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das, respectivamente, pelo Decreto de 16 de Julho de
1910 e pelos Decretos n.” 41 191, de 18 de Junho de
1957, e 44 075, de 5 de Dezembro de 1961, e fixados
na planta anexa a portaria publicada no Didrio do
Governo, 2.* série, n.° 128, de 30 de Maio de 1962.

Ministérios do Plano e da Administracdo do Terri-
tério e da Educag¢do e Cultura.

Assinada em 16 de Abril de 1987.

O Ministro do Plano e da Administragio do Terri-
torio, Luis Francisco Valente de Oliveira. — O Minis-
tro da Educagdo e Cultura, Jodo de Deus Rogado Sai-
vador Pinheiro.

MINISTERIO DA JUSTIGA

Portaria n.° 470/87
de 4 de Junho

Manda o Governo da Republica Portuguesa, pelo
Secretdrio de Estado Adjunto do Ministro da Justica,
ao abrigo do disposto no artigo 16.° do Decreto-Lei
n.° 519-F2/79, de 29 de Dezembro, e nos artigos 18.°
e 88.°, n.° 2, do Decreto Regulamentar n.° 55/80, de
8 de Outubro, o seguinte:

1.° Elevar a 1.2 classe o Cartdrio Notarial de Albu-
feira e os cartorios da Secretaria Notarial de Loulé.

2.° Fixar para cada uma das reparti¢cOes o seguinte
quadro de oficiais:

Albufeira Loulé
(Cartorio) | (Secretaria)

Primeiro-ajudante ............. ... .........
Segundo-ajudante. ............. . ... ......
Terceiro-ajudante . .........................
Escriturdrio. .......... ... . ... L

TP
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Ministério da Justiga.
Assinada em 14 de Maio de 1987.

O Secretario de Estado Adjunto do Ministro da Jus-
tica, José Augusto Sacadura Garcia Marques.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PESCAS
E ALIMENTAGAD

Portaria n.° 471/87
de 4 de Junho

Considerando a necessidade de dar cumprimento ao
determinado no Decreto-Lei n.° 170/87, de 18 de Abril:

Manda o Governo da Republica Portuguesa, pelo
Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentacido, com
fundamento no disposto no artigo 1.° do Decreto-Lei
n.° 170/87, de 18 de Abril, fixar para o corrente ano
no montante de 5000% a taxa de exame para a conces-
sdo e manuten¢do da carta de cagador, a que se refere
a Portaria n.° 499/85, de 23 de Julho.

Ministério da Agricultura, Pescas e Alimentacio.
Assinada em 15 de Maio de 1987.

Pelo Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentacio,
Joaquim Antdnio Rosado Gusmdo, Secretirio de
Estado da Agricultura,

MINISTERIOS DA AGRICULTURA, PESCAS
E ALIMENTACAD E DA INDUSTRIA E COMERCIO

Portaria n.° 472/87
de 4 de Junho

Ao abrigo do disposto no artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 205/87, de 16 de Maio:

Manda o Governo da Republica Portuguesa, pelos
Ministros da Agricultura, Pescas e Alimentacdo e da
Industria e Comércio, o seguinte:

l . o
Ambito do diploma

O presente diploma estabelece as caracteristicas a que
deve obedecer no continente o leite alimentar definido
no n.°2.°

2 o
Definiciao

1 — Considera-se «leite alimentar» o leite cru desti-
nado ao consumo humano de forma directa ou indi-
recta e que for produzido por animais saudaveis, bem
alimentados, nao fatigados, mantidos em bom estado
de higiene, ¢ que satisfaga os seguintes requisitos:

a) Ser produto integral da ordenha completa e
ininterrupta;

b) Nao conter colostro, pelo que o produto da
ordenha obtido nos cinco dias seguintes ao
parto ndo sera considerado leite para o efeito
deste diploma;

c) Ser isento de coloragdo, cheiro e sabor anor-
mais;

d) Ser colhido, conservado e transportado com
observancia das prescri¢des regulamentares em
vigor;

e) Nado conter microrganismos patogénicos, pus,
sangue nem substancias estranhas a sua consti-
tuicdo ou composi¢do quimica original.

2 — A designagao genérica do leite sera aplicada
exclusivamente ao leite de vaca, devendo o leite pro-
veniente de animais de outras espécies ser designado
pelo nome da fémea produtora.

3 — Considera-se como destinado ao consumo
humano de forma indirecta o leite utilizado no fabrico
de leites modificados, produtos ldcteos comestiveis e
outros géneros alimenticios com leite, com inclusdo dos
produtos dietéticos.

3.°

Caracteristicas

I — As caracteristicas e respectivos limites do leite
alimentar, ao nivel dos centros de concentracao e de
tratamento ou das fébricas, sdao os constantes do qua-
dro 1 anexo.

2 — A 1.* fase referida no quadro 1 corresponde ao
periodo que termina em 31 de Dezembro de 1990,
decorrendo a 2.* fase a partir dessa data.

3 — O leite de alta qualidade referido no quadro 1
anexo ¢ o leite cru destinado a producdo do leite pas-
teurizado de alta qualidade previsto na Portaria
n.° 473/87.

4 — A tolerdncia maxima admitida para a matéria
gorda € de 0,1 % nos casos em que o residuo seco
isento de matéria gorda apresentar um valor normal.
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5§ — Os leites crus destinados ao fabrico de produ-
tos dietéticos deverdo obedecer as caracteristicas cons-
tantes do quadro 1, com excepgdo daquelas cujos limi-
tes se encontram fixados no quadro II anexo.

6 — Os leites crus destinados ao fabrico de manteiga
e queijo curado deverdo obedecer as caracteristicas
constantes do quadro i, com excepgdo daquelas cujos
limites se encontram fixados no quadro Il anexo.

4'0
Métodos de anilise

Para efeito da verificagdo das caracteristicas do leite
alimentar serdo utilizados os métodos de preparacdo de
amostras e de analises definidos em diploma legal ou
nas correspondentes normas portuguesas ou, na sua
falta, as indicadas pelo Instituto de Qualidade Ali-
mentar.

5.°
Sancoes

As infracgdes ao disposto no presente diploma ¢é apli-

cavel o Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro.

6.0
Entrada em vigor

A presente portaria entra em vigor quinze dias apos
a sua publicagdo.

Ministérios da Agricultura, Pescas e Alimentagao ¢
da Industria e Comércio.

Assinada em 19 de Maio de 1987.

O Ministro da Agricultura, Pescas ¢ Alimentacao,
Alvaro Roque de Pinho Bissaia Barreto. — O Minis-
tro da Industria e Comércio, Fernando Augusto dos
Santos Martins.

QUADRO 1

Caracteristicas do leite alimentar a nivel
dos centros de concentragdo e de tratamento ou das fabricas

Exame prévio (NP-467):

Aspecto. Normal e homogéneo, abs-
traindo da nata e de alguns
othos de gordura nas cama-
das superficiais.

Cor. Branco-amarelada.

Aroma e sabor.

Sui generis.

Prova pela fervura (NP-453).

O leite ndo coagula.

Impurezas em suspensdo (NP-454) —
maximo.

Grau 2.
Leite de alta qualidade —
grau 1.

Prova pela resazurina (NP-455) —
minimo.

4.
Leite de alta qualidade — §.

Prova pelo azul-de-metileno (NP-
-456) — minimo.

1.* fase — trés horas.

2.* fase — quatro horas.

Leite de alta qualidade —
mais de cinco horas ¢ meia.

Prova de fosfatase.

Positiva, isto é, superior a
4 ug de fenol libertado por
centimetro cibico de leite,
segundo o método de San-
ders e Sager.

Contagem de microrganismos a 30°C
por centimetro cilbico de leite
(NP-459) — méximo.

1.* fase — 2 000 000.

2.* fase — S00 000.

Leite de alta qualidade —
30 000.

Pesquisa de bactérias coliformes
(NP-1935).

1.* fase — negativa em
1x107°%,

2.* fase — negativa em
1x107%,

Leite de alta qualidade — ne-
gativa em 1x107 2.

Niimero de bactérias termorresisten-
tes por centimetro cibico de leite
(NP-462) — maxima.

1.* fase — 10 000.

2.* fase — 5000.

Leite de alta qualidade —
1000.

Pesquisa de germes esporulados anae-
rébicos — prova de Weinzirl
(NP-577).

1.* fase — negativa em 5 cm®.

2.* fase — negativa em
10 cm®.

Leite de alta qualidade —
negativa em 15 cm’.

Nuimero de células por centimetro
cibico de leite — mdaximo.

I.* fase — 600 000.

2.* fase — 400 000.

Leite de alta qualidade —
200 000.

Densidade relativa — d% (NP-473 ¢
NP-474):
Minimo. 1,028.
Miximo. 1,036.
Densidade relativa de soro — d%)
(NP-473 e NP-474) — minimo. 1,026.

indice de refracgdo do soro a 20°C
(NP-476) — minimo.

1,34179 (leitura, 37,5).

indice crioscépico — méximo.

—0,520° C.

Matéria gorda (percentagem m/v)
(NP-468 ¢ NP-469) — minimo.

3,0.

Residuo seco isento de matéria gorda
(percentagem m/v) (NP-475) —
minimo.

1.2 fase — 8,2.
2.* fase — 8,5.

Cinza total (percentagem m/v)
(NP-477) — minimo.

0,5.

Alcalinidade da cinza total em cen-
timetro cubico de solugdo N por
100 g de leite (NP-478) — mdximo.

1,7.

Acidez expressa em centimetro cubico
de solugdo N por decimetro cibico
de leite (NP-470) — méximo.

20.

Pesquisa de inibidores.

Negativa em 1 cm’,

QUADRO 11

Caracteristicas especificas dos leites crus
destinados ao fabrico de produtos dletéticos

Prova pelo azul-de-metileno (NP- | 4 horas.
-456) — minimo.
Contagem de microrganismos a 30°C | 500 000.

por centimetro cubico de leite
(NP-459) — maximo.
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Pesquisa de bactérias coliformes | Negativa em 1x 1073,

(NP-1935).

Niimero de bactérias termorresisten- | 5000.
tes por centimetro cubico de leite

(NP-462) — méximo.

Pesquisa de germes esporulados anae- | Negativa em 10 cm’.
rébios — prova de Weinzirl

(NP-577).

Nimero de células por centimetro | 400 000.

cubico de leite — maximo.

QUADRO il

Caracteristicas especificas dos leites crus
destinados ao fabrico de manteiga e queijo curado

Prova pelo azul-de-metileno (NP-| Um hora e meia.
-456) — minimo.

Contagem de microrganismos a 30°C | 5 000 000.
por centimetro cubico de leite

(NP-459) — méximo.

Pesquisa de bactérias coliformes
(NP-1935).

Negativa em 1 x10.

Numero de bactérias termorresisien- | 10 000.
tes por centimetro cubico de leite

(NP-470) — maéaximo.

Acidez expressa em centimetro cubico | 21.
de solugo N por decimetro cibico
de leite (NP-470) — méximo.

Impurezas em suspensdo (NP-454). | Grau 3.

Portaria n.° 473/87
de 4 de Junho

Ao abrigo do disposto no artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 205/87, de 16 de Maio:

Manda o Governo da Republica Portuguesa, pelos
Ministros da Agricultura, Pescas e Alimentagdo e da
Industria e Comércio, o seguinte:

l A0
Ambito do diploma

As caracteristicas, acondicionamento, rotulagem,
condi¢gbes de conservagdo e periodos de duragdo dos
leites tratados termicamente e destinados ao consumo
publico directo no continente, definidos no n.® 2.°,
passam a reger-se pelo presente diploma.

2 s o
Definigdes

1 — Sao apenas admitidos os seguintes tipos de leite
tratados termicamente e destinados ao consumo publico
directo:

a) Leite pasteurizado corrente, ou simplesmente
leite pasteurizado: o que for submetido a tra-
tamento térmico conveniente (no minimo

71,7°C durante quinze segundos ou outra com-
binacdo equivalente), com o fim de desvitali-
zar a flora patogénica nao esporulada e a quase
totalidade da flora banal, sem alteragdo sensi-
vel da constituigdo fisica e do equilibrio qui-
mico do leite e sem prejuizo dos seus elemen-
tos bioquimicos e das suas caracteristicas
organolépticas;

b) Leite pasteurizado de alta qualidade: o leite pas-
teurizado até ao presente designado por «leite
especial pasteurizado», obtido a partir de leite
proveniente de estabulos devidamente aprova-
dos pela Direccdao-Geral da Pecuaria (DGP),
sob parecer da respectiva direc¢do regional de
agricultura, nos termos de regulamentagdo espe-
cifica;

¢) Leite ultrapasteurizado (UHT): o leite que,
depois de convenientemente filtrado ou centri-
fugado, é aquecido em fluxo continuo a alta
temperatura durante um periodo de tempo
muito curto (minimo 135°C durante pelo
menos um segundo), homogeneizado, antes ou
depois daquele aquecimento, e embalado depois
assepticamente;

d) Leite esterilizado: o leite que, depois de conve-
nientemente centrifugado, homogeneizado e
hermeticamente acondicionado, é tratado por
aquecimento, de modo a ficar isento de quais-
quer microrganismos susceptiveis de nele se
desenvolverem e a ndo sofrer altera¢do sensi-
vel da constitui¢do quimica.

2 — E permitido o enriquecimento vitaminico ou a
jungdo de lactase a qualquer dos tipos de leite defini-
dos no numero anterior, mediante prévia autorizagdo
da Direc¢ao-Geral dos Cuidados de Saiide Primarios.

3 o
Restri¢oes

E proibida a distribuicdo e venda de leite cru para
consumo publico, admitindo-se excepcionalmente a sua
venda ao nivel do estabulo ou da sala colectiva de orde-
nha mecanica, no caso de inexisténcia, na localidade,
de leite tratado em embalagens individuais e desde que
o leite:

a) Seja proveniente da ultima ordenha, quando
nao refrigerado, ou da mistura das duas ulti-
mas ordenhas, quando colhido do tanque de
refrigeracdo;

b) Se destine ao consumo do adquirente ou do seu
agregado familiar;

¢) Seja transportado em vasilhame do adquirente.

4.°
Caracteristicas do leite cru

1 — O leite cru destinado a ser tratado termicamente
para consumo publico directo deve obedecer as carac-
teristicas e seus limites estabelecidos na Portaria
n.° 472/87.

2 — Na produgdo de leite pasteurizado, ultrapasteu-
rizado e esterilizado é permitida a utilizagdo de leite
cru que tenha sido previamente submetido a um pri-
meiro tratamento (termizag¢do) seguido de refrigeragio.



