outra autoridade em
que essa autoridade central tenha delegado essa competéncia; inclui, se for caso disso, a

autoridade correspondente de um pais terceiro;



g)

h)

)

k)

D

"Equivalente", em relagdo a diferentes sistemas, capaz de alcancar os mesmos objectivos;

"Contaminacdo", a presenca ou introdugdo de um risco;

"Agua potavel", Agua que cumpre os requisitos estabelecidos na Directiva 98/83/CE do

Conselho, de 3 de Novembro de 1998, para a agua destinada ao consumo humano 1

"Agua do mar limpa", 4gua do mar ou salobre, natural, artificial ou depurada, que ndo
contenha microrganismos, substancias nocivas nem plancton marinho toéxico em quantidades
susceptiveis de terem uma incidéncia directa ou indirecta sobre a qualidade sanitaria dos

géneros alimenticios;

"Agua limpa", agua do mar limpa e agua doce limpa, de qualidade semelhante;
"Acondicionamento", colocagdo de um produto num invélucro inicial ou recipiente inicial em
contacto directo com o produto em questdo, bem como o proprio invélucro ou recipiente

inicial;

"Embalagem", colocacdo de um ou mais géneros alimenticios acondicionados num segundo

recipiente, bem como o proprio recipiente;

"Recipiente hermeticamente fechado", um recipiente concebido para impedir a entrada de

substancias ou organismos perigosos;

1

JO L 330 de 5.12.1998, p. 32. Regulamento com a redac¢do que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 1882/2003.



3.

"Transformacao", accdo que assegura uma modificagdo substancial do produto inicial por
aquecimento, fumagem, cura, matura¢do, secagem, marinagem, extrac¢ao, extrusao ou uma

combinagdo destes processos;

"Produtos ndo transformados", géneros alimenticios que ndo tenham sofrido transformacao,
incluindo produtos que tenham sido divididos, separados, seccionados, desossados, picados,
esfolados, moidos, cortados, limpos, aparados, descascados, triturados, refrigerados,

congelados ou ultracongelados;

"Produtos transformados", géneros alimenticios resultantes da transformacao de produtos nao
transformados. Estes produtos podem conter ingredientes que sejam necessarios ao seu

fabrico, por forma a dar-lhes caracteristicas especificas.

Sao aplicaveis igualmente as defini¢des estabelecidas no Regulamento (CE) n.° 178/2002.

nn

Nos Anexos, as expressoes "sempre que necessario”, "sempre que adequado

nn

apropriado" e

"suficiente" significam, respectivamente, sempre que necessario, sempre que adequado, apropriado

ou suficiente para alcancar os objectivos do presente regulamento.



CAPITULO II

OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR

Artigo 3.°
Obrigacao geral

Os operadores das empresas do sector alimentar asseguram que todas as fases da producao,
transformagdo e distribuicdo de géneros alimenticios sob o seu controlo satisfacam os requisitos

pertinentes em matéria de higiene estabelecidos no presente regulamento.

Artigo 4.°
Requisitos gerais e especificos de higiene

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que se dediquem a produgao primaria e a
determinadas actividades conexas enumeradas no Anexo | cumprem as disposi¢des gerais de
higiene previstas na Parte A do Anexo I e em quaisquer outras disposi¢des especificas previstas no

Regulamento (CE) n.° ....../2004 ",

2. Os operadores das empresas do sector alimentar que se dediquem a qualquer fase da
producdo, transformacao e distribuicdo de géneros alimenticios a seguir as fases a que se aplica o
n.° 1, cumprem os requisitos gerais de higiene previstos no Anexo Il e em quaisquer outras

disposi¢des especificas previstas no Regulamento (CE) n.° ....../2004 ~.

Nota para o JO: Inserir n.° do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



3. Os operadores das empresas do sector alimentar, tomarao, se for caso disso, as seguintes

medidas especificas de higiene:

a) Respeito dos critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios;

b)  Os processos necessarios para respeitar os alvos estabelecidos para cumprir os objectivos do

presente regulamento.

c)  respeito dos critérios de temperatura aplicaveis aos géneros alimenticios;

d) manutenc¢do da cadeia de frio;

e) recolha de amostras e analises.

4.  Os critérios, requisitos e alvos a que se refere o n.° 3 sdo adoptados nos termos do n.° 2 do
artigo 14.°.

Os métodos de amostragem e analise que lhes estdo associados sdo estabelecidos nos mesmos

termos.



5. Quando o presente regulamento, o Regulamento (CE) n.° /2004 * ¢ as suas medidas de
execucao ndo especificarem os métodos de amostragem ou de analise, os operadores das empresas
do sector alimentar podem utilizar métodos adequados estabelecidos noutras regulamentagdes
comunitarias ou nacionais ou, a falta destes, métodos que atinjam resultados equivalentes aos
obtidos com o método de referéncia, caso sejam cientificamente validados em conformidade com

regras ou protocolos internacionalmente reconhecidos.

6.  Os operadores das empresas do sector alimentar podem utilizar os codigos previstos nos

artigos 7.°, 8.° € 9.° para os auxiliar no cumprimento das suas obrigagdes a titulo do presente

regulamento.
Artigo 5.°
Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos
1. Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e mantém um processo ou

processos permanentes baseados nos principios HACCP.

2. Os principios HACCP referidos no n.° 1 sdo os seguintes:

a) Identificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para

niveis aceitaveis;

b) Identificagdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo ¢ essencial

para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

Nota para o JO: Inserir n.° do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



d)

g)

Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacdo ou reduc@o dos riscos

identificados;

Estabelecimento e aplicag@o de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de

controlo;

Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico de

controlo ndo se encontra sob controlo;

Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar que as medidas

referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente e

Elaboragdo de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas, a fim de

demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas nas alineas a) a f).

Sempre que seja efectuada qualquer alteracdo nos produtos, no processo, ou em qualquer fase da

producdo, os operadores das empresas do sector alimentar procedem a uma revisao do processo e

introduzem as alteragdes necessarias.

3.

O n.° 1 apenas se aplica aos operadores das empresas do sector alimentar que efectuem

qualquer fase de producdo, transformacao e distribuicdo dos géneros alimenticios a seguir a

produgdo primaria e as operagdes conexas enumeradas no Anexo .



4.  Os operadores das empresas do sector alimentar:

a)  Fornecem a autoridade competente as provas da sua observancia do requisito estabelecido no
n.° 1, sob a forma exigida pela autoridade competente, tendo em conta a natureza ¢ a

dimensdo da empresa do sector alimentar;

b)  Asseguram que todos os documentos que descrevem os processos desenvolvidos em

conformidade com o presente artigo se encontram sempre actualizados;

c)  Conservam quaisquer outros documentos e registos durante um periodo adequado.

5. Podem ser aprovadas nos termos do n.° 2 do artigo 14.° regras de execucao do presente artigo.
Tais regras podem facilitar a execugao do presente artigo por certos operadores de empresas do
sector alimentar, em especial estabelecendo a utilizacdo de processos estabelecidos nos codigos
para a aplicagdo dos principios HACCP para dar cumprimento ao n.° 1. Essas regras podem
igualmente especificar o periodo durante o qual os operadores das empresas do sector alimentar

devem conservar os documentos e registos em conformidade com a alinea c¢) do n.° 4.

Artigo 6.°

Controlos oficiais, registo e aprovagdo dos estabelecimentos

1. Os operadores das empresas do sector alimentar cooperam com as autoridades competentes

em conformidade com a demais legislagdo comunitaria aplicavel ou, caso esta ndo exista, com a

legislagdo nacional.



2. Em particular, os operadores das empresas do sector alimentar notificam a autoridade
competente, sob a forma por esta requerida, de todos os estabelecimentos sob o seu controlo que se
dedicam a qualquer das fases de producao, transformacao e distribuigdo de géneros alimenticios,

tendo em vista o registo de cada estabelecimento.

Os operadores das empresas do sector alimentar asseguram igualmente que a autoridade competente
disponha em permanéncia de informacdes actualizadas sobre os estabelecimentos, incluindo
mediante a notificagcdo de qualquer alteragao significativa das actividades e do eventual

encerramento de um estabelecimento existente.

3. Todavia, os operadores das empresas do sector alimentar asseguram que os estabelecimentos
sdo aprovados pela autoridade competente, na sequéncia de pelo menos uma visita in loco, sempre
que a aprovacao seja exigida:

a)  Pela legislacdo nacional dos Estados-Membros em que o estabelecimento est4 situado;

b)  Pelo Regulamento (CE) n.° /2004 *; ou

¢)  Poruma decisdo aprovada nos termos do n.° 2 do artigo 14.°.

Os Estados-Membros que, nos termos da sua legislacao nacional, obrigarem a aprovacao de

determinados estabelecimentos situados no seu territorio, como previsto na alinea a), informam a

Comissao e os restantes Estados-Membros das regras nacionais relevantes.

Nota para o JO : Inserir n.° do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



CAPITULO III

CODIGOS DE BOAS PRATICAS

Artigo 7.°

Elaboracao, divulgacao e utilizacdo dos codigos

Os Estados-Membros incentivam a elaboracao de c6digos nacionais de boas praticas para a higiene

e aplicagdo dos principios HACCP em conformidade com o artigo 8.°. Os c6digos comunitarios

serdo elaborados em conformidade com o artigo 9.°.

A divulgagdo e utiliza¢ao dos cddigos nacionais € comunitarios sdo incentivadas. Todavia, estes

codigos podem ser utilizados voluntariamente pelos operadores das empresas do sector alimentar.

Artigo 8.°

Codigos nacionais

1.  Sempre que forem preparados codigos nacionais de boas praticas, estes sdo elaborados e

divulgados por empresas dos sectores alimentares:

a)  Consultando representantes de partes cujos interesses possam ser substancialmente afectados,

tais como as autoridades competentes e as associagdes de consumidores;



b)  Tendo em conta os codigos de praticas pertinentes do Codex Alimentarius;

¢)  Sempre que digam respeito a producdo primaria e as operagdes conexas enumeradas no

Anexo I, tomando em consideracdo as recomendagdes estabelecidas na Parte B do Anexo 1.

2. Os codigos nacionais podem ser elaborados sob a égide de um dos organismos nacionais de

normalizagdo referidos no Anexo II da Directiva 98/34/CE .

3. Os Estados-Membros avaliam os codigos nacionais para se assegurarem de que:

a)  Foram elaborados em conformidade com o n.° 1;

b) O seu teor permite que sejam aplicados na pratica pelos sectores a que se destinam; e

c¢)  Sao adequados enquanto codigos para o cumprimento dos artigos 3.°, 4.° e 5.° nos sectores e

para os géneros alimenticios abrangidos.

4.  Os Estados-Membros enviam a Comissao os codigos nacionais que estejam em conformidade
com os requisitos estabelecidos no n.° 3. A Comissao cria e mantém um sistema de registo desses

codigos, que pde a disposicdo dos Estados-Membros.

5. Os codigos de boas praticas elaborados em conformidade com as disposi¢des da
Directiva 93/43/CEE continuam a ser aplicaveis apds a entrada em vigor do presente regulamento,

desde que sejam compativeis com os seus objectivos.

Directiva 98/34/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de Junho de 1998, relativa a
um procedimento de informagdo no dominio das normas e regulamentacdes técnicas e das
regras relativas aos servigos da sociedade da informagdo (JO L 204 de 21.7.1998, p. 37).
Directiva com a redac¢do que lhe foi dada pela Directiva 98/48/CE (JO L 217 de 5.8.1998,

p. 18).



Artigo 9.°
Codigos comunitarios
1.  Antes de serem elaborados codigos comunitarios de boas praticas em matéria de higiene ou de
aplicacdo dos principios HACCP, a Comissdo consultara o comité a que se refere o artigo 14.°. Essa

consulta tera por objectivo determinar o interesse desses codigos e os respectivos a&mbito e teor.

2. Sempre que forem preparados cddigos comunitarios, a Comissdo assegura que estes sejam

elaborados e divulgados:
a)  Por, ou em consulta com, representantes adequados das empresas dos sectores alimentares
europeus, incluindo PME, e de outras partes interessadas, tais como associac¢des de

consumidores;

b)  Em colaboracdo com partes cujos interesses possam ser substancialmente afectados, incluindo

as autoridades competentes;

c¢) Tendo em conta os codigos de praticas pertinentes do Codex Alimentarius;

d) Sempre que digam respeito a produgo primdria e as operacdes conexas enumeradas no

Anexo I, tomando em consideracao as recomendacdes estabelecidas na Parte B do Anexo 1.



3. O comité a que se refere o artigo 14.° avalia os projectos de codigos comunitarios para se

assegurar de que:

a)  Foram elaborados em conformidade com o n.° 2;

b) O seu teor permite que sejam aplicados na pratica, em toda a Comunidade, pelos sectores a

que se destinam; e

¢)  Sdo adequados enquanto codigos para o cumprimento dos artigos 3.°, 4.° e 5.° nos sectores e

para os géneros alimenticios abrangidos.

4. A Comissao convidara o comité a que se refere o artigo 14.° a rever periodicamente quaisquer
codigos comunitarios preparados em conformidade com o presente artigo, em cooperagao com oS

organismos mencionados no n.° 2.

O objectivo desta revisdo € assegurar que os codigos continuam a ser aplicados na pratica e a tomar

em consideracdo os desenvolvimentos cientificos e tecnologicos.

5.  Os titulos e as referéncias dos cédigos comunitarios preparados de acordo com o presente

artigo serdo publicados na série C do Jornal Oficial da Unido Europeia.



CAPITULO IV
IMPORTACOES E EXPORTACOES
Artigo 10.°
Importacdes
No que se refere a higiene dos géneros alimenticios importados, os requisitos pertinentes da

legislacdo alimentar referidos no artigo 11.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 incluem os

requisitos estabelecidos nos artigos 3.° a 6.° do presente regulamento.
Artigo 11.°
Exportacdes
No que se refere a higiene dos géneros alimenticios destinados a exportagdo ou a reexportagao, os

requisitos pertinentes da legislacdo alimentar referidos no artigo 12.° do Regulamento (CE)

n.° 178/2002 incluem os requisitos estabelecidos nos artigos 3.° a 6.° do presente regulamento.



CAPITULO V

DISPOSICOES FINAIS

Artigo 12.°

Medidas de execucdo e disposigdes transitorias

Podem ser estabelecidas medidas de execugdo e disposi¢des transitorias nos termos do n.° 2 do

artigo 14.°.
Artigo 13.°
Alteracao e adaptacao dos Anexos [ e 11
1.  Asdisposi¢des dos Anexos I e Il podem ser adaptadas ou actualizadas nos termos do n.° 2 do

artigo 14.°, tomando em consideracao:
a) A necessidade de rever as recomendagdes do n.° 2 da parte B do Anexo I;

b) A experiéncia adquirida com a implementacdo de sistemas baseados no sistema HACCP nos

termos do artigo 5.

¢) O desenvolvimento tecnoldgico e as suas consequéncias praticas, bem como as expectativas

dos consumidores relativamente a composi¢ao dos alimentos;



d)  Pareceres cientificos, nomeadamente novas avaliagoes de risco; e

e)  Os critérios microbioldgicos e de temperatura relativos aos géneros alimenticios.

2. Podem ser concedidas derrogagdes do disposto nos Anexos I e II, especialmente para facilitar
a aplicacao do artigo 5.° as pequenas empresas, nos termos do n.° 2 do artigo 14.°, tendo em conta
os factores de risco relevantes, desde que essas derrogagdes ndo afectem a concretizagdo dos

objectivos do presente regulamento.

3. Desde que ndo comprometam a concretizacdo dos objectivos do presente regulamento, os
Estados-Membros podem adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no
Anexo II, nos termos dos n.%s 4 a 7 do presente artigo.

4. a) Asmedidas nacionais a que se refere o n.° 3 devem ter por objectivo:

1) Permitir a continuagdo da utilizagdo dos métodos tradicionais em qualquer das

fases da producao, transformacao ou distribui¢do dos géneros alimenticios; ou

11)  Satisfazer as necessidades das empresas do sector alimentar situadas em regides

sujeitas a condicionalismos geograficos especiais.

b)  Noutras circunstancias, estas medidas nacionais apenas se aplicam a construcao,

concepgdo e equipamento dos estabelecimentos.



5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos
estabelecidos no Anexo II, tal como referido no n.° 4, notifica do facto a Comissio e os restantes

Estados-Membros. Da notifica¢do consta:

a) A descrigdo pormenorizada dos requisitos que o Estado-Membro considere que devem ser

adaptados e a natureza da adaptacao pretendida;

b) A descricao dos géneros alimenticios e dos estabelecimentos em causa;

c) A explicacdo das razdes da adaptacdo, incluindo, se relevante, um resumo da analise dos
perigos efectuada e quaisquer medidas a tomar para garantir que a adapta¢do ndo comprometa

os objectivos do presente regulamento;

d)  Qualquer outra informagao pertinente.

6.  Os outros Estados-Membros dispdem do prazo de trés meses a contar da recepg¢ao da
notificagdo referida no n.° 5 para enviar os seus comentarios por escrito & Comissdo. No caso das
adaptacoes referidas na alinea b) do n.° 4, o prazo ¢ aumentado para quatro meses a pedido de
qualquer Estado-Membro. A Comissao pode consultar os Estados-Membros no ambito do comité a
que se refere o n.° 1 do artigo 14.°, devendo efectuar essa consulta ao receber comentarios por
escrito de um ou mais Estados-Membros. A Comissdo pode decidir, nos termos do n.° 2 do

artigo 14.°, se as medidas previstas podem ser postas em pratica, se necessario, apos as devidas
alteragdes. Se for adequado, a Comissao pode propor medidas de aplicagdo geral em conformidade

com os n.°s 1 ou 2 do presente artigo.



7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos do

Anexo II:
a)  Para dar cumprimento a uma decisdo aprovada nos termos do n.° 6;
b)  Se, um més apos o termo do prazo referido no n.° 6, a Comissao ndo tiver informado os

Estados-Membros de que recebeu quaisquer comentarios por escrito ou de que tenciona

propor a aprovagao de uma decis@o, nos termos do n.° 6.
Artigo 14.°
Comité
1. A Comissdo ¢ assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Satide Animal.

2. Sempre que se faga referéncia ao presente numero, sdo aplicaveis os artigos 5.° e 7.° da

Decisao 1999/468/CE, tendo-se em conta o seu artigo 8.°.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisao 1999/468/CE ¢ de trés meses.

3. O comité aprovara o seu regulamento interno.



Artigo 15.°

Consulta da Autoridade Europeia da Seguranga dos Alimentos

A Comissdo consulta a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos sobre qualquer
questdo do ambito do presente regulamento que possa ter um impacto significativo na saude

publica, especialmente antes de propor critérios, requisitos ou alvos em conformidade com o n.° 4

do artigo 4.°.
Artigo 16.°
Relatério ao Parlamento Europeu e ao Conselho
1. A Comissdo apresentara um relatorio ao Parlamento Europeu e ao Conselho, até .....*.

2. O relatdrio analisara, em especial, a experiéncia adquirida com a aplicagdo do presente
regulamento e ponderara se € desejavel e viavel prever o alargamento dos requisitos do artigo 5.°
aos operadores das empresas do sector alimentar que se dedicam a producao primaria e as

operagdes conexas enumeradas no Anexo I.

3. Seadequado, a Comissdo pode fazer acompanhar o relatério de propostas pertinentes.



Artigo 17.°

Revogacgido

1. A Directiva 93/43/CEE ¢ revogada com efeitos a data de aplicagdo do presente regulamento.

2. Asremissdes feitas para a directiva revogada entendem-se feitas para o presente regulamento.

3. Todavia, as decisdes aprovadas nos termos do n.° 3 do artigo 3.° e do artigo 10.° da
Directiva 93/43/CEE continuardo em vigor até serem substituidas por decisdes aprovadas em
conformidade com o presente regulamento ou com o Regulamento (CE) n.° 178/2002. Na
pendéncia da fixacdo dos critérios ou requisitos a que se referem as alineas a) a €) do n.° 3 do
artigo 4.° do presente regulamento, os Estados-Membros podem manter quaisquer regras nacionais
para a fixagdo de tais critérios ou requisitos que tenham aprovado em conformidade com a
Directiva 93/43/CEE.

4.  Até aaplicag@o da nova legislacdo comunitaria que estabelece regras para os controlos

oficiais de géneros alimenticios, os Estados-Membros tomam as medidas adequadas para assegurar

o cumprimento das obrigacdes estabelecidas no presente regulamento ou por for¢a do mesmo.

Artigo 18.°

Entrada em vigor

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publica¢do no Jornal

Oficial da Unido Europeia.



O presente regulamento ¢ aplicavel dezoito meses apds a data de entrada em vigor dos seguintes

actos:

(a) Regulamento (CE) n.° /2004 *;

(b) Regulamento (CE) n.° /2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de ..., que
estabelece as regras especificas de execugdo dos controlos oficiais de produtos de origem

animal destinados ao consumo humano 1; e

(©) Directiva 2004/41/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de ..., que revoga certas
directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a
producdo e a comercializagdo de determinados produtos de origem animal destinados ao

consumo humano 2.

No entanto, o presente regulamento nao ¢ aplicavel antes de 1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento ¢ obrigatdrio em todos os seus elementos e directamente aplicavel em todos

os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29 de Abril de 2004 .

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente
P. COX M. McDOWELL

Nota para o JO: Inserir n.° do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

Ver p. ... do presente Jornal Oficial.

Ver p. ... do presente Jornal Oficial.



ANEXO

PRODUCAO PRIMARIA

PARTE A: DISPOSICOES GERAIS DE HIGIENE APLICAVEIS A PRODUCAO PRIMARIA E

OPERACOES CONEXAS
I.  AMBITO
1. O disposto na presente Parte aplica-se a produgdo primdria e as seguintes operagdes conexas:

a)  Transporte, armazenagem e manuseamento de produtos de producdo primaria
produzidos no local de produgao, desde que tal ndo altere substancialmente a sua

natureza,

b)  Transporte de animais vivos, sempre que tal seja necessario para alcangar os objectivos

do presente regulamento; e

¢)  No caso dos produtos de origem vegetal, dos produtos da pesca e da caga selvagem,
operacdes de transporte para entrega de produtos da produgdo primaria cuja natureza

ndo foi substancialmente alterada, desde o local de produgdo até ao estabelecimento;

II. DISPOSICOES RELATIVAS A HIGIENE

2. Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, tanto quanto possivel, que
os produtos da produgdo primaria sejam protegidos de contaminagdes, atendendo a qualquer

transformagdo que esses produtos sofram posteriormente.



Nao obstante a obrigacdo geral prevista no ponto anterior, os operadores das empresas do
sector alimentar devem respeitar as disposic¢oes legislativas, comunitdrias e nacionais,

aplicaveis ao controlo dos riscos na producgdo primaria e opera¢des conexas, incluindo:

a)  Medidas para controlar a contaminagao pelo ar, pelos solos, pela dgua, pelos alimentos
para animais, pelos fertilizantes, pelos medicamentos veterinarios, pelos produtos

fitossanitarios e biocidas, pela armazenagem, manuseamento e eliminagdo de residuos; e

b)  Medidas ligadas a saude e ao bem-estar dos animais ¢ a fitossanidade que tenham
implicagdes para a saude humana, incluindo programas de vigilancia e controlo das

Zoonoses € agentes zoonoticos.

Os operadores das empresas do sector alimentar que criem, explorem ou cacem animais, ou
produzam produtos da produgdo primaria de origem animal, devem tomar as medidas

adequadas a fim de:

a)  Manter limpas todas as instalagdes utilizadas na produg@o primaria e operagdes conexas,
incluindo instalagdes utilizadas na armazenagem e no manuseamento de alimentos para

animais e, se necessario, depois de limpas, desinfecta-las devidamente;

b)  Manter limpos e, se necessario, depois de limpos, desinfectar devidamente os

equipamentos, contentores, grades, veiculos e navios;



d)

g)

h)

)

Assegurar, tanto quanto possivel, a higiene dos animais que vao ser abatidos e, se

necessario, dos animais de rendimento;

Utilizar agua potavel, ou agua limpa, sempre que necessario para prevenir qualquer

contaminagao;

Assegurar que o pessoal que vai manusear os géneros alimenticios esta de boa saude e

recebe formacdo em matéria de riscos sanitarios;

Prevenir, tanto quanto possivel, a contaminagdo causada por animais e parasitas;

Manusear os residuos e as substincias perigosas de modo a prevenir qualquer

contaminagao;

Evitar a introducdo e a propagacdo de doencgas contagiosas transmissiveis ao homem
através dos alimentos, incluindo pela tomada de medidas de precaucdo aquando da
introducao de novos animais ¢ dando a conhecer qualquer surto suspeito dessas doencas

as autoridades competentes;

Ter em conta os resultados de quaisquer analises pertinentes efectuadas em amostras
colhidas dos animais ou outras amostras que se possam revestir de importancia para a

saude humana; e

Utilizar correctamente aditivos nos alimentos para animais € medicamentos veterinarios,

tal como exigido pela legislacdo pertinente.



Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou colham produtos vegetais

devem tomar as medidas adequadas para:

a)

b)

d)

g)

h)

Manter limpos e, se necessario, depois de limpos, desinfectar devidamente as

instalagdes, equipamentos, contentores, grades, veiculos e embarcacdes;

Assegurar, se necessario, a higiene da producao, do transporte e das condi¢des de

armazenagem dos produtos vegetais, e biolimpeza desses produtos;

Utilizar agua potavel, ou agua limpa, sempre que necessario para prevenir qualquer

contaminagao;

Assegurar que o pessoal que vai manusear os géneros alimenticios esta de boa saude e

recebe formacdo em matéria de riscos sanitarios;

Prevenir, tanto quanto possivel, a contamina¢do causada por animais e parasitas;

Manusear os residuos e as substincias perigosas de modo a prevenir qualquer

contaminagao;

Ter em conta os resultados de quaisquer analises pertinentes efectuadas em amostras
colhidas das plantas ou outras amostras que se possam revestir de importancia para a

saude humana; e

Utilizar correctamente os produtos fitossanitarios e biocidas, tal como exigido pela

legislacao pertinente.



I11.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem tomar medidas de reparagao
adequadas quando sejam informados dos problemas identificados durante os controlos

oficiais.

MANUTENCAO DE REGISTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem manter e conservar registos das
medidas tomadas para controlar os riscos de forma adequada e durante um periodo
apropriado, compativel com a natureza e dimensao da empresa do sector alimentar. Os
operadores das empresas do sector alimentar devem disponibilizar quaisquer informagdes
relevantes contidos nesses registos a autoridade competente e aos operadores das empresas do

sector alimentar receptoras, a seu pedido.

Os operadores das empresas do sector alimentar que criem animais ou produzam produtos da

produgdo primdria de origem animal devem, em especial, manter registos sobre:

a) A natureza e origem dos alimentos com que os animais sao alimentados;

b)  Os medicamentos veterinarios ou outros tratamentos administrados aos animais, data(s)

de administragdo e intervalo(s) de seguranca;

¢) A ocorréncia de doengas que possam afectar a seguranca dos produtos de origem

animal;

d)  Osresultados de quaisquer analises de amostras colhidas dos animais ou de outras
amostras para efeitos de diagnostico que se possam revestir de importancia para a saude

humana; e

e)  Quaisquer relatorios sobre os controlos efectuados nos animais ou nos produtos de

origem animal.



10.

Os operadores do sector alimentar que produzam ou colham produtos vegetais devem, em

especial, manter registos sobre:

a)  Qualquer utilizacdo de produtos fitossanitarios e biocidas;

b)  Qualquer ocorréncia de parasitas ou doencas que possam afectar a seguranca dos

produtos de origem vegetal; e

¢)  Osresultados de quaisquer analises pertinentes efectuadas em amostras colhidas das

plantas ou outras amostras que se possam revestir de importancia para a satide humana.

Os operadores das empresas do sector alimentar podem ser auxiliados por outras pessoas, tais

como veterinarios, agronomos e técnicos agricolas.



PARTE B: RECOMENDACOES PARA OS CODIGOS DE BOAS PRATICAS DE HIGIENE

1.  Os codigos nacionais € comunitarios a que se referem os artigos 7.° a 9.° do presente

regulamento deverdo conter orientagdes sobre as boas praticas de higiene para o controlo dos

riscos na producdo primaria e operacdes conexas.

2. Os codigos de boas praticas de higiene deverdo conter informagdes adequadas sobre os riscos

que possam resultar da producdo primaria e operacdes conexas e sobre as ac¢des para

controlar os referidos riscos, incluindo as medidas relevantes estabelecidas na legislacao

nacional e comunitaria ou nos programas nacionais € comunitarios. Entre esses riscos e

medidas podem incluir-se:

a)

b)

O controlo da contaminacdo por produtos tais como micotoxinas, metais pesados e

materiais radioactivos;

A utilizacdo da agua, de residuos orgénicos e de fertilizantes;

O uso correcto ¢ adequado de produtos fitossanitarios e biocidas e a sua rastreabilidade;

O uso correcto ¢ adequado de medicamentos veterindrios e de aditivos de alimentos

para animais e a sua rastreabilidade;

A preparagdo, armazenagem e rastreabilidade dos alimentos para animais;
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h)

i)

A eliminagdo adequada de animais mortos, residuos e camas;

As medidas de proteccdo para evitar a introdu¢do de doengas contagiosas transmissiveis
ao homem através dos alimentos, assim como qualquer obrigacdo de notificar as
autoridades competentes;

Os processos, praticas e métodos para assegurar que os géneros alimenticios sao
produzidos, manuseados, embalados, armazenados e transportados em condigdes de
higiene adequadas, incluindo uma limpeza eficaz e o controlo de parasitas;

Medidas relativas a higiene dos animais para abate ¢ de rendimento; e

Medidas relativas a manutencdo de registos.




ANEXO IT
REQUISITOS GERAIS DE HIGIENE APLICAVEIS A TODOS OS OPERADORES DAS
EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR
(EXCEPTO QUANDO SE APLICA O ANEXOI)

INTRODUCAO

Os Capitulos V a XII aplicam-se a todas as fases da produgdo, transformacao e distribui¢ao de

géneros alimenticios e os restantes capitulos aplicam-se do seguinte modo:

— o Capitulo I aplica-se a todas as instalacdes do sector alimentar, excepto as abrangidas pelo

Capitulo I1I,

— o Capitulo II aplica-se a todos os locais onde se procede a preparagdo, tratamento ou
transformagdo dos alimentos, excepto as salas de refeicdes e as instalacdes a que se aplica o
Capitulo III,

- o Capitulo III aplica-se as instalagdes enumeradas no cabecalho do capitulo,

- o Capitulo IV aplica-se a todos os meios de transporte.

CAPITULO I

REQUISITOS GERAIS APLICAVEIS AS INSTALACOES DO SECTOR ALIMENTAR
(COM EXCEPCAO DAS ESPECIFICADAS NO CAPITULO III)

1.  Asinstalagdes do sector alimentar devem ser mantidas limpas e em boas condigdes.



Pela sua disposicao relativa, concepgdo, construgao, localizacdo e dimensdes, as instalagdes

do sector alimentar devem:

a)

b)

d)

Permitir a manutencdo ¢ a limpeza e/ou desinfec¢ao adequadas, evitar ou minimizar a
contaminag¢do por via atmosférica e facultar um espago de trabalho adequado para

permitir a execugdo higiénica de todas as operacdes;

Permitir evitar a acumulagdo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios e a formagao de condensagdo e de bolores

indesejaveis nas superficies;

Possibilitar a aplicacdo de boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a

contaminagdo e, em especial, o controlo dos parasitas;

Sempre que necessario, proporcionar condigdes adequadas de manuseamento e
armazenagem a temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter os
géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidas de forma a permitir que

essas temperaturas sejam controladas e, se necessario, registadas.

Devem existir instalagoes sanitarias em nimero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a

um sistema de esgoto eficaz. As instalacdes sanitarias ndo devem dar directamente para os

locais onde se manuseiam os alimentos.

Deve existir um numero adequado de lavatorios devidamente localizados e indicados para a

lavagem das maos. Os lavatdrios para a lavagem das maos devem estar equipados com agua

corrente quente e fria, materiais de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica.

Sempre que necessario, as instalagdes de lavagem dos alimentos devem ser separadas das que

se destinam a lavagem das maos.



10.

Deve ser prevista uma ventilacdo natural ou mecanica adequada e suficiente. Deve ser evitado
o fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. Os sistemas de ventilagao
devem ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes

que necessitem de limpeza ou de substituicao.

As instalacdes sanitarias devem ter ventilacdo adequada, natural ou mecénica.

As instalagoes do sector alimentar devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.

Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam. Devem ser projectados
e construidos de forma a evitar o risco de contaminagao. Se os canais de evacuagao forem
total ou parcialmente abertos, devem ser concebidos de forma a assegurar que nao haja fluxos
de residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em especial para zonas onde sejam
manuseados alimentos susceptiveis de apresentarem um elevado risco para o consumidor

final.

Sempre que necessario, o pessoal devera dispor de vestidrios adequados.

Os produtos de limpeza e os desinfectantes ndo devem ser armazenados em areas onde sdo

manuseados géneros alimenticios.



CAPITULO Il

REQUISITOS ESPECIFICOS APLICAVEIS AOS LOCAIS EM QUE OS GENEROS
ALIMENTICIOS SAO PREPARADOS, TRATADOS OU TRANSFORMADOS (EXCEPTO AS
SALAS DE REFEICOES E AS INSTALACOES ESPECIFICADAS NO CAPITULO III)

A disposi¢do relativa e a concepgao dos locais em que os géneros alimenticios s@o preparados,
tratados ou transformados (excepto as salas de refeicdes e as instalacdes especificadas no
Capitulo III, mas incluindo os locais que fazem parte de meios de transporte) devem permitir
a aplicacdo de boas praticas de higiene, incluindo a protec¢do contra a contaminagdo entre e

durante as operagdes, devendo nomeadamente ser cumpridos seguintes requisitos:

a)  As superficies do solo devem ser mantidas em boas condic¢des e poder ser facilmente
limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados
materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e nao toxicos, a nao ser que os
operadores das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente
que os outros materiais utilizados sdo adequados. Se for caso disso, a superficie dos

solos deve permitir um escoamento adequado;

b)  Assuperficies das paredes devem ser mantidas em boas condi¢des e poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverao ser
utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos, devendo as
superficies ser lisas até uma altura adequada as operagdes, a ndo ser que os operadores
das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente que os outros

materiais utilizados sdo adequados;

c)  Os tectos (ou caso ndo haja tectos, a superficie interna do telhado) e equipamentos neles
montados devem ser construidos e preparados por forma a evitar a acumulacdo de
sujidade e reduzir a condensagdo, o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o

desprendimento de particulas;



d)

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulagao de
sujidade. As que puderem abrir para o exterior devem estar equipadas, sempre que
necessario, com redes de protec¢do contra insectos, facilmente removiveis para limpeza.
Se da sua abertura puder resultar qualquer contaminagao, as janelas devem ficar

fechadas com ferrolho durante a produgao;

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

que os outros materiais utilizados sdo adequados; e

As superficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas em que os géneros
alimenticios sdo manuseados, nomeadamente as que entram em contacto com os
géneros alimenticios, devem ser mantidas em boas condi¢des e devem poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverao ser
utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao toxicos, a nao ser que os
operadores das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente

que os outros materiais utilizados sdo adequados.

Sempre que necessario, devem existir instalagdes adequadas para a limpeza, desinfeccdo e

armazenagem dos utensilios e equipamento de trabalho. Essas instalacdes devem ser

constituidas por materiais resistentes a corrosdo, ser faceis de limpar e dispor de um

abastecimento adequado de agua quente e fria.

Sempre que necessario, devem ser previstos meios adequados para a lavagem dos alimentos.

Todos os lavatorios ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de

alimentos devem dispor de um abastecimento adequado de agua potavel quente e/ou fria

conforme com os requisitos do Capitulo VII e devem estar limpos e, sempre que necessario,

desinfectados.



CAPITULO 11

REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES AMOVIVEIS E/OU TEMPORARIAS
(TAIS COMO MARQUISES, TENDAS DE MERCADO, VEICULOS PARA VENDA
AMBULANTE), AS INSTALACOES UTILIZADAS ESSENCIALMENTE COMO HABITACAO
PRIVADA MAS NAS QUAIS OS GENEROS ALIMENTICIOS SAO REGULARMENTE
PREPARADOS PARA A COLOCACAO NO MERCADO
E AS MAQUINAS DE VENDA AUTOMATICA

1.  Asinstalagdes e as maquinas de venda automatica devem, na medida em que for
razoavelmente praticavel, estar localizadas e ser concebidas, construidas, e mantidas limpas e
em boas condigOes, de forma a evitar o risco de contaminagao, nomeadamente através de

animais e parasitas.

2. Mais particularmente, sempre que necessario:

a)  Devem existir instalacdes adequadas que permitam a manutencao de uma higiene
pessoal adequada (incluindo instalagdes de lavagem e secagem higiénica das maos,

instalacdes sanitarias em boas condigOes de higiene e vestiarios);

b)  As superficies em contacto com os alimentos devem ser mantidas em boas condicdes e
devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o
efeito, deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao
toxicos, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a

autoridade competente que os outros materiais utilizados sdo adequados;

c¢) Devem existir meios adequados para a lavagem e, sempre que necessario, desinfecgao

dos utensilios e equipamentos de trabalho;



d)

2)

h)

Sempre que a limpeza dos géneros alimenticios for realizada pela empresa do sector
alimentar, devem existir meios adequados para que essa operagdo possa decorrer de

forma higiénica;

Deve existir um abastecimento adequado de dgua potavel quente e/ou fria;

Devem existir instalagdes e/ou equipamentos adequados de armazenagem e eliminagao
higiénicas de substancias perigosas e/ou ndo comestiveis, bem como de residuos

(liquidos ou solidos);

Devem existir equipamentos e/ou instalagdes que permitam a manutengdo dos alimentos

a temperatura adequada, bem como o controlo dessa temperatura;

Os géneros alimenticios devem ser colocados em locais que impegam, na medida em

que for razoavelmente praticavel, o risco de contaminagao.

CAPITULO IV

TRANSPORTE

Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros

alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condic¢des, a fim proteger os géneros

alimenticios da contaminagdo, devendo, sempre que necessario, ser concebidos e construidos

de forma a permitir uma limpeza e/ou desinfeccdo adequadas.



As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar sendo géneros

alimenticios se desse transporte puder resultar qualquer contaminagao.

Sempre que os veiculos e/ou os contentores forem utilizados para o transporte de outros
produtos para além do de géneros alimenticios ou para o transporte simultaneo de diferentes
géneros alimenticios, devera existir, sempre que necessario, uma efectiva separagao dos

produtos.

Os géneros alimenticios a granel no estado liquido, em granulos ou em p6 devem ser
transportados em caixas de carga e/ou contentores/cisternas reservados ao transporte de
géneros alimenticios. Os contentores devem ostentar uma referéncia claramente visivel e
indelével, numa ou mais linguas da Comunidade, indicativa de que se destinam ao transporte

de géneros alimenticios, ou a mencao "destinado exclusivamente a géneros alimenticios".

Sempre que os veiculos e/ou os contentores tiverem sido utilizados para o transporte de
produtos que nao sejam géneros alimenticios ou para o transporte de géneros alimenticios
diferentes, dever-se-a proceder a uma limpeza adequada entre os carregamentos, para evitar o

risco de contaminagao.

A colocacdo e a protecgao dos géneros alimenticios dentro dos veiculos e/ou contentores

devem ser de molde a minimizar o risco de contaminacao.

Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros
alimenticios devem ser capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e

permitir que essas temperaturas sejam controladas.



CAPITULO V

REQUISITOS APLICAVEIS AO EQUIPAMENTO

Todos os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os alimentos

devem:

a)

b)

d)

Estar efectivamente limpos e, sempre que necessario, desinfectados. Deverao ser limpos
e desinfectados com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de

contaminagio;

Ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢des de arrumacao e

bom estado de conservagdo, de modo a minimizar qualquer risco de contaminagao;

Exceptuando os recipientes e embalagens ndo recuperaveis, ser fabricados com
materiais adequados e mantidos em boas condi¢gdes de arrumagdo e bom estado de
conservagao, de modo a permitir a sua limpeza e, sempre que necessario, a sua

desinfeccao; ¢

Ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area

circundante.

Sempre que necessario, o equipamento deve conter dispositivos de controlo capazes de

assegurar o cumprimento dos objectivos do presente regulamento.

Sempre que devam ser utilizados aditivos quimicos para prevenir a corrosao de equipamento ¢

de contentores, deverao ser seguidas as boas praticas de aplicagdo.



CAPITULO VI

RESIDUOS ALIMENTARES

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos deverao ser
retirados das salas em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a evitar

a sua acumulagao.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis ¢ os demais residuos devem ser
depositados em contentores que se possam fechar, a menos que os operadores das empresas
do sector alimentar possam provar a autoridade competente que outros tipos de contentores ou
de sistemas de evacuacao utilizados sdo adequados. Esses contentores devem ser de fabrico
conveniente, ser mantidos em boas condigdes e ser faceis de limpar e, sempre que necessario,

de desinfectar.

Devem ser tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagao dos residuos
alimentares, dos subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos. Os locais de recolha dos
residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e,

sempre que necessario, livres de animais e parasitas.

Todas as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e respeitador do

ambiente, em conformidade com a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, e ndo devem

constituir uma fonte directa ou indirecta de contaminagao.

CAPITULO VII

ABASTECIMENTO DE AGUA

a)  Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel, a qual deve ser
utilizada sempre que necessario para garantir a ndo contaminagao dos géneros

alimenticios.



b)  Pode ser utilizada agua limpa nos produtos da pesca inteiros. Pode ser utilizada agua do
mar limpa nos moluscos bivalves vivos, equinodermes, tunicados e gastropodes
marinhos; pode igualmente ser utilizada agua limpa para a lavagem externa. Nos casos
em que essa agua seja utilizada, deverao existir instalagcdes adequadas para o seu

fornecimento.

Quando for utilizada agua ndo potavel para, por exemplo, o combate a incéndios, a producdo
de vapor, a refrigeracdo ou outros objectivos similares, a agua deve circular em sistemas
separados, devidamente identificados. A dgua ndo potavel ndo podera ter qualquer ligacdo

com os sistemas de agua potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas.

A agua reciclada utilizada na transformagao, ou como ingrediente, ndo deve acarretar um
risco de contaminacdo. Deve obedecer aos mesmos padrdes que a 4gua potavel, a ndo ser que
a autoridade competente tenha garantias de que a qualidade da agua ndo pode afectar a

integridade do género alimenticio na sua forma final.

O gelo que entre em contacto com alimentos ou que possa contaminar os alimentos deve ser
fabricado com agua potéavel ou, quando utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros,
com agua limpa. Esse gelo deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condi¢des que o

protejam de qualquer contaminagao.

O vapor utilizado em contacto directo com os alimentos ndo deve conter substancias que

representem um risco para a saude ou que possam contaminar os alimentos.

Quando o tratamento térmico for aplicado a géneros alimenticios em recipientes
hermeticamente fechados, deve assegurar-se que a agua utilizada para o arrefecimento dos
recipientes apds o tratamento térmico ndo constitui uma fonte de contaminagdo para o género

alimenticio.



CAPITULO VIII

HIGIENE PESSOAL

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve manter um
elevado grau de higiene pessoal e devera usar vestuario adequado, limpo e, sempre que

necessario, que confira protec¢ao.

Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga facilmente transmissivel através
dos alimentos ou que esteja afectada, por exemplo, por feridas infectadas, infecgdes cutaneas,
inflamacgdes ou diarreia serd proibida de manipular géneros alimenticios e entrar em locais
onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver probabilidades de contaminagio
directa ou indirecta. Qualquer pessoa afectada deste modo e empregada no sector alimentar e
que possa entrar em contacto com géneros alimenticios devera informar imediatamente o

operador do sector alimentar de tal doenga ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

CAPITULO IX

DISPOSICOES APLICAVEIS AOS GENEROS ALIMENTICIOS

Um operador do sector alimentar ndo deve aceitar matérias-primas nem ingredientes para
além de animais vivos, nem quaisquer outras matérias utilizadas para a transformacao dos
produtos que apresentem ou que se possa razoavelmente esperar que apresentem
contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas, substancias
em decomposic¢ao ou substancias estranhas na medida em que, mesmo depois de ter aplicado
higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparacao ou transformagao, o produto

final esteja improprio para consumo humano.



As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do sector alimentar
devem ser conservados em condi¢des adequadas que evitem a sua deterioragdo e os protejam

de qualquer contaminacao.

Em todas as fases da produgao, transformacao e distribuicao, os alimentos devem ser
protegidos de qualquer contaminag¢do que os possa tornar improprios para consumo humano,
perigosos para a saude ou contaminados de tal forma que ndo seja razoavel esperar que sejam

consumidos nesse estado.

Devem ser instituidos procedimentos adequados para controlar os parasitas. Devem ser
igualmente instituidos procedimentos adequados para prevenir que animais domésticos
tenham acesso a locais onde os alimentos sdo preparados, manuseados ou armazenados (ou,
sempre que a autoridade competente o permita em casos especiais, para prevenir que esse

acesso possa ser fonte de contaminagao).

As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados susceptiveis de
permitirem a reprodugdo de microrganismos patogénicos ou a formagao de toxinas nao devem
ser conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a saude. A cadeia de frio
ndo deve ser interrompida. No entanto, desde que dai ndo resulte um risco para a satde, sao
permitidos periodos limitados sem controlo da temperatura, sempre que tal seja necessario
para permitir o manuseamento durante a preparacdo, o transporte, a armazenagem, a
exposicdo e a apresentagdo dos alimentos ao consumidor. As empresas do sector alimentar
que fabriquem, manuseiem e acondicionem géneros alimenticios transformados devem dispor
de salas com dimensdes suficientes para a armazenagem separada de matérias-primas e

matérias transformadas e de armazenagem refrigerada separada suficiente.

Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios devem ser
arrefecidos o mais rapidamente possivel apos a fase de transformacao pelo calor, ou ap6s a
fase final de preparacdo se a transformacao pelo calor ndo for utilizada, até atingirem uma

temperatura de que ndo resultem riscos para a saude.



A descongelagdo dos géneros alimenticios deve ser efectuada de forma a minimizar o risco de
desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formag@o de toxinas nos alimentos.
Durante a descongelagdo, os alimentos devem ser submetidos a temperaturas das quais nao
resulte um risco para a satude. Os liquidos de escorrimento resultantes da descongelagao
devem ser adequadamente drenados caso apresentem um risco para a saude. Depois da
descongelagdo, os alimentos devem ser manuseados de forma a minimizar o risco de

desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formagao de toxinas.

As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis, incluindo os alimentos para animais, devem

ser adequadamente rotuladas e armazenadas em contentores separados e seguros.

CAPITULO X

DISPOSICOES APLICAVEIS AO ACONDICIONAMENTO
E EMBALAGEM DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Os materiais de acondicionamento e embalagem ndo devem constituir fonte de contaminagao.

Todo o material de acondicionamento deve ser armazenado por forma a nao ficar exposto a

risco de contaminacao.

As operagdes de acondicionamento e embalagem devem ser executadas de forma a evitar a
contaminag¢do dos produtos. Sempre que necessario, como nomeadamente no caso de os
recipientes serem caixas metalicas ou frascos de vidro, a sua integridade e limpeza tém de ser

verificadas antes do enchimento.

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios

devem ser faceis de limpar e, sempre que necessario, faceis de desinfectar.



CAPITULO X1

TRATAMENTO TERMICO

Os requisitos a seguir indicados aplicam-se apenas aos alimentos colocados no mercado em

recipientes hermeticamente fechados.

1. Qualquer processo de tratamento térmico utilizado para transformar um produto ndo

transformado ou para outra transformacdo de um produto transformado deve:

a)  Fazer subir a temperatura de todas as partes do produto tratado até uma determinada

temperatura durante um determinado periodo de tempo; e

b)  Impedir o produto de ser contaminado durante o processo.

2. A fim de assegurar que o processo utilizado atinja os objectivos pretendidos, os operadores

das empresas do sector alimentar devem controlar regularmente os principais parametros
pertinentes (em especial, a temperatura, a pressao, a hermeticidade e a microbiologia),

nomeadamente através da utilizagcdo de dispositivos automaticos.

3. O processo utilizado deve obedecer a uma norma internacionalmente reconhecida (por

exemplo, pasteurizacdo, ultra-pasteurizagdo ou esterilizagao).



CAPITULO XII
FORMACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que:

1) O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado e disponha, em matéria de higiene dos
géneros alimenticios, de instrugdo e/ou formacdo adequadas para o desempenho das sua
funcgoes;

2)  Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengdo do processo referido no n.° 1 do
artigo 5.° do presente regulamento ou pela aplicac@o das orientagdes pertinentes tenham

recebido formacdo adequada na aplicagdo dos principios HACCP; e

3)  Todos os requisitos da legislacdo nacional relacionados com programas de formagdo de

pessoas que trabalhem em determinados sectores alimentares sejam respeitados.
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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

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia, nomeadamente a alinea b) do n.° 4

do artigo 152.°,

Tendo em conta a proposta da Comissio ',

Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e Social Europeu 2
Ap6s consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado *,

! JO C 365 E de 19.12.2000, p. 58.

2 JO C 155 de 29.5.2001, p. 39.

3 Parecer do Parlamento Europeu de 15 de Maio de 2002 (JO L 180 E de 31.7.2003, p. 288),
posi¢dao comum do Conselho de 27 de Outubro de 2003 (JO C 48 E de 24.2.2004, p. 23),
posicao do Parlamento Europeu de 30 de Margo de 2004 (ainda ndo publicada no Jornal
Oficial) e Decisdo do Conselho de 16 de Abril de 2004..



Considerando o seguinte:

(1

2

3)

“4)

)

(6)

Com o Regulamento (CE) n.° .../2004 ', o Parlamento Europeu e o Conselho estabeleceram

as regras basicas de higiene a respeitar pelos operadores do sector alimentar.

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 t€ém frequentemente constatado

riscos microbiologicos € quimicos.

No ambito da politica agricola comum, foram aprovadas muitas directivas destinadas a
estabelecer regras sanitarias especificas para a producao e a colocagdo no mercado dos
produtos enumerados no Anexo I do Tratado. Essas regras sanitarias reduziram os entraves ao
comércio dos produtos em questdo, contribuindo para a criacdo do mercado interno e

assegurando simultaneamente um elevado nivel de proteccdo da satde publica.

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 aprovacao dos estabelecimentos, e com as condigdes

de armazenagem e transporte e a marcacao de salubridade dos produtos.

Esses principios constituem uma base comum para a produgao higiénica de géneros

alimenticios de origem animal e permitem simplificar as directivas existentes.

E desejavel que as regras em questao sejam ainda simplificadas através da aplicagdo, sempre

que adequado, das mesmas regras a todos os produtos de origem animal.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.
Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



(7) O requisito do Regulamento (CE) n.° .../2004 ", pelo qual os operadores do sector alimentar
que realizem qualquer fase da producgéo, transformacao e distribuigdo de alimentos depois da
producdo primaria e das operagdes associadas devem criar, aplicar € manter processos
baseados nos principios da analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos (HACCP)

também permite a simplificagdo.

(8) Em conjunto, estes elementos justificam a reformulacdo das regras especificas de higiene que

constam das actuais directivas.

(9) A reformulacdo das referidas regras tem essencialmente por objectivo assegurar um elevado
nivel de protec¢ao do consumidor nomeadamente em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios sujeitando todas as empresas do sector alimentar da Unido Europeia as mesmas
regras, e garantir o correcto funcionamento do mercado interno dos produtos de origem

animal, contribuindo desta forma para atingir os objectivos da politica agricola comum.

(10) Ha que manter e, se necessario para garantir a protec¢do do consumidor, reforgar as regras

pormenorizadas de higiene aplicaveis aos produtos de origem animal.

(11) As regras comunitarias ndo deverdo aplicar-se a produgao primaria para uso doméstico
privado, nem a preparagdo, manuseamento ou armazenagem de géneros alimenticios para
consumo domeéstico privado. Todavia, no caso do fornecimento directo de pequenas
quantidades de produtos da produg¢éo primaria ou de certos tipos de carne pelo operador da
empresa do sector alimentar que os produz ao consumidor final ou a um estabelecimento local
de comércio retalhista, é adequado proteger a satide publica através da legislagdo nacional, em

especial devido a relacdo estreita entre o produtor € o consumidor.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



(12)

(13)

Os requisitos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *, em geral, bastam para garantir a seguranca
dos géneros alimenticios nos estabelecimentos de comércio retalhista que implicam a venda
ou o fornecimento de géneros alimenticios de origem animal directamente ao consumidor
final. O presente regulamento deve aplicar-se, de um modo geral, ao comércio retalhista (isto
¢, quando um estabelecimento retalhista executa operagdes tendo em vista o fornecimento de
géneros alimenticios de origem animal a outro estabelecimento). Todavia, com excepc¢do dos
requisitos especificos em matéria de temperatura fixados no presente regulamento, os
requisitos do Regulamento (CE) n.° .../2004 * devem bastar para as actividades grossistas que

consistem exclusivamente na armazenagem ou no transporte.

Os Estados-Membros devem dispor de poder discriciondrio para alargar ou limitar a aplicacao
dos requisitos do presente regulamento ao comércio retalhista, no ambito da legislacao
nacional. No entanto, a aplicacdo destes requisitos s6 podera ser limitada se os Estados-
-Membros considerarem que os requisitos do Regulamento (CE) n.° .../2004 * sdo suficientes
para alcancar os objectivos de higiene dos géneros alimenticios e quando o fornecimento de
géneros alimenticios de origem animal de um estabelecimento de comércio retalhista a outro
estabelecimento constituir uma actividade marginal, localizada e restrita. Esse fornecimento
deve, portanto, representar apenas uma pequena parte da actividade do estabelecimento; os
estabelecimentos por ele fornecidos devem situar-se na sua proximidade imediata; e o

fornecimento deve dizer respeito apenas a certos tipos de produtos ou estabelecimentos.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



(14)

(15)

(16)

Nos termos do artigo 10.° do Tratado, os Estados-Membros devem tomar todas as medidas
adequadas para garantir que os operadores das empresas do sector alimentar cumpram as

obrigacdes previstas no presente regulamento.

A rastreabilidade dos géneros alimenticios constitui um elemento essencial para garantir a
seguranga dos alimentos. Além de cumprirem as regras gerais previstas no Regulamento (CE)
n.° 178/2002 ', os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por
estabelecimentos sujeitos a aprovacao nos termos do presente regulamento devem assegurar
que todos os produtos de origem animal por si colocados no mercado ostentem uma marca de

salubridade ou uma marca de identifica¢éo.

Os géneros alimenticios importados na Comunidade devem satisfazer os requisitos gerais
previstos no Regulamento (CE) n.° 178/2002 ou cumprir regras equivalentes as regras
comunitarias. O presente regulamento define regras especificas de higiene para os géneros

alimenticios de origem animal importados na Comunidade.

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 L 31 de 1.2.2002, p. 1). Regulamento com a
redaccdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de 29.9.2003, p.
4).



(17)

(18)

A aprovagdo do presente regulamento ndo devera reduzir o nivel de protecgdo proporcionado
pelas garantias adicionais acordadas para a Finlandia e para a Suécia aquando da sua adesdo a
Comunidade e confirmadas nas Decisdes 94/968/CE ', 95/50/CE %, 95/160/CE *, 95/161/CE *,
95/168/CE *, 95/409/CE ®, 95/410/CE " ¢ 95/411/CE ® da Comissdo. Devera proporcionar um
procedimento para a concessdo de garantias, durante um periodo transitorio, a qualquer
Estado-Membro que possua, para o género alimenticio de origem animal em questdo, um
programa de controlo nacional aprovado equivalente aos aprovados para a Finlandia e para a
Suécia. O Regulamento (CE) n.° 2160/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de
Novembro de 2003, relativo ao controlo de salmonelas e outros agentes zoon6ticos
especificos de origem alimentar ° prevé um procedimento semelhante no que respeita aos

animais vivos € aos ovos para incubagao.

E adequado que os requisitos estruturais e de higiene estabelecidos no presente regulamento
sejam aplicaveis a todos os tipos de estabelecimentos, incluindo as pequenas empresas € 0s

matadouros moveis.

NN B D -
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(19) E conveniente usar de flexibilidade para permitir a continuacio da utilizagio de métodos
tradicionais nas diferentes fases da producao, transformagéo ou distribui¢do dos géneros
alimenticios, e em relagdo aos requisitos estruturais aplicaveis aos estabelecimentos. A
flexibilidade € particularmente importante para as regides sujeitas a condicionalismos
geograficos especiais, incluindo as regides ultraperiféricas a que se refere o n.° 2 do
artigo 299.° do Tratado. A flexibilidade ndo deve, no entanto, comprometer os objectivos de
higiene dos géneros alimenticios. Além disso, uma vez que todos os géneros alimenticios
produzidos de acordo com as regras de higiene poderdo, regra geral, circular livremente em
toda a Comunidade, o processo que permite aos Estados-Membros exercer essa flexibilidade
deve ser totalmente transparente, devendo, sempre que necessario para resolver qualquer
diferendo, prever a possibilidade de discuss@o a nivel do Comité Permanente da Cadeia
Alimentar e da Saide Animal, instituido pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002, bem como de

coordenacado e adopcdo de medidas adequadas por parte da Comissao.

(20) A definicdo de "carne separada mecanicamente" deve ser uma definicdo genérica que abranja
todos os métodos de separacdo mecanica. A rapida evolucdo tecnologica neste dominio
aconselha uma definic¢ao flexivel. Os requisitos técnicos aplicaveis a carne separada
mecanicamente devem, todavia, diferir em funcdo de uma analise de risco dos produtos

resultante de métodos diferentes.

(21) Existem interac¢des entre os operadores das empresas do sector alimentar, incluindo os do
sector dos alimentos para animais, e ligagcdes entre as preocupagdes em matéria de saude
animal, bem-estar dos animais e saude publica em todas as fases da producao, transformacao
e distribuicdo, o que exige uma comunica¢do adequada entre os diversos intervenientes ao

longo da cadeia alimentar, desde a producao primaria até a comercializagao.



(22) A fim de assegurar uma inspeccao adequada da caca selvagem colocada no mercado da
Comunidade, os caddveres de animais cagados e as suas visceras devem ser apresentados para
inspecgao oficial post mortem num estabelecimento de manipulag@o de caga. Contudo, para
preservar certas tradigdes cinegéticas sem prejudicar a seguranca dos alimentos, convém
prever a formacao dos cacadores que colocam caga selvagem no mercado para consumo
humano, por forma a permitir-lhes proceder a um exame inicial da caga selvagem in loco.
Nestas circunstancias, ndo ¢ necessario exigir aos cagadores com essa formagado que
entreguem todas as visceras ao estabelecimento de manuseamento de caca para exame
post mortem, se aqueles, tendo procedido ao exame inicial, ndo tiverem detectado anomalias
ou riscos. Devera, porém, ser possivel fixar regras mais rigorosas nos Estados-Membros, para

atender a riscos especificos.

(23) O presente regulamento deve estabelecer critérios para o leite cru enquanto ndo forem
adoptados novos requisitos para a sua colocacdo no mercado. Esses critérios devem
corresponder a valores de desencadeamento, o que implica que, se esses valores forem
excedidos, os operadores das empresas do sector alimentar deverao tomar medidas correctivas
e notificar as autoridades competentes. Os critérios em questdo ndo devem traduzir-se em
valores maximos a partir dos quais o leite cru ndo possa ser colocado no mercado. Tal implica
que, em determinadas circunstancias, o leite cru que néo satisfaca plenamente os critérios
podera ser utilizado em seguranga para o consumo humano, se forem tomadas medidas
apropriadas. No que se refere ao leite cru ou nata crua destinados ao consumo humano
directo, dever-se-a permitir que cada Estado-Membro mantenha ou estabeleca medidas
sanitarias apropriadas para assegurar a consecu¢ao dos objectivos do presente regulamento no

seu territorio.



24

(25)

(26)

27

E adequado que o critério para o leite cru utilizado para o fabrico de produtos lacteos seja trés
vezes superior ao critério para o leite cru recolhido na exploragdo. O critério para o leite
utilizado no fabrico de produtos lacteos transformados ¢ um valor absoluto, ao passo que o
critério para o leite cru recolhido na explora¢do ¢ uma média. A conformidade com os
requisitos de temperatura estabelecidos no presente regulamento ndo impede a proliferacao

bacteriana durante o transporte e a armazenagem.

A presente reformulag@o permite revogar as regras de higiene em vigor; é esse o objectivo da
Directiva 2004/.../CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de ..., que revoga certas
directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a
producdo e a comercializagao de determinados produtos de origem animal destinados ao

1
consumo humano .

Por outro lado, as regras do presente regulamento relativas aos ovos substituem as da
Decisdo 94/371/CE do Conselho, de 20 de Junho de 1994, que estabelece condicdes especificas
de saude publica para a comercializagdo de certos tipos de ovos  que, com a revogagdo do
Anexo 11 da Directiva 92/118/CEE ?, deixam de se justificar.

A legislacdo comunitaria sobre higiene dos géneros alimenticios deve basear-se em pareceres
cientificos. Para tanto e sempre que necessario, deve ser consultada a Autoridade Europeia

para a Seguranca dos Alimentos.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.

JOL 168 de 2.7.1994, p. 34.

Directiva 92/118/CEE do Conselho, de 17 de Dezembro de 1992, que define as condigdes
sanitarias e de policia sanitaria que regem o comércio e as importacdes na Comunidade de
produtos ndo sujeitos, no que respeita as referidas condi¢des, as regulamentagdes
comunitarias especificas referidas no Capitulo I do Anexo A da Directiva 89/662/CEE e, no
que respeita aos agentes patogénicos, da Directiva 90/425/CEE (JO L 62 de 15.3.1993, p. 49).
Directiva com a tltima redacc¢ao que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 445/2004 da
Comissdo (JO L 72 de 11.3.2004, p. 60).



(28) Para tomar em consideragdo o progresso cientifico e técnico, deve-se assegurar uma
cooperacao estreita e eficaz entre a Comissao e os Estados-Membros no ambito do Comité

Permanente da Cadeia Alimentar e da Satide Animal.

(29) Os requisitos do presente regulamento ndo serdo aplicaveis enquanto todas as partes da nova
legislacdo sobre a higiene dos géneros alimenticios nao tenham entrado em vigor. Convém
igualmente prever que decorra, pelo menos, dezoito meses entre a entrada em vigor e a
aplicacdo da nova regulamentagdo, a fim de dar tempo as industrias afectadas para se

adaptarem.

(30) As medidas necessarias a execugdo do presente regulamento serdo aprovadas nos termos da
Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de 1999, que fixa as regras de exercicio

A . -~ . , \ P |
das competéncias de execucdo atribuidas a Comissdo

! JO L 184 de 17.7.1999, p. 23 (Rectificacdo no JO L 269 de 19.10.1999, p. 45).



APROVARAM O PRESENTE REGULAMENTO:
CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°
Ambito de aplicagio

1. O presente regulamento estabelece regras especificas para os operadores das empresas do
sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem animal. Estas regras
complementam as previstas no Regulamento (CE) n.° .../2004 e sdo aplicaveis aos produtos de

origem animal transformados e ndo transformados.

2. Salvo indicacdo expressa em contrario, o presente regulamento ndo ¢ aplicavel aos géneros
alimenticios que contenham simultaneamente produtos transformados de origem animal e vegetal.
Todavia, os produtos transformados de origem animal utilizados na preparagdo desses géneros
alimenticios devem ser obtidos e manipulados de acordo com os requisitos do presente

regulamento.
3. O presente regulamento ndo ¢ aplicavel:
a) A producio primaria destinada a uso doméstico privado;

b) A preparagdo, manipulagdo e armazenagem domésticas de géneros alimenticios para consumo

privado;

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



¢) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quantidades de produtos primarios ao
consumidor final ou a estabelecimentos de comércio retalhista que abastecam directamente o

consumidor final;

d) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quantidades de carne de aves de
capoeira e de lagomorfos abatidos na exploracdo, ao consumidor final ou a estabelecimentos

de comércio retalhista que abastecam directamente o consumidor final com esta carne fresca;

e) A cacadores que fornegam pequenas quantidades de caga ou de carne de caca selvagem
directamente ao consumidor final ou a estabelecimentos de comércio retalhista que abastegam

directamente o consumidor final.

4.  Os Estados-Membros devem estabelecer, ao abrigo do direito nacional, regras que regulem as
actividades e as pessoas referidas nas alineas c), d) e ) do n.° 3. Essas regras nacionais devem

assegurar o cumprimento dos objectivos do presente regulamento.

5. a) Salvo indicagdo expressa em contrario, o presente regulamento ndo ¢ aplicavel ao

comércio retalhista.

b)  Todavia, o presente regulamento ¢ aplicavel ao comércio retalhista quando as operagdes
se destinarem ao fornecimento de géneros alimenticios de origem animal a outro

estabelecimento, excepto se:

1) essas operacdes consistirem exclusivamente na armazenagem ou no transporte,
aplicando-se neste caso, os requisitos especificos de temperatura referidos no

Anexo I1I; ou

ii) o fornecimento de géneros alimenticios de origem animal a partir de um
estabelecimento de comércio retalhista se fizer apenas a outro estabelecimento de
comércio retalhista e, segundo a legislacdo nacional, consistir numa actividade

marginal, localizada e restrita.



c)  Os Estados-Membros podem adoptar medidas nacionais para aplicar os requisitos do
presente regulamento a estabelecimentos de comércio retalhista situados no seu
territorio, aos quais o regulamento nao seria aplicavel nos termos das alineas a) ou b).

6. O presente regulamento ¢ aplicavel sem prejuizo:

a)  Das regras de saude publica e animal aplicaveis, incluindo regras mais rigorosas relativas a

prevencdo, controlo e erradicagdo de certas encefalopatias espongiformes transmissiveis;

b)  Das normas relativas ao bem-estar dos animais; e

c¢)  Dos requisitos relativos a identificacao dos animais e a rastreabilidade dos produtos de origem

animal.

Artigo 2.°

Defini¢des

Para efeitos do presente regulamento sao aplicaveis as seguintes definigdes:

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

2)  As definigdes previstas no Regulamento (CE) n.° .../2004 *;

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

4)  As defini¢des técnicas previstas nos Anexos II e I11.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



CAPITULO IT

OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR

Artigo 3.°

Obrigacdes gerais

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem dar cumprimento as disposigdes

pertinentes dos Anexos II e II1.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo podem utilizar nenhuma substancia além
de 4gua potavel — ou, quando o Regulamento (CE) n.° .../2004 ~ ou o presente regulamento
permitam a sua utilizag@o, dgua limpa — para removerem qualquer eventual contaminacgdo da
superficie dos produtos de origem animal, excepto se a utilizagdo dessa substancia tiver sido
aprovada segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°. Os operadores do sector
alimentar devem igualmente observar todas as condigdes de utilizacdo que possam ser aprovadas
segundo o mesmo procedimento. A utilizagdo de uma substancia aprovada ndo afecta a obrigacdo

de o operador do sector alimentar cumprir os requisitos do presente regulamento.

Artigo 4.°

Registo e aprovacdo de estabelecimentos

1. Os operadores das empresas do sector 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.° .../2004 *, dos Anexos II e III do
presente regulamento e outros requisitos pertinentes da legislacao relativa aos géneros

alimenticios;

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



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.° .../2004 *, os estabelecimentos
que manipulam os produtos de origem animal para os quais o Anexo III estabelece requisitos, s6
poderdo operar se a autoridade competente os tiver aprovado nos termos do n.° 3, com excepcao dos
estabelecimentos que efectuem apenas:
a)  Producdo primaria;

b)  Operagdes de transporte;

¢)  Armazenamento de produtos que ndo exijam condi¢cdes de armazenagem a temperatura

controlada; ou

d)  Operagdes de comércio retalhista diferentes daquelas a que se aplica o presente regulamento

nos termos da alinea b) do n.° 5 do artigo 1.°.
3.  Um estabelecimento sujeito a aprovagao nos termos do n.° 2 s6 pode funcionar se, nos termos
do Regulamento (CE) n.° .../2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de ..., 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)  Autorizac¢do de funcionamento, ap6s uma visita ao local; ou

b)  Uma autorizagao condicional.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.
Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
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4.  Os operadores das empresas do sector alimentar devem cooperar com as autoridades
competentes nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *. Em especial, os operadores do sector
alimentar devem garantir que um estabelecimento deixe de operar se a autoridade competente
retirar a sua autorizacao, ou, em caso de autorizagdo condicional, se a ndo prorrogar ou nao

conceder a autorizacao definitiva.

5. O presente artigo nao impede um estabelecimento de colocar géneros alimenticios no
mercado entre a data de aplicacdo do presente regulamento e a da primeira inspecgao pela entidade

competente, se o estabelecimento:

a)  Estiver sujeito a aprovagao nos termos do n.° 2 e, imediatamente antes da aplicagao do
presente regulamento, ja estiver a colocar no mercado géneros alimenticios de origem animal

nos termos da legislagdo comunitaria; ou

b)  Pertencer a categoria de estabelecimentos que ndo se encontravam sujeitos a exigéncias de

aprovagdo antes da entrada em aplicag@o do presente regulamento.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



Artigo 5.°

Marca de salubridade e de identificagdo

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar ndo podem colocar no mercado produtos de
origem animal manipulados num estabelecimento sujeito a aprovagdo nos termos do n.° 2 do

artigo 4.° a menos que estes detenham:
a)  Uma marca de salubridade aplicada nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *; ou

b)  Uma marca de identificacdo aplicada nos termos da Seccdo I, do Anexo II do presente
regulamento, quando aquele regulamento nao preveja a aplicagdo de uma marca de

salubridade.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem aplicar marcas de identificacdo a
produtos de origem animal se estes tiverem sido fabricados nos termos do presente regulamento em

estabelecimentos que cumpram os requisitos do artigo 4.°.

3.  Os operadores das empresas do sector alimentar ndo podem remover da carne uma marca de
salubridade aplicada nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *, excepto se a cortarem ou

processarem de outra forma.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



Artigo 6.°

Produtos de origem animal de fora da Comunidade

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar que importem produtos de origem animal

provenientes de paises terceiros devem assegurar que a importacao so se realizara se:

a) O pais terceiro de expedicao constar de uma lista, elaborada nos termos do artigo 11.° do
Regulamento(CE) n.° [ /2004, dos paises terceiros a partir dos quais é autorizada a

importagdo dos produtos em causa;

b) 1) O estabelecimento de expedi¢do, no qual esses produtos tenham sido obtidos ou
preparados, constar de uma lista, elaborada nos termos do artigo 12.° do
Regulamento(CE) n.° [*]/2004, dos estabelecimentos a partir dos quais € autorizada a

importagdo dos produtos em causa, se aplicavel;

i1)  No caso da carne fresca, da carne picada, dos preparados de carne e dos produtos
carneos e da carne separada mecanicamente, os produtos tiverem sido fabricados a
partir de carne obtida em matadouros e instalagcdes de desmancha que constem de listas
elaboradas e actualizadas nos termos do artigo 12.° do Regulamento(CE) n.° [*]/2004 ou

em estabelecimentos comunitarios aprovados; e

iii)  No caso dos moluscos bivalves equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos,
a area de produgdo constar de uma lista elaborada nos termos do artigo 13.° do referido

regulamento, se aplicavel;

O ntimero oficial do regulamento sobre os controlos oficiais serd inserido pelo Servico das
Publicagdes Oficiais.



¢)  Osprodutos cumprirem:

1) Os requisitos do presente regulamento, incluindo os requisitos do artigo 5.° sobre

marcas de salubridade e identificagao;

i1)  Os requisitos do Regulamento(CE) n.° [1/2004; ¢

iii)  Quaisquer condi¢des em matéria de importagdo previstas na legislacdo comunitaria que

regula os controlos da importagdo de produtos de origem animal; e

d) Forem cumpridos os requisitos do artigo14.° do Regulamento(CE) n.° [**]/2004 em matéria de

certificados e de documentacao, se aplicavel.

2. Em derrogagdo do n.° 1, a importagdo de produtos da pesca pode igualmente efectuar-se de
acordo com os procedimentos especiais estabelecidos no artigo 15.° do Regulamento (CE)

n.°[**]/2004.

3. Os operadores das empresas do sector alimentar que importem produtos de origem animal

devem assegurar que:

a)  Os produtos estejam disponiveis para controlo aquando da importagdo nos termos da

Directiva 97/78/CE1;

Numero do regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.

Directiva 97/78/CE do Conselho, de18 de Dezembro de 1997, que fixa os principios relativos
a organizacdo dos controlos veterinarios dos produtos provenientes de paises terceiros
introduzidos na Comunidade (JO L 24 de 30.1.1998, p. 9). Directiva com a redacc¢ao que lhe
foi dada pelo Acto de Adesao de 2003.
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b) A importagdo cumpra os requisitos da Directiva 2002/99/CE'; e

c)  As operacdes sob o seu controlo, apos a importacao, sejam efectuadas segundo os requisitos

do Anexo III.
4.  Os operadores das empresas do sector alimentar que importem produtos de origem vegetal e
produtos transformados de origem animal devem assegurar que os produtos transformados de
origem animal incluidos nesses géneros alimenticios cumprem os requisitos dos n.%s 1 a 3. Devem
poder demonstrar que o fizeram (designadamente, através de documentacao ou certificagao
adequadas, nao necessariamente no formato especificado na alinea d) don.® 1)."

CAPITULO 11

COMERCIO

Artigo 7.°

Documentagao
1. Sempre que tal lhes seja solicitado nos termos dos Anexos II ou III, os operadores das
empresas do sector alimentar devem assegurar que as remessas de produtos de origem animal sejam
acompanhadas por certificados ou outros documentos.
2. Segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°:

a)  Podem ser criados modelos de documentos; e

b)  Pode ser prevista a utilizagdo de documentos electronicos.

! Directiva 2002/99/CE do Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que estabelece regras de
policia sanitaria aplicaveis a producdo, transformacgao, distribuicdo e introducao de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano (JO L 18 de 23.1.2003, p. 11).



Artigo 8.°

Garantias especiais

1.  Asregras previstas no n.° 2 em relagdo as salmonelas devem ser aplicadas pelos operadores
das empresas do sector alimentar que pretendam colocar os seguintes géneros alimenticios de

origem animal nos mercados da Suécia e da Finlandia:

a)  Carne de bovino e de suino, incluindo a carne picada mas excluindo os preparados de carne e

a carne separada mecanicamente;

b)  Carne de aves de capoeira das seguintes espécies: galinha, peru, pintada, pato e ganso,
incluindo a carne picada mas excluindo os preparados de carne e a carne separada

mecanicamente; e

c) Ovos.

2. a) No caso da carne de bovino e de suino e da carne de aves de capoeira, as amostras de
remessas devem ter sido colhidas no estabelecimento de envio e sujeitas a analises

microbiologicas com resultados negativos, nos termos da legislagdo comunitaria.

b)  No caso dos ovos, os centros de embalagem devem dar garantias de que as remessas sdo
originarias de bandos que tenham sido sujeitos a analises microbioldgicas com

resultados negativos, nos termos da legislagdo comunitaria.



d)

No caso da carne de bovino e de suino, ndo tém de ser efectuadas as andlises previstas
na alinea a) para as remessas destinadas a um estabelecimento para efeitos de
pasteurizagdo, esterilizagdo, ou outro tratamento com efeitos semelhantes. No caso dos
ovos, nao tém de ser efectuadas as analises previstas na alinea b) para as remessas
destinadas ao fabrico de produtos transformados através de um processo que garanta a

eliminagdo da salmonela.

Nao tém de ser efectuadas as analises referidas nas alineas a) e b) para os géneros
alimenticios provenientes de um estabelecimento que esteja sujeito a um programa de
controlo reconhecido, relativamente aos géneros alimenticios de origem animal em
causa e segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°, como sendo

equivalente ao aprovado para a Suécia e para a Finlandia.

No caso das carnes de bovino, de suino e de aves de capoeira, os géneros alimenticios
devem ser acompanhados por um documento comercial ou um certificado conforme
com um modelo previsto na legislagdo comunitaria, que declare que:

1)  os controlos previstos na alinea a) foram realizados com resultados negativos; ou
1i)  acarne se destina a um dos tratamentos mencionados na alinea c¢); ou

iii)  a carne provém de um estabelecimento abrangido pela alinea d).

No caso dos ovos, as remessas devem ser acompanhadas por um certificado que declare

que as analises mencionadas na alinea b) foram realizadas com resultados negativos, ou

que os ovos se destinam a ser utilizados da forma referida na alinea c).



3. Segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°%:

a)  Os requisitos previstos nos n.°s 1 e 2 podem ser actualizados para ter em conta,

designadamente, as alteracdes nos programas de controlo dos Estados-Membros ou a adopgao

de critérios microbioldgicos nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *; e

b)  Asregras previstas no n.° 2 em relacdo a qualquer dos géneros alimenticios mencionados no
n.° 1 podem ser, no todo ou em parte, tornadas extensivas a qualquer Estado-Membro ou a
qualquer regido de um Estado-Membro que possua um programa de controlo reconhecido
como sendo equivalente ao aprovado para a Suécia e para a Finlandia relativamente aos

géneros alimenticios de origem animal em causa.

4.  Para efeitos do presente artigo, entende-se por "programa de controlo", um programa de

controlo aprovado nos termos do Regulamento (CE) n.® 2160/2003.
CAPITULO IV

DISPOSICOES FINAIS

Artigo 9.°

Medidas de execuc¢do e medidas transitorias

Poderio ser estabelecidas medidas de execucdo e regimes transitorios segundo o procedimento

previsto no n.° 2 do artigo 12.°.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



1.

Artigo 10.°
Alteragao e adaptagao dos Anexos II e III

As disposicdes dos Anexos Il e III do presente regulamento podem ser adaptadas ou

actualizadas, segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°, tendo em conta:

a)

b)

2.

A elaboracdo de codigos de boas praticas;

A experiéncia adquirida com a aplicagdo de sistemas baseados nos principios HACCP, nos

termos do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° .../2004 -

A evolugdo tecnoldgica e as suas consequéncias praticas, bem como as expectativas do

consumidor relativamente a composi¢cdo dos alimentos;

Os pareceres cientificos, em especial novas avaliagdes dos riscos;

Os critérios microbiologicos e de temperatua relativos aos géneros alimenticios;
As alteracdes dos padrdes de consumo.

Podem ser concedidas derrogagdes das disposi¢des dos Anexos II e III, segundo o

procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°, desde que ndo afectem o cumprimento dos objectivos

do presente regulamento.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



3. Desde que ndo comprometam a concretizacdo dos objectivos do presente regulamento, os
Estados-Membros podem adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no
Anexo III, nos termos dos n.°s 4 a 8 do presente artigo.

4. a) Asmedidas nacionais a que se refere o n.° 3 devem ter por objecto:

i)  permitir que continuem a ser utilizados métodos tradicionais em qualquer das

fases da producao, transformacao ou distribui¢do dos géneros alimenticios; ou

i1)  dar resposta as necessidades das empresas do sector alimentar situadas em regides

sujeitas a condicionalismos geograficos especiais.

b)  Noutras circunstancias, serdo aplicaveis apenas a construcdo, concepgao e equipamento

dos estabelecimentos.

5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas nacionais, tal como referido no n.° 4,

deve notificar do facto a Comissao e os restantes Estados-Membros. Da notificagdo deve constar:

a)  Uma descri¢do pormenorizada dos requisitos que o Estado-Membro considere que devem ser

adaptados e a natureza da adaptacao pretendida;

b)  Uma descrigdo dos géneros alimenticios e dos estabelecimentos em causa;



c) A explicagdo das razdes da adaptagdo, incluindo, se pertinente, um resumo da analise de
riscos efectuada e quaisquer medidas a tomar para garantir que a adaptagdo ndo comprometa

os objectivos do presente regulamento;

d)  Qualquer outra informagao pertinente.

6.  Os restantes Estados-Membros dispdem de um prazo de trés meses a contar da recepcdo da
notificagdo referida no n.° 5 para enviar comentarios escritos a Comissdo. No caso das adaptacdes
referidas na alinea b) do n.° 4, esse prazo sera aumentado para quatro meses, a pedido de qualquer
Estado-Membro. A Comissdo pode consultar os Estados-Membros no dambito do Comité previsto
no n.° 1 do artigo 12.°, devendo fazé-lo sempre que receba comentarios de um ou varios Estados-
-Membros. A Comissao pode decidir, segundo o procedimento referido no n.° 2 do artigo 12.°, se as
medidas previstas podem ser postas em pratica, se necessario apos as devidas alteragdes. Quando

adequado, a Comissao pode propor medidas gerais de acordo com os n.°s 1 ou 2 do presente artigo.

7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais de adaptacdo dos requisitos do

Anexo III:

a)  Em cumprimento de uma decisdo adoptada nos termos do n.° 6;

b)  Se, um més ap6s o termo do prazo previsto no n.° 6, a Comissao nao tiver informado os
Estados-Membros de que recebeu quaisquer comentarios escritos ou de que tenciona propor a

adopcao de uma decisdo nos termos do n.° 6; ou

c¢)  Nos termos do n.° 8.



8. Um Estado-Membro pode, por sua propria iniciativa e no respeito das disposi¢des gerais do

Tratado, manter ou estabelecer regras nacionais que:

a)  Proibam ou restrinjam a colocac¢do no mercado, no seu territorio, de leite cru ou nata crua

destinados ao consumo humano directo; ou

b)  Permitam a utilizacdo, com a autorizacdo da autoridade competente, do leite cru que néo
satisfaca os critérios previstos na Sec¢do IX do Anexo III, no que diz respeito a contagem em
placas e contagem de células somaticas, para o fabrico de queijos com um periodo de
maturacdo de pelo menos 60 dias, e de produtos lacteos obtidos em relagdo com a produgao
desses queijos, desde que tal ndo prejudique a realizacdo dos objectivos do presente

regulamento.

Artigo 11.°

Decisoes especificas
Sem prejuizo da generalidade do artigo 9.° e do n.° 1 do artigo 10.°, podem ser estabelecidas
medidas de execucdo ou aprovadas alteragcdes aos Anexos II ou III, nos termos do n.° 2 do
artigo 12.°, no sentido de:

1)  Prever regras para o transporte de carne nao refrigerada;

2)  Especificar, a respeito de carne separada mecanicamente, o teor de calcio que nao é

significativamente superior ao da carne picada;



3)

4)

5)

6)

7)

8)

Estabelecer outros tratamentos que possam ser aplicados, num estabelecimento de
transformagdo, a moluscos bivalves vivos de areas de producado de classe B ou C que ndo

tenham sido sujeitos a depuracdo ou afinagao;

Especificar métodos de teste reconhecidos para as biotoxinas marinhas;

Estabelecer normas sanitarias adicionais para moluscos bivalves vivos, em cooperagcdo com o

laboratério comunitario de referéncia competente, incluindo:

a)  Os valores-limite e os métodos de andlise para outras biotoxinas marinhas;

b)  As técnicas para a pesquisa de virus e normas virologicas; e

c¢)  Os planos de amostragem e os métodos e tolerancias analiticas a aplicar para verificacdo

da observancia das normas sanitarias;

Estabelecer normas ou controlos sanitarios, sempre que existam dados cientificos que

indiquem a sua necessidade para a protec¢ao da saude publica;

Tornar o &mbito do Capitulo IX da Seccdo VII do Anexo III extensivo a outros moluscos

bivalves vivos para além dos pectinideos;

Especificar critérios para determinar quando os dados epidemioldgicos indicam que um
pesqueiro ndo representa um risco sanitario quanto a presenca de parasitas e, por conseguinte,
quando a autoridade competente podera autorizar os operadores das empresas do sector
alimentar a ndo congelar produtos da pesca nos termos da Parte D do Capitulo III da

Seccao VIII do Anexo III;



9)  Estabelecer critérios de frescura e limites em relagdo a histamina e ao azoto basico volatil

total para os produtos da pesca;
10) Permitir a utilizagao de leite cru que nao satisfaca os critérios previstos na Secc¢do IX do
Anexo III, em relacdo a contagem em placas e a contagem de células somaticas para o fabrico

de certos produtos lacteos;

11) Sem prejuizo da Directiva 96/23/CE !, fixar um valor méximo permitido para o total

combinado dos residuos de todas as substancias antibioticas no leite cru; e

12) Aprovar processos equivalentes para a produgao de gelatina ou de colagénio.

Artigo 12.°

Comité

1. A Comissdo ¢ assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar ¢ da Satide Animal.

2. Sempre que se faca referéncia ao presente nimero, sao aplicaveis os artigos 5.°¢ 7.° da

Decisdo 1999/468/CE, tendo-se em conta o disposto no seu artigo 8.°.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/468/CE ¢ de trés meses.

3. O comité aprovara o seu regulamento interno.

! Directiva 96/23/CE do Conselho, de 29 de Abril de 1996, relativa as medidas de controlo
a aplicar a certas substancias e aos seus residuos nos animais vivos e respectivos produtos
(JO L 125 de 23.5.1996, p. 10). Directiva com a redac¢do que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).



Artigo 13.°

Consulta a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
A Comissdo deve consultar a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos sobre qualquer
questdo que se enquadre no dmbito do presente regulamento e que possa ter efeitos significativos no

dominio da satde publica e, em especial, antes de tornar a Sec¢do III do Anexo III extensiva a

outras espécies animais.

Artigo 14.°

Relatério ao Parlamento Europeu e ao Conselho

1. A Comissao deve apresentar ao Parlamento Europeu e ao Conselho um relatorio sobre a

experiéncia adquirida com a aplicagdo do presente regulamento, até ....*.
2. Se for caso disso, a Comissdo acompanhard o relatdrio de propostas adequadas.
Artigo 15.°
O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publicagdo no Jornal
Oficial da Unido Europeia.
O presente regulamento ¢ aplicavel dezoito meses ap6s a data de entrada em vigor dos seguintes

actos:

a)  Regulamento (CE),.° /2004 " ;

*k
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b) Regulamento (CE)n.° /2004 ;e

¢) Directiva2004/ /CE ™

No entanto, o regulamento nao ¢ aplicavel antes de 1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento é obrigatdrio em todos os seus elementos e directamente aplicavel em todos

os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29.4.2004.

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente
P. COX M. McDOWELL

Numero do regulamento referido no n.° 3 do artigo 4.° a inserir pelo Jornal Oficial.
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ANEXO1

DEFINICOES

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

1. CARNE

1.1  Carne: as partes comestiveis dos animais referidos nos pontos 1.2 a 1.8., incluindo o sangue.

1.2 Ungulados domésticos: bovinos (incluindo as espécies Bubalus e Bison), suinos, ovinos ¢

caprinos domésticos, e solipedes domésticos.

1.3 Aves de capoeira: aves de criagdo, incluindo as aves que ndo sdo consideradas domésticas

mas que sdo criadas como tal, com excepcao das ratites.
1.4 Lagomorfos: coelhos, lebres e roedores.
1.5 Caga selvagem:
- ungulados e lagomorfos selvagens, bem como outros mamiferos terrestres selvagens
que sdo cacados para consumo humano e sdo considerados caca selvagem ao abrigo da
lei aplicavel no Estado-Membro em causa, incluindo os mamiferos que vivem em

territorio vedado em condi¢des de liberdade semelhantes as da caca selvagem; e

—  aves selvagens que sdo cagadas para consumo humano.



1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.12

1.13

1.14

Caga de criacdo: ratites de criacdo e outros mamiferos terrestres de criagdo, para além dos

referidos no ponto 1.2.

Caga miuda selvagem: aves de caca selvagens e lagomorfos que vivam em liberdade.

Caga grossa selvagem: mamiferos selvagens terrestres que vivam em liberdade e que ndo se

encontrem abrangidos pela definicdo de caca miuda selvagem.

Carcaga: corpo de um animal depois do abate e da preparagao.

Carne fresca: carne nao submetida a qualquer processo de preservacao que nao a refrigeracao,

a congelacdo ou a ultracongelagdo, incluindo carne embalada em vacuo ou em atmosfera

controlada.

Miudezas: carne fresca que ndo a da carcaga, incluindo visceras e sangue.

Visceras: orgdos das cavidades toracica, abdominal e pélvica, bem como a traqueia e o

esofago e, no caso das aves, o papo.

Carne picada: carne desossada que foi picada e que contém menos de 1% de sal.

Carne separada mecanicamente ou "CSM": produto obtido pela remogao da carne dos 0ssos

carnudos depois da desmancha ou de carcagas de aves de capoeira, utilizando meios

mecanicos que provoquem a perda ou a alteracao da estrutura das fibras musculares.



1.15

1.16

1.17

1.18

2.1

2.2
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Preparados de carne: carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a
que foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi
submetida a um processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras musculares

e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca.

Matadouro: estabelecimento para abate e preparagdo de animais cuja carne se destina ao

consumo humano.

Sala de desmancha: estabelecimento utilizado para desossar e/ou desmanchar carne.

Estabelecimento de manuseamento de caga: qualquer estabelecimento em que a caca e a carne

obtida apds a caga sdao preparadas com vista a sua colocagao no mercado.

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Moluscos bivalves: moluscos lamelibranquios que se alimentam por filtragao.

Biotoxinas marinhas: substancias toxicas acumuladas pelos moluscos bivalves, em especial

por se alimentarem de plancton que contém toxinas.

Acabamento: armazenagem de moluscos bivalves vivos provenientes de zonas da classe A em
areas de producao, centros de depurag@o ou centros de expedicdo em tanques ou quaisquer
outras instalacdes que contém agua do mar limpa ou em areas naturais, com vista a remover a
areia, lama ou lodo, a preservar ou melhorar as caracteristicas organolépticas, e a garantir as

boas condig¢des de vitalidade antes do acondicionamento ou da embalagem.
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2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

Produtor: qualquer pessoa singular ou colectiva que apanha, por quaisquer meios, moluscos

bivalves vivos numa zona de colheita, para efeitos de manuseamento e coloca¢do no mercado.

Zona de producdo: qualquer parte de territorio marinho, lagunar ou estuarino que contém
bancos naturais de moluscos bivalves ou areas utilizadas para a cultura de moluscos bivalves,

em que os moluscos bivalves vivos sdo colhidos.

Zona de afinagdo: qualquer parte de territério marinho, lagunar ou estuarino, claramente
delimitada por bdias, postes ou quaisquer outros meios fixos e utilizada exclusivamente para a

depuragdo natural de moluscos bivalves vivos.

Centro de expedigdo: estabelecimento terrestre ou flutuante reservado a recepgao, ao
acabamento, a lavagem, a limpeza, a calibragem, ao acondicionamento ¢ a embalagem de

moluscos bivalves vivos proprios para consumo humano.

Centro de depuracdo: estabelecimento que dispde de tanques alimentados por 4gua do mar
limpa, nos quais os moluscos bivalves vivos sdo colocados durante o tempo necessario para

reduzir a contaminag@o de forma a torna-los proprios para consumo humano.

Afinacdo: transferéncia de moluscos bivalves vivos para zonas marinhas, lagunares ou
estuarinas durante o tempo necessario para a eliminagao dos contaminantes. Esta operacao
ndo inclui a operagdo especifica de transferéncia dos moluscos bivalves para zonas mais

adequadas para o seu posterior crescimento ou engorda.



3.1

3.2

3.3
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3.5

3.6.

PRODUTOS DA PESCA

Produtos da pesca: todos os animais marinhos ou de agua doce (com excepgdo dos moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos e de todos os mamiferos,
répteis e ras), selvagens ou de cultura, incluindo todas as formas, partes e produtos

comestiveis desses animais.

Navio-fabrica: navio a bordo do qual os produtos da pesca sdo submetidos a uma ou mais das
seguintes operagdes, seguidas de acondicionamento ou de embalagem e, se necessario,

refrigeragcdo ou congelacdo: filetagem, corte, esfola, descasque, picagem ou transformagao.

Navio congelador: navio a bordo do qual ¢ efectuada a congelagao dos produtos da pesca, se
for caso disso apds uma preparagao como a sangria, o descabegamento, a evisceracgdo ¢ a
remocao das barbatanas, sendo essas operagdes seguidas de acondicionamento ou de

embalagem sempre que necessario.

Produto da pesca separado mecanicamente: qualquer produto obtido por remogao da carne
dos produtos da pesca por meios mecanicos que provoquem a perda ou a alteracdo da sua

estrutura.

Produtos da pesca frescos: produtos da pesca ndo transformados, inteiros ou preparados,
incluindo os produtos embalados no vacuo ou em atmosfera alterada, que ndo tenham sofrido

qualquer tratamento destinado a sua conservagao, excepto a refrigeragdo.

Produtos da pesca preparados: produtos da pesca ndo transformados que foram submetidos a
uma operacao que alterou a sua integridade anatéomica, tal como a evisceragdo, o

descabecamento, o corte, a filetagem ou a picagem.



4.1

4.2

5.1

5.2
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6.1

LEITE

Leite cru: o leite produzido pela secre¢do da glandula mamaria de animais de criagdo, ndo
aquecido a uma temperatura superior a 40°C nem submetido a um tratamento de efeito
equivalente.

Exploragdo de produgdo de leite: o estabelecimento onde sdo mantidos um ou mais animais de
criacdo tendo em vista a producao de leite destinado a coloca¢dao no mercado como género
alimenticio.

(MY ON

Ovos: 0s ovos com a sua casca — com excepgao dos partidos, incubados ou cozinhados —
provenientes de aves de criacdo e proprios para consumo humano directo ou para a
preparacao de ovoprodutos.

Ovos liquidos: o contetido ndo transformado dos ovos apds remocao da casca.

Ovos fendidos: os ovos com a casca danificada, € com as membranas intactas.

Centro de embalagem: o estabelecimento em que os ovos sdo calibrados por qualidade e peso.

COXAS DE RA E CARACOIS

Coxas de ra: partes posteriores do corpo seccionado transversalmente por tras dos membros

anteriores, evisceradas e esfoladas, de animais da espécie Rana (familia Ranidae).



6.2

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

Caracois: gastropodes terrestres das espécies Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller,

Helix lucorum e espécies da familia Achatinidae.

PRODUTOS TRANSFORMADOS

Produtos a base de carne: produtos transformados resultantes da transformacdo da carne ou da
ulterior transformacao desses produtos transformados, de tal modo que a superficie de corte a

vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da carne fresca.

Produtos lacteos: os produtos transformados resultantes da transformacao de leite cru ou de

outra transformacao desses mesmos produtos.

Ovoprodutos: os produtos transformados resultantes da transformagao dos ovos ou de varios

componentes ou misturas de ovos ou ainda de outra transformagdo desses mesmos produtos.

Produtos da pesca transformados: os produtos transformados resultantes da transformacao de

produtos da pesca ou da subsequente transformacao desses produtos transformados.

Gorduras animais fundidas: gorduras obtidas por fusdo da carne, incluindo os 0ssos,

destinadas ao consumo humano.

Torresmos: residuos proteicos da fusdo, apds separagado parcial da gordura e da agua.

Gelatina: proteinas naturais soluveis, coaguladas ou nao, obtidas pela hidrélise parcial do

colagénio produzido a partir de ossos, couros e peles e tenddes e nervos de animais.



7.8

7.9

8.1

8.2

Colagénio: o produto a base de proteinas produzido a partir de ossos, couros e peles e tenddes
de animais e fabricado em conformidade com os requisitos pertinentes do presente

regulamento.

Estomagos, bexigas e intestinos tratados: estdmagos, bexigas e intestinos submetidos a um

tratamento como a salga, o aquecimento ou a secagem apods a sua extrac¢ao e limpeza.

OUTRAS DEFINICOES

Produtos de origem animal:

— géneros alimenticios de origem animal, incluindo o mel e o sangue,

— moluscos bivalves vivos, equinodermes vivos, tunicados vivos e gastropodes marinhos

vivos destinados ao consumo humano, e

— outros animais destinados a serem preparados para serem entregues vivos ao

consumidor final.

Mercado grossista: uma empresa do sector alimentar que inclui varias unidades separadas que
partilham seccdes e instalacdes comuns onde sdo vendidos géneros alimenticios a operadores

das empresas do sector alimentar.




ANEXO II
REQUISITOS APLICAVEIS A VARIOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
SECCAO I: MARCA DE IDENTIFICACAO

Sempre que exigido em conformidade com os artigos 5.° ou 6.°, e sem prejuizo do disposto no
Anexo 11, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os produtos de
origem animal possuem uma marca de identificagdo aposta em conformidade com as seguintes

disposigdes.

A. APOSICAO DA MARCA DE IDENTIFICACAO

1. A marca de identificagdao deve ser aposta antes de o produto deixar o estabelecimento.

2. Todavia, nao necessitardo de ser apostas novas marcas nos produtos a menos que a sua
embalagem e/ou acondicionamento sejam removidos ou que os produtos sejam sujeitos a
subsequente transformacao noutro estabelecimento; nesse caso a nova marca deve indicar o

namero de aprovagdo do estabelecimento em que sejam efectuadas essas operagoes.

3. Nao ¢é necessaria uma marca de identificacdo para os ovos relativamente aos quais o
Regulamento (CEE) n.° 1907/90 ! estabelece requisitos em matéria de rotulagem ou

marcagao.

4.  Em conformidade com o disposto no artigo 18.° do Regulamento (CE) n.® 178/2002, os
operadores das empresas do sector alimentar devem dispor de sistemas e de procedimentos
para identificar os operadores das empresas do sector alimentar de que receberam ou a quem

entregaram produtos de origem animal.

Regulamento (CEE) n.° 1907/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativo a certas
normas de comercializagdo aplicaveis aos ovos (JO L 173 de 6.7.1990, p. 5). Regulamento
com a ultima redac¢do que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 2052/2003

(JO L 305de 22.11.2003, p. 1).



FORMA DA MARCA DE IDENTIFICACAO

A marca deve ser legivel e indelével e ostentar caracteres facilmente decifraveis; deve ser

claramente visivel para as autoridades competentes.

A marca deve indicar o nome do pais em que se situa o estabelecimento, por extenso ou sob a

forma de um codigo de duas letras em conformidade com a norma ISO relevante.

Todavia, no caso dos Estados-Membros, estes codigos sdo AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR,
IE, IT, LU, NL, PT, SE e UK.

Os operadores das empresas do sector alimentar poderao continuar a utilizar as existéncias € o
equipamento encomendado antes da entrada em vigor do presente regulamento até a extingao

dessas existéncias ou até que esse equipamento deva ser substituido.

A marca deve indicar o nimero de aprovagdo do estabelecimento. Se um estabelecimento
produzir tanto alimentos aos quais se aplique o presente regulamento, como alimentos aos
quais o mesmo nao seja aplicavel, o operador da empresa do sector alimentar podera aplicar a

mesma marca de identificagdo a ambos os tipos de alimentos.

Quando aplicada num estabelecimento situado na Comunidade, a marca deve ser de forma

oval e incluir a sigla CE, EC, EF, EG, EK ou EY.



10.

11.

12.

13.

METODO DE MARCACAO

A marca pode, em fungdo da apresentagdo dos diferentes produtos de origem animal, ser
aposta directamente no produto, no invélucro ou na embalagem, ou ser impressa num rétulo
aposto no produto, no invélucro ou na embalagem. A marca pode também ser constituida por

uma etiqueta ndo amovivel feita de um material resistente.

No caso das embalagens que contenham carne cortada ou miudezas, a marca deve ser aposta
num roétulo fixado ou impresso na embalagem de forma a que seja destruido aquando da sua
abertura. Todavia, este requisito ndo € necessario se o processo de abertura destruir a
embalagem. Sempre que o acondicionamento conferir a mesma proteccdo do que a

embalagem, o rotulo pode ser aposto no acondicionamento.

Para os produtos de origem animal colocados em contentores de transporte ou em grandes
embalagens e destinados a subsequente manuseamento, transformacao, acondicionamento ou
embalagem noutro estabelecimento, a marca pode ser aposta na superficie externa do

contentor ou da embalagem.

No caso de produtos liquidos, granulados ou em p6 de origem animal transportados a granel
ou dos produtos da pesca transportados a granel, ndo € necessaria nenhuma marca de
identificagdo se os documentos de acompanhamento contiverem as informacgdes previstas nos

pontos 6, 7 e, se necessario, no ponto 8.

Sempre que os produtos de origem animal sejam colocados numa embalagem destinada ao
fornecimento directo ao consumidor, bastara que a marca seja aposta unicamente no exterior

da embalagem.



14.  Quando a marca for directamente aposta nos produtos de origem animal, as cores utilizadas
devem ser autorizadas em conformidade com as regras comunitarias sobre a utilizagao de

substancias corantes nos géneros alimenticios.

SECCAO II: OBJECTIVOS DOS PROCEDIMENTOS BASEADOS NOS PRINCIPIOS HACCP

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem
assegurar que os procedimentos que adoptaram de acordo com os requisitos gerais do
artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° .../2004 * obedecem aos requisitos que se revelem

necessarios com base na analise de risco e aos requisitos especificos enumerados no ponto 2.

2. Os procedimentos devem garantir que cada animal ou, se for caso disso, cada lote de animais

aceites no matadouro:

a)  Se encontra devidamente identificado;

b)  E acompanhado das informagdes pertinentes fornecidas pela exploragio de proveniéncia

a que ¢ feita referéncia na Seccéo II1;
¢)  Nao provém de uma exploragdo ou de uma zona sujeita a uma proibicao de circulagao
ou a outra restricdo motivada por razdes de satide animal ou publica, salvo autorizacao

da autoridade competente;

d)  Esta limpo;

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



e) E saudavel, tanto quanto o operador da empresa do sector alimentar possa apreciar; e

f)  Se encontra num estado satisfatorio, a chegada ao matadouro, em matéria de bem-estar

dos animais.

3. Em caso de ndo cumprimento dos requisitos enumerados no ponto 2, o operador da empresa

do sector alimentar deve notificar o veterinario oficial e tomar as medidas adequadas.
SECCAO III: INFORMACOES RELATIVAS A CADEIA ALIMENTAR

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem, se for caso
disso, solicitar, receber, verificar e actuar em fun¢ao das informacoes sobre a cadeia alimentar
enumeradas na presente sec¢ao em relacdo a todos os animais, que ndo sejam de caga selvagem,

enviados ou destinados ao matadouro.

1. Os operadores dos matadouros ndo devem aceitar animais nas suas instalagdes a menos que
tenham solicitado e recebido as informagdes pertinentes em matéria de seguranca alimentar
contida nos registos mantidos na exploracdo de proveniéncia de acordo com o

Regulamento(CE) n.° .../2004 .

2. Os operadores de matadouros devem receber as informagdes pelo menos 24 horas antes da

chegada dos animais ao matadouro, com excep¢do das circunstancias referidas no ponto 7.

3.  Asinformagdes pertinentes em matéria de seguranga alimentar referidas no ponto 1 devem

incluir, em especial:
a) O estatuto da exploragdo de proveniéncia ou o estatuto sanitario regional;

b) O estatuto sanitario dos animais;



d)

g)

h)

Os produtos veterinarios ou outros tratamentos administrados aos animais nos ultimos
seis meses, juntamente com as datas de administragdo e os intervalos de seguranca,
sempre que o intervalo de seguranga nao seja zero ou o produto veterinario possa influir

na deteccdo de doengas dos animais;

A ocorréncia de doengas que possam afectar a seguranga da carne;

Os resultados, se forem relevantes para a protec¢do da satide publica, de quaisquer
analises feitas sobre amostras colhidas de animais, ou outras amostras colhidas para
diagnostico de doencgas que possam afectar a seguranga da carne, incluindo amostras

colhidas no ambito da vigilancia e controlo de zoonoses e residuos;

Relatorios relevantes de inspecgdes ante mortem € post mortem em animais
provenientes da mesma exploracgdo incluindo, nomeadamente, relatérios do veterinario

oficial;

Dados relevantes em matéria de produgdo, sempre que tal possa indicar a presenca de

doengas; e

O nome e o enderego do veterinario privado que normalmente assiste o operador da

exploragdo de proveniéncia.



a)  Todavia, ndo € necessario que sejam fornecidas ao operador do matadouro:

i)  as informagoes referidas nas alineas a), b), f) e h) do ponto 3 se o operador ja tiver
conhecimento dessas informagdes (por exemplo, através de um acordo existente

ou de um sistema de controlo de qualidade); ou

ii)  as informagoes referidas nas alineas a), b), ) e g) do ponto 3 se o produtor

declarar ndo haver nada de relevante a assinalar.

b)  As informagdes nao precisam de ser fornecidas como excerto integral dos registos da
exploragdo de proveniéncia. Podem ser fornecidas por via electronica ou sob a forma de

declaragdo normalizada assinada pelo produtor. '

Os operadores das empresas do sector alimentar que decidam receber animais nas instalacdes
de matadouro apo6s terem avaliado as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes devem
comunicar imediatamente essa informagdo ao veterinario oficial e, salvo nas circunstancias
referidas no ponto 7, o mais tardar 24 horas antes da chegada do animal ou do lote de animais.
Os operadores das empresas do sector alimentar devem notificar o veterinario oficial de todas
as informagdes que levantem suspeitas de problemas sanitarios antes da inspec¢ao ante

mortem do animal em causa.

A chegada ao matadouro de qualquer animal sem informacgdes sobre a cadeia alimentar deve
ser imediatamente notificada ao veterinario oficial. O animal s6 pode ser abatido depois de o

veterinario oficial ter dado a sua autorizagao.

Esta alinea esta em consonancia com o objectivo da alteracdo 51 do Parlamento Europeu
relativa ao Regulamento H 3.




Se a autoridade competente o permitir, as informacdes relativas a cadeia alimentar podem
acompanhar os animais aos quais se referem, e ndo chegar com uma antecedéncia de 24 horas,

quando se tratar de:

a)  suinos, aves de capoeira ou caca de criagdo que tenham sido submetidos a uma
inspecgdo ante mortem na exploragdo de proveniéncia, desde que acompanhados de um
certificado assinado pelo veterinario declarando que examinou os animais na exploragao

e os considerou saudaveis;

b)  solipedes domésticos;

¢) animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia, desde que acompanhados
de uma declaragao assinada pelo veterinario que registe o resultado positivo da

inspecgao ante mortem; €

d) animais que ndo tenham vindo directamente da exploracdo de proveniéncia para o

matadouro.

Os operadores dos matadouros devem avaliar as informagdes pertinentes. Se aceitarem os
animais para abate devem entregar os documentos referidos nas alineas a) e c) ao veterinario
oficial. O abate ou a preparagao s6 serdo efectuados depois de o veterindrio oficial ter dado a

sua autorizacgao.



Os operadores das empresas do sector alimentar devem verificar os passaportes que
acompanham os solipedes domésticos para assegurar que o animal se destina ao abate para o
consumo humano. Se aceitarem o animal para o abate, devem entregar o passaporte ao

veterinario oficial."




ANEXO 111

REQUISITOS ESPECIFICOS

SECCAO I: CARNE DE UNGULADOS DOMESTICOS

CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA OS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportem animais vivos para os matadouros

deverdo assegurar o cumprimento dos seguintes requisitos.

1.  Durante a recolha e o transporte, os animais devem ser tratados cuidadosamente, sem que lhes

seja causado sofrimento desnecessario.

2. Os animais que apresentem sintomas de doenca ou que sejam originarios de manadas que se
saiba estarem contaminadas por agentes relevantes em termos de saide publica s6 podem ser

transportados para o matadouro se a autoridade competente assim o permitir.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que a construcao, concepgao e
equipamento dos estabelecimentos nos quais sdo abatidos ungulados domésticos obedecam as

regras seguidamente enunciadas.

1. a) Os matadouros devem dispor de locais adequados para estabulacdo em condigdes de
higiene ou, se as condigdes climaticas o permitirem, de parques de espera faceis de
limpar e de desinfectar. Essas instalagdes devem estar equipadas de forma a permitir o
abeberamento dos animais e, se necessario, a sua alimentacdo. A drenagem das aguas

residuais ndo deve comprometer a seguranca dos géneros alimenticios.



b)  Devem também dispor de instalagdes separadas que possam ser fechadas a chave ou, se
o clima o permitir, de parques para animais doentes ou suspeitos de doenga, com
drenagem separada e localizados de forma a evitar a contaminag@o dos outros animais, a
ndo ser que a autoridade competente considere que essas instalagdes nao sao
necessarias.

c)  Asdimensoes dos locais para estabulacdo devem assegurar o respeito do bem-estar dos
animais. A sua concepcao deve facilitar as inspecgdes ante mortem, incluindo a
identificacdo dos animais ou dos grupos de animais.

Para evitar a contaminacao da carne, os matadouros devem:

a)  Dispor de um nimero suficiente de salas adequadas para as operacdes a efectuar;

b)  Possuir uma divis@o separada para o esvaziamento e limpeza dos estdmagos e
intestinos, a menos que a autoridade competente autorize, caso a caso, a separacao
dessas operacdes no tempo, num matadouro especifico;

c)  Assegurar a separacdo, no espago ou no tempo, das seguintes operagoes:

i)  atordoamento e sangria;
ii)  no caso do abate de suinos, escalda, depilagdo, raspagem e chamusco;

iii)  evisceracdo e preparagao subsequente;

iv) manuseamento das tripas ¢ dos estobmagos limpos;



v)  preparacdo e limpeza de outras miudezas, em especial manuseamento das cabegas

esfoladas, caso essa operacdo ndo seja efectuada na cadeia de abate;

vi) embalagem das miudezas; e

vii) expedicdo da carne;

d) Possuir instalagdes que impecam o contacto entre a carne e o chdo, as paredes e os

dispositivos fixos; e

e) Dispor de cadeias de abate (quando existam) concebidas de modo a permitir um
andamento constante do processo de abate e a evitar a contaminagao cruzada entre as
diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mesmas instalagdes mais de uma
cadeia de abate, devera existir uma separacao adequada entre essas cadeias, a fim de

evitar a contaminac¢ao cruzada.

Os matadouros devem dispor de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com dgua quente

que atinja, no minimo, 82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

O equipamento para a lavagem das maos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta

deve dispor de torneiras concebidas de forma a impedir que a contaminacao se dissemine.

Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da
carne retida e locais separados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne

declarada impropria para consumo humano.



6.  Deve existir um local separado que disponha de instalagdes adequadas para a limpeza, a
lavagem e a desinfec¢ao dos meios de transporte para gado. Todavia os matadouros nao sao
obrigados a possuir estes locais e instalagdes se a autoridade competente assim o permitir e se

existirem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados para esse fim.

7.  Devem existir instalagoes reservadas ao abate dos animais doentes ou suspeitos de doenca que
possam ser fechadas a chave. Essas instalacdes nao sdo indispensaveis se o abate se realizar
quer noutros estabelecimentos autorizados para esse efeito pela autoridade competente, quer

no final do periodo normal de abate.

8. Se o chorume ou o conteudo do aparelho digestivo forem armazenados no matadouro, este

deve dispor de uma zona ou de um local destinado a esse efeito.

9.  Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam

ser fechadas a chave, destinadas a utilizagdo exclusiva pelo servigo veterinario.

CAPITULO III: REQUISITOS APLICAVEIS AS SALAS DE DESMANCHA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que as salas de desmancha onde

se processa carne de ungulados domésticos:

1)  Sejam construidas de modo a evitar a contaminagao da carne, em particular:

a)  Permitindo o andamento continuo das operagdes; ou

b)  Garantindo a separacdo entre diferentes lotes de producao;



2)  Disponham de cdmaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta,
excepto quando estas forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma a que o
material de embalagem e o modo de armazenagem nao possam ser fonte de contaminacao

para a carne;

3) Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento dos

requisitos estabelecidos no Capitulo V;

4)  Disponham de equipamento de lavagem das maos para uso do pessoal que manuseia a carne

exposta, com torneiras concebidas de modo a evitar que a contaminagdo se dissemine; e

5)  Disponham de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com agua quente que atinja, no

minimo, 82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

CAPITULO IV: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que os matadouros onde sao

abatidos ungulados domésticos obedecam as regras seguidamente enunciadas.

1.  Apds a chegada ao matadouro, os animais serao abatidos sem demoras desnecessarias. No
entanto, sempre que necessario por razdes de bem-estar, os animais devem dispor de um

periodo de repouso antes do abate.

2. a) A carne de animais diferentes dos mencionados nas alineas b) e c¢) ndo deve ser utilizada

para consumo humano se a morte ndo tiver ocorrido por abate no matadouro.



b)  S6 podem ser levados para as instalagdes de abate animais vivos destinados ao abate,

com excepeao:

i)  dos animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do

matadouro, em conformidade com o Capitulo VI;
i)  dos animais abatidos no local de produ¢do em conformidade com a Secc¢ao III; e
iii) da caga selvagem, em conformidade com a Sec¢do IV, Capitulo II.
¢) A carne dos animais submetidos a abate de emergéncia na sequéncia de um acidente no
matadouro pode ser utilizada para consumo humano se, na inspecg¢ao, nao tiverem sido

encontradas lesoes graves para além das devidas ao acidente.

Os animais, ou, se for caso disso, cada um dos lotes de animais enviados para abate, devem

ser identificados de modo a poderem ser rastreados até a sua origem.

Os animais deverdo estar limpos.

Os operadores responsaveis pelos matadouros devem seguir as instru¢des do veterinario
nomeado pela autoridade competente em conformidade com o Regulamento (CE)
n.°.../2004 " para assegurar que a inspecgio ante mortem de todo o animal a abater seja

efectuada nas devidas condigdes.
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Os animais levados para o local de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

O atordoamento, a sangria, a esfola, a evisceracdo e outras preparacdes devem ser realizadas

sem demoras desnecessarias ¢ de forma a evitar a contaminagdo da carne. Nomeadamente:

a)

b)

d)

A traqueia e o es6fago devem permanecer intactos durante a sangria, excepto no caso de

abate em conformidade com uma tradicao religiosa;

Durante a remogao da pele e do velo:

1)  deve ser evitado o contacto entre o exterior da pele e a carcaca; e

i)  os operadores e o equipamento que estejam em contacto com a superficie exterior

da pele e do velo ndo devem tocar na carne;

Devem ser tomadas medidas para evitar o derrame do contetdo do aparelho digestivo
durante e apos a evisceracdo e para assegurar que a evisceracao seja concluida logo que

possivel apos o atordoamento; e

A remocgao do ubere ndo deve provocar a contaminagdo da carcaca pelo leite ou

colostro.



10.

11.

12.

13.

Deve proceder-se a esfola completa da carcaga e das outras partes do corpo destinadas ao
consumo humano, excepto no caso dos suinos e das cabegas e dos pés dos ovinos, caprinos e
vitelos. As cabecas e 0s pés devem ser manuseadas de forma a evitar a contaminagdo da

restante carne.

Quando os suinos nao forem esfolados, devem ser-lhes retiradas imediatamente as cerdas. O
risco de contaminacgdo da carne com a agua de escalda deve ser minimizado. Nesta operagdo
s0 se podem utilizar aditivos aprovados. Os suinos devem, em seguida, ser cuidadosamente

lavados com agua potavel.
As carcacas nao podem apresentar qualquer contaminagao fecal visivel. Qualquer
contaminagao visivel deve ser retirada quanto antes através da aparagem ou de meios que

tenham um efeito equivalente.

As carcagas e as miudezas ndo podem entrar em contacto com o chdo, as paredes ou as

superficies de trabalho.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instru¢des da autoridade competente para
assegurar que a inspec¢ao post mortem de todos os animais abatidos seja efectuada nas
devidas condi¢des em conformidade com o Regulamento (CE) n.° .../2004 "

Até ao fim da inspeccdo post mortem, as partes de um animal abatido sujeito a essa inspec¢ao:

a)  Devem continuar a ser identificaveis como pertencendo a uma determinada carcaca; e
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14.

15.

16.

b)  Nao devem entrar em contacto com qualquer outra carcaga, miudezas ou visceras,

incluindo as que tenham ja sido sujeitas a inspec¢do post mortem.

No entanto, desde que ndo apresente qualquer lesdo patologica, o pénis pode ser

imediatamente removido.

Ambos os rins devem ser retirados da gordura envolvente. No caso dos bovinos e suinos e dos

solipedes, deve também ser removida a capsula perirrenal.

Se o sangue ou outras miudezas de varios animais forem recolhidos no mesmo recipiente
antes de concluida a inspeccao post mortem, todo o contetido desse recipiente deve ser
declarado improprio para consumo humano se a carcaga de pelo menos um desses animais

tiver sido declarada impropria para consumo humano.

Ap0s a inspecgdo post mortem:

a)  Asamigdalas dos bovinos, dos suinos e dos solipedes devem ser retiradas de forma

higiénica;

b)  As partes improprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do

sector limpo do estabelecimento;

¢) A carne retida ou declarada impropria para consumo humano e os subprodutos niao
comestiveis ndo devem entrar em contacto com a carne declarada propria para consumo

humano; e



17.

18.

19.

20.

d)  Asvisceras ou partes de visceras que permanegam na carcaga, com excepgao dos rins,
devem ser retiradas inteiramente e logo que possivel, a menos que a autoridade

competente emita uma autorizagdo de outro teor.

Apos a conclusdo do abate e da inspeccao post mortem, a carne deve ser armazenada em

conformidade com os requisitos do Capitulo VII.

Quando se destinarem a posterior transformagao:

a)  Os estdmagos deverdo ser escaldados ou limpos;

b)  Os intestinos deverdo ser esvaziados e limpos; e

c)  As cabecas e os pés deverdo ser esfolados ou escaldados e depilados.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de
animais ou para o manuseamento de carcacas de caca de criag@o e de caca selvagem, devem
ser tomadas precaucdes para evitar a contaminagdo cruzada, separando, no tempo ou no
espaco, as operagoes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir instalagdes separadas
para a recepgdo ¢ a armazenagem de carcacas nao esfoladas de caca de criagdo abatida na

exploragdo e para a caga selvagem.

Se o0 matadouro ndo dispuser de instalagdes que se possam fechar a chave reservadas aos
animais doentes ou suspeitos de doencas, as instalagdes utilizadas para abater esses animais
devem ser limpas, lavadas e desinfectadas sob controlo oficial antes de se prosseguir o abate

de outros animais.



CAPITULO V: HIGIENE DURANTE A DESMANCHA E A DESOSSA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a desmancha e a desossa da
carne dos ungulados domésticos se processa em conformidade com as regras seguidamente

enunciadas.

1.  As carcagas de ungulados domésticos podem ser desmanchadas em meias carcagas ou
quartos, € meias carcacas num maximo de trés grandes pecas, em matadouros. As desmancha

e desossa subsequentes devem ser efectuadas numa sala de desmancha.

2. A laboracdo da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminagao.

Para isso, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, em especial, que:

a) A carne para desmancha seja introduzida nas salas de trabalho a medida que for sendo

necessario;

b)  Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o
acondicionamento e a embalagem, a carne seja mantida a uma temperatura nao superior
a 3°C no caso das miudezas ¢ a 7°C no caso da restante carne, através de uma
temperatura ambiente maxima de 12°C ou de um sistema alternativo de efeito

equivalente; e

c)  Sempre que as instala¢des tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de
diferentes espécies animais, sejam tomadas precaucdes para evitar a contaminagao
cruzada, se necessario por separacdo, no espago ou no tempo, das operagdes relativas as

diferentes espécies.

3. No entanto, a carne pode ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida

na alinea b) do ponto 2, em conformidade com o ponto 3 do Capitulo VII.



4. A carne podera igualmente ser desossada e desmanchada antes de alcangar a temperatura

referida na alinea b) do ponto 2 quando a sala de desmancha se encontrar no mesmo local que

as instalacdes de abate. Neste caso, a carne devera ser transferida para a sala de desmancha

directamente das instalagdes de abate ou ap6s um periodo de espera numa camara de

refrigeragdo. Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser

refrigerada até atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 2.
CAPITULO VI: ABATE DE EMERGENCIA FORA DO MATADOURO
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a carne de ungulados
domésticos que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do matadouro s6 possa ser

utilizada para consumo humano se satisfizer todos os seguintes requisitos.

1. O animal saudavel deve ter sofrido um acidente que o impediu de ser transportado para o

matadouro, por razdes de bem-estar.

2. Um veterinario deve realizar uma inspeccao ante mortem do animal.

3. O animal abatido e sangrado deve ser transportado para o matadouro em condi¢des higiénicas

e sem atrasos indevidos. A remocao do estdbmago e dos intestinos pode ser efectuada no local,

sob supervisdo do veterinario. Quaisquer visceras removidas deverdo ser enviadas para o

matadouro juntamente com o animal abatido e ser identificadas como pertencentes ao animal.

4.  Se decorrerem mais de duas horas entre o abate e a chegada ao matadouro, o animal tem de
ser refrigerado. Se as condi¢des climaticas o permitem, ndo € necessaria uma refrigeragao

activa.



O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declara¢io do
operador da empresa do sector alimentar que criou o animal, estabelecendo a identidade do
animal e indicando quaisquer medicamentos veterinarios ou outros tratamentos administrados

ao animal, datas de administracdo e intervalos de seguranga.

O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declaragdo emitida
pelo veterinario indicando o resultado favoravel da inspeccdo ante mortem, a data e hora e a
razdo do abate de emergéncia, e a natureza de qualquer tratamento administrado pelo

veterinario ao animal.

O animal abatido deve ter sido declarado proprio para consumo humano na sequéncia de uma
inspecgdo post mortem levada a cabo no matadouro em conformidade com o

. . . L1 .. . ..
Regulamento (CE) n.° .../2004 ', incluindo quaisquer andlises adicionais exigidas em caso de

abate de emergéncia.

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir todas as instru¢des que o
veterinario oficial possa dar na sequéncia da inspecgao post mortem no que se refere a

utilizagdo da carne.

Os operadores das empresas do sector alimentar nao podem colocar no mercado carne de
animais que tenham sido sujeitos a abate de emergéncia, salvo se esta ostentar uma marca
especial que ndo possa ser confundida nem com a marca sanitaria prevista no
Regulamento (CE) n.° .../2004 *, nem com a marca de identificagio prevista na Secgio I do
Anexo II do presente regulamento. Essa carne s6 pode ser colocada no mercado no Estado-

-Membro em que seja efectuado o abate e de acordo com a legislacdo nacional.
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CAPITULO VII: ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a armazenagem € o transporte

de carne de ungulados domésticos sejam efectuados em conformidade com os seguintes requisitos.

1. a)

b)

Excepto quando existem disposi¢des especificas em contrario, a inspec¢ao post mortem
deve ser imediatamente seguida de uma refrigeracdo no matadouro que garanta uma
temperatura uniforme da carne nao superior a 3°C, no caso das miudezas, e a 7°C no
caso da restante carne, segundo uma curva de refrigeracdo que assegure uma diminuicao
continua da temperatura. No entanto, a carne podera ser cortada e desossada durante a

refrigeragdo, em conformidade com o ponto 4 do Capitulo V.

Durante as operacgoes de refrigeracdo, deve existir uma ventilagao adequada que evite a

condensagao 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 podera também ser realizado, se a

autoridade competente assim o autorizar, para permitir o fabrico de produtos especificos,

desde que:

a)

b)

Esse transporte seja efectuado de acordo com os requisitos especificados pela
autoridade competente no que respeita ao transporte de um determinado

estabelecimento para outro;

A carne deixe imediatamente o matadouro, ou uma sala de desmancha no mesmo local

das instalacdes de abate, e o transporte nao 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 estabilizagdo 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 nao possam ser uma fonte

de contaminagdo para a carne.

SECCAO II: CARNE DE AVES DE CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS

CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA O MATADOURO

Os operadores das empresas do sector alimentar que efectuam o transporte de animais vivos para os

matadouros devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. Durante a sua recolha e transporte, os animais devem ser manuseados cuidadosamente, sem

que lhes seja causado sofrimento desnecessario.

2. Os animais que apresentem sintomas de doenga ou que sejam originarios de bandos que se
saiba estarem contaminados por agentes relevantes em termos de satde publica s6 podem ser

transportados para o matadouro se a autoridade competente assim o permitir.

3. Asjaulas para a entrega de animais ao matadouro (e os moédulos, quando utilizados) devem
ser feitas de material que ndo esteja sujeito a corrosao e ser faceis de limpar e de desinfectar.
Imediatamente depois de esvaziado e, se necessario, antes de ser reutilizado, todo o
equipamento utilizado para a recolha e entrega dos animais vivos deve ser limpo, lavado e

desinfectado.



CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a construgdo, a concepgao e o
equipamento dos matadouros em que sejam abatidas aves de capoeira ou lagomorfos satisfagam os

seguintes requisitos.

1.  Devem dispor de uma sala ou local coberto destinado a recepg@o dos animais e a sua

inspec¢do ante mortem.

2. Para evitar contaminar a carne, devem:

a)  Possuir um nimero suficiente de salas adequadas para as operacdes a efectuar;

b)  Dispor de uma sala separada para a evisceragao e posterior preparagao, incluindo a
adicdo de condimentos a carcagas de aves de capoeira inteiras, a ndo ser que a
autoridade competente autorize, caso a caso, a separacao no tempo dessas operacdes no
interior de um determinado matadouro;

c¢)  Garantir a separac¢do, no espago ou no tempo, das seguintes operagdes:

i)  atordoamento e sangria;

ii)  depena ou esfola, eventualmente associada a escalda; e

iii) expedicdo da carne;



d) Possuir instalagdes que impecam o contacto entre a carne e o chdo, paredes e

dispositivos fixos; e

e) Dispor de cadeias de abate, (quando existam) concebidas de modo a permitir um
andamento constante do processo de abate e a evitar a contaminagao cruzada entre as
diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mesmas instalagdes mais de uma
cadeia de abate, devera existir uma separacdo adequada entre essas cadeias, a fim de

evitar a contamina¢ao cruzada.

Devem dispor de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com dgua quente que atinja, no

minimo, 82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

O equipamento para a lavagem das maos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta

deve dispor de torneiras concebidas de forma a impedir que a contaminagao se dissemine.
Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da
carne retida e locais separados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne

declarada impropria para consumo humano.

Deve existir um local separado que disponha de instalacdes adequadas para a limpeza,

lavagem e desinfeccao:

a) Do equipamento de transporte, como as jaulas; e

b)  Dos meios de transporte.

No que se refere a alinea b), esta condi¢cdo ndo € obrigatdria se existirem nas proximidades

locais e estruturas oficialmente aprovados.



7.  Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam

ser fechadas a chave, destinadas a utilizagdo exclusiva pelo servigo veterinario.

CAPITULO III: REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES DE DESMANCHA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que as instalacdes de

desmancha destinadas a carne de aves de capoeira ou de lagomorfos:

a)  Sejam construidas de modo a evitar a contaminacdo da carne, em particular:
i)  permitindo o andamento continuo das operacdes; ou
i1)  garantindo a separagdo entre diferentes lotes de produgao;

b)  Disponham de cadmaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne
exposta, excepto quando estas forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma
a que o material de embalagem e o modo de armazenagem nao possam ser fonte de

contaminagdo para a carne;

c¢)  Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento do

requisito estabelecido no Capitulo V;

d) Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia a
carne exposta, com torneiras concebidas de modo a evitar que a contaminagdo se

dissemine; e

e)  Disponham de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com agua quente que atinja, no

minimo, 82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.



2. Se forem efectuadas numa sala de desmancha as seguintes operacdes:

a)  Evisceragdo de gansos ¢ patos criados para a produgéo de foie gras que tenham sido

atordoados, sangrados e depenados na exploracdo de engorda; ou

b)  Evisceracdo diferida de aves de capoeira,

os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir a existéncia de salas separadas

para o efeito.

CAPITULO IV: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros em que sejam

abatidas aves de capoeira ou lagomorfos devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. a) Nao deve ser utilizada para consumo humano a carne de animais, com excepcao dos

referidos na alinea b), cuja morte ndo tenha ocorrido por abate no matadouro.

b)  S6 podem ser levados para as instalagdes de abate animais vivos destinados ao abate,

com excepcao:

i)  das aves de capoeira de evisceragdo diferida, de gansos e patos criados para a
produgdo de foie gras e de aves que ndo sejam consideradas domésticas mas que
sejam criadas como animais domésticos, desde que tenham sido abatidos na

exploragdo em conformidade com o Capitulo VI;



ii)  da caca de criag@o abatida no local de produ¢ao em conformidade com a

Seccao III; e

iii)  da caga selvagem miuda, em conformidade com o Capitulo III da Sec¢do IV.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instrugdes da autoridade competente para

assegurar que a inspecgdo ante mortem seja efectuada nas devidas condicdes.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de
animais ou para o manuseamento de ratites de criagdo e de caga miuda selvagem, devem ser
tomadas precaugdes para evitar a contaminagao cruzada, separando, no tempo ou no espaco,
as operagoes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir instalagdes separadas para a
recepcao ¢ a armazenagem das carcagas de ratites de criacdo abatidas na exploragdo e para a

caca miuda selvagem.

Os animais levados para a sala de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

O atordoamento, a sangria, a esfola ou a depena, a evisceracao e outras preparagdes devem ser
efectuadas sem demoras desnecessarias, de forma a evitar a contamina¢do da carne. Serdo,
nomeadamente, tomadas medidas para evitar o derrame do contetido do aparelho digestivo

durante a evisceragao.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instru¢des da autoridade competente para
garantir que a inspeccdo post mortem seja efectuada em condi¢des adequadas, assegurando,

em especial, que os animais abatidos possam ser devidamente inspeccionados.



Ap6s a inspec¢do post mortem:

a)

b)

As partes improprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do

sector limpo do estabelecimento;

A carne retida ou declarada impropria para consumo humano e os subprodutos nao
comestiveis ndo devem entrar em contacto com a carne declarada propria para consumo

humano; e

As visceras ou partes de visceras que permanegam na carcaga, com excepcao dos rins,
devem ser retiradas, de preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo indicacao em

contrario da autoridade competente.

ApoOs a inspeccao e a evisceracao, os animais abatidos devem ser limpos e refrigerados até

atingirem uma temperatura ndo superior a 4°C assim que possivel, a ndo ser que a carne seja

desmanchada a quente.

Quando as carcagas forem submetidas a um processo de refrigeragdo por imersao, devem ser

respeitadas as seguintes disposigoes:

a)

b)

Devem ser tomadas todas as precaucdes para evitar a contaminacao das carcagas, tendo
em conta parametros como o peso da carcaga, a temperatura da agua, o volume ¢ a

direc¢do do fluxo de agua e o tempo de refrigeracao;

O equipamento deve ser completamente esvaziado, limpo e desinfectado sempre que

necessario e pelo menos uma vez por dia.



10.  Os animais doentes ou suspeitos de doenga e os animais abatidos em aplicacdo de programas
de erradicagdo ou controlo de doengas ndo devem ser abatidos no estabelecimento, excepto
quando a autoridade competente o permitir. Nesse caso, o abate deve ser efectuado sob
supervisao oficial, devendo ser tomadas medidas para evitar a contaminagdo; as instalagdes

devem ser limpas e desinfectadas antes de serem novamente utilizadas.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE E APOS A DESMANCHA E A DESOSSA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a desmancha e a desossa de
carne de aves de capoeira e de lagomorfos sejam efectuadas em conformidade com os seguintes

requisitos.

1. A laboracao da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminagao.

Para tal, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, em particular, que:

a) A carne para desmancha seja introduzida nas salas de trabalho a medida que for sendo

necessario;

b)  Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o
acondicionamento ¢ a embalagem, a temperatura da carne seja mantida a uma
temperatura ndo superior a 4°C mediante uma temperatura ambiente de 12°C ou um

sistema alternativo de efeito equivalente; e

c)  Sempre que as instala¢des tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de
diferentes espécies animais, sejam tomadas precaucdes para evitar a contaminacdo
cruzada, se necessario por separacdo, no espago ou no tempo, das operagdes relativas as

diferentes espécies.



No entanto, no caso de a sala de desmancha estar situada no mesmo local que as instalagdes
de abate, a carne pode ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida na

alinea b) do ponto 1, desde que seja transferida para a sala de desmancha:

a)  Directamente das instalacdes de abate; ou

b)  Apo6s um periodo de espera numa camara de refrigeracao.

Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refrigerada

até atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 1.

A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a
menos que seja armazenada ou transportada em alturas diferentes ou de forma a que o
material de embalagem e o modo de armazenagem ou de transporte nao possam ser fonte de

contaminagdo para a carne.

CAPITULO VI: ABATE NA EXPLORACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem proceder ao abate de aves de capoeira na

exploracdo em conformidade com a alinea b) 1) do ponto 2 do Capitulo IV mediante autorizagdo da

autoridade competente e em conformidade com os seguintes requisitos.

A exploragdo deve ser submetida a inspecgdes veterinarias regulares.

O operador em questdo deve informar antecipadamente a autoridade competente da data e

hora do abate.



A exploragdo deve dispor de locais para a concentragdo das aves, nos quais seja possivel

efectuar uma inspec¢do ante mortem do grupo de animais.

A exploragdo deve dispor de instalagdes adequadas para o abate e posterior manuseamento

das aves em condicdes de higiene.

Devem ser cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais.

As aves abatidas devem ser enviadas para o matadouro juntamente com uma declaragdo do
operador da empresa do sector alimentar que criou o animal, indicando quaisquer
medicamentos veterinarios ou outros tratamentos administrados ao animal, datas de

administracdo e intervalos de seguranca, bem como a data e hora do abate.

Os animais abatidos devem ser enviados para o matadouro juntamente com um certificado
emitido pelo veterindrio oficial ou pelo veterinario autorizado em conformidade com o

Regulamento (CE) n.° .../2004 5

No caso das aves de capoeira criadas para a produgdo de foie gras, as aves ndo evisceradas
devem ser imediatamente transportadas e, se necessario, refrigeradas, para um matadouro ou
uma sala de desmancha, devendo ser evisceradas no prazo de 24 horas a contar do abate, sob a

supervisdo da autoridade competente.

As aves de capoeira de evisceracdo diferida obtidas no local de produgdo podem ser mantidas
por um periodo que ndo exceda 15 dias a uma temperatura ndo superior a 4°C. Seguidamente
devem ser evisceradas num matadouro ou numa sala de desmancha situados no Estado-

-Membro do local de produgao.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



SECCAO III: CARNE DE CACA DE CRIACAO

As disposicdes da Secgdo I aplicam-se a produgéo e colocagdo no mercado de carne de caga

de criagdo de mamiferos biungulados (Cervidae e Suidae), a menos que a autoridade

competente as considere inadequadas.

As disposicdes da Secgdo II aplicam-se a producao e colocagao no mercado de carne de

ratites. No entanto, as disposi¢des da Sec¢do I aplicam-se quando a autoridade competente as

considerar adequadas. Devem ser previstas instalacdes adequadas, adaptadas ao tamanho dos

animais.

Nao obstante o disposto nos pontos 1 e 2, os operadores das empresas do sector alimentar

podem proceder ao abate das ratites e dos ungulados de criacdo a que ¢ feita referéncia no

ponto 1 no local de origem, mediante autorizagdo da autoridade competente, se:

a)

b)

Os animais ndo puderem ser transportados, a fim de evitar qualquer risco para o

manuseador ou proteger o bem-estar dos animais;

O efectivo for submetido a inspecc¢des veterindrias regulares;

O proprietario dos animais apresentar um pedido;

A autoridade competente tiver sido antecipadamente informada da data e hora de abate

dos animais;

A exploragdo dispuser de procedimentos para a concentracdo dos animais que permitam

efectuar uma inspecgao ante mortem do grupo;



f) A exploragdo dispuser de instalacdes adequadas para o abate, a sangria e, quando sejam

depenadas ratites, a depena dos animais;

g)  Forem cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais;

h)  Os animais abatidos e sangrados forem transportados para o matadouro em condicdes
higiénicas e sem atraso indevido. Se o transporte demorar mais de duas horas, os
animais devem, se necessario, ser refrigerados. A evisceracdo pode realizar-se no local,

sob supervisdo do veterinario;

1) Os animais abatidos forem enviados para o matadouro juntamente com uma declaragao
do operador da empresa do sector alimentar que os criou, de onde conste a identidade do
animal e a indica¢do de quaisquer medicamentos veterindrios ou outros tratamentos

administrados, datas de administragdo e intervalos de seguranca; €

j)  Durante o transporte para o estabelecimento aprovado, os animais abatidos forem
acompanhados de um atestado emitido e assinado pelo veterinario oficial ou pelo
veterindrio autorizado que ateste o resultado favoravel da inspecgdo ante mortem, o

abate e sangria correctos e a data e hora do abate.

4.  Em circunstancias excepcionais, os operadores das empresas do sector alimentar podem

igualmente abater bisontes na exploragcdo, em conformidade com o ponto 3.



SECCAO IV: CARNE DE CACA SELVAGEM

CAPITULO 1: FORMACAO DOS CACADORES EM SANIDADE E HIGIENE

1.  Aspessoas que cagam animais selvagens com vista a sua colocagdo no mercado para
consumo humano devem dispor de conhecimentos suficientes sobre as patologias da carne de
caca selvagem e sobre a producdo e o tratamento da caca selvagem e da carne de caca

selvagem depois da cagada para poderem realizar um exame inicial dos animais no local.

2. E, porém, suficiente que pelo menos uma pessoa de um grupo de cacadores tenha os
conhecimentos a que se refere o ponto 1. As referéncias feitas nesta sec¢ao a "pessoa

devidamente formada" entendem-se como referéncias a essa pessoa.

3. A pessoa devidamente formada podera igualmente ser o guarda de caca ou o gestor
cinegético, se fizerem parte do grupo de cagadores ou estiverem localizados na vizinhanga
imediata do local da cagada. Neste Gltimo caso, o cagador devera apresentar a caga selvagem
ao guarda de caga ou ao gestor cinegético e informa-los de qualquer comportamento anormal

observado antes do abate.

4.  Para que os cacadores possam ser pessoas devidamente formadas, dever-lhes-4 ser ministrada
uma formacao, a contento da autoridade competente, que devera abranger, pelo menos, os

seguintes dominios:
a)  Anatomia, fisiologia e comportamento normais da caga selvagem;
b)  Comportamento anormal e alteragcdes patologicas nas espécies cinegéticas devido a

doengas; contamina¢ao ambiental ou outros factores que possam afectar a satde

humana apds consumo;



c¢)  Regras de higiene e técnicas adequadas para o tratamento, transporte, evisceragao, etc.,

da caga selvagem apos o abate; e

d) Legislagdo e disposi¢des administrativas relativas as condi¢des de higiene e de saude

publica e sanidade animal que regem a colocacao da caca selvagem no mercado.

5. A autoridade competente devera incentivar as associagdes de cacadores a ministrar essa

formacao.

CAPITULO II: TRATAMENTO DE CACA GROSSA SELVAGEM

1.  Apds o abate da caga grossa selvagem, os respectivos estdmagos e intestinos devem ser

removidos logo que possivel, e a carcaca deve ser sangrada, se necessario.

2. A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame da carcaga e quaisquer visceras
devem ser removidas, para identificar quaisquer caracteristicas que possam indicar que a
carne apresenta um risco sanitario. Esse exame deve ser efectuado tdo cedo quanto possivel

apos o abate.

3. A carne de caga grossa selvagem so6 pode ser colocada no mercado se a carcaca for
transportada para uma instalagdo de tratamento de caca tdo cedo quanto possivel apos o
exame referido no ponto 2. As visceras devem acompanhar a carcaga tal como especificado

no ponto 4 e ser identificaveis como pertencendo a um determinado animal.



b)

Se ndo forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame referido no ponto 2,
nem qualquer comportamento anormal antes do abate, e se ndo houver suspeita de
contaminagdo ambiental, a pessoa devidamente formada deve juntar ao corpo do animal
uma declaragdo numerada da qual constem estas informagdes. Esta declaraciao deve
indicar igualmente a data, hora e local do abate. Neste caso, a cabega ¢ as visceras nao
precisam de acompanhar a carcaga, excepto no caso de espécies sensiveis a triquinose
(suinos, animais da espécie solipede e outros) cuja cabeca (excepto as presas) e
diafragma devem acompanhar a carcaca. Todavia, os cagadores devem cumprir as
eventuais regras adicionais impostas no Estado-Membro em que tem lugar a cagada, em
especial a fim de permitir a monitoriza¢do de certos residuos e substancias de acordo

com a Directiva 96/23/CE.

Noutras circunstancias, a cabega (excepto as presas, as artes € 0s cornos) € as visceras,
com excepcao do estdmago e dos intestinos, devem acompanhar a carcaga. A pessoa
habilitada que efectuou o exame deve informar a autoridade competente das
caracteristicas anormais, comportamento anormal ou suspeita de contaminagao
ambiental que a impediram de elaborar uma declaragcdo em conformidade com a

alinea a).

Se num caso especial ndo estiver disponivel uma pessoa devidamente formada para
levar a cabo o exame referido no ponto 2, a cabeca (excepto as presas, as artes € os
cornos) e todas as visceras, excepto o estdmago e os intestinos, deverdo acompanhar a

carcaga.



5. Arefrigeracdo deve comecar dentro de um prazo razoavel apos o abate e atingir uma
temperatura em toda a carne ndo superior a 7°C. Quando as condi¢des climaticas o

permitirem, ndo € necessaria refrigeracdo activa.

6.  Durante o transporte para a instalacdo do tratamento de caga, deve ser evitado o

amontoamento.

7. A caca grossa selvagem entregue numa instalacdo do tratamento de caga deve ser apresentada

para inspec¢do a autoridade competente.

8. Além disso, a caga grossa selvagem nao esfolada s6 pode ser esfolada e comercializada se:

a)  Antes de ser esfolada, for armazenada e tratada separadamente dos outros géneros

alimenticios e nao for congelada; e

b)  Apos ter sido esfolada, for objecto de uma inspecgao final em conformidade com o

Regulamento (CE) n.° .../2004 *.

9.  Asregras estabelecidas na Secc¢ao I, Capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caga

grossa selvagem.

CAPITULO III: TRATAMENTO DE CACA MIUDA SELVAGEM

1. A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame para identificar quaisquer
caracteristicas que possam indicar que a carne apresenta um risco sanitario. Esse exame deve

ser efectuado logo que possivel apos o abate.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



Se forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame, se for detectado um
comportamento anormal antes do abate, ou se houver suspeitas de contaminagdo ambiental, a

pessoa devidamente formada deve informar a autoridade competente.

A carne de caga mitda selvagem s6 pode ser comercializada se a carcaga for transportada para

uma instalacdo do tratamento de caga, logo que possivel apds o exame referido no ponto 1.

A refrigeracdo deve comecar dentro de um prazo razoavel apds o abate e atingir uma
temperatura em toda a carne nao superior a 4°C. Quando as condi¢des ambientais o

permitirem, ndo € necessaria refrigeracdo activa.

A evisceragao deve ser efectuada, ou concluida, sem demora injustificada apds a chegada a
instalacdo do tratamento de caga, excepto quando a autoridade competente autorizar outro

procedimento.

A caga miuda selvagem entregue a uma instalagdo do tratamento de caga deve ser submetida a

autoridade competente, para inspecgao.

As regras estabelecidas na Sec¢do 1, Capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caga

miuda selvagem.



SECCAO V: CARNE PICADA, PREPARADOS DE CARNE
E CARNE SEPARADA MECANICAMENTE

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por estabelecimentos que produzam
carne picada, preparados de carne e carne separada mecanicamente devem garantir que esses

estabelecimentos:

1)  Sejam construidos de modo a evitar a contaminagdo da carne e respectivos produtos, em

particular:

a)  Permitindo o andamento continuo das operagdes; ou

b)  Garantindo a separacdo entre os diferentes lotes de producao;

2)  Disponham de camaras para a armazenagem separada das carnes e produtos embalados e das
carnes e produtos expostos, excepto quando forem armazenados em momentos diferentes ou
de forma a que o material de embalagem e o modo de armazenagem nao possam representar

uma fonte de contaminagao para a carne ou respectivos produtos;

3)  Disponham de locais equipados de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos relativos a

temperatura estabelecidos no Capitulo III;

4)  Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia as
carnes e produtos expostos, com torneiras concebidas para evitar que a contaminacao se

dissemine; e

5)  Disponham de um sistema de desinfeccao dos utensilios com dgua quente que atinja, no

minimo, 82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.



CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS
Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam carne picada, preparados de carne e
carne separada mecanicamente devem garantir que as matérias-primas utilizadas satisfacam os

seguintes requisitos.

1.  As matérias-primas utilizadas na preparacao de carne picada devem cumprir os seguintes

requisitos:
a)  Devem cumprir os requisitos relativos a carne fresca;
b)  Devem provir de misculos esqueléticos, incluindo os tecidos adiposos aderentes;
c¢) Nao devem ser provenientes de:
i)  residuos da desmancha e apara (com excepcao de cortes de musculos inteiros);
il)  carne separada mecanicamente;
iii)  carne que contenha fragmentos de ossos ou de pele; ou
iv) carne da cabeca, excepto os masséteres, da parte ndo muscular da linea alba, da
regido do carpo e do tarso, das aparas raspadas dos ossos € dos musculos do
diafragma (salvo se as membranas serosas tiverem sido retiradas).

2. Poderao ser utilizadas as seguintes matérias-primas em preparados de carne:

a)  Carne fresca;



b)  Carne que satisfaga os requisitos do ponto 1; e

¢)  Se o preparado de carne ndo se destinar claramente a0 consumo sem ser previamente

sujeito a tratamento térmico:

i)  carne obtida por picagem ou fragmentacdo de carne que satisfaca os requisitos do

ponto 1 exceptuando a subalinea i) da alinea c); e

ii)  carne separada mecanicamente que satisfaca os requisitos da alinea d) do ponto 3

do Capitulo I1I.

As matérias-primas utilizadas na produ¢ao de carne separada mecanicamente devem

satisfazer os seguintes requisitos:

a)  Devem cumprir os requisitos aplicaveis a carne fresca;

b)  Na&o devem incluir as seguintes matérias:

1)  no caso das aves de capoeira: patas, pele do pescoco, 0ssos do pescogo e cabegas; e

i)  no caso de outros animais: ossos da cabeca, patas, caudas, fémures, tibias,

perdnios, umeros, radios e cubitos.



CAPITULO III: HIGIENE DURANTE E APOS A PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzem carne picada, preparados de carne ¢

carne separada mecanicamente devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.
1. A laboragdo da carne deve ser organizada de modo a impedir ou minimizar a contaminagao.
Nesse sentido, os operadores do sector alimentar devem assegurar, nomeadamente, que a

carne utilizada:

a)  Seencontra a uma temperatura nao superior a 4°C, no caso das aves de capoeira; a 3°C

no caso das visceras, € a 7°C no caso das outras carnes; €
b)  Foi trazida progressivamente para a sala de preparacdo, consoante a necessidade.
2. A producdo de carne picada e aos preparados de carne aplicam-se os seguintes requisitos:
a)  Salvo nos casos em que a autoridade competente autorize a desossa imediatamente antes
da picagem, a carne congelada ou ultracongelada utilizada na preparagao de carne
picada ou de preparados de carne deve ser desossada antes do congelamento. S6 podera

ser armazenada durante um periodo de tempo limitado;

b)  Quando tiver sido preparada a partir de carne refrigerada, a carne picada deve ser

preparada:

1)  no caso das aves de capoeira, num prazo que ndo exceda 3 dias apos o abate;

ii)  no caso de outros animais que ndo aves de capoeira, num prazo que nao

exceda 6 dias ap6s o abate;



iii) que ndo exceda 15 dias ap6s o abate dos animais, no caso da carne de bovino

desossada e embalada no vacuo;

Imediatamente apos a sua producdo, a carne picada e os preparados de carne devem ser

acondicionados ou embalados e:

i)  refrigerados até uma temperatura interna nao superior a 2°C para a carne picada, e

a 4°C para os preparados de carne; ou

i)  congelada a uma temperatura interna ndo superior a -18°C.

Estas condicdes de temperatura devem ser mantidas durante a armazenagem e o

transporte.

A producio e utilizagdo de carne separada mecanicamente produzida com técnicas que nao

alteram a estrutura dos ossos utilizados na sua producao e cujo teor de calcio ndo é

significativamente mais elevado do que o da carne picada, aplicam-se os seguintes requisitos.

a)

b)

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo
devem ter mais de 7 dias; as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de
outro matadouro ndo devem ter mais de 5 dias. Todavia, as carcagas de aves de capoeira

nao devem ter mais de 3 dias.

A separagdo mecanica deve ser efectuada logo a seguir a desossa.

Se ndo for utilizada logo depois de obtida, a carne separada mecanicamente deve ser
embalada ou acondicionada e depois refrigerada a uma temperatura que nao pode
exceder 2°C, ou congelada a uma temperatura interna ndo superior a -18°C. Estes
requisitos de temperatura devem ser respeitados durante o armazenamento e o

transporte.



d)

Se 0 operador de uma empresa do sector alimentar tiver efectuado analises que
demonstrem que a carne separada mecanicamente cumpre os critérios microbiolégicos
aplicaveis a carne picada adoptados nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004
pode ser utilizada em preparados de carne que claramente nao se destinem a consumo

antes de serem sujeitos a tratamento térmico e em produtos a base de carne.

A carne separada mecanicamente relativamente a qual ndo possa ser demonstrado que
cumpre os critérios referidos na alinea d) s6 pode ser utilizada no fabrico de produtos de
carne tratados termicamente em estabelecimentos aprovados de acordo com o presente

regulamento.

A producio e utilizagao de carne separada mecanicamente produzida com técnicas diferentes

das referidas no ponto 3, aplicam-se os seguintes requisitos.

a)

b)

d)

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo
devem ter mais de 7 dias; as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de
outro matadouro ndo devem ter mais de 5 dias. Todavia, as carcagas de aves de capoeira

ndo devem ter mais de 3 dias.

Se a separagdo mecanica ndo for feita imediatamente apos a desossa, 0s 0ssos carnudos
devem ser armazenados e transportados a uma temperatura nao superior a 2°C ou, se
forem congelados, a uma temperatura ndo superior a -18°C.

Os ossos carnudos obtidos de carcagas congeladas ndo devem ser recongelados.

Se ndo for utilizada no prazo de uma hora apos a sua obtengdo, a carne separada

mecanicamente deve ser refrigerada de imediato a uma temperatura ndo superior a 2°C.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



e) Se, depois de refrigerada, a carne separada mecanicamente nao for transformada no
prazo de 24 horas, deve ser congelada no prazo de 12 horas apds a producao e deve

atingir uma temperatura interna nao superior a -18°C no prazo de seis horas.

f) A carne separada mecanicamente deve ser acondicionada ou embalada antes de ser
armazenada ou transportada; ndo deve ser armazenada por um periodo superior a
trés meses e deve ser mantida a uma temperatura ndo superior a -18°C durante a

armazenagem € o transporte.

g) A carne separada mecanicamente s6 pode ser utilizada no fabrico de produtos a base de
carne tratados termicamente em estabelecimentos aprovados de acordo com o presente

regulamento.

5. A carne picada, os preparados de carne ¢ a carne separada mecanicamente ndo devem ser

recongelados apos a descongelacao.

CAPITULO IV: ROTULAGEM

1. Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir, para além dos requisitos da
Directiva 2000/13/CE ', o requisito do ponto 2 se, ¢ na medida em que, a legislagdo nacional

do Estado-Membro em cujo territorio os produtos sdo colocados no mercado assim o exigir.

2. As embalagens destinadas ao consumidor final que contenham carne de aves de capoeira ou
de solipedes ou preparados de carne que contenham carne separada mecanicamente deverao

ostentar a indica¢do de que tais produtos deverdo ser cozinhados antes de serem consumidos.

! Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de Margo de 2000,
relativa a aproximacao das legislagoes dos Estados-Membros respeitantes a rotulagem,
apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios (JO L 109 de 6.5.2000, p. 29). Directiva
com a ultima redac¢do que lhe foi dada pela Directiva 2003/89/CE (JO L 308 de 25.11.2003,

p. 15).



SECCAO VI: PRODUTOS A BASE DE CARNE

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que ndo sejam utilizados na

preparacdo de produtos a base de carne:

a)

b)

2)

Os orgdos do aparelho genital tanto de animais fémeas como machos, com excepcao dos

testiculos;

Os 6rgaos do aparelho urinario, com excepg¢ao dos rins e da bexiga;

A cartilagem da laringe, da traqueia e dos bronquios extralobulares;

Os olhos ¢ as palpebras;

O canal auditivo externo;

Os tecidos corneos; e

Nas aves de capoeira, a cabega — com excep¢ao da crista, dos orelhdes, dos barbilhoes e

da cartincula —, o eséfago, o papo, os intestinos e os 6rgaos do aparelho genital.

Todas as carnes utilizadas na preparacao de produtos a base de carne, incluindo a carne picada

e os preparados de carne, devem obedecer aos requisitos aplicaveis a carne fresca. Todavia, a

carne separada mecanicamente e os preparados de carne utilizados em produtos a base de

carne nao precisam de satisfazer outros requisitos especificos da Sec¢do V.



SECCAO VII: MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

A presente seccdo € aplicavel aos moluscos bivalves vivos. Com excepgdo das disposigdes em
matéria de depuracdo, aplica-se, igualmente, aos equinodermes, tunicados e gastrépodes

marinhos vivos.

Os Capitulos I a VIII sdo aplicaveis aos animais apanhados nas zonas de producdo que a
autoridade competente tenha classificado em conformidade com o Regulamento (CE)

n.°.../2004 *. O Capitulo IX aplica-se aos pectinideos apanhados fora destas zonas.

Os Capitulos V, VI, VIII e IX e o ponto 3 do Capitulo VII sdo aplicaveis ao comércio

retalhista.

Os requisitos da presente seccdo complementam os estabelecidos no Regulamento (CE)

n.°.../2004 ™.

a)  No caso das operagdes realizadas antes de os moluscos bivalves vivos chegarem a um
centro de expedig@o ou de depuracdo, os requisitos da presente seccdo complementam

os requisitos do Anexo I do referido regulamento.

b)  No caso das outras operagdes, complementam os requisitos do Anexo II desse

regulamento.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.
Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



CAPITULO I: REQUISITOS GERAIS PARA A COLOCACAO NO MERCADO DE
MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

1. Os moluscos bivalves vivos s6 podem ser colocados no mercado para venda a retalho por
intermédio dos centros de expedigdo, onde ¢ aplicada uma marca de identificagdo em

conformidade com o Capitulo VII.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem aceitar lotes de moluscos bivalves
vivos se tiverem sido cumpridos os requisitos em matéria de documentacao constantes dos

pontos 3 a 7.

3. Um operador de uma empresa do sector alimentar que movimente um lote de moluscos
bivalves vivos entre estabelecimentos, devera sempre fazé-lo acompanhar de um documento
de registo, inclusive aquando da sua chegada a um centro de expedicao ou de transformacao.

4. O documento de registo deve ser redigido em pelo menos uma lingua oficial do Estado-
-Membro onde se situa o estabelecimento destinatario do lote e incluir, no minimo, as

seguintes informagdes.

a)  No caso de um lote de moluscos bivalves vivos enviado directamente de uma area de

producdo, o documento de registo deve conter pelo menos as seguintes informagoes:

i)  aidentidade e o endereco do produtor;

ii)  adata da apanha;



b)

iii)  a localizagdo da zona de produgdo, descrita o mais pormenorizadamente possivel

ou através de um numero de c6digo;

iv) o estatuto sanitario da zona de producao;

v) aindicacdo das espécies de moluscos e sua quantidade; e

vi) o destino do lote.

No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de uma zona de afinagdo, o

documento de registo deve conter, no minimo, as informagdes a que ¢ feita referéncia na

alinea a) e ainda as seguintes informacoes:

1) a localizacdo da zona de afinacdo; e

ii) o periodo de afinagdo.

No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de um centro de

depuragdo, o documento de registo deve conter, no minimo, as informagdes a que ¢ feita

referéncia na alinea a) e ainda as seguintes informagoes:

1) o endereco do centro de depuracao;



ii) o periodo de depuragdo; e

iii) as datas de entrada e de saida do lote do centro de depuracao.

O operador da empresa do sector alimentar que envia o lote de moluscos bivalves vivos deve
preencher as rubricas pertinentes do referido documento de modo facilmente legivel e ndo
susceptivel de alteracdo. Os operadores das empresas do sector alimentar destinatarios do lote
devem carimbar este documento com a indicagdo da data de recepcdo do lote, ou registar a

data de recep¢ao deste ultimo de alguma outra forma.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem conservar um exemplar do documento

de registo relativo a cada lote enviado e recebido durante pelo menos doze meses a contar da

data de expedi¢ao ou de recepcdo (ou por um prazo mais longo, se tal for exigido pela

autoridade competente).

Todavia, se:

a) O pessoal que apanha os moluscos bivalves vivos for também responsavel pelo
funcionamento do centro de distribui¢do, do centro de depuracdo, de zona de afinagdo
ou do estabelecimento de tratamento que recebe os moluscos bivalves vivos; e

b)  Uma tnica autoridade competente controlar todos os estabelecimentos em questio,

ndo ¢ necessario documento de registo se essa autoridade competente o permitir.



CAPITULO II: REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE APLICAVEIS A PRODUCAO E
COLHEITA DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

A. REQUISITOS APLICAVEIS AS ZONAS DE PRODUCAO

1. Os produtores s6 poderdo apanhar moluscos bivalves vivos em zonas de produgdo com locais
e delimitacdes fixos que as autoridades competentes tenham classificado — se adequado, em
cooperagdo com os operadores das empresas do sector alimentar — como pertencendo as

Classes A, B ou C em conformidade com o Regulamento (CE) n.° .../2004 "

2. Os operadores das empresas do sector alimentar poderao colocar no mercado para consumo
humano directo moluscos bivalves vivos apanhados nas zonas de producao da Classe A

apenas se estes cumprirem os requisitos do Capitulo V.

3. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo
humano moluscos bivalves vivos apanhados nas zonas de produgao da Classe B unicamente

apos tratamento num centro de depurag@o ou depois de afinagao.

4.  Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo
humano moluscos bivalves vivos apanhados nas zonas de produgao da Classe C unicamente

apos um longo periodo de afinacdo em conformidade com a Parte C do presente Capitulo.

Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



Ap6s depuragdo ou afinag@o, os moluscos bivalves vivos das zonas de produgao da Classe B
ou C deverdo cumprir todos os requisitos do Capitulo V. No entanto, os moluscos bivalves
vivos de tais zonas que ndo tenham sido sujeitos a depuracdo ou afinagdo poderado ser
enviados para um centro de transformacdo onde deverdo ser submetidos a um tratamento
destinado a eliminar os microrganismos patogénicos (se for caso disso, apos remocgdo de areia,
lama ou lodo, no mesmo ou noutro estabelecimento). Os tratamentos autorizados sdo os

seguintes:
a)  Esterilizacdo em recipientes hermeticamente fechados; e
b)  Tratamentos térmicos que envolvam:

1) imersdo em agua a ferver durante o tempo necessario para que a temperatura
interna da carne dos moluscos atinja, no minimo 90°C e mantenha essa

temperatura minima durante um periodo nao inferior a 90 segundos;

ii)  cozedura durante 3 a 5 minutos num recipiente fechado em que a temperatura
esteja compreendida entre 120°C e 160°C e em que a pressdo esteja compreendida
entre 2 ¢ 5 kg/cm?, seguida da retirada das conchas e da congelagio da carne até

esta atingir uma temperatura interna de -20°C; e

iii)  cozedura a vapor sob pressdo em recipiente fechado que satisfaga os requisitos
relativos ao tempo de cozedura e a temperatura interna da carne dos moluscos
prevista na subalinea i). Devera ser utilizada uma metodologia validada. Devem
estar disponiveis processos baseados nos principios APPCC para verificar a

distribuicdo uniforme da temperatura.



6.  Os operadores das empresas do sector alimentar ndo poderdo produzir nem apanhar moluscos
bivalves vivos em zonas que as autoridades competentes ndo tenham classificado ou que nao
sejam adequadas do ponto de vista sanitario. Os operadores das empresas do sector alimentar
deverdo tomar em considerag@o quaisquer informagdes relevantes sobre a adequacdo das
zonas a producdo e a colheita, incluindo informagdes obtidas de autocontrolos e da autoridade
competente. Os operadores deverdo utilizar estas informagdes, em particular informagoes
sobre condi¢cdes ambientais e climaticas para determinar o tratamento adequado a aplicar aos

lotes colhidos.

B. REQUISITOS APLICAVEIS AO MANUSEAMENTO DURANTE E APOS A COLHEITA

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanham moluscos bivalves vivos ou que os

manuseiam imediatamente apos a colheita deverdo cumprir os seguintes requisitos.

1. Astécnicas de colheita e o subsequente manuseamento nao devem causar contaminacao
adicional nem danos excessivos as conchas ou tecidos dos moluscos bivalves vivos nem
devem provocar alteragdes que afectem de modo significativo a possibilidade de tratamento
por depuragdo, transformacao ou afinagdo. Os operadores das empresas do sector alimentar

devem, nomeadamente:

a)  Proteger adequadamente os moluscos bivalves vivos de esmagamento, abrasdo ou

vibragao;

b)  Nao expor os moluscos bivalves vivos a temperaturas extremas;

¢)  Nao reimergir os moluscos bivalves vivos em agua que possa causar contaminago

adicional; e

d) Se efectuarem o acabamento em areas naturais, utilizar apenas areas que as autoridades

competentes tenham classificado como pertencendo a Classe A.



2. Os meios de transporte devem permitir uma drenagem adequada e estar equipados de modo a
garantir as melhores condigdes possiveis de sobrevivéncia e a assegurar uma proteccao eficaz

contra a contaminagao.

C. REQUISITOS APLICAVEIS A AFINACAO DOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedem a afinacdo de moluscos bivalves

vivos devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos:

1. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem utilizar para a afinacdo de
moluscos bivalves vivos zonas aprovadas pela autoridade competente. Os limites das areas
devem ser claramente identificados por balizas, varas ou outros meios fixos; as zonas de
afinacdo devem estar separadas entre si e das zonas de producdo por uma distancia minima,

de modo a minimizar o risco de disseminagdo de contaminagao.

2. As condigdes de afinacdo devem assegurar condigdes Optimas de depuracdo. Em especial, os

operadores das empresas do sector alimentar devem:

a)  Utilizar técnicas de manuseamento dos moluscos bivalves vivos destinados a afinagdo

que permitam o reinicio da alimentagao por filtracdo ap6s imersdo em aguas naturais;

b)  Nao afinar os moluscos bivalves vivos numa densidade que impega a depuracao;

c)  Imergir os moluscos bivalves vivos em dgua do mar na zona de afinacdo durante um
periodo adequado, fixado em func¢ao da temperatura da dgua e que deve ter pelo menos
a duracdo de dois meses, salvo nos casos em que a autoridade competente autorizar um
periodo mais curto, baseada na analise de risco do operador da empresa do sector

alimentar; e



d)  Assegurar uma separagdo dos locais dentro da mesma zona de afinag@o suficiente para
evitar a mistura dos lotes; deve ser utilizado o sistema "tudo dentro, tudo fora" de modo
a ndo permitir a introdu¢do de um novo lote antes de todo o lote anterior ter sido

retirado.
3. Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a afinagdo devem manter a
disposi¢do da autoridade competente, para efeitos de inspecg¢ao, registos permanentes da
origem dos moluscos bivalves vivos, dos periodos de afinacdo, das zonas de afinagdo

utilizadas e do destino dado ao lote apos a afinacdo.

CAPITULO III: REQUISITOS ESTRUTURAIS APLICAVEIS AOS CENTROS DE
DEPURACAO E DE EXPEDICAO

1. O local em terra em que se situam as instalagdes ndo deve estar sujeito a inundagdo em

condi¢des normais de maré cheia nem a escoamento proveniente de zonas adjacentes.

2. Os tanques e as cisternas devem cumprir os seguintes requisitos:

a)  Assuperficies internas devem ser lisas, duradouras, impermeaveis e faceis de limpar;

b)  Devem ser concebidos de forma a permitir a drenagem total das dguas;

¢)  Qualquer entrada de agua deve estar situada numa posicdo que permita evitar a

contaminac¢do do abastecimento de agua.

3. Os tanques de depuracdo devem ainda ser adequados ao volume e tipo de produtos a depurar.



CAPITULO IV: REQUISITOS DE HIGIENE APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO
E DE EXPEDICAO

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a depuragdo dos moluscos bivalves

vivos devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos:

1.  Antes do inicio da depuracgdo, os moluscos bivalves vivos devem ser lavados em agua limpa,

de modo a retirar-lhes o lodo € os residuos acumulados.

2. O funcionamento do sistema de depuragdo deve permitir que os moluscos bivalves vivos
recomecem rapidamente a alimentar-se por filtragdo e mantenham essa forma de alimentacao,
eliminem a contaminagao residual, ndo voltem a ser contaminados € possam permanecer
vivos apos depuracdo em boas condi¢des para o seu acondicionamento, armazenagem e

transporte, antes de serem colocados no mercado.

3. A quantidade de moluscos bivalves vivos a depurar ndo deve exceder a capacidade do centro
de depuragdo. Os moluscos bivalves vivos devem ser depurados de modo continuo, por forma
a garantir o cumprimento das normas sanitarias fixadas no Capitulo V e os critérios

microbiolégicos aprovados em conformidade com o Regulamento (CE) n.° .../2004 "

4.  Caso um tanque de depuracdo contenha varios lotes de moluscos bivalves, estes devem
pertencer a mesma espécie, e a duragdo do tratamento deve basear-se no periodo exigido pelo

lote que necessite o periodo de depuragdo mais longo.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



5. Os contentores destinados aos moluscos bivalves vivos nos sistemas de depuragdo devem ser
construidos de forma a permitir que através deles se processe a circulagdo de agua limpa do
mar; a altura das camadas de moluscos bivalves vivos ndo deve impedir a abertura das

conchas durante a depuragdo.

6.  Nao podem ser mantidos crustaceos, peixes ou qualquer outra espécie marinha num tanque de

depuracdo em que os moluscos bivalves vivos estejam a ser sujeitos a depuragao.

7. Qualquer embalagem que contenha moluscos bivalves vivos depurados enviados para um
centro de expedigdo deve estar munida de um rétulo que ateste a depuragado de todos os
moluscos.

B. REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE EXPEDICAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que explorem centros de expedigdo devem garantir

o cumprimento dos seguintes requisitos:
1. O manuseamento dos moluscos bivalves vivos, em especial durante o acabamento, o
acondicionamento, a calibragem e a embalagem ndo deve causar contaminagdo do produto

nem afectar a viabilidade dos moluscos.

2. Antes da expedigdo, as conchas dos moluscos bivalves vivos devem ser cuidadosamente

lavadas em agua limpa.

3. Os moluscos bivalves vivos devem provir de:

a)  Uma zona de producao da classe A;

b) Uma zona de afinagao;



¢)  Um centro de depuracdo; ou

d)  Outro centro de expedicio.

4. Os requisitos estabelecidos nos pontos 1 e 2 sao igualmente aplicaveis aos centros de
expedicao situados a bordo de navios. Os moluscos manuseados nesses centros devem provir

de uma zona de producdo da classe A ou de uma zona de afinacao.

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Para além de garantir o cumprimento dos critérios microbiologicos adoptados nos termos do

* .
Regulamento (CE) n.° .../2004 ', os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar
que os moluscos bivalves vivos colocados no mercado para consumo humano satisfagam as normas

estabelecidas no presente capitulo.

1. Os moluscos bivalves vivos devem possuir caracteristicas organolépticas associadas a
frescura e a viabilidade, incluindo conchas isentas de sujidade, uma reac¢do adequada a

percussao e quantidades normais de liquido intervalvar.

2. Os moluscos bivalves nao podem conter biotoxinas marinhas em quantidades totais (medidas
no corpo inteiro ou em qualquer parte comestivel separadamente) que excedam os seguintes
limites:

a)  Para as toxinas PSP ("Paralytic Shellfish Poison"), 800 microgramas por quilograma;

b)  Para as toxinas ASP ("Amnesic Shellfish Poison"), 20 miligramas de dcido domdico por

quilograma;

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



¢) Para o acido ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas, 160 microgramas de

equivalentes de acido ocadaico por quilograma;

d)  Para as iessotoxinas, 1 miligrama de equivalente de iessotoxinas por quilograma; e

e) Para os azaspiracidos, 160 microgramas de equivalentes de azaspiracidos por

quilograma.

CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS MOLUSCOS BIVALVES
VIVOS

As ostras devem ser acondicionadas ou embaladas com a concha concava para baixo.

As embalagens unitarias de moluscos bivalves vivos destinadas ao consumidor devem ser
fechadas e permanecer fechadas depois de deixarem o centro de expedicdo e até serem

apresentadas para venda ao consumidor final.

CAPITULO VII: MARCACAO DE IDENTIFICACAO E ROTULAGEM

1.

O rotulo, incluindo a marca de identificagao, devem ser impermeaveis.

Além dos requisitos gerais relativos a marca de identificacdo constantes da Secgdo I do

Anexo II, devem ser incluidas no rétulo as seguintes informagoes:

a)  Asespécies de moluscos bivalves (nome comum e nome cientifico); e

b) A data de embalagem, incluindo pelo menos o dia e 0 més.

Em derrogacdo do disposto na Directiva 2000/13/CE, o prazo de validade minimo pode ser

substituido pela mengao "estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra".



3. O roétulo aposto nos involucros de moluscos bivalves vivos ndo embalados em embalagens
unitarias destinadas ao consumidor deve ser guardado pelo retalhista durante pelo

menos 60 dias ap6s a divisdo do contetido.

CAPITULO VIII: OUTROS REQUISITOS

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a armazenagem e transporte de
moluscos bivalves vivos devem assegurar que estes sejam mantidos a uma temperatura que

ndo seja prejudicial a sua seguranca ou viabilidade.

2. Nao se deve proceder a reimersao ou ao aspergimento dos moluscos bivalves vivos com agua

depois de terem sido embalados para venda a retalho e de terem saido do centro de expedigao.

CAPITULO IX: REQUISITOS ESPECIFICOS APLICAVEIS AOS PECTINIDEOS COLHIDOS
FORA DAS ZONAS DE PRODUCAO CLASSIFICADAS

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanhem pectinideos fora das zonas de
producdo classificadas ou que procedam ao seu manuseamento devem cumprir os seguintes

requisitos.

1. Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado caso tenham sido colhidos e manuseados
em conformidade com o Capitulo II, Parte B, e cumpram os requisitos fixados no Capitulo V,

tal como comprovado por um sistema de autocontrolos.

2. Além disso, sempre que a autoridade competente disponha de dados provenientes de
programas oficiais de monitoriza¢ao que lhe permitam classificar os pesqueiros, serdo por

analogia aplicaveis aos pectinideos as disposi¢des contidas na Parte A do Capitulo II.



Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado para consumo humano através de uma
lota, de um centro de expedicdo ou de um estabelecimento de transformagdo. Sempre que
manipulem pectinideos, os operadores das empresas do sector alimentar que explorem esses
estabelecimentos devem informar do facto a autoridade competente e, no que se refere aos

centros de expedigdo, devem cumprir os requisitos pertinentes fixados nos Capitulos [l e IV.

Os operadores das empresas do sector alimentar que manipulem pectinideos devem cumprir:

a)  Os requisitos em matéria de documentagdo estabelecidos nos pontos 3 a 7 do Capitulo I,
sempre que aplicavel. Neste caso, o documento de registo deve indicar claramente a

localizagdo da zona em que foram colhidos os pectinideos; ou

b)  No que respeita aos pectinideos acondicionados e aos pectinideos embalados, se a
embalagem proporcionar protec¢do equivalente ao acondicionamento, os requisitos

estabelecidos no Capitulo VII relativos a marca de identificago e a rotulagem.

SECCAO VIII: PRODUTOS DA PESCA

A presente secc¢do ndo € aplicavel a moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e
gastropodes marinhos destinados a serem colocados vivos no mercado. A excepcdo dos
Capitulos I e II, € aplicavel a esses animais quando estes ndo sdo colocados vivos no mercado,

devendo nesse caso ter sido obtidos de acordo com a sec¢do VII.

O Capitulo III Partes A, C, e D, o Capitulo IV e o Capitulo V sdo aplicaveis ao comércio

retalhista.



Os requisitos da presente sec¢do complementam os estabelecidos no Regulamento (CE)

n.°.../2004 ",

a)  No caso dos estabelecimentos, incluindo os navios utilizados na producéo primaria e

operagoes conexas, complementam os requisitos do Anexo I do referido regulamento.

b)  No caso dos outros estabelecimentos, incluindo os navios, as referidas disposi¢oes

complementam os requisitos do Anexo II desse regulamento.

Relativamente aos produtos da pesca:

a) A produgdo primaria inclui a criagdo, a pesca e a colheita de produtos vivos da pesca

com vista a sua coloca¢do no mercado; ¢

b)  As operagdes associadas incluem todas as seguintes operacgdes, na condi¢cdo de serem
efectuadas a bordo dos navios de pesca: abate, sangria, descabecamento e evisceragao,

remocdo das barbatanas, refrigeracdo e embalagem. Incluem igualmente:

1) o transporte e a armazenagem dos produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido
substancialmente alterada, incluindo os produtos vivos da pesca nas exploragdes

piscicolas em terra;

2) o transporte desses produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido
substancialmente alterada, incluindo os produtos vivos da pesca do local de

producdo para o primeiro estabelecimento de destino.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS NAVIOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que:

1. Osnavios utilizados na colheita de produtos da pesca do seu ambiente natural, ou no seu
manuseamento ou transformacao apods a colheita, cumpram os requisitos estruturais e em

matéria de equipamento estabelecidos na Parte I do presente capitulo; e

2. As operacdes efectuadas a bordo de navios sejam efectuadas em conformidade com as regras

estabelecidas na Parte II.

I.  REQUISITOS ESTRUTURAIS E EM MATERIA DE EQUIPAMENTO

A. Requisitos para todos os navios

1. Os navios devem ser concebidos e construidos de forma a ndo provocar a contaminacdo dos
produtos com aguas residuais do fundo do porao, residuos de esgotos, fumos, combustivel,
6leo, lubrificantes ou outras substancias nocivas.

2. Assuperficies com que os produtos da pesca entram em contacto devem ser constituidas por
materiais resistentes a corrosao, lisos e faceis de limpar. Os revestimentos superficiais devem

ser duradouros e ndo toxicos.

3. O equipamento e os materiais utilizados para trabalhar os produtos da pesca devem ser

constituidos por materiais resistentes a corrosao e faceis de limpar e desinfectar.

4. Quando os navios tém uma entrada de 4gua para a agua usada com os produtos da pesca, essa

entrada deve estar situada numa posicao que evite a contaminacdo do abastecimento de agua.



Requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da pesca frescos

durante mais de 24 horas

Os navios designados e equipados para conservar os produtos da pesca durante mais
de 24 horas devem estar equipados com pordes, cisternas ou contentores para a armazenagem
dos produtos da pesca no estado refrigerado ou congelado as temperaturas estabelecidas no

Capitulo VII.

Os pordes devem estar separados do compartimento dos motores e dos locais reservados a
tripulagdo por meio de divisorias suficientes para evitar qualquer contaminagdo dos produtos
da pesca armazenados. Os pordes e os contentores utilizados para a armazenagem dos
produtos da pesca devem permitir assegurar a sua conservagao em condicoes de higiene
satisfatorias e, sempre que necessario, assegurar que a dgua de fusdo nao fica em contacto

com os produtos.

Nos navios equipados para a refrigeracao dos produtos da pesca em agua do mar limpa
refrigerada, as cisternas devem dispor de um sistema que assegure uma temperatura
homogénea no seu interior. Tais sistemas devem assegurar uma taxa de arrefecimento que
garanta que a mistura de peixes e d4gua do mar limpa atinja 3°C, no maximo, seis horas apos o
enchimento e 0°C, no maximo, apos dezasseis horas e permitir o controlo e, sempre que

necessario, o registo das temperaturas.

Requisitos para os navios congeladores

Os navios congeladores devem:

1.

Dispor de equipamento de congelacdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos
a um abaixamento de temperatura rapido, que permita obter uma temperatura interna nao

superior a -18°C;



Dispor de equipamento de refrigeragdo com uma poténcia suficiente para manter nos pordes

de armazenagem os produtos da pesca a uma temperatura nao superior a -18°C. Os pordes de

armazenagem devem estar equipados com um dispositivo registador da temperatura colocado

de forma a permitir uma leitura facil. O sensor de temperatura do leitor deve estar situado na

zona do pordo onde a temperatura ¢ mais elevada; e

Cumprir os requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da

pesca frescos durante mais de 24 horas estabelecidos no ponto 2 da parte B.

Requisitos para os navios-fabrica

Os navios-fabrica devem possuir, pelo menos:

a)

b)

d)

Uma area de recepcao destinada a colocagdo a bordo dos produtos da pesca, concebida
para permitir a separacao das sucessivas capturas. Essa area deve ser facil de limpar e
concebida de forma a proteger os produtos da ac¢do do sol ou de outros elementos

atmosféricos, bem como de quaisquer fontes de contaminagao;

Um sistema higiénico de transporte dos produtos da pesca da area de recepgdo para os

locais de trabalho;

Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a preparagao e a transformacao
dos produtos da pesca possam ser efectuadas em condigdes de higiene, faceis de limpar
e desinfectar e concebidos e dispostos por forma a evitar qualquer contaminagéo dos

produtos;

Locais de armazenagem dos produtos acabados com dimensodes suficientes, concebidos
de forma a poderem ser limpos com facilidade; se funcionar a bordo uma unidade de
tratamento dos desperdicios, deve ser atribuido a armazenagem desses desperdicios um

pordo separado;



II.

2

h)

Um local de armazenagem do material de embalagem, separado dos locais de

preparacao e de transformacao dos produtos;

Equipamentos especiais para remover, quer directamente para o mar quer, se as
circunstancias o exigirem, para uma cuba estanque reservada para esse efeito, os
desperdicios ou produtos da pesca improprios para consumo humano. Se estes
desperdicios forem armazenados e tratados a bordo com vista ao seu saneamento,

devem ser previstos para essa utilizagao locais separados;

Uma entrada de 4gua situada de tal modo que evite a contaminagdo do abastecimento de

agua; e

Equipamento de lavagem das maos para uso do pessoal que procede ao manuseamento
dos produtos da pesca expostos, com torneiras concebidas de forma a evitar a

disseminag¢do da contaminagao.

No entanto, os navios-fabrica a bordo dos quais os crustaceos e moluscos s@o cozinhados,

refrigerados e embalados ndo tém de cumprir os requisitos do ponto 1 se nenhuma outra

opera¢ao de manuseamento e transformagao tiver lugar a bordo desses navios.

Os navios-fabrica que congelem produtos da pesca devem dispor de equipamento que

satisfaca os requisitos para os navios congeladores estabelecidos nos pontos 1 e 2 da Parte C.

REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE

Aquando da sua utilizagdo, as partes dos navios ou os contentores reservados a armazenagem

dos produtos da pesca devem ser conservados limpos e mantidos em bom estado de

conservacdo, nao podendo em especial ser contaminados pelo carburante ou pelas aguas

residuais do fundo do porao.



Assim que possivel apds entrarem a bordo, os produtos da pesca devem ser colocados ao
abrigo de qualquer contaminagdo e dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor. A

agua utilizada para a sua lavagem deve ser agua potavel ou, se apropriado, dgua limpa.

Os produtos da pesca devem ser manuseados e armazenados de modo a evitar a sua contusao.
Os manuseadores poderdo utilizar instrumentos perfurantes para deslocar peixes de grandes
dimensdes ou peixes que os possam ferir, desde que a carne desses produtos nao seja

danificada.

Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos que forem mantidos vivos, devem ser
refrigerados o mais rapidamente possivel apds a sua colocagao a bordo. No entanto, quando a
refrigeragdo nao for possivel, os produtos da pesca devem ser desembarcados logo que

possivel.

O gelo utilizado na refrigeracao dos produtos deve ser feito a partir de agua potavel ou de

agua limpa.

Quando os peixes forem descabecados e/ou eviscerados a bordo, essas operagdes devem ser
efectuadas de modo higiénico, assim que possivel apds a captura, e os produtos devem ser
lavados imediata e cuidadosamente com agua potavel, ou agua limpa. Nesse caso, as visceras
e as partes que possam representar um perigo para a satde publica devem ser separadas assim
que possivel e afastadas dos produtos destinados ao consumo humano. Os figados e as ovas
destinados ao consumo humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se

aproxime da do gelo fundente, ou ser congelados.

Sempre que o peixe inteiro para conserva seja congelado em salmoura, o produto deve atingir
uma temperatura ndo superior a -9°C. A salmoura nao deve constituir uma fonte de

contaminagao do peixe.



CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS DURANTE E APOS O DESEMBARQUE

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pela descarga e o desembarque

dos produtos da pesca devem:

a)  Assegurar que o equipamento de descarga e desembarque que entra em contacto com os
produtos da pesca ¢ constituido por materiais faceis de limpar e desinfectar e ¢ mantido

em bom estado de conservacgao e limpeza; e

b)  Evitar a contaminagdo dos produtos da pesca durante a descarga e o desembarque, em

especial:

1) efectuando a descarga e o desembarque rapidamente;

i)  colocando os produtos da pesca sem demora num ambiente protegido a

temperatura especificada no Capitulo VII; e

i) ndo usando equipamentos e praticas susceptiveis de danificar desnecessariamente

as partes comestiveis dos produtos da pesca.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pelas lotas e mercados
grossistas ou respectivas partes em que os produtos da pesca sdo expostos para venda devem

assegurar o respeito dos seguintes requisitos.

a) 1)  devem existir locais que possam ser fechados a chave destinados a armazenagem,
em condic¢des de refrigeracdo, dos produtos da pesca retidos e locais separados
que possam ser fechados a chave para a armazenagem de produtos da pesca

declarados improprios para consumo humano.



ii)  se as autoridades competentes assim o exigirem, devera existir um local que possa
ser fechado a chave, dotado de equipamento adequado, para utilizagdo exclusiva

da autoridade competente.

b)  Aquando da exposi¢ao ou da armazenagem dos produtos da pesca:

1) as instalacdes ndo devem ser utilizadas para outros fins;

ii)  os veiculos que emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a qualidade dos

produtos da pesca ndo devem ter acesso as instalagoes;

iii)  as pessoas com acesso nao devem introduzir outros animais; e

iv)  as instalagcdes devem ser bem iluminadas para facilitar os controlos oficiais.

Quando nao tenha sido possivel proceder a refrigeracdo a bordo do navio, os produtos da
pesca frescos, com exclusdo dos que forem mantidos vivos, devem ser refrigerados o mais
rapidamente possivel apos o desembarque e armazenados a uma temperatura proxima da do

gelo fundente.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem cooperar com as autoridades
competentes relevantes para que estas possam efectuar os controlos oficiais nos termos do
Regulamento(CE) n.° .../2004 *, em especial no que diz respeito a quaisquer procedimentos de
notificagdo para o desembarque de produtos da pesca que as autoridades competentes do
Estado-Membro de bandeira ou do Estado-Membro de desembarque possam considerar

necessarias.

*

O numero oficial do regulamento sobre os controlos oficiais serd inserido pelo Servigo das
Publicagdes Oficiais.



CAPITULO III: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS, INCLUINDO
NAVIOS, QUE MANUSEIAM PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar tém de garantir o cumprimento dos seguintes
requisitos, sempre que estes sejam aplicaveis, nos estabelecimentos que manuseiam produtos da

pesca.

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS FRESCOS DA PESCA

1. Quando os produtos refrigerados ndo embalados ndo forem distribuidos, expedidos,
preparados ou transformados imediatamente apos a sua chegada a um estabelecimento em
terra, devem ser armazenados sob gelo em instalagdes adequadas. Deve ser readicionado gelo
sempre que necessario. Os produtos frescos embalados devem ser refrigerados a uma

temperatura proxima da do gelo fundente.

2. Asoperacdes como o descabecamento e a evisceragdo devem ser efectuadas de modo
higiénico. Sempre que a evisceragdo for possivel do ponto de vista técnico e comercial,
devera ser efectuada o mais rapidamente possivel apos a captura ou o desembarque.
Imediatamente a seguir a essas operagdes, os produtos devem ser cuidadosamente lavados

com agua potavel ou, a bordo dos navios, com dgua limpa.

3. Asoperacdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a
contaminagdo ou conspurcagdo dos filetes e postas. Os filetes e postas ndo devem permanecer
nas mesas de trabalho para além do tempo necessario para a sua preparagao. Os filetes e
postas devem ser embalados e, sempre que necessario, acondicionados e devem ser

refrigerados o mais rapidamente possivel apds a sua preparagao.



4. Os contentores utilizados para a distribui¢@o ou a armazenagem em gelo dos produtos da
pesca frescos preparados e ndo embalados devem evitar que a agua de fusdo do gelo fique em

contacto com os produtos.

5. Os produtos da pesca frescos inteiros e eviscerados podem ser transportados e armazenados
em agua refrigerada a bordo dos navios. Também podem continuar a ser transportados em
agua refrigerada apds o desembarque, e ser transportados de estabelecimentos de aquicultura,
até chegarem ao primeiro estabelecimento em terra que proceda a qualquer actividade que néo

o transporte ou a triagem.
B. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS CONGELADOS
Os estabelecimentos em terra que procedam a congelagdo de produtos da pesca devem possuir
equipamento que satisfaga os requisitos estabelecidos para os navios-frigorifico constantes do

Capitulo I, Parte I.C, pontos 1 e 2.

C. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA MECANICAMENTE
SEPARADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam produtos da pesca mecanicamente

separados devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.

1.  As matérias-primas utilizadas devem satisfazer os seguintes requisitos.

a)  Para produzir produtos da pesca mecanicamente separados, s podem ser utilizados

peixes inteiros e espinhas apo6s filetagem.

b)  Todas as matérias-primas devem ser isentas de visceras.



O processo de transformag@o deve cumprir os seguintes requisitos.
a) A separagdo mecanica deve ocorrer sem demora injustificada apoés a filetagem.
b)  Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente eviscerados e lavados.
c)  Apos o fabrico, os produtos da pesca mecanicamente separados deve ser congelados o
mais rapidamente possivel ou incorporados em produtos destinados a congelagdo ou a
serem submetidos a um tratamento estabilizador.
REQUISITOS RELATIVOS AOS PARASITAS
Os produtos da pesca a seguir indicados devem ser congelados a uma temperatura nao
superior a -20°C em todo o produto durante um periodo de, pelo menos, 24 horas; esse
tratamento deve aplicar-se ao produto cru ou ao produto acabado:
a)  Produtos da pesca a consumir crus ou praticamente crus;
b)  Produtos da pesca das seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de
fumagem fria durante o qual a temperatura interna dos referidos produtos nao
exceda 60°C:
i)  arenque;
ii)  cavalas e sardas;

iii)  espadilha;

iv) salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);



¢)  Produtos da pesca marinados e/ou salgados, sempre que o tratamento aplicado seja

insuficiente para destruir as larvas de nematodes.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo terdo de efectuar o tratamento exigido no

ponto 1 se:

a)  Existirem dados epidemioldgicos que indiquem que os pesqueiros de origem ndo

apresentam um risco sanitario no que diz respeito a presenca de parasitas; e

b) A autoridade competente assim o autorizar.

3. Quando colocados no mercado, os produtos da pesca atras referidos devem ser acompanhados
de um documento do fabricante que indique o tipo de processo a que foram submetidos,

excepto quando fornecidos ao consumidor final.

CAPITULO IV: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA
TRANSFORMADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que cozam crustaceos ¢ moluscos devem garantir o

cumprimento dos seguintes requisitos.

1. A cozedura deve ser sempre seguida de um arrefecimento rapido. A agua utilizada para o
efeito deve ser agua potavel ou, a bordo dos navios, agua limpa. Se nao for empregue
qualquer outro método de conservacdo, o arrefecimento deve prosseguir até se atingir a

temperatura de fusdo do gelo.



2. O descasque deve ser efectuado de modo higiénico, evitando a contaminagao do produto. Se
esta operacdo for feita manualmente, o pessoal deve prestar especial aten¢do a lavagem das

maos.

3. Apés o descasque, os produtos cozidos devem ser imediatamente congelados ou refrigerados,

o mais rapidamente possivel, a temperatura estabelecida no Capitulo VII.

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA

Para além de garantirem o cumprimento dos critérios microbioldgicos adoptados nos termos do
Regulamento (CE) n.° .../2004 *, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar,
em funcao da natureza do produto ou da espécie, que os produtos da pesca colocados no mercado

para consumo humano cumpram as normas estabelecidas no presente capitulo.

A. PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo efectuar o exame organoléptico dos
produtos da pesca. Esse exame deve assegurar, em especial, que os produtos da pesca cumpram

todos os critérios de frescura.

B. HISTAMINA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que nao sejam excedidos os

limites aplicaveis a histamina.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



C. AZOTO VOLATIL TOTAL

Os produtos da pesca ndo transformados ndo poderdo ser colocados no mercado quando exames

quimicos revelem que foram excedidos os limites de ABVT ou de ATMA.

D. PARASITAS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo garantir que os produtos da pesca foram
submetidos a um exame visual para deteccdo de parasitas visiveis antes de serem colocados no
mercado. Nao poderdo colocar no mercado para consumo humano produtos da pesca obviamente

contaminados por parasitas.

E. TOXINAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA

1.  Nao deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos

das seguintes familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae.

2. Nao deverao ser colocados no mercado os produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais
como a ciguatoxina ou as toxinas paralisantes dos musculos. Todavia, os produtos da pesca
derivados de moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos poderdo ser
colocados no mercado desde que tenham sido produzidos em conformidade com a Secc¢do VII

e cumpram as normas previstas no n.° 2 do Capitulo V dessa Seccao.



CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA

1. Osrecipientes em que os produtos da pesca sdo conservados em gelo devem ser

impermeéveis e devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

2. Os blocos congelados preparados a bordo dos navios devem ser adequadamente

acondicionados antes do desembarque.

3. Caso os produtos da pesca sejam acondicionados a bordo dos navios, os operadores das

empresas do sector alimentar deverdo garantir que o material de acondicionamento:

a)  Nao constitua uma fonte de contaminacao;

b)  Seja armazenado de modo a ndo ser exposto a um risco de contaminagao;

¢)  Que se destina a voltar a ser utilizado seja facil de limpar e, se necessario, de

desinfectar.

CAPITULO VII: ARMAZENAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir o cumprimento dos seguintes

requisitos.

1. Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os
produtos de crustaceos e de moluscos cozidos e refrigerados devem ser mantidos a uma

temperatura proxima da do gelo fundente.



2. Os produtos da pesca congelados devem ser mantidos a uma temperatura ndo superior a -18°C,
em todos os pontos do produto; no entanto, o peixe inteiro congelado em salmoura destinado

ao fabrico de conservas, pode ser mantido a uma temperatura nao superior a -9°C.

3. Os produtos da pesca mantidos vivos devem ser mantidos a uma temperatura ¢ de uma

maneira que ndo sejam prejudiciais a seguranga alimentar ou a sua viabilidade.

CAPITULO VIII: TRANSPORTE DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportam produtos da pesca devem garantir

o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. Durante o transporte, os produtos da pesca devem ser mantidos as temperaturas exigidas.

Nomeadamente:

a)  Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e
os produtos cozidos e refrigerados provenientes de crustaceos e de moluscos devem ser

mantidos a uma temperatura proxima da do gelo fundente;



b)  Os produtos da pesca congelados, com excepg¢ao do peixe congelado em salmoura
destinado ao fabrico de conservas, devem, durante o transporte, ser mantidos a uma
temperatura constante ndo superior a -18°C, em todos os pontos do produto, com

possiveis breves subidas de 3°C, no maximo.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo tém de cumprir o disposto na alinea b) do
n.° 1 quando os produtos da pesca congelados forem transportados de um armazém frigorifico
para um estabelecimento aprovado para ai serem descongelados a chegada com vista a uma
preparagdo e/ou transformagao, se a distancia a percorrer for curta e a autoridade competente

assim o permitir.

3.  Seos produtos da pesca forem conservados em gelo, a agua de fusdo do gelo ndo pode ficar

em contacto com os produtos.

4.  Os produtos da pesca que devam ser colocados vivos no mercado devem ser transportados em

condicdes que ndo sejam prejudiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.

SECCAO IX: LEITE CRU E PRODUTOS LACTEOS

CAPITULO I: LEITE CRU — PRODUCAO PRIMARIA

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou, se for caso disso, recolham leite

cru devem assegurar o cumprimento dos requisitos estabelecidos no presente capitulo.



REQUISITOS SANITARIOS APLICAVEIS A PRODUCAO DE LEITE CRU

O leite cru deve provir de animais:

a)

b)

Que nao apresentem quaisquer sintomas de doengas infecciosas transmissiveis aos seres

humanos através do leite;

Que se encontrem em bom estado geral de satide, ndo apresentem sinais de doenga que
possam resultar na contaminagao do leite e, em especial, ndo sofram de qualquer
infeccdo do tracto genital com descarga, de enterite com diarreia e febre ou de uma

inflamacgao reconhecivel do tbere;

Que nao apresentem qualquer ferida do ubere susceptivel de afectar o leite;

Aos quais nao tenham sido administradas substancias ou produtos ndo autorizados e que

ndo tenham sido objecto de um tratamento ilegal na acepgo da Directiva 96/23/CE; e

Em relacdo aos quais, em caso de administragdo de substancias ou produtos autorizados,
tenha sido respeitado o intervalo de seguranca prescrito para esses produtos ou

substancias.



b)

Em especial, no tocante a brucelose, o leite cru deve provir de:

iii)

vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acepgao da

Directiva 64/432/CEE ', esteja indemne ou oficialmente indemne de brucelose;

ovelhas ou cabras pertencentes a uma exploragdo oficialmente indemne ou

indemne de brucelose, na acep¢ao da Directiva 91/68/CEE 2 ou

fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a brucelose,
a efectivos examinados regularmente para deteccao dessa doenga ao abrigo de um

plano de controlo aprovado pela autoridade competente.

No tocante a tuberculose, o leite cru deve provir de:

vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acepgao da

Directiva 64/432/CEE, esteja oficialmente indemne de tuberculose; ou

fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a
tuberculose, a efectivos examinados regularmente para detecg¢do dessa doenca ao

abrigo de um plano de controlo aprovado pela autoridade competente.

Directiva 64/432/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas de
fiscalizacdo sanitaria em matéria de comércio intracomunitario de animais das espécies
bovina e suina (JO 121 de 29.7.1964, p. 1977/64 [Edicdo especial portuguesa: Capitulo 03,
Fasciculo 1, p. 77]). Directiva com a tltima redacc¢ao que lhe foi dada pelo Acto de Adesao de

2003.

Directiva 91/68/CEE do Conselho, de 28 de Janeiro de 1991, relativa as condi¢des de policia
sanitaria que regem as trocas comerciais intracomunitarias de ovinos e caprinos (JO L 46

de 19.2.1991, p. 19). Directiva com a tltima redaccao que lhe foi dada peloRegulamento (CE)
n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).



¢)

Se forem mantidas juntamente com vacas, as cabras devem ser inspeccionadas e

testadas relativamente a tuberculose.

Todavia, o leite cru proveniente de animais que ndo satisfagam os requisitos do ponto 2 pode

ser utilizado com a autorizag¢ao da autoridade competente:

a)

b)

No caso de vacas ou bufalas que ndo apresentem uma reacgao positiva aos testes da
tuberculose ou da brucelose nem quaisquer sintomas dessas doencas, apos ter sido
submetido a um tratamento térmico na sequéncia do qual apresente uma reac¢ao

negativa ao teste da fosfatase;

No caso de ovelhas ou cabras que nao apresentem uma reacgao positiva aos testes da
brucelose ou que tenham sido vacinadas contra a brucelose no &mbito de um programa

de erradicagdo aprovado e que ndo apresentem qualquer sintoma dessa doenca, quer:

i)  para o fabrico de queijo com um periodo de maturagdo de, pelo menos, dois

meses; quer

ii)  apos ter sido submetido a um tratamento térmico na sequéncia do qual apresente

uma reac¢ao negativa ao teste da fosfatase; e

No caso de fémeas de outras espécies que nao apresentem uma reac¢do positiva aos
testes da tuberculose ou da brucelose nem quaisquer sintomas dessas doengas, mas
pertencentes a um efectivo no qual a brucelose ou a tuberculose tenha sido detectada em
resultado dos exames referidos na alinea a), subalinea iii), ou na alinea b), subalinea ii),

do ponto 2, depois de tratado para garantir a sua seguranga.



II.

Nao pode ser utilizado para consumo humano o leite cru proveniente de qualquer animal que
ndo satisfaga os requisitos dos pontos 1 a 3, em especial de um animal que apresente
individualmente uma reacg¢do positiva aos testes profilaticos da tuberculose ou da brucelose,

em conformidade com a Directiva 64/432/CEE e a Directiva 91/68/CEE.

O isolamento dos animais infectados ou que se suspeite estarem infectados com qualquer das
doencas referidas nos pontos 1 ou 2 deve permitir evitar eficazmente qualquer efeito negativo

para o leite dos outros animais.

HIGIENE NAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

Requisitos aplicaveis as instalagdes e ao equipamento

O equipamento de ordenha e os locais em que o leite ¢ armazenado, manuseado ou arrefecido

devem estar situados e ser construidos de forma a limitar o risco de contaminacgao do leite.

Os locais destinados a armazenagem de leite devem estar protegidos contra os parasitas, estar
adequadamente separados dos locais de estabulagdo e, quando necessario para cumprir os

requisitos previstos na parte B, dispor de um equipamento de refrigeragdo adequado.

As superficies do equipamento destinado a entrar em contacto com o leite (utensilios,
recipientes, cisternas, etc., utilizados na ordenha, na recolha ou no transporte) devem ser
faceis de limpar e, se necessario, desinfectar, e ser mantidas em boas condi¢des. Para tal,

devem ser utilizados materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos.



Apos utilizagdo, essas superficies devem ser limpas e, se necessario, desinfectadas. Depois de
cada transporte, ou de cada série de transportes se o periodo que medeia entre a descarga e o
carregamento seguinte for muito curto, mas, de qualquer forma, pelo menos uma vez por dia,
os recipientes e cisternas utilizados para o transporte de leite cru devem ser limpos e

desinfectados de forma adequada antes de voltarem a ser utilizados.

Higiene durante a ordenha, a recolha e o transporte

A ordenha deve ser efectuada de forma higiénica, devendo-se assegurar, em especial, que:

a)  Antes do inicio da ordenha, as tetas, o ubere e as partes adjacentes estejam limpos;

b) O leite de cada animal seja inspeccionado, para detec¢ao de quaisquer anomalias do
ponto de vista organoléptico ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a
utilizagcdo de um método que atinja resultados equivalentes e que o leite que apresente

anomalias nao seja utilizado para consumo humano;

¢) O leite de animais que apresentem sinais clinicos de doenga do tbere ndo seja utilizado

para consumo humano, a ndo ser de acordo com as instrugdes do veterinario;

d) Sejam identificados os animais submetidos a tratamento médico susceptiveis de
provocar a transferéncia de residuos para o leite, e que o leite obtido desses animais
antes do final do intervalo de seguranga prescrito ndo seja utilizado para consumo

humano; e



e)  Os liquidos ou aerossoéis para as tetas so sdo utilizados se a autoridade competente os

tiver aprovado e desde que ndo provoquem niveis inaceitaveis de residuos no leite.

Imediatamente apds a ordenha, o leite deve ser mantido num local limpo, concebido e
equipado de modo a evitar qualquer contaminagdo. Deve ser arrefecido imediatamente nao
excedendo os 8°C, no caso de a recolha ser feita diariamente, ou ndo excedendo os 6°C, caso

a recolha ndo seja feita diariamente.

Durante o transporte, deve ser mantida a cadeia de frio e, a chegada ao estabelecimento de

destino, a temperatura do leite ndo deve ser superior a 10°C.

Os operadores das empresas do sector alimentar podem nao cumprir os requisitos de
temperatura previstos nos pontos 2 e 3, desde que o leite satisfaga os critérios previstos na
Parte III e quer:

a) O leite seja transformado nas 2 horas que se seguem a ordenha; quer

b)  Seja necessaria uma temperatura mais elevada por razdes de ordem tecnologica ligadas

ao fabrico de determinados produtos lacteos e a autoridade competente o autorize.

Higiene do pessoal

O pessoal que efectua a ordenha e/ou manuseia o leite cru deve usar vestudrio limpo e

adequado.
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O pessoal que efectua a ordenha deve manter um nivel elevado de higiene pessoal. E

necessario que, junto ao local de ordenha, existam instalagdes adequadas para que o pessoal

que a efectua e manuseia o leite cru possa lavar as maos e os bragos.

CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU

Na pendéncia da fixagao de normas no ambito de legislacdo mais especifica sobre a qualidade

do leite e dos produtos lacteos, sdo aplicaveis os seguintes critérios para o leite cru.

Deve ser controlado um nimero representativo de amostras de leite cru colhidas em

exploragdes de producao de leite por amostragem aleatoria para verificar a sua conformidade

com o disposto nos pontos 3 e 4. Os controlos podem ser efectuados:

a)

b)

d)

Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que produz o leite;

Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que recolhe ou

transforma o leite;

Por ou por conta de um grupo de operadores das empresas do sector alimentar;

No contexto de um regime de controlo nacional ou regional.



a)  Os operadores das empresas do sector alimentar devem dar inicio aos procedimentos

necessarios para assegurar que o leite cru obedece aos seguintes critérios:

i)  no tocante ao leite cru de vaca:

Contagem em placas a 30°C (por ml) <100 000

Contagem de células somaticas (por ml) <400 000

ii)  no tocante ao leite cru de outras espécies:

Contagem em placas a 30°C (por ml) <1500 000"

b)  Todavia, se se pretender utilizar leite cru de espécies diferentes da vaca no fabrico de
produtos feitos com leite cru por um processo que ndo inclua nenhum tratamento
térmico, os operadores das empresas do sector alimentar devem tomar as medidas

necessarias para assegurar que o leite cru utilizado obedece ao seguinte critério:

Contagem em placas a 30°C (por ml) <500 000 "

Meédia geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo menos,
duas colheitas mensais.
" Média geométrica constatada ao longo de um periodo de trés meses, com, pelo menos,
uma colheita mensal, a ndo ser que a autoridade competente especifique outra

metodologia para atender as variagcdes sazonais nos niveis de produgao.



Sem prejuizo da Directiva 96/23/CE, os operadores das empresas do sector alimentar devem

dar inicio aos procedimentos destinados a garantir que ndo ¢ colocado leite cru no mercado:

a)  Cujo teor de residuos de antibidticos ultrapasse os niveis autorizados para qualquer uma

das substancias referidas nos Anexos I e III do Regulamento (CEE) n.° 2377/90 '; ou

b)  Em que o total combinado dos residuos de todas as substancias antibioticas ultrapasse

qualquer valor maximo permitido.

Quando o leite cru ndo estiver conforme com o disposto nos pontos 3 ¢ 4, os operadores das
empresas do sector alimentar deverao informar a autoridade competente e tomar medidas para

corrigir a situacao.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS LACTEOS

L.

REQUISITOS DE TEMPERATURA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que, logo apos a sua
admissdo num estabelecimento de transformacao, o leite seja rapidamente arrefecido a uma

temperatura ndo superior a 6°C e mantido a essa temperatura até ser transformado.

Todavia, os operadores das empresas do sector alimentar podem manter o leite a uma

temperatura mais elevada caso:

a) A transformagdo tenha inicio imediatamente ap6s a ordenha ou nas 4 horas seguintes a

admissdo no estabelecimento de transformagdo; ou

Regulamento (CEE) n.° 2377/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, que prevé um
processo comunitario para o estabelecimento de limites maximos de residuos de
medicamentos veterinarios nos alimentos de origem animal (JO L 224 de 18.8.1990, p. 1).
Regulamento com a ultima redac¢ao que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 324/2004 da
Comissdo (JO L 58 de 26.2.2004, p. 16).



II.

b) A autoridade competente autorize uma temperatura mais elevada por razdes de ordem

tecnologica ligadas ao fabrico de determinados produtos lacteos.
REQUISITOS RELATIVOS AO TRATAMENTO TERMICO

Sempre que o leite cru ou um produto lacteo seja submetido a um tratamento térmico, os
operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que ele satisfaz os requisitos do

Regulamento (CE) n.° .../2004 *, Anexo II, Capitulo XI.

Ao ponderarem se o leite cru deve ser submetido a tratamento térmico, os operadores das

empresas do sector alimentar devem:

a)  Ter em atencao os procedimentos desenvolvidos em conformidade com os principios

de HACCP nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 *; e

b)  Cumprir todos os requisitos que a autoridade competente possa impor a este respeito, ao
aprovar os estabelecimentos ou efectuar os controlos nos termos do Regulamento (CE)

n.°../2004 ™

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.
Numero de regulamento sobre os controlos oficiais a inserir pelo Jornal Oficial.



III. CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU DE VACA

1.  Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem produtos lacteos devem tomar

medidas para assegurar que, imediatamente antes da transformagao:

a) O leite cru de vaca utilizado para preparar produtos lacteos apresente uma contagem em

placas a 30°C inferior a 300 000 por ml; e

b) O leite de vaca transformado utilizado para preparar produtos lacteos apresente uma

contagem em placas a 30°C inferior a 100 000 por ml.

2. Sempre que o leite ndo obedeca aos critérios previstos no ponto 1, o operador da empresa do
sector alimentar em questao deve informar a autoridade competente e tomar medidas para

corrigir a situacao.

CAPITULO III: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

O fecho das embalagens destinadas ao consumidor deve ser efectuado, imediatamente apds o
enchimento, no estabelecimento em que € realizado o ultimo tratamento térmico dos produtos
lacteos liquidos, por meio de um dispositivo de fecho que impeca a contaminagao. O sistema de
fecho deve ser concebido de modo a que seja possivel identificar clara e facilmente as embalagens

que foram abertas.



CAPITULO IV: ROTULAGEM

Para além dos requisitos previstos na Directiva 2000/13/CE e excepto nos casos contemplados

nos pontos 4 e 5 do artigo 13.° dessa directiva, a rotulagem deve ostentar claramente:

a)  No caso do leite cru destinado ao consumo humano directo, os termos "leite cru";

b)  No caso dos produtos feitos com leite cru, cujo processo de fabrico ndo inclua nenhum

tratamento térmico nem fisico ou quimico, os termos "feito com leite cru".

Os requisitos constantes do ponto 1 sdo aplicaveis aos produtos destinados ao comércio
retalhista. O termo "rotulagem" abrange qualquer embalagem, documento, aviso, rotulo, anel

ou gargantilha que acompanhe ou seja referente a esses produtos.

CAPITULO V: MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Em derrogacao do requisito da Seccdo I do Anexo II:

1.

Em vez de indicar o nimero de aprovagdo do estabelecimento, a marca de identificacdo pode
incluir uma referéncia a localizacdo do nimero de aprovagao do estabelecimento no

acondicionamento ou na embalagem;

No caso de garrafas reutilizaveis, a marca de identificagdo pode indicar apenas as iniciais do

pais remetente e o nimero de aprovagdo do estabelecimento.



SECCAO X: OVOS E OVOPRODUTOS
CAPITULO I: OVOS
1.  Nas instala¢des do produtor ¢ até a venda ao consumidor, os ovos devem ser mantidos limpos,
secos, isentos de odores estranhos, eficazmente protegidos dos choques e ao abrigo da

exposicao directa ao sol.

2. Os ovos devem ser armazenados e transportados a temperatura, de preferéncia constante, mais

adequada para assegurar uma conservacao optima das suas propriedades higiénicas.
3. Osovos devem ser entregues ao consumidor num prazo maximo de 21 dias apos a postura.
CAPITULO II: OVOPRODUTOS
L REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS
Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de
fabrico de ovoprodutos sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separagao
das seguintes operacoes:
1)  Lavar, secar e desinfectar os ovos sujos, se for caso disso;

2)  Partir os ovos, recolher o seu conteudo e remover os pedacos de casca e membranas; e

3)  Quaisquer operagdes ndo referidas nos pontos 1 e 2.



II.  MATERIAS-PRIMAS PARA O FABRICO DE OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que as matérias-primas utilizadas

no fabrico de ovoprodutos obedegcam aos seguintes requisitos.

1.  As cascas dos ovos utilizados no fabrico de ovoprodutos devem estar completamente
desenvolvidas e ndo apresentar fendas. No entanto, os ovos fendidos podem ser utilizados
para o fabrico de ovoprodutos caso o estabelecimento de producdo ou um centro de
embalagem os entregue directamente a um estabelecimento de transformagdo, onde devem ser

partidos logo que possivel.

2. Os ovos liquidos obtidos num estabelecimento aprovado para o efeito podem ser utilizados
como matéria-prima. Os ovos liquidos devem ser obtidos de acordo com os requisitos

constantes dos pontos 1, 2, 3, 4 ¢ 7 da parte III.

III. REQUISITOS ESPECIAIS DE HIGIENE APLICAVEIS AO FABRICO DE
OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que todas as operagdes sejam
efectuadas de modo a evitar qualquer contaminagdo durante a producao, manuseamento ¢

armazenagem dos ovoprodutos, garantindo, em especial, o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. Osovos s6 devem ser partidos se estiverem limpos e secos.



Os ovos devem ser partidos de um modo que reduza ao minimo os riscos de contaminacao,
devendo-se, em especial, assegurar uma separa¢ao adequada das restantes operagdes. Os ovos

fendidos devem ser transformados logo que possivel.

Os ovos que nao sejam de galinha, de perua ou de pintada devem ser manuseados ¢
transformados separadamente. O equipamento deve estar limpo e desinfectado antes de

recomecar a transformacao de ovos de galinha, de perua e de pintada.

O conteudo dos ovos ndo pode ser obtido por centrifugagdo ou esmagamento destes e os
restos das claras de ovo ndo podem ser extraidos das cascas vazias por centrifugacdo quando

se destinem ao consumo humano.

Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser submetidas, tdo
rapidamente quanto possivel, a uma transformacao destinada a eliminar riscos
microbioldgicos ou a reduzi-los para um nivel aceitavel. Os lotes cuja transformacdo tenha
sido insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova transformagao no mesmo
estabelecimento, na condi¢do de o novo tratamento os tornar proprios para consumo humano.
Caso se verifique que um lote ¢ impréprio para consumo humano, deve ser desnaturado por

forma a assegurar-se que ndo ¢ utilizado para esse fim.

Nao ¢ exigida nenhuma transformacdo para as claras de ovo destinadas ao fabrico de

albumina seca ou cristalizada a submeter posteriormente a tratamento térmico.
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Se a transformacgdo nao for efectuada imediatamente apds os ovos terem sido partidos, os ovos
liquidos devem ser armazenados quer congelados, quer a uma temperatura nao superior a 4°C.
O periodo de armazenagem a 4°C antes da transformagdo ndo deve exceder 48 horas.
Todavia, estes requisitos ndo se aplicam aos produtos a que sera retirado o agticar, caso esse

processo seja levado a cabo logo que possivel.

Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem ser conservados a
temperatura ambiente devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura ndo superior
a 4°C. Os produtos para congelacdo devem ser congelados imediatamente apds a

transformacgao.

ESPECIFICACOES ANALITICAS

A concentragdo de acido 3-hidroxibutirico ndo deve exceder 10 mg/kg de matéria seca do

ovoproduto ndo modificado.

O teor de acido lactico das matérias-primas utilizadas no fabrico de ovoprodutos ndo deve
exceder 1 g/kg de matéria seca. Contudo, para os produtos fermentados, esse valor deve ser o

registado antes do processo de fermentacao.

A quantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de quaisquer outras particulas no

ovoproduto transformado nédo deve exceder 100 mg/kg de ovoproduto.

ROTULAGEM E MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Para além dos requisitos gerais em matéria de marcagdo de identificacdo estabelecidos na
Seccdo I do Anexo II, as remessas de ovoprodutos destinados ndo ao comércio retalhista, mas
a serem utilizados como ingrediente no fabrico de outro produto devem ostentar um roétulo
com a temperatura a que os ovoprodutos devem ser mantidos e o periodo durante o qual a

conservagdo pode, pois, ser assegurada.



2. No caso dos ovos liquidos, o rotulo referido no ponto 1 deve também ostentar a seguinte
indicagdo: "ovoprodutos ndo pasteurizados — a tratar no local de destino" e mencionar a data e

a hora a que os ovos foram partidos.

SECCAO XI: COXAS DE RA E CARACOIS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem coxas de ra e caracdis para consumo

humano devem assegurar o cumprimento dos seguintes requisitos.

1.  Asrise os caracois devem ser abatidos num estabelecimento construido, organizado e

equipado para o efeito.

2. Os estabelecimentos onde se procede a preparagdo de coxas de rd devem ter uma sala
reservada para a armazenagem e a lavagem das ras vivas, seu abate e sangria. Essa sala deve

estar fisicamente separada da sala de preparagao.

3. Asris e os caracdis mortos por um processo diferente do abate no estabelecimento ndo devem

ser preparados para consumo humano.

4.  Asras e os caracois devem ser sujeitos a um exame organoléptico efectuado por amostragem.
Se esse exame indicar que podem apresentar um risco, ndo devem ser utilizados para consumo

humano.



5.  Imediatamente ap6s a sua preparagdo, as coxas de ra devem ser abundantemente lavadas com
agua potavel corrente e ser imediatamente refrigeradas a temperatura proxima do gelo

fundente, congeladas, ou transformadas.

6.  Apds o abate, os hepato-pancreas dos caracdis devem, se puderem representar um risco, ser

removidos e ndo devem ser utilizados para consumo humano.

SECCAO XII: GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE RECOLHA OU
DE TRANSFORMACAO DAS MATERIAS-PRIMAS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos que

procedam a recolha ou a transformagao das matérias-primas para producido de gorduras animais

fundidas e torresmos cumpram os seguintes requisitos.

1. Os centros encarregados da recolha das matérias-primas e do seu subsequente transporte para
os estabelecimentos de transformagdo devem dispor de instalagdes para a armazenagem das
matérias-primas a uma temperatura ndo superior a 7°C.

2. Cada estabelecimento de transformacao deve dispor de:

a) Instalacdes de refrigeragao;



b)  Uma sala de expedigdo, excepto se o estabelecimento s6 expedir gorduras animais

fundidas a granel; e

¢) Se for caso disso, equipamento adequado para a preparagdo de produtos que consistam
em gorduras animais fundidas, misturadas com outros géneros alimenticios e/ou

condimentos.

3. No entanto, as instalagdes de refrigeragdo exigidas no ponto 1 e na alinea a) do ponto 2 néo
s80 necessarias se as disposi¢oes tomadas quanto ao fornecimento de matérias-primas
assegurarem que estas nunca serdo armazenadas nem transportadas sem refrigeracdo activa,

excepto nas condi¢des definidas na alinea d) do ponto 1 do Capitulo II.

CAPITULO II: REQUISITOS DE HIGIENE PARA A PREPARACAO DE GORDURAS
ANIMALIS FUNDIDAS E TORRESMOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem gorduras animais fundidas e

torresmos devem assegurar o cumprimento dos seguintes requisitos:

1.  As matérias-primas devem:

a)  Provir de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados

proprios para consumo humano na sequéncia de inspecgdes ante mortem € post mortem;

b)  Consistir em tecidos adiposos ou 0ssos que estejam razoavelmente isentos de sangue e

impurezas;



c)  Ser provenientes de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do

Regulamento (CE) n.° .../2004 * ou do presente regulamento; e

d)  Até a extrac¢do das gorduras, ser transportadas e armazenadas em boas condigdes de
higiene e a uma temperatura interna ndo superior a 7°C. No entanto, as matérias-primas
podem ser armazenadas e transportadas sem refrigeracdo activa se a extraccdo das

gorduras for realizada no prazo de 12 horas a seguir ao dia da sua obtencao.
Durante a extracg@o das gorduras, ¢ proibida a utilizacao de solventes.

Sempre que as gorduras para refinacdo satisfagam as normas estabelecidas no ponto 4, as
gorduras animais fundidas preparadas em conformidade com os pontos 1 ¢ 2 podem ser
refinadas no mesmo estabelecimento ou noutro estabelecimento para melhorar as suas

qualidades fisico-quimicas.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



4.  As gorduras animais fundidas, consoante o seu tipo, devem satisfazer as seguintes normas:

Ruminantes Suinos Outras gorduras animais
Sebo comestivel Sebo para Gorduras Banha e outras  |Comestiveis| Para
refinagdo comestiveis gorduras para refinagdo
refinacdo
Primeira Outra Banha *| Outra
extracgao '

Acidos gordos 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
livres (m/m % de
acido oleico), no
Mmaximo
Peroxido, no 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meqg/kg |4 meq/kg|4 meq/kg 6 meq/kg 4 meq/kg | 10 meq/kg
maximo
Hlmpurezas 0,15%, no maximo 0,5%, no maximo
insoliveis totais
Cheiro, sabor, cor Normal

1 B N B ; B = N
Gorduras animais fundidas extraidas a baixa temperatura de gorduras frescas do coragdo, omento, rins e

mesentério de bovinos, bem como gorduras provenientes de salas de desmancha.
Gorduras animais fundidas extraidas dos tecidos adiposos dos suinos.

5. Os torresmos destinados ao consumo humano devem ser armazenados em conformidade com

0s seguintes requisitos de temperatura.

a)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura nao superior a 70°C, devem

ser armazenados:

1) a uma temperatura nao superior a 7°C durante um periodo que nao

exceda 24 horas; ou

il)  auma temperatura ndo superior a -18°C.




b)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70°C e tenham

um teor de humidade igual ou superior a 10% (m/m), devem ser armazenados:

i)  auma temperatura ndo superior a 7°C durante um periodo que nao

exceda 48 horas; ou

i)  auma temperatura ndo superior a -18°C.

c)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70°C e tenham

um teor de humidade inferior a 10% (m/m), ndo ha qualquer requisito especifico.

SECCAO XIII: ESTOMAGOS, BEXIGAS E INTESTINOS TRATADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que tratem estomagos, bexigas ¢ intestinos devem

assegurar o cumprimento dos seguintes requisitos.
1. Os intestinos, bexigas e estobmagos de animais s6 podem ser colocados no mercado se:
a)  Provierem de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados
proprios para consumo humano, na sequéncia de inspeccgodes ante mortem e post
mortem,

b)  Tiverem sido salgados, aquecidos ou secos; e

c)  Apos o tratamento referido na alinea b), forem tomadas medidas eficazes para evitar

qualquer recontaminagao.



2. Os estdmagos, bexigas e intestinos tratados que ndo possam ser mantidos a temperatura
ambiente devem ser armazenados refrigerados, utilizando instalagdes destinadas a esse fim até
a sua expedicdo. Os produtos ndo salgados nem secos devem nomeadamente ser mantidos a

uma temperatura nao superior a 3°C.

SECCAO XIV: GELATINA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem gelatina devem assegurar o

cumprimento dos requisitos da presente seccao.

2. Para efeitos da presente seccdo, entende-se por "curtimento" o endurecimento de couros, por
meio de agentes vegetais de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais
de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou quinonas ou outros endurecedores
sintéticos.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

1.  Paraaprodugdo de gelatina destinada a ser utilizada nos géneros alimenticios podem ser

utilizadas as seguintes matérias-primas:

a)  Ossos;

b)  Peles e couros de ruminantes de criagao;

c)  Peles de suinos;

d) Pele de aves de capoeira;



e) Tendodes e nervos;

f)  Peles e couros de caca selvagem; e

g) Pele e espinhas de peixe.

E proibida a utilizacdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo

de curtimento, independentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a e) do ponto 1 devem provir de animais
abatidos num matadouro e cujas carcagas foram consideradas proprias para consumo humano
na sequéncia de inspecgdes ante mortem € post mortem ou, no caso de couros e peles

selvagem, de animais considerados proprios para consumo humano.

As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do

Regulamento (CE) n.° .../2004 * ou do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fabricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para
a producdo de gelatina destinada ao consumo humano se as autoridades competentes lhes

concederem autorizagdo para tal e se satisfizerem os seguintes requisitos.

a)  Devem dispor de camaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas,

faceis de limpar e desinfectar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracao.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



b)  As camaras de armazenagem devem ser mantidas em condigdes satisfatorias de
conservagdo e limpeza, de forma a ndo constituirem uma fonte de contaminago das

matérias-primas.

¢)  Senessas instalagdes forem armazenadas e/ou transformadas matérias-primas que nao
estejam em conformidade com o presente capitulo, essas matérias-primas devem,
durante as fases de recepc¢do, armazenagem, transformacdo e expedigdo, ser separadas

das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

1.  Em vez da marca de identificacdo prevista na Sec¢ao I do Anexo II, as matérias-primas
devem ser acompanhadas, durante o transporte, e aquando da entrega nos centros de recolha,
nas fabricas de curtumes e nos estabelecimentos de producao de gelatina, de um documento
que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informagéo constante do Apéndice ao

presente Anexo.

2. As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas,
excepto no caso de serem transformadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu
transporte. No entanto, os ossos desengordurados e secos ¢ a osseina, os couros salgados,
secos e tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou acido

podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.



CAPITULO III: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE GELATINA

1. O processo de produgdo de gelatina deve garantir que:

a)  Todas as matérias de ossos de ruminantes nascidos, criados ou abatidos em paises ou
regides com uma baixa incidéncia de BSE em conformidade com a classificagdo da
legislagdo comunitaria sejam submetidas a um processo que assegure que todas essas
matérias sejam finamente trituradas e desengorduradas com agua quente e tratadas com
acido cloridrico diluido (a uma concentragdo de 4%, no minimo, e com pH < 1,5)
durante um periodo de, pelo menos, dois dias, seguido de um tratamento alcalino com
uma solu¢ao de cal saturada (pH > 12,5) durante um periodo de, pelo menos, 20 dias,
com uma fase de esterilizagdo a 138-140°C durante quatro segundos, ou de qualquer

processo equivalente aprovado; e

b)  As outras matérias-primas sejam submetidas a um tratamento acido ou alcalino, seguido
de uma ou mais passagens por agua. O pH deve ser em seguida ajustado. A gelatina
deve ser extraida por um ou varios aquecimentos sucessivos, seguidos de purificagdo

por filtragdo e esterilizagao.

2. Seum operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica gelatina satisfizer os
requisitos aplicaveis a gelatina destinada ao consumo humano em relacdo a totalidade da
gelatina que produz, pode produzir e armazenar gelatina ndo destinada ao consumo humano

no mesmo estabelecimento.



CAPITULO IV: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a gelatina satisfaga os limites

aplicaveis aos residuos estabelecidos no seguinte quadro:

Residuo Limite
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO; (Reith Williams) 50 ppm
H,0; (Farmacopeia Europeia 1986 (V,05,)) 10 ppm

SECCAO XV: COLAGENIO

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem colagénio devem assegurar o

cumprimento dos requisitos da presente seccao.

2. Para efeitos da presente seccdo, entende-se por "curtimento" o endurecimento de couros, por
meio de agentes vegetais de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais
de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou quinonas ou outros endurecedores

sintéticos.



CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

1.  Paraaprodugdo de colagénio destinado a ser utilizado nos géneros alimenticios, podem ser

utilizadas as seguintes matérias-primas:

a)  Peles e couros de ruminantes de criagao;

b)  Peles e ossos de suinos;

c¢) Pele de aves de capoeira;

d) Tendoes;

e) Peles e couros de caga selvagem; e

f)  Pele e espinhas de peixe.

2. E proibida a utilizagdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo

de curtimento, independentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

3. As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a d) do ponto 1 devem provir de animais
abatidos num matadouro, cujas carcagas tenham sido consideradas proprias para consumo
humano na sequéncia de inspec¢des ante mortem e post mortem ou, no caso de couros e peles

de caga selvagem, de animais considerados proprios para consumo humano.



4.  As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do

Regulamento (CE) n.° .../2004 * ou do presente regulamento.

5. Os centros de recolha e as fabricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para
a produgdo de colagénio destinado ao consumo humano se as autoridades competentes lhes

concederem autorizacgdo para tal, e se satisfizerem os seguintes requisitos.

a)  Devem dispor de camaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas,

faceis de limpar e desinfectar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracao.

b)  As cémaras de armazenagem devem ser mantidas em condigdes satisfatorias de
conservagao e limpeza, de forma a nao constituirem uma fonte de contaminagao das

matérias-primas.

c¢)  Senessas instalacdes forem armazenadas e/ou transformadas matérias-primas que nao
estejam em conformidade com o presente capitulo, essas matérias-primas devem,
durante as fases de recep¢do, armazenagem, transformagao e expedigdo, ser separadas

das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

1.  Em vez da marca de identificac@o prevista na Seccao [ do Anexo II, as matérias-primas
devem ser acompanhadas, durante o transporte, € aquando da entrega nos centros de recolha,
nas fabricas de curtumes e nos estabelecimentos de produgéo de colagénio, de um documento
que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informacao prevista no Apéndice ao

presente Anexo.

Numero de regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios a inserir pelo Jornal
Oficial.



2. As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas,
excepto no caso de serem transformadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu
transporte. No entanto, os 0ssos desengordurados e secos ¢ a osseina, os couros salgados,
secos ¢ tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou acido

podem ser transportados € armazenados a temperatura ambiente.

CAPITULO III: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE COLAGENIO

1. O processo de produgdo de colagénio deve garantir que todas as matérias primas sejam
submetidas a um tratamento que inclua a lavagem, e o pH deve ser ajustado através de um
tratamento acido ou alcalino, seguido de uma ou mais passagens por dgua, de filtragao e de

extrusao ou de qualquer processo equivalente aprovado.

2. Depois de ser submetido ao processo referido no n.° 1, o colagénio podera passar por um

processo de secagem.

3. Seum operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica colagénio satisfizer os
requisitos aplicaveis ao colagénio destinado ao consumo humano em relagao a totalidade do
colagénio que produz, pode produzir e armazenar colagénio nao destinado ao consumo

humano no mesmo estabelecimento.



CAPITULO IV: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que o colagénio satisfaca os

limites aplicaveis aos residuos estabelecidos no seguinte quadro.

Residuo Limite
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO; (Reith Williams) 50 ppm
H,0,; (Farmacopeia Europeia 1986 (V,05,)) 10 ppm

CAPITULO V: ROTULAGEM

O acondicionamento e as embalagens que contenham colagénio devem ostentar a expressao

"colagénio proprio para consumo humano" e mencionar a data de fabrico.




Apéndice ao ANEXO III

MODELO DO DOCUMENTO QUE ACOMPANHARA AS MATERIAS-PRIMAS
DESTINADAS A PRODUCAO DE GELATINA OU DE COLAGENIO

L. Identificacdo da matéria-prima

TIPO A€ PIOAULOS: ..ttt ettt eb et s bt et e bt e e s bt ente e bt ente et entesbeeneeeseenseneeennas
Data de faDIICO: ..oouiiiiiiiiiiiiiie ettt
TIp0 de eMDBAlAZEIIN: .....ooiiiiiiie ettt et ettt et e b e h e ettt naee et eaee
INTUIMETO A€ PACOLES: ...eeeeieneieeiieeiiestieeiie et et e et te e et eteesteeeee e seesstesase et eenneeanseenseenseesnseanseesseesneesnseenseeneas
Periodo de armazenagem garantido: ..........coecieriierienieeie et

PESO HQUIAO (KE): weeeieeiieiieeie ettt ettt st e bttt et e et e et eesteeesteesseenseensaesnseensaensaennsennsanns

II.  Origem da matéria-prima

Enderego(s) e numero(s) de registo do(s) estabelecimento(s) de produgdo autorizado(s): ..................

III. Destino da matéria-prima

A matéria-prima sera enviada:

B et h bbb a e b bttt et h et eb bbbt eaeere e
(local de carregamento)

PATAL 1.ttt ettt ettt b bbbt h bt h ettt h bttt ettt et a e et R b ea b e a e e a e e bt eb e e bt st e bt bt bt bbb ees
(pais e local de destino)

pelo seguinte MEI0 de trANSPOTLE: ....eceieriieriieeireiteertieete et eteestesteebeesseessseeseesseesssesnseeseesnsesnseenseesens

Nome € endereco do EXPEAIAOT: ......eeiiieriieiiieii ettt ettt e et e ete e te e e e e aeenseessaesnseenseenseenseas

Nome € enderego do dESHNATATIO: ......ccveiieuiieeiieiieee ettt ettt et e eeeeeeeteeeeiteeeetaeeeereeeetveeeeteeeeeseeeerreeens




L139/206 Jornal Oficial da Unido Europeia 30.4.2004

REGULAMENTO (CE) N.° 854/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU
E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais

de produtos de origem animal destinados ao consumo humano

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia, nomeadamente a alinea b) do n.° 4

do artigo 152.°,
Tendo em conta a proposta da Comissio
Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social Europeu 2,

Ap0s consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado *,

! JO C 262 E de 29.10.2002, p. 449.

2 JOC 95 de 23.4.2003, p. 22.

Parecer do Parlamento Europeu de 5 de Junho de 2003 (ainda ndo publicado no Jornal
Oficial), posicdo comum do Conselho de 27 de Abril de 2003 (JO C 48 E de 24.2.2004,
p- 82), posi¢do do Parlamento Europeu de 30 de Margo de 2004 (ainda ndo publicada no
Jornal Oficial) e decisdo do Conselho de 16 de Abril de 2004.



Considerando o seguinte:

(1

2

3)

“4)

)

O Regulamento (CE) n.° .../2004 do Parlamento Europeu e do Conselho ! estabelece regras
gerais de higiene aplicaveis a todos os géneros alimenticios ¢ o0 Regulamento (CE) n.° .../2004
do Parlamento Europeu e do Conselho 2 estabelece regras de higiene especificas para os

produtos de origem animal.

Sao necessarias regras especificas para os controlos oficiais dos produtos de origem animal, a

fim de ter em conta os aspectos especificos associados a estes produtos.

O ambito das regras especificas de controlo deve reflectir o &mbito das regras de higiene
especificas aplicaveis aos operadores das empresas do sector alimentar por forca do
Regulamento (CE) n.° .../2004 *. Todavia, os Estados-Membros devem igualmente efectuar
controlos oficiais adequados para fazer cumprir as regras nacionais estabelecidas nos termos
do n.° 4 do artigo 1.° do referido regulamento, o que podera ser feito mediante a extensao dos

principios do presente regulamento a essas regras nacionais.

Os controlos oficiais dos produtos de origem animal devem abranger todos os aspectos
importantes para a protec¢ao da satide publica e, se for caso disso, da saude e do bem-estar
dos animais; devem basear-se nas informagdes pertinentes mais recentes, devendo, por

conseguinte, poder ser adaptados a medida que surjam novas informagoes relevantes.

A legislacdo comunitaria em matéria de seguranca dos géneros alimenticios deve assentar
numa base cientifica solida. Para o efeito, a Autoridade Europeia para a Seguranca dos

Alimentos deve ser consultada, sempre que necessario.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



(6)

(7

®)

)

A natureza e a intensidade dos controlos oficiais deverdo basear-se numa avaliacdo dos riscos
para a satide publica e animal e para o bem-estar dos animais e, se for caso disso, do tipo e da

capacidade dos processos realizados e do operador da empresa do sector alimentar em causa.

E conveniente prever a adaptagdo de determinadas regras especificas de controlo, através do
processo transparente previsto no Regulamento (CE) n.° .../2004 * ¢ no Regulamento (CE)
n.°.../ 2004 ™, prever uma certa flexibilidade para satisfazer as necessidades especificas dos
estabelecimentos que utilizam métodos tradicionais, que tém uma baixa produgo ou que
estdo situados em regides sujeitas a condicionalismos geograficos especiais. O processo deve
também permitir a realizacao de projectos-piloto para ensaiar novas abordagens em relacao
aos controlos de higiene da carne. No entanto, essa flexibilidade ndo deve comprometer os

objectivos de higiene dos géneros alimenticios.

Sao necessarios controlos oficiais da producao de carne para assegurar que os operadores das
empresas do sector alimentar cumpram as regras de higiene e respeitem os critérios ¢

objectivos previstos na legislacdo comunitaria. Estes controlos deverao incluir auditorias das
actividades das empresas do sector alimentar e inspec¢des, nomeadamente a fiscalizagdo dos

proprios controlos realizados pelos operadores das empresas do sector alimentar.

Tendo em conta as suas competéncias especializadas, ¢ conveniente que os veterinarios
oficiais efectuem auditorias e inspec¢des em matadouros, instalagcdes de tratamento de caca e
certas instalacdes de desmancha. Os Estados-Membros devem ter liberdade para decidir qual

o pessoal mais adequado para as auditorias e inspec¢des de outros tipos de estabelecimentos.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



(10)

(11)

(12)

(13)

Sdo necessarios controlos oficiais da produ¢do de moluscos bivalves vivos e dos produtos da
pesca para verificar o cumprimento dos critérios e objectivos estabelecidos na legislagao
comunitaria. Os controlos oficiais da producao de moluscos bivalves vivos devem incidir, em

especial, sobre as zonas de producao e de estabulacdo desses animais, e sobre o produto final.

Sao necessarios controlos oficiais da producao de leite cru para verificar o cumprimento dos
critérios e objectivos estabelecidos na legislacdo comunitaria. Esses controlos oficiais devem
incidir, em especial, sobre as exploragdes de produgao de leite e sobre o leite cru logo apos a

recolha.

Os requisitos do presente regulamento ndo devem ser aplicaveis até terem entrado em vigor
todos os elementos da nova legislacdo sobre higiene alimentar. Convird também prever que
decorram pelo menos dezoito meses entre a entrada em vigor e a aplicagdo das novas regras,

para permitir que as autoridades competentes e as industrias afectadas se adaptem.

As medidas necessarias a execugdo do presente regulamento serdo aprovadas nos termos da
Decisao 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de 1999, que fixa as regras de exercicio

o N q |
das competéncias de execugao atribuidas a Comissao

APROVARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

1

JOL 184 de 17.7.1999, p. 23 (rectificagao no JO L 269 de 19.10.1999, p. 45).



CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°

Ambito de aplicagio

1. O presente regulamento estabelece regras especificas de organiza¢ao dos controlos oficiais de

produtos de origem animal.

2. O presente regulamento ¢ aplicavel apenas as actividades e pessoas a que se aplica o

Regulamento (CE) n.° .../2004 5

3. Arealizagdo de controlos oficiais nos termos do presente regulamento ndo prejudica a
responsabilidade legal principal dos operadores das empresas do sector alimentar de garantir a
seguranga dos géneros alimenticios, prevista no 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
legislagao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Segurancga dos Alimentos ¢ estabelece
procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios !, nem qualquer responsabilidade

civil e penal decorrente do incumprimento das suas obrigagdes.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

JO L 31 de 1.2.2002, p. 1. Regulamento com a redac¢ao que lhe foi dada pelo

Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de 29.9.2003, p. 4).



b)

d)

Artigo 2.°
Definigoes

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

"Controlo oficial", qualquer forma de controlo efectuado pela autoridade competente para
verificar o cumprimento da legislacdo alimentar, incluindo as normas de satide animal e de

bem-estar dos animais;

"Verificagdo", o controlo por exame ¢ apresentacdo de provas objectivas do cumprimento dos

requisitos especificados;

"Autoridade competente", a autoridade central de um Estado-Membro competente para
efectuar controlos veterindrios ou qualquer autoridade em quem tenha delegado essa

competéncia;

"Auditoria", um exame sistematico e independente para determinar se as actividades e os
resultados correspondentes cumprem as disposicdes previstas e se estas disposi¢des sao

eficazmente aplicadas e adequadas para alcangar objectivos;

"Inspecgdo”, o exame de estabelecimentos, de animais e alimentos, e da respectiva
transformagdo, das empresas do sector alimentar, e da sua gestdo e dos seus sistemas de
produgdo, incluindo documentos, testes de produtos acabados e praticas de alimentagdo de
animais, bem como da origem das matérias-primas ¢ do destino dos produtos, a fim de

verificar o cumprimento dos requisitos legais em todos os casos;



f)  "Veterinario oficial", o veterinario habilitado a actuar nessa qualidade, nos termos do presente
regulamento, e nomeado pela autoridade competente;

g)  "Veterinario aprovado", o veterinario designado pela autoridade competente para efectuar em
seu nome controlos oficiais especificos em exploragdes;

h)  "Auxiliar oficial", a pessoa habilitada a actuar nessa qualidade, nos termos do presente
regulamento, nomeada pela autoridade competente e trabalhando sob a autoridade e a
responsabilidade de um veterinario oficial; e

1) "Marca de salubridade", a marca que, ao ser aplicada, indica que foram efectuados controlos
oficiais nos termos do presente regulamento.

2. Sido também aplicaveis, sempre que adequado, as defini¢des constantes dos seguintes

regulamentos:

a)  Regulamento (CE) n.° 178/2002;

b)  As definigdes de "subprodutos animais", "EET" (encefalopatias espongiformes
transmissiveis) e "matérias de risco especificadas", constantes do Regulamento (CE)
n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de Outubro de 2002, que
estabelece regras sanitarias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao consumo
humano !;

¢)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *, com excepgdo da definigdo de "autoridade competente"; e

d)  Regulamento (CE) n.°.../2004 .

%

JO L 273 de 10.10.2002, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢@o que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 813/2003 da Comissdo (JO L 117 de 13.5.2003, p. 22).

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

CAPITULO 1T

CONTROLOS OFICIAIS RELACIONADOS COM
ESTABELECIMENTOS COMUNITARIOS

Artigo 3.°

Aprovagao de estabelecimentos

Sempre que a legislacdo comunitéria exija a aprovagao de determinados
estabelecimentos, a autoridade competente deve realizar uma visita ao local, s6 devendo
aprovar o estabelecimento para as actividades em questdo se o operador da empresa do
sector alimentar tiver demonstrado que o mesmo satisfaz os requisitos pertinentes dos
Regulamentos (CE) n.°.../2004 * ¢ (CE) n.°.../2004 =, bem como quaisquer outros

requisitos pertinentes em matéria de legislacdo alimentar.

A autoridade competente pode conceder uma aprovagdo condicional se a visita ao local
revelar que o estabelecimento satisfaz todos os requisitos em matéria de infra-estruturas
e equipamento. A aprovagao final s6 devera ser concedida se uma nova visita ao local,
realizada no prazo de trés meses a contar da concessdo da aprovagdo condicional,
revelar que o estabelecimento satisfaz os demais requisitos referidos na alinea a). Se
tiverem sido efectuados progressos nitidos, mas o estabelecimento ainda ndo satisfizer
todos os requisitos aplicaveis, a autoridade competente pode prorrogar a aprovacao

condicional. Esta ndo devera, todavia, exceder um total de seis meses.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



2. No caso dos navios-fabrica ou navios congeladores que arvorem pavilhdo dos Estados-
-Membros, os periodos maximos de trés e de seis meses aplicaveis a aprovacdo condicional dos
outros estabelecimentos poderao ser aumentados, se necessario. A aprovagao condicional ndo
devera, todavia, exceder um total de doze meses. As inspecgdes desses navios realizar-se-ao tal

como especificado no Anexo III.

3. A autoridade competente deve atribuir a cada um dos estabelecimentos aprovados, incluindo
os que tenham recebido uma aprovagao condicional, um numero de aprovagao, ao qual podem ser
acrescentados codigos para indicagdo dos tipos de produtos de origem animal neles fabricados. No
caso dos mercados grossistas, o numero de aprovagao pode ser acompanhado de nimeros
secundarios para indicagdo das unidades ou grupos de unidades que comercializam ou fabricam

produtos de origem animal.

4. a) A autoridade competente deve passar em revista a aprovacdo dos estabelecimentos ao

efectuar os controlos oficiais previstos nos artigos 4.° a 8.°.

b)  Sempre que a autoridade competente detecte deficiéncias graves ou a produgédo do
estabelecimento tenha de ser repetidamente interrompida e o operador da empresa do
sector alimentar ndo possa prestar garantias adequadas quanto a producao futura, a
autoridade competente deve dar inicio ao processo de retirada da aprovacao do
estabelecimento. No entanto, a autoridade competente pode suspender a aprovagao de
um estabelecimento, se o operador da empresa do sector alimentar puder garantir que

vai corrigir as deficiéncias dentro de um prazo razoavel.

¢)  No caso dos mercados grossistas, a autoridade competente pode retirar ou suspender a

aprovacao relativamente a certas unidades ou grupos de unidades.



5. Osn.Ss 1,2 e 3 sdo aplicaveis:

a)  Aos estabelecimentos que iniciam a colocacao no mercado de produtos de origem animal a

data ou apos a data de aplicagdo do presente regulamento; e

b)  Aos estabelecimentos que ja estejam a colocar no mercado produtos de origem animal que
anteriormente nao necessitavam de aprovagdo. Nesse caso, a autoridade competente deve

efectuar logo que possivel a visita ao local prevista no n.° 1.

O n.° 4 ¢ igualmente aplicavel aos estabelecimentos aprovados que tenham colocado no mercado
produtos de origem animal, de acordo com a legislagdo comunitaria, imediatamente antes da

aplicacdo do presente regulamento.

6.  Os Estados-Membros devem manter listas actualizadas dos estabelecimentos aprovados, com
os respectivos numeros de aprovacgdo e outras informagdes pertinentes, e torna-las acessiveis aos
outros Estados-Membros e ao publico de um modo que pode ser especificado nos termos do n.° 2

do artigo 19.°.



Artigo 4.°

Principios gerais para os controlos oficiais de todos os produtos de origem animal

abrangidos pelo presente regulamento

1.  Os Estados-Membros garantirdo que os operadores das empresas prestam toda a assisténcia

necessaria as autoridades competentes para que estas possam realizar controlos oficiais.
Devem nomeadamente:

- permitir o acesso a edificios, locais, instalagdes e demais infra-estruturas,

- disponibilizar qualquer documentacao e registos exigidos nos termos do presente

regulamento ou considerados necessarios pela autoridade competente para a avaliagdo da

situagao.

2. A autoridade competente efectua controlos oficiais para verificar o cumprimento, pelos

operadores das empresas do sector alimentar, dos requisitos do:

a)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.



b)  Regulamento (CE)n.°.../2004 *; e
c¢) Regulamento (CE) n.° 1774/2002.
3. Os controlos oficiais referidos no n.° 1 devem compreender:

a)  Auditorias das boas praticas de higiene e dos procedimentos baseados no sistema de analise

de perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP);
b)  Os controlos oficiais especificados nos artigos 5.°, 6.°, 7.° ¢ 8. ¢
¢)  Quaisquer fungdes especificas de verificacdo constantes dos Anexos.

4.  As auditorias das boas praticas de higiene devem verificar se os operadores das empresas do
sector alimentar aplicam os procedimentos de forma constante e correcta, pelo menos em matéria

de:

a)  Verificagdo das informagoes relativas a cadeia alimentar;

b)  Concepgdo e manutengdo das instalacdes e do equipamento do estabelecimento;
c) Higiene das operagdes, antes, durante e apos a sua realizacao;

d) Higiene do pessoal;

e) Formacdo em matéria de higiene e métodos de trabalho;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



f)  Luta anti-parasitaria;
g)  Qualidade da agua;
h)  Controlo da temperatura; e

i)  Controlo dos alimentos que entram e saem do estabelecimento e de toda a documentagdo que

0s acompanha.

5. As auditorias aos procedimentos baseados no sistema HACCP devem verificar se os
operadores das empresas do sector alimentar os aplicam de forma constante e correcta, e
nomeadamente assegurar que os procedimentos fornecam as garantias especificadas na Secg¢do II do
Anexo II a0 Regulamento (CE) n.° .../2004 ". Essas auditorias devem determinar nomeadamente se

os procedimentos garantem na medida do possivel que os produtos de origem animal:
a)  Observam os critérios microbioldgicos previstos na legislagdo comunitaria;
b) Cumprem a legislacdo comunitdria sobre residuos, contaminantes e substancias proibidas, e

c)  Nao tém perigos fisicos, como corpos estranhos.

Quando, nos termos do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° .../2004 ", o operador de uma empresa
do sector alimentar utilizar procedimentos estabelecidos em codigos relativos a aplicagdo dos
principios do sistema HACCP em vez de estabelecer os seus proprios procedimentos especificos, a

auditoria deve verificar a correcta utilizagao desses codigos.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.
Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.



6. A verificagio do cumprimento dos requisitos do Regulamento (CE) n.° .../2004 ~ em matéria
de aplicacdo de marcas de identificagdo deve ser efectuada em todos os estabelecimentos aprovados
nos seus proprios termos , para além da verificagdo da observancia de outros requisitos de

rastreabilidade.
7. No caso dos matadouros, instalagdes de tratamento de caga e instalagdes de desmancha que
comercializem carne fresca, o veterinario oficial deve desempenhar as fungdes de auditoria

referidas nos n.°s 3 e 4.

8. No desempenho das fungdes de auditoria, a autoridade competente deve prestar especial

ateng¢do a:

a)  Determinar se o pessoal e as actividades do pessoal no estabelecimento em todas as fases do
processo de producdo cumprem os requisitos pertinentes dos regulamentos referidos nas
alineas a) e b) do n.° 1. Em apoio da auditoria, a autoridade competente pode proceder a testes
de desempenho, a fim de avaliar se o desempenho do pessoal corresponde a pardmetros
especificos;

b)  Verificar os registos pertinentes do operador da empresa do sector alimentar;

c)  Colher amostras para analise laboratorial, sempre que necessario; e

d) Documentar os elementos tidos em conta e as conclusdes da auditoria.

9. A natureza e intensidade das fungdes de auditoria em estabelecimentos individuais devem

depender do risco estimado. Para o efeito, a autoridade competente deve avaliar periodicamente:

a)  Osriscos para a saude publica e, se for caso disso, para a satide animal;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

d)

No caso dos matadouros, os aspectos relativos ao bem-estar dos animais;

O tipo e a capacidade dos processos realizados; e

Os antecedentes do operador da empresa do sector alimentar em matéria de cumprimento da

legislagdo alimentar.

Artigo 5.°

Carne fresca

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de carne fresca sejam efectuados

nos termos do Anexo I.

1)

O veterinario oficial deve efectuar inspeccdes em matadouros, instalacdes de tratamento e de
desmancha de caga que comercializem carne fresca, de acordo com os requisitos gerais do
Capitulo I da Secgdo I do Anexo I e com os requisitos especificos da Sec¢do IV,
especialmente no que diz respeito a:

a) Informacgdes sobre a cadeia alimentar;

b) Inspecgio ante mortem;

c) Bem-estar dos animais;

d) Inspecgdo post mortem;



2)

3)

e)  Matérias de risco especificadas e outros subprodutos animais; e

f)  Testes laboratoriais.

A marcagdo de salubridade das carcagas dos ungulados domésticos, dos mamiferos de caca de
criagdo, com excepcdo dos lagomorfos, e da caga grossa selvagem, bem como das meias-
-carcagas e pecas obtidas pela desmancha de meias-carcacas em quartos ou em trés grandes
pecas, deve ser efectuada nos matadouros e em estabelecimentos de tratamento de caga nos
termos do Capitulo III da Secg@o I do Anexo I. As marcas de salubridade devem ser aplicadas
pelo veterinario oficial ou sob a sua responsabilidade, sempre que os controlos oficiais ndo
tenham detectado quaisquer deficiéncias susceptiveis de tornar a carne imprépria para

consumo humano.

Depois de efectuar os controlos referidos nos pontos 1 e 2, o veterinario oficial deve tomar as

medidas adequadas previstas na Sec¢do II do Anexo [, nomeadamente em relagéo:

a) A comunicagdo dos resultados das inspeccdes;

b)  As decisdes relativas as informagdes sobre a cadeia alimentar;

¢)  AsdecisoOes relativas aos animais vivos;

d)  As decisoes relativas ao bem-estar dos animais; e

e)  As decisoes relativas a carne.



4)

5)

6)

7)

Os auxiliares oficiais podem coadjuvar o veterinario oficial nos controlos oficiais efectuados

nos termos das Seccdes I e I do Anexo I, conforme especificado no Capitulo I da Seccao III,

devendo, nesse caso, trabalhar integrados numa equipa de inspecgao independente.

a)

b)

b)

Os Estados-Membros devem assegurar a disponibilidade de pessoal oficial suficiente
para realizar os controlos oficiais previstos no Anexo I com a frequéncia prevista no

Capitulo II da Secgao III.

Seguir-se-4 uma abordagem em fun¢@o do risco para avaliar o nimero de agentes
oficiais que deve estar presente na linha de abate num determinado matadouro. O
pessoal oficial envolvido deve ser em numero suficiente para que possam ser cumpridos
todos os requisitos do presente regulamento. O niimero de trabalhadores sera

determinado pelas autoridades competentes dos Estados-Membros.

Os Estados-Membros podem autorizar a assisténcia de pessoal dos matadouros nos
controlos oficiais, desempenhando determinadas funcdes especificas, sob a supervisao
do veterinario oficial, no que se refere a producdo de carne de aves de capoeira e
lagomorfos, de acordo com o disposto na Parte A do Capitulo I1I da Seccao III do

Anexo 1. Nesse caso, devem assegurar que o pessoal que efectua essas tarefas:

1) seja qualificado e formado de acordo com essas disposicoes;

il)  actue independentemente do pessoal de produgdo; e

iil) apresente ao veterinario oficial relatdrios sobre quaisquer deficiéncias

encontradas.

Os Estados-Membros podem também autorizar o pessoal dos matadouros a
desempenhar determinadas funcdes especificas de recolha de amostras e realizagdo de

testes de acordo com o disposto na Parte B do Capitulo III da Secc¢do III do Anexo I.

Os Estados-Membros devem assegurar que os veterinarios oficiais e os auxiliares oficiais

possuam as habilitacdes necessarias e recebam formagdo de acordo com o disposto no

Capitulo IV da Seccdo Il do Anexo 1.



Artigo 6.°

Moluscos bivalves vivos

Os Estados-Membros devem assegurar que a produgao e a colocagdo no mercado de moluscos
bivalves vivos, equinodermes vivos, tunicados vivos e gastropodes marinhos vivos sejam

submetidas a controlos oficiais de acordo com o disposto no Anexo II.

Artigo 7.°

Produtos da pesca

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de produtos da pesca sejam

efectuados de acordo com o disposto no Anexo III.

Artigo 8.°

Leite cru e produtos lacteos

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de leite cru e produtos lacteos

sejam efectuados de acordo com o disposto no Anexo IV.



1.

Artigo 9.°

Accdo em caso de incumprimento

Sempre que a autoridade competente identifique um incumprimento dos regulamentos a que

se referem as alineas a) e b) do n.° 2 do artigo 4.°, devera actuar de forma a garantir que o operador

da empresa do sector alimentar corrija a situacdo. Ao decidir da ac¢ao a adoptar, a autoridade

competente deve ter em conta a natureza do incumprimento e os antecedentes do operador da

empresa do sector alimentar em matéria de incumprimento da legislagdo alimentar.

2.

b)

d)

Essa acgdo deve incluir, sempre que adequado, as seguintes medidas:

Imposi¢ao de procedimentos sanitarios ou de quaisquer outras medidas de correcgao
consideradas necessarias para garantir a seguranca dos produtos de origem animal ou o

cumprimento dos requisitos legais pertinentes;

Restri¢do ou proibi¢do de colocagdo no mercado, importagdo ou exportacao de produtos de

origem animal;

Controlo ou, se necessario, ordem de recolha, retirada de circulag¢ao e/ou destrui¢ao dos

produtos de origem animal;

Autorizagao para utilizar os produtos de origem animal para fins distintos dos inicialmente

previstos;



e)  Suspensdo de funcionamento ou encerramento da totalidade ou de parte da empresa do sector

alimentar em questdo durante um periodo adequado;

f)  Suspensdo ou retirada da aprovagédo concedida ao estabelecimento;

g) No caso de remessas de paises terceiros, apreensdo seguida de destruicao ou reexpedicao;

h)  Quaisquer outras medidas consideradas adequadas pela autoridade competente.

3. A autoridade competente deve fornecer ao operador da empresa do sector alimentar em causa,

ou ao seu representante:

a)  Uma notificacdo escrita da sua decisao relativa a acg¢do a adoptar nos termos don.° 1 e a

respectiva fundamentacdo; e

b) Informagdes sobre as possibilidades de recurso dessas decisdes e dos procedimentos e prazos

aplicaveis.

Se necessario, a autoridade competente notificard também a autoridade competente do Estado-

-Membro de expedicdo da sua decisdo.



CAPITULO III
PROCEDIMENTOS APLICAVEIS AS IMPORTACOES
Artigo 10.°
Principios e condi¢des gerais
A fim de assegurar a aplicagdo uniforme dos principios e das condigdes previstos no artigo 11.° do

Regulamento (CE) n.° 178/2002, sdo aplicaveis os procedimentos estabelecidos no presente

Capitulo.

Artigo 11.°

Listas de paises terceiros e de partes de paises terceiros a partir dos quais sdo autorizadas

as importagdes de determinados produtos de origem animal

1.  Os produtos de origem animal sé podem ser importados de um pais terceiro, ou de uma parte
de um pais terceiro, que conste de uma lista elaborada e actualizada nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.

2. Um pais terceiro s6 pode ser inserido nessas listas se tiver sido efectuado um controlo
comunitario desse pais que comprove que a autoridade competente fornece garantias adequadas
conforme especificado no n.° 4. No entanto, um pais terceiro pode figurar nessas listas sem que

tenha sido efectuado um controlo comunitario se:

a) O risco determinado nos termos do n.° 18 do artigo 18.° ndo o justificar; e



b) Ao decidir incluir determinado pais terceiro numa lista nos termos do n.° 1, se verificar que
existem outras informagdes que indiquem que a autoridade competente fornece as garantias

necessarias.

3. Aslistas elaboradas nos termos do presente artigo podem ser combinadas com outras listas

elaboradas para fins de satide publica e animal.

4. Ao elaborar ou actualizar essas listas, devem ser tomados especialmente em consideragdo os

seguintes critérios:

a) A legislagdo do pais terceiro relativa:

1) aos produtos de origem animal,

i1)  autilizacdo de medicamentos veterinarios, incluindo as regras sobre a sua proibi¢ao ou
autorizacao, a sua distribuicdo e a sua colocag¢do no mercado, assim como as regras

relativas a administracdo e a inspecc¢do, ¢

i) a preparagdo e utilizacdo de alimentos para animais, incluindo os procedimentos para a
utilizacao de aditivos e a preparacao e utilizagdo de alimentos para animais com
medicamentos, bem como a qualidade higiénica das matérias-primas utilizadas para a

preparacdo dos alimentos para animais e do produto final;
b) A organizagdo das autoridades competentes do pais terceiro, os seus poderes e independéncia,
a supervisao a que estdo sujeitas, bem como a autoridade de que efectivamente dispdem para

garantir o respeito da legislagao aplicavel;

c) A formagdo de pessoal no desempenho de fungdes de controlo;



d)

g)

h)

)

k)

Os recursos de que dispdem as autoridades competentes, incluindo instalagcdes de diagndstico;

A existéncia e o funcionamento de procedimentos de controlo e de sistemas de controlo

documentados com base em prioridades;

Sempre que aplicavel, a situagdo relativa a saude animal, bem como os processos de
notificacdo da Comissao e dos organismos internacionais relevantes de surtos de doengas dos

animais;

A amplitude e o funcionamento dos controlos oficiais sobre as importa¢des de animais e

produtos de origem animal;

As garantias que o pais terceiro pode oferecer em relag@o a observancia ou equivaléncia aos

requisitos comunitarios;

As condigdes sanitarias de produgao, fabrico, manuseamento, armazenagem e expedi¢ao

efectivamente aplicadas aos produtos de origem animal destinados a Comunidade;

A experiéncia de comercializagdo do produto proveniente do pais terceiro, se a houver, € os

resultados dos controlos a importagao;

Os resultados dos controlos comunitarios efectuados no pais terceiro, nomeadamente os
resultados da avalia¢ao das autoridades competentes, bem como a acc¢ao desenvolvida por
essas autoridades, a luz de quaisquer recomendagdes que lhes tenham sido dirigidas na

sequéncia de um controlo comunitario;



1) A existéncia, execucdo e comunicagdo de um programa aprovado de controlo das zoonoses; e

m) A existéncia, execucdo e comunicacdo de um programa aprovado de controlo de residuos.

5. A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que sejam facultadas ao publico as

versOes actualizadas de todas as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo.

Artigo 12.°

Lista dos estabelecimentos a partir dos quais sdo autorizadas

importagdes dos produtos especificados de origem animal

1. Os produtos de origem animal s6 podem ser importados na Comunidade se tiverem sido
expedidos de estabelecimentos constantes das listas elaboradas e actualizadas nos termos do

presente artigo, e neles obtidos ou preparados, excepto:

a)  Quando, numa base casuistica, for decidido que, nos termos do n.° 2 do artigo 19.°, as
garantias fornecidas por um determinado pais terceiro em relagdo a determinados produtos de
origem animal tornam desnecessario o procedimento previsto no presente artigo para

assegurar a observancia dos requisitos do n.° 2; e

b)  Nos casos especificados no Anexo V.

Além disso, a carne fresca, a carne picada, os preparados de carne, os produtos a base de carne ¢ a
carne separada mecanicamente s6 podem ser importados na Comunidade se tiverem sido
processados a partir de carne obtida em matadouros e instalagdes de desmancha constantes das
listas elaboradas e actualizadas nos termos do presente artigo ou em estabelecimentos comunitarios

aprovados.



2. Um estabelecimento pode ser colocado numa dessas listas se a autoridade competente do pais

terceiro de origem declarar que:

a)  Esse estabelecimento, juntamente com quaisquer estabelecimentos que processem matérias-
-primas de origem animal utilizadas no fabrico dos produtos de origem animal em causa,
cumpre 0s requisitos comunitarios pertinentes, nomeadamente os do Regulamento (CE)
n.°.../2004 * ou os requisitos considerados equivalentes quando este pais terceiro foi incluido

na lista pertinente nos termos do artigo 11.°%

b)  Um servico de inspec¢do oficial desse pais terceiro supervisiona os estabelecimentos e, se
necessario, coloca a disposicdo da Comissdo todas as informagdes pertinentes sobre os

estabelecimentos fornecedores de matérias-primas; e

c¢)  Tem poderes reais para impedir que os estabelecimentos exportem para a Comunidade em

caso de incumprimento dos requisitos referidos na alinea a).

3. As autoridades competentes dos paises terceiros constantes das listas elaboradas e
actualizadas nos termos do artigo 11.° devem garantir que as listas dos estabelecimentos referidos

no n.° 1 sejam elaboradas, actualizadas e comunicadas a Comissao.

4. a) A Comissao deve fornecer regularmente aos pontos de contacto designados para o
efeito pelos Estados-Membros notificagdes de listas novas ou actualizadas que tenha

recebido das autoridades competentes de paises terceiros em causa nos termos do n.° 3.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)  Se nenhum Estado-Membro levantar objeccdes a lista nova ou actualizada no prazo de
vinte dias tuteis a contar da notificagdo da Comissao, as importagdes a partir dos
estabelecimentos constantes da lista serdo autorizadas decorridos dez dias uteis a contar

da data em que a Comissao a tiver facultado ao publico.

¢)  Sempre que pelo menos um Estado-Membro apresente observagdes escritas ou
considere que € necessario alterar uma lista na sequéncia de informagdes pertinentes,
tais como relatorios de inspeccao da Comissdo ou uma notificagdo ao abrigo do sistema
de alerta rapido, a Comissao deve informar todos os Estados-Membros e incluir o ponto
na ordem de trabalhos da reunido seguinte da seccdo competente do Comité Permanente
da Cadeia Alimentar e da Saude Animal para decisdo, quando apropriado, nos termos

do n.° 2 do artigo 19.°.

5. A Comissdo deve tomar as disposicdes necessarias para que as versoes actualizadas de todas

as listas sejam facultadas ao publico.

Artigo 13.°

Moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos

1.  Sem prejuizo do disposto na alinea b) do n.° 1 do artigo 12.°, os moluscos bivalves, os
equinodermes, os tunicados e os gastropodes marinhos vivos devem provir de zonas de produgao de

paises terceiros constantes de listas elaboradas e actualizadas nos termos do artigo 12.°.

2. Orequisito constante do n.° 1 ndo se aplica a pectinideos colhidos fora das areas de produgao
classificadas. No entanto, os controlos oficiais relativos aos pectinideos efectuar-se-ao nos termos

do Capitulo III do Anexo II.



3. a) Antes da elaboracdo das listas referidas no n.° 1, devem ser tidas especialmente em
conta as garantias que possam ser dadas pela autoridade competente do pais terceiro
quanto ao cumprimento dos requisitos do presente regulamento em matéria de

classificagdo e controlo das zonas de produgdo.

b)  Deve ser efectuada uma visita de inspec¢ao comunitaria ao local antes da elaboracao

daquelas listas, excepto se:

i)  orisco determinado nos termos do n.° 18 do artigo 18.° ndo o justificar; e

ii)  ao decidir uma determinada zona de producdo numa lista de acordo com o n.° 1,
houver outras informag¢des que indiquem que a autoridade competente fornece as

garantias necessarias.

4. A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que as versoes actualizadas de todas

as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo sejam facultadas ao publico.

Artigo 14.°

Documentacao

1.  Aquando da sua importacdo na Comunidade, as remessas de produtos de origem animal

devem ser acompanhadas de documentacdo que cumpra os requisitos do Anexo VI.



2. Essa documentacdo deve atestar que os produtos cumprem:

a)  Os requisitos para eles fixados por forga dos Regulamentos (CE) n.° .../2004 * ¢ (CE) n.°

w% . .~ . e A .
.../2004 ", ou disposigdes equivalentes a essas exigéncias; ¢

b)  Todas as condi¢des especiais de importacao estabelecidas nos termos do n.° 19 do

artigo 18.°.

3. Essa documentacdo pode incluir dados exigidos de acordo com outra legislagdo comunitaria

em matéria de saude publica e animal.

4.  Sempre que for possivel obter as garantias referidas no n.° 2 de outro modo, podem ser

estabelecidas derrogacdes ao n.° 1 nos termos do n.° 2 do artigo 19.°.
Artigo 15.°
Requisitos especificos para os produtos da pesca

1.  Os procedimentos previstos no presente Capitulo ndo se aplicam aos produtos frescos da
pesca desembarcados na Comunidade, directamente a partir de navios de pesca que arvorem

pavilhdo de um pais terceiro.

Os controlos oficiais desses produtos da pesca devem ser efectuados nos termos do Anexo I1I.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

Os produtos da pesca importados a partir de navios-fabrica ou de navios congeladores
que arvorem pavilhdo de um pais terceiro devem provir de navios constantes de uma

lista elaborada ou actualizada nos termos do n.° 4 do artigo 12.°.

Todavia, em derrogagao da alinea b) do n.° 2 do artigo 12.°, um navio pode igualmente

ser incluido nessas listas:

i)  com base numa comunicagdo conjunta da autoridade competente do pais terceiro
do pavilhdo do navio e da autoridade competente de outro pais terceiro, na qual a
primeira autoridade tenha delegado a responsabilidade pela inspec¢do do navio

em causa, desde que:

- esse pais terceiro figure na lista de paises terceiros, elaborada nos termos do
artigo 11.°, a partir dos quais sdo permitidas importacdes de produtos da

pesca,

- todos os produtos da pesca do navio em questdo que se destinem ao
mercado da Comunidade sejam desembarcados directamente nesse pais

terceiro,

- a autoridade competente desse pais terceiro tenha inspeccionado o navio e

declare que este cumpre os requisitos comunitarios, e
- a autoridade competente desse pais terceiro declare que vai inspeccionar
regularmente o navio para garantir que este continua a cumprir os requisitos

comunitarios;

ou



i)  com base numa comunicagdo conjunta da autoridade competente do pais terceiro
do pavilhao do navio e da autoridade competente de um Estado-Membro, na qual
a primeira autoridade tenha delegado a responsabilidade pela inspec¢do do navio

em causa, desde que:

- todos os produtos da pesca do navio em questao que se destinem ao
mercado da Comunidade sejam desembarcados directamente nesse Estado-

-Membro,

- a autoridade competente desse Estado-Membro tenha inspeccionado o navio

e declare que este satisfaz os requisitos comunitarios, e

- a autoridade competente desse Estado-Membro declare que vai inspeccionar
regularmente o navio para garantir que este continua a cumprir os requisitos

comunitarios.

¢) A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que as versdes actualizadas de
todas as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo sejam facultadas

ao publico.

3. Quando os produtos da pesca forem importados directamente a partir de um navio de pesca ou
de um navio congelador, a documentagao prevista no artigo 14.° pode ser substituida por um

documento assinado pelo comandante do navio.

4.  Asregras de execugdo do presente artigo podem ser estabelecidas nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.



CAPITULO IV
DISPOSICOES FINAIS
Artigo 16.°
Medidas de execuc¢do e medidas transitorias

Podem ser estabelecidas medidas de execugdo e disposi¢des transitorias nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.
Artigo 17.°
Alteracao e adaptacdo dos Anexos

1. Os Anexos I, I1, 111, IV, V e VI podem ser alterados ou complementados nos termos do n.° 2

do artigo 19.°, para ter em conta o progresso cientifico e técnico.

2. Podem ser concedidas derrogacdes as disposicdes dos Anexos I, II, III, IV, V e VI nos termos

do n.° 2 do artigo 19.°, desde que ndo afectem a realizagdo dos objectivos do presente regulamento.

3. Desde que ndo comprometam a realizacdo dos objectivos do presente regulamento, os
Estados-Membros podem adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no

Anexo I, nos termos dosn.°s 4 a 7.



4.  As medidas nacionais a que se refere o n.° 3 devem:

a)  Ter por objectivo:

1)  permitir que continuem a ser utilizados métodos tradicionais em qualquer das fases da

producao, transformacao ou distribuicdo de géneros alimenticios;
ii)  dar resposta as necessidades das empresas do sector alimentar que t€ém uma baixa
produgdo ou que estdo situadas em regides sujeitas a condicionalismos geograficos

especiais; ou

iil) permitir a realizacdo de projectos-piloto para ensaiar novas abordagens em relagdo aos

controlos de higiene da carne.
b)  Incidir nomeadamente sobre os seguintes elementos do Anexo I:
1) informacodes relativas a cadeia alimentar;
il)  apresenca da autoridade competente nos estabelecimentos.
5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas nacionais, tal como referido no n.° 4,
deve notificar do facto a Comissao e os restantes Estados-Membros. De cada notificacdo deve

constar:

a)  Uma descri¢do pormenorizada dos requisitos que o Estado-Membro considere que devem ser

adaptados e a natureza da adaptacao pretendida;

b)  Uma descrigdo dos estabelecimentos em causa;



c) A explicacdo das razdes da adaptacdo, incluindo, se pertinente, um resumo da analise de
riscos efectuada e quaisquer medidas a tomar para garantir que a adaptacdo ndo comprometa

o0s objectivos do presente regulamento; e

d)  Qualquer outra informagao pertinente.

6.  Os outros Estados-Membros dispdem de um prazo de trés meses a contar da data de recepg¢ao
da notificagdo referida no n.° 5 para enviar comentarios escritos 8 Comissdo. A Comissao pode
consultar os Estados-Membros no ambito do Comité previsto no n.° 1 do artigo 19.°, devendo faze-
-lo sempre que receba comentarios escritos de um ou varios Estados-Membros. A Comissdo pode
decidir, nos termos do n.° 2 do artigo 19.°, se as medidas previstas podem ser postas em pratica, se
necessario apos as devidas alteragdes. Quando adequado, a Comissao pode propor medidas gerais

de acordo com os n.%s 1 ou 2 do presente artigo.

7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais de adaptacao dos requisitos do

Anexo I:

a) Em cumprimento de uma decisdo adoptada nos termos do n.° 6;

b)  Se, um més apos o termo do prazo previsto no n.° 6, a Comissao nao tiver informado os
Estados-Membros de que recebeu quaisquer comentarios escritos ou de que tenciona propor a

adopc¢ao de uma decisdo nos termos do n.° 6.

8. Sempre que um Estado-Membro adopte medidas nacionais de execuc¢do de um projecto-piloto

. ~ .. o
para ensaiar novas abordagens em relacdo aos controlos de higiene da carne, nos termos dos n.s 3
a 7, deve comunicar a Comissao os resultados logo que estes estejam disponiveis. A Comissao

considerara entdo a possibilidade de propor medidas gerais nos termos do n.° 1.



Artigo 18.°

Decisoes especificas

Sem prejuizo da generalidade do artigo 16.° e do n.° 1 do artigo 17.°, podem ser estabelecidas
medidas de execugao ou aprovadas alteracdes aos Anexos I, II, III, IV, V ou VI, nos termos do n.° 2

do artigo 19.°, para especificar:

1)  Os testes de avaliacdo do desempenho dos operadores das empresas do sector alimentar e do

seu pessoal;

2) O método de comunicagdo dos resultados das inspecgoes;

3)  Os critérios para determinar, com base numa analise de risco, quando ¢ desnecessaria a
presenca do veterinario oficial nos matadouros ou estabelecimentos de tratamento de caga

durante as inspecgdes ante € post mortem;

4)  Asregras relativas ao contetido dos testes para os veterinarios oficiais e os auxiliares oficiais;

5)  Os critérios microbioldgicos para o controlo de processos relativamente a higiene nos

estabelecimentos;

6)  Os processos alternativos, testes serologicos ou outros testes laboratoriais que déem garantias
pelo menos equivalentes as dos processos especificos de inspecgdo post mortem descritos na
Seccdo IV do Anexo I e possam, portanto, substitui-los, se a autoridade competente assim o

decidir;



7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

As circunstancias em que nao sio necessarios alguns dos procedimentos especificos de
inspeccdo post mortem descritos na Secgdo IV do Anexo I, consoante a exploragado, a regido
ou o pais de origem, € com base nos principios da analise dos riscos;

As regras para os testes laboratoriais;

O tratamento a frio a aplicar a carne no que se refere a cisticercose e a triquinose;

As condigdes em que as exploracdes e as regides podem ser certificadas como estando

oficialmente indemnes de cysticercus ou de trichinae;

Os métodos a aplicar na analise das condi¢des referidas no Capitulo IX da Secgdo IV do

Anexo I;

No que se refere aos suinos de engorda, os critérios para as condi¢des de habitacao

controladas e os sistemas de produgao integrados;

Os critérios de classificagdo de zonas de produgdo e de afinagdo de moluscos bivalves vivos

em cooperagao com o laboratorio comunitario de referéncia competente, incluindo:

a)  Os valores-limite e os métodos de analise para biotoxinas marinhas;

b)  As técnicas para a pesquisa de virus e normas virologicas, e

¢)  Os planos de amostragem e os métodos e tolerancias analiticas a aplicar para verificagdo

da observancia dos critérios;



14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

Os critérios organolépticos para a avaliacdo da frescura dos produtos da pesca;

Os limites analiticos, métodos de analise e planos de amostragem para os controlos oficiais
dos produtos da pesca previstos no Anexo III, nomeadamente no que se refere aos parasitas e

contaminantes ambientais;

O método seguido pela Comissdo para facultar ao publico, nos termos dos artigos 11.°, 12.°,

13.°e 15.°, as listas de paises terceiros e de estabelecimentos dos paises terceiros;

Os modelos de documentos e os critérios para a utilizacdo de documentos electronicos;

Os critérios para a determinag@o do risco apresentado por produtos especificos de origem

animal importados na Comunidade;

As condicdes especiais de importacao para produtos especificos de origem animal, tendo em
conta a os riscos a eles associados, as informagdes fornecidas pelos paises terceiros e, sempre
que necessario, os resultados dos controlos comunitarios neles efectuados. Estas condigdes
especiais de importac¢do poderdo ser estabelecidas para um unico produto de origem animal
ou para um grupo de produtos. Podem ser aplicaveis a um tnico pais terceiro, a certas regioes

de um pais terceiro, ou a um conjunto de paises terceiros; e

As condicdes que regem a importacao de produtos de origem animal de um pais terceiro ou de
uma regido de um pais terceiro, na sequéncia da aplicacdo de um acordo de equivaléncia ou
de uma auditoria satisfatoria, que reconhega que as medidas aplicadas por esse pais terceiro
ou por essa regido oferecem garantias equivalentes as aplicadas na Comunidade, caso o pais

terceiro apresente provas objectivas a este respeito.



Artigo 19.°

Comité

1. A Comissdo ¢ assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar ¢ da Saide Animal,

instituido pelo artigo 58.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002.

2. Sempre que se faga referéncia ao presente nimero, sao aplicaveis os artigos 5.° e 7.° da

Decisao 1999/468/CE, tendo-se em conta o disposto no seu artigo 8.°.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/486/CE ¢ de trés meses.
3. O comité aprovara o seu regulamento interno.
Artigo 20.°
Consulta a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
A Comissdo consulta, sempre que necessario, a Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos sobre qualquer questao que se enquadre no ambito do presente regulamento,

especialmente:

1)  Antes de propor uma alteracdo dos requisitos especificos relativos aos processos de inspeccao

post mortem previstos na Sec¢do IV do Anexo [;



2)  Antes de propor uma alteracao das regras do Capitulo IX da Seccdo IV do Anexo I, para a
carne de animais cuja inspeccao post mortem tenha revelado lesdes que indiquem infecg¢ao
com brucelose ou tuberculose; e
3)  Antes de propor medidas de execugdo relativas aos pontos 5) a 15) do artigo 18.°.
Artigo 21.°

Relatério ao Parlamento Europeu e ao Conselho

1. A Comissdo deve apresentar ao Parlamento Europeu e ao Conselho um relatorio sobre a

experiéncia adquirida com a aplicagdo do presente regulamento até ...... *,

2. Se adequado, a Comissdo pode fazer acompanhar o relatorio de propostas adequadas.

Artigo 22.°

Entrada em vigor

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publicacdao no Jornal

Oficial da Unido Europeia.



O presente regulamento ¢ aplicavel dezoito meses a contar da data de entrada em vigor dos

seguintes actos:

a)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *;

b)  Regulamento (CE) n.° .../2004 e

c)  Directiva 2004/.../CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de ........ , que revoga certas
directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a
producdo e a comercializagdo de determinados produtos de origem animal destinados ao

1
consumo humano .

No entanto, o presente regulamento nao ¢ aplicavel antes de 1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento é obrigatdrio em todos os seus elementos e directamente aplicavel em todos

os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29 de Abril de 2004

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente
P. COX M. McDOWELL

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

Ver pagina ... do presente Jornal Oficial.

*k



ANEXO1

CARNE FRESCA
SECCAO I: TAREFAS DO VETERINARIO OFICIAL

CAPITULO I: TAREFAS DE AUDITORIA

1. Para além dos requisitos gerais do n.° 4 do artigo 4.° relativos as auditorias em matéria de
boas praticas de higiene, o veterinario oficial deve verificar a observancia permanente dos
procedimentos estabelecidos pelos operadores das empresas do sector alimentar em matéria
de recolha, transporte, armazenagem, manuseamento, transformacao e utiliza¢ao ou
eliminagdo de subprodutos de origem animal, incluindo matérias de risco especificadas pelas

quais os operadores das empresas do sector alimentar sdo responsaveis.

2. Paraalém dos requisitos gerais do n.° 5 do artigo 4.° em matéria de procedimentos baseados
no sistema HACCP, o veterinario oficial deve verificar se os procedimentos dos operadores
garantem, na medida do possivel, que a carne:

a)  Nao contém anomalias nem alteragdes fisiopatologicas;
b)  Nao apresenta contaminagao fecal ou outra; e
¢)  Nao contém matérias de risco especificadas, a ndo ser as previstas na legislagdo

comunitaria, e foi produzida em conformidade com a legislagdo comunitaria em matéria

de EET;



CAPITULO II: TAREFAS DE INSPECCAO

Ao efectuar as suas tarefas de inspec¢@o de acordo com o presente capitulo, o veterinario oficial
deve ter em conta os resultados das auditorias realizadas de acordo com o artigo 4.° e o Capitulo |
do presente Anexo. Quando adequado, o veterinario oficial deve orientar as inspecgdes em

conformidade.

A. Informacdes relativas a cadeia alimentar

1. O veterindrio oficial deve verificar e analisar as informagdes pertinentes constantes dos
registos da exploragdo de proveniéncia dos animais destinados ao abate e ter em conta os
resultados documentados dessas verificagdes e andlises ao efectuar as inspecgdes ante € post

mortem.

2. Ao efectuar as suas tarefas de inspecg¢ao, o veterinario oficial devera ter em conta os
certificados oficiais que acompanham os animais, e bem assim quaisquer declaragdes feitas
pelos veterinarios que procederam aos controlos a nivel da produg¢éo primaria, incluindo os

veterinarios oficiais e os veterinarios aprovados.

3. Sempre que os operadores das empresas do sector alimentar que participam na cadeia
alimentar tomem medidas adicionais no sentido de garantir a seguranca dos alimentos, através
da aplicacao de sistemas integrados, de sistemas de controlo privados, de certificacdo por
terceiras partes independentes ou por outros meios, e sempre que estas medidas sejam
documentadas e os animais abrangidos por esses sistemas sejam claramente identificaveis, o
veterinario oficial podera ter esse facto em consideragdo ao efectuar as tarefas de inspeccao e

ao analisar os procedimentos baseados no sistema HACCP.



Inspeccio ante mortem

1. Sob reserva do disposto nos pontos 4 ¢ 5:

a) O veterinario oficial deve proceder a uma inspeccao ante mortem de todos os animais

antes do abate;

b) A inspec¢do ante mortem deve ser efectuada nas 24 horas seguintes a chegada dos

animais ao matadouro e menos de 24 horas antes do abate.

O veterinario oficial pode ainda exigir uma inspec¢ao em qualquer outro momento.

2. A inspecgdo ante mortem deve determinar nomeadamente se, no que se refere ao animal

inspeccionado, existem sinais:

a)  De que o seu bem-estar tenha sido comprometido; ou

b)  De qualquer outro factor que possa ter consequéncias negativas para a satidde humana ou
animal, com especial atencdo para a detec¢ao de doengas zoondticas, doengas
constantes da lista A ou, se for caso disso, da lista B da Organizagao Internacional das

Epizootias (OIE).

3. Além da inspeccdo ante mortem de rotina, o veterinario oficial deve proceder a um
exame clinico de todos os animais que o operador da empresa do sector alimentar ou o

auxiliar oficial possam ter apartado.



4. Em caso de abate de emergéncia fora do matadouro e no caso da caga selvagem abatida
em cagadas, o veterinario oficial do matadouro ou do estabelecimento de tratamento de caga
deve examinar a declaragdo que acompanha a carcag¢a do animal, emitida pelo veterinario ou

pela pessoa formada nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 "

5. Sempre que previsto no Capitulo II da Seccao III ou na Seccao IV, a inspeccdo ante
mortem pode ser efectuada na explorag@o de proveniéncia. Nesses casos, o veterinario oficial
do matadouro so6 precisa de proceder a essa inspec¢ao quando e na medida em que tal estiver

especificado.

Bem-estar dos animais

O veterinario oficial deve verificar a conformidade com a regulamentacdo comunitaria e
nacional em matéria de bem-estar dos animais, como sejam as regras relativas a proteccao dos

animais no abate e durante o transporte.

Inspeccio post mortem

1.  As carcagas e as miudezas que as acompanham devem ser submetidas a uma inspec¢ao
post mortem imediatamente apds o abate. Todas as superficies externas devem ser
examinadas. Para esse fim, podem ser necessarias instalagdes técnicas especiais ou uma
manipulagdo minima da carcaca e das miudezas. Deve ser prestada especial atengdo a
deteccgdo de doengas zoonoticas, doengas constantes da lista A e, se for caso disso, da lista B
da OIE. A velocidade da cadeia de abate e a quantidade de pessoal de inspecgdo presente

devem ser de molde a permitir uma inspeccao correcta.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



2. Devem ser efectuados exames suplementares, tais como a palpacdo e a incis@o de partes
da carcaca e das miudezas e testes laboratoriais, sempre que tal seja considerado necessario

para:

a)  Chegar a um diagnostico definitivo; ou

b) Detectar:

i)  uma doenga do foro animal,

ii)  residuos ou contaminantes em teores superiores aos estabelecidos na legislacdo
comunitaria,

iii) ando conformidade com os critérios microbiolégicos, ou

iv)  outros factores que possam implicar que a carne seja declarada impropria para
consumo humano ou que sejam impostas restrigdes a sua utilizagao,

em especial, no caso de animais abatidos com caracter de urgéncia.

3. O veterindrio oficial deve exigir que as carcagas de solipedes domésticos, de bovinos
com mais de seis meses de idade e de suinos domésticos com mais de quatro semanas sejam
submetidas a inspec¢ao post mortem seccionadas longitudinalmente ao longo da coluna
vertebral, formando meias carcacas. Se a inspec¢ao o exigir, o veterinario oficial pode
também exigir que qualquer cabeca ou carcaca seja seccionada longitudinalmente. Contudo,
para ter em conta habitos alimentares especiais, progressos tecnologicos ou situagdes
sanitarias especificas, a autoridade competente pode autorizar a entrega para inspeccao de
carcacas de solipedes domésticos, de bovinos com mais de seis meses de idade e de suinos

domésticos com mais de quatro semanas ndo seccionadas a meio.



4.  Durante a inspecc¢do devem ser tomadas precaugdes para assegurar que a contaminacao

da carne por acg¢des como a palpagdo, o corte ou a incisdo seja reduzida ao minimo.

5. No caso de abate de urgéncia, a carcaca sera submetida, o mais rapidamente possivel, a
uma inspec¢do da carne, nos termos dos pontos 1 a 4, antes de ser declarada propria para

consumo humano.

Matérias de risco especificadas e outros subprodutos animais

Em conformidade com a regulamentag¢@o comunitaria relativa a matérias de risco
especificadas e outros subprodutos animais, o veterinario oficial deve verificar a remocao, a
separacdo e, sempre que adequado, a marcacdo desses produtos. O veterinario oficial deve
assegurar que o operador da empresa do sector alimentar tome todas as medidas necessarias
para evitar a contaminacao da carne com matérias de risco especificadas durante o abate

(incluindo o atordoamento) e a remocao dessas matérias.

Testes laboratoriais

1. O veterinario oficial deve assegurar que sejam recolhidas amostras e que estas sejam

devidamente identificadas, tratadas e enviadas para o laboratorio adequado no ambito:

a)  davigilancia e controlo de zoonoses e agentes zoonoticos;

b)  dos testes laboratoriais especificos para o diagndstico de EET nos termos do

Regulamento (CE) n.° 999/2001 do Parlamento Europeu e do Conselho ';

JOL 147 de 31.5.2001, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢ao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 2245/2003 da Comissdo (JO L 333 de 20.12.2003, p. 28).



d)

2.

da deteccao de substancias ou produtos ndo autorizados e do controlo de substancias
regulamentadas, nomeadamente no ambito dos planos nacionais de pesquisa de residuos
referidos na Directiva 96/23/CE !; e

da deteccdo de doencas constantes da lista A e, se for caso disso, da Lista B da OIE.

O veterinario oficial deve também garantir que sejam efectuados quaisquer outros testes

laboratoriais necessarios.

CAPITULO III: MARCACAO DE SALUBRIDADE

1.

O veterinario oficial deve fiscalizar a marcagao de salubridade e as marcas utilizadas.

O veterinario oficial deve assegurar, em especial, que:

A marca de salubridade so seja aplicada em animais (ungulados domésticos, mamiferos
de caca de criagdo, com excepcdo dos lagomorfos, e caca grossa selvagem) que tenham
sido submetidos a inspecgdes ante € post mortem em conformidade com o presente
regulamento e se nao houver motivos para que a carne seja declarada imprdpria para
consumo humano. No entanto, a marca de salubridade pode ser aplicada antes de
estarem disponiveis os resultados da inspecgo para detec¢ao de triquinose, se o
veterinario oficial tiver garantias de que a carne do animal em questdo so sera colocada

no mercado se os resultados forem satisfatorios; e

1

JO L 125 de 23.5.1996, p. 10. Directiva com a redac¢ao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).



b) A marcagdo de salubridade seja aposta na superficie exterior da carcaca a tinta ou a fogo
por forma a que, se as carcagas forem desmanchadas em meias carcagas ou em quartos,
ou se as meias carcagas forem desmanchadas em trés pegas, cada pega ostente uma

marca de salubridade.

3. A marca de salubridade deve ser de forma oval, com pelo menos 6,5 cm de largura
por 4,5 cm de altura, e conter as informacdes abaixo indicadas em caracteres claramente

legiveis:

a) A marca deve indicar o nome do pais onde esta situado o estabelecimento, que pode ser
escrito por extenso em maiusculas ou indicado através de um codigo de duas letras de

acordo com a norma ISO pertinente;

No caso dos Estados-Membros, porém, os codigos sdo AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE,
IT, LU, NL, PT, SE e UK

b) A marca deve indicar o numero de aprova¢do do matadouro; e

¢)  Quando aplicada num matadouro situado na Comunidade, a marca deve incluir a

abreviatura CE, EC, EF, EK ou EY.

4.  Asletras devem ter pelo menos 0,8 cm de altura e os algarismos pelo menos 1 cm de
altura. As dimensodes e os caracteres que compdem a marca podem ser reduzidos na marcagao

de salubridade de borregos, cabritos e leitoes.

5.  Os corantes utilizados na marcacao de salubridade devem ser autorizados de acordo

com as normas comunitarias em matéria de utilizag¢do de corantes em géneros alimenticios.



6. A marca de salubridade pode também incluir a indicacdo do veterinario oficial que
efectuou a inspeccdo sanitaria da carne. As autoridades competentes e os operadores das
empresas do sector alimentar podem continuar a utilizar equipamento encomendado antes da
entrada em vigor do presente regulamento até o0 mesmo se esgotar ou precisar de ser

substituido.

7. A carne de animais abatidos com caracter de emergéncia fora do matadouro deve
ostentar uma marca de salubridade especial, que ndo pode ser confundida com a marca de
salubridade prevista no presente capitulo nem com a marca de identificagdo prevista na

Seccdo I do Anexo II do Regulamento (CE) n.° .../2004 .

8. A carne de caga selvagem ndo esfolada ndo pode ostentar a marca de salubridade a ndo
ser que, apos a esfola num estabelecimento de manuseamento de caga, tenha sido submetida a

uma inspec¢ao post mortem e tenha sido declarada propria para consumo humano.

9. O presente capitulo € aplicavel sem prejuizo das regras sanitarias relativas a marcacéo

de salubridade.

SECCAO II: MEDIDAS SUBSEQUENTES AOS CONTROLOS
CAPITULO I: COMUNICACAO DOS RESULTADOS DAS INSPECCOES

1. O veterinario oficial deve registar e avaliar os resultados das suas actividades de

inspeccao.

2. a) Caso as inspecgOes revelem a presenca de uma doenga ou de um factor que possa
afectar a satide publica ou animal, ou comprometer o bem-estar dos animais, o

veterinario oficial deve informar o operador da empresa do sector alimentar.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)  Quando o problema identificado tiver surgido durante a produgao primaria, o veterinario
oficial deve informar o veterinario ligado a exploragdo de proveniéncia, o operador da
empresa do sector alimentar responsavel pela exploracdo em causa (desde que essa
informacao ndo prejudique qualquer acc¢do judicial subsequente) e, se adequado, a
autoridade competente responsavel pela supervisao da exploracdo de proveniéncia dos

animais ou do couto de caca.

¢)  Se os animais em questao tiverem sido criados noutro Estado-Membro ou num pais
terceiro, o veterinario oficial deve informar a autoridade competente do Estado-Membro
onde esta situado o estabelecimento. A autoridade competente deve tomar as medidas

adequadas de acordo com a legislacdo comunitaria aplicavel.

3. Osresultados das inspecgdes e dos testes devem ser incluidos nas bases de dados

adequadas.

4.  Sempre que, ao realizar inspeccgdes ante e post mortem ou qualquer outra actividade de
inspeccdo, o veterinario oficial suspeite da presenga de um agente infeccioso constante da
lista A do OIE, ou, se for caso disso, da lista B do OIE, deve notificar imediatamente a
autoridade competente, devendo ambos tomar todas as medidas e precaugdes necessarias para
impedir a eventual propaga¢ao do agente infeccioso de acordo com a legislagdo comunitaria

aplicavel.



CAPITULO II: DECISOES RELATIVAS AS INFORMACOES SOBRE
A CADEIA ALIMENTAR

1. O veterindrio oficial deve certificar-se de que os animais nao sao abatidos se o operador
do matadouro ndo tiver recebido e verificado as informagoes sobre a cadeia alimentar

pertinentes.

2. Todavia, o veterinario oficial pode autorizar que os animais sejam abatidos no
matadouro, mesmo que as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes ndo estejam
disponiveis. Nesse caso, todas as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes terdo de ser
fornecidas antes de a carcaga ser aprovada para consumo humano Na pendéncia de uma
decisdo final, essas carcacas e as respectivas miudezas devem ser armazenadas em separado

das outras carnes.

3. Naio obstante o disposto no ponto 2, sempre que as informagdes sobre a cadeia alimentar
ndo estejam disponiveis nas 24 horas a contar da chegada do animal ao matadouro, toda a
carne desse animal deve ser declarada imprdpria para consumo humano. Se o animal ainda

ndo tiver sido abatido, deve ser abatido em separado dos outros animais.

4.  Sempre que os registos, documentacao ou outras informagdes que acompanham os

animais revelem que:

a)  Os animais provém de uma explora¢do ou de uma area sujeita a uma interdi¢ao de

deslocagdo ou a outra restri¢do motivada por razdes de saude animal ou publica;

b)  Asregras para o uso de medicamentos veterindrios ndo foram cumpridas; ou



c) Se encontra presente qualquer outro factor que possa ter consequéncias negativas para a

saude humana ou animal,

esses animais nao podem ser aceites para abate a ndo ser de acordo com os
procedimentos previstos na legislacdo comunitaria para eliminar os riscos para a saude

humana ou animal.

Se esses animais ja se encontrarem no matadouro, serdo abatidos separadamente e
declarados improprios para consumo humano, tomando-se precaugdes para salvaguardar
a saude animal e publica, se for caso disso. Sempre que o veterinario oficial o considere

necessario, devem ser efectuados controlos oficiais na exploragao de proveniéncia.

5. A autoridade competente deve tomar medidas adequadas sempre que verifique que os
registos, documentacdo ou outras informag¢des que acompanham os animais ndo
correspondem a verdadeira situacdo na exploragdo de proveniéncia, ou & verdadeira situagdo
dos animais, ou que tais dados se destinam a induzir deliberadamente em erro o veterinario
oficial. A autoridade competente deve tomar medidas contra o operador da empresa do sector
alimentar responsavel pela exploragdo de proveniéncia dos animais, ou contra qualquer outra
pessoa envolvida. Essas medidas podem consistir, nomeadamente, em controlos
suplementares. As despesas decorrentes desses controlos suplementares deverao ser
suportadas pelo operador da empresa do sector alimentar responsavel pela exploracao de

proveniéncia, ou por qualquer outra pessoa envolvida.



CAPITULO III: DECISOES RELATIVAS AOS ANIMAIS VIVOS

1. O veterinario oficial deve verificar o cumprimento por parte do operador da empresa do
sector alimentar da obrigagao que lhe incumbe por for¢a do Regulamento (CE) n.° .../2004 i
de assegurar que todos os animais aceites para abate destinados ao consumo humano sejam
devidamente identificados. O veterinario oficial deve assegurar que os animais que nao
possam ser devidamente identificados sejam abatidos separadamente e declarados improprios
para consumo humano. Sempre que o veterinario oficial o considere necessario, devem ser

efectuados controlos oficiais na exploragdo de proveniéncia.

2. Sempre que haja consideragdes imperiosas em termos de bem-estar dos animais, 0s
cavalos poderdo ser abatidos no matadouro, mesmo que a informacao legalmente exigida
sobre a sua identidade ndo tenha sido fornecida. Nao obstante, essa informacao tera de ser
fornecida antes de a carcaga poder ser declarada propria para consumo humano. Estes
requisitos sdo igualmente aplicaveis no caso do abate de emergéncia de cavalos fora do

matadouro.

3. O veterindrio oficial deve verificar o cumprimento por parte do operador da empresa do
sector alimentar da obrigagao que lhe incumbe por for¢a do Regulamento (CE) n.° .../2004 )
de assegurar que os animais que apresentem o couro, a pele ou o velo em condigdes tais que

exista um risco inaceitavel de contaminacdo da carne durante o abate ndo sejam abatidos para

consumo humano, a ndo ser que se proceda previamente a sua limpeza.

4. Os animais que sofram de doengas ou afec¢des que possam ser transmitidas a outros
animais ou aos seres humanos através da manipula¢do ou do consumo da sua carne e, em
termos gerais, 0s animais que apresentem sinais clinicos de uma doenca sistémica ou de
emaciagdo ndo devem ser abatidos para consumo humano. Esses animais devem ser abatidos
separadamente, em condigdes tais que ndo possam contaminar outros animais ou carcagas, €

devem ser declarados improprios para consumo humano.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



5. O abate dos animais que se suspeite sofrerem de uma doenga ou afec¢do que possa ter
consequéncias negativas para a saide humana ou animal devera ser adiado. Esses animais
devem ser submetidos a um exame ante mortem pormenorizado que permita efectuar um
diagnostico. Além disso, o veterinario oficial pode decidir que sejam colhidas amostras e
efectuados exames laboratoriais para complementar a inspec¢do post mortem. Os animais
devem, se necessario, ser abatidos em separado, ou no final do processo normal de abate,

tomando-se todas as precaugdes necessarias para evitar a contaminagdo de outras carnes.

6.  Os animais que possam comportar residuos de medicamentos veterinarios em teores
superiores aos estabelecidos nos termos da legislacdo comunitaria, ou residuos de substancias

proibidas, devem ser tratados em conformidade com a Directiva 96/23/CE.

7. O veterinario oficial deve impor as condi¢des em que os animais devem ser tratados no
ambito de um regime especifico de erradicacdo ou controlo de uma doenca especifica, como a
brucelose ou a tuberculose, ou agentes zoonoticos, como as salmonelas, sob a sua supervisao
directa. A autoridade competente deve determinar as condi¢des em que esses animais podem
ser abatidos. Essas condi¢des devem ter como objectivo minimizar a possibilidade de

contaminag¢do de outros animais ou da carne de outros animais.

8.  Os animais que s3o apresentados para abate num matadouro devem, como regra geral,
ser abatidos nesse matadouro. No entanto, em circunstancias excepcionais, tais como avaria
grave das mesmas instalagdes, o veterinario oficial pode autorizar a sua transferéncia directa

para outro matadouro.



CAPITULO IV: DECISOES RELATIVAS AO BEM-ESTAR DOS ANIMAIS

1.  Sempre que a regulamentacao relativa ao bem-estar dos animais no abate ou occisao
ndo seja respeitada, o veterindrio oficial deve assegurar que o operador da empresa do sector
alimentar tome imediatamente as medidas correctoras necessarias e previna novas

ocorréncias.

2. O veterinario oficial deve encarar as medidas de execug¢do de forma proporcionada e
progressiva, podendo estas ir desde a emissdo de instrugdes até ao abrandamento e suspensao

da produgdo, em fung¢do da natureza e gravidade do problema.

3. Quando adequado, o veterinario oficial deve informar as outras autoridades competentes

dos problemas encontrados em matéria de bem-estar dos animais.

4.  Sempre que o veterinario oficial verifique de que a regulamentacao relativa a proteccao
dos animais durante o transporte ndo esta a ser respeitada, deve tomar as medidas necessarias

de acordo com a legislagcdo comunitaria pertinente.

5. Sempre que:
a)  Um auxiliar oficial efectue controlos sobre o bem-estar dos animais nos termos das

seccoes Il ou IV; e

b)  Esses controlos revelem incumprimento das normas de protec¢do dos animais,

o auxiliar oficial deve informar imediatamente o veterinario oficial e, em casos urgentes, deve

tomar as medidas necessarias referidas nos pontos 1 a 4 enquanto aguarda a chegada do

veterinario oficial.



CAPITULO V: DECISOES RELATIVAS A CARNE

1. A carne deve ser declarada impropria para consumo se:

a)  For proveniente de animais que ndo tenham sido submetidos a inspecgao ante mortem,

com excepcao da caca selvagem proveniente de cagadas;
b)  For proveniente de animais cujas miudezas ndo tenham sido submetidas a inspeccao
post mortem, salvo disposto em contrario no presente regulamento ou no

Regulamento (CE) n.° .../2004 *;

c¢)  For proveniente de animais mortos antes do abate, nados-mortos, mortos in utero, ou

abatidos com menos de sete dias de idade;

d) Resultar de aparas de feridas de sangria;

e) For proveniente de animais que sofram de uma doenca constante da lista A ou, se for

caso disso, da lista B da OIE, salvo disposto em contrario na Secgdo I'V;

f)  For proveniente de animais afectados por uma doenga generalizada, como septicemia,

piemia, toxemia ou viremia;
g) Nao estiver em conformidade com os critérios microbiolégicos estabelecidos na
legislacdo comunitéria para determinar se os géneros alimenticios podem ser colocados

no mercado;

h)  Revelar infestagdo parasitaria, salvo disposto em contrario na Secc¢do [V;

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



i)

k)

D

p)

Contiver residuos ou contaminantes em teores superiores aos estabelecidos na legislacdo
comunitaria. A ultrapassagem dos teores autorizados devera conduzir a analises

adicionais sempre que apropriado;

Sem prejuizo de legislagdo comunitaria mais especifica, for proveniente de animais ou
carcagas que contenham residuos de substancias proibidas ou de animais que tenham

sido tratados com substéancias proibidas;

Consistir em figados e rins de animais com mais de dois anos de idade provenientes de
regides quando a execucdo dos planos nos termos do artigo 5.° da Directiva 96/23/CE
tenha revelado a presenca generalizada de metais pesados no ambiente;

Tiver sido ilegalmente tratada com substancias descontaminantes;

Tiver sido ilegalmente tratada com radia¢des ionizantes ou com raios UV

Contiver corpos estranhos (excepto, no caso da caca selvagem, o material utilizado para

cagar o animal);

Exceder os teores maximos permitidos em matéria de radioactividade, nos termos da

legislagdo comunitéaria;

Revelar alteragdes fisiopatologicas, anomalias de consisténcia, sangria insuficiente
(excepto no caso da caga selvagem) ou anomalias organolépticas, nomeadamente um

pronunciado odor sexual;



q) For proveniente de animais emaciados;

r)  Contiver matérias de risco especificadas, a ndo ser quando previstas na legislacao

comunitaria;

s)  Apresentar conspurcacdo ou contamina¢do de natureza fecal ou outra;

t)  Consistir em sangue que possa constituir um perigo para a satde publica ou animal
devido ao estatuto sanitario do animal de que provém, ou a contaminac¢ao durante o
processo de abate;

u) Na opinido do veterinario oficial, ap6s analise de todas as informagoes relevantes, puder
constituir um perigo para a saude publica ou animal, ou for, por quaisquer outras razoes,

impropria para consumo humano.

2. O veterinario oficial pode impor requisitos relativos a utilizagdo de carne proveniente de

animais abatidos com caracter de urgéncia fora do matadouro.

SECCAO III: RESPONSABILIDADES E FREQUENCIA DOS CONTROLOS

CAPITULO I: AUXILIARES OFICIAIS

Os auxiliares oficiais podem coadjuvar o veterinario oficial em todas as tarefas, sob reserva das

restrigdes seguintes e de quaisquer regras especificas estabelecidas na Seccdo I'V:



1.  relativamente as tarefas de auditoria, os auxiliares oficiais poderdo apenas coligir informagoes

sobre as boas praticas de higiene e os procedimentos baseados no sistema HACCP;

2. relativamente a inspeccao ante mortem e aos controlos relativos ao bem-estar dos animais, 0s
auxiliares oficiais poderdo apenas efectuar um controlo inicial dos animais e colaborar nas

tarefas meramente praticas; e
3. relativamente a inspec¢do post mortem, o veterinario oficial deve verificar regularmente o
trabalho dos auxiliares oficiais e, no caso de animais abatidos com caracter de urgéncia fora
do matadouro, deve efectuar pessoalmente a inspeccao.
CAPITULO II: FREQUENCIA DOS CONTROLOS
1. A autoridade competente deve garantir que esteja presente pelo menos um veterinario oficial
a)  Nos matadouros, durante toda a inspec¢ao ante € post mortem; e
b)  Nos estabelecimentos de manuseamento de caga, durante a inspec¢ao post mortem.
2. Todavia, a autoridade competente pode adaptar esta abordagem em certos matadouros e
estabelecimentos de tratamento de caca identificados com base numa analise de risco e de acordo
com critérios que sejam eventualmente estabelecidos nos termos do n.° 3 do artigo 18.°. Nesses

Casos:

a) O veterinario oficial ndo terd de estar presente no momento da inspecgdo post mortem no

matadouro se:



b)

i)  um veterinario oficial ou um veterinario aprovado tiver realizado a inspecgio ante
mortem na exploragdo de proveniéncia, tiver verificado as informagdes sobre a cadeia
alimentar e comunicado os resultados dessa verificacdo ao auxiliar oficial do

matadouro;

i) o auxiliar oficial do matadouro tiver garantias de que as informacdes sobre a cadeia
alimentar ndo apontam para qualquer eventual problema para a seguranca alimentar e de

que o animal se encontra num estado geral de satde e de bem-estar satisfatorio; e

iii) o veterinario oficial se certificar regularmente de que o auxiliar oficial efectua

correctamente essas verificagoes; ¢

O veterinario oficial ndo tera de estar presente a todo o momento durante a inspec¢do post

mortem Se€:

1)  um auxiliar oficial efectuar essa inspeccdo e puser de lado a carne que apresente

anomalias, bem como toda a restante carne do mesmo animal;

ii) o veterinario oficial inspeccionar subsequentemente toda essa carne; e

iii) o auxiliar oficial documentar os seus procedimentos e resultados de maneira a que o

veterinario oficial entenda estarem a ser cumpridos os requisitos necessarios.

Todavia, no caso de aves de capoeira e lagomorfos, o auxiliar oficial pode eliminar carne que
apresente anomalias e, sob reserva do disposto na Seccdo IV, o veterinario oficial ndo precisa

de inspeccionar sistematicamente toda essa carne.



d)

4,

A flexibilidade prevista no ponto 2 néo se aplica:

No caso de animais submetidos a um abate de emergéncia;

No caso de animais suspeitos de sofrerem de uma doenca ou afeccdo que possa ter

consequéncias negativas para a satide humana;

No caso de bovinos provenientes de efectivos que ndo tenham sido declarados oficialmente

indemnes de tuberculose;

No caso de bovinos, ovinos e caprinos provenientes de efectivos que nao tenham sido

declarados oficialmente indemnes de brucelose;

No caso de se registar um foco de uma doenga enumerada na lista A do OIE ou, se for caso
disso, na lista B da OIE. Esta disposi¢ao diz respeito aos animais sensiveis a doenga em
questdo provenientes de uma regido especifica, nos termos do artigo 2.° da

Directiva 64/432/CEE do Conselho ';

Sempre que sejam necessarios controlos mais estritos para ter em conta doencas emergentes

ou doengas especificas constantes da lista B da OIE.

Nas instalagdes de desmancha, a autoridade competente deve garantir que esteja presente um

veterinario oficial ou um veterinario auxiliar quando a carne esta a ser trabalhada, com a frequéncia

adequada a consecugdo dos objectivos do presente regulamento.

1

JO 121 de 29.7.1964, p. 1977/64. Directiva com a ultima redac¢do que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 21/2004 (JO L 5 de 9.1.2004, p. 8).



CAPITULO III: PARTICIPACAO DO PESSOAL DO MATADOURO

A. TAREFAS ESPECIFICAS RELATIVAS A PRODUCAO DE CARNES DE AVES DE
CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS



Os Estados-Membros podem autorizar o pessoal do matadouro a exercer as actividades dos
auxiliares oficiais qualificados no controlo da produgao de carne de aves de capoeira e de

lagomorfos, nas seguintes condigoes:

a) Sempre que o estabelecimento tenha mantido boas praticas de higiene, em conformidade
com o n.° 4 do artigo 4.° e os procedimentos baseados no HACCP, durante, pelo menos,
12 meses, a autoridade competente pode autorizar o respectivo pessoal a realizar tarefas de
auxiliar oficial qualificado sob a supervisdo, instru¢do e responsabilidade do veterinario
oficial, apos ter recebido formacgao equiparada a dos assistentes oficiais e ter sido aprovado
no mesmo exame, ¢ a participar no grupo de inspeccdo independente da autoridade
responsavel na empresa. O veterinario oficial estara, nesse caso, presente durante a
inspecgdo ante mortem e post mortem, supervisionara estas actividades e procedera a testes
de desempenho regulares, a fim de avaliar se o desempenho do pessoal do matadouro
corresponde aos critérios especificos estabelecidos pela autoridade competente,
documentando os resultados dos mesmos testes de desempenho. Serdo definidas normas
circunstanciadas aplicaveis aos testes de desempenho nos termos do artigo 18.°. Sempre que
os padroes de higiene no estabelecimento se degradem devido a forma de trabalho do
respectivo pessoal, ou quando este ndo realizar correctamente as tarefas, ou, em geral,
quando desempenhar as suas tarefas de forma considerada insatisfatoria pelas autoridades

competentes, 0 mesmo pessoal serd substituido por auxiliares oficiais qualificados.



b)

B.

Além disso, as responsabilidades pela produgéo e a inspec¢do do estabelecimento devem
estar separadas e qualquer exploracdo que pretenda utilizar inspectores proprios deve dispor

de um certificado reconhecido a nivel internacional.

A autoridade competente do Estado-Membro decidira, em principio e numa base casuistica,
se permite ou ndo a aplicagdo do sistema acima descrito. Se o Estado-Membro determinar,
em principio, a aplicacdo desse sistema, deve informar a Comissao da sua decisdo e das
respectivas condi¢cdes. Num Estado-Membro em que seja aplicado o referido sistema, a
respectiva utilizagdo pelas empresas do sector alimentar ¢ facultativa. As empresas do sector
alimentar ndo serdo forgadas, pela autoridade competente, a introduzir o sistema referido.
Sempre que a autoridade competente ndo esteja certa de que a empresa do sector alimentar
cumpre 0s requisitos necessarios, o sistema ndo serd aplicado no mesmo estabelecimento.
Para proceder a esta avaliacdo, a autoridade competente efectuara um exame dos registos de
produgdo e inspecgdo, dos tipos de actividades realizadas no estabelecimento, do seu
cadastro, do nivel de especializagdo, da atitude profissional e do sentido de responsabilidade
relativamente a seguranga alimentar manifestados pelo pessoal e de outras informagdes

relevantes.

TAREFAS ESPECIFICAS DE COLHEITA DE AMOSTRAS E REALIZACAO DE
TESTES

O pessoal do matadouro que tenha recebido formagao especifica, sob a supervisdo do veterindrio

oficial, pode, sob a responsabilidade e a supervis@o deste, efectuar tarefas especificas de colheita de

amostras e realizagdo de testes relativamente a animais de todas as espécies.



CAPITULO IV: QUALIFICACOES PROFISSIONAIS

A.

VETERINARIOS OFICIAIS

1.

A autoridade competente s6 podera nomear veterinarios oficiais os veterinarios que

tenham realizado com €xito um teste que cumpra os requisitos do ponto 2.

2.

A autoridade competente devera tomar as disposigdes necessarias relativamente ao

teste. O teste destina-se a verificar os conhecimentos necessarios sobre as seguintes matérias,

em funcdo da experiéncia e das qualificagdes do veterinario:

a)

b)

Legislacdo nacional e comunitéaria sobre as medidas veterindrias relacionadas com a
saude publica, a seguranca dos alimentos, a saude € o bem-estar dos animais ¢ as

substancias farmacéuticas;

Principios da Politica Agricola Comum, medidas de mercado, restitui¢des a exportacao
e deteccdo de fraudes (incluindo o contexto mundial: OMC, SPS, Codex Alimentarius,

OIE);

Conhecimentos basicos em matéria de transformacao dos géneros alimenticios ¢ de

tecnologia alimentar;
Principios, conceitos e métodos das boas praticas de fabrico e de gestdo da qualidade;
Gestao da qualidade antes da colheita (boas praticas de cultivo);

Promocao e utilizacdo da higiene alimentar, seguranca dos alimentos (boas praticas de

higiene);



2

h)

3
k)

D

p)

q)

Principios, conceitos e métodos da andlise dos riscos;

Principios, conceitos e métodos do sistema HACCP, utilizacdo desse sistema durante

toda a cadeia de produgdo alimentar;

Prevencao e controlo dos riscos de origem alimentar para a saiide humana;

Dinamica das infec¢des e intoxicagdes na populagio;

Epidemiologia de diagnostico;

Sistemas de monitorizagdo e vigilancia;

Auditoria e avalia¢do regulamentar dos sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos;
Principios e aplicagdes ao diagnodstico dos métodos de ensaio modernos;

Tecnologias da informagdo e da comunicagéo associadas as medidas veterinarias

relacionadas com a saude publica;

Tratamento de dados e aplicacdes de bioestatistica;

Investigacao de focos de doencas de origem alimentar nos seres humanos;
Aspectos relevantes relativos as EET;

Bem-estar dos animais a nivel da produg¢ao, do transporte e do abate;



t) Questdes ambientais relacionadas com a producao de alimentos (incluindo gestdo de

residuos);
u)  Principio da precaucgao e interesses dos consumidores; e
v)  Principios de formagdo do pessoal que trabalha na cadeia de produgao.

Os candidatos podem adquirir os conhecimentos necessarios enquanto parte da sua formagao
de base em medicina veterindria ou mediante formacao recebida ou experiéncia profissional
adquirida depois de formados. A autoridade competente pode prever testes diferentes a fim de
atender aos antecedentes dos candidatos. No entanto, sempre que a autoridade competente se
tenha certificado de que um candidato adquiriu todos os conhecimentos exigidos como parte
de um diploma universitario ou através de actividades de formagao continua que tenham

conduzido a uma habilitacdo de pds-graduagdo, pode prescindir da exigéncia de um teste.

3. O veterinario deve ter aptiddo para a cooperagao multidisciplinar.

4.  Além disso, o veterinario oficial devera receber formagao pratica durante um periodo de
estagio de, pelo menos, 200 horas, antes de comecar a trabalhar independentemente. Durante
este periodo, o estagiario devera trabalhar sob a supervisdo dos veterinarios oficiais existentes
em matadouros, instalagdes de desmancha, postos de inspeccdo de carne fresca e exploragdes.
A formagao deve incidir, em particular, sobre a auditoria de sistemas de gestdo da seguranga

dos alimentos.



5. O veterinario oficial deverd manter-se actualizado e tomar conhecimento dos novos
desenvolvimentos através de actividades periodicas de formacao continua e da leitura de
bibliografia especializada. Sempre que possivel, o veterinario oficial deve seguir ac¢des de

formacao todos os anos.

6.  Os veterinarios ja nomeados veterinarios oficiais deverao possuir os conhecimentos
adequados acerca dos assuntos enumerados no ponto 2. Sempre que necessario, deverao
adquirir estes conhecimentos através de acgdes de formagao continua. A autoridade

competente deve tomar as disposi¢des apropriadas a este respeito.

7. Sem prejuizo dos pontos 1 a 6, os Estados-Membros podem estabelecer normas
excepcionais aplicaveis aos veterinarios oficiais que exercam as suas fungdes a tempo parcial

e sejam responsaveis pelos controlos efectuados nos pequenos estabelecimentos artesanais.

AUXILIARES OFICIAIS

1. A autoridade competente s6 podera nomear auxiliares oficiais as pessoas que tenham
recebido formacdo e realizado com €éxito um teste em conformidade com os requisitos que se

seguem.

2. A autoridade competente devera tomar as disposi¢des necessarias relativamente a tais

testes. SO poderdo apresentar-se a esses testes os candidatos que comprovem ter recebido:

a)  Pelo menos, 500 horas de formagdo teorica, e, pelo menos, 400 horas de formagéo

pratica sobre as areas abrangidas no ponto 5;



b)  Ter recebido a formagao suplementar necessaria para que os auxiliares oficiais possam

desempenhar as suas fun¢des com competéncia.

3. A formagdo pratica indicada na alinea a) do ponto 2 deve realizar-se em matadouros ¢
instalacdes de desmancha, sob a supervisdo de um veterinario oficial, e em exploracdes e

outros estabelecimentos pertinentes.

4. A formacdo e os testes devem referir-se principalmente a carne vermelha ou a carne de
aves de capoeira. Contudo, as pessoas que tenham recebido formagao para uma das duas
categorias e obtido um resultado positivo no teste necessitardo apenas de uma formagao
abreviada para poderem realizar o teste para a outra categoria. Sempre que oportuno, a

formagao e os testes deverdo abranger a caca selvagem, a caga de criacdo e os lagomorfos.

5. A formagdo para os auxiliares oficiais devera abranger as seguintes matérias, sendo os

respectivos conhecimentos confirmados através de testes:

a)  No que respeita as exploragdes:

i)  Parte teorica:

— conhecimento geral da industria agricola — organizacdo, métodos de
producao, comércio internacional, etc.;

— boas praticas de criagao;

- conhecimento basico das doengas, nomeadamente as zoondticas — virus,
bactérias, parasitas, etc.;

— monitorizagcdo das doengas, utilizacdo de medicamentos e vacinas, pesquisa
de residuos;

— inspecc¢do higio-sanitaria;

— bem-estar dos animais na exploracdo e durante o transporte;

— requisitos ambientais — nos edificios, nas explorac¢des e em geral;

— disposi¢des legislativas, regulamentares e administrativas aplicaveis;

—  preocupacgdes dos consumidores e controlo da qualidade.



Parte pratica:

—  visitas a diversos tipos de explora¢des que utilizem diferentes métodos de
criagdo;

— visitas a estabelecimentos de producao;

— observacdo da carga e descarga dos animais;

- demonstragoes laboratoriais;

- controlos veterinarios;

— documentagao.

b)  No que respeita aos matadouros e instalagdoes de desmancha:

Parte tedrica:

— conhecimento geral da industria da carne — organizagao, métodos de
producao, comércio internacional, e tecnologia do abate e da desmancha;

— conhecimentos basicos de higiene e boas praticas de higiene, nomeadamente
da higiene industrial, da higiene no abate, na desmancha e na armazenagem
e da higiene no trabalho;

— sistema HACCP e auditorias dos procedimentos baseados no sistema
HACCP;

— bem-estar dos animais na descarga apos o transporte € no matadouro;

— conhecimento basico da anatomia e da fisiologia dos animais abatidos;

- conhecimento basico da patologia dos animais abatidos;

— conhecimento basico da anatomia patologica dos animais abatidos;

— conhecimento de aspectos relevantes relativos as EET, a outras zoonoses
importantes e a agentes zoondticos;

— conhecimento dos métodos e processos de abate, inspec¢do, preparagao,
acondicionamento, embalagem e transporte de carne fresca;

— conhecimentos basicos de microbiologia;

- inspecgdo ante mortem;

— inspecc¢do para detecgdo de triquinose;

— inspecgdo post mortem;

- tarefas administrativas;

- conhecimento das disposicdes legislativas, regulamentares e administrativas
relevantes;

—  processo de amostragem;

— aspectos relativos a fraude.



ii)  Parte pratica:

— identificacdo dos animais;

- verificacdo da sua idade;

— inspec¢do e avaliacdo de animais abatidos;

—  inspec¢do post mortem num matadouro;

— inspecc¢do para detecgdo de triquinose;

— identificacdo de espécies animais por exame de partes caracteristicas do
animal;

— identificacdo, acompanhada de observacdes, de partes de animais abatidos
em que se tenham verificado alteragdes;

— controlo da higiene, incluindo a auditoria das boas praticas de higiene e dos
procedimentos baseados no sistema HACCP;

—  registo dos resultados da inspec¢ao ante mortem;

- colheita de amostras;

- rastreabilidade da carne;

- documentacao.

6.  Os auxiliares oficiais deverdo manter-se actualizados e tomar conhecimento dos novos
desenvolvimentos através de actividades periodicas de formacgao continua e da leitura de
bibliografia especializada. Sempre que possivel, o auxiliar oficial deve seguir ac¢des de

formacdo todos os anos.

7. Aspessoas ja nomeadas auxiliares oficiais deverdo possuir os conhecimentos adequados
acerca dos assuntos enumerados no ponto 5. Sempre que necessario, deverao adquirir estes
conhecimentos através de ac¢Oes de formagao continua. A autoridade competente deve tomar

as disposi¢des apropriadas a este respeito.

8. No entanto, sempre que os auxiliares oficiais efectuem apenas amostragens e analises
relacionadas com inspecgdes para deteccao de triquinose, a autoridade competente s6 precisa

de assegurar que recebam formagado adequada a essas tarefas.



SECCAO IV: REQUISITOS ESPECIFICOS

CAPITULO I: BOVINOS DOMESTICOS
A. BOVINOS COM MENOS DE SEIS SEMANAS

As carcacas e miudezas dos bovinos com menos de seis semanas de idade devem ser submetidas

aos seguintes processos de inspecc¢ao post mortem:

1.  inspeccdo visual da cabega e da garganta; incisao e exame dos ganglios linfaticos
retrofaringeos (Lnn. retropharyngiales); inspec¢ao da boca e das fauces; palpacao da lingua;

remocao das amigdalas;

2.  inspecg¢do visual dos pulmdes, da traqueia e do esofago; palpacao dos pulmdes; incisdo e
exame dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e
mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo dos pulmdes,
perpendicular aos eixos principais, no seu terco posterior; estas incisdes ndo sdo necessarias se 0s

pulmdes ndo forem destinados ao consumo humano;

3. inspecgdo visual do pericardio e do coracdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

4.  inspeccdo visual do diafragma;



5.  inspecgdo visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);

palpagdo e, se necessario, incisao do figado e dos seus ganglios linfaticos;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); palpacdo e, se necessario, incisdo

dos ganglios linfaticos gastricos € mesentéricos;
7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8.  inspecgdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais (Lnn.

renales);
9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;

10. inspecc¢ao visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes. Em caso de davida, incisdo

da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial.
B. BOVINOS COM MAIS DE SEIS SEMANAS

As carcagas e miudezas dos bovinos com mais de seis semanas de idade devem ser submetidas aos

seguintes processos de inspeccao post mortem:



1.  inspeccdo visual da cabega e da garganta; incisao e exame dos ganglios linfaticos
submaxilares, retrofaringeos e parotideos (Lnn. retropharyngiales, mandibulares e parotidei),
exame dos masséteres externos, depois de feitas duas incisdes paralelas a mandibula, e dos
masséteres internos (musculos pterigdides internos), depois de feita uma incisao segundo um plano;
inspeccdo visual e palpagdo da lingua, depois de afastada de modo a permitir uma inspec¢do visual

pormenorizada da boca e das fauces; remocao das amigdalas;

2. inspeccdo da traqueia e do esofago; exame visual e palpagdo dos pulmdes; incisdo e exame
dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e mediastinales);
abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo dos pulmoes, perpendicular
aos eixos principais, no seu tergco posterior; estas incisdes nao sdo necessarias se os pulmoes ndo

forem destinados ao consumo humano;

3.  inspecgdo visual do pericardio e do coracdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;
4.  inspeccdo visual do diafragma;

5. inspecgdo visual e palpagdo do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn.
portales); incis@o da superficie gastrica do figado e na base do lobo caudado para exame dos canais

biliares;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); palpacdo e, se necessario, incisdo

dos ganglios linfaticos gastricos € mesentéricos;



7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8. inspecc¢do visual dos rins e, se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais

(Lnn. renales);
9.  inspecg¢do visual da pleura e do peritoneu;
10. inspecgdo visual dos 6rgdos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);

11. inspeccdo visual e, se necessario, palpacdo e incisao do ubere e dos seus ganglios linfaticos
(Lnn. supramammarii). Nas vacas, abertura de cada metade do tibere por meio de uma incisao longa
e profunda até aos seios lactiferos (sinus lactiferes) e incisdo dos ganglios linfaticos do ubere, salvo

se este ndo for destinado ao consumo humano.

CAPITULO II: OVINOS E CAPRINOS DOMESTICOS

As carcacas ¢ miudezas dos ovinos e caprinos devem ser submetidas aos seguintes processos de

inspeccdo post mortem:

1.  inspecc¢do visual da cabeca depois da esfola e, em caso de duvida, exame da garganta, da
boca, da lingua e dos ganglios linfaticos retrofaringeos e parotideos. Sem prejuizo das regras
sanitarias, estes exames ndo sao necessarios se a autoridade competente puder garantir que a cabeca,

incluindo a lingua e os miolos, ndo se destina ao consumo humano;



2. inspeccdo visual dos pulmdes, da traqueia e do eséfago; palpacao dos pulmdes e dos ganglios
linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e mediastinales); em caso de

davida, incisdo e exame destes 6rgaos e ganglios linfaticos;
3. inspeccdo visual do pericardio e do coracdo; em caso de duvida, incisdo e exame do coragdo;
4.  inspecc¢do visual do diafragma;

5.  inspecgao visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);
palpacao do figado e dos seus ganglios linfaticos; incisdo da superficie gastrica do figado para

exame dos canais biliares;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e

mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales);
7.  inspecc¢do visual e, se necessario, palpacdo do bago;

8.  inspecgdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais (Lnn.

renales);

9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;



10. inspeccdo visual dos drgaos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);
11. inspecc¢do visual do ubere e dos seus ganglios linfaticos;

12. inspecc¢do visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens. Em caso

de duvida, incisdo da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial.

CAPITULO III: SOLIPEDES DOMESTICOS

As carcagas e miudezas dos solipedes devem ser submetidas aos seguintes processos de inspec¢ao

post mortem:

1.  inspecc¢do visual da cabeca e, depois de afastada a lingua, da garganta; palpagao e, se
necessario, incisao dos ganglios linfaticos submaxilares, retrofaringeos e parotideos (Lnn.
retropharyngiales, mandibulares e parotidei); inspecgdo visual e palpagdo da lingua, depois de
afastada de modo a permitir um exame visual pormenorizado da boca e das fauces; remogao das

amigdalas;

2. inspeccdo visual dos pulmdes, da traqueia e do esdfago; palpacao dos pulmdes; palpagao e, se
necessario, incisao dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes,
eparteriales e mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo
dos pulmdes, perpendicular aos eixos principais, no seu ter¢o posterior; no entanto, estas incisoes

ndo sdo necessarias se os pulmdes ndo forem destinados a0 consumo humano;

3. inspeccdo visual do pericardio e do coragdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;



4.  inspeccdo visual do diafragma;

5. inspeccdo visual, palpagdo e, se necessario, incisdo do figado e dos ganglios linfaticos

hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); se necessario, incisdo dos ganglios

linfaticos gastricos € mesentéricos;
7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8. inspecgdo visual e palpagdo dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos

renais (Lnn. renales);
9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;

10. inspecgdo visual dos 6rgaos genitais dos garanhdes (excepto do pénis, se ja tiver sido

removido) e das €guas;

11. inspeccdo visual do Ubere e dos seus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii) e, se

necessario, incisao dos ganglios linfaticos supramamarios;

12. inspecc¢ao visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens. Em caso

de duvida, incisdo da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial;



13. pesquisa de melanose e de melanomas em todos os cavalos de pelagem cinzenta ou branca
através do exame dos musculos e dos ganglios linfaticos (Lnn. subrhomboidei) das espaduas por
debaixo da cartilagem escapular, depois de solta a insercdo de uma das espaduas; exposicdo e

exame dos rins depois de feita uma incisdo em toda a sua extensao.

CAPITULO IV: SUINOS DOMESTICOS

A. INSPECCAO ANTE MORTEM

1. A autoridade competente pode decidir que os suinos destinados a abate devem ser
sujeitos a inspecgdo ante mortem na exploragdo de proveniéncia. Nesse caso, o abate de uma

remessa de suinos de uma exploragdo s6 pode ser autorizado se:

a)  as aves forem acompanhadas pelo certificado sanitario previsto na Parte A do

Capitulo X; e
b) tiverem sido satisfeitos os requisitos estabelecidos nos pontos 2 a 5.
2. A inspeccao ante mortem na exploracdo de proveniéncia deve incluir:

a) o controlo dos registos ou da documentacdo da exploracdo, incluindo as informagdes

sobre a cadeia alimentar;
b) o exame dos suinos para determinar se:

1) sofrem de uma doenca ou afecc¢do transmissivel aos animais ou aos seres humanos
através da manipulagdo ou do consumo da sua carne, ou tém um comportamento
individual ou colectivo que indique a possibilidade de ocorréncia de uma doenca

dessa natureza;



ii)  apresentam perturbagdes gerais do comportamento ou sinais de doencas

susceptiveis de tornarem a carne impropria para consumo humano;

iii)  existem provas ou razdes para suspeitar que possam conter residuos quimicos com
teores superiores aos estabelecidos na legislagdo comunitaria, ou residuos de

substancias proibidas.

3. A inspecgdo ante mortem na exploracao deve ser realizada pelo veterinario oficial ou
por um veterinario aprovado. Os suinos serdo enviados directamente para abate e ndo serdo

misturados com outros suinos.
4. A inspec¢do ante mortem no matadouro so tem de abranger:
a) um controlo da identificacdo dos animais; ¢

b) um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos
animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afec¢ao que possa prejudicar a satde

humana ou animal. Este exame pode ser realizado por um auxiliar oficial.

5. Se os suinos ndo forem abatidos nos trés dias seguintes a emissao do certificado

sanitario previsto na alinea a) do ponto 1:

a)  senao tiverem saido da exploragdo de proveniéncia com destino ao matadouro, devem

ser reexaminados, devendo ser emitido um novo certificado sanitario;

b)  caso ja se encontrem a caminho do matadouro, o abate pode ser autorizado depois de
determinada a razdo do atraso, desde que os animais sejam sujeitos a mais uma

inspec¢do veterindria ante mortem.



INSPECCAO POST MORTEM

1.

As carcagas e miudezas dos suinos, que ndo os mencionados no ponto 2, devem ser

submetidas aos seguintes procedimentos de inspec¢do post mortem:

a)

b)

inspecgdo visual da cabega e da garganta; incisdo e exame dos ganglios linfaticos

submaxilares (Lnn. mandibulares); inspecgdo visual da boca, das fauces e da lingua;

inspeccao visual dos pulmoes, da traqueia e do eso6fago; palpacdo dos pulmdes e dos
ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e
mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisao
dos pulmdes, perpendicular aos eixos principais, no seu terco posterior; estas incisdes

ndo sdo necessarias se os pulmdes ndo forem destinados ao consumo humano;

inspecc¢do visual do pericardio e do coragdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a

abrir os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;
inspecg¢ao visual do diafragma;

inspecg¢do visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn.

portales); palpagdo do figado e dos seus ganglios linfaticos;

inspecgdo visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos
gastricos e mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales ¢ caudales); palpagao e,

se necessario, incisdo dos ganglios linfaticos géstricos e mesentéricos;



g) inspecc¢do visual e, se necessario, palpacao do bago;

h)  inspeccdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais

(Lnn. renales);
i)  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;
j)  inspecc¢do visual dos 6rgdos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);

k)  inspeccdo visual do ubere e dos seus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii); incisao

dos ganglios linfaticos supramamarios das porcas;

1)  inspecg¢do visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens; em

caso de duavida, incisdo da zona umbilical ¢ abertura das articulagdes.

2. A autoridade competente pode decidir, com base nos dados epidemioldgicos ou outros
dados relativos a exploragdo, que, em todos ou alguns dos casos referidos no ponto 1, os
suinos de engorda alojados em condigoes de habitagdo controladas em sistemas de produgao

integrados desde o desmame, s6 terdo de ser submetidos a uma inspeccao visual.



CAPITULO V: AVES DE CAPOEIRA

A.

Inspeccao ante mortem

1. A autoridade competente pode decidir que as aves de capoeira destinadas a abate devem
ser sujeitas a inspec¢do ante mortem na exploragdo de proveniéncia. Nesse caso, o abate de

um bando de aves de uma exploragdo s6 pode ser autorizado se:

a)  As aves forem acompanhadas pelo certificado sanitario previsto na Parte A do

Capitulo X; e
b)  Tiverem sido satisfeitos os requisitos estabelecidos nos pontos 2 a 5.
2. A inspecc¢do ante mortem na exploragdo de proveniéncia deve incluir:

a) O controlo dos registos ou da documentagdo da exploragdo, incluindo as informacgdes

sobre a cadeia alimentar;
b) Uma inspeccao do bando, para determinar se as aves:

1) sofrem de uma doenca ou afeccdo transmissivel aos animais ou aos seres humanos
através da manipulacdo ou do consumo da sua carne, ou tém um comportamento

que indique a possibilidade de ocorréncia de uma doenga dessa natureza;

ii)  apresentam perturbagdes gerais do comportamento ou sinais de doengas

susceptiveis de tornarem a carne impropria para consumo humano; ou



3.

i) mostram sinais de poderem conter residuos quimicos em teores superiores aos

estabelecidos na legislacdo comunitaria, ou residuos de substancias proibidas.

A inspecgdo ante mortem na exploragdo deve ser realizada pelo veterinario oficial ou

por um veterinario aprovado.

4.

b)

5.

A inspecgdo ante mortem no matadouro s6 tem de abranger:
Um controlo da identifica¢do dos animais; ¢

Um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos
animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afeccdo que possa prejudicar a saude

humana ou animal. Este exame pode ser realizado por um auxiliar oficial.

Se as aves ndo forem abatidas nos trés dias seguintes a emissao do certificado sanitario

previsto na alinea a) do ponto 1:

a)

b)

6.

Se o bando nao tiver saido da exploracdo de proveniéncia com destino ao matadouro,

deve ser reexaminado, devendo ser emitido um novo certificado sanitario;

Caso o bando ja esteja a caminho ou ja se encontre no matadouro, o abate pode ser
autorizado depois de determinada a razdo do atraso, desde que as aves sejam

reexaminadas.

No caso de ndo ser realizada uma inspeccao ante mortem na exploracgdo, o veterinario

oficial deve efectuar uma inspec¢do do bando no matadouro.



7. Seas aves mostrarem sintomas clinicos de doenga, ndo poderdo ser abatidas para
consumo humano. Contudo, o abate destas aves na cadeia de abate podera ter lugar, no final
do processo normal de abate, se forem tomadas precaugdes para evitar o risco de propagacao
de organismos patogénicos e para assegurar a limpeza e a desinfec¢do das instalagdes

imediatamente apds o abate.

8.  No caso das aves de capoeira criadas para produgao de "foie gras" e das aves de
capoeira de evisceracao diferida abatidas na exploragao de proveniéncia, deve ser realizada
uma inspec¢do ante mortem em conformidade com os pontos 2 e 3. As carcacas ndo
evisceradas devem ser acompanhadas até ao matadouro ou as instalagdes de desmancha por

um certificado conforme com o modelo estipulado na Parte C.
Inspecgdo post mortem

1.  Todas as aves devem ser sujeitas a inspeccao post mortem nos termos das Secgdo I e III.

Além disso, o veterinario oficial deve efectuar pessoalmente as seguintes verificagdes:

a)  Inspeccdo diaria das visceras e das cavidades corporais de uma amostra representativa

de aves;

b) Inspecgdo pormenorizada de uma amostra aleatodria, efectuada em cada lote de aves da
mesma origem, de partes de aves ou de aves inteiras declaradas improprias para

consumo humano na sequéncia da inspec¢do post mortem; e

¢)  Outros exames necessarios quando houver razdes para suspeitar que a carne dessas aves

pode ser impropria para consumo humano.

2. No caso das aves de capoeira criadas para producdo de "foie gras" e das aves de
capoeira de evisceracao diferida abatidas na explorag¢ao de proveniéncia, a inspec¢do post
mortem deve incluir uma verificacdo do certificado que acompanha as carcacgas. Quando essas
carcagas sao directamente transportadas da exploragdo para uma instalagcdo de desmancha, a

inspeccao post mortem deve ser efectuada nesta ultima instalagao.



C. Modelo de certificado sanitario

CERTIFICADO SANITARIO

de aves de capoeira destinadas a produgdo de "foie gras" e das aves de capoeira de evisceragdo
diferida abatidas na exploragdo de proveniéncia

SETVIGO COMPEIEINLE: ..c..eiuieiieiiiiieitete ettt ettt ettt ettt ettt et sbe et e bt et e s bt e st e bt eatesaesbeesbeestesbeeneenbesanens
N 0.

1. Identificagdo das carcagas ndo evisceradas
Espécie: .....
Numero: ....

2. Proveniéncia das carcacas nao evisceradas
2 16 13 (LT G F TS5 q 0] (o) o T 1SS

3. Destino das carcacas nao evisceradas
As carcacas ndo evisceradas serdo transportadas para a seguinte instalagdo de desmancha:.................

4, Declaragao
O abaixo assinado declara que:
- as carcagas ndo evisceradas acima identificadas sdo de aves que foram examinadas antes
do abate na exploracdo acima referida as (hora) .................... de (data) .................. e
foram consideradas saudaveis.
- os registos e a documentacdo relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibi¢cdo do abate destas aves.

FRITO €M1 oottt ettt e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e —tt e e e e e e e e e ——taeeee e e e aaaaaaees ,
(Local)

ALAT ..ot et e e et e e e et e e —e e et e e tae et aeeeteeeatbaeeeteeentteeeetteeereeenareeeares
(Data)

Carimbo

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)



CAPITULO VI: LAGOMORFOS DE CRIACAO

Sao aplicaveis as disposigdes relativas as aves de capoeira.

CAPITULO VII: CACA DE CRIACAO

A.

Inspecgdo ante mortem

1. A inspecgdo ante mortem pode ser realizada na exploracdo de proveni€ncia sempre que
sejam cumpridos os requisitos da Seccdo III do Anexo III do Regulamento (CE) n.° .../2004 .

Nesse caso, ¢ efectuada pelo veterinario oficial ou por um veterinario aprovado.

2. A inspecc¢do ante mortem efectuada na exploragdo deve incluir verificagdes dos registos
ou da documentacao existentes na exploracdo, incluindo as informagdes relativas a cadeia

alimentar.

3. Quando a inspeccao ante mortem tiver lugar ndo mais de trés dias antes da chegada dos
animais a0 matadouro e estes forem entregues vivos, a inspeccdo ante mortem no matadouro

apenas tem de abranger:
a)  Um controlo da identificagdo dos animais; ¢
b)  Um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos

animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afec¢do que possa prejudicar a saude

humana ou animal.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



4. Os animais vivos inspeccionados na exploracdo devem ser acompanhados de um
certificado elaborado em conformidade com o modelo da Parte A do Capitulo X. Os animais
vivos inspeccionados e abatidos na exploragdo devem ser acompanhados de um certificado

elaborado em conformidade com o modelo da Parte B do Capitulo X.

Inspeccdo post mortem

1. A inspeccdo deve incluir a palpagdo e, quando considerada necessaria, a incisdo das
partes do animal que apresentem alteracdes ou consideradas suspeitas por qualquer outro

motivo.

2. Os processos de inspeccao post mortem descritos para os bovinos, os ovinos, 0s suinos
domésticos e as aves de capoeira sdo aplicaveis as espécies correspondentes de caca de

criagdo.

3. Quando os animais tiverem sido abatidos na explorag@o, o veterinario oficial do

matadouro deve verificar o certificado que os acompanha.

CAPITULO VIII: CACA SELVAGEM

A.

Inspeccdo post mortem

1. A caca selvagem deve ser inspeccionada assim que possivel apds a sua chegada a

instalagdo de tratamento de caga.

2. O veterinario oficial deve ter em conta a declaragdo ou informacao apresentada pela

pessoa formada envolvida na caga do animal, nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 ~.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



3. Durante a inspecgdo post mortem, o veterinario oficial deve efectuar:

a)  Um exame visual da carcaga, das suas cavidades e, se for caso disso, dos 6rgdos com

vista a:

i)  deteccdo de quaisquer anomalias ndo resultantes do processo de caca. Para o
efeito, o diagndstico pode ser baseado em quaisquer informagdes fornecidas pela

pessoa formada sobre o comportamento do animal antes de ser abatido,

il)  confirmacdo de que a morte do animal se deveu ao facto de ter sido cacado e ndo a

outras razoes.

Se ndo for possivel efectuar uma avaliacdo apenas com base no exame visual, deve ser

realizada num laboratorio uma inspecc¢ao mais aprofundada;

b) A pesquisa de anomalias organolépticas;

¢) A palpagdo dos orgdos, sempre que apropriado;

d)  Se existir uma forte razao para suspeitar da presenca de residuos ou contaminantes, uma
analise por amostragem de residuos nao resultantes do processo de caga, incluindo
contaminantes ambientais. Sempre que, com base nessas suspeitas, seja efectuada uma
inspec¢do mais aprofundada, o veterinario deve aguardar a sua conclusdo antes de
proceder a avaliacdo de toda a caca abatida na cagada, ou das partes dessa caca suspeitas

de apresentarem as mesmas anomalias;



A pesquisa de caracteristicas indicativas de que a carne apresenta um risco sanitario,

nomeadamente:

iii)

vi)

vii)

viii)

comportamento anormal ou alteracdo do estado geral do animal vivo assinalados

pelo cagador;

presenca generalizada de tumores ou abcessos em diversos 0rgdos internos ou

musculos;

artrite, orquite, alteragdes patologicas do figado ou do bago, inflamacdo dos

intestinos ou da regido umbilical;

presenca de corpos estranhos nao resultantes do processo de caga, nas cavidades
corporais, no estdmago, nos intestinos ou na urina, nos casos em que a pleura ou o
peritoneu apresentem descoloragdo (quando estiverem presentes as visceras em
causa);

presenca de parasitas;

formagdo de quantidades importantes de gases no tracto gastrointestinal, com

descoloragdo dos 6rgaos internos (quando estas visceras estiverem presentes);

anomalias importantes na cor, consisténcia ou odor dos tecidos musculares ou dos

orgaos;

fracturas abertas antigas;

emaciagdo e/ou edema geral ou localizado;



x)  aderéncias pleurais ou peritoneais recentes; e

xi) outras alteragdes importantes e evidentes, como a putrefac¢ao.

4. Se o veterinario oficial o exigir, a coluna vertebral e a cabeca devem ser seccionadas

longitudinalmente.

5. No caso da caca miuda selvagem ndo eviscerada imediatamente apos o abate, o
veterinario oficial deve efectuar uma inspecgdo post mortem numa amostra representativa de
animais da mesma proveniéncia. Se a inspec¢ao revelar uma doencga transmissivel ao homem
ou qualquer das caracteristicas descritas na alinea e) do ponto 3, o veterinario oficial deve
efectuar mais exames em todo o lote para determinar se este deve ser declarado improprio

para consumo humano ou se cada carcaga deve ser inspeccionada individualmente.

6. Em caso de duvida, o veterinario oficial pode praticar, nas partes apropriadas dos
animais, quaisquer outros cortes € inspecgdes necessarios para efectuar um diagnostico

definitivo.

B. Decisdes na sequéncia dos controlos

Além dos casos constantes do Capitulo V da Seccdo Il, a carne que, durante a inspeccdo post

mortem, apresente qualquer das caracteristicas enumeradas na alinea e) do ponto 3 da Parte A sera

declarada impropria para consumo humano.



CAPITULO IX: RISCOS ESPECIFICOS

A.  Encefalopatias espongiformes transmissiveis

Os controlos oficiais efectuados em relagdo as EET devem ter em conta os requisitos do

Regulamento (CE) n.° 999/2001 e a restante legislacdo comunitaria pertinente.

B. Cisticercose

1. Osprocessos de inspecgdo post mortem descritos nos Capitulos I e IV constituem os
requisitos minimos para a detec¢do de cisticercose nos bovinos com mais de seis semanas de
idade e nos suinos. Além disso, podem ser utilizados testes serologicos especificos. No caso
dos bovinos com mais de seis semanas de idade, ndo € obrigatoria a incisdo dos masséteres
aquando da inspeccao post mortem sempre que for utilizado um teste serolégico. O mesmo se
aplica quando os bovinos com mais de seis semanas de idade foram criados numa exploragao

oficialmente certificada indemne de cisticercose.

2. A carne infectada com cisticercose deve ser declarada imprépria para consumo humano.
Contudo, quando o animal ndo se encontra generalizadamente infectado com cisticercose, as
partes nao infectadas podem ser declaradas proprias para consumo humano apos terem sido

submetidas a um tratamento pelo frio.

C. Triquinose

1. As carcagas de suinos (domésticos, caca de criagdo e caca selvagem), de solipedes ¢
outras espécies susceptiveis de contrair triquinose devem ser examinados relativamente a essa
doenca nos termos da legislagdo comunitaria aplicavel, salvo disposto em contrario por essa

legislagao.



2. A carne de animais infectados com triquinose deve ser declarada imprépria para

consumo humano.

Mormo

1. Se for caso disso, os solipedes devem ser examinados para deteccdo do mormo. No caso
dos solipedes, a pesquisa do mormo deve incluir um exame cuidadoso das mucosas da
traqueia, da laringe, das cavidades nasais e dos seios nasais e suas ramificacdes, apos corte da

cabega segundo o plano médio e excisdo do septo nasal.

2. A carne de cavalos em que tenha sido diagnosticado o0 mormo deve ser declarada

impropria para consumo humano.

Tuberculose

1. Quando os animais tiverem reagido positiva ou inconclusivamente a tuberculina, ou
houver outros motivos para suspeitar infec¢ao, devem ser abatidos separadamente dos outros
animais, tomando-se precau¢des no sentido de evitar o risco de contaminagao de outras

carcagas, da cadeia de abate e do pessoal presente no matadouro.

2. Toda a carne de animais cuja inspeccdo post mortem tenha revelado lesdes tuberculosas
localizadas em varios 6rgaos ou em varias partes da carcaga deve ser declarada impropria para
consumo humano. Todavia, sempre que se encontre uma lesao tuberculosa nos ganglios
linfaticos de um tinico 6rgdo ou parte de carcaga, s6 o 6rgdo atingido ou a parte de carcaca
atingida e os respectivos ganglios linfaticos serdo declarados improprios para consumo

humano.



F. Brucelose

1. Quando os animais tiverem reagido positiva ou inconclusivamente a um ensaio a
brucelose, ou houver outros motivos para suspeitar infec¢do, devem ser abatidos
separadamente dos outros animais, tomando-se precaucdes no sentido de evitar o risco de

contaminacdo de outras carcacas, da cadeia de abate e do pessoal presente no matadouro.

2. A carne de animais cuja inspec¢ao post mortem tenha revelado lesdes que indiquem
infec¢@o com brucelose deve ser declarada impropria para consumo humano. No caso de
animais que tenham apresentado uma reac¢ao positiva ou inconclusiva na sequéncia de uma
analise para detecgao de brucelose, o ubere, o tracto genital e o sangue devem ser declarados

improprios para consumo humano, mesmo que tais lesdes ndo sejam detectadas.

CAPITULO X: MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO

A.  MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA ANIMAIS VIVOS

CERTIFICADO SANITARIO
para os animais vivos transportados da explorag¢do para o matadouro

SEIVICO COMPELEIILE: ... eeeutieiiieeeie et ettt et et et et e et e et e s teesateeateenseesseesmseenseeaseesstesnseanseesseeenseenseenseennes
N ettt e b et et h e et h e bt h et e bt et e h et h et ea e e bttt aeeae s aeenee

1. Identificacdo dos animais

Ry 1< (<SSP
INUMETO A€ ANIIMIAIS: ..vieeviieeiieeitteeeiteeeeteeeeteeeiteeeetteeeeteeeereeessseeeseeessseseasseseseeeesseeansseeasesensesessresensseens
Marca de 1dentifICAGAO: .. ...cviiiiuiiiiiie ettt ettt et e et e et e e e eve e e taeeeabeeetbeeetbeeeareeeaareeeraeen

2. Proveniéncia dos animais

3. Destino dos animais
Os animais serdo transportados para o seguinte Mmatadouro: .........ccceecueerieriieereeceeeere e



5. Declaragao

O abaixo assinado declara que:

- os animais acima identificados foram examinadas antes do abate na exploracdo acima
referida as (hora) ......ccccccee.. de (data) ......cccceverierinnnnnns e foram considerados
saudaveis.

- os registos e a documentacdo relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibicdo do seu abate.

FRITO €M1 oottt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e e e e —tt et e e e e e e e ——teeeae e e e e aaaaaees ,
(Local)

o - v PRSPPIt
(Data)

Carimbo

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)

* facultativo

B. MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA ANIMAIS ABATIDOS NA

EXPLORACAO
CERTIFICADO SANITARIO
para animais abatidos na exploragdo
SEIVICO COMPELEIILE: ... eeeuiieiieeie et ettt ie et et et et e et e et e s aeesateeaseeseesseesaseenseesseesseesnseanseesseeenseeseenseennns
N ettt ettt ettt ettt e e u et e a et et e e bt e e at e et e e b teeat e et e e bt e et e et e e ehteeateenteeate e bt e eneeenteenreeneas
1. Identificagdo dos animais
Ry 1< (< PSSP
NUMETO A€ ANIMAIS: ...veeuvieieieeiieiieeie et ereeeteete et esteeseteeseeseessteasseesseesseeasseenseeseesssesnseenssesnsesnsessesnses
Marca de 1dentifICAGAD: .. ..cuiiiiiiiiiiie ettt ettt e et e et e e etee e tbe e eabeeeetbeeetaeeeabeeeeareeeeraeens
2. Proveniéncia dos animais
Endereco da exploragao de ProVENIENCIAL........cccvieriierieeieeieesieete et eteeeeteereeteesaeeseseeseesseessseesseessaens



3.

Destino dos animais

Os animais serdo transportados para 0 seguinte MatadoUrO: ..........cc.eecveereerieeereeriiereesie e e eeeeeeee e

5.

pelo seguinte meio de transporte:...

Outras informagoes uteis

Declaracao

O abaixo assinado declara que:

Carimbo

os animais acima identificados foram examinadas antes do abate na exploracdo acima

referida as (hora) .................... de (data) .....cccceovreriennenen. e foram considerados
saudaveis.
foram abatidos na exploragdo as (hora) ............... de (data) ............ , tendo o abate e a

sangria sido efectuados correctamente;
os registos ¢ a documentacgao relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibicdo do seu abate.

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)

* facultativo




ANEXO IT

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

CAPITULO I: AMBITO DE APLICACAO

O presente anexo aplica-se aos moluscos bivalves vivos e, por analogia, aos equinodermes,

tunicados e gastropodes marinhos vivos.

CAPITULOII: CONTROLOS OFICIAIS RELATIVOS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS
PROVENIENTES DE ZONAS DE PRODUCAO CLASSIFICADAS

A. CLASSIFICACAO DAS ZONAS DE PRODUCAO E DE AFINACAO

1. A autoridade competente deve fixar a localizacao e os limites das zonas de produgéo e
de afinag@o por ela classificadas. Pode, se adequado, fazé-lo em cooperacdo com o operador

da empresa do sector alimentar.

2. A autoridade competente deve classificar as zonas de produ¢ao em que autoriza a
colheita de moluscos bivalves vivos em trés categorias diferentes em funcao do nivel de
contaminacdo fecal. Pode, se adequado, fazé-lo em cooperacdo com o operador da empresa do

sector alimentar.

3. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe A as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos para consumo humano directo. Os moluscos
bivalves vivos provenientes dessas zonas devem cumprir as regras sanitarias aplicaveis aos
moluscos bivalves vivos fixadas no Capitulo V da Seccao VII do Anexo III do

Regulamento (CE) n.° .../2004 "

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



4. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe B as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos, mas s6 podem ser colocados no mercado para
consumo humano apoés tratamento num centro de depuracdo ou ap6s afina¢do, de modo a
cumprir as regras sanitarias referidas no ponto 3. Os moluscos bivalves vivos provenientes
dessas zonas ndo devem exceder os limites, baseados num teste do Numero Mais Provavel
(NMP) de 5 tubos e 3 dilui¢des, de 4 600 E. coli por 100 gramas de carne e liquido

intravalvar.

5. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe C as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos, mas s6 podem ser colocados no mercado para
consumo humano apds afinagdo durante um longo periodo, de modo a cumprir as regras
sanitarias referidas no ponto 3. Os moluscos bivalves vivos provenientes dessas zonas nao
devem exceder o limite, baseado num teste do Numero Mais Provavel (NMP) de 5 tubos e 3

diluigdes, de 46 000 E. coli por 100 gramas de carne e liquido intravalvar.

6.  Seaautoridade competente decidir em principio classificar uma zona de producdo ou de

afinacdo, deve:

a)  Efectuar um inventario das fontes de poluicao de origem humana ou animal que possam

constituir uma fonte de contaminagao para a zona de produgao;

b)  Examinar as quantidades de poluentes organicos langadas nessa zona durante os
diferentes periodos do ano, em fungdo das varia¢des sazonais das populagdes humana e

animal na bacia hidrografica, das precipita¢des, do tratamento das dguas residuais, etc.;

¢) Determinar as caracteristicas da circulagdo de poluentes com base no regime de

correntes, na batimetria e no ciclo das marés na zona de produgao; e



d)

Estabelecer um programa de amostragem de moluscos bivalves vivos na zona de
produgdo com base no exame dos dados obtidos e com um numero de amostras, uma
distribuicdo geografica dos pontos de colheita de amostras e uma frequéncia de
amostragem que assegurem que os resultados da analise sejam tao representativos

quanto possivel para a zona em questdo.

MONITORIZACAO DAS ZONAS DE PRODUCAO E DE AFINACAO CLASSIFICADAS

1.

As zonas de producdo e de afinacdo classificadas devem ser periodicamente vigiadas a

fim de verificar:

a)

b)

d)

Que ndo se observam abusos quanto a origem, proveniéncia e destino dos moluscos

bivalves vivos;

A qualidade microbiologica dos moluscos bivalves vivos em relacdo com as zonas de

producdo e de afinagao;

A presenca de plancton produtor de toxinas nas aguas de producao e de afinacdo e de

biotoxinas nos moluscos bivalves vivos; e

A presenca de contaminantes quimicos nos moluscos bivalves vivos.



2. Paraaplicacdo das alineas b), ¢) e d) do ponto 1, devem ser estabelecidos planos de
amostragem que prevejam a realizacdo desses controlos a intervalos regulares ou caso a caso,
se a colheita dos moluscos nao for efectuada com uma periodicidade regular. A distribuicdo
geografica dos pontos de colheita de amostras e a frequéncia de amostragem devem assegurar

que os resultados da analise sejam t3o representativos quanto possivel para a zona em questao.

3. Os planos de amostragem para o controlo da qualidade microbioldgica dos moluscos

bivalves vivos devem ter em especial atengao:
a)  As variagdes provaveis da contaminacao fecal, e
b)  Os parametros constantes do ponto 6 da Parte A.

4. Os planos de amostragem para o controlo da presenga de plancton produtor de toxinas
nas aguas de produgdo e de afinagdo e de biotoxinas nos moluscos bivalves vivos devem ter
em especial atencdo as eventuais variagdes da presenca de plancton contendo biotoxinas

marinhas. A amostragem deve compreender:

a)  Amostragem periddica destinada a detectar alteracdes na composicao do plancton com
toxinas e na sua distribui¢do geografica. Se os resultados sugerirem uma acumulac¢do de

toxinas na carne dos moluscos deve proceder-se a uma amostragem intensiva;

b)  Testes periodicos de toxicidade nos moluscos da zona afectada mais susceptiveis de

contaminagao.



5. A frequéncia de amostragem com vista a analise para deteccdo de toxinas nos moluscos
deve ter, regra geral, uma periodicidade semanal, durante os periodos em que ¢ permitida a
colheita. Esta frequéncia pode ser reduzida em zonas especificas, ou em relagdo a
determinados tipos de moluscos, se uma avaliacdo de riscos sobre a ocorréncia de toxinas ou
fitoplancton sugerir um risco muito baixo de episodios toxicos. Devera ser aumentada se essa
avaliacdo sugerir que a amostragem semanal ndo ¢ suficiente. A avaliacdo de riscos deve ser
revista periodicamente, para avaliar o risco de ocorréncia de toxinas nos moluscos bivalves

vivos provenientes dessas zonas.

6.  Sempre que se conhecam as taxas de acumula¢do de toxinas para um determinado grupo
de espécies em crescimento na mesma zona, a espécie com a taxa mais elevada deve ser
utilizada enquanto espécie indicadora, o que permitira a exploragdo de todas as espécies
incluidas no grupo, se os teores de toxinas na espécie indicadora estiverem abaixo dos
valores-limite regulamentares. Sempre que os teores de toxinas na espécie indicadora se
situem acima dos valores-limite regulamentares, a colheita das demais espécies so sera
permitida se outras analises efectuadas sobre essas mesmas espécies revelarem teores de

toxinas abaixo dos valores-limite.

7.  Relativamente a vigilancia do plancton, as amostras devem ser representativas da coluna
de agua e fornecer informagdes sobre a presenca de espécies toxicas, assim como sobre as
tendéncias a nivel das populagdes. Se forem detectadas quaisquer alteragdes a nivel das
populagdes toxicas, que possam conduzir a uma acumulagdo de toxinas, a frequéncia de
amostragem dos moluscos devera ser aumentada ou deverao ser estabelecidas medidas
cautelares de encerramento das zonas suspeitas, até estarem disponiveis os resultados das

analises para deteccdo de toxinas.

8. Os planos de amostragem para controlar a presenca de contaminantes quimicos devem
permitir a deteccdo de qualquer ultrapassagem dos teores estabelecidos no Regulamento (CE)

n.° 466/2001 *.

! JO L 77 de 16.3.2001, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢do que lhe foi dada pelo

Regulamento (CE) n.° 655/2004 (JO L 104 de 8.4.2004, p. 48).



DECISOES NA SEQUENCIA DA MONITORIZACAO

1.  Sempre que os resultados da amostragem demonstrem terem sido desrespeitadas as
regras sanitarias aplicaveis aos moluscos, ou poder haver qualquer outro perigo para a saude
humana, a autoridade competente deve encerrar a zona de produgdo em causa, impedindo a
colheita de moluscos bivalves vivos. Contudo, a autoridade competente pode reclassificar
uma zona de producdo como sendo da Classe B ou da Classe C, se satisfizer os critérios

pertinentes estabelecidos na parte A e ndo apresentar outros riscos para a saide humana.

2. A autoridade competente s6 pode reabrir uma zona de producdo encerrada quando as
regras sanitarias aplicaveis aos moluscos estiverem novamente em conformidade com a
legislagdo comunitaria. Se a autoridade competente encerrar uma zona de producdo devido a
presenca de plancton ou a teores excessivos de toxinas nos moluscos, serdo necessarios pelo
menos dois resultados consecutivos abaixo do valor-limite regulamentar separados pelo
menos por 48 horas, para que a mesma zona possa ser reaberta. Ao tomar essa decisao, a
autoridade competente pode tomar em conta as informagdes sobre as tendéncias do
fitoplancton. Quando houver dados so6lidos relativos a dinamica da toxicidade para uma
determinada zona, e desde que existam dados recentes que indiquem tendéncias decrescentes
da toxicidade, a autoridade competente pode decidir reabrir a zona com resultados abaixo do

valor-limite regulamentar obtidos numa s6 amostragem.



REQUISITOS ADICIONAIS DE MONITORIZACAO

1. A autoridade competente deve vigiar as zonas de producdo classificadas em que proibiu
a colheita de moluscos bivalves ou a sujeitou a condi¢des especiais, de modo a assegurar que

ndo sejam colocados no mercado produtos prejudiciais para a saide humana.

2. Além da vigilancia das zonas de producdo e de estabulacdo a que se refere o ponto 1 da
Parte B, deve ser estabelecido um sistema de controlo que inclua testes laboratoriais a fim de
verificar o cumprimento pelos operadores de empresas do sector alimentar dos requisitos a
que deve obedecer o produto final em todas as fases da produgao, transformacao e
distribuicdo, nomeadamente para confirmar que o teor de biotoxinas marinhas e de
contaminantes ndo excede os limites de seguranga e que a qualidade microbiologica dos

moluscos ndo constitui um risco para a saide humana.
REGISTO E INTERCAMBIO DE INFORMACOES
A autoridade competente deve:

a)  Estabelecer e manter actualizada uma lista das zonas de produgéo e de afinagéo
aprovadas em que podem ser colhidos moluscos bivalves vivos em conformidade com
os requisitos do presente anexo, com indicacdo da localizacdo e dos limites dessas
zonas, bem como da classe em que estdo classificadas. A lista deve ser comunicada as
partes interessadas abrangidas pelo presente anexo, nomeadamente aos produtores e aos

operadores dos centros de depuracdo e dos centros de expedigio;



b) Informar imediatamente as partes interessadas abrangidas pelo presente anexo, ou seja
os produtores e os operadores dos centros de depuracdo e dos centros de expedicdo, de
quaisquer alteragdes da localizag@o, dos limites ou da classe de uma zona de produgao,

ou do seu encerramento, seja este temporario ou definitivo; e

c)  Agir rapidamente sempre que os controlos prescritos no presente anexo indiquem que

determinada zona de produgdo deve ser encerrada, reclassificada ou pode ser reaberta.

CONTROLOS A EFECTUAR PELOS PROPRIOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO
SECTOR ALIMENTAR

Para decidir da classificago, da abertura ou do encerramento das zonas de producao, a
autoridade competente deve ter em conta os resultados dos controlos efectuados pelos
operadores das empresas do sector alimentar ou por organizacdes representantes desses
mesmos operadores. Nesse caso, a autoridade competente devera ter designado o laboratorio
que realiza a analise e, se necessario, a amostragem ¢ a analise deverao ter sido realizadas em
conformidade com um protocolo acordado entre a autoridade competente e os operadores das

empresas do sector alimentar ou a organizagdo em causa.



CAPITULOIII: CONTROLOS OFICIAIS DOS PECTINIDEOS COLHIDOS FORA DAS
ZONAS DE PRODUCAO CLASSIFICADAS

Os controlos oficiais dos pectinideos colhidos fora das zonas de produgao classificadas devem ser
efectuados em lotas, centros de expedigd@o e estabelecimentos de transformacdo. Esses controlos

oficiais devem verificar a conformidade com as regras sanitdrias aplicaveis aos moluscos bivalves
vivos estabelecidas no Capitulo V Secgio VII Anexo III do Regulamento (CE) n.° .../2004 *, bem
como a conformidade com outros requisitos constantes do Capitulo IX da Sec¢ao VII do Anexo II

desse regulamento.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO 111

PRODUTOS DA PESCA

CAPITULO I: CONTROLOS OFICIAIS DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAO

1. Os controlos oficiais da producéo e comercializagdo de produtos da pesca devem

incluir, nomeadamente:
a) O controlo regular das condi¢des de higiene do desembarque e da primeira venda;

b) Inspecgdes periddicas dos navios e estabelecimentos em terra, incluindo lotas e

mercados grossistas, para verificar em especial:

i)  sempre que adequado, se continuam a ser cumpridas as condi¢des de aprovacio,
il)  se os produtos da pesca estdo a ser manuseadas correctamente;

iii) a conformidade com os requisitos em matéria de higiene e temperatura, ¢

iv) alimpeza dos estabelecimentos, incluindo os navios, e as suas estruturas e

equipamento, bem como a higiene do pessoal; e

c)  Controlos das condigdes de armazenamento e de transporte.



No entanto, sob reserva do ponto 3, os controlos oficiais dos navios:
Podem ser efectuados por ocasido de uma escala do navio num Estado-Membro;

Devem ser aplicaveis a todos os navios que desembarquem produtos da pesca em portos

da Comunidade, independentemente da bandeira; e

Podem, se necessario, sempre que a autoridade competente do Estado-Membro de
bandeira efectue o controlo oficial, ser efectuados enquanto o navio se encontra no mar

ou num porto de outro Estado-Membro ou de um pais terceiro.

3. a) No caso de uma inspecc¢do de um navio-fabrica ou de um navio congelador que arvore

b)

bandeira de um Estado-Membro, efectuada tendo em vista a aprovagdo do navio, a
autoridade competente do Estado-Membro de bandeira deve efectuar as inspecgdes por
forma a satisfazer os requisitos do artigo 3.°, nomeadamente os limites de tempo do

n.° 2 do artigo 3.°. Se necessario, a autoridade competente pode inspeccionar o navio
quando este se encontre no mar ou no porto de um Estado-Membro ou de um pais

terceiro.

Sempre que autoridade competente do Estado-Membro de bandeira tenha concedido
uma aprovagdo condicional nos termos do artigo 3.°, essa autoridade competente pode

autorizar uma autoridade competente:
i)  de outro Estado-Membro, ou

il)  de um pais terceiro que conste da lista de paises terceiros, elaborada em
conformidade com o artigo 11.° a partir dos quais sao autorizadas as importagdes

de produtos da pesca



a efectuar uma inspec¢ao de seguimento tendo em vista a concessao da aprovagao final ou a
prorrogacgdo da aprovacdo condicional em conformidade com a alinea b) do n.° 1 do artigo 3.°
ou passar em revista a aprovacao de acordo com o n.° 4 do artigo 3.°. Se necessario, a
autoridade competente pode inspeccionar o navio quando este se encontre no mar ou no porto

de outro Estado--Membro ou de um pais terceiro.

4.  Sempre que a autoridade competente de um Estado-Membro autorize a autoridade
competente de outro Estado-Membro ou de um pais terceiro a efectuar inspecgdes em seu
nome, de acordo com o n.° 3, ambas tém de acordar as condi¢oes que regulam essas
inspecgoes. Essas condi¢des devem assegurar, em especial, que a autoridade competente do
Estado-Membro de bandeira receba sem demora os relatorios sobre os resultados das

inspecc¢des e eventuais suspeitas de incumprimento, para poder tomar as medidas necessarias.
CAPITULO II: CONTROLOS OFICIAIS DOS PRODUTOS DA PESCA
Os controlos oficiais dos produtos da pesca devem incluir pelo menos os seguintes elementos.
A. EXAMES ORGANOLEPTICOS

Devem ser efectuados controlos organopléticos aleatorios em todas as fases da producdo,
transformagao e distribuicdo. Um objectivo desses controlos ¢ verificar o cumprimento dos critérios
de frescura estabelecidos em conformidade com a legislagdo comunitaria, designadamente a
verificagdo em todas as fases da producdo, transformagéo e distribuigdo, de que os produtos da
pesca excedem pelo menos a linha de base dos critérios de frescura estabelecidos em conformidade

com a legislacdo comunitaria.



B. INDICADORES DE FRESCURA

Se o exame organoléptico levantar qualquer suspeita quanto a frescura dos produtos da pesca,
podem ser colhidas amostras que serdo submetidas a testes laboratoriais para determinagao dos

teores de azoto basico volatil total (ABVT) e de azoto trimetilaminico (ATMA).

A autoridade competente deve utilizar os critérios estabelecidos nos termos da legislacio

comunitaria.

Se o exame organoléptico levantar suspeitas quanto a existéncia de outros factores que possam

afectar a satide humana, devem ser colhidas amostras para efeitos de verificagao.
C. HISTAMINA

Devem ser efectuados testes aleatorios das histaminas para verificar o respeito dos teores

autorizados nos termos da legislagdo comunitaria;
D. RESIDUOS E CONTAMINANTES

Deve ser estabelecido um sistema de monitorizagao para controlar o nivel de residuos e

contaminantes em conformidade com a legislacdo comunitaria.
E. CONTROLOS MICROBIOLOGICOS

Sempre que necessario devem ser efectuados controlos de acordo com as regras e os critérios

estabelecidos nos termos da legislacdo comunitaria.
F. PARASITAS

Devem ser realizados testes aleatdrios para verificar o cumprimento da legislacdo comunitaria sobre

parasitas.



G. PRODUTOS DA PESCA VENENOSOS

Devem ser efectuados controlos para assegurar que os seguintes produtos da pesca ndo sejam

colocados no mercado.

1.  N&o devem ser colocados no mercado peixes venenosos das seguintes familias:

Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae; e

2. Produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatera ou outras as toxinas
perigosas para a saude humana. Todavia, os produtos da pesca derivados de moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos podem ser colocados no mercado
desde que tenham sido produzidos em conformidade com a Sec¢do VII do Anexo III do
Regulamento (CE) n.° .../2004 * e cumpram as normas previstas no ponto 2 do Capitulo V

dessa Seccéo.
CAPITULO I1I: DECISOES APOS OS CONTROLOS
Os produtos da pesca devem ser declarados improprios para consumo humano se:

1. os controlos organolépticos, quimicos, fisicos ou microbiologicos ou de parasitas

tiverem demonstrado que ndo cumprem a legislacdo comunitaria na matéria;

2. contiverem nas suas partes comestiveis contaminantes ou residuos em teores superiores
aos estabelecidos na legislacdo comunitaria ou em teores tais que a ingestdo calculada por via

alimentar exceda a dose didria ou semanal admissivel para o homem;

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



3.  forem provenientes de:
1)  peixes venenosos,

ii)  produtos da pesca que ndo cumpram os requisitos do ponto 2 da parte G do Capitulo II

relativamente as biotoxinas, ou

iii)  moluscos bivalves, equinodermes, tunicados ou gastropodes marinhos que contenham
biotoxinas marinhas em quantidades totais que excedam os limites referidos no

Regulamento (CE) n.° .../2004 *; ou

4.  aautoridade competente considerar que podem constituir um perigo para a saude
publica ou animal, ou que sdo, por quaisquer outras razdes, improprios para consumo

humano.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO IV

LEITE CRU E PRODUTOS LACTEOS

CAPITULO I: CONTROLO DAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

1. Os animais nas exploragdes de producado de leite devem ser submetidos a controlos
oficiais para verificar o cumprimento dos requisitos sanitarios aplicaveis a producao de leite
cru, nomeadamente no que respeita ao estatuto sanitario dos animais e a utilizagdo de
medicamentos veterinarios.

Tais inspecgdes podem ter lugar por ocasido dos controlos veterinarios executados em
conformidade com as disposi¢cdes comunitarias relativas a saude publica e animal ou ao bem-

-estar dos animais e ser efectuadas por um veterinario aprovado.

2. Se houver fundamentos para suspeitar que os requisitos em matéria de saude animal ndo

estdo a ser cumpridos, deve proceder-se a verificagdo do estatuto sanitario geral dos animais.

3. Asexploragoes de producao de leite devem ser submetidas a controlos oficiais para
verificar o cumprimento das normas de higiene. Esses controlos oficiais podem incluir
inspecgdes e/ou controlos de monitorizacao efectuados por organismos profissionais. Se se
comprovar que a higiene ¢ insuficiente, a autoridade competente deve certificar-se de que

estdo a ser tomadas medidas adequadas para corrigir a situagao.



CAPITULO II: CONTROLO DO LEITE CRU APOS A RECOLHA

1. A autoridade competente deve monitorizar os controlos efectuados nos termos da Parte

IIT do Capitulo I da Secgdo IX do Anexo II do Regulamento (CE) n.° .../2004 "

2. Se o operador da empresa do sector alimentar nao corrigir a situagdo no prazo de trés
meses a contar da primeira notificagdo do ndo cumprimento dos critérios no que diz respeito a
contagem em placas e a contagem de células somaticas, a entrega do leite cru da exploragao
de producdo deve ser suspensa ou — de acordo com uma autorizagdo especifica ou com
instrugdes gerais da autoridade competente —sujeita aos requisitos em matéria de tratamento e
utilizacdo necessarios para proteger a satde publica. Essa suspensao ou esses requisitos
devem manter-se em vigor até que o operador da empresa do sector alimentar prove que os

critérios relativos ao leite cru estdo novamente a ser cumpridos.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO V

ESTABELECIMENTOS ISENTOS DOS REQUISITOS DO N.° 1 DO ARTIGO 12.°

Os seguintes estabelecimentos de paises terceiros ndo precisam de constar das listas estabelecidas e

actualizadas nos termos do n.° 4 do artigo 12.%:

1.  Os estabelecimentos que lidam com produtos de origem animal em relagdo aos quais o

Anexo IIT do Regulamento (CE) n.° .../2004 * ndo prevé quaisquer requisitos;
2. Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente a produgdo primaria;
3. Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente a operacdes de transporte;

4.  Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente ao armazenamento de produtos de

origem animal que ndo exijam condi¢des de armazenagem a temperatura controlada.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO VI

REQUISITOS APLICAVEIS AOS CERTIFICADOS QUE ACOMPANHAM AS
IMPORTACOES

1. O representante da autoridade competente do pais terceiro de expedi¢do que emitir um
certificado de acompanhamento de uma remessa de produtos de origem animal destinados a
Comunidade deve assinar o certificado e garantir que lhe seja aposto um carimbo oficial. Este
requisito ¢ aplicavel a todas as folhas do certificado, caso tenha mais do que uma. No caso dos
navios—fabrica, a autoridade competente pode autorizar o comandante ou outro oficial do

navio a assinar o certificado.

2. Os certificados devem ser redigidos na lingua ou linguas oficiais do pais terceiro de
expedicao e do Estado-Membro em que ¢ efectuada a inspeccao fronteirica ou ser
acompanhados de uma tradug@o autenticada nessa(s) lingua(s). Se o Estado-Membro de
destino o solicitar, os certificados também devem ser acompanhados de uma tradugao
autenticada na sua lingua ou linguas oficiais. Contudo, um Estado-Membro pode aceitar a

utilizacdao de uma lingua oficial da Comunidade que nao a(s) sua(s).

3. Ao entrarem na Comunidade, as remessas devem vir acompanhadas da versao original

do certificado.



4. Os certificados devem ser constituidos por:
a)  Uma so6 folha de papel; ou

b)  Duas ou mais paginas que sejam parte integrante e inseparavel de uma unica folha de

papel; ou

¢) Uma sequéncia de paginas numeradas por forma a indicar que cada uma delas constitui

parte integrante de uma sequéncia finita (por exemplo, "pagina 2 de 4").

5. Os certificados devem ostentar um ntimero de identificagao tnico. Quando o certificado

for constituido por uma sequéncia de paginas, o nimero deve ser indicado em cada uma delas.

6. O certificado deve ser emitido antes de a remessa a que diz respeito deixar de estar sob

o controlo da autoridade competente do pais terceiro de expedigao.
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DIRECTIVA 2004/68/CE DO CONSELHO
de 26.4.2004

que estabelece normas de saude animal referentes a importagdo e ao transito de determinados

animais ungulados vivos na Comunidade e que altera as Directivas 90/426/CEE e 92/65/CEE
e revoga a Directiva 72/462/CEE

O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia e, nomeadamente, o seu artigo 37.°,

Tendo em conta a proposta da Comissao,

Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu ',

- - . 2
Tendo em conta o parecer do Comité Econdmico e Social Europeu °,

., i~ 3
Tendo em conta o parecer do Comité das Regides ~,




Considerando o seguinte:

(1

2

3)

A Directiva 72/462/CEE do Conselho, de 12 de Dezembro de 1972, relativa a problemas
sanitarios e de policia sanitdria, na importa¢do de animais das espécies bovina e suina e de
carnes frescas provenientes de paises terceiros ! garante um elevado nivel de protec¢ao da
satide animal através da definicdo de requisitos sanitarios para determinadas importagdes

provenientes de paises terceiros.

E necessario racionalizar e actualizar as disposi¢des em matéria de satide animal relativas ao
comércio internacional de animais, previstas na Directiva 72/462/CEE, devido a evolugdo
das normas internacionais da Organizagao Internacional das Epizootias (OIE) e a adopcao
de novas normas por esta organizacao, bem como as suas implicagcdes no ambito da
Organiza¢do Mundial do Comércio (OMC) e do Acordo OMC sobre a aplicacdo de medidas

sanitarias e fitossanitarias.

Além disso, a Directiva 2002/99/CE do Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que
estabelece as regras de policia sanitaria aplicaveis a producdo, transformagao, distribuigdo e
introducao de produtos de origem animal destinados ao consumo humano 2 substitui os
requisitos aplicaveis a carne e aos produtos a base de carne da Directiva 72/462/CEE. E pois
necessario e oportuno prever, na presente directiva, disposicdes em matéria de satide animal

semelhantes e actualizadas para as importagdes de animais ungulados vivos na Comunidade.

JO L 302 de 31.12.1972, p. 28. Directiva com a tltima redaccao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 807/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 36).
JOL 18de23.1.2003, p. 11.




“)

)

(6)

(7

A fim de proteger a satide animal, é igualmente conveniente alargar o &mbito destas novas
disposigdes, por forma a abranger outros animais ungulados que possam constituir um risco
semelhante de transmissdo de doengas. No entanto, a sua aplicagdo a esses animais ndo
devera prejudicar a aplicagdo do Regulamento (CE) n.° 338/97 do Conselho, de 9 de
Dezembro de 1996, relativo a proteccdo de espécies da fauna e da flora selvagens através do

y -1
controlo do seu comércio .

Em aplicacdo da Directiva 90/426/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativa as
condi¢des de policia sanitaria que regem a circulagdo de equideos e as importagdes de
equideos provenientes de paises terceiros 2, as importacdes de equideos com destino a
Comunidade apenas sdo autorizadas quando provenientes de paises terceiros constantes de
uma lista estabelecida ao abrigo da Directiva 72/462/CEE. E conveniente incluir na
Directiva 90/426/CEE disposicoes relativas ao estabelecimento de listas de paises terceiros

para as importacdes desses equideos.

Os conhecimentos cientificos relativos a sensibilidade de determinados animais as doengas ¢
os testes a efectuar evoluem regularmente. Devera ser estabelecido um procedimento que
permita actualizar rapidamente, em resposta a essa evolucao, a lista das espécies e das

doencas a que os animais sao sensiveis.

Para garantir o bem-estar dos animais e a coeréncia das disposi¢des comunitarias, é
conveniente tomar em consideracdo, na presente directiva, nomeadamente, no que diz
respeito ao fornecimento de agua e alimentos, os requisitos gerais previstos na

Directiva 91/628/CEE do Conselho, de 19 de Novembro de 1991, relativa a protecg¢do dos

animais durante o transporte 3,

JO L 61de3.3.1997, p. 1. Regulamento com a tltima redac¢do que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 1882/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho (JO L 284 de
31.10.2003, p. 1).

JO L 224 de 18.8.1990, p. 42. Directiva com a ultima redacc¢ao que lhe foi dada pela
Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).

JOL 340 de 11.12.1991, p. 17. Directiva com a tltima redaccao que lhe foi dada pela
Regulamento (CE) n.° 806/2003.




®)

)

(10)

(an

Para proteger a saude animal e garantir a coeréncia das disposi¢des comunitarias, é
igualmente conveniente tomar em conta a Directiva 91/496/CEE do Conselho,
de 15 de Julho de 1991, que fixa os principios relativos a organizagdo dos controlos

veterinarios dos animais provenientes de paises terceiros introduzidos na Comunidade .

Importa aprovar as medidas necessarias para dar execucdo a presente directiva, de acordo
com a Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de 1999, que fixa as regras de

. A ~ ST cemn 2
exercicio das competéncias de execucdo atribuidas a Comissao “.

As normas em matéria de satde publica e de controlos oficiais aplicaveis as carnes e aos
produtos a base de carne por for¢a da Directiva 72/462/CEE foram substituidas pelas
constantes do Regulamento (CE) n°® /2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de....,
que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano *, que devera ser aplicavel a partir de 1 de
Janeiro de 2006. As demais normas da citada directiva foram substituidas pela

Directiva 2002/99/CE, cujas disposicdes serdo aplicaveis a partir de 1 de Janeiro de 2005 ou

sé-lo-do pelas da presente directiva.

E pois conveniente que a Directiva 72/462/CEE seja revogada no momento em que forem

aplicaveis todos os textos que substituem as suas disposi¢des.

JO L 268 de 24.9.1991, p. 56. Directiva com a ultima redacc¢ao que lhe foi dada pela
Directiva 96/43/CE (JO L 162 de 1.7.1996, p. 1).

JOL 184 de 17.7.1999, p. 23.

JO :inserirn® e JO.




(12)

(13)

(14)

E conveniente, no entanto, para assegurar a clareza da legislagdo comunitaria, revogar certas
decisdes que deixaram de ser aplicaveis e, simultaneamente, prever a manutencao em vigor
de certas disposi¢des de execucdo, enquanto se aguarda a aprovagao das medidas

necessarias por for¢a do novo quadro regulamentar.

De acordo com o principio da proporcionalidade, € necessario e adequado, para alcangar o
objectivo basico de proteccao da saude animal, estabelecer normas relativas as condigdes de
importagdo de animais ungulados vivos. A presente directiva ndo excede o necessario para
atingir os objectivos prosseguidos, de acordo com o terceiro paragrafo do artigo 5.° do

Tratado.

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 Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de seguranga dos géneros alimenticios ', estabelece novos procedimentos de
comitologia e nova terminologia. Por uma questdo de coeréncia da legislacdo comunitaria,

esses procedimentos e terminologia deverdo ser tidos em conta na presente directiva.

1

JO L 31 de 1.2.2002, p. 1. Regulamento (CE) n° 1642/2003 (JO L 245 de 29.9.2003, p. 4).




(15)

(16)

(17)

A Directiva 92/65/CEE do Conselho, de 13 de Julho de 1992, que define as condicdes de
policia sanitaria que regem o comércio e as importacdes na Comunidade de animais,
sémens, 6vulos e embrides ndo sujeitos, no que se refere as condigdes de policia sanitaria, as
regulamentacdes comunitdrias especificas referidas na sec¢@o I do anexo A da

Directiva 90/425/CEE ', estabelece as condi¢des de importagdo na Comunidade de animais
ungulados que nao sejam bovinos, ovinos, caprinos, suinos e equideos domésticos e prevé o
estabelecimento de uma lista de paises terceiros a partir dos quais os Estados-Membros sao
autorizados a importar esses animais, bem como os requisitos sanitarios a cumprir. Esta
directiva devera ser alterada, a fim de excluir do seu ambito de aplicagdo as espécies

animais abrangidas pela presente directiva.
E igualmente oportuno prever a actualizag¢@o ou o estabelecimento, pelo procedimento de
comitologia, dos requisitos em matéria de testes aplicaveis a importagdo de animais vivos

abrangidos pela Directiva 92/65/CEE.

As Directivas 90/426/CEE e 92/65/CEE devem, por isso, ser alteradas nesse sentido,

APROVOU A PRESENTE DIRECTIVA:

JO L 268 de 14.9.1992, p. 54. Directiva com a ultima redac¢ao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 1398/2003 da Comissdo (JO L 198 de 6.8.2003, p. 3).




Capitulo I

Objecto, ambito de aplicacdo e defini¢des

Artigo 1.°

Objecto e ambito de aplicagdo

A presente directiva estabelece os requisitos de saude animal para a importacdo na Comunidade e o

transito no seu territorio de ungulados vivos.

Artigo 2.°

Defini¢des
Para efeitos da presente directiva, entende-se por:

a) "Paises terceiros", outros paises que nao os Estados-Membros e os territorios de Estados-
-Membros aos quais ndo sdo aplicaveis a Directiva 89/662/CEE do Conselho, de 11 de
Dezembro de 1989, relativa aos controlos veterindrios aplicaveis ao comércio
intracomunitario, na perspectiva da realiza¢do do mercado interno ' ¢ a
Directiva 90/425/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativa aos controlos
veterinarios e zootécnicos aplicaveis ao comércio intracomunitario de certos animais vivos

. . ~ . 2
e produtos, na perspectiva da realizacdo do mercado interno *;

! JO L 395 de 30.12.1989, p. 13. Directiva com a tltima redaccao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n°® 806/2003.

JO L 224 de 18.8.1990, p. 29. Directiva com a ultima redac¢do que lhe foi dada pela Directiva
2002/33/CE do Parlamento Europeu e do Conselho (JO L 315 de 19.11.2002, p. 14).




b) "Pais terceiro autorizado", um pais terceiro, ou parte de um pais terceiro, de onde €
autorizada a importacdo na Comunidade de animais ungulados vivos enumerados no

Anexo I, nos termos do n.° 1 do artigo 3.°;

" . i L : . . ,
c) Veterindrio oficial", um veterinario autorizado pelos servicos veterinarios de um pais

terceiro a efectuar inspec¢des sanitarias aos animais vivos e a emitir uma certificagcdo

oficial.

d)  "Ungulados", os animais enumerados no Anexo 1.




Capitulo II
Requisitos de satde animal aplicaveis as importa¢cdes na Comunidade

de determinados animais ungulados vivos

Artigo 3.°

Paises terceiros autorizados

A importagdo e o transito de ungulados vivos na Comunidade apenas serdo autorizados
quando estes forem provenientes dos paises terceiros constantes de uma lista ou listas a

estabelecer ou a alterar de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°.

Tendo em conta a situacdo sanitaria e as garantias apresentadas pelo pais terceiro no que diz
respeito aos animais enumerados no Anexo I, pode ser decidido, de acordo com o
procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°, que a autorizacao prevista no primeiro
paragrafo do presente niimero seja aplicavel a totalidade do territorio do pais terceiro

autorizado ou apenas a parte deste.

Para esse fim, sera tida em conta a forma como o pais terceiro autorizado aplica e executa, no
seu proprio territorio, as normas internacionais correspondentes, nomeadamente o principio
da regionalizacdo, em funcao dos requisitos sanitarios relativos as importagdes provenientes

de outros paises terceiros e da Comunidade.




2. A autorizacdo de importacdo ou de transito de ungulados vivos na Comunidade, prevista no
n.° 1, bem como as condi¢des especificas de satide animal previstas no n.° 3 do artigo 6.°,
pode ser suspensa ou anulada de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°,

sempre que a situagcdo zoossanitaria no pais terceiro autorizado o justifique.

Artigo 4.°

Estabelecimento das listas de paises terceiros autorizados

Ao estabelecer ou alterar as listas de paises terceiros autorizados serdo tidos em conta,

nomeadamente:

a) O estado sanitario do efectivo, dos outros animais domésticos e da fauna selvagem no pais
terceiro, dando especial atencao as doengas animais exoticas € a todos os aspectos da situagdo
sanitaria e ambiental geral do pais, na medida em que possa constituir um risco para a

situacdo sanitaria e ambiental da Comunidade;

b) A legislagdo do pais terceiro em matéria de satide e bem-estar dos animais;

c¢) A organizagao da autoridade veterinaria competente e dos respectivos servigos de inspecgao,
os poderes desses servigos, a supervisao de que sdo alvo e os recursos de que dispdem,
nomeadamente em termos de pessoal e de capacidade laboratorial, para aplicar eficazmente a

legislacdo nacional;




d)

As garantias que a autoridade veterinaria competente do pais terceiro pode fornecer quanto ao
cumprimento das condi¢des de satide animal pertinentes aplicaveis na Comunidade ou a

aplicacdo de condigdes equivalentes;

Se o pais terceiro ¢ membro da Organizacdo Internacional das Epizootias (OIE) e a
regularidade e rapidez com que fornece informacdes relativamente a existéncia de doencas
animais infecciosas ou contagiosas no seu territorio, em especial das doengas repertoriadas

pela OIE;

As garantias fornecidas pelo pais terceiro de informar directamente a Comissao e os Estados-

-Membros:
1) no prazo de 24 horas ap6s a confirmagao da ocorréncia de qualquer das doengas
enumeradas no Anexo Il e de qualquer alteracdo na politica de vacinagao relativa a

essas doencas;

i)  num prazo adequado, de qualquer proposta de alteragdo das normas sanitarias nacionais

relativas aos animais ungulados vivos, nomeadamente no que respeita a sua importagao;

i) a intervalos regulares, do estatuto zoossanitario do seu territorio;




g) Toda a experiéncia adquirida com importacdes de animais vivos provenientes do pais terceiro

e os resultados dos controlos eventualmente efectuados a importagao;

h)  Os resultados das inspec¢des e/ou auditorias comunitarias efectuadas no pais terceiro, em
especial os resultados da avaliagdo das autoridades competentes ou, sempre que a Comissdo o
solicite, o relatdrio apresentado pelas autoridades competentes sobre as inspecgoes que

efectuaram;

1) O teor das normas em vigor no pais terceiro em matéria de prevengao e combate as doengas
animais infecciosas ou contagiosas e a respectiva execugao, incluindo as normas aplicaveis as

importacdes provenientes de outros paises terceiros.

Artigo 5.°

Publicagdo pela Comissdo das listas de paises terceiros autorizados

A Comissado devera tomar as disposi¢des necessarias para que sejam facultadas ao publico versodes
actualizadas de todas as listas estabelecidas ou alteradas nos termos do n.° 1 do artigo 3.°. Essas
listas podem ser combinadas com outras listas elaboradas para fins de proteccdo da saide animal e

da satide publica e podem também incluir modelos de certificados sanitarios.




Artigo 6.°

Condigdes especificas de satide animal para a importacgao e o transito na Comunidade

de ungulados vivos provenientes de paises terceiros autorizados

As condigdes especificas de satide animal para a importacao e o transito na Comunidade de

ungulados vivos provenientes de paises terceiros autorizados serdo estabelecidas de acordo

com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°.

Podem ter em conta os seguintes elementos:

a)

b)

a espécie animal em causa;

a idade e o sexo dos animais;

o destino ou a finalidade previstos dos animais;

as medidas a aplicar apds a importagdo dos animais na Comunidade;

quaisquer disposicdes especiais aplicaveis no quadro do comércio intracomunitario.

As condicdes especificas de saude animal previstas no n.° 1 dever@o basear-se nas normas

estabelecidas na legislagdo comunitaria no que se refere as doencas a que os animais sao

sensiveis.

No entanto, sempre que a equivaléncia das garantias sanitarias oficiais fornecidas pelo pais

terceiro em causa possa ser formalmente reconhecida pela Comunidade, as condicdes

especificas de satde animal podem basear-se nessas garantias.




Artigo 7.°
Garantias fornecidas pelo pais terceiro autorizado

relativamente a importagdo de ungulados vivos na Comunidade

A importagdo de ungulados vivos na Comunidade apenas sera permitida se o pais terceiro

autorizado fornecer as seguintes garantias:

a)

b)

d)

de que os animais s3o provenientes de um territorio indemne de doengas, de acordo com os
critérios gerais elementares enumerados no Anexo II, e em que € proibida a entrada de

animais vacinados contra as doengas enumeradas naquele Anexo;

de que os animais satisfazem as condi¢des especificas de saude animal previstas no artigo 6.°%;

de que, antes do dia do carregamento para expedi¢cdo com destino a Comunidade, os animais
permaneceram no territorio do pais terceiro autorizado durante um periodo a definir no ambito

das condicdes especificas de saiide animal referidas no artigo 6.°.

de que, antes de serem expedidos para a Comunidade, os animais foram submetidos a um
controlo efectuado por um veterinario oficial, a fim de garantir que os animais sdo saudaveis e
que as condicdes de transporte previstas na Directiva 91/628/CEE estdo cumpridas,

nomeadamente no que diz respeito ao fornecimento de agua e alimentos;

de que os animais sdo acompanhados por um certificado veterindrio conforme ao disposto no
artigo 11.° e ao modelo de certificado veterinario estabelecido de acordo com o procedimento
previsto no n.° 2 do artigo 14.°. Podem ser tomadas disposi¢des, de acordo com o mesmo

procedimento, para a utilizacdo de documentos electroénicos.

de que, apos a chegada a Comunidade, os animais serdo inspeccionados num posto de

inspecg¢ao fronteirico aprovado, nos termos do artigo 4.° da Directiva 91/496/CEE.




Artigo 8.°

Derrogacgao as garantias a apresentar pelos paises terceiros autorizados

Em derrogagdo do disposto nos artigos 6.° e 7.°, podem ser estabelecidas, de acordo com o

procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°, disposi¢des especificas, incluindo modelos de

certificados veterinarios, para a importacgdo e transito de ungulados vivos provenientes de paises

terceiros autorizados por for¢a do n° 1 do artigo 3°, desde que esses animais:

a)

b)

d)

se destinem exclusivamente a pastagem ou a trabalhar, a titulo temporario, nas proximidades

das fronteiras comunitarias;

sejam importados para efeitos de manifestagdes desportivas, espectaculos de circo ou outros e

exposicoes, mas para fins de transaccao comercial dos proprios animais;

se destinem a um jardim zoologico, a um parque de atracgdes, a um laboratério experimental
ou a um organismo, instituto ou centro oficialmente aprovado, tal como definido na alinea c)

do artigo 2.° da Directiva 92/65/CEE;

se limitem a transitar no territério da Comunidade através de postos de inspecgao fronteirigos
comunitarios aprovados, com o acordo e sob a supervisdo dos servicos aduaneiros e dos
servigos veterinarios oficiais, sem qualquer paragem na Comunidade, a excepgao das

necessarias para garantir o seu bem-estar;

acompanhem os seus proprietarios como animais de companhia;




f)  sejam apresentados num posto de inspecgdo fronteirico comunitario aprovado.

—  no prazo de 30 dias apds terem deixado a Comunidade por um dos motivos referidos

nas alineas a), b) e e) ou,

- se tiverem transitado por um pais terceiro;

g) pertencam a espécies ameacadas de extingao.

Artigo 9.°
Derrogacgao a alinea a) do artigo 7.° no que se refere as importagdes ou ao transito de animais
provenientes de paises terceiros autorizados em que existam doengas enumeradas no Anexo Il e/ou

sejam efectuadas vacinacdes

Em derrogacdo do disposto na alinea a) do artigo 7.°, e de acordo com o procedimento previsto no
n.° 2 do artigo 14.°, podem ser estabelecidas disposigdes especiais para a importagdo ou o transito
na Comunidade de ungulados vivos provenientes de um pais terceiro autorizado em que existam
determinadas doengas enumeradas no Anexo Il e/ou sejam praticadas vacinagdes contra essas

doengas.

Essas disposi¢des derrogatorias devem ser previstas pais por pais.




Artigo 10.°
Derrogacgao a alinea a) do artigo 7.° no que se refere as importagdes ou ao transito de animais
provenientes de paises terceiros autorizados relativamente aos quais as importagdes ou o transito

tenham sido suspensos ou proibidos

Em derrogacdo do disposto na alinea a) do artigo 7.°, e de acordo com o procedimento previsto no
n.° 2 do artigo 14.°, pode ser determinado um periodo especifico no termo do qual podera ser
reatada a importagdo ou o transito de ungulados vivos provenientes de um pais terceiro autorizado
apos a suspensdo ou proibicdo da importagdo ou do transito devido a qualquer alteracdo da situagdo

sanitaria, bem como quaisquer condi¢des adicionais a cumprir apds esse reatamento.

Ao decidir acerca do reatamento da importagdo ou do transito desses animais devera ter-se em

conta:

- as normas internacionais;

- se o surto, ou uma série de surtos epidemiologicamente interrelacionados, de uma das doengas
enumeradas no Anexo Il ocorreu numa zona geograficamente limitada de uma regido ou de

um pais terceiro autorizado;

- se o surto ou surtos foram erradicados com sucesso num periodo de tempo limitado.




Artigo 11.°

Certificados veterinarios

Com cada remessa de animais, aquando da sua importagao ou transito na Comunidade, devera
ser apresentado um certificado veterinario de acordo com os requisitos estabelecidos no

Anexo I1I.

O certificado veterinario deverd atestar o cumprimento dos requisitos da presente directiva e
de outra legislacdo comunitaria em matéria de saude animal ou, sempre que aplicavel nos

termos do n.° 3 do artigo 6.°, de disposi¢des equivalentes aos referidos requisitos.

O certificado veterinario pode incluir mengdes de certificacao exigidas por outra legislagdo

comunitaria em matéria de saude publica, de satde animal e de bem-estar dos animais.

A utilizacdo do certificado veterinario previsto no n.° 1 pode ser suspensa ou abolida de
acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°, sempre que a situagdo em matéria

de satide animal no pais terceiro autorizado justifique tal suspensdo ou abolicao.

Artigo 12.°

Inspeccdes e auditorias nos paises terceiros

Podem ser efectuadas inspecgdes e/ou auditorias em paises terceiros por peritos da Comissao,
a fim de verificar a conformidade ou a equivaléncia com as normas comunitarias em matéria

de sande animal.

Os peritos da Comissao podem fazer-se acompanhar por peritos dos Estados-Membros

autorizados pela Comissao a efectuar essas inspecgdes e/ou auditorias.




As inspecgdes e/ou auditorias previstas no n.° 1 deverado ser realizadas em nome da

Comunidade e a Comissdo suportara as despesas efectuadas.

O procedimento para a realizagdo das inspecgdes e/ou auditorias em paises terceiros previstas
no n.° 1 pode ser determinado ou alterado de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do

artigo 14.°.

Caso se identifique um risco grave para a saude animal durante uma inspec¢ao e/ou uma
auditoria nos termos do n.° 1, mesmo que nao se relacione directamente com os objectivos da
inspecgao/auditoria, a Comissdo tomara de imediato as medidas necessarias para salvaguardar
a saude animal, de acordo com o artigo 18.° da Directiva 91/496/CEE, incluindo a suspensao

ou a retirada da autorizagdo prevista no n.° 1 do artigo 3.°.

Artigo 13.°

Disposigdes atributivas de competéncias

Podem ser estabelecidas de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 14.°:
a)  asregras de aplicacdo da presente directiva;
b)  normas relativas a origem dos animais;

¢)  oscritérios de classificagdo dos paises terceiros autorizados e respectivas regides no que

diz respeito as doencas animais;

d) disposicdes para a utilizacdo de documentos electronicos, no que se refere aos modelos

de certificados veterinarios, tal como previsto na alinea e) do artigo 7.°%

e) os modelos dos certificados veterinarios previstos no n.° 1 do artigo 11.°;




Os anexos da presente directiva podem ser alterados, de acordo com o procedimento previsto

no n.° 2 do artigo 14.°, a fim de ter em conta, nomeadamente:

a)  pareceres e conhecimentos cientificos relativos, em especial, a novas avaliagdes do

risco;
b) aevolugdo técnica e/ou as alteragdes introduzidas nas normas internacionais;

¢) afixacgdo de objectivos de seguranca para a saude animal.

Artigo 14.°

Comitologia

A Comissao sera assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Satide Animal,

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

Sempre que se faca referéncia ao presente nimero, sao aplicaveis os artigos 5.° ¢ 7.° da

Decisao 1999/468/CE.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/468/CE ¢ de 15 dias.

O Comité aprovara o seu regulamento interno.




Artigo 15.°
Alteracdo da Directiva 90/426/CEE

A Directiva 90/426/CEE ¢ alterada do seguinte modo:

1) O artigo 12.° passa a ter a seguinte redaccao:

"Artigo 12.°

1. A importagdo de equideos na Comunidade apenas sera autorizada quando estes forem
provenientes dos paises terceiros constantes de uma lista ou listas a estabelecer ou a

alterar de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 24.°.

Tendo em conta a situacdo sanitaria e as garantias apresentadas pelo pais terceiro no que
diz respeito aos equideos, pode ser decidido, de acordo com o procedimento previsto no
n.° 2 do artigo 24.°, que a autorizagao prevista no primeiro paragrafo do presente

numero seja aplicavel a totalidade do territorio do pais terceiro ou apenas a parte deste.

Para esse fim, sera tida em conta a forma como o pais terceiro aplica e executa, no seu
proprio territorio, as normas internacionais correspondentes, nomeadamente o principio
da regionalizacdo, em funcao dos requisitos sanitarios relativos as importagoes

provenientes de outros paises terceiros e da Comunidade.




Ao estabelecer ou alterar as listas previstas no n.° 1, serdo tidas em conta, nomeadamente:

a)

b)

d)

O estado sanitario dos equideos, dos outros animais domésticos e da fauna selvagem no
pais terceiro, dando especial aten¢do as doencas animais exoticas e a todos os aspectos
da situagdo sanitaria ambiental geral do pais terceiro, na medida em que possa constituir

um risco para a situacdo sanitaria e ambiental da Comunidade;
A legislacdo do pais terceiro em matéria de satide e bem-estar dos animais;

A organizagdo da autoridade veterinaria competente e dos respectivos servicos de
inspecc¢do, os poderes desses servigos, a supervisdao de que sdo alvo e os recursos de que
dispdem, nomeadamente em termos de pessoal e de capacidade laboratorial, para aplicar

eficazmente a legislacdo nacional,

As garantias que a autoridade veterindria competente do pais terceiro pode fornecer
quanto ao cumprimento das condigdes de satide animal pertinentes aplicaveis na

Comunidade ou a aplicag@o de condigdes equivalentes;

Se o pais terceiro ¢ membro da Organizagdo Internacional das Epizootias (OIE), e a
regularidade e rapidez com que fornece informagdes relativamente a existéncia de
doengas infecciosas ou contagiosas dos equideos no seu territorio, em especial das

doengas repertoriadas pela OIE e no Anexo A da presente directiva;
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h)

As garantias fornecidas pelo pais terceiro de informar directamente a Comissao e os

Estados-Membros:

i)  no prazo de 24 horas, da confirmagdo da ocorréncia de doengas infecciosas dos
equideos enumeradas no Anexo A e de qualquer alteragdo na politica de

vacinagao relativa a essas doengas;

i)  num prazo adequado, de qualquer proposta de alteragao das normas sanitarias
nacionais relativas aos equideos, nomeadamente, no que respeita a sua

importagao;

iii)  a intervalos regulares, do estatuto zoossanitario do seu territdrio no tocante aos

equideos;

Toda a experiéncia adquirida com importa¢des de equideos vivos provenientes do pais

terceiro e os resultados dos controlos eventualmente efectuados a importagao;

Os resultados das inspeccdes e/ou auditorias comunitarias efectuadas no pais terceiro,
em especial os resultados da avaliacdo das autoridades competentes ou, sempre que a
Comissao o solicite, o relatorio apresentado pelas autoridades competentes sobre as

inspecgodes que efectuaram;




1) o teor das normas em vigor no pais terceiro em matéria de prevengao e combate as
doencas animais infecciosas ou contagiosas e a respectiva execucao, incluindo as

normas aplicéveis as importacdes de equideos provenientes de outros paises terceiros.

A Comissao devera tomar as disposi¢des necessarias para que sejam facultadas ao publico

versOes actualizadas de todas as listas estabelecidas ou alteradas nos termos do n.° 1.

Essas listas podem ser combinadas com outras listas elaboradas para fins de proteccao da

saude animal e da satde publica e podem também incluir modelos de certificados sanitarios.

Deverao ser estabelecidas condi¢des especiais de importacao para cada pais terceiro ou grupo
de paises terceiros de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 24.°, tendo em

conta a respectiva situagdo zoossanitaria no que se refere aos equideos.

As regras de execugdo do presente artigo e os critérios para a inclusdo de paises terceiros ou
partes de paises terceiros nas listas previstas no n.° 1 poderao ser adoptados, de acordo com o

procedimento previsto no n.° 2 do artigo 24.°".




2)  No artigo 19.° é aditado o seguinte ponto:

"iv) pode designar um laboratorio comunitario de referéncia para uma ou mais das doengas
dos equideos mencionada(s) no Anexo A e definir as fungdes, tarefas e procedimentos
para a colaboragdo com os laboratorios encarregados de diagnosticar doencas

infecciosas dos equideos nos Estados-Membros.".

Artigo 16.°

Alteragdo da Directiva 92/65/CEE

A Directiva 92/65/CEE ¢ alterada do seguinte modo:

1) O primeiro paragrafo do artigo 1.° passa a ter a seguinte redacgao:

A presente directiva estabelece os requisitos de satide animal para o comércio e a importagao
na Comunidade de animais, sémens, dvulos e embrides ndo sujeitos, no que se refere as
condicdes de saude animal, as regulamentacdes comunitarias especificas referidas no

anexo F".




2) O artigo 6.° passa a ter a seguinte redacgao:
a) A alineae) don.’ 1 da parte A passa a ter a seguinte redacgdo;

"e) serem acompanhados de um certificado conforme o modelo constante do Anexo E

da parte 1, completado com a seguinte declaracao:
Declaragao

Eu, abaixo assinado (veterinario oficial), certifico que o(s) ruminante(s) (1) / o(s)
suideo(s) (1) ndo abrangido(s) pela Directiva 64/432/CEE:

1)  pertence(im) & €SPECIC .....ocverererererereevrereenenennes ;

i1)  ndo apresentou (1) / ndo apresentaram (1), ao ser examinado(s), qualquer

sinal clinico das doengas a que ¢ sensivel (1) /sdo sensiveis (1);

iii) provém(€m) (1) de um efectivo oficialmente indemne de tuberculose (1) /
oficialmente indemne ou indemne de brucelose (1) / de uma exploracao (1)
ndo sujeita a restricdes em relagdo a peste suina ou de uma exploragdo onde
foi submetido (1) / foram submetidos (1), com resultado negativo, ao(s)
teste(s) previsto(s) (1) na alinea b) do n.° 2 do artigo 6.° da
Directiva 92/65/CEE.

(1) Riscar o que ndo interessa.";



b)

d)

A alinea f) do n.° 1 da parte A ¢ suprimida;

A alinea b) do n.° 2 da parte A passa a ter a seguinte redacgdo:

"Se ndo forem provenientes de um efectivo que satisfaca as condigdes previstas na
alinea a), serem provenientes de uma exploragao onde nao se tenha verificado nenhum
caso de brucelose nem de tuberculose durante os ultimos 42 dias antes do carregamento
dos animais e na qual os ruminantes tenham sido sujeitos, nos ultimos 30 dias antes da

expedigdo, e com resultado negativo, aos testes de brucelose e tuberculose.";

As alineas e), ) e g) do n.° 3 da parte A sdo suprimidas;

Na parte A ¢ aditado o seguinte n.° 4:

"4, Os requisitos em matéria de testes referidos no presente artigo e os respectivos
critérios podem ser estabelecidos de acordo com o procedimento previsto no
artigo 26.°. Essas decisdes terdo em consideracao o caso dos ruminantes criados

nas regides arcticas da Comunidade.

Na pendéncia das decisdes previstas no paragrafo anterior, continuaro a ser

aplicaveis as disposi¢des nacionais.";



3) O artigo 17.° ¢ alterado do seguinte modo:
a)  Asalineas a) e b) do n.° 3 passam a ter a seguinte redacg¢do:

"a)  uma lista de paises terceiros ou de partes de paises terceiros que estdo em
condi¢des de fornecer aos Estados-Membros e a Comissdo garantias equivalentes

as previstas no capitulo II em relagdo a animais, sémen, 6vulos e embrides, e,

b) sem prejuizo da Decisdo 94/63/CE da Comissao, de 31 de Janeiro de 1994, que
estabelece uma lista provisoria de paises terceiros a partir dos quais os Estados-
-Membros autorizam a importacdo de sémen, 6vulos e embrides de ovinos e
caprinos e de 6vulos e embrides de suinos*, uma lista dos centros e estacdes de
colheita para as quais esses paises terceiros estdo em condig¢des de oferecer as

garantias previstas no artigo 11.°."

A Comissdo informara os Estados-Membros de quaisquer propostas de alteracdo as listas de
centros e estacoes, € os Estados-Membros disporao de dez dias uteis, a contar da data de
recepgdo das referidas propostas de alteragdo, para enviar por escrito & Comissao os seus

eventuais comentarios.

Sempre que ndo sejam recebidos comentérios dos Estados-Membros no prazo referido de dez
dias uteis, considera-se que os Estados-Membros aceitam as alteracdes propostas e as
importagdes serdo autorizadas de acordo com as listas alteradas logo que a Comissdo
notifique as autoridades competentes dos Estados-Membros e do pais terceiro em questdo que

as alteracdes se encontram publicadas no sitio internet da Comissao.



4)

5)

6)

Sempre que, pelo menos, um Estado-Membro tenha feito comentarios por escrito no prazo de
dez dias tteis, a Comissdo informara os Estados-Membros na reunido seguinte do Comité
Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal, para que seja adoptada uma decisdo de

acordo com o procedimento previsto no segundo paragrafo do artigo 26.°.

* JO L 28 de 2.2.1994, p. 47. Decisdo com a ultima redacc¢ao que lhe foi dada pela
Decisao 2004/211/CE.";

No artigo 23.° € suprimida a expressao "da parte A, n.° 1, alinea e), do artigo 6.° e.";

O artigo 26.° passa a ter a seguinte redacc¢ao:

"Artigo 26.°
1. A Comissdo sera assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude
Animal, instituido nos termos do artigo 58.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do

Parlamento Europeu e do Conselho. *

2. Sempre que se faca referéncia ao presente numero, sdo aplicaveis os artigos 5.° ¢ 7.° da

Decisdo 1999/468/CE.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/468/CE** ¢ de 3 meses.

3. O Comité aprovara o seu regulamento interno.

* JOL 31de 1.2.2002, p. 1.
¥t JOL 184 de 17.7.1999, p. 23.";

E aditado como Anexo F o texto constante do Anexo IV da presente directiva.



Capitulo III

Disposigdes finais

Artigo 17.°

Medidas transitorias

Podem ser estabelecidas medidas transitorias de acordo com o procedimento previsto no n.° 2 do

artigo 14.°.
Artigo 18.°
Transposicao
1.  Os Estados-Membros pordo em vigor as disposi¢des legislativas, regulamentares ¢

o« . . y . . \ . . 4 *
administrativas necessarias para dar cumprimento a presente directiva até ... . Desse facto

informarao imediatamente a Comissao.

Quando os Estados-Membros aprovarem essas disposicdes, estas devem incluir uma
referéncia a presente directiva ou ser acompanhadas dessa referéncia quando da sua

publicacdo oficial. As modalidades dessa referéncia serdo aprovadas pelos Estados-Membros.

2. Os Estados-Membros devem comunicar a Comissao o texto das disposi¢des de direito interno
que aprovarem nas matérias reguladas pela presente directiva, bem como um quadro de
correspondéncia entre as disposi¢des da presente directiva e as disposi¢des nacionais

aprovadas.

18 meses a contar da data de entrada em vigor da presente directiva.



Artigo 19.°

Revogacdo da Directiva 74/462/CEE

A Directiva 74/462/CEE ¢ revogada com efeitos a partir da data de aplicacdo do Regulamento
n.e°.../2004 ",

Artigo 20.°

As disposicoes de execugao estabelecidas pelas decisdes adoptadas para a importacao de animais
vivos, carne e produtos a base de carne por for¢a da Directiva 72/462/CEE, enumerados no
Anexo V da presente directiva, permanecem em vigor até a sua substituicdo por medidas adoptadas

no ambito do novo quadro regulamentar.

Artigo 21.°

Entrada em vigor e aplicacao

A presente directiva entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publica¢do no JO da Unido

Europeia.

Artigo 22.°

Os Estados-Membros sdo os destinatarios da presente directiva.

Feito em Luxemburgo, em 26.4.2004.

Pelo Conselho

O Presidente
J. WALSH

Numero do regulamento referido no considerando n.° 10.



ANEXO

Espécies animais referidas no artigo 1.°

Taxon

Ordem

Familia

Género/Espécie

Artiodactyla

Antilocapridae

Antilocapra ssp.

Bovidae

Addax ssp.., Aepyceros ssp., Alcelaphus ssp., Ammodorcas ssp.,
Ammotragus ssp., Antidorcas ssp., Antilope ssp., Bison ssp., Bos
ssp.(incluindo Bibos, Novibos, Poephagus), Boselaphus ssp., Bubalus
ssp. (incluindo Anoa), Budorcas ssp., Capra ssp., Cephalophus ssp.,
Connochaetes ssp., Damaliscus ssp.(incluindo Beatragus),
Dorcatragus ssp., Gazella ssp., Hemitragus ssp., Hippotragus ssp.,
Kobus ssp., Litocranius ssp., Madogua ssp., Naemorhedus ssp.
(incluindo Nemorhaedus e Capricornis), Neotragus ssp., Oreamuos
ssp., Oreotragus ssp., Oryx ssp., Ourebia ssp., Ovibos ssp., Ovis ssp.,
Patholops ssp., Pelea ssp., Procapra ssp., Pseudois ssp., Pseudoryx
ssp., Raphicerus ssp., Redunca ssp., Rupicapra ssp., Saiga ssp.,
Sigmoceros-Alecelaphus ssp., Sylvicapra ssp., Syncerus ssp.,
Taurotragus ssp., Tetracerus ssp., Tragelaphus ssp. (incluindo

Boocerus).

Camelidae

Camelus ssp., Lama ssp., Vicugna ssp.

Cervidae

Alces ssp., Axis-Hyelaphus ssp., Blastocerus ssp., Capreolus ssp.,
Cervus-Rucervus ssp., Dama ssp., Elaphurus ssp., Hippocamelus ssp.,
Hydropotes ssp., Mazama ssp., Megamuntiacus ssp., Muntiacus ssp.,

Odocoileus ssp., Ozotoceros ssp., Pudu ssp., Rangifer ssp.

Giraffidae

Giraffa ssp., Okapia ssp.

Hippopotamidae

Hexaprotodon-Choeropsis ssp., Hippopotamus ssp.

Moschidae

Moschus ssp.

Suidae

Babyrousa ssp., Hylochoerus ssp., Phacochoerus ssp., Potamochoerus

ssp., Sus ssp.,

Tayassuidae

Catagonus ssp., Pecari-Tayassu ssp.

Tragulidae

Hyemoschus ssp., Tragulus-Moschiola ssp.

Perissodactyla

Rhinocerotides

Tapiridae

Ceratotherium ssp., Dicerorhinus ssp., Diceros ssp., Rhinoceros ssp.

Tapirus ssp.

Proboscidae

Elephantidae

Elephas ssp., Loxodonta ssp.




ANEXO I

Doencas referidas na alinea f), subalinea i), do artigo 4.° e critérios gerais elementares

para que um territorio possa ser considerado indemne de doencas

nos termos da alinea a) do artigo 7.°

Doenca

Critérios gerais elementares

Animais envolvidos

Febre aftosa

Inexisténcia de surtos de doenga, auséncia de
. . . ~ . * ~ . ~
sinais de infec¢do viral ) e ndo realizaco de
vacinagdo nos ultimos 12 meses

Todas as espécies

Estomatite vesicular

Nenhum caso de doenga durante os ultimos 6
meses

Todas as espécies

Doenga vesiculosa dos
suinos

Nenhum caso de doenga e ndo realizagdo de
vacinacao durante os ultimos 24 meses

Espécies da familia dos Suidae

peste bovina

Nenhum caso de doencga e ndo realizacdo de
vacinacao durante os ultimos 12 meses

Todas as espécies

Peste dos pequenos
ruminantes

Nenhum caso de doenga e ndo realizacio de
vacinagdo durante os ultimos 12 meses

Espécies dos géneros Ovis e
Capra

Peripneumonia contagiosa
dos bovinos

Nenhum caso de doenga e nao realizacao de
vacinagdo durante os ultimos 12 meses

Espécies do género Bos

Dermatite nodular
contagiosa

Nenhum caso de doenga e nao realizacao de
vacinacdo durante os ultimos 36 meses

Espécies dos géneros Bos, Bison e
Bubalus

Febre do vale do Rift

Nenhum caso de doenga e nao realizagao de
vacinacao durante os ultimos 12 meses

Todas as espécies, excepto as da
familia dos Suidae

Febre catarral ovina

Nenhum caso de doenga e ndo realizagdo de
vacina¢ao durante os ultimos 12 meses com
controlo adequado da populacdo de Culicoides

Todas as espécies, excepto as da
familia dos Suidae

Variola ovina e caprina

Nenhum caso de doenga e nao realizacao de
vacinacao durante os ultimos 12 meses

Espécies dos géneros Ovis e
Capra

Peste suina africana

Nenhum caso de doenga durante os
ultimos 12 meses

Espécies da familia dos Suidae

Peste suina classica

Nenhum caso de doenga e ndo realizacio de
vacinagao durante os ultimos 12 meses

Espécies da familia dos Suidae

(*) De acordo com o capitulo 2.1.1 do Manual da OIE.




ANEXO III

Requisitos relativos aos certificados veterinarios referidos no artigo 11.°

O representante da autoridade competente de expedicao que emite um certificado veterinario
para acompanhar uma remessa de animais tem de assinar o certificado e assegurar-se de que
este ostenta um carimbo oficial. Este requisito aplica-se a todas as paginas do certificado, caso

este seja constituido por mais de uma pagina.

Os certificados veterindrios tém de ser elaborados na linguas ou nas linguas oficiais do Estado-
-Membro de destino e na(s) do Estado-Membro onde se realiza a inspecg¢ao fronteirica ou t€ém
de ser acompanhados de uma tradug@o certificada nessa(s) lingua(s). No entanto, os Estados-

-Membros poderdo consentir na utilizagdo de uma lingua comunitéria oficial que néo a sua.

O original do certificado veterinario tem de acompanhar as remessas aquando da entrada na

Comunidade.

Os certificados veterinarios tém de consistir:

a) numa unica folha de papel; ou

b) em duas ou mais paginas que fagam parte de uma unica folha de papel indivisivel; ou

¢) numa sequéncia de paginas numeradas por forma a indicar que se trata de uma dada

pagina numa sequéncia finita (por exemplo, "pagina 2 de 4").

Os certificados veterinarios devem ostentar um niimero de identificagdo unico. Sempre que o
certificado veterinario seja constituido por uma sequéncia de paginas, cada uma delas tem de

ostentar o nimero de identificag¢do tinico.

O certificado veterinario tem de ser emitido antes de a remessa a qual se refere abandonar o

controlo da autoridade competente do pais de expedicao.




ANEXO IV

"ANEXO F

Directiva 64/432/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas de fiscalizacao
sanitaria em matéria de comércio intracomunitério de animais das espécies bovina e suina

Directiva 88/407/CEE do Conselho, de 14 de Junho de 1988, que fixa as exigéncias de policia
sanitaria aplicaveis as trocas comerciais intracomunitarias e as importagdes de sémen congelado de
animais da espécie bovina

Directiva 89/556/CEE do Conselho, de 25 de Setembro de 1989, que estabelece as condi¢des de
policia sanitéria aplicaveis as trocas comerciais intracomunitarias e as importacdes provenientes de
paises terceiros de embrides de animais da espécie bovina

Directiva 90/426/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativa as condicdes de policia
sanitaria que regem a circulacdo de equideos e as importagdes de equideos provenientes de paises
terceiros

Directiva 90/429/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1990, que fixa as exigéncias de policia
sanitdria aplicaveis as trocas comerciais intracomunitarias e as importagdes de sémen de animais da
espécie suina

Directiva 90/539/CEE do Conselho, de 15 de Outubro de 1990, relativa as condigdes de politica
sanitaria que regulam o comércio intracomunitario e as importa¢des provenientes de paises terceiros
de aves de capoeira e de ovos para incubagdo

Directiva 91/67/CEE do Conselho, de 28 de Janeiro de 1991, relativa as condicdes de policia
sanitaria que regem a introducao no mercado de animais e produtos da aquicultura

Directiva 91/68/CEE do Conselho, de 28 de Janeiro de 1991, relativa as condigdes de policia
sanitaria que regem as trocas comerciais intracomunitarias de ovinos e caprinos

Directiva .../2004/CE do Conselho, de ..., que estabelece normas de saide animal referentes a
importagdo e ao transito de determinados animais ungulados vivos na Comunidade, que altera as
Directivas 90/426/CEE e 92/65/CEE e revoga a Directiva 72/462/CEE "

JO: Inserir dados em falta.




ANEXO V

Lista de decisoes

2003/56/CE: Decisdao da Comissdo, de 24 de Janeiro de 2003, relativa aos certificados sanitarios

para a importag@o de animais vivos e de produtos animais da Nova Zelandia (J O L 22
de 25.1.2003, p. 38)

2002/987/CE: Decisdo da Comissdo, de 13 de Dezembro de 2002, relativa a lista dos
estabelecimentos das ilhas Falkland aprovados para a importagao de carne fresca para a
Comunidade (JO L 344 de 19.12.2002, p. 39)

2002/477/CE: Decisdao da Comissdo, de 20 de Junho de 2002, que estabelece requisitos em matéria
de satide publica respeitantes a carnes frescas e a carnes frescas de aves de capoeira importadas de
paises terceiros e que altera a Decisao 94/984/CE (JO L 164 de 22.6.2002, p. 39)

2001/600/CE: Decisao da Comissdo, de 17 de Julho de 2001, relativa a medidas de protec¢do
aplicaveis as importagdes de determinados animais da Bulgaria em virtude de um surto de febre
catarral ovina e que revoga a Decisdo 1999/542/CE e altera a Decisdao 98/372/CE relativa as
condicdes sanitarias e a certificagdo veterinaria exigidas para a importagdo de bovinos e suinos
domésticos provenientes de determinados paises europeus, de modo a atender a determinados
aspectos respeitantes a Bulgaria, e a Decisdo 97/232/CE que altera a lista de paises terceiros dos
quais os Estados-Membros autorizam a importagdo de ovinos e de caprinos (JO L 210 de 3.8.2001,

p.51)

2000/159/CE: Decisdao da Comissao, de 8 de Fevereiro de 2000, relativa a aprovagao proviséria dos
planos de paises terceiros sobre residuos em conformidade com a Directiva 96/23/CE do Conselho
(JO L 51 de 24.2.2000, p. 30)

98/8/CE: Decisdao da Comissdo de 16 de Dezembro de 1997 relativa a lista de estabelecimento da

Republica Federativa da Jugoslavia aprovados para a importagdo de carne fresca na Comunidade
(JOL2de6.1.1998, p. 12)

97/222/CE: Decisao da Comissdo de 28 de Fevereiro de 1997 que estabelece a lista de paises
terceiros a partir dos quais os Estados-membros autorizam a importacdo de produtos a base de carne
(JOL 89 de 4.4.1997, p. 39)

97/221/CE: Decisao da Comissdo, de 28 de Fevereiro de 1997, que estabelece as condi¢des de
sanidade animal e os modelos de certificados veterindrios relativos aos produtos a base de carne
importados de paises terceiros e revoga a Decisdo 91/449/CEE (JO L 89 de 4.4.1997, p. 32)




95/427/CE: Decisdo da Comissdo, de 16 de Outubro de 1995, relativa a lista dos estabelecimentos
da Namibia aprovados para efeitos de importacao de produtos a base de carne para a Comunidade
(JO L 254 de 24.10.1995, p. 28)

95/45/CE: Decisao da Comissdo, de 20 de Fevereiro de 1995, relativa a lista dos estabelecimentos
da antiga Republica Jugoslava da Macedonia aprovados para efeitos de importagdo de carne fresca
para a Comunidade (JO L 51 de 8.3.1995, p. 13)

94/465/CE: Decisdo da Comissao, de 12 de Julho de 1994, relativa a lista dos estabelecimentos do
Botsuana aprovados para efeitos de importacao de produtos a base de carne para a Comunidade (JO
L 190 de 26.7.1994, p. 25)

94/40/CE: Decisdao da Comissdo, de 25 de Janeiro de 1994, relativa a lista dos estabelecimentos do
Zimbabwe aprovados par efeitos de importagdo de produtos a base de carne para a Comunidade (JO
L 22 de 27.1.1994, p. 50)

93/158/CEE: Decisdao do Conselho, de 26 de Outubro de 1992, relativa a celebragdo de um acordo
sob a forma de troca de cartas entre a Comunidade Econémica Europeia e os Estados Unidos da
América relativo a aplicacdo da Directiva 72/462/CEE do Conselho (importagdes de carne
proveniente de paises terceiros) e das correspondentes exigéncias previstas na legislacdo dos
Estados Unidos da América no respeitante ao comércio de carne fresca de bovino e de suino (JO
L 68 de 19.3.1993,p. 1)

93/26/CEE: Decisdo da Comissdo, de 11 de Dezembro de 1992, relativa a lista dos
estabelecimentos da Republica da Croacia aprovados para efeitos de importagao de carne fresca
para a Comunidade (JO L 16 de 25.1.1993, p. 24)

90/432/CEE: Decisdo da Comissao, de 30 de Julho de 1990, relativa a lista dos estabelecimentos da
Namibia aprovados para a importacao de carnes frescas na Comunidade (JO L 223 de 18.8.1990,

p- 19)

90/13/CEE: Decisao da Comissao, de 20 de Dezembro de 1989, relativa ao processo a seguir para
alterar ou completar as lista de estabelecimentos aprovados, nos paises terceiros, para a importagao
de carnes frescas para a Comunidade (JO L 8 de 11.1.1990, p. 70)

87/431/CEE: Decisdao da Comissdo de 28 de Julho de 1987 relativa a lista dos estabelecimentos da
Suazilandia aprovados para a importagao de carnes frescas na (JO L 228 de 15.8.1987, p. 53)




87/424/CEE: Decisdao da Comissao de 14 de Julho de 1987 relativa a lista dos estabelecimentos dos
Estados Unidos do México aprovados para a importacao de carnes frescas na Comunidade (JO
L 228 de 15.8.1987, p. 43)

87/258/CEE: Decisao da Comissao de 28 de Abril de 1987 relativa a lista dos estabelecimentos do
Canada aprovados para a importacdo de carnes frescas na Comunidade (JO L 121 de 9.5.1987,
p- 50)

87/257/CEE: Decisdo da Comissdo de 28 de Abril de 1987 relativa a lista dos estabelecimentos dos
Estados Unidos da América aprovados para a importacdo de carnes frescas na Comunidade (JO
L 121 de 9.5.1987, p. 46)

87/124/CEE: Decisdao da Comissdo de 19 de Janeiro de 1987 relativa a lista dos estabelecimentos
do Chile aprovados para a importacdo de carnes frescas na Comunidade (JO L 51 de 20.2.1987,

p. 41)

86/474/CEE: Decisao da Comissao de 11 de Setembro de 1986 relativa a realizagao dos controlos
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