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das areas referidas no n.° 1 do mesmo artigo, continuam
os mesmos a ser fixados por portaria do Ministério do
Equipamento, do Planeamento e da Administracdo do
Territério.

4 — Até a entrada em vigor do regime de verificacao
da qualidade e de responsabilidade civil nos projectos
e obras de edificacdo, o requerimento de licenga ou
autorizacao de utilizagao, previsto no n.° 1 do artigo 63.°,
deve também ser instruido com as seguintes pegas
desenhadas:

a) Telas finais do projecto de arquitectura;
b) Telas finais dos projectos de especialidades
quando exigidos por regulamento municipal.

5 — Para os efeitos do nimero anterior, conside-
ram-se telas finais as pecas escritas e desenhadas que
correspondam, exactamente, a obra executada.

6 — Para efeitos das transmissdes ao abrigo do
artigo 2.° n.° 2, do Decreto-Lei n.° 281/99, de 26 de
Julho, mantém-se em vigor o disposto nos artigos 26.°
e 27.° do Decreto-Lei n.° 445/91, de 20 de Novembro.

Artigo 129.°
Revogacoes
Sao revogados:

a) O Decreto-Lei n.° 445/91, de 20 de Novembro;

b) O Decreto-Lei n.° 448/91, de 29 de Novembro;

¢) O Decreto-Lei n.° 83/94, de 14 de Marco;

d) O Decreto-Lei n.° 92/95, de 9 de Maio;

e) Os artigos 9.° e 165.° a 168.° do Regulamento
Geral das Edificacoes Urbanas, aprovado pelo
Decreto-Lei n.° 38 382, de 7 de Agosto de 1951.

Artigo 130.°

Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor 120 dias apds
a data da sua publicacao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 9
de Setembro de 1999. — Anténio Manuel de Oliveira
Guterres — Jaime José Matos da Gama — Anténio
Luciano Pacheco de Sousa Franco — Jorge Paulo Saca-
dura Almeida Coelho — Jodo Cardona Gomes Cravi-
nho — José Manuel de Matos Fernandes — Joaquim
Augusto Nunes de Pina Moura — Luis Manuel Capoulas
Santos — Elisa Maria da Costa Guimardes Fer-
reira — Manuel Maria Ferreira Carrilho.

Promulgado em 19 de Novembro de 1999.
Publique-se.

O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 25 de Novembro de 1999.

O Primeiro-Ministro, Antonio Manuel de Oliveira
Guterres.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO DESENVOLVIMENTO RURAL E DAS PESCAS

Decreto-Lei n.° 556/99

de 16 de Dezembro

A Directiva n.° 94/65/CE, do Conselho, de 14 de
Dezembro, que institui os requisitos de producao e
de colocagdo, no mercado de carnes picadas e de
preparados de carne, foi transposta para a ordem
juridica interna pelo Decreto-Lei n.° 62/96, de 25
de Maio.

A rectificacdo aquela directiva, na parte que respeita
aos critérios microbioldgicos, publicada no Jornal Oficial
das Comunidades Europeias, n.° L 127, de 29 de Abril
de 1998, impde a alteragao do citado decreto-lei.

O decurso do tempo sobre aquele diploma impde,
igualmente, que o mesmo seja adequado a estrutura
organica do Ministério da Agricultura, do Desen-
volvimento Rural e das Pescas, entretanto aprovada
pelo Decreto-Lein.® 74/96, de 18 de Junho, bem como
que se fagam corresponder as directivas nele citadas
aos respectivos diplomas nacionais entretanto publi-
cados.

A aplicagao do Decreto-Lei n.° 62/96, de 25 de
Maio, e as alteragOes estruturais entretanto ocorridas
vieram demonstrar a necessidade de alterar alguns
dos artigos do mesmo diploma, de forma a torné-los
mais explicitos e consentaneos com a matéria nele
regulada.

Foram ouvidos os 6rgaos de governo proprio das
Regides Auténomas dos Acores e da Madeira.

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da
Constituicdo, o Governo decreta, para valer como lei
geral da Republica, o seguinte:

Artigo 1.°

O presente diploma transpde para a ordem juridica
interna a Directiva n.° 94/65/CE, do Conselho, de 14
de Dezembro, que institui os requisitos de produgao
e de colaboracdo no mercado de carnes picadas e de
preparados de carne, bem como a rectificacdo a mesma,
publicada no Jornal Oficial das Comunidades Europeias,
n.° L 127, de 29 de Abril de 1998.

Artigo 2.°

Os artigos 1.°, n.° 3, 2.°, n.° 1 e 2, alineas b), d)
e g), 3.% n.° 1, alinea h), 5.°, n.° 1, alinea a), e 5, 6.°,
n.° 1, alinea c), 7.°, n.° 1, 8°, n* 1, 2, 4,5, 6, 11 e
14,10.° e 12.°, n.¢ 3, alinea a), ¢ 4, alinea b), do anexo A
do Decreto-Lei n.° 62/96, de 25 de Maio, passam a ter
a seguinte redaccao:

«Artigo 1.°

3 — O presente Regulamento ndo se aplica as carnes
separadas mecanicamente, as quais serdo exclusiva-
mente de utilizagdo industrial, devendo ser submetidas
a tratamento térmico em estabelecimentos aprovados
nos termos do Decreto-Lei n.° 342/98, de 5 de Novem-
bro.
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Artigo 2.°

Para efeitos do presente Regulamento:

1 — Aplicam-se, na medida do necessario, as defi-
nicoes constantes do artigo 2.° do regulamento aprovado
pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro, do n.° 2
do artigo 2.° do anexo A do Decreto-Lei n.° 167/96,
de 7 de Setembro, e do n.° 3.° da Portaria n.° 41/92,
de 22 de Janeiro.

2 — Entende-se por:

b) Preparados de carne — carnes, na acep¢ao do
artigo 2.° do regulamento aprovado pela Por-
taria n.° 971/94, de 29 de Outubro, do Decre-
to-Lein.° 167/96, de 7 de Setembro, e do Decre-
to-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, bem como as
carnes que satisfacam as exigéncias dos arti-
gos 3.9, 6.° e 8.° do regulamento aprovado pela
Portaria n.° 1001/93, de 11 de Outubro, a que
tenham sido adicionados géneros alimenticios,
condimentos ou aditivos, ou que tenham sido
submetidas a um tratamento insuficiente para
alterar a estrutura celular interna da carne e
desse modo a ndo fazer desaparecer as carac-
teristicas da carne fresca;

iif) Que, quando nao estiver situado nas ins-
talacoes nem no anexo de um estabele-
cimento aprovado nos termos dos regu-
lamentos aprovados pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelo
anexo A do Decreto-Lei n.° 342/98, de
5 de Novembro, e pelo Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro, satisfaca
as exigéncias do n.° 2 do capitulo I ou
do n.° 2 do capitulo m do anexo B;

g) Autoridade competente — a Direcgao-Geral de
Veterinaria (DGV) enquanto autoridade sani-
tdria veterindria nacional, que poderd delegar
as competéncias que lhe sao atribuidas pelo pre-
sente diploma nas direc¢oes regionais de agri-
cultura, sem prejuizo das competéncias atribui-
das por lei a outras entidades.

Artigo 3.°

1 — S6 podem ser comercializadas carnes frescas pro-
venientes das espécies bovina, suina, ovina e caprina,
apresentadas sob a forma de carnes picadas, que satis-
facam as seguintes condicoes:

i) De um documento de acompanhamento comer-
cial, ficando assente que o mesmo devera:

Ser emitido pelo estabelecimento de expe-
dicao;

Ostentar uma marca com o nimero de apro-
vacao veterindria do estabelecimento e, no
caso das carnes congeladas, ainda a men-
¢ao clara do més e do ano de congelacao;

No caso de carnes picadas destinadas a Fin-
landia e a Suécia, incluir as seguintes men-
¢oes: foi efectuada a anélise a que se refere
o n.° 3, alinea a), do artigo 5.° da Directiva
n.° 64/433/CEE, alterada pelo n.° 1 do
capitulo 3, letra E, ponto v, do anexo I
da Decisao n.° 95/1/CE, de 1 de Janeiro;
a carne destina-se a transformacao; a carne
¢ proveniente de um estabelecimento
abrangido por um programa referido no
n.° 5, alinea c), do mesmo artigo 5.°;

Ser conservado pelo destinatario, a fim de
ser apresentado, a seu pedido, a autoridade
competente, devendo, quando existam
dados informatizados, estes ser impressos
a pedido da referida autoridade.

Artigo 5.°

ii) Se tiverem sido importadas, estejam em
conformidade com as disposi¢des da Por-
taria n.° 41/92, de 22 de Janeiro, do
Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setem-
bro, e do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10
de Maio, bem como, com as exigéncias
dos artigos 3.°, 6.° e 8.° do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 1001/93, de
11 de Outubro, ou do capitulo 11 do
anexo I da Portaria n.° 492/95, de 23 de
Maio, e sejam controladas nos termos do
regulamento aprovado pela Portaria
n.° 774/93, de 3 de Setembro. Caso se
trate de carnes frescas de suino e de soli-
pedes, devem ter sido submetidas a uma
andlise de pesquisa de triquinas, nos ter-
mos do n.° 2.° da Portaria n.° 241/90,
de 4 de Abril, ou a um tratamento pelo
frio, em conformidade com o anexo E
da mesma portaria;

5 — A autoridade competente pode, para efeitos de
aprovagao, conceder derrogacoes as exigéncias do capi-
tulo 1 do anexo B, bem como do capitulo 1 do anexo B
do regulamento aprovado pelo Decreto-Lei n.° 342/98,
de 5 de Novembro, e do anexo A, capitulo 1, n.°® 2,
alinea a) (no que diz respeito as torneiras), ¢ 11 (no
que diz respeito aos armarios), do regulamento apro-
vado pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro, a esta-
belecimentos de fabrico que elaborem preparados de
carne € que niao possuam estrutura e capacidade de
producao industrial.
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Artigo 6.°

¢) Mediante derrogacao:

i) Das alineas b) e d) do capitulo 1v do
anexo B;
ii) Do n.° 1, alineas c) e d), do artigo 5.°
do anexo A;
iif) Do n.° 4 do capitulo vi do anexo B;
iv) Dosn.* 2, alineas e) e f), e 3 do artigo 5.°
do anexo A.

CAPITULO IV

Artigo 7.°

1 — O concessionario ou o gestor do estabelecimento
de fabrico deve tomar as medidas necessérias para que
sejam observadas as disposicoes do presente Regula-
mento em todas as fases de produgao.

O concessiondrio ou o gestor do estabelecimento de
fabrico deve cumprir as exigéncias dos artigos 2.°, 3.°
e 5.° do Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, e,
além disso, efectuar os autocontrolos constantes do
citado artigo 3.° respeitando os seguintes principios:

a) Efectuar controlos das matérias-primas que
entram no estabelecimento, a fim de garantir
o respeito dos critérios constantes dos anexos C
e E para o produto final;

b) Controlar os métodos de limpeza e de desin-
feccao;

c¢) Colher amostras para andlise num laboratdrio
aprovado pela autoridade competente;

d) Conservar um registo escrito ou gravado das
analises pedidas em conformidade com a alinea
anterior, com vista a sua apresentacdo a auto-
ridade competente, sendo os resultados dos
varios controlos e testes conservados durante
um periodo de, pelo menos, dois anos, excepto
para os produtos refrigerados, em relagdo aos
quais este prazo pode ser reduzido para seis
meses apds a data limite do consumo do
produto;

e) Fornecer a autoridade competente garantias em
matéria de gestao da marcacao de salubridade,
nomeadamente dos rétulos com marca de
salubridade;

f) Se o resultado da analise laboratorial ou qual-
quer outra informacao de que disponha revelar
a existéncia de risco sanitario grave, informar
a autoridade competente;

g) Em caso de riscos imediatos para a satide
humana, retirar do mercado a quantidade de
produtos obtidos em condigdes tecnologica-
mente semelhantes e susceptiveis de apresentar
0 mesmo risco, devendo essa quantidade per-
manecer sob a vigilancia e responsabilidade da
autoridade competente até ser destruida, uti-
lizada para fins que nao sejam o consumo
humano ou, apds autorizacao da referida auto-
ridade, tratada de novo adequadamente, a fim
de garantir a sua inocuidade.

Artigo 8.°
1 — A DGYV deve elaborar:

a) Uma lista dos estabelecimentos que fabricam
carnes picadas ou preparados de carne, esta-
belecendo uma distin¢ao entre os que sao apro-
vados a titulo dos artigos 3.° € 5.° e os registados
segundo os artigos 4.° € 6.°;

b) Uma lista dos estabelecimentos aprovados nos
termos dos artigos 3.° e 5.°, sendo comunicada
aos Estados membros e a Comissao.

2— A DGV atribuird a cada estabelecimento de
fabrico um nimero de aprovacdo veterindria do esta-
belecimento em conformidade com os regulamentos
aprovados pelas Portarias n.” 971/94, de 29 de Outubro,
e 1001/93, de 11 de Outubro, e pelos Decretos-Leis
n.%%342/98, de 5 de Novembro, 167/96, de 7 de Setembro,
e 44/96, de 10 de Maio, com a mengao de que o esta-
belecimento esta aprovado para a producdo de carnes
picadas ou de preparados de carne, e a cada unidade
de produgdo auténoma um numero de aprovagao
especifico.

4 — Os estabelecimentos de fabrico assim aprovados
serdo indicados, respectivamente, para a produgao de
carnes picadas e de preparados de carne, numa coluna
especifica da lista dos estabelecimentos referidos no
artigo 10.° do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelo artigo 6.° do anexo A
do Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, pelo
artigo 9.° do anexo A do Decreto-Lei n.° 342/98, de
5 de Novembro, e dos referidos no artigo 7.° do anexo A
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, e, no caso
das unidades de produgao auténomas, numa lista dis-
tinta elaborada segundo os mesmos critérios.

5 — A autoridade competente s6 aprovara um esta-
belecimento se tiver a certeza de que o mesmo cumpre
as disposigoes do presente Regulamento no que respeita
a natureza das actividades que exerce. Contudo, se um
estabelecimento, a aprovar ao abrigo do presente Regu-
lamento, estiver integrado num estabelecimento apro-
vado ao abrigo dos regulamentos aprovados pela Por-
taria n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelos Decretos-Leis
n.°s 44/96, de 10 de Maio, 167/96, de 7 de Setembro,
e 342/98, de 5 de Novembro, as salas, instalagoes e equi-
pamentos previstos para o pessoal, bem como, de um
modo geral, todas as salas onde haja risco de conta-
minacdo das matérias-primas ou dos produtos nao acon-
dicionados, podem ser comuns a esses estabelecimentos.

6 — Os estabelecimentos de fabrico devem ficar sob
o controlo do veterindrio oficial, que procedera a res-
pectiva inspecc¢ao e controlo com a seguinte frequéncia:

a) Para os estabelecimentos de fabrico adjacentes
a estabelecimentos de desmancha, as mesmas
frequéncias que para aqueles;

b) Para os estabelecimentos de fabrico aprovados
que laborem os produtos referidos no artigo 3.°
pelo menos uma vez por dia, durante o fabrico
de carnes picadas;
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c¢) Para os outros estabelecimentos de fabrico, a
necessidade de uma presenga permanente ou
periddica do veterinédrio oficial num determi-
nado estabelecimento deverd depender da
dimensao do estabelecimento, do tipo de pro-
duto fabricado, do sistema de avaliacao dos ris-
cos e das garantias oferecidas nos termos do
n.° 1, segundo parégrafo, do artigo 7.°

11 — O veterinario oficial pode ser assistido, nos refe-
ridos controlos, por auxiliares que possuam as qualifi-
cacoes profissionais previstas no anexo D dos regulamen-
tos aprovados pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro,
e pelo Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro.

14 — Sempre que a autoridade competente verificar
0 ndo cumprimento das regras de higiene previstas no
presente Regulamento ou um entrave a uma inspeccao
sanitaria adequada:

a) Fica habilitada a intervir na utilizagdo de equi-
pamentos ou instalagdes e a tomar todas as
medidas necessdrias, que poderao ir até a redu-
¢do da cadéncia de producdo ou a suspensao
momentanea do processo de producao;

b) Suspendera temporariamente a aprovagao, se
for caso disso, para o tipo de producdo em causa,
sempre que as medidas da alinea a) anterior
ou da alinea g) do n.° 1 do artigo 7.° se tiverem
revelado insuficientes para resolver a situagio.

Artigo 10.°

A adicao eventual de aditivos as carnes picadas ou
aos preparados de carne referidos no presente Regu-
lamento deve ser feita de acordo com o disposto na
Portaria n.° 759/96, de 26 de Dezembro.

Artigo 12.°

a) Ser provenientes de paises terceiros ou de partes
de paises terceiros a partir dos quais ndo estejam
proibidas as importacdes por razdes de policia
sanitaria, nos termos dos regulamentos apro-
vados pelas Portarias n.*® 323/94, de 26 de Maio,
492/95, de 23 de Maio, e 41/92, de 22 de Janeiro,
e pelo Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio;

b) As condicoes especificas no que se refere as
exigéncias do presente Regulamento que nao
sejam as que permitem excluir as carnes para
consumo humano nos termos dos regulamentos
aprovados pela Portaria n.° 971/94, de 29 de
Outubro, e pelo Decreto-Lei n.° 167/96, de 7
de Setembro, nao podendo essas condigoes e
garantias ser menos rigorosas que as previstas
nos artigos 3.° e 5.° deste anexo.»

Artigo 3.°

O n.° 2 do capitulo 1, o capitulo 11, os . 1, 2 e
3 do capitulo 111, 0s n.°* 2 € 5 do capitulo Vi e o capitulo IX,
n.°* 1 ¢ 2, do anexo B do Decreto-Lei n.° 62/96, de
25 de Maio, passam a ter a seguinte redacgao:

«CAPITULO 1
[...]

2 — Independentemente das condigdes gerais previs-
tas no capitulo 1 do anexo B do Decreto-Lei n.® 342/98,
de 5 de Novembro, as unidades de producao auténomas
devem integrar pelo menos:

a) Salas e compartimentos referidos no capitulo 1,
n.° 1, do anexo B do mesmo regulamento;

b) Salas e compartimentos referidos na alinea a)
do n.° 1 do presente capitulo.

CAPITULO II
Condicoes para a producao de carnes picadas

1 — As carnes devem ser examinadas antes de serem
picadas ou cortadas, nos termos do artigo 7.° do anexo A,
e todas as partes sujas ou suspeitas retiradas e recolhidas
antes de se proceder a sua trituragao.

2 —a) As carnes picadas ndo podem ser obtidas a
partir das aparas da desmancha ou de carnes separadas
mecanicamente.

b) As carnes picadas nao podem ser preparadas a
partir das carnes referidas no artigo 5.° do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro,
nem a partir de carnes provenientes das seguintes partes
dos bovinos, suinos, ovinos ou caprinos: carne da cabeca,
com excepcao dos masseteres, da parte ndo muscular
da linea alba, zona do carpo e do tarso, aparas de carne
raspada dos ossos. Os musculos do diafragma, depois
de retiradas as membranas serosas, € o dos masseteres
s0 podem ser utilizados apds pesquisa de cisticercose.

¢) As carnes frescas nao devem conter quaisquer frag-
mentos de 0ssos.

d) Quando as operagdes efectuadas entre 0 momento
em que a carne ¢ introduzida nas salas referidas no
capitulo 1 e 0 momento em que o produto acabado é
submetido ao processo de refrigeragdo ou de ultracon-
gelagdo sao executadas dentro de um prazo maximo
de uma hora, nfo deve a temperatura interna da carne
ser superior a +7°C e a temperatura das salas de pro-
ducao de +12°C, no maximo.

e) A autoridade competente pode autorizar um prazo
superior em casos individuais em que a adigdo de sal
se justifique por motivos tecnoldgicos, desde que as
regras sanitdrias nao sejam afectadas por essa der-
rogacao.

f) Quando as referidas operagdes durarem mais de
uma hora ou mais do que o prazo autorizado pela auto-
ridade competente nos termos do pardgrafo anterior,
a carne fresca s6 pode ser utilizada depois de a tem-
peratura interna dessa carne ter sido reduzida a uma
temperatura igual ou inferior a +4°C.

3 — As carnes picadas s6 devem ser submetidas a
uma Unica ultracongelagio.

4 — As carnes picadas imediatamente apds a produ-
¢do devem ser acondicionadas de modo higiénico e,
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depois de embaladas, frigorificadas e armazenadas as
temperaturas previstas no n.° 2, alinea c), do artigo 3.°
do anexo A.

CAPITULO III
[...]

b) Dos capitulos I e 111 do anexo B do Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro;

¢) Do capitulo1e don.° 1 do capitulo 1v do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, e
possuir:

i) Uma sala separada de desmancha, para
as operacoes de produgao de preparados
de carne, adicdo de outros géneros ali-
menticios e acondicionamento, munida
de um termémetro ou de um teletermo-
metro registador.

Todavia, a autoridade competente
pode autorizar a producado de preparados
de carne na sala de desmancha desde que
essa operacao se efectue numa zona proé-
pria claramente separada. Pode ser auto-
rizada a adicao de condimentos a car-
cacas inteiras de aves de capoeira numa
sala aprovada, também claramente sepa-
rada do local de abate;

ii) Uma sala para embalagem, a menos que
se encontrem reunidas as condicOes pre-
vistas no n.° 63 do capitulo Xi1 do anexo I
do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, no n.° 74
do capitulo x1v do anexo B do Decre-
to-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, ou
no n.° 5 do capitulo viir do anexo B do
Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio;

iif) Uma sala para armazenagem de sal e de
outros géneros alimenticios prontos a
serem utilizados;

iv) Instalagdes frigorificas para a armazena-
gem de carnes frescas referidas no n.° 1,
alinea a), do artigo 5.° do anexo A e pre-
parados de carne;

v) Equipamentos frigorificos que permitam
respeitar as temperaturas previstas no
presente Regulamento.

2 — As unidades de producdo auténomas devem
satisfazer as exigéncias previstas no capitulo 1do anexo B
e no capitulo 1 do anexo C do Decreto-Lei n.° 342/98,
de 5 de Novembro.

3 —a) No que diz respeito a higiene do pessoal, das
instalacoes e do equipamento dos estabelecimentos,
aplicam-se, por analogia, as regras previstas no capi-
tulo v do anexo I do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, ou pelo Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro, ou as regras do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio.

b) Em caso de preparacdo manual, o pessoal afecto
a produgao de preparados de carne deve, além disso,
usar uma mascara buco-nasal. A autoridade competente
pode impor o uso de luvas lisas, impermedveis e des-
cartaveis, ou de luvas similares, que possam ser limpas
e desinfectadas.

CAPITULO VI
[...]

b) Para os preparados de carne obtidos:

i) A partir de carnes frescas de animais de
talho ou de caga maior de criagdo, com
0 n.° 50 do capitulo X1 do anexo I do
regulamento referido na alinea a);
if) A partir de carnes de aves de capoeira
e de carnes de caga menor de criagao,
de penas ou pélos, com 0 n.° 66 do capi-
tulo xi1 do anexo B do Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro;
iif) A partir de carnes de caca abatida con-
forme o n.° 2 do capitulo vir do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio.

5 — As carnes picadas e os preparados de carne acon-
dicionados ou embalados produzidos nos estabelecimen-
tos aprovados para o mercado nacional devem ostentar
uma marca de salubridade, de formato redondo, com
as seguintes indicagoes:

Na parte superior: ‘DGV’;
Na parte inferior: o nimero de aprovacdo vete-
rindria do estabelecimento.

As letras e algarismos devem ter uma altura minima
de 0,2 cm.

CAPITULO IX
[...]

1—a) As carnes picadas e os preparados de carne
devem ser expedidos de forma que durante o transporte
fiquem protegidos contra tudo o que seja susceptivel
de os contaminar ou alterar, tendo em conta a duragao
e as condicdes de transporte, bem como os meios de
transporte utilizados.

b) Os veiculos utilizados para o transporte de carnes
picadas e de preparados de carne devem estar equipados
de forma a garantir que as temperaturas fixadas no pre-
sente Regulamento nao sejam excedidas durante o trans-
porte, devendo dispor de um termdmetro registador que
permita a observancia desta dltima exigéncia.

2 — Em derrogagio do n.° 1, a DGV pode autorizar
o transporte de preparados de carne provenientes dos
estabelecimentos referidos no n.° 5 do artigo 5.° do
anexo A a temperaturas superiores as previstas no pre-
sente Regulamento, a partir de um estabelecimento de
fabrico ou unidade de produgdo auténoma para esta-
belecimentos de venda a retalho situados nas proximi-
dades, desde que o transporte nido dure mais de uma
hora.»

Artigo 4.°

O ponto 11 do anexo C do Decreto-Lei n.° 62/96,
de 25 de Maio, passa a ter a seguinte redaccao:

A

IT — Critérios microbioldgicos. — Os estabelecimen-
tos de fabrico ou unidades de produgao auténoma
devem certificar-se de que, durante os controlos refe-
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ridos no n.° 3 do artigo 7.° do anexo A e segundo os
métodos de avaliagdo a seguir enumerados, as carnes
picadas correspondem aos seguintes critérios:

M m
Germes aerdbicos mesofilos . . ....... 5x10%g 5x10°/g
n=5;c=2.
Escherichiacoli ................... 5x10%/g 50/g
n=5;c=2.
Salmonelas ....................... Ausénciaem 10 g
n=>5;c=0.

Staphylococcus aureus .............. 5x10%/g 10%/g

n=5;c=1.

M=limiar de aceitabilidade acima do qual os resultados ja nao
sdo considerados satisfatorios, sendo M igual a 10 m quando a con-
tagem ¢ efectuada em meio sélido e igual a 30 m quando a contagem
é efectuada em meio liquido.

m=limiar abaixo do qual todos os resultados sao considerados
satisfatorios.

n=numero de unidades que compdem a amostra.

c=numero de unidades da amostra em que foram obtidos valores
situados entre m e M.

A avaliacdo dos resultados das anélises microbiol6-
gicas deve ser feita do seguinte modo:

2 — A qualidade do lote é considerada nao satis-
fatoria:

Em todos os casos em que se observem valores
superiores a M;
Quando c¢/n for superior a dois quintos.

No entanto, sempre que este ultimo limiar for exce-
dido para os microrganismos aerdbicos a +30°C, sendo
respeitados os outros critérios, deve proceder-se a uma
interpretacdo complementar, nomeadamente no caso
dos produtos crus.

De qualquer forma, o produto deve ser considerado
téxico ou alterado quando a contaminacdo atingir o valor
microbiano limite S, geralmente fixado em mx10°.

Para o Staphylococcus aureus, este valor S nunca deve
poder ultrapassar 5% 10%.

As tolerancias relacionadas com as técnicas de anélise
nao sdo aplicaveis aos valores M e S.

Artigo 5.°

A Direc¢ao-Geral de Veterinaria (DGV), na sua qua-
lidade de autoridade sanitaria veterinaria nacional, com-
pete promover, coordenar e controlar as ac¢des neces-
sérias a execucdo do presente diploma legal e respectivas
disposicoes regulamentares.

Artigo 6.°

Compete a Direcgao-Geral de Fiscalizacdo e Controlo
da Qualidade Alimentar (DGFCQA) e as direccoes
regionais de agricultura (DRA) assegurar a fiscalizacao
do cumprimento das normas constantes do presente
diploma, sem prejuizo das competéncias atribuidas por
lei a outras entidades.

Artigo 7.°

Sem prejuizo do disposto nos Decretos-Leis n.°® 28/84,
de 20 de Janeiro, e 109/91, de 15 de Marco, com a
nova redaccdo que lhe é dada pelo Decreto-Lei
n.° 282/93, de 17 de Agosto, constituem contra-orde-
nagdes, puniveis pelo director-geral de Veterinaria, com
coima cujo montante minimo € de 50 000$ a 750 000$
e o maximo de 9 000 000$, consoante o agente seja pes-
soa singular ou colectiva.

Artigo 8.°

1 — Ao processo conducente, nos termos do artigo 5.°
do Decreto-Lei n.° 62/96, de 25 de Maio, a aplicagao
de coimas aplica-se, com as devidas adaptagdes, toda
a tramitagdo processual prevista no Decreto-Lei
n.° 433/82, com as alteracoes que lhe foram introduzidas
pelo Decreto-Lei n.° 244/95, de 14 de Setembro.

2 — A entidade que levantar o auto de noticia reme-
terd o mesmo a DRA da 4rea em que for praticada
ainfraccdo, que, apés instrugao do competente processo,
o remeterd a DGFCQA, para decisao.

Artigo 9.°

A afectagdo do produto das coimas cobradas em apli-
cacdo do artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 62/96, de 25 de
Maio, far-se-a da seguinte forma:

a) 10% para a entidade que levantou o auto;
b) 20% para a entidade que instruiu o processo;
¢) 10% para a entidade que aplicou a coima;
d) 60% para os cofres do Estado.

Artigo 10.°

Nas Regioes Auténomas dos Acores e da Madeira,
as competéncias previstas no presente diploma sao exer-
cidas pelos servicos competentes das respectivas admi-
nistragdes regionais, sem prejuizo das competéncias atri-
buidas a DGV, na qualidade de autoridade veterinaria
sanitaria nacional.

Artigo 11.°

Todas as referéncias ao Instituto de Proteccao da Pro-
dugdo Agro-Alimentar (IPPAA) feitas no Decreto-Lei
n.° 62/96, de 25 de Maio, consideram-se feitas a DGV.

Artigo 12.°

E republicado em anexo, que faz parte integrante
deste diploma, o texto dos anexos A a F do Decreto-Lei
n.° 62/96, de 25 de Maio, com as alteracoes que lhe
foram introduzidas pelo presente diploma.
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Artigo 13.°

Sao revogados os artigos 3.°, 4.2, 5.°, 6.°, n.° 3, 7.°,
8.° ¢ 9.° do Decreto-Lei n.° 62/96, de 25 de Maio.

Artigo 14.°

O presente diploma entra em vigor no 1.° dia ttil
do 2.° més posterior a sua publicagao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 8
de Outubro de 1999. — Anténio Manuel de Oliveira
Guterres — Joaquim Augusto Nunes de Pina
Moura — Luis Manuel Capoulas Santos — Maria de
Belém Roseira Martins Coelho Henriques de Pina.

Promulgado em 24 de Novembro de 1999.
Publique-se.
O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 30 de Novembro de 1999.

O Primeiro-Ministro, Anténio Manuel de Oliveira
Guterres.

ANEXO A QUE SE REFERE O ARTIGO 12.°
ANEXO A

Regulamento da Producao de Carnes Picadas e de Preparados
de Carne e da Sua Colocacao no Mercado

CAPITULO I

Disposicoes gerais

Artigo 1.°

1 — O presente Regulamento estabelece as regras
aplicveis a produgdo e a colocacdo no mercado, no
territério da Comunidade, de carnes picadas e de pre-
parados de carnes e as suas importagoes.

2 — O presente Regulamento nédo € aplicavel as car-
nes picadas e aos preparados de carne produzidos por
retalhistas ou em estabelecimentos adjacentes aos locais
de venda, a fim de serem vendidos directamente ao con-
sumidor final, devendo estas operagdes continuar sujei-
tas aos controlos sanitirios nacionais aplicaveis ao
comércio retalhista.

3 — O presente Regulamento ndo se aplica as carnes
separadas mecanicamente, as quais serdo exclusiva-
mente de utilizacdo industrial, devendo ser submetidas
a tratamento térmico em estabelecimentos aprovados
nos termos do Decreto-Lei n.° 342/98, de 5 de Novem-
bro.

4 — O presente Regulamento nao afecta as regras
nacionais aplicaveis a produgio e a colocacdo no mer-
cado de carnes picadas destinadas a ser utilizadas como
matéria-prima para o fabrico de salsichas e destinadas
ao fabrico ulterior de um produto a base de carne.

Artigo 2.°
Para efeito do presente Regulamento:

1 — Aplicam-se, na medida do necessario, as defi-
nicoes constantes do artigo 2.° do regulamento aprovado

pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro, do n.° 2
do artigo 2.° do anexo A do Decreto-Lei n.° 167/96,
de 7 de Setembro, e do n.° 3.° da Portaria n.° 41/92,
de 22 de Janeiro.

2 — Entende-se por:

a) Carnes picadas — carnes que tenham sido cor-
tadas em fragmentos ou passadas por uma pica-
dora de sem-fim;

b) Preparados de carne — carnes, na acepgao do
artigo 2.° do regulamento aprovado pela Por-
taria n.° 971/94, do Decreto-Lei n.° 167/96 e
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, bem
como as carnes que satisfagcam as exigéncias dos
artigos 3.°, 6.° e 8.° do regulamento aprovado
pela Portaria n.° 1001/93, de 11 de Outubro,
a que tenham sido adicionados géneros alimen-
ticios, condimentos ou aditivos, ou que tenham
sido submetidas a um tratamento insuficiente
para alterar a estrutura celular interna da carne
e desse modo a nao fazer desaparecer as carac-
teristicas da carne fresca;

¢) Condimentos — o sal destinado ao consumo
humano, a mostarda, as especiarias e respectivos
extractos aromaticos e as ervas aromaticas e res-
pectivos extractos aromaticos;

d) Estabelecimento de fabrico — qualquer estabe-
lecimento em que se elaborem carnes picadas
ou preparados de carne:

i) Situado num estabelecimento de des-
mancha e que satisfaca as exigéncias do
capitulo 1 do anexo B;

if) No caso de fabrico de preparados de
carne, situado num estabelecimento que
satisfaga as exigéncias do capitulo 11 do
anexo B;

iif) Que, quando néo estiver situado nas ins-
talagbes nem no anexo de um estabele-
cimento aprovado nos termos dos regu-
lamentos aprovados pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelo
anexo A do Decreto-Lei n.° 342/98, de
5 de Novembro, e pelo Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro, satisfaca
as exigéncias do n.° 2 do capitulo 1 ou
do n.° 2 do capitulo m do anexo B;

e) Comércio — as trocas comerciais entre Estados
membros, tanto de produtos deles originarios
como de produtos provenientes de paises ter-
ceiros, que se encontrem em livre pratica nos
Estados membros;

f) Veterindrio oficial — o veterinario designado
pela autoridade competente;

g) Autoridade competente — a Direccdo-Geral de
Veterinaria (DGV) enquanto autoridade sani-
tdria veterindria nacional, que poderd delegar
as competéncias que lhe sdo atribuidas pelo pre-
sente diploma nas direc¢oes regionais de agri-
cultura, sem prejuizo das competéncias atribui-
das por lei a outras entidades.
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CAPITULO II

Colocacao no mercado de carnes picadas

Artigo 3.°

1 — S6 podem ser comercializadas carnes frescas pro-
venientes das espécies bovina, suina, ovina e caprina,
apresentadas sob a forma de carnes picadas, que satis-
facam as seguintes condicoes:

a) Terem sido preparadas a partir de musculos estria-
dos, incluindo os tecidos gordos circundantes, excep-
tuando o miusculo do coragdo, que satisfagam as exi-
géncias:

i) Do artigo 3.° do regulamento aprovado pela
Portaria n.° 971/94; ou

if) Da Portaria n.° 41/92 e tenham sido controladas
em conformidade com o regulamento aprovado
pela Portaria n.° 774/93, de 3 de Setembro;

b) Caso se trate de carnes frescas de suino, estas
devem, além disso, ter sido submetidas a pesquisa de
triquinas, nos termos do n.° 2.° da Portaria n.° 241/90,
de 4 de Abril, ou submetidas a um tratamento pelo
frio, referido no anexo 1v daquela portaria;

¢) Terem sido preparadas, em conformidade com as
exigéncias previstas no capitulo 11 do anexo B, num esta-
belecimento de fabrico que:

i) Satisfaca as exigéncias dos n.°® 1, 2 e 3 do capi-
tulo 1 do anexo B;

if) Tenha sido objecto de aprovacdo e conste da
ou das listas elaboradas nos termos do n.° 1
do artigo 8.° deste anexo;

d) Terem sido controladas nos termos do disposto
no capitulo v do anexo B e do artigo 8.° deste anexo;

e) Estarem marcadas e rotuladas nos termos do dis-
posto no capitulo vi do anexo B;

f) Terem sido acondicionadas, embaladas e armaze-
nadas nos termos do disposto nos capitulos VII e VIII
do anexo B;

g) Serem transportadas nos termos do disposto no
capitulo 1x do anexo B;

h) Deverao ser acompanhadas durante o transporte:

i) De um documento de acompanhamento comer-
cial, ficando assente que o mesmo devera:

Ser emitido pelo estabelecimento de expe-
dicao;

Ostentar uma marca com o nimero de apro-
vacao veterinaria do estabelecimento e, no
caso das carnes congeladas, ainda a men-
¢ao clara do més e do ano de congelagao;

No caso de carnes picadas destinadas a Fin-
landia e a Suécia, incluir as seguintes men-
coes: foi efectuada a andlise a que se refere
o n.° 3, alinea a), do artigo 5.° da Directiva
n.° 64/433/CEE, alterada pelo n.° 1 do
capitulo 3, letra E, ponto v, do anexo I
da Decisao n.° 95/1/CE, de 1 de Janeiro;
a carne destina-se a transformacao; a carne
¢ proveniente de um estabelecimento
abrangido por um programa referido no
n.° 5, alinea c), do mesmo artigo 5.°;

Ser conservado pelo destinatario, a fim de
ser apresentado a autoridade competente
a pedido desta, devendo, quando existam
dados informatizados, estes ser impressos
a pedido da referida autoridade;

if) No caso da alinea anterior, quando a carne se
destina a ser expedida para um pais terceiro
ap6s picagem, deverd ser fornecido um certi-
ficado de salubridade a pedido da autoridade
competente do Estado membro de destino,
devendo as despesas decorrentes do mesmo ser
custeadas pelo operador;

iif) De um certificado de salubridade, nos termos
do anexo D, quando se tratar de carnes picadas
provenientes de um estabelecimento de fabrico
situado numa regido ou numa zona de restrigao
ou de carnes picadas destinadas a outro Estado
membro, apds transito por um pais terceiro em
camio selado.

2 — Para além das condigdes previstas no n.° 1, as
carnes picadas devem satisfazer as seguintes exigéncias:
a) Se preparadas a partir de carnes frescas, devem:

i) Caso tenham sido congeladas ou ultracongela-
das, ter sido obtidas a partir de carnes frescas
desossadas que tenham estado armazenadas, no
maximo, 18 meses para a carne de bovino,
12 meses para a carne de ovino e 6 meses para
a carne de suino, apds a respectiva congelagao
ou ultracongelacdo, num entreposto frigorifico
aprovado nos termos do artigo 10.° do regu-
lamento aprovado pela Portaria n.° 971/94,
podendo, para as carnes de suino e de ovino,
a autoridade competente autorizar a desossa no
local, imediatamente antes da trituracao, se esta
operacdo se realizar nas devidas condigdes de
higiene e de qualidade;

if) Caso tenham sido refrigeradas, ser utilizadas:

Num prazo méximo de seis dias apds o abate
dos animais; ou

Num prazo méaximo de 15 dias apds o abate
dos animais, no caso de carne de bovino
desossada e embalada no vacuo;

b) Ter sido submetidas a um tratamento pelo frio
no prazo maximo de uma hora apds as operagdes de
picagem e de acondicionamento, excepto no caso de
Se recorrer a processos que requeiram a descida da tem-
peratura interna das carnes durante a respectiva labo-
ragao;

¢) Ser embaladas e apresentar-se sob uma das seguin-
tes formas:

i) Sob a forma refrigerada, caso em que devem
ter sido preparadas a partir das carnes referidas
na subalinea i) da alinea a) e levadas a uma
temperatura interna inferior a +2°C no prazo
mais curto possivel, sendo autorizada a adigao
de uma quantidade limitada de carnes conge-
ladas que satisfacam as condicoes fixadas na
subalinea i) da alinea a) para acelerar o processo
de refrigeracdo, desde que essa adi¢io seja men-
cionada no rétulo, devendo, nesse caso, o prazo
acima referido ser de uma hora, no maximo;
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if) Sob forma ultracongelada, caso em que devem
ter sido preparadas a partir das carnes referidas
na alineaa) e levadas a uma temperatura interna
inferior a — 18°C no prazo mais breve possivel,
nos termos do artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 251/91, de 16 de Julho;

d) Nao ter sido objecto de tratamento por raios ioni-
zantes ou ultravioletas;

e) As denominagdes constantes do n.° 1 do anexo C,
eventualmente associadas ao nome da espécie animal
cuja carne tenha sido utilizada, s6 devem figurar na
embalagem se tiverem sido respeitadas as exigéncias pre-
vistas para as referidas denominagoes.

3 — As carnes picadas a que seja adicionado um
méximo de 1% de sal estdo sujeitas as exigéncias dos
n.>1e?2.

Artigo 4.°

1 — Para atender a habitos especiais de consumo,
garantindo simultaneamente o respeito pelos requisitos
sanitarios do presente Regulamento, podem ser auto-
rizadas a produgao e a colocagao no mercado de carnes
picadas destinadas a comercializacao unicamente no ter-
ritério nacional, desde que sejam obtidas:

a) A partir das carnes referidas na alinea b) do
n.° 2 do artigo 2.%

b) Em estabelecimentos de fabrico aprovados ou
registados e que disponham ainda dos locais
referidos no capitulo 1 do anexo B;

¢) Mediante derrogacao:

i) Do n.° 4 do capitulo vi do anexo B;

ii) Dosn.** 1, alineas f) e g), e 2 do artigo 3.°,
excepto no que se refere ao primeiro,
segundo e terceiro travessdes no n.° 1
do anexo C.

2 — As carnes picadas obtidas em conformidade com
o presente artigo devem ostentar a marca de salubridade
prevista no n.° 5 do capitulo vi do anexo B.

CAPITULO III

Colocac¢ao no mercado de preparados de carne

Artigo 5.°

Os preparados de carne referidos no n.° 2, alinea b),
do artigo 2.° s6 podem ser comercializados se:

a) Tiverem sido obtidos a partir de carnes frescas,
com excepgao das carnes de solipedes, que:

i) Estejam em conformidade com o dis-
posto no artigo 3.° da legislacao referida
no n.° 2, alinea b), do artigo 2.° deste
anexo;

i) Se tiverem sido importadas, estejam em
conformidade com as disposi¢des da Por-
taria n.° 41/92, de 22 de Janeiro, do
Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setem-
bro, e do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10
de Maio, bem como com as exigéncias
dos artigos 3.°, 6.° e 8.° do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 1001/93, de

11 de Outubro, ou do capitulo 11 do
anexo I da Portaria n.° 492/95, de 23 de
Maio, e sejam controladas nos termos do
regulamento aprovado pela Portaria
n.° 774/93, de 3 de Setembro. Caso se
trate de carnes frescas de suino e de soli-
pedes, devem ter sido submetidas a uma
analise de pesquisa de triquinas, nos ter-
mos do n.° 2.° da Portaria n.° 241/90,
de 4 de Abril, ou a um tratamento pelo
frio, em conformidade com o anexo E
da mesma portaria;

b) Tiverem sido fabricados num dos estabeleci-
mentos referidos no n.° 2, alinea d), do artigo 2.°
deste anexo que:

i) Satisfaga as exigéncias do capitulo 11 do
anexo B;

ii) Tenha sido objecto de aprovagao e conste
da ou das listas elaboradas nos termos
do n.° 1 do artigo 8.° deste anexo;

¢) Tiverem sido fabricados a partir de carnes que,
caso sejam ultracongeladas, tenham sido labo-
radas num prazo maximo, apds o abate, de
18 meses para a carne de bovino, 12 meses para
as carnes de ovino e caprino, aves de capoeira,
coelho e caga de criagdo e de 6 meses para as
carnes das outras espécies, podendo a autori-
dade competente autorizar que a desossagem
se efectue num local que anteceda o da ela-
boracdo dos preparados de carne de suino e
de ovino, desde que esta operacdo se realize
nas devidas condi¢des de higiene e qualidade;

d) Tiverem sido embalados e, caso se destinem a
ser colocados no mercado:

i) Sob forma refrigerada, atinjam o mais
rapidamente possivel uma temperatura
interna inferior a +2°C para os prepa-
rados de carne obtidos a partir de carnes
picadas, a +7°C para os preparados obti-
dos a partir de carnes frescas, a +4°C
para os preparados de carne de aves de
capoeira ¢ a +3°C para os preparados
que contenham miudezas;

if) Sob forma ultracongelada, atinjam uma
temperatura interna inferior a — 18°C o
mais rapidamente possivel, nos termos do
n.° 1 do artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 251/91.

2 — Os preparados de carne devem, para além das
exigéncias previstas no n.° 1, satisfazer as seguintes:

a) Terem sido produzidos nos termos do disposto
no capitulo 1v do anexo B;

b) Terem sido controlados nos termos do disposto
no artigo 8.° deste anexo e no capitulo v do
anexo B;

¢) Terem sido marcados e rotulados nos termos
do disposto no capitulo vi do anexo B;

d) Terem sido acondicionados e embalados de
acordo com as exigéncias do capitulo vir do
anexo B e armazenados em conformidade com
o capitulo viir do anexo B;
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e) Terem sido transportados nos termos do capi-
tulo 1X do anexo B;

f) Serem acompanhados, durante o transporte, do
certificado de salubridade referido no anexo F,
que deverd ser conservado pelo destinatario
durante o periodo minimo de um ano, por forma
a poder ser apresentado a autoridade compe-
tente, a seu pedido.

3 — Excepto as salsichas frescas e a carne para sal-
sicha, os preparados de carne obtidos a partir de carnes
picadas de animais de talho s6 podem ser comercia-
lizados se cumprirem as exigéncias do artigo 3.° deste
anexo.

4 — Enquanto se aguarda uma eventual regulamen-
tacdo comunitdria aplicdvel em matéria de ionizacao,
os preparados de carne nao podem ser submetidos a
radiacOes ionizantes, nao afectando a presente dispo-
sicdo regras nacionais aplicaveis a ionizacdo para fins
medicinais.

5 — A autoridade competente pode, para efeitos de
aprovagao, conceder derrogacdes as exigéncias do capi-
tulo 1 do anexo B, bem como do capitulo 1 do anexo B
do regulamento aprovado pelo Decreto-Lei n.° 342/98,
de 5 de Novembro, e do anexo A, capitulo 1, n.*® 2,
alinea a) (no que diz respeito as torneiras), e 11 (no
que diz respeito aos armaérios), do regulamento apro-
vado pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro, a esta-
belecimentos de fabrico que elaborem preparados de
carne € que niao possuam estrutura e capacidade de
produgao industrial.

6 — Podem igualmente ser concedidas derrogacdes
ao capitulo 1, n.° 1, do anexo B do regulamento aprovado
pelo Decreto-Lei n.° 342/92 no que se refere aos com-
partimentos de armazenagem das matérias-primas e dos
produtos acabados, devendo, neste caso, dispor o esta-
belecimento de, pelo menos:

i) Um compartimento ou dispositivo para a arma-
zenagem das matérias-primas, se essa armaze-
nagem af for efectuada;

ii) Um compartimento ou dispositivo refrigerado
para a armazenagem dos produtos acabados, se
essa armazenagem ai for efectuada.

Artigo 6.°

1 — Para atender a hébitos especiais de consumo,
garantindo simultaneamente o respeito pelas exigéncias
sanitarias deste Regulamento, pode ser autorizada a pro-
dugao e colocagido no mercado de preparados de carne
destinados a comercializacdo unicamente no territério
nacional que sejam obtidos:

a) A partir das carnes referidas na alinea b) do
n.° 2 do artigo 2.° deste anexo;

b) Em estabelecimentos de fabrico aprovados ou
registados e que disponham ainda dos locais
referidos no capitulo 111 do anexo B;

¢) Mediante derrogacio:

i) Das alineas b) e d) do capitulo 1v do
anexo B;
ii) Do n.° 1, alineas c) e d), do artigo 5.°
do anexo A;
iif) Do n.° 4 do capitulo vi do anexo B;
iv) Dos n.* 2, alineas e) e f), e 3 do artigo 5.°
do anexo A.

2 — Os preparados de carne obtidos em conformi-
dade com o n.° 1 devem ostentar a marca de salubridade
prevista no n.° 5 do capitulo vi do anexo B.

CAPITULO IV

Disposicoes comuns

Artigo 7.°

1 — O concessionéario ou o gestor do estabelecimento
de fabrico deve tomar as medidas necessérias para que
sejam observadas as disposicoes do presente Regula-
mento em todas as fases de produgao.

O concessiondrio ou o gestor do estabelecimento de
fabrico deve cumprir as exigéncias dos artigos 2.°, 3.°
e 5.° do Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, e,
além disso, efectuar os autocontrolos constantes do
citado artigo 3.° respeitando os seguintes principios:

a) Efectuar controlos das matérias-primas que
entram no estabelecimento, a fim de garantir
o respeito dos critérios constantes dos anexos C
e E para o produto final;

b) Controlar os métodos de limpeza e de desin-
feccao;

c¢) Colher amostras para andlise num laboratério
aprovado pela autoridade competente;

d) Conservar um registo escrito ou gravado das
andlises pedidas em conformidade com a alinea
anterior, com vista a sua apresentacdo a auto-
ridade competente, sendo os resultados dos
varios controlos e testes conservados durante
um periodo de, pelo menos, dois anos, excepto
para os produtos refrigerados, em relagdo aos
quais este prazo pode ser reduzido para seis
meses apds a data limite do consumo do
produto;

e) Fornecer a autoridade competente garantias em
matéria de gestdo da marcacdo de salubridade,
nomeadamente dos rétulos com marca de
salubridade;

f) Se o resultado da analise laboratorial ou qual-
quer outra informacdo de que disponha revelar
a existéncia de risco sanitdrio grave, informar
a autoridade competente;

g) Em caso de riscos imediatos para a satde
humana, retirar do mercado a quantidade de
produtos obtidos em condigdes tecnologica-
mente semelhantes e susceptiveis de apresentar
0o mesmo risco, devendo essa quantidade per-
manecer sob a vigilancia e responsabilidade da
autoridade competente até ser destruida, uti-
lizada para fins que nao sejam o consumo
humano ou, apds autorizacao da referida auto-
ridade, tratada de novo adequadamente, a fim
de garantir a sua inocuidade.

2 — O concessionario ou o gestor do estabelecimento
deve, para efeitos de controlo, mencionar de forma visi-
vel e legivel na embalagem do produto a temperatura
a que o mesmo deve ser transportado e armazenado,
bem como a data de durabilidade minima ou a data
limite de consumo, de acordo com o Decreto-Lei
n.° 251/91 e a Portaria n.° 119/93, de 2 de Fevereiro.
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3 — O concessionario ou gestor do estabelecimento
deve ter a sua disposi¢do ou organizar um programa
de formacao do pessoal que permita a este tltimo satis-
fazer condicoes de producéo higiénica adaptadas a estru-
tura de producdo, excepto se o referido pessoal ja dis-
puser de qualificagdo suficiente comprovada por
diploma, devendo o veterindrio oficial responsével pelo
estabelecimento ser associado a concepgao e execucao
deste programa.

4 — As analises microbioldgicas devem ser realizadas
diariamente para as carnes picadas referidas no artigo 3.°
e para os preparados de carne referidos no artigo 5.°,
e pelo menos semanalmente para as outras carnes pica-
das e os outros preparados de carne, devendo estas ana-
lises ser efectuadas no laboratério do estabelecimento
de fabrico, caso seja reconhecido pela autoridade com-
petente, ou num laboratério aprovado.

5 — A amostra colhida para andlise deve ser cons-
tituida por cinco unidades e ser representativa da pro-
dugéo diaria, devendo as colheitas, em relacdo aos pre-
parados de carne, ser efectuadas em profundidade na
musculatura, ap6s a cauterizacao da superficie.

6 — Os controlos microbioldgicos devem ser efectua-
dos segundo métodos cientificos reconhecidos e com-
provados na pratica, nomeadamente os que se encon-
tram definidos nas directivas comunitdrias ou noutras
normas internacionais.

7 — Os resultados dos controlos microbiolégicos
devem ser avaliados segundo os critérios de interpre-
tacdo previstos no anexo C, no que respeita as carnes
picadas e aos preparados de carne obtidos a partir de
carnes picadas de animais de talho, excepto as salsichas
frescas e a carne para salsicha, e segundo os critérios
do anexo E, no que se refere aos demais preparados
de carne.

8 — No caso de haver contestacado no comércio, serao
reconhecidos como métodos de referéncia os métodos
EN.

9 — As exigéncias previstas em matéria de autocon-
trolo devem ser programadas com a autoridade com-
petente, que deve verificar regularmente a sua obser-
vancia.

Artigo 8.°
1 — A DGV deve elaborar:

a) Uma lista dos estabelecimentos que fabricam
carnes picadas ou preparados de carne, esta-
belecendo uma distingao entre os que sao apro-
vados a titulo dos artigos 3.° € 5.° e os registados
segundo os artigos 4.° € 6.%;

b) Uma lista dos estabelecimentos aprovada nos
termos dos artigos 3.° e 5., sendo comunicada
aos Estados membros e a Comissao.

2— A DGV atribuird a cada estabelecimento de
fabrico um nimero de aprovacdo veterindria do esta-
belecimento em conformidade com os regulamentos
aprovados pelas Portarias n.” 971/94, de 29 de Outubro,
e 1001/93, de 11 de Outubro, e pelos Decretos-Leis
n.°¢ 342/98, de 5 de Novembro, 167/96, de 7 de Setembro,
e 44/96, de 10 de Maio, com a mengao de que o esta-
belecimento estd aprovado para a producao de carnes
picadas ou de preparados de carne, e a cada unidade
de produgdo auténoma um nimero de aprovagao
especifico.

3 — Poder4 ser atribuido um ndmero de aprovagao
Unico a:

i) Um estabelecimento que labore preparados a
partir de matérias-primas ou com matérias-pri-
mas abrangidas por um ou varios dos diplomas
referidos no n.° 2 deste artigo;

ii) Um estabelecimento situado no mesmo local
de um estabelecimento aprovado nos termos dos
mesmos diplomas.

4 — Os estabelecimentos de fabrico assim aprovados
serdo indicados, respectivamente, para a produgao de
carnes picadas e de preparados de carne, numa coluna
especifica da lista dos estabelecimentos referidos no
artigo 10.° do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelo artigo 6.° do anexo A
do Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, pelo
artigo 9.° do anexo A do Decreto-Lei n.° 342/98, de
5 de Novembro, e dos referidos no artigo 7.° do anexo A
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, e, no caso
das unidades de produgao auténomas, numa lista dis-
tinta elaborada segundo os mesmos critérios.

5 — A autoridade competente s aprovara um esta-
belecimento se tiver a certeza de que 0 mesmo cumpre
as disposigoes do presente Regulamento no que respeita
a natureza das actividades que exerce. Contudo, se um
estabelecimento, a aprovar ao abrigo do presente Regu-
lamento, estiver integrado num estabelecimento apro-
vado ao abrigo dos regulamentos aprovados pela Por-
taria n.° 971/94, de 29 de Outubro, pelos Decretos-Leis
n.°s 44/96, de 10 de Maio, 167/96, de 7 de Setembro,
e 342/98, de 5 de Novembro, as salas, instalagoes e equi-
pamentos previstos para o pessoal, bem como, de um
modo geral, todas as salas onde haja risco de conta-
minacao das matérias-primas ou dos produtos nao acon-
dicionados, podem ser comuns a esses estabelecimentos.

6 — Os estabelecimentos de fabrico devem ficar sob
o controlo do veterindrio oficial, que procedera a res-
pectiva inspeccdo e controlo com a seguinte frequéncia:

a) Para os estabelecimentos de fabrico adjacentes
a estabelecimentos de desmancha, as mesmas
frequéncias que para aqueles;

b) Para os estabelecimentos de fabrico aprovados
que laborem os produtos referidos no artigo 3.°
pelo menos uma vez por dia, durante o fabrico
de carnes picadas;

¢) Para os outros estabelecimentos de fabrico, a
necessidade de uma presenga permanente ou
periddica do veterindrio oficial num determi-
nado estabelecimento deverd depender da
dimensao do estabelecimento, do tipo de pro-
duto fabricado, do sistema de avaliacio dos ris-
cos e das garantias oferecidas nos termos do
n.° 1, segundo paragrafo, do artigo 7.°

7 — A autoridade competente deve ter sempre livre
acesso a todas as partes dos estabelecimentos, para se
poder certificar de que as disposi¢oes do presente Regu-
lamento sao observadas e, em caso de davida sobre a
origem das carnes, a documentos contabilisticos que lhe
permitam remontar a0 matadouro de origem ou ao esta-
belecimento de origem da matéria-prima, e ainda, caso
se trate de obedecer aos critérios fixados nos anexos C
e E, aos resultados dos autocontrolos previstos no
artigo 7.° deste anexo, incluindo o resultado dos con-
trolos das matérias-primas, devendo, no caso de dados
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informaéticos, ser os mesmos impressos a pedido daquela
autoridade.

8 — A autoridade competente deveréd efectuar ana-
lises dos resultados dos controlos previstos no artigo 7.°
deste anexo, podendo, em fun¢do do resultado das mes-
mas, mandar efectuar anélises complementares em todas
as fases da producao ou nos produtos.

9 — A natureza desses controlos e a sua frequéncia,
bem como os métodos de amostragem e de anélise
microbioldgica, serdao adoptados de acordo com o pro-
cedimento comunitério a definir.

10 — Os resultados dessas andlises serao objecto de
um relatério, cujas conclusoes ou recomendacoes serao
levadas ao conhecimento do concessionario ou do gestor
do estabelecimento, que devera obviar as caréncias veri-
ficadas, a fim de melhorar a higiene.

11 — O veterinério oficial pode ser assistido, nos refe-
ridos controlos, por auxiliares que possuam as quali-
ficagdes profissionais previstas no anexo D dos regu-
lamentos aprovados pela Portaria n.° 971/94, de 29 de
Outubro, e pelo Decreto-Lei n.° 167/96, de 7 de
Setembro.

12 — A autoridade competente reforcard as medidas
de controlo da produgdo de um estabelecimento e
podera apreender os rdtulos e outros suportes que con-
tenham a marca de salubridade referida no capitulo vi
do anexo B sempre que durante o controlo efectuado
nos termos do capitulo v do anexo B verificar que ha
inobservancia repetida dos critérios fixados nos anexos C
e E na realizagao dos autocontrolos.

13 — Se, no termo de um prazo de 15 dias, a produgio
do estabelecimento de fabrico continuar a nao respeitar
os critérios acima referidos, a autoridade competente
tomara todas as medidas necessarias para corrigir as
falhas constatadas e, se for caso disso, prescrevera o
tratamento térmico dos produtos do estabelecimento
posto em causa, sendo suspensa a aprovagdo do esta-
belecimento caso estas medidas ndo sejam suficientes.

14 — Sempre que a autoridade competente verificar
0 nao cumprimento evidente das regras de higiene pre-
vistas no presente Regulamento ou um entrave a uma
inspec¢ao sanitaria adequada:

a) Fica habilitada a intervir na utilizagdo de equi-
pamentos ou instalagdes € a tomar todas as
medidas necessarias, que poderao ir até a redu-
¢ao da cadéncia de producdo ou a suspensao
momentanea do processo de producao;

b) Suspendera temporariamente a aprovagao, se
for caso disso, para o tipo de produgao em causa,
sempre que as medidas da alinea anterior ou
da alinea g) do n.° 1 do artigo 7.° se tiverem
revelado insuficientes para resolver a situacao.

15 — Se o concessiondrio ou o gestor do estabele-
cimento ndo tomar as medidas necessarias no prazo
fixado pela autoridade competente, esta cancelard a
aprovagao.

16 — Em caso de repetido ndo cumprimento, o con-
trolo efectuado pela autoridade competente deverd ser
reforcado e, eventualmente, deverao ser apreendidos
os rétulos, selos de chumbo ou outros suportes com
a marca de salubridade.

Artigo 9.°

As disposicoes previstas no regulamento aprovado
pela Portaria n.° 576/93, de 4 de Junho, relativa aos
controlos veterinarios aplicaveis no comércio intraco-
munitdrio com vista a realizagado do mercado interno,
sdo aplicaveis, nomeadamente, no que diz respeito a
organizagao e ao seguimento a dar aos controlos efec-
tuados pelas autoridades do Estado membro destina-
tario e as medidas de salvaguarda a aplicar.

Artigo 10.°

A adicao eventual de aditivos as carnes picadas ou
aos preparados de carne referidos no presente Regu-
lamento deve ser feita no cumprimento da Portaria
n.° 759/96, de 26 de Dezembro.

Artigo 11.°

Sem prejuizo das disposi¢coes especificas do presente
Regulamento, a autoridade competente procederd a
todos os controlos que considerar adequados caso sus-
peite de nao cumprimento das disposicoes do presente
Regulamento ou, se houver davidas, quanto a salubri-
dade dos produtos referidos no artigo 1.°

CAPITULO V

Disposicoes aplicaveis as importacoes de carnes picadas
e de preparados de carne para a Comunidade

Artigo 12.°

1—S6 podem ser importadas carnes picadas que
satisfacam as exigéncias do artigo 3.° e preparados de
carne que satisfacam as exigéncias do artigo 5.° e que
tenham sido ultracongelados no estabelecimento de
fabrico de origem, desde que satisfacam as exigéncias
do presente capitulo.

2 — As garantias fornecidas pelo estabelecimento de
fabrico de origem e confirmadas pela autoridade com-
petente do pais terceiro, em cumprimento das exigéncias
previstas para a colocacdo no mercado de produtos de
origem comunitdria obtidos nos termos dos artigos 3.°
e 5.° deste anexo, devem ser aprovadas comunita-
riamente.

3 — Para poderem ser importados, as carnes picadas
ultracongeladas referidas no artigo 3.° e os preparados
de carne ultracongelados referidos no artigo 5.° devem:

a) Ser provenientes de paises terceiros ou de partes
de paises terceiros a partir dos quais nao estejam
proibidas as importacdes por razdes de policia
sanitdria, nos termos dos regulamentos apro-
vados pelas Portarias n.%® 323/94, de 26 de Maio,
492/95, de 23 de Maio, e 41/92, de 22 de Janeiro,
e pelo Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio;

b) Ser provenientes de paises terceiros que constem
das listas elaboradas nos termos dos diplomas
que regem os aspectos sanitrios e de policia sani-
tdria a respeitar em relagdo as importacoes de
carnes que entrem na composicao de preparados
de carne e que oferecam as garantias exigidas
pelo presente Regulamento;

¢) Ser acompanhados do certificado sanitério e de
salubridade a elaborar de acordo com o pro-
cedimento comunitdrio a definir, completado
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por uma declaracao assinada pelo veterinario
oficial que certifique que essas carnes picadas
e esses preparados satisfazem, respectivamente,
as exigéncias dos artigos 3.° e 5.°, provém de
estabelecimentos que oferecem as garantias pre-
vistas no anexo B e foram ultracongelados no
estabelecimento de fabrico.

4 — Serao comunitariamente estabelecidas:

a) Uma lista comunitéria dos estabelecimentos dos
paises terceiros que satisfacam as exigéncias da
alinea b), mantendo-se, enquanto se aguarda
essa lista, os controlos previstos no n.° 2 do
artigo 11.° do regulamento aprovado pela Por-
taria n.° 774/93, bem como o certificado sani-
tario nacional exigido para os estabelecimentos
que tenham sido objecto de aprovagao nacional;

b) As condicoes especificas no que se refere as
exigéncias do presente Regulamento que nao
sejam as que permitem excluir as carnes para
consumo humano nos termos dos regulamentos
aprovados pela Portaria n.° 971/94, de 29 de
Outubro, e pelo Decreto-Lei n.° 167/96, de 7
de Setembro, ndao podendo essas condigcoes e
garantias ser menos rigorosas que as previstas
nos artigos 3.° e 5.° deste anexo.

5— Na pendéncia das decisoes referidas nas ali-
neas a) e b) do nimero anterior as importagdes pro-
venientes de estabelecimentos aprovados em conformi-
dade com a Portaria n.° 41/92, e relativamente aos quais
a autoridade competente garanta a observancia das exi-
géncias do presente Regulamento, podem ser autori-
zadas a contar da data da sua publicagao.

6 — Serao efectuados controlos no local por peritos
da Comissdao, em colaboragdo com a autoridade com-
petente, para verificar:

a) As garantias oferecidas pelo pais terceiro no
que se refere as condigdoes de producdo e de
colocagdo no mercado;

b) Se estdo preenchidas as condicoes referidas nos
nimeros anteriores.

7 — Na pendéncia da organizacao dos controlos refe-
ridos no n.° 6, continuardo a aplicar-se nos paises ter-
ceiros as disposicOes nacionais aplicdveis em matéria
de inspecgao, sob reserva de informagao ao Comité
Veterinario Permanente dos casos de nao cumprimento
das normas de higiene verificadas durante as referidas
inspecgoes.

Artigo 13.°

S6 poderao ser incluidos nas listas previstas no n.° 4
do artigo anterior os paises terceiros ou partes de paises
terceiros:

a) Donde nao sejam proibidas as importagdes em
aplicagdo dos artigos 7.°, 8.° e 9.° do regula-
mento aprovado pela Portaria n.° 323/94 e dos
n.%% 15.° e 23.° da Portaria n.® 41/92;

b) Que, atendendo a legislagio e a organizacdo
dos seus servicos veterinarios e dos seus servigos
de inspeccdo, as atribuigdoes desses servigos €
a fiscalizagdo a que sdo sujeitos, tenham sido
reconhecidos aptos, nos termos do n.° 2 do
n.° 3.° da Portaria n.° 41/92 ou do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 323/94, a garantir

e controlar a aplicacido da respectiva legislagao
em Vigor ou cujo servico veterindrio esteja em
condicoes de assegurar o cumprimento de exi-
géncias sanitarias pelo menos equivalentes as
previstas nos artigos 3.° e 5.° deste anexo.

Artigo 14.°

1 — As carnes picadas ultracongeladas referidas no
artigo 3.° e os preparados de carne ultracongelados refe-
ridos no artigo 5.° s6 podem ser importados desde que:

a) Sejam acompanhados do certificado previsto na
alinea c) do n.° 3 do artigo 12.°;

b) Tenham sido aprovados nos controlos previstos
no regulamento aprovado pela Portaria
n.° 774/93.

2 — Enquanto se aguarda a fixagao das regras de exe-
cucao do presente capitulo:

a) Continuam proibidas as importagdes de carnes
picadas;

b) Continuardo a aplicar-se as regras nacionais
aplicdveis as importacdes de preparados de
carne provenientes de paises terceiros para os
quais essas exigéncias nao tenham sido adop-
tadas e desde que essas regras nao sejam mais
favoraveis que as previstas no artigo 5.°;

¢) As importacoes deverdo efectuar-se nas condi-
¢Oes previstas no artigo 11.° do regulamento
referido no ndmero anterior.

Artigo 15.°

1 — Os principios e disposi¢des previstos no regu-
lamento citado no artigo anterior sio aplicaveis no que
respeita a organizagao e ao seguimento a dar aos con-
trolos a efectuar e as medidas de salvaguarda a aplicar.

2 — As importacoes deverao efectuar-se nos termos
do disposto no n.° 2 do artigo 11.° do regulamento apro-
vado pela Portaria n.° 774/93.

ANEXO B

CAPITULO I

Condicoes especiais de aprovacao dos estabelecimentos
de producio de carnes picadas

1 — Estabelecimentos de fabrico na acep¢do do n.° 2,
alinea d), do artigo 2.° do anexo A. Para além de preen-
cherem as condicOes gerais estabelecidas nos capitulos 1
e 11 do anexo I do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, devem ter pelo menos:

a) Uma sala separada da sala de desmancha, para
as operacoes de trituracdo e acondicionamento,
munida de um termdémetro ou de um teleter-
moémetro registador, podendo a autoridade
competente autorizar a trituracdo da carne no
estabelecimento de desmancha desde que esta
operagao se efectue numa zona especifica cla-
ramente separada;

b) Uma sala para embalagem, a menos que se
encontrem reunidas as condicOes previstas no
n.° 63 do capitulo X1t do anexo 1 do regulamento
atras referido;

¢) Um compartimento ou armdrios para armaze-
nagem dos condimentos;
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d) Instalagoes frigorificas que permitam respeitar
as temperaturas previstas no presente Regu-
lamento.

2 — Independentemente das condigdes gerais previs-
tas no capitulo 1 do anexo B do Decreto-Lei n.® 342/98,
de 5 de Novembro, as unidades de producio auténomas
devem integrar pelo menos:

a) Salas e compartimentos referidos no capitulo 1,
n.° 1, do anexo B do mesmo decreto-lei;

b) Salas e compartimentos referidos na alinea a)
do n.° 1 do presente capitulo.

3 —No que diz respeito a higiene do pessoal, das
instalagoes e do equipamento dos estabelecimentos,
aplicam-se as regras previstas no capitulo v do anexo 1
do regulamento aprovado pela Portaria n.° 971/94.

Além disso, em caso de prepara¢ao manual, o pessoal
afecto a produgao de carnes picadas deve usar uma més-
cara buco-nasal podendo igualmente o veterinario oficial
impor o uso de luvas lisas, impermedveis e descartaveis,
ou de luvas similares, que possam ser limpas e desin-
fectadas.

CAPITULO II
Condicoes para a producao de carnes picadas

1 — As carnes devem ser examinadas antes de serem
picadas ou cortadas, nos termos do artigo 7.° do anexo A,
e todas as partes sujas ou suspeitas retiradas e recolhidas
antes de se proceder a sua trituragao.

2 —a) As carnes picadas nao podem ser obtidas a
partir das aparas da desmancha ou de carnes separadas
mecanicamente.

b) As carnes picadas nao podem ser preparadas a
partir das carnes referidas no artigo 5.° do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 971/94, de 29 de Outubro,
nem a partir de carnes provenientes das seguintes partes
dos bovinos, suinos, ovinos ou caprinos: carne da cabecga,
com excepcdo dos masseteres, da parte ndo muscular
da linea alba, zona do carpo e do tarso, aparas de carne
raspada dos ossos. Os musculos do diafragma, depois
de retiradas as membranas serosas, € o dos masseteres
s0 podem ser utilizados apds pesquisa de cisticercose,

¢) As carnes frescas nao devem conter quaisquer frag-
mentos de 0ssos.

d) Quando as operagodes efectuadas entre 0 momento
em que a carne € introduzida nas salas referidas no
capitulo 1 e 0 momento em que o produto acabado é
submetido ao processo de refrigeracao ou de ultracon-
gelacdo sdo executadas dentro de um prazo méaximo
de uma hora, ndo deve a temperatura interna da carne
ser superior a +7°C e a temperatura das salas de pro-
ducdo de +12°C, no méaximo.

e) A autoridade competente pode autorizar um prazo
superior em casos individuais em que a adigdo de sal
se justifique por motivos tecnoldgicos, desde que as
regras sanitdrias nao sejam afectadas por essa der-
rogacao.

f) Quando as referidas operagdes durarem mais de
uma hora ou mais do que o prazo autorizado pela auto-
ridade competente nos termos do paragrafo anterior,
a carne fresca s0 pode ser utilizada depois de a tem-
peratura interna dessa carne ter sido reduzida a uma
temperatura igual ou inferior a +4°C.

3 — As carnes picadas s6 devem ser submetidas a
uma unica ultracongelagao.

4 — As carnes picadas imediatamente apds a produ-
¢do devem ser acondicionadas de modo higiénico e,
depois de embaladas, frigorificadas e armazenadas as
temperaturas previstas no n.° 2, alinea c), do artigo 3.°
do anexo A.

CAPITULO III

Condicoes especiais de aprovacao dos estabelecimentos
de producao de preparados de carne

1 — Os estabelecimentos de fabrico, na acepgao do
n.° 2, alinea d), do artigo 2.° do anexo A, devem dispor,
pelo menos, de salas que satisfacam as seguintes
exigéncias:

a) Dos capitulos 1 e 111 do anexo I do regulamento
aprovado pela Portaria n.° 971/94; ou

b) Dos capitulos I e 111 do anexo B do Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro;

¢) Do capitulo1e don.°1do capitulo1v do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio, ¢
possuir:

i) Uma sala separada de desmancha, para
as operacOes de produgao de preparados
de carne, adicdo de outros géneros ali-
menticios e acondicionamento, munida
de um termémetro ou de um teletermo-
metro registador.

Todavia, a autoridade competente
pode autorizar a produgao de preparados
de carne na sala de desmancha desde que
essa operacao se efectue numa zona pré-
pria claramente separada. Pode ser auto-
rizada a adicao de condimentos a car-
cagas inteiras de aves de capoeira numa
sala aprovada, também separada do local
de abate;

ii) Uma sala para embalagem, a menos que
se encontrem reunidas as condicOes pre-
vistas no n.° 63 do capitulo Xi1 do anexo I
do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, no n.° 74
do capitulo x1v do anexo B do Decre-
to-Lei n.° 167/96, de 7 de Setembro, ou
no n.° 5 do capitulo vt do anexo B do
Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio;

iii) Uma sala para armazenagem de sal e de
outros géneros alimenticios prontos a
serem utilizados;

iv) Instalagdes frigorificas separadas para a
armazenagem de carnes frescas referidas
no n.° 1, alinea a), do artigo 5.° do
anexo A e preparados de carne;

v) Equipamentos frigorificos que permitam
respeitar as temperaturas previstas no
presente Regulamento.

2 — As unidades de producdo auténomas devem
satisfazer as exigéncias previstas no capitulo 1 do anexo B
e no capitulo 1 do anexo C do Decreto-Lei n.® 342/98,
de 5 de Novembro.
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3 —a) No que diz respeito a higiene do pessoal, das
instalagbes e do equipamento dos estabelecimentos,
aplicam-se, por analogia, as regras previstas no capi-
tulo v do anexo 1 do regulamento aprovado pela Portaria
n.° 971/94, de 29 de Outubro, ou pelo Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro, ou as regras do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio.

b) Em caso de preparacdo manual, o pessoal afecto
a produgao de preparados de carne deve, além disso,
usar uma mascara buco-nasal, podendo a autoridade
competente impor o uso de luvas lisas, impermeéaveis
e descartaveis, ou de luvas similares, que possam ser
limpas e desinfectadas.

CAPITULO IV

Prescricoes especiais para o fabrico
de preparados de carne

Independentemente do cumprimento das condicoes
gerais previstas no capitulo 111, e conforme o tipo da
producio em causa:

a) A produgdo de preparados de carne deve ser
efectuada a uma temperatura controlada;

b) Os preparados de carne devem ser acondicio-
nados em unidades de expedicdo de forma a
evitar qualquer risco de contaminacao;

¢) Os preparados de carne s6 podem ser ultra-
congelados uma unica vez e comercializados
dentro de um prazo de 18 meses;

d) Os preparados de carne devem, imediatamente
ap6s o processo de produgao, ser acondiciona-
dos nos termos da capitulo viI e, apds emba-
lados, levados as temperaturas previstas non.° 1,
alinea d), do artigo 5.° do anexo A.

CAPITULO V
Controlos

1 — Os estabelecimentos de fabrico de carnes picadas
e de preparados de carne serao submetidos ao controlo
exercido pela autoridade competente, que deve certi-
ficar-se do cumprimento das exigéncias do presente
Regulamento e, designadamente:

a) Controlar:

i) O estado de limpeza das salas, instalagdes
e equipamentos e da higiene do pessoal;

if) A eficicia dos controlos efectuados pelo
estabelecimento nos termos do artigo 7.°
do presente Regulamento, em particular
através da colheita de amostras € da ana-
lise dos resultados;

iii) A qualidade microbioldgica e higiénica
das carnes picadas e dos preparados de
carne;

iv) A marcagdo de salubridade das carnes
picadas e dos preparados de carne;

v) As condicoes de armazenagem e de
transporte;

b) Efectuar, no ambito dos controlos oficiais, todas
as colheitas de amostras necessarias as analises
laboratoriais, com vista a confirmar os resul-
tados do autocontrolo;

¢) Efectuar qualquer outro controlo que conside-
rar necessario para assegurar o cumprimento
das exigéncias do presente Regulamento, no
pressuposto de que os resultados dos controlos
microbiol6gicos devem ser avaliados pela auto-
ridade competente em fun¢ao dos critérios pre-
vistos no anexo C, no que respeita as carnes
picadas, e no anexo E, no que respeita aos pre-
parados de carne.

2 — A autoridade competente devera ter acesso livre
e permanente aos entrepostos frigorificos e a todas as
salas de trabalho, para se certificar do cumprimento
rigoroso das exigéncias constantes do n.° 1.

CAPITULO VI
Marcacao e rotulagem

1— As carnes picadas e os preparados de carne
devem ostentar uma marca de salubridade no acondi-
cionamento ou na embalagem.

2 — A marca comunitaria de salubridade s6 pode ser
colocada nas carnes picadas obtidas em conformidade
com o artigo 3.° do anexo A e nos preparados de carne
obtidos em conformidade com o artigo 5.° do anexo A
num estabelecimento de fabrico aprovado nos termos
do artigo 8.° do mesmo anexo, devendo esta marca de
salubridade estar em conformidade:

a) Para as carnes picadas, com o n.° 50 do capi-
tulo X1 do anexo I do regulamento aprovado
pela Portaria n.° 971/94;

b) Para os preparados de carne obtidos:

i) A partir de carnes frescas de animais de
talho ou de caga maior de criagdo, com
0 n.° 50 do capitulo x1 do anexo 1 do
regulamento referido na alinea a);
if) A partir de carnes de aves de capoeira
e de carnes de caga menor de criagao,
de penas ou pélos, com o n.° 66 do capi-
tulo x11 do anexo B do Decreto-Lei
n.° 167/96, de 7 de Setembro;
iif) A partir de carnes de caca abatida con-
forme o n.° 2 do capitulo vir do anexo B
do Decreto-Lei n.° 44/96, de 10 de Maio.

3 — No que respeita a produgao de carnes picadas
ou de preparados de carne numa unidade de producao
autonoma, a marca de salubridade deve conter o nimero
de aprovacdo veterindria atribuido pela DGV em con-
formidade com o n.° 1 do artigo 8.° do anexo A.

4 — Para efeitos de controlo e sem prejuizo do dis-
posto na Portaria n.° 119/93, de 2 de Fevereiro, devem
constar na embalagem, de forma visivel e legivel, na
medida em que tal ndo possa ser claro na denominacao
de venda do produto ou na lista de ingredientes nos
termos da mesma portaria, a espécie ou as espécies a
partir da qual ou das quais as carnes foram obtidas,
em caso de mistura, a percentagem de cada espécie
e, nas embalagens que ndo se destinam ao consumidor
final, a data de fabrico.
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Quanto as carnes picadas e aos preparados de carne
obtidos de carnes picadas, com excep¢ao das salsichas
frescas e da carne para salsichas, que ostentem a marca
de salubridade prevista no presente capitulo, a rotu-
lagem deve ostentar ainda as seguintes mencoes:

«Percentagem de matérias gordas inferior a...»
«Relacao colagénio/proteina de carne inferior
a...»

5 — As carnes picadas e os preparados de carne acon-
dicionados e ou embalados produzidos nos estabeleci-
mentos aprovados para o mercado nacional devem
ostentar uma marca de salubridade, de formato redondo,
com as seguintes indicacoes:

Na parte superior: «KDGV»;
Na parte inferior: o nimero de aprovacdo vete-
rinaria do estabelecimento.

As letras e algarismos devem ter uma altura minima
de 0,2 cm.

CAPITULO VII
Acondicionamento e embalagem

1 — As embalagens (por exemplo, caixas de cartdo)
devem obedecer a todas as regras de higiene e, nomea-
damente:

Nao podem alterar as caracteristicas organolépticas
das carnes picadas ou dos preparados de carne;

Nao podem transmitir as carnes picadas e aos pre-
parados de carne substancias nocivas a saude
humana;

Devem ser suficientemente solidas para assegurar
uma proteccdo eficaz das carnes picadas e dos
preparados de carne durante o transporte e as
manipulacoes.

2 — As embalagens ndo devem ser reutilizadas em
carnes picadas ou preparados de carne, salvo se forem
de materiais resistentes a corrosido e ficeis de limpar
e se tiverem sido previamente limpas e desinfectadas.

3 — As carnes picadas e os preparados de carne acon-
dicionados devem ser embalados.

4 — Todavia, se o acondicionamento satisfizer todas
as condicOes de proteccdo da embalagem, pode nao ser
transparente e incolor e € dispensavel coloca-lo dentro
de um segundo continente, desde que estejam satisfeitas
as demais condigdes do n.° 1.

CAPITULO VIII
Armazenagem

1 — As carnes picadas e os preparados de carne
devem ser arrefecidos imediatamente apds o acondi-
cionamento e ou embalagem. As carnes picadas devem
ser armazenadas as temperaturas referidas no n.° 2, ali-
neac), do artigo 3.° e os preparados de carne as referidas
no n.° 1, alinea d), do artigo 5.°, ambos do anexo A.

2 — A ultracongelagao das carnes picadas e dos pre-
parados de carne s6 pode ser efectuada nas salas dos
estabelecimentos de fabrico ou nas unidades de pro-
dugdo auténomas, ou num entreposto frigorifico apro-
vado.

3 — Nos entrepostos frigorificos, as carnes picadas
ou os preparados de carne s6 podem ser armazenados
com outros géneros alimenticios se a embalagem for
de molde a garantir a exclusdo de qualquer influéncia
nociva destes ultimos.

CAPITULO IX
Transporte

1—a) As carnes picadas e os preparados de carne
devem ser expedidos de forma que durante o transporte
fiquem protegidos contra tudo o que seja susceptivel
de os contaminar ou alterar, tendo em conta a duracao
e as condicOes de transporte, bem como os meios de
transporte utilizados.

b) Os veiculos utilizados para o transporte de carnes
picadas e de preparados de carne devem estar equipados
de forma a garantir que as temperaturas fixadas no pre-
sente Regulamento nio sejam excedidas durante o trans-
porte, devendo dispor de um termdmetro registador que
permita a observancia desta ultima exigéncia.

2 — Em derrogagio do n.° 1, a DGV pode autorizar
o transporte de preparados de carne provenientes dos
estabelecimentos referidos no n.° 5 do artigo 5.° do
anexo A a temperaturas superiores as previstas no pre-
sente Regulamento, a partir de um estabelecimento de
fabrico ou unidade de produgao auténoma para esta-
belecimentos de venda a retalho situados nas proximi-
dades, desde que o transporte nao dure mais de uma
hora.

3 — No caso de transito através de um pais terceiro,
e sempre que o estabelecimento de fabrico se situe numa
zona sujeita a restricoes por razdes de policia sanitéria,
o meio de transporte deve permanecer selado.

ANEXO C

Critérios de composicao e critérios microbiologicos
para carnes picadas

I — Critérios de composi¢ao controlados com base
numa média didria:

Percentagem Relacao
de colagénio/proteina
matérias gordas de carne
Carnes picadas magras ............. <7 <12
Carnes picadasdevaca ............. <20 <15
Carnes picadas contendo porco . ... .. <30 <18
Carnes picadas de outras espécies . . .. <25 <15

IT — Critérios microbioldgicos. — Os estabelecimen-
tos de fabrico ou unidades de produgao auténoma
devem certificar-se de que, durante os controlos refe-
ridos no n.° 3 do artigo 7.° do anexo A e segundo os
métodos de avaliagdo a seguir enumerados, as carnes
picadas correspondem aos seguintes critérios:

Germes aerdbicos mesofilos.........
n=5;c=2.

5x10%g 5x10°/g
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M m
Escherichia coli ................... 5x10%/g 50/g
n=5;c=2.
Salmonelas ....................... Ausénciaem 10 g
n=5; c=0.

Staphylococcus aureus .............. 5x%10%/g 10%/g

n=5;c=1.

M=limiar de aceitabilidade acima do qual os resultados ja nao
sdo considerados satisfatorios, sendo M igual a 10 m quando a con-
tagem € efectuada em meio sélido e igual a 30 m quando a contagem
¢é efectuada em meio liquido.

m=limiar abaixo do qual todos os resultados sao considerados
satisfatorios.

n=numero de unidades que compdem a amostra.

c=namero de unidades da amostra em que foram obtidos valores
situados entre m e M.

A avaliacdo dos resultados das anélises microbiol6-
gicas deve ser feita do seguinte modo:

A) Um esquema com trés classes de contaminagio
para os germes aerdbicos mesofilos, a Escherichia coli
e os estafilococos, a saber:

Uma classe inferior ou igual ao critério m;

Uma classe compreendida entre o critério m e o
limiar M;

Uma classe superior ao limiar M.

1 — A qualidade do lote é considerada:

a) Satisfatéria, quando todos os valores observados
forem inferiores ou iguais a 3m, caso se utilize
um meio sélido, ou a 10m, caso se utilize um
meio liquido;

b) Aceitével, quando os valores observados esti-
verem compreendidos entre:

i) 3me 10 m (=M) em meio s6lido;

ii) 10m e 30m (=M) em meio liquido e
quando ¢/n for inferior ou igual a dois
quintos com o esquema n=>5 e ¢=2 ou
qualquer outro esquema com efic4cia
equivalente ou superior, a reconhecer de
acordo com o procedimento comunitario
a definir.

2 — A qualidade do lote € considerada nio satis-
fatdria:

Em todos os casos em que se observem valores
superiores a M;
Quando c/n for superior a dois quintos.

No entanto, sempre que este ultimo limiar for exce-
dido para os microrganismos aerdbicos a +30°C, sendo
respeitados os outros critérios, deve proceder-se a uma
interpretacdo complementar, nomeadamente no caso
dos produtos crus.

De qualquer forma, o produto deve ser considerado
téxico ou alterado quando a contaminacao atingir o valor
microbiano limite S, geralmente fixado em mx10°.

Para o Staphylococcus aureus, este valor S nunca deve
poder ultrapassar 5x10%

As tolerancias relacionadas com as técnicas de anélise
nao sao aplicaveis aos valores M e S.

B) Segundo um esquema com duas classes para as
salmonelas, sem qualquer tolerancia:

«Auséncia em»: o resultado é considerado satis-
fatorio;

«Presenca em»: o resultado é considerado nao
satisfatorio.

ANEXO D

Certificado de salubridade para carnes picadas (")

N.e...

Pais expedidor:. . .

Ministérios:. . .

Servigo:. . .

Referéncia (°):. ..

I — Identificacdo das carnes picadas:

Produtos preparados a partir de carne de:. . . (espécie
animal).

Natureza dos produtos (3):. . .

Natureza da embalagem:. . .

Numero de pecas ou unidades de embalagem:. ..

Temperatura de armazenagem e de transporte:. ..

Prazo de conservacao:. . .

Peso liquido:. . .

IT — Proveniéncia das carnes picadas:. . .

Endereco(s) e nimero(s) de aprovacdo do(s) esta-
belecimento(s) de fabrico aprovado(s):. ..

Se necessario:

Endereco(s) e nimero(s) de aprovacdo do(s) entre-
posto(s) frigorifico(s) aprovado(s):. . .

III — Destino das carnes picadas:

As carnes picadas sdo expedidas de:. . . (local de expe-
digao) para: ... (pais destinatario) pelo meio de trans-
porte seguinte (4):. ..

Nome e endereco do expedidor:. . .

Nome e endereco do destinatario:. . .

IV — Declaragao de salubridade:

O abaixo assinado certifica que as carnes picadas
acima referidas:

a) Foram preparadas com carne nas condicdes
especificas previstas na Directiva n.° 94/65/CE;
b) Se destinam a Republica Helénica (°).

Feito em. . . (local), em. . . (data).
... [carimbo e assinatura do veterinario oficial (ape-
lido em maiudsculas)].

(Y) Na acepgao do artigo 2.° da Directiva n.° 94/65/CE.

(®) Facultativo.

(®) A preencher com as mengdes previstas no n.° 1 e na alinea c)
do n.° 2 do artigo 3.° da Directiva n.® 94/65/CE.

(*) Para vagdes e camides, indicar o nimero da matricula, para
avides, o nimero de voo, e para barcos, o nome, devendo estas indi-
cacoes ser actualizadas em caso de transbordo.

() Se for pertinente.

ANEXOE

Critérios microbioldgicos para preparados de carne

Os estabelecimentos de fabrico ou unidades de pro-
dugio auténomas devem assegurar que, durante os con-
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trolos previstos no n.° 3 do artigo 7.° e segundo os métodos
de avaliacdo especificados no anexo C, os preparados de
carne satisfazem os seguintes critérios:

Preparados de carne M m

Escherichiacoli ................... 5x10%/g 5x10%g
n=5;c=2.

Staphylococcus aureus . ............. 5x10%/g 5x10%g
n=5;c=1.

Salmonelas ....................... Ausénciaem 1 g
n=5;c=0.

M=limiar de aceitabilidade acima do qual os resultados ja nao
sdo considerados satisfatdrios, sendo M igual a 10 m quando a con-
tagem € efectuada em meio sélido e igual a 30 m quando a contagem
¢é efectuada em meio liquido.

m=limiar abaixo do qual todos os resultados sao considerados
satisfatdrios.

ANEXOF

Certificado de salubridade para preparados de carne (')

N.O...

Pais expedidor:. . .

Ministério:. . .

Servigo:. . .

Referéncia (°):. ..

I — Identificagao dos preparados de carne:

Produtos preparados a base de carne de:. . . (espécie
animal).

Natureza dos produtos (%):. . .

Natureza da embalagem:. . .

Numero de pecas ou unidades de embalagem:. ..

Temperatura de armazenagem e de transporte:. ..

Prazo de conservacao:. . .

Peso liquido:. . .

IT — Proveniéncia dos preparados de carne:

Endereco(s) e nimero(s) de aprovacdo do(s) esta-
belecimento(s) de fabrico aprovado(s):. . .

Se necessario:

Endereco(s) e nimero(s) de aprovacdo do(s) entre-
posto(s) frigorifico(s) aprovado(s):. . .

IIT — Destino dos preparados de carne:. . .

Os produtos sdo expedidos de:. . . (local de expedicéo)
para:. .. gpais destinatario) pelo meio de transporte
seguinte (*):. ..

Nome e endereco do expedidor:. . .

Nome e endereco do destinatario:. . .

IV — Declaracéo de salubridade:

O abaixo assinado certifica que os preparados de
carne acima referidos:

a) Foram preparados com carne fresca nas con-
dicdes especificas previstas na Directiva
n.° 94/65/CE,

b) Se destinam a Reptblica Helénica (°).

Feito em. . . (local), em. . . (data).
... [carimbo e assinatura do veterinario oficial (ape-
lido em maiusculas)].

() Na acepgao do artigo 2.° da Directiva n.° 94/65/CE.

(®) Facultativo.

(®) Mengdo eventual de uma irradia¢do ionizante por razoes de
ordem médica.

(*) Para vagdes e camides, indicar o niimero de matricula para
avioes, o nimero de voo, e para barcos, o nome, devendo estas indi-
cacoes serdo actualizadas em caso de transbordo.

() Se for pertinente.



