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Rectificagio ao Regulamento (CE) n.® 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, que
estabelece regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal

(Jornal Oficial da Unido Europeia» L 139 de 30 de Abril de 2004)

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 deve ler-se como segue:

REGULAMENTO (ce) n.° 853/2004 do PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004
que estabelece regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, (3)

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia e,
nomeadamente, a alinea b) do n.° 4 do seu artigo 152.°,

Tendo em conta a proposta da Comisséo (1),

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social
Europeu (?),

Apés consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado (3),

Considerando o seguinte:

(1)  Com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 (), o Parlamento
Europeu e o Conselho estabeleceram as regras bdsicas de (6)
higiene a respeitar pelos operadores do sector alimentar.

(2)  Certos géneros alimenticios podem apresentar riscos espe-
cificos para a satide humana que tornem necessdrio o esta-
belecimento de regras especificas de higiene. E esse nome- )
adamente o caso dos géneros alimenticios de origem
animal, nos quais se tém frequentemente constatado riscos
microbioldgicos e quimicos.

(1) JO C 365 E de 19.12.2000, p. 58.
(?) JO C 155 de 29.5.2001, p. 39.
(}) Parecer do Parlamento Europeu de 15 de Maio de 2002 (JO C 180 E
de 31.7.2003, p. 288), posi¢do comum do Conselho de 27 de Outu-
bro de 2003 (JO C 48 E de 24.2.2004, p. 23), posi¢do do Parlamento
Europeu de 30 de Mar¢o de 2004 (ainda ndo publicada no Jornal Ofi- 8)
cial) e decisdo do Conselho de 16 de Abril de 2004..
(%) Ver pagina 3 do presente Jornal Oficial.

No ambito da politica agricola comum, foram aprovadas
muitas directivas destinadas a estabelecer regras sanitdrias
especificas para a produgdo e a colocacdo no mercado dos
produtos enumerados no anexo I do Tratado. Essas regras
sanitdrias reduziram os entraves ao comércio dos produ-
tos em questdo, contribuindo para a criagio do mercado
interno e assegurando simultaneamente um elevado nivel
de proteccdo da satide ptiblica.

Em matéria de satde publica, essas regras contém princi-
pios comuns, relacionados em particular com as respon-
sabilidades dos fabricantes e das autoridades competentes,
com os requisitos estruturais, operacionais e de higiene que
devem ser cumpridos nos estabelecimentos, com os pro-
cessos de aprovagdo dos estabelecimentos, e com as con-
di¢des de armazenagem e transporte e a marcac¢do de salu-
bridade dos produtos.

Esses principios constituem uma base comum para a pro-
ducdo higiénica de géneros alimenticios de origem animal
e permitem simplificar as directivas existentes.

E desejavel que as regras em questdo sejam ainda simplifi-
cadas através da aplicacdo, sempre que adequado, das mes-
mas regras a todos os produtos de origem animal.

O requisito do Regulamento (CE) n.° 852/2004, pelo qual
os operadores do sector alimentar que realizem qualquer
fase da producido, transformagio e distribuigdo de alimen-
tos depois da producdo primdria e das operagdes associa-
das devem criar, aplicar e manter processos baseados nos
principios da andlise dos perigos e do controlo dos pontos
criticos (HACCP) também permite a simplificacdo.

Em conjunto, estes elementos justificam a reformulagio
das regras especificas de higiene que constam das actuais
directivas.
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A reformulacdo das referidas regras tem essencialmente
por objectivo assegurar um elevado nivel de protecgio do
consumidor nomeadamente em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios sujeitando todas as empresas do sec-
tor alimentar da Unido Europeia as mesmas regras, e garan-
tir o correcto funcionamento do mercado interno dos pro-
dutos de origem animal, contribuindo desta forma para
atingir os objectivos da politica agricola comum.

Hé que manter e, se necessario para garantir a protecgdo do
consumidor, reforgar as regras pormenorizadas de higiene
aplicaveis aos produtos de origem animal.

As regras comunitarias ndo deverdo aplicar-se a produgdo
primdria para uso doméstico privado, nem a preparacio,
manuseamento ou armazenagem de géneros alimenticios
para consumo doméstico privado. Todavia, no caso do for-
necimento directo de pequenas quantidades de produtos
da producdo primdria ou de certos tipos de carne pelo ope-
rador da empresa do sector alimentar que os produz ao
consumidor final ou a um estabelecimento local de comér-
cio retalhista, é adequado proteger a saide publica através
da legislagdo nacional, em especial devido a relagdo estreita
entre o produtor e o consumidor.

Os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004, em
geral, bastam para garantir a seguranca dos géneros ali-
menticios nos estabelecimentos de comércio retalhista que
implicam a venda ou o fornecimento de géneros alimenti-
cios de origem animal directamente ao consumidor final.
O presente regulamento deve aplicar-se, de um modo geral,
ao comércio retalhista (isto é, quando um estabelecimento
retalhista executa operagdes tendo em vista o fornecimento
de géneros alimenticios de origem animal a outro estabe-
lecimento). Todavia, com excep¢do dos requisitos especi-
ficos em matéria de temperatura fixados no presente regu-
lamento, os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004
devem bastar para as actividades grossistas que consistem
exclusivamente na armazenagem ou no transporte.

Os Estados-Membros devem dispor de poder discriciona-
rio para alargar ou limitar a aplicagdo dos requisitos do
presente regulamento ao comércio retalhista, no ambito da
legislagdo nacional. No entanto, a aplicacdo destes requisi-
tos s6 poderd ser limitada se os Estados-Membros conside-
rarem que os requisitos do Regulamento (CE) n.” 852/2004
sdo suficientes para alcancar os objectivos de higiene dos
géneros alimenticios e quando o fornecimento de géneros
alimenticios de origem animal de um estabelecimento de
comércio retalhista a outro estabelecimento constituir uma
actividade marginal, localizada e restrita. Esse forneci-
mento deve, portanto, representar apenas uma pequena
parte da actividade do estabelecimento; os estabelecimen-
tos por ele fornecidos devem situar-se na sua proximidade
imediata; e o fornecimento deve dizer respeito apenas a
certos tipos de produtos ou estabelecimentos.

(14)

Nos termos do artigo 10.° do Tratado, os Estados-Membros
devem tomar todas as medidas adequadas para garantir
que os operadores das empresas do sector alimentar cum-
pram as obrigag¢es previstas no presente regulamento.

A rastreabilidade dos géneros alimenticios constitui um
elemento essencial para garantir a seguranga dos alimen-
tos. Além de cumprirem as regras gerais previstas no Regu-
lamento (CE) n.° 178/2002 (%), os operadores das empre-
sas do sector alimentar responsdveis por estabelecimentos
sujeitos a aprovacdo nos termos do presente regulamento
devem assegurar que todos os produtos de origem animal
por si colocados no mercado ostentem uma marca de salu-
bridade ou uma marca de identificagdo.

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

A aprovagio do presente regulamento ndo deverd reduzir
o nivel de protec¢do proporcionado pelas garantias adici-
onais acordadas para a Finlandia e para a Suécia aquando
da sua adesio a Comunidade e confirmadas nas
Decisdes 94/968/CE (2), 95/50/CE (%), 95/160]CE (%),
95/161/CE (%), 95/168/CE (6), 95/409/CE (7),
95/410/CE (8) e 95/411/CE (°) da Comissdo. Deverd pro-
porcionar um procedimento para a concessdo de garantias,
durante um periodo transitério, a qualquer Estado-
-Membro que possua, para o género alimenticio de origem
animal em questdo, um programa de controlo nacional
aprovado equivalente aos aprovados para a Finlandia e
para a Suécia. O Regulamento (CE) n.° 2160/2003 do Par-
lamento Europeu e do Conselho, de 17 de Novembro de
2003, relativo ao controlo de salmonelas e outros agentes
zoondticos especificos de origem alimentar (19) prevé um
procedimento semelhante no que respeita aos animais
vivos e aos ovos para incubagdo.

() Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conse-

lho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios e normas
gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Segu-
ranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de segu-
ranga dos géneros alimenticios (JO L 31 de 1.2.2002, p. 1). Regula-
mento alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de
29.9.2003, p. 4).

2) JOL 371 de 31.12.1994, p. 36.

) JOL 53 de 9.3.1995, p. 31.

4 JO L 105 de 9.5.1995, p. 40.

%) JOL 105 de 9.5.1995, p. 44.

7) JOL 243 de 11.10.1995, p. 21.
8 JOL 243 de 11.10.1995, p. 25.
% JOL 243 de 11.10.1995, p. 29.

)
C)
()
)
() JOL 109 de 16.5.1995, p. 44.
()
()
)
(0

10JO L 325 de 12.12.2003, p. 1.
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(18)  E adequado que os requisitos estruturais e de higiene esta- (23) O presente regulamento deve estabelecer critérios para o

(20)

(21)

(22)

belecidos no presente regulamento sejam aplicaveis a todos
os tipos de estabelecimentos, incluindo as pequenas empre-
sas ¢ os matadouros moveis.

E conveniente usar de flexibilidade para permitir a conti-
nuacio da utilizacio de métodos tradicionais nas diferen-
tes fases da producdo, transformacgio ou distribui¢do dos
géneros alimenticios, e em relagdo aos requisitos estrutu-
rais aplicaveis aos estabelecimentos. A flexibilidade é par-
ticularmente importante para as regides sujeitas a condici-
onalismos geogréficos especiais, incluindo as regides
ultraperiféricas a que se refere o n.° 2 do artigo 299.° do
Tratado. A flexibilidade ndo deve, no entanto, comprome-
ter os objectivos de higiene dos géneros alimenticios. Além
disso, uma vez que todos os géneros alimenticios produ-
zidos de acordo com as regras de higiene poderdo, regra
geral, circular livremente em toda a Comunidade, o pro-
cesso que permite aos Estados-Membros exercer essa flexi-
bilidade deve ser totalmente transparente, devendo, sem-
pre que necessdrio para resolver qualquer diferendo, prever
a possibilidade de discussdo a nivel do Comité Permanente
da Cadeia Alimentar e da Sadde Animal, instituido pelo
Regulamento (CE) n.° 178/2002, bem como de coordena-
¢do e adop¢do de medidas adequadas por parte da
Comissdo.

A defini¢do de «carne separada mecanicamente» deve ser
uma defini¢do genérica que abranja todos os métodos de
separacdo mecanica. A rapida evolugdo tecnoldgica neste
dominio aconselha uma defini¢do flexivel. Os requisitos
técnicos aplicdveis a carne separada mecanicamente
devem, todavia, diferir em fungio de uma andlise de risco
dos produtos resultante de métodos diferentes.

Existem interac¢des entre os operadores das empresas do
sector alimentar, incluindo os do sector dos alimentos para
animais, e ligacOes entre as preocupacdes em matéria de
satide animal, bem-estar dos animais e satde ptiblica em
todas as fases da producio, transformacio e distribuicdo,
0 que exige uma comunicac¢do adequada entre os diversos
intervenientes ao longo da cadeia alimentar, desde a pro-
dugdo primdria até a comercializacdo.

A fim de assegurar uma inspec¢do adequada da caca selva-
gem colocada no mercado da Comunidade, os caddveres
de animais cacados e as suas visceras devem ser apresen-
tados para inspecgdo oficial post mortem num estabeleci-
mento de manipulagdo de caga. Contudo, para preservar
certas tradi¢des cinegéticas sem prejudicar a seguranga dos
alimentos, convém prever a formagio dos cagadores que
colocam caca selvagem no mercado para consumo
humano, por forma a permitir-lhes proceder a um exame
inicial da caga selvagem in loco. Nestas circunstincias, ndo
¢ necessdrio exigir aos cagadores com essa formacio que
entreguem todas as visceras ao estabelecimento de manu-
seamento de caga para exame post mortem, se aqueles, tendo
procedido ao exame inicial, ndo tiverem detectado anoma-
lias ou riscos. Deverd, porém, ser possivel fixar regras mais
rigorosas nos Estados-Membros, para atender a riscos
especificos.

(24)

(26)

(27)

leite cru enquanto ndo forem adoptados novos requisitos
para a sua colocacdo no mercado. Esses critérios devem
corresponder a valores de desencadeamento, o que implica
que, se esses valores forem excedidos, os operadores das
empresas do sector alimentar deverdo tomar medidas cor-
rectivas e notificar as autoridades competentes. Os crité-
rios em questdo ndo devem traduzir-se em valores méxi-
mos a partir dos quais o leite cru ndo possa ser colocado
no mercado. Tal implica que, em determinadas circunstan-
cias, o leite cru que ndo satisfaca plenamente os critérios
poderd ser utilizado em seguranga para o consumo
humano, se forem tomadas medidas apropriadas. No que
se refere ao leite cru ou nata crua destinados ao consumo
humano directo, dever-se-d permitir que cada Estado-
-Membro mantenha ou estabeleca medidas sanitérias apro-
priadas para assegurar a consecugdo dos objectivos do pre-
sente regulamento no seu territorio.

£ adequado que o critério para o leite cru utilizado para o
fabrico de produtos ldcteos seja trés vezes superior ao cri-
tério para o leite cru recolhido na exploragdo. O critério
para o leite utilizado no fabrico de produtos ldcteos trans-
formados é um valor absoluto, ao passo que o critério para
o leite cru recolhido na exploragio ¢é uma média. A con-
formidade com os requisitos de temperatura estabelecidos
no presente regulamento nio impede a proliferagdo bacte-
riana durante o transporte e a armazenagem.

A presente reformulagdo permite revogar as regras de higi-
ene em vigor. E esse o objectivo da Directiva 2004/41/CE
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Abril de
2004, que revoga certas directivas relativas a higiene dos
géneros alimenticios e as regras sanitdrias aplicaveis a pro-
ducdo e a comercializacio de determinados produtos de
origem animal destinados ao consumo humano (!).

Por outro lado, as regras do presente regulamento relati-
vas aos ovos substituem as da Decisdo 94/371/CE do Con-
selho, de 20 de Junho de 1994, que estabelece condigdes
especificas de satide publica para a comercializa¢do de cer-
tos tipos de ovos (2) que, com a revogagdo do anexo Il da
Directiva 92/118/CEE (3), deixam de se justificar.

A legislagdo comunitdria sobre higiene dos géneros alimen-
ticios deve basear-se em pareceres cientificos. Para tanto e
sempre que necessario, deve ser consultada a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos.

() JOL 157 de 30.4.2004.

(2) JOL 168 de 2.7.1994, p. 34.

(*) Directiva 92/118/CEE do Conselho, de 17 de Dezembro de 1992, que
define as condigdes sanitdrias e de policia sanitria que regem o comér-
cio e as importagdes na Comunidade de produtos ndo sujeitos, no que
respeita as referidas condigdes, as regulamentagdes comunitarias espe-
cificas referidas no capitulo I do anexo A da Directiva 89/662/CEE e,
no que respeita aos agentes patogénicos, da Directiva 90/425|CEE
(JO L 62 de 15.3.1993, p. 49). Directiva com a dltima redac¢do que
lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 445/2004 da Comissdo
(O L 72 de 11.3.2004, p. 60).
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(28) Para tomar em consideragio o progresso cientifico e téc-
nico, deve-se assegurar uma cooperagdo estreita e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-Membros no dmbito do
Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Sadde
Animal.

(29)  Os requisitos do presente regulamento ndo serdo aplicaveis
enquanto todas as partes da nova legislacdo sobre a higi-
ene dos géneros alimenticios ndo tenham entrado em
vigor. Convém igualmente prever que decorra, pelo menos,
18 meses entre a entrada em vigor e a aplicacdo da nova
regulamentagdo, a fim de dar tempo as inddstrias afecta-
das para se adaptarem.

(30) As medidas necessdrias a execu¢do do presente regula-
mento  serdo  aprovadas  nos  termos  da
Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho
de 1999, que fixa as regras de exercicio das competéncias
de execucdo atribuidas a Comisséo (1),

ADOPTARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO 1

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°

Ambito de aplicacio

1. O presente regulamento estabelece regras especificas para os
operadores das empresas do sector alimentar no que se refere a
higiene dos géneros alimenticios de origem animal. Estas regras
complementam as previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004
e sdo aplicaveis aos produtos de origem animal transformados e
ndo transformados.

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

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

b) A preparacdo, manipulacio e armazenagem domésticas de
géneros alimenticios para consumo privado;

¢) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quan-
tidades de produtos primarios ao consumidor final ou a esta-
belecimentos de comércio retalhista que abastecam directa-
mente o consumidor final;

(1) JOL184de17.7.1999, p. 23 (rectificacionoJOL 269 de 19.10.1999,
p. 45).

d) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quan-
tidades de carne de aves de capoeira e de lagomorfos abati-
dos na exploracdo, ao consumidor final ou a estabelecimen-
tos de comércio retalhista que abastecam directamente o
consumidor final com esta carne fresca;

e) A cacadores que fornecam pequenas quantidades de caga ou
de carne de caca selvagem directamente ao consumidor final
ou a estabelecimentos de comércio retalhista que abastecam
directamente o consumidor final.

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

5. a) Salvoindica¢do expressa em contrdrio, o presente regu-
lamento ndo ¢ aplicdvel ao comércio retalhista.

b) Todavia, o presente regulamento é aplicavel ao comér-
cio retalhista quando as operagdes se destinarem ao
fornecimento de géneros alimenticios de origem ani-
mal a outro estabelecimento, excepto se:

i) essas operagdes consistirem exclusivamente na
armazenagem ou no transporte, aplicando-se neste
caso, os requisitos especificos de temperatura refe-
ridos no anexo I,

ou

ii) o fornecimento de géneros alimenticios de origem
animal a partir de um estabelecimento de comér-
cio retalhista se fizer apenas a outro estabeleci-
mento de comércio retalhista e, segundo a legisla-
¢do nacional, consistir numa actividade marginal,
localizada e restrita.

¢) Os Estados-Membros podem adoptar medidas nacio-
nais para aplicar os requisitos do presente regulamento
a estabelecimentos de comércio retalhista situados no
seu territorio, aos quais o regulamento nio seria apli-
cavel nos termos das alineas a) ou b).

6. O presente regulamento ¢ aplicdvel sem prejuizo:

a) Das regras de satide publica e animal aplicaveis, incluindo
regras mais rigorosas relativas a prevencdo, controlo e erra-
dicacgdo  de certas  encefalopatias  espongiformes
transmissiveis;

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

¢) Dos requisitos relativos a identificacdo dos animais e a ras-
treabilidade dos produtos de origem animal.
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Artigo 2.°

Definicdes

Para efeitos do presente regulamento sdo aplicdveis as seguintes
definigdes:

1. As defini¢des previstas no Regulamento (CE) n.° 178/2002;
2. As defini¢des previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004;

3. As definicdes previstas no anexo [;

4. As defini¢des técnicas previstas nos anexos II e III.

CAPITULO Il

OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO
SECTOR ALIMENTAR

Artigo 3.°

Obrigacdes gerais

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar devem dar
cumprimento as disposi¢des pertinentes dos anexos I e III.

2. Osoperadores das empresas do sector alimentar nio podem
utilizar nenhuma substancia além de dgua potdvel — ou, quando
o Regulamento (CE) n.° 852/2004 ou o presente regulamento
permitam a sua utilizagdo, dgua limpa — para removerem qual-
quer eventual contaminagdo da superficie dos produtos de origem
animal, excepto se a utilizacdo dessa substincia tiver sido apro-
vada segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.° Os
operadores do sector alimentar devem igualmente observar todas
as condicdes de utilizagdo que possam ser aprovadas segundo o
mesmo procedimento. A utilizacdo de uma substancia aprovada
ndo afecta a obrigacdo de o operador do sector alimentar cum-
prir os requisitos do presente regulamento.

Artigo 4.°

Registo e aprovacio de estabelecimentos

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

a) Cumpram os requisitos aplicdveis do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, dos anexos Il e Il do presente regulamento e
outros requisitos pertinentes da legislacdo relativa aos géne-
ros alimenticios;

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

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

a) Producdo primdria;
b) Operagdes de transporte;

¢) Armazenamento de produtos que ndo exijam condi¢des de
armazenagem a temperatura controlada;

ou

d) Operacdes de comércio retalhista diferentes daquelas a que se
aplica o presente regulamento nos termos da alinea b) do
n.° 5 do artigo 1.°

3. Um estabelecimento sujeito a aprovacdo nos termos do
n.° 2 s6 pode funcionar se, nos termos do Regulamento (CE)
n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril de 2004, que estabelece as regras de execugdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano ('), a autoridade competente tiver concedido
ao estabelecimento:

a) Autoriza¢do de funcionamento, apds uma visita ao local;
ou
b) Uma autoriza¢do condicional.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar devem
cooperar com as autoridades competentes nos termos do Regu-
lamento (CE) n.° 854/2004. Em especial, os operadores do sector
alimentar devem garantir que um estabelecimento deixe de ope-
rar se a autoridade competente retirar a sua autoriza¢do, ou, em
caso de autorizagio condicional, se a ndo prorrogar ou nio con-
ceder a autorizacio definitiva.

5. O presente artigo ndo impede um estabelecimento de colo-
car géneros alimenticios no mercado entre a data de aplicacdo do
presente regulamento e a da primeira inspecgdo pela entidade
competente, se o estabelecimento:

a) Estiver sujeito a aprovacdo nos termos do n.° 2 e, imediata-
mente antes da aplicacdo do presente regulamento, j4 estiver
a colocar no mercado géneros alimenticios de origem animal
nos termos da legislacdo comunitéria;

ou

b) Pertencer a categoria de estabelecimentos que ndo se encon-
travam sujeitos a exigéncias de aprovagio antes da entrada
em aplicacdo do presente regulamento.

(") Ver pagina 83 do presente Jornal Oficial.
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Artigo 5.°

Marca de salubridade e de identificacio

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar ndo podem
colocar no mercado produtos de origem animal manipulados
num estabelecimento sujeito a aprovagdo nos termos do n.° 2 do
artigo 4.° a menos que estes detenham:

a) Uma marca de salubridade aplicada nos termos do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004;

ou

b) Uma marca de identificacdo aplicada nos termos da sec¢do |,
do anexo II do presente regulamento, quando aquele regula-
mento ndo preveja a aplicagdo de uma marca de salubridade.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem
aplicar marcas de identificacdo a produtos de origem animal se
estes tiverem sido fabricados nos termos do presente regulamento
em estabelecimentos que cumpram os requisitos do artigo 4.°

3. Osoperadores das empresas do sector alimentar nio podem
remover da carne uma marca de salubridade aplicada nos termos
do Regulamento (CE) n.° 854/2004, excepto se a cortarem ou
processarem de outra forma.

Artigo 6.°

Produtos de origem animal de fora da Comunidade

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem animal provenientes de paises terceiros
devem assegurar que a importacdo so se realizard se:

a) O pais terceiro de expedi¢do constar de uma lista, elaborada
nos termos do artigo 11.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004, dos paises terceiros a partir dos quais é auto-
rizada a importagdo dos produtos em causa;

b) i) O estabelecimento de expedi¢do, no qual esses produtos
tenham sido obtidos ou preparados, constar de uma
lista, elaborada nos termos do artigo 12.° do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004, dos estabelecimentos a partir
dos quais ¢ autorizada a importacdo dos produtos em
causa, se aplicavel;

ii) No caso da carne fresca, da carne picada, dos prepara-
dos de carne e dos produtos carneos e da carne separada
mecanicamente, os produtos tiverem sido fabricados a
partir de carne obtida em matadouros e instalagdes de
desmancha que constem de listas elaboradas e actualiza-
das nos termos do artigo 12.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004 ou em estabelecimentos comunitdrios
aprovados;

iii) No caso dos moluscos bivalves equinodermes, tunicados
e gastropodes marinhos vivos, a drea de producio cons-
tar de uma lista elaborada nos termos do artigo 13.° do
referido regulamento, se aplicavel;

¢) Os produtos cumprirem:

i)  Os requisitos do presente regulamento, incluindo os
requisitos do artigo 5.° sobre marcas de salubridade e
identificacdo;

ii) Os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004;

iii) Quaisquer condi¢des em matéria de importacdo previs-
tas na legislagio comunitdria que regula os controlos da
importagdo de produtos de origem animal;

d) Forem cumpridos os requisitos do artigo14.° do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004 em matéria de certificados e de
documentacdo, se aplicdvel.

2. Emderrogagio do n.° 1, a importagdo de produtos da pesca
pode igualmente efectuar-se de acordo com os procedimentos
especiais estabelecidos no artigo 15.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004.

3. Osoperadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem animal devem assegurar que:

a)  Os produtos estejam disponiveis para controlo aquando da
importagdo nos termos da Directiva 97/78/CE (");

b) A importacdo cumpra 0s requisitos da

Directiva 2002/99/CE (%);

¢) As operagdes sob o seu controlo, apds a importagio, sejam
efectuadas segundo os requisitos do anexo III.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem vegetal e produtos transformados de ori-
gem animal devem assegurar que os produtos transformados de
origem animal incluidos nesses géneros alimenticios cumprem os
requisitos dos n.°* 1 a 3. Devem poder demonstrar que o fizeram
[designadamente, através de documentacio ou certificagdo ade-
quadas, ndo necessariamente no formato especificado na alinea d)
don?1].

(") Directiva 97/78|CE do Conselho, de 18 de Dezembro de 1997, que
fixa os principios relativos a organizacdo dos controlos veterindrios
dos produtos provenientes de paises terceiros introduzidos na Comu-
nidade (JO L 24 de 30.1.1998, p. 9). Directiva alterada pelo Acto de
Adesdo de 2003.

Directiva 2002/99/CE do Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que
estabelece regras de policia sanitdria aplicdveis a produgdo, transfor-
magdo, distribuicdo e introdugdo de produtos de origem animal des-
tinados ao consumo humano (JO L 18 de 23.1.2003, p. 11).

—
NS
~
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CAPITULO 1II
COMERCIO

Artigo 7.°

Documentacdo

1. Sempre que tal lhes seja solicitado nos termos dos anexos II
ou III, os operadores das empresas do sector alimentar devem
assegurar que as remessas de produtos de origem animal sejam
acompanhadas por certificados ou outros documentos.

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

a) Podem ser criados modelos de documentos;

b) Pode ser prevista a utilizacio de documentos electrénicos.

Artigo 8.°

Garantias especiais

1. Asregras previstas no n.° 2 em relagio as salmonelas devem
ser aplicadas pelos operadores das empresas do sector alimentar
que pretendam colocar os seguintes géneros alimenticios de ori-
gem animal nos mercados da Suécia e da Finlandia:

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

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

¢) Ovos.

2. a) No caso da carne de bovino e de suino e da carne de
aves de capoeira, as amostras de remessas devem ter
sido colhidas no estabelecimento de envio e sujeitas a
analises microbioldgicas com resultados negativos, nos
termos da legislagio comunitdria.

b) No caso dos ovos, os centros de embalagem devem dar
garantias de que as remessas sdo origindrias de bandos
que tenham sido sujeitos a andlises microbioldgicas
com resultados negativos, nos termos da legislagdo
comunitdria.

¢) No caso da carne de bovino e de suino, ndo tém de ser
efectuadas as andlises previstas na alinea a) para as
remessas destinadas a um estabelecimento para efeitos
de pasteurizacdo, esterilizagﬁo, ou outro tratamento
com efeitos semelhantes. No caso dos ovos, ndo tém de
ser efectuadas as andlises previstas na alinea b) para as
remessas destinadas ao fabrico de produtos transforma-
dos através de um processo que garanta a eliminagdo
da salmonela.

d) Nao tém de ser efectuadas as andlises referidas nas ali-
neas a) e b) para os géneros alimenticios provenientes
de um estabelecimento que esteja sujeito a um pro-
grama de controlo reconhecido, relativamente aos
géneros alimenticios de origem animal em causa e
segundo o procedimento previsto no n.° 2 do
artigo 12.°, como sendo equivalente ao aprovado para
a Suécia e para a Finlandia.

e) No caso das carnes de bovino, de suino e de aves de
capoeira, os géneros alimenticios devem ser acompa-
nhados por um documento comercial ou um certifi-
cado conforme com um modelo previsto na legislagio
comunitdria, que declare que:

i)  Os controlos previstos na alinea a) foram realiza-
dos com resultados negativos;

ou

i) A carne se destina a um dos tratamentos mencio-
nados na alinea c);

ou

i) A carne provém de um estabelecimento abrangido
pela alinea d).

f)  No caso dos ovos, as remessas devem ser acompanha-
das por um certificado que declare que as andlises men-
cionadas na alinea b) foram realizadas com resultados
negativos, ou que os ovos se destinam a ser utilizados
da forma referida na alinea c).

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

a)  Os requisitos previstos nos n.°* 1 e 2 podem ser actualizados
para ter em conta, designadamente, as alteragdes nos progra-
mas de controlo dos Estados-Membros ou a adopgdo de cri-
térios microbioldgicos nos termos do Regulamento (CE)
n.° 852/2004;

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

4. Paraefeitos do presente artigo, entende-se por «programa de
controlo», um programa de controlo aprovado nos termos do
Regulamento (CE) n.° 2160/2003.
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CAPITULO IV

DISPOSICOES FINAIS

Artigo 9.°

Medidas de execugio e medidas transitorias

Poderdo ser estabelecidas medidas de execugdo e regimes transi-
térios segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°

Artigo 10.°

Alteragio e adaptacio dos anexos II e III

1. As disposicdes dos anexos II e IIl do presente regulamento
podem ser adaptadas ou actualizadas, segundo o procedimento
previsto no n.° 2 do artigo 12.°, tendo em conta:

a) A elaboracdo de cédigos de boas praticas;

b) A experiéncia adquirida com a aplicacdo de sistemas basea-
dos nos principios HACCP, nos termos do artigo 5.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004;

¢) A evolucdo tecnoldgica e as suas consequéncias praticas, bem
como as expectativas do consumidor relativamente a com-
posicdo dos alimentos;

d) Os pareceres cientificos, em especial novas avaliacdes dos
riscos;

e) Os critérios microbioldgicos e de temperatua relativos aos
géneros alimenticios;

f)  As alteragdes dos padrdes de consumo.

2. Podem ser concedidas derrogagdes das disposi¢des dos ane-
xos II e III, segundo o procedimento previsto no n.° 2 do
artigo 12.°, desde que ndo afectem o cumprimento dos objecti-
vos do presente regulamento.

3. Desde que ndo comprometam a concretizagdo dos objecti-
vos do presente regulamento, os Estados-Membros podem adop-
tar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no
anexo III, nos termos dos n.”* 4 a 8 do presente artigo.

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

i)  Permitir que continuem a ser utilizados métodos
tradicionais em qualquer das fases da producio,
transformagdo ou distribuicdo dos géneros
alimenticios;

ou

ii) Dar resposta as necessidades das empresas do sec-
tor alimentar situadas em regides sujeitas a condi-
cionalismos geograficos especiais.

b) Noutras circunstincias, serdo aplicdveis apenas a cons-
trugdo, concepgao e equipamento dos
estabelecimentos.

5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas
nacionais, tal como referido no n.° 4, deve notificar do facto a
Comissdo e os restantes Estados-Membros. Da notificagio deve
constar:

a) Uma descri¢do pormenorizada dos requisitos que o Estado-
-Membro considere que devem ser adaptados e a natureza da
adaptacdo pretendida;

b) Uma descri¢do dos géneros alimenticios e dos estabelecimen-
tos em causa;

¢) A explicagdo das razdes da adaptagio, incluindo, se perti-
nente, um resumo da andlise de riscos efectuada e quaisquer
medidas a tomar para garantir que a adaptagdo ndo compro-
meta os objectivos do presente regulamento;

d) Qualquer outra informacio pertinente.

6.  Os restantes Estados-Membros dispdem de um prazo de trés
meses a contar da recepgdo da notificacdo referida no n.° 5 para
enviar comentarios escritos a Comiss3o. No caso das adaptagdes
referidas na alinea b) do n.° 4, esse prazo serd aumentado para
quatro meses, a pedido de qualquer Estado-Membro. A Comissdo
pode consultar os Estados-Membros no ambito do comité pre-
visto no n.° 1 do artigo 12.°, devendo fazé-lo sempre que receba
comentdrios de um ou vdrios Estados-Membros. A Comissdo
pode decidir, segundo o procedimento referido no n.° 2 do
artigo 12.°, se as medidas previstas podem ser postas em pratica,
se necessario apds as devidas alteragdes. Quando adequado, a
Comissdo pode propor medidas gerais de acordo com os n.* 1
ou 2 do presente artigo.

7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais de
adaptagdo dos requisitos do anexo III:

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

b) Se, um més ap6s o termo do prazo previsto no n.° 6, a
Comissdo ndo tiver informado os Estados-Membros de que
recebeu quaisquer comentdrios escritos ou de que tenciona
propor a adopcdo de uma decisdo nos termos do n.° 6;

ou

¢) Nos termos do n.° 8.
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8. Um Estado-Membro pode, por sua prépria iniciativa e no
respeito das disposicdes gerais do Tratado, manter ou estabelecer
regras nacionais que:

a) Proibam ou restrinjam a colocacdo no mercado, no seu ter-
ritorio, de leite cru ou nata crua destinados ao consumo
humano directo;

ou

b) Permitam a utilizacdo, com a autorizacdo da autoridade com-
petente, do leite cru que ndo satisfaga os critérios previstos na
seccdo IX do anexo III, no que diz respeito a contagem em
placas e contagem de células somaticas, para o fabrico de
queijos com um periodo de maturacio de pelo
menos 60 dias, e de produtos lacteos obtidos em relagdo com
a producdo desses queijos, desde que tal ndo prejudique a rea-
lizagdo dos objectivos do presente regulamento.

Artigo 11.°

Decisdes especificas

Sem prejuizo da generalidade do artigo 9.° e do n.° 1 do
artigo 10.°, podem ser estabelecidas medidas de execu¢do ou
aprovadas alteracdes aos anexos II ou III, nos termos do n.° 2 do
artigo 12.°, no sentido de:

1. Prever regras para o transporte de carne ndo refrigerada;

2. Especificar, a respeito de carne separada mecanicamente, o
teor de cdlcio que ndo € significativamente superior ao da
carne picada;

3. Estabelecer outros tratamentos que possam ser aplicados,
num estabelecimento de transformacio, a moluscos bivalves
vivos de dreas de producdo de classe B ou C que ndo tenham
sido sujeitos a depuracio ou afinagio;

4. Especificar métodos de teste reconhecidos para as biotoxinas
marinhas;

5. Estabelecer normas sanitdrias adicionais para moluscos bival-
ves vivos, em coopera¢do com o laboratério comunitdrio de
referéncia competente, incluindo:

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

b) Astécnicas para a pesquisa de virus e normas virolégicas;

¢) Os planos de amostragem e os métodos e tolerancias
analiticas a aplicar para verificacdo da observancia das
normas sanitdrias;

6. Estabelecer normas ou controlos sanitarios, sempre que exis-
tam dados cientificos que indiquem a sua necessidade para a
proteccdo da satide publica;

7. Tornar o dambito do capitulo IX da secgdo VII do anexo III
extensivo a outros moluscos bivalves vivos para além dos
pectinideos;

8. Especificar critérios para determinar quando os dados epide-
mioldgicos indicam que um pesqueiro ndo representa um
risco sanitdrio quanto a presenga de parasitas e, por conse-
guinte, quando a autoridade competente poderd autorizar os
operadores das empresas do sector alimentar a ndo congelar
produtos da pesca nos termos da parte D do capitulo IIl da
seccdo VIII do anexo III;

9. Estabelecer critérios de frescura e limites em relacdo a hista-
mina e ao azoto basico volatil total para os produtos da pesca;

10. Permitir a utilizagdo de leite cru que ndo satisfaca os critérios
previstos na sec¢do IX do anexo III, em relagdo a contagem
em placas e a contagem de células somaticas para o fabrico
de certos produtos lacteos;

11. Sem prejuizo da Directiva 96/23/CE (1), fixar um valor
méximo permitido para o total combinado dos residuos de
todas as substancias antibidticas no leite cru;

12. Aprovar processos equivalentes para a producdo de gelatina
ou de colagénio.

Artigo 12.°

Comité

1. A Comissdo é assistida pelo Comité Permanente da Cadeia
Alimentar e da Satde Animal.

2. Sempre que se faca referéncia ao presente niimero, sdo apli-
céveis os artigos 5.° e 7.° da Decisdo 1999/468/CE, tendo-se em
conta o disposto no seu artigo 8.°

O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/468|CE
é de trés meses.

3. O comité aprovard o seu regulamento interno.

(") Directiva 96/23/CE do Conselho, de 29 de Abril de 1996, relativa as
medidas de controlo a aplicar a certas substincias e aos seus residuos
nos animais vivos e respectivos produtos (JO L 125 de 23.5.1996,
p. 10). Directiva alterada pelo Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO
L 122 de 16.5.2003, p. 1).
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Artigo 13.°

Consulta 3 Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos

A Comissdo deve consultar a Autoridade Europeia para a Segu-
ranca dos Alimentos sobre qualquer questdo que se enquadre no
ambito do presente regulamento e que possa ter efeitos significa-
tivos no dominio da satide publica e, em especial, antes de tornar
a seccdo III do anexo III extensiva a outras espécies animais.

Artigo 14.°
Relatdrio ao Parlamento Europeu e ao Conselho
1. A Comissdo deve apresentar ao Parlamento Europeu e ao

Conselho um relatério sobre a experiéncia adquirida com a apli-
cagdo do presente regulamento, até 20 de Maio de 2009.

2. Se for caso disso, a Comissdo acompanhard o relatério de
propostas adequadas.

Attigo 15.°

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

O presente regulamento ¢ aplicdvel 18 meses apds a data de
entrada em vigor dos seguintes actos:

a) Regulamento (CE) n.° 852/2004;

b) Regulamento (CE) n.° 854/2004;

¢) Directiva 2004/41/CE.

No entanto, o regulamento ndo ¢ aplicivel antes de
1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento ¢é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicdvel em

todos os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29 de Abril de 2004.

Pelo Parlamento Europeu
O Presidente
P. COX

Pelo Conselho
O Presidente
M. McDOWELL



L 226/32

Jornal Oficial da Unido Europeia 25.6.2004

ANEXO 1

DEFINICOES

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

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

Ungulados domésticos: bovinos (incluindo as espécies Bubalus e Bison), suinos, ovinos e caprinos domésticos, ¢ soli-
pedes domésticos.

Aves de capoeira: aves de criacdo, incluindo as aves que ndo sio consideradas domésticas mas que sdo criadas como
tal, com excepcio das ratites.

Lagomorfos: coelhos, lebres e roedores.
Caga selvagem:

— ungulados e lagomorfos selvagens, bem como outros mamiferos terrestres selvagens que sdo cagados para con-
sumo humano e sdo considerados caca selvagem ao abrigo da lei aplicdvel no Estado-Membro em causa, inclu-
indo os mamiferos que vivem em territ6rio vedado em condigdes de liberdade semelhantes as da caca selvagem,

— aves selvagens que sdo cacadas para consumo humano.
Caca de criacdo: ratites de criacdo e outros mamiferos terrestres de criagdo, para além dos referidos no ponto 1.2.
Caca mitda selvagem: aves de caca selvagens e lagomorfos que vivam em liberdade.

Caca grossa selvagem: mamiferos selvagens terrestres que vivam em liberdade e que ndo se encontrem abrangidos
pela definicdo de caca mitida selvagem.

Carcaca: corpo de um animal depois do abate e da preparagdo.

Carne fresca: carne ndo submetida a qualquer processo de preservacdo que néo a refrigeragdo, a congelacio ou a ultra-
congelaco, incluindo carne embalada em vdcuo ou em atmosfera controlada.

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

Visceras: 6rgdos das cavidades tordcica, abdominal e pélvica, bem como a traqueia e o eséfago e, no caso das aves, o
papo.

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

Carne separada mecanicamente ou «CSM»: produto obtido pela remocio da carne dos ossos carnudos depois da des-
mancha ou de carcacas de aves de capoeira, utilizando meios mecanicos que provoquem a perda ou a alteragdo da
estrutura das fibras musculares.

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

Matadouro: estabelecimento para abate e preparagdo de animais cuja carne se destina ao consumo humano.
Sala de desmancha: estabelecimento utilizado para desossar efou desmanchar carne.

Estabelecimento de manuseamento de caga: qualquer estabelecimento em que a caga e a carne obtida apés a caga sdo
preparadas com vista a sua colocagdo no mercado.



25.6.2004

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 226/33

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Moluscos bivalves: moluscos lamelibranquios que se alimentam por filtrago.

Biotoxinas marinhas: substancias toxicas acumuladas pelos moluscos bivalves, em especial por se alimentarem de
plancton que contém toxinas.

Acabamento: armazenagem de moluscos bivalves vivos provenientes de zonas da classe A em dreas de produgdo, cen-
tros de depuracdo ou centros de expedicdo em tanques ou quaisquer outras instalacdes que contém dgua do mar
limpa ou em dreas naturais, com vista a remover a areia, lama ou lodo, a preservar ou melhorar as caracteristicas
organolépticas, e a garantir as boas condi¢des de vitalidade antes do acondicionamento ou da embalagem.

Produtor: qualquer pessoa singular ou colectiva que apanha, por quaisquer meios, moluscos bivalves vivos numa zona
de colheita, para efeitos de manuseamento ¢ colocacdo no mercado.

Zona de producio: qualquer parte de territorio marinho, lagunar ou estuarino que contém bancos naturais de molus-
cos bivalves ou dreas utilizadas para a cultura de moluscos bivalves, em que os moluscos bivalves vivos so colhidos.

Zona de afinacio: qualquer parte de territério marinho, lagunar ou estuarino, claramente delimitada por béias, pos-
tes ou quaisquer outros meios fixos e utilizada exclusivamente para a depuracdo natural de moluscos bivalves vivos.

Centro de expedigdo: estabelecimento terrestre ou flutuante reservado a recepgdo, ao acabamento, a lavagem, a lim-
peza, a calibragem, ao acondicionamento e a embalagem de moluscos bivalves vivos proprios para consumo humano.

Centro de depuracio: estabelecimento que dispde de tanques alimentados por 4gua do mar limpa, nos quais os molus-
cos bivalves vivos sdo colocados durante o tempo necessério para reduzir a contaminac¢io de forma a torné-los pré-
prios para consumo humano.

Afinacdo: transferéncia de moluscos bivalves vivos para zonas marinhas, lagunares ou estuarinas durante o tempo
necessario para a eliminacdo dos contaminantes. Esta operagdo ndo inclui a operacdo especifica de transferéncia dos
moluscos bivalves para zonas mais adequadas para o seu posterior crescimento ou engorda.

PRODUTOS DA PESCA

Produtos da pesca: todos os animais marinhos ou de dgua doce (com excep¢do dos moluscos bivalves, equinoder-
mes, tunicados e gastropodes marinhos vivos e de todos os mamiferos, répteis e ras), selvagens ou de cultura, inclu-
indo todas as formas, partes e produtos comestiveis desses animais.

Navio-fabrica: navio a bordo do qual os produtos da pesca sio submetidos a uma ou mais das seguintes operagdes,
seguidas de acondicionamento ou de embalagem e, se necessario, refrigeragdo ou congelacio: filetagem, corte, esfola,
descasque, picagem ou transformaco.

Navio congelador: navio a bordo do qual ¢ efectuada a congelagdo dos produtos da pesca, se for caso disso apds uma
preparagdo como a sangria, o descabecamento, a evisceragdo e a remogdo das barbatanas, sendo essas operacdes
seguidas de acondicionamento ou de embalagem sempre que necessario.

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

Produtos da pesca frescos: produtos da pesca ndo transformados, inteiros ou preparados, incluindo os produtos emba-
lados no vécuo ou em atmosfera alterada, que ndo tenham sofrido qualquer tratamento destinado a sua conservagio,
excepto a refrigeracio.

Produtos da pesca preparados: produtos da pesca ndo transformados que foram submetidos a uma operagdo que alte-
rou a sua integridade anatémica, tal como a evisceracdo, o descabecamento, o corte, a filetagem ou a picagem.



Jornal Oficial da Unido Europeia

25.6.2004

4.1.

4.2.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.
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8.1.

LEITE

Leite cru: o leite produzido pela secregdo da glandula maméria de animais de criagdo, ndo aquecido a uma tempera-
tura superior a 40 °C nem submetido a um tratamento de efeito equivalente.

Exploracdo de produgio de leite: o estabelecimento onde sdo mantidos um ou mais animais de criagio tendo em vista
a produgdo de leite destinado a colocagio no mercado como género alimenticio.

OVOS

Ovos: os ovos com a sua casca — com excepcdo dos partidos, incubados ou cozinhados — provenientes de aves de
criagdo e proprios para consumo humano directo ou para a preparacio de ovoprodutos.

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

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

Centro de embalagem: o estabelecimento em que os ovos sdo calibrados por qualidade e peso.
COXAS DE RA E CARACOIS

Coxas de ra: partes posteriores do corpo seccionado transversalmente por trds dos membros anteriores, evisceradas
e esfoladas, de animais da espécie Rana (familia Ranidae).

Caracéis: gastropodes terrestres das espécies Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum e espécies da fami-
lia Achatinidae.

PRODUTOS TRANSFORMADOS

Produtos a base de carne: produtos transformados resultantes da transformagdo da carne ou da ulterior transforma-
cdo desses produtos transformados, de tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar o desapareci-
mento das caracteristicas da carne fresca.

Produtos ldcteos: os produtos transformados resultantes da transformagdo de leite cru ou de outra transformagdo des-
ses mesmos produtos.

Ovoprodutos: os produtos transformados resultantes da transformacio dos ovos ou de varios componentes ou mis-
turas de ovos ou ainda de outra transformacio desses mesmos produtos.

Produtos da pesca transformados: os produtos transformados resultantes da transformacio de produtos da pesca ou
da subsequente transformacdo desses produtos transformados.

Gorduras animais fundidas: gorduras obtidas por fusdo da carne, incluindo os ossos, destinadas ao consumo humano.
Torresmos: residuos proteicos da fusio, apés separagdo parcial da gordura e da dgua.

Gelatina: proteinas naturais soltveis, coaguladas ou no, obtidas pela hidrélise parcial do colagénio produzido a par-
tir de ossos, couros e peles e tenddes e nervos de animais.

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

Estomagos, bexigas e intestinos tratados: estomagos, bexigas e intestinos submetidos a um tratamento como a salga,
0 aquecimento ou a secagem ap0s a sua extrac¢do e limpeza.

OUTRAS DEFINICOES
Produtos de origem animal:

— géneros alimenticios de origem animal, incluindo o mel e o sangue,
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— moluscos bivalves vivos, equinodermes vivos, tunicados vivos e gastropodes marinhos vivos destinados ao con-
sumo humano,

— outros animais destinados a serem preparados para serem entregues vivos ao consumidor final.

8.2.  Mercado grossista: uma empresa do sector alimentar que inclui varias unidades separadas que partilham sec¢des e
instalagdes comuns onde sdo vendidos géneros alimenticios a operadores das empresas do sector alimentar.
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ANEXO 11

REQUISITOS APLICAVEIS A VARIOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SECCAO I: MARCA DE IDENTIFICACAO

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

A.

B.

C.

APOSICAO DA MARCA DE IDENTIFICACAO

1.

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

Todavia, ndo necessitardo de ser apostas novas marcas nos produtos a menos que a sua embalagem e/ou acon-
dicionamento sejam removidos ou que os produtos sejam sujeitos a subsequente transformagio noutro estabe-
lecimento; nesse caso a nova marca deve indicar o nimero de aprovagio do estabelecimento em que sejam efec-
tuadas essas operagdes.

Nio ¢é necessdria uma marca de identificagio para os ovos relativamente aos quais o Regulamento (CEE)
n.° 1907/90 (%) estabelece requisitos em matéria de rotulagem ou marcagdo.

Em conformidade com o disposto no artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 1782002, os operadores das empre-
sas do sector alimentar devem dispor de sistemas e de procedimentos para identificar os operadores das empre-
sas do sector alimentar de que receberam ou a quem entregaram produtos de origem animal.

FORMA DA MARCA DE IDENTIFICACAO

A marca deve ser legivel e indelével e ostentar caracteres facilmente decifrdveis; deve ser claramente visivel para
as autoridades competentes.

A marca deve indicar o nome do pafs em que se situa o estabelecimento, por extenso ou sob a forma de um
c6digo de duas letras em conformidade com a norma ISO relevante.

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

Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo continuar a utilizar as existéncias e o equipamento
encomendado antes da entrada em vigor do presente regulamento até a extingdo dessas existéncias ou até que
esse equipamento deva ser substituido.

A marca deve indicar o ntimero de aprovagdo do estabelecimento. Se um estabelecimento produzir tanto ali-
mentos aos quais se aplique o presente regulamento, como alimentos aos quais 0 mesmo nio seja aplicavel, o
operador da empresa do sector alimentar poderd aplicar a mesma marca de identificacio a ambos os tipos de
alimentos.

Quando aplicada num estabelecimento situado na Comunidade, a marca deve ser de forma oval e incluir a sigla
CE, EC, EF, EG, EK ou EY.

METODO DE MARCACAO

A marca pode, em funcdo da apresentagdo dos diferentes produtos de origem animal, ser aposta directamente
no produto, no invélucro ou na embalagem, ou ser impressa num rétulo aposto no produto, no invélucro ou
na embalagem. A marca pode também ser constituida por uma etiqueta ndo amovivel feita de um material
resistente.

(*) Regulamento (CEE) n.° 1907/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativo a certas normas de comercializacio aplicdveis aos ovos

(JO L 173 de 6.7.1990, p. 5). Regulamento com a dltima redacgdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 2052/2003
(O L 305 de 22.11.2003, p. 1).
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10. No caso das embalagens que contenham carne cortada ou miudezas, a marca deve ser aposta num rétulo fixado
ou impresso na embalagem de forma a que seja destruido aquando da sua abertura. Todavia, este requisito ndo
é necessario se o processo de abertura destruir a embalagem. Sempre que o acondicionamento conferir a mesma
protec¢do do que a embalagem, o rétulo pode ser aposto no acondicionamento.

11. Para os produtos de origem animal colocados em contentores de transporte ou em grandes embalagens e des-
tinados a subsequente manuseamento, transformagao, acondicionamento ou embalagem noutro estabeleci-
mento, a marca pode ser aposta na superficie externa do contentor ou da embalagem.

12. No caso de produtos liquidos, granulados ou em pé de origem animal transportados a granel ou dos produtos
da pesca transportados a granel, ndo é necessdria nenhuma marca de identificagdo se os documentos de acom-
panhamento contiverem as informacdes previstas nos pontos 6, 7 e, se necessrio, no ponto 8.

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

14. Quando a marca for directamente aposta nos produtos de origem animal, as cores utilizadas devem ser auto-
rizadas em conformidade com as regras comunitdrias sobre a utilizagdo de substincias corantes nos géneros
alimenticios.

SECCAO II: OBJECTIVOS DOS PROCEDIMENTOS BASEADOS NOS PRINCIPIOS HACCP

1. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem assegurar que os procedimen-
tos que adoptaram de acordo com os requisitos gerais do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 obedecem
aos requisitos que se revelem necessarios com base na andlise de risco e aos requisitos especificos enumerados no
ponto 2.

2. Os procedimentos devem garantir que cada animal ou, se for caso disso, cada lote de animais aceites no matadouro:
a)  Se encontra devidamente identificado;

b) £ acompanhado das informagdes pertinentes fornecidas pela exploragio de proveniéncia a que é feita referéncia
na seccao III;

¢)  Naio provém de uma exploragdo ou de uma zona sujeita a uma proibigdo de circulagdo ou a outra restricio moti-
vada por razdes de satide animal ou publica, salvo autorizagdo da autoridade competente;

d)  Estd limpo;

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

f)  Se encontra num estado satisfatério, a chegada ao matadouro, em matéria de bem-estar dos animais.

3. Em caso de ndo cumprimento dos requisitos enumerados no ponto 2, o operador da empresa do sector alimentar
deve notificar o veterindrio oficial e tomar as medidas adequadas.

SECCAO IIl: INFORMACOES RELATIVAS A CADEIA ALIMENTAR

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem, se for caso disso, solicitar, receber,
verificar e actuar em funcdo das informagdes sobre a cadeia alimentar enumeradas na presente sec¢do em relagdo a todos os
animais, que ndo sejam de caga selvagem, enviados ou destinados ao matadouro.

1. Os operadores dos matadouros ndo devem aceitar animais nas suas instalagdes a menos que tenham solicitado e rece-
bido as informacdes pertinentes em matéria de seguranga alimentar contida nos registos mantidos na exploracio de
proveniéncia de acordo com o Regulamento (CE) n.® 852/2004.

2. Os operadores de matadouros devem receber as informacdes pelo menos 24 horas antes da chegada dos animais ao
matadouro, com excepgdo das circunstancias referidas no ponto 7.
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3. As informagdes pertinentes em matéria de seguranga alimentar referidas no ponto 1 devem incluir, em especial:

a) O estatuto da exploracdo de proveniéncia ou o estatuto sanitdrio regional;

b) O estatuto sanitdrio dos animais;

¢)  Os produtos veterindrios ou outros tratamentos administrados aos animais nos dltimos seis meses, juntamente
com as datas de administragdo e os intervalos de seguranca, sempre que o intervalo de seguranga ndo seja zero
ou o produto veterindrio possa influir na detec¢do de doengas dos animais;

d) A ocorréncia de doengas que possam afectar a seguranca da carne;

¢)  Os resultados, se forem relevantes para a protecgdo da satde ptblica, de quaisquer andlises feitas sobre amos-
tras colhidas de animais, ou outras amostras colhidas para diagnéstico de doengas que possam afectar a segu-
ranga da carne, incluindo amostras colhidas no 4mbito da vigilancia e controlo de zoonoses e residuos;

f)  Relatorios relevantes de inspeccdes ante mortem e post mortem em animais provenientes da mesma exploragdo
incluindo, nomeadamente, relatérios do veterindrio oficial;

g) Dados relevantes em matéria de produgdo, sempre que tal possa indicar a presenga de doengas;

e

h) O nome e o enderego do veterindrio privado que normalmente assiste o operador da exploragdo de proveniéncia.

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

i) As informagdes referidas nas alineas a), b), f) e h) do ponto 3 se o operador j4 tiver conhecimento dessas
informagdes (por exemplo, através de um acordo existente ou de um sistema de controlo de qualidade);
ou

ii)  As informacdes referidas nas alineas a), b), f) ¢ g) do ponto 3 se o produtor declarar ndo haver nada de
relevante a assinalar.

b)  As informacdes ndo precisam de ser fornecidas como excerto integral dos registos da exploracdo de proveni-
éncia. Podem ser fornecidas por via electronica ou sob a forma de declaragdo normalizada assinada pelo
produtor.

5. Os operadores das empresas do sector alimentar que decidam receber animais nas instalagdes de matadouro apds

terem avaliado as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes devem comunicar imediatamente essa informa-
¢do ao veterindrio oficial e, salvo nas circunstancias referidas no ponto 7, o mais tardar 24 horas antes da chegada do
animal ou do lote de animais. Os operadores das empresas do sector alimentar devem notificar o veterindrio oficial
de todas as informagdes que levantem suspeitas de problemas sanitdrios antes da inspec¢do ante mortem do animal
em causa.

6. A chegada ao matadouro de qualquer animal sem informagdes sobre a cadeia alimentar deve ser imediatamente noti-
ficada ao veterindrio oficial. O animal s6 pode ser abatido depois de o veterindrio oficial ter dado a sua autorizagdo.

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

a)

Suinos, aves de capoeira ou caca de criagdo que tenham sido submetidos a uma inspecgdo ante mortem na explo-
racdo de proveniéncia, desde que acompanhados de um certificado assinado pelo veterinario declarando que exa-
minou os animais na exploracio e os considerou saudaveis;

Solipedes domésticos;
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¢)  Animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia, desde que acompanhados de uma declaragio assi-
nada pelo veterindrio que registe o resultado positivo da inspeccdo ante mortem;

d)  Animais que ndo tenham vindo directamente da exploracdo de proveniéncia para o matadouro.

Os operadores dos matadouros devem avaliar as informagdes pertinentes. Se aceitarem os animais para abate devem
entregar os documentos referidos nas alineas a) e ¢) ao veterindrio oficial. O abate ou a preparagdo s6 serdo efectu-
ados depois de o veterindrio oficial ter dado a sua autorizagio.

8. Os operadores das empresas do sector alimentar devem verificar os passaportes que acompanham os solipedes
domésticos para assegurar que o animal se destina ao abate para o consumo humano. Se aceitarem o animal para o
abate, devem entregar o passaporte ao veterindrio oficial.
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ANEXO 111

REQUISITOS ESPECIFICOS
SECCAO I: CARNE DE UNGULADOS DOMESTICOS
CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA OS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportem animais vivos para os matadouros deverdo assegurar o
cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Durante a recolha e o transporte, os animais devem ser tratados cuidadosamente, sem que lhes seja causado sofri-
mento desnecessario.

2. Os animais que apresentem sintomas de doenca ou que sejam origindrios de manadas que se saiba estarem conta-
minadas por agentes relevantes em termos de saide ptblica s6 podem ser transportados para o matadouro se a auto-
ridade competente assim o permitir.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que a construcdo, concepg¢do e equipamento dos esta-
belecimentos nos quais sdo abatidos ungulados domésticos obedegam as regras seguidamente enunciadas.

1. a)  Os matadouros devem dispor de locais adequados para estabulagdo em condic¢des de higiene ou, se as condi-
¢oes climdticas o permitirem, de parques de espera ficeis de limpar e de desinfectar. Essas instalacdes devem
estar equipadas de forma a permitir o abeberamento dos animais e, se necessario, a sua alimentagdo. A drena-
gem das dguas residuais ndo deve comprometer a seguranga dos géneros alimenticios.

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

¢)  Asdimensdes dos locais para estabulagdo devem assegurar o respeito do bem-estar dos animais. A sua concep-
¢do deve facilitar as inspecgdes ante mortem, incluindo a identificacdo dos animais ou dos grupos de animais.

2. Para evitar a contaminacao da carne, os matadouros devem:
a)  Dispor de um nimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar;

b)  Possuir uma divisdo separada para o esvaziamento e limpeza dos estdbmagos e intestinos, a menos que a auto-
ridade competente autorize, caso a caso, a separagdo dessas opera¢des no tempo, num matadouro especifico;

¢)  Assegurar a separagdo, no espaco ou no tempo, das seguintes operacgdes:
i) atordoamento e sangria,
ii) no caso do abate de suinos, escalda, depilagdo, raspagem e chamusco,
ili) evisceragdo e preparagdo subsequente,
iv) manuseamento das tripas e dos estomagos limpos,

v)  preparagdo e limpeza de outras miudezas, em especial manuseamento das cabegas esfoladas, caso essa ope-
ragdo ndo seja efectuada na cadeia de abate,

vi) embalagem das miudezas,

vii) expedigdo da carne,
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d)  Possuir instalagdes que impegam o contacto entre a carne e o chdo, as paredes e os dispositivos fixos,

¢) Dispor de cadeias de abate (quando existam) concebidas de modo a permitir um andamento constante do pro-
cesso de abate e a evitar a contaminagdo cruzada entre as diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mes-
mas instalagdes mais de uma cadeia de abate, deverd existir uma separa¢do adequada entre essas cadeias, a fim
de evitar a contaminagdo cruzada.

3. Os matadouros devem dispor de um sistema de desinfecio dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo,
82 °C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

4. O equipamento para a lavagem das mios utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta deve dispor de torneiras
concebidas de forma a impedir que a contaminagdo se dissemine.

5. Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da carne retida e locais sepa-
rados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne declarada imprépria para consumo humano.

6. Deve existir um local separado que disponha de instalagdes adequadas para a limpeza, a lavagem e a desinfeccio dos
meios de transporte para gado. Todavia os matadouros ndo sdo obrigados a possuir estes locais e instala¢des se a auto-
ridade competente assim o permitir e se existirem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados para
esse fim.

7. Devem existir instalagdes reservadas ao abate dos animais doentes ou suspeitos de doenga que possam ser fechadas
a chave. Essas instalagdes ndo sdo indispensdveis se o abate se realizar quer noutros estabelecimentos autorizados para
esse cfeito pela autoridade competente, quer no final do periodo normal de abate.

8. Se o chorume ou o contetido do aparelho digestivo forem armazenados no matadouro, este deve dispor de uma zona
ou de um local destinado a esse efeito.

9. Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam ser fechadas a chave, des-
tinadas a utilizagdo exclusiva pelo servico veterindrio.

CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AS SALAS DE DESMANCHA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que as salas de desmancha onde se processa carne de
ungulados domésticos:

1. Sejam construidas de modo a evitar a contaminacdo da carne, em particular:
a) Permitindo o andamento continuo das operacoes;
ou
b)  Garantindo a separagdo entre diferentes lotes de produgdo;

2. Disponham de camaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta, excepto quando estas
forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e 0 modo de armazena-
gem ndo possam ser fonte de contaminacdo para a carne;

3. Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos estabelecidos no
capitulo V;

4. Disponham de equipamento de lavagem das maos para uso do pessoal que manuseia a carne exposta, com torneiras
concebidas de modo a evitar que a contaminagio se dissemine;

5. Disponham de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um
sistema alternativo de efeito equivalente.
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CAPITULO IV: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que os matadouros onde sdo abatidos ungulados domés-
ticos obedecam as regras seguidamente enunciadas.

1. Apos a chegada ao matadouro, os animais serdo abatidos sem demoras desnecessarias. No entanto, sempre que neces-
sdrio por razdes de bem-estar, os animais devem dispor de um periodo de repouso antes do abate.

2. a) A carne de animais diferentes dos mencionados nas alineas b) e ¢) ndo deve ser utilizada para consumo humano
se a morte ndo tiver ocorrido por abate no matadouro.

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

i)  dosanimais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do matadouro, em conformidade com
o capitulo VI,

ii)  dos animais abatidos no local de produ¢do em conformidade com a seccdo IlI,

ili) da caga selvagem, em conformidade com a secgdo IV, capitulo II.

¢) A carne dos animais submetidos a abate de emergéncia na sequéncia de um acidente no matadouro pode ser
utilizada para consumo humano se, na inspeccdo, ndo tiverem sido encontradas lesdes graves para além das
devidas ao acidente.

3. Os animais, ou, se for caso disso, cada um dos lotes de animais enviados para abate, devem ser identificados de modo
a poderem ser rastreados até a sua origem.

4. Os animais deverdo estar limpos.

5. Os operadores responsdveis pelos matadouros devem seguir as instrugdes do veterindrio nomeado pela autoridade
competente em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004 para assegurar que a inspecgdo ante mortem de
todo o animal a abater seja efectuada nas devidas condicdes.

6. Os animais levados para o local de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

7. O atordoamento, a sangria, a esfola, a evisceragdo e outras preparagdes devem ser realizadas sem demoras desneces-
sdrias e de forma a evitar a contaminac¢io da carne, nomeadamente:

a) A traqueia e 0 esofago devem permanecer intactos durante a sangria, excepto no caso de abate em conformi-
dade com uma tradigdo religiosa;

b) Durante a remocio da pele e do velo:

i)  deve ser evitado o contacto entre o exterior da pele e a carcaca,

ii)  os operadores e o equipamento que estejam em contacto com a superficie exterior da pele e do velo ndo
devem tocar na carne;

¢) Devem ser tomadas medidas para evitar o derrame do contetido do aparelho digestivo durante e apds a evisce-
ragdo e para assegurar que a evisceracdo seja concluida logo que possivel apds o atordoamento;

d) A remogdo do tbere ndo deve provocar a contaminagdo da carcaga pelo leite ou colostro.

8. Deve proceder-se a esfola completa da carcaca e das outras partes do corpo destinadas ao consumo humano, excepto
no caso dos suinos e das cabegas e dos pés dos ovinos, caprinos e vitelos. As cabegas e os pés devem ser manuseadas
de forma a evitar a contaminagdo da restante carne.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Quando os suinos ndo forem esfolados, devem ser-lhes retiradas imediatamente as cerdas. O risco de contamina¢io
da carne com a dgua de escalda deve ser minimizado. Nesta operagdo sé se podem utilizar aditivos aprovados. Os
suinos devem, em seguida, ser cuidadosamente lavados com dgua potdvel.

As carcacas ndo podem apresentar qualquer contaminagdo fecal visivel. Qualquer contaminagio visivel deve ser reti-
rada quanto antes através da aparagem ou de meios que tenham um efeito equivalente.

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

Os operadores dos matadouros devem seguir as instrugdes da autoridade competente para assegurar que a inspec¢do
post mortem de todos os animais abatidos seja efectuada nas devidas condigdes em conformidade com o Regula-
mento (CE) n.° 854/2004.

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

a) Devem continuar a ser identificdveis como pertencendo a uma determinada carcaca;

b) Néo devem entrar em contacto com qualquer outra carcaga, miudezas ou visceras, incluindo as que tenham ja
sido sujeitas a inspecgdo post mortem.

No entanto, desde que ndo apresente qualquer lesdo patoldgica, o pénis pode ser imediatamente removido.

Ambos os rins devem ser retirados da gordura envolvente. No caso dos bovinos e suinos e dos solipedes, deve tam-
bém ser removida a cdpsula perirrenal.

Se o sangue ou outras miudezas de varios animais forem recolhidos no mesmo recipiente antes de concluida a ins-
pecgdo post mortem, todo o contetido desse recipiente deve ser declarado imprdprio para consumo humano se a car-
caga de pelo menos um desses animais tiver sido declarada imprdpria para consumo humano.

Apbs a inspeccdo post mortem:
a)  As amigdalas dos bovinos, dos suinos e dos solipedes devem ser retiradas de forma higiénica;

b) As partes impréprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do sector limpo do
estabelecimento;

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

d)  Asvisceras ou partes de visceras que permanecam na carcaga, com excep¢do dos rins, devem ser retiradas intei-
ramente e logo que possivel, a menos que a autoridade competente emita uma autoriza¢do de outro teor.

Apbs a conclusio do abate e da inspecgdo post mortem, a carne deve ser armazenada em conformidade com os requi-
sitos do capitulo VII.

Quando se destinarem a posterior transformagao:
a)  Os estomagos deverdo ser escaldados ou limpos;

b)  Os intestinos deverdo ser esvaziados e limpos;

¢)  As cabegas e os pés deverdo ser esfolados ou escaldados e depilados.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de animais ou para o manu-
seamento de carcacas de caga de criagdo e de caca selvagem, devem ser tomadas precaucdes para evitar a contami-
nagdo cruzada, separando, no tempo ou no espago, as operagdes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir
instalagdes separadas para a recep¢do e a armazenagem de carcagas ndo esfoladas de caga de criagdo abatida na explo-
racdo e para a caga selvagem.
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20.  Se o matadouro ndo dispuser de instalacdes que se possam fechar a chave reservadas aos animais doentes ou sus-
peitos de doengas, as instalagdes utilizadas para abater esses animais devem ser limpas, lavadas e desinfectadas sob
controlo oficial antes de se prosseguir o abate de outros animais.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE A DESMANCHA E A DESOSSA

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

1. As carcacas de ungulados domésticos podem ser desmanchadas em meias carcagas ou quartos, e meias carcagas num
maéximo de trés grandes pegas, em matadouros. As desmancha e desossa subsequentes devem ser efectuadas numa
sala de desmancha.

2. A laboracdo da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminacdo. Para isso, os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar, em especial, que:

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

b) Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o acondicionamento e a emba-
lagem, a carne seja mantida a uma temperatura ndo superior a 3 °C no caso das miudezas e a 7 °C no caso da
restante carne, através de uma temperatura ambiente méxima de 12 °C ou de um sistema alternativo de efeito
equivalente;

¢) Sempre que as instalagdes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de diferentes espécies animais,
sejam tomadas precaugdes para evitar a contaminagdo cruzada, se necessrio por separac¢io, no espago ou no
tempo, das operagdes relativas as diferentes espécies.

3. No entanto, a carne pode ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 2,
em conformidade com o ponto 3 do capitulo VIL

4. A carne poderd igualmente ser desossada e desmanchada antes de alcancar a temperatura referida na alinea b) do
ponto 2 quando a sala de desmancha se encontrar no mesmo local que as instalagdes de abate. Neste caso, a carne
deverd ser transferida para a sala de desmancha directamente das instalagdes de abate ou apés um perfodo de espera
numa camara de refrigeracdo. Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refri-
gerada até atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 2.

CAPITULO VI: ABATE DE EMERGENCIA FORA DO MATADOURO

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a carne de ungulados domésticos que tenham sido sub-
metidos a abate de emergéncia fora do matadouro s possa ser utilizada para consumo humano se satisfizer todos os seguin-
tes requisitos.

1. O animal saudével deve ter sofrido um acidente que o impediu de ser transportado para o matadouro, por razdes de
bem-estar.

2. Um veterindrio deve realizar uma inspec¢do ante mortem do animal.

3. O animal abatido e sangrado deve ser transportado para o matadouro em condicdes higiénicas e sem atrasos inde-

vidos. A remocdo do estdbmago e dos intestinos pode ser efectuada no local, sob supervisdo do veterindrio. Quaisquer
visceras removidas deverdo ser enviadas para o matadouro juntamente com o animal abatido e ser identificadas como
pertencentes ao animal.

4. Se decorrerem mais de duas horas entre o abate e a chegada ao matadouro, o animal tem de ser refrigerado. Se as
condigdes climdticas o permitem, ndo é necessdria uma refrigeragdo activa.

5. O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declaracdo do operador da empresa do
sector alimentar que criou o animal, estabelecendo a identidade do animal e indicando quaisquer medicamentos vete-
rindrios ou outros tratamentos administrados ao animal, datas de administracdo e intervalos de seguranca.
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O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declaracio emitida pelo veterindrio indi-
cando o resultado favordvel da inspec¢do ante mortem, a data e hora e a razdo do abate de emergéncia, e a natureza de
qualquer tratamento administrado pelo veterindrio ao animal.

O animal abatido deve ter sido declarado proprio para consumo humano na sequéncia de uma inspec¢do post mortem
levada a cabo no matadouro em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004, incluindo quaisquer andlises
adicionais exigidas em caso de abate de emergéncia.

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir todas as instrugdes que o veterinario oficial possa
dar na sequéncia da inspecgdo post mortem no que se refere a utilizagdo da carne.

Os operadores das empresas do sector alimentar ndo podem colocar no mercado carne de animais que tenham sido
sujeitos a abate de emergéncia, salvo se esta ostentar uma marca especial que ndo possa ser confundida nem com a
marca sanitdria prevista no Regulamento (CE) n.° 854/2004, nem com a marca de identificagdo prevista na sec¢do |
do anexo II do presente regulamento. Essa carne s6 pode ser colocada no mercado no Estado-Membro em que seja
efectuado o abate e de acordo com a legisla¢do nacional.

CAPITULO VII: ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

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

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

b)  Durante as operagdes de refrigeracdo, deve existir uma ventilagdo adequada que evite a condensagdo na super-
ficie da carne.

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

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

a)  Esse transporte seja efectuado de acordo com os requisitos especificados pela autoridade competente no que res-
peita ao transporte de um determinado estabelecimento para outro;

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

A carne destinada a congelacdo deve ser congelada sem demoras injustificadas, tendo em conta, sempre que neces-
sério, um perfodo de estabilizacdo antes da congelacdo.

A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos que seja armaze-
nada ou transportada em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e 0 modo de armaze-
nagem ou de transporte ndo possam ser uma fonte de contaminagdo para a carne.

SECCAO II: CARNE DE AVES DE CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS

CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA O MATADOURO

Os operadores das empresas do sector alimentar que efectuam o transporte de animais vivos para os matadouros devem
garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Durante a sua recolha e transporte, os animais devem ser manuseados cuidadosamente, sem que lhes seja causado
sofrimento desnecessdrio.

Os animais que apresentem sintomas de doenga ou que sejam originarios de bandos que se saiba estarem contami-
nados por agentes relevantes em termos de satde ptblica s6 podem ser transportados para o matadouro se a auto-
ridade competente assim o permitir.
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3. As jaulas para a entrega de animais ao matadouro (e os médulos, quando utilizados) devem ser feitas de material que
ndo esteja sujeito a corrosdo e ser faceis de limpar e de desinfectar. Imediatamente depois de esvaziado e, se neces-
sdrio, antes de ser reutilizado, todo o equipamento utilizado para a recolha e entrega dos animais vivos deve ser limpo,
lavado e desinfectado.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a construgio, a concepgio e o equipamento dos mata-
douros em que sejam abatidas aves de capoeira ou lagomorfos satisfagam os requisitos seguintes.

1. Devem dispor de uma sala ou local coberto destinado a recep¢do dos animais e a sua inspecgdo ante mortem.
2. Para evitar contaminar a carne, devem:
a)  Possuir um niimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar;

b) Dispor de uma sala separada para a evisceragdo e posterior preparagdo, incluindo a adi¢do de condimentos a
carcagas de aves de capoeira inteiras, a ndo ser que a autoridade competente autorize, caso a caso, a separacio
no tempo dessas operagdes no interior de um determinado matadouro;

¢)  Garantir a separagdo, no espago ou no tempo, das seguintes operagdes:
i)  atordoamento e sangria,

i)  depena ou esfola, eventualmente associada a escalda,

iii) expedigdo da carne;

d)  Possuir instalagdes que impecam o contacto entre a carne e o chdo, paredes e dispositivos fixos;

e) Dispor de cadeias de abate (quando existam) concebidas de modo a permitir um andamento constante do pro-
cesso de abate e a evitar a contaminagdo cruzada entre as diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mes-
mas instalagdes mais de uma cadeia de abate, deverd existir uma separacio adequada entre essas cadeias, a fim
de evitar a contaminagdo cruzada.

3. Devem dispor de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um
sistema alternativo de efeito equivalente.

4. O equipamento para a lavagem das mdos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta deve dispor de torneiras
concebidas de forma a impedir que a contaminacdo se dissemine.

5. Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da carne retida e locais sepa-
rados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne declarada imprépria para consumo humano.

6. Deve existir um local separado que disponha de instalagdes adequadas para a limpeza, lavagem e desinfeccio:

a) Do equipamento de transporte, como as jaulas;

b)  Dos meios de transporte.

No que se refere a alinea b), esta condi¢do ndo é obrigatdria se existirem nas proximidades locais e estruturas ofici-
almente aprovados.
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7. Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam ser fechadas a chave, des-
tinadas a utilizagdo exclusiva pelo servico veterindrio.

CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES DE DESMANCHA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que as instalagdes de desmancha destinadas a carne
de aves de capoeira ou de lagomorfos:

a)

Sejam construidas de modo a evitar a contaminacdo da carne, em particular:
i)  permitindo o andamento continuo das operacdes,

ou
ii) garantindo a separagdo entre diferentes lotes de producio;

Disponham de cAmaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta, excepto quando
estas forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o modo de
armazenagem ndo possam ser fonte de contaminago para a carne;

Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento do requisito estabelecido no
capitulo V;

Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia a carne exposta, com tor-
neiras concebidas de modo a evitar que a contaminagdo se dissemine;

Disponham de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de
um sistema alternativo de efeito equivalente.

2. Se forem efectuadas numa sala de desmancha as seguintes operagdes:

a)

b)

Evisceragdo de gansos e patos criados para a produgdo de foie gras que tenham sido atordoados, sangrados e
depenados na exploragdo de engorda;

ou

Evisceragdo diferida de aves de capoeira,

os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir a existéncia de salas separadas para o efeito.

CAPITULO 1V: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar responsédveis por matadouros em que sejam abatidas aves de capoeira ou
lagomorfos devem garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. a)

Nao deve ser utilizada para consumo humano a carne de animais, com excepcdo dos referidos na alinea b), cuja
morte ndo tenha ocorrido por abate no matadouro.

S6 podem ser levados para as instalacdes de abate animais vivos destinados ao abate, com excepgio:

i) Das aves de capoeira de evisceragdo diferida, de gansos e patos criados para a produgdo de foie gras e de
aves que ndo sejam consideradas domésticas mas que sejam criadas como animais domésticos, desde que
tenham sido abatidos na exploragdo em conformidade com o capitulo VI;

ii) Da caca de criagdo abatida no local de produgio em conformidade com a secgdo III;

i) Da caca selvagem mitida, em conformidade com o capitulo IIl da sec¢do IV.
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10.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instrugdes da autoridade competente para assegurar que a inspec¢do
ante mortem seja efectuada nas devidas condigdes.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de animais ou para o manu-
seamento de ratites de criagdo e de caga mitda selvagem, devem ser tomadas precaugdes para evitar a contamina¢do
cruzada, separando, no tempo ou no espago, as operacoes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir instala-
cOes separadas para a recepgdo e a armazenagem das carcagas de ratites de criagdo abatidas na exploracdo e para a
caga mitda selvagem.

Os animais levados para a sala de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

O atordoamento, a sangria, a esfola ou a depena, a evisceragdo e outras preparagdes devem ser efectuadas sem demo-
ras desnecessdrias, de forma a evitar a contaminacdo da carne. Serdo, nomeadamente, tomadas medidas para evitar o
derrame do contetido do aparelho digestivo durante a evisceragio.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instru¢des da autoridade competente para garantir que a inspec¢do
post mortem scja efectuada em condigdes adequadas, assegurando, em especial, que os animais abatidos possam ser
devidamente inspeccionados.

Apbs a inspeccdo post mortem:

a)  As partes imprdprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do sector limpo do
estabelecimento;

b) A carne retida ou declarada imprépria para consumo humano e os subprodutos ndo comestiveis ndo devem
entrar em contacto com a carne declarada prépria para consumo humano;

¢)  As visceras ou partes de visceras que permanecam na carcaca, com excepgdo dos rins, devem ser retiradas, de
preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo indicagdo em contrério da autoridade competente.

Apds a inspeccdo e a evisceracdo, os animais abatidos devem ser limpos e refrigerados até atingirem uma tempera-
tura ndo superior a 4 °C assim que possivel, a ndo ser que a carne seja desmanchada a quente.

Quando as carcagas forem submetidas a um processo de refrigeragdo por imersao, devem ser respeitadas as seguintes
disposigdes:

a)  Devem ser tomadas todas as precaucdes para evitar a contaminagdo das carcagas, tendo em conta pardmetros
como o peso da carcaga, a temperatura da dgua, o volume e a direc¢do do fluxo de dgua e o tempo de refrigeragio;

b) O equipamento deve ser completamente esvaziado, limpo e desinfectado sempre que necessério e pelo menos
uma vez por dia.

Os animais doentes ou suspeitos de doenga e os animais abatidos em aplicagdo de programas de erradicacio ou con-
trolo de doencas ndo devem ser abatidos no estabelecimento, excepto quando a autoridade competente o permitir.
Nesse caso, o abate deve ser efectuado sob supervisdo oficial, devendo ser tomadas medidas para evitar a contami-
nacao; as instalagdes devem ser limpas e desinfectadas antes de serem novamente utilizadas.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE E APOS A DESMANCHA E A DESOSSA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a desmancha e a desossa de carne de aves de capoeira
e de lagomorfos sejam efectuadas em conformidade com os seguintes requisitos.

1.

A laboragdo da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminacdo. Para tal, os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar, em particular, que:

a) A carne para desmancha seja introduzida nas salas de trabalho & medida que for sendo necessario;
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b) Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o acondicionamento e a emba-
lagem, a temperatura da carne seja mantida a uma temperatura ndo superior a 4 °C mediante uma temperatura
ambiente de 12 °C ou um sistema alternativo de efeito equivalente;

¢)  Sempre que as instalacdes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de diferentes espécies animais,
sejam tomadas precaucdes para evitar a contaminacio cruzada, se necessirio por separagdo, no espago ou no
tempo, das operacdes relativas as diferentes espécies.

No entanto, no caso de a sala de desmancha estar situada no mesmo local que as instalacdes de abate, a carne pode
ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 1, desde que seja trans-
ferida para a sala de desmancha:

a)  Directamente das instalagdes de abate;

ou

b)  Ap6s um periodo de espera numa cdmara de refrigeracdo.

Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refrigerada até atingir a temperatura
referida na alinea b) do ponto 1.

A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos que seja armaze-
nada ou transportada em alturas diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o modo de armazenagem
ou de transporte ndo possam ser fonte de contaminagdo para a carne.

CAPITULO VI: ABATE NA EXPLORACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem proceder ao abate de aves de capoeira na exploragdo em con-
formidade com a alinea b) i) do ponto 2 do capitulo IV mediante autoriza¢do da autoridade competente e em conformidade
com o0s requisitos seguintes.

1.

A exploragdo deve ser submetida a inspecgdes veterindrias regulares.

O operador em questdo deve informar antecipadamente a autoridade competente da data e hora do abate.

A exploragdo deve dispor de locais para a concentra¢do das aves, nos quais seja possivel efectuar uma inspecgdo ante
mortem do grupo de animais.

A exploragdo deve dispor de instalagdes adequadas para o abate e posterior manuseamento das aves em condi¢oes de
higiene.

Devem ser cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais.

As aves abatidas devem ser enviadas para o matadouro juntamente com uma declaragio do operador da empresa do
sector alimentar que criou o animal, indicando quaisquer medicamentos veterindrios ou outros tratamentos admi-
nistrados ao animal, datas de administracdo e intervalos de seguranga, bem como a data e hora do abate.

Os animais abatidos devem ser enviados para o matadouro juntamente com um certificado emitido pelo veterinario
oficial ou pelo veterindrio autorizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004.

No caso das aves de capoeira criadas para a producdo de foie gras, as aves ndo evisceradas devem ser imediatamente
transportadas e, se necessdrio, refrigeradas, para um matadouro ou uma sala de desmancha, devendo ser evisceradas
no prazo de 24 horas a contar do abate, sob a supervisdo da autoridade competente.

As aves de capoeira de evisceragdo diferida obtidas no local de producio podem ser mantidas por um periodo que
ndo exceda 15 dias a uma temperatura ndo superior a 4 °C. Seguidamente devem ser evisceradas num matadouro ou
numa sala de desmancha situados no Estado-Membro do local de producio.
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SECCAO III: CARNE DE CACA DE CRIACAO

As disposic¢des da secgdo I aplicam-se a produgdo e colocagdo no mercado de carne de caca de criacio de mamiferos
biungulados (Cervidae e Suidae), a menos que a autoridade competente as considere inadequadas.

As disposi¢des da sec¢do Il aplicam-se a produgdo e colocacdo no mercado de carne de ratites. No entanto, as dis-
posicdes da secgdo [ aplicam-se quando a autoridade competente as considerar adequadas. Devem ser previstas ins-
talagdes adequadas, adaptadas ao tamanho dos animais.

Nio obstante o disposto nos pontos 1 e 2, os operadores das empresas do sector alimentar podem proceder ao abate
das ratites e dos ungulados de criagdo a que € feita referéncia no ponto 1 no local de origem, mediante autorizagio
da autoridade competente, se:

a)  Os animais ndo puderem ser transportados, a fim de evitar qualquer risco para o manuseador ou proteger o bem-
-estar dos animais;

b) O efectivo for submetido a inspeccdes veterindrias regulares;
¢) O proprietdrio dos animais apresentar um pedido;
d) A autoridade competente tiver sido antecipadamente informada da data e hora de abate dos animais;

e) A exploracdo dispuser de procedimentos para a concentragdo dos animais que permitam efectuar uma inspec-
¢do ante mortem do grupo;

f) A exploracio dispuser de instalacdes adequadas para o abate, a sangria e, quando sejam depenadas ratites, a
depena dos animais;

g) Forem cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais;

h)  Os animais abatidos e sangrados forem transportados para o matadouro em condi¢des higiénicas e sem atraso
indevido. Se o transporte demorar mais de duas horas, os animais devem, se necessério, ser refrigerados. A evis-
ceragdo pode realizar-se no local, sob supervisio do veterindrio;

i) Os animais abatidos forem enviados para o matadouro juntamente com uma declaragdo do operador da empresa
do sector alimentar que os criou, de onde conste a identidade do animal e a indicacdo de quaisquer medica-
mentos veterindrios ou outros tratamentos administrados, datas de administragdo e intervalos de seguranga;

j)  Durante o transporte para o estabelecimento aprovado, os animais abatidos forem acompanhados de um ates-
tado emitido e assinado pelo veterindrio oficial ou pelo veterindrio autorizado que ateste o resultado favoravel
da inspecgdo ante mortem, o abate e sangria correctos e a data e hora do abate.

Em circunstancias excepcionais, os operadores das empresas do sector alimentar podem igualmente abater bisontes
na exploragdo, em conformidade com o ponto 3.

SECCAO IV: CARNE DE CACA SELVAGEM

CAPITULO I: FORMACAO DOS CACADORES EM SANIDADE E HIGIENE

As pessoas que cagam animais selvagens com vista a sua colocagdo no mercado para consumo humano devem dis-
por de conhecimentos suficientes sobre as patologias da carne de caca selvagem e sobre a produgio e o tratamento
da caga selvagem e da carne de caca selvagem depois da cacada para poderem realizar um exame inicial dos animais
no local.

E, porém, suficiente que pelo menos uma pessoa de um grupo de cagadores tenha os conhecimentos a que se refere
o ponto 1. As referéncias feitas nesta secgdo a «pessoa devidamente formada» entendem-se como referéncias a essa
pessoa.
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A pessoa devidamente formada poderd igualmente ser o guarda de caga ou o gestor cinegético, se fizerem parte do
grupo de cagadores ou estiverem localizados na vizinhanca imediata do local da cacada. Neste tiltimo caso, o cagador
deverd apresentar a caca selvagem ao guarda de caca ou ao gestor cinegético e informd-los de qualquer comporta-
mento anormal observado antes do abate.

Para que os cacadores possam ser pessoas devidamente formadas, dever-lhes-d ser ministrada uma formacio, a con-
tento da autoridade competente, que deverd abranger, pelo menos, os seguintes dominios:

a)  Anatomia, fisiologia e comportamento normais da caca selvagem;

b) Comportamento anormal e alteragdes patoldgicas nas espécies cinegéticas devido a doencas; contaminagio
ambiental ou outros factores que possam afectar a satide humana apds consumo;

¢)  Regras de higiene e técnicas adequadas para o tratamento, transporte, evisceragdo, etc., da caga selvagem apds o
abate;

d) Legislacdo e disposicdes administrativas relativas as condigdes de higiene e de satde publica e sanidade animal
que regem a colocacdo da caga selvagem no mercado.

A autoridade competente deverd incentivar as associacdes de cacadores a ministrar essa formacao.

CAPITULO II: TRATAMENTO DE CACA GROSSA SELVAGEM

Ap0s o abate da caca grossa selvagem, os respectivos estdmagos e intestinos devem ser removidos logo que possivel,
e a carcaga deve ser sangrada, se necessario.

A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame da carcaga e quaisquer visceras devem ser removidas, para
identificar quaisquer caracteristicas que possam indicar que a carne apresenta um risco sanitdrio. Esse exame deve ser
efectuado tdo cedo quanto possivel apds o abate.

A carne de caga grossa selvagem s6 pode ser colocada no mercado se a carcaga for transportada para uma instalacio
de tratamento de caca tdo cedo quanto possivel apds o exame referido no ponto 2. As visceras devem acompanhar
a carcaga tal como especificado no ponto 4 e ser identificdveis como pertencendo a um determinado animal.

a)  Se ndo forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame referido no ponto 2, nem qualquer compor-
tamento anormal antes do abate, e se ndo houver suspeita de contaminagdo ambiental, a pessoa devidamente
formada deve juntar ao corpo do animal uma declaracio numerada da qual constem estas informacdes. Esta
declaragdo deve indicar igualmente a data, hora e local do abate. Neste caso, a cabeca e as visceras ndo precisam
de acompanhar a carcaca, excepto no caso de espécies sensiveis a triquinose (suinos, animais da espécie soli-
pede e outros) cuja cabeca (excepto as presas) e diafragma devem acompanhar a carcaca. Todavia, os cagadores
devem cumprir as eventuais regras adicionais impostas no Estado-Membro em que tem lugar a cagada, em espe-
cial a fim de permitir a monitorizagdo de certos residuos e substancias de acordo com a Directiva 96/23/CE.

b) Noutras circunstincias, a cabeca (excepto as presas, as artes e 0s cornos) e as visceras, com excepcio do esto-
mago e dos intestinos, devem acompanhar a carcaca. A pessoa habilitada que efectuou o exame deve informar
a autoridade competente das caracteristicas anormais, comportamento anormal ou suspeita de contaminacio
ambiental que a impediram de elaborar uma declaracdo em conformidade com a alinea a).

¢)  Se num caso especial ndo estiver disponivel uma pessoa devidamente formada para levar a cabo o exame refe-
rido no ponto 2, a cabega (excepto as presas, as artes e 0s cornos) e todas as visceras, excepto o estdmago e os
intestinos, deverdo acompanhar a carcaca.

A refrigeracdo deve comegar dentro de um prazo razodvel apés o abate e atingir uma temperatura em toda a carne
ndo superior a 7 °C. Quando as condigdes climdticas o permitirem, ndo é necessdria refrigeracio activa.

Durante o transporte para a instalacdo do tratamento de caga, deve ser evitado o amontoamento.
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7. A caga grossa selvagem entregue numa instalagdo do tratamento de caga deve ser apresentada para inspecgdo a auto-
ridade competente.

8. Além disso, a caga grossa selvagem ndo esfolada s6 pode ser esfolada e comercializada se:

a)  Antes de ser esfolada, for armazenada e tratada separadamente dos outros géneros alimenticios e ndo for
congelada;

b) Ap6s ter sido esfolada, for objecto de uma inspec¢do final em conformidade com o Regulamento (CE)
n.° 854/2004.

9. As regras estabelecidas na secgdo I, capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caga grossa selvagem.
CAPITULO IIl: TRATAMENTO DE CACA MIUDA SELVAGEM

1. A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame para identificar quaisquer caracteristicas que possam indicar
que a carne apresenta um risco sanitdrio. Esse exame deve ser efectuado logo que possivel apds o abate.

2. Se forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame, se for detectado um comportamento anormal antes
do abate, ou se houver suspeitas de contaminagdo ambiental, a pessoa devidamente formada deve informar a auto-
ridade competente.

3. A carne de caca mitda selvagem s6 pode ser comercializada se a carcaga for transportada para uma instalagdo do
tratamento de caga, logo que possivel ap6s o exame referido no ponto 1.

4. A refrigeracdo deve comegar dentro de um prazo razodvel apds o abate e atingir uma temperatura em toda a carne
ndo superior a 4 °C. Quando as condicdes ambientais o permitirem, ndo é necessdria refrigeracdo activa.

5. A evisceracdo deve ser efectuada, ou concluida, sem demora injustificada apés a chegada a instalagdo do tratamento
de caca, excepto quando a autoridade competente autorizar outro procedimento.

6. A caga mitda selvagem entregue a uma instalacdo do tratamento de caca deve ser submetida a autoridade compe-
tente, para inspecgao.

7. As regras estabelecidas na secc¢do 11, capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caca mitida selvagem.
SECCAO V: CARNE PICADA, PREPARADOS DE CARNE E CARNE SEPARADA MECANICAMENTE
CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por estabelecimentos que produzam carne picada, preparados
de carne e carne separada mecanicamente devem garantir que esses estabelecimentos:

1. Sejam construidos de modo a evitar a contaminagdo da carne e respectivos produtos, em particular:
a)  Permitindo o andamento continuo das operacdes;
ou
b)  Garantindo a separagdo entre os diferentes lotes de producio;

2. Disponham de cAmaras para a armazenagem separada das carnes e produtos embalados e das carnes e produtos expos-
tos, excepto quando forem armazenados em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o
modo de armazenagem ndo possam representar uma fonte de contaminagio para a carne ou respectivos produtos;

3. Disponham de locais equipados de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos relativos a temperatura estabele-
cidos no capitulo III;
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4. Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia as carnes e produtos expostos,
com torneiras concebidas para evitar que a contaminacdo se dissemine;

5. Disponham de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um sis-
tema alternativo de efeito equivalente.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam carne picada, preparados de carne e carne separada meca-
nicamente devem garantir que as matérias-primas utilizadas satisfagam os requisitos seguintes.

1. As matérias-primas utilizadas na preparacdo de carne picada devem cumprir os seguintes requisitos:

a)

Devem cumprir os requisitos relativos a carne fresca;

Devem provir de musculos esqueléticos, incluindo os tecidos adiposos aderentes;

Néo devem ser provenientes de:

residuos da desmancha e apara (com excepgdo de cortes de musculos inteiros),
carne separada mecanicamente,

carne que contenha fragmentos de ossos ou de pele,

ou

carne da cabega, excepto os masséteres, da parte ndo muscular da linea alba, da regido do carpo e do tarso,
das aparas raspadas dos ossos e dos miisculos do diafragma (salvo se as membranas serosas tiverem sido
retiradas).

2. Poderdo ser utilizadas as seguintes matérias-primas em preparados de carne:

a)

Carne fresca;

Carne que satisfaca os requisitos do ponto 1;

Se o preparado de carne ndo se destinar claramente ao consumo sem ser previamente sujeito a tratamento térmico:

ii)

carne obtida por picagem ou fragmentagdo de carne que satisfaga os requisitos do ponto 1 exceptuando a
subalinea i) da alinea c),

carne separada mecanicamente que satisfaca os requisitos da alinea d) do ponto 3 do capitulo III.

3. As matérias-primas utilizadas na producdo de carne separada mecanicamente devem satisfazer os seguintes requisitos:

a)

b)

Devem cumprir os requisitos aplicdveis a carne fresca;

Nao devem incluir as seguintes matérias:

i)

ii)

no caso das aves de capoeira: patas, pele do pescogo, ossos do pescoco e cabegas,

no caso de outros animais: ossos da cabega, patas, caudas, fémures, tibias, perdnios, timeros, rddios e ctbitos.
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CAPITULO III: HIGIENE DURANTE E APOS A PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzem carne picada, preparados de carne e carne separada meca-
nicamente devem garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Alaboragdo da carne deve ser organizada de modo a impedir ou minimizar a contaminagdo. Nesse sentido, os opera-
dores do sector alimentar devem assegurar, nomeadamente, que a carne utilizada:

a)

b)

Se encontra a uma temperatura ndo superior a 4 °C, no caso das aves de capoeira, a 3 °C no caso das visceras e
a 7 °C no caso das outras carnes;

Foi trazida progressivamente para a sala de preparagdo, consoante a necessidade.

2. A produgdo de carne picada e aos preparados de carne aplicam-se os seguintes requisitos:

Salvo nos casos em que a autoridade competente autorize a desossa imediatamente antes da picagem, a carne con-
gelada ou ultracongelada utilizada na preparacdo de carne picada ou de preparados de carne deve ser desossada
antes do congelamento. S6 poderd ser armazenada durante um periodo de tempo limitado;

Quando tiver sido preparada a partir de carne refrigerada, a carne picada deve ser preparada:

i) no caso das aves de capoeira, num prazo que ndo exceda trés dias apds o abate,

ii) no caso de outros animais que ndo aves de capoeira, num prazo que ndo exceda seis dias apds o abate,

i) que ndo exceda 15 dias ap6s o abate dos animais, no caso da carne de bovino desossada e embalada no vacuo,

Imediatamente ap6s a sua producio, a carne picada e os preparados de carne devem ser acondicionados ou emba-
lados e:

i) refrigerados até uma temperatura interna ndo superior a 2 °C para a carne picada e a 4 °C para os preparados
de carne,

ou

ii) congelada a uma temperatura interna ndo superior a — 18 °C.

Estas condigdes de temperatura devem ser mantidas durante a armazenagem e o transporte.

3. A produgdo e utilizagdo de carne separada mecanicamente produzida com técnicas que ndo alteram a estrutura dos
ossos utilizados na sua produgdo e cujo teor de cdlcio ndo ¢ significativamente mais elevado do que o da carne picada,
aplicam-se os requisitos seguintes.

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo devem ter mais de sete dias;
as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo devem ter mais de cinco dias.
Todavia, as carcacas de aves de capoeira ndo devem ter mais de trés dias.

A separagdo mecanica deve ser efectuada logo a seguir & desossa.

Se ndo for utilizada logo depois de obtida, a carne separada mecanicamente deve ser embalada ou acondicionada
e depois refrigerada a uma temperatura que ndo pode exceder 2 °C, ou congelada a uma temperatura interna ndo
superior a - 18 °C. Estes requisitos de temperatura devem ser respeitados durante o armazenamento e o transporte.
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Se o operador de uma empresa do sector alimentar tiver efectuado andlises que demonstrem que a carne separada
mecanicamente cumpre os critérios microbioldgicos aplicdveis a carne picada adoptados nos termos do Regula-
mento (CE) n.° 852/2004, pode ser utilizada em preparados de carne que claramente ndo se destinem a consumo
antes de serem sujeitos a tratamento térmico e em produtos a base de carne.

A carne separada mecanicamente relativamente a qual ndo possa ser demonstrado que cumpre os critérios refe-
ridos na alinea d) s6 pode ser utilizada no fabrico de produtos de carne tratados termicamente em estabelecimen-
tos aprovados de acordo com o presente regulamento.

A produgio e utilizagdo de carne separada mecanicamente produzida com técnicas diferentes das referidas no ponto 3,
aplicam-se os requisitos seguintes.

a)

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo devem ter mais de sete dias;
as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo devem ter mais de cinco dias.
Todavia, as carcagas de aves de capoeira nio devem ter mais de trés dias.

Se a separacdo mecanica ndo for feita imediatamente apds a desossa, os ossos carnudos devem ser armazenados
e transportados a uma temperatura ndo superior a 2 °C ou, se forem congelados, a uma temperatura ndo superior
a-18°C

Os ossos carnudos obtidos de carcacas congeladas ndo devem ser recongelados.

Se ndo for utilizada no prazo de uma hora apds a sua obtengao, a carne separada mecanicamente deve ser refri-
gerada de imediato a uma temperatura ndo superior a 2 °C.

Se, depois de refrigerada, a carne separada mecanicamente nio for transformada no prazo de 24 horas, deve ser
congelada no prazo de 12 horas apds a produgdo e deve atingir uma temperatura interna ndo superior a - 18 °C
no prazo de seis horas.

A carne separada mecanicamente deve ser acondicionada ou embalada antes de ser armazenada ou transportada;
ndo deve ser armazenada por um perfodo superior a trés meses e deve ser mantida a uma temperatura ndo supe-
rior a - 18 °C durante a armazenagem e o transporte.

A carne separada mecanicamente s pode ser utilizada no fabrico de produtos a base de carne tratados termica-
mente em estabelecimentos aprovados de acordo com o presente regulamento.

A carne picada, os preparados de carne e a carne separada mecanicamente ndo devem ser recongelados apds a
descongelagdo.

CAPITULO IV: ROTULAGEM

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir, para além dos requisitos da Directiva 2000/13/CE (')
, 0 requisito do ponto 2 se, e na medida em que, a legislagdo nacional do Estado-Membro em cujo territdrio os pro-
dutos sdo colocados no mercado assim o exigir.

As embalagens destinadas ao consumidor final que contenham carne de aves de capoeira ou de solipedes ou prepara-
dos de carne que contenham carne separada mecanicamente deverdo ostentar a indicagdo de que tais produtos deverdo
ser cozinhados antes de serem consumidos.

SECCAO VI: PRODUTOS A BASE DE CARNE

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que ndo sejam utilizados na preparagdo de produtos
a base de carne:

a)

b)

9

Os 6rgdos do aparelho genital tanto de animais fémeas como machos, com excepgdo dos testiculos;
Os 6rgdos do aparelho urindrio, com excepgdo dos rins e da bexiga;

A cartilagem da laringe, da traqueia e dos bronquios extralobulares;

Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de Margo de 2000, relativa a aproximacao das legislagdes dos Estados-

-Membros respeitantes a rotulagem, apresentagdo e publicidade dos géneros alimenticios (JO L 109 de 6.5.2000, p. 29). Directiva com a
tltima redaccdo que lhe foi dada pela Directiva 2003/89/CE (JO L 308 de 25.11.2003, p. 15).
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d)  Os olhos e as palpebras;
e) O canal auditivo externo;

f)  Os tecidos corneos;

g) Nas aves de capoeira, a cabeca — com excepgao da crista, dos orelhdes, dos barbilhdes e da cartincula —, o eséfago,
0 papo, os intestinos e os 6rgdos do aparelho genital.

2. Todas as carnes utilizadas na preparagdo de produtos a base de carne, incluindo a carne picada e os preparados de carne,
devem obedecer aos requisitos aplicdveis a carne fresca. Todavia, a carne separada mecanicamente e os preparados de
carne utilizados em produtos a base de carne ndo precisam de satisfazer outros requisitos especificos da sec¢io V.

SECCAO VII: MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

1. A presente sec¢do ¢ aplicdvel aos moluscos bivalves vivos. Com excep¢do das disposi¢des em matéria de depuracdo,
aplica-se, igualmente, aos equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos.

2. Os capitulos I a VIII sdo aplicveis aos animais apanhados nas zonas de produg¢do que a autoridade competente tenha
classificado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004. O capitulo IX aplica-se aos pectinideos apanha-
dos fora destas zonas.

3. Os capitulos V, VI, VIl e IX e o ponto 3 do capitulo VII sdo aplicaveis ao comércio retalhista.
4. Os requisitos da presente sec¢do complementam os estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004.

a)  No caso das operagdes realizadas antes de os moluscos bivalves vivos chegarem a um centro de expedi¢do ou de
depuracio, os requisitos da presente sec¢do complementam os requisitos do anexo I do referido regulamento.

b) No caso das outras operagdes, complementam os requisitos do anexo II desse regulamento.
CAPITULO I REQUISITOS GERAIS PARA A COLOCACAO NO MERCADO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

1. Os moluscos bivalves vivos s6 podem ser colocados no mercado para venda a retalho por intermédio dos centros de
expedigdo, onde é aplicada uma marca de identificacio em conformidade com o capitulo VIL

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem aceitar lotes de moluscos bivalves vivos se tiverem sido cum-
pridos os requisitos em matéria de documentacio constantes dos pontos 3 a 7.

3. Um operador de uma empresa do sector alimentar que movimente um lote de moluscos bivalves vivos entre estabe-
lecimentos, deverd sempre fazé-lo acompanhar de um documento de registo, inclusive aquando da sua chegada a um
centro de expedi¢do ou de transformagio.

4. O documento de registo deve ser redigido em pelo menos uma lingua oficial do Estado-Membro onde se situa o esta-
belecimento destinatdrio do lote e incluir, no minimo, as informacdes seguintes.

a)  No caso de um lote de moluscos bivalves vivos enviado directamente de uma drea de produgdo, o documento de
registo deve conter pelo menos as seguintes informacdes:

i)  aidentidade e o enderego do produtor,
ii) a data da apanha,

i) alocalizagdo da zona de produgdo, descrita o mais pormenorizadamente possivel ou através de um niimero
de cddigo,

iv) o estatuto sanitdrio da zona de producao,



25.6.2004

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 226/57

v)  aindicagdo das espécies de moluscos e sua quantidade,

vi) o destino do lote.

b) No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de uma zona de afina¢do, o documento de registo
deve conter, no minimo, as informagdes a que ¢ feita referéncia na alinea a) e ainda as seguintes informagdes:

i)  alocalizagdo da zona de afinacio,

ii) o perfodo de afinacdo.

¢)  No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de um centro de depuragdo, o documento de registo
deve conter, no minimo, as informagdes a que é feita referéncia na alinea a) e ainda as seguintes informacdes:

i) o endereco do centro de depuragio,

ii) o periodo de depuragio,

i) as datas de entrada e de saida do lote do centro de depuragio.

5. O operador da empresa do sector alimentar que envia o lote de moluscos bivalves vivos deve preencher as rubricas
pertinentes do referido documento de modo facilmente legivel e ndo susceptivel de alteragdo. Os operadores das empre-
sas do sector alimentar destinatdrios do lote devem carimbar este documento com a indicacdo da data de recepcao do
lote, ou registar a data de recepgdo deste Gltimo de alguma outra forma.

6. Os operadores das empresas do sector alimentar devem conservar um exemplar do documento de registo relativo a
cada lote enviado e recebido durante pelo menos 12 meses a contar da data de expedicdo ou de recepcdo (ou por um
prazo mais longo, se tal for exigido pela autoridade competente).

7. Todavia, se:

a) O pessoal que apanha os moluscos bivalves vivos for também responsével pelo funcionamento do centro de dis-
tribuigdo, do centro de depuracdo, de zona de afinacdo ou do estabelecimento de tratamento que recebe os molus-
cos bivalves vivos;

b) Uma tnica autoridade competente controlar todos os estabelecimentos em questdo,
ndo ¢ necessdrio documento de registo se essa autoridade competente o permitir.

CAPITULO II: REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE APLICAVEIS A PRODUCAO E COLHEITA DE MOLUSCOS
BIVALVES VIVOS

A. REQUISITOS APLICAVEIS AS ZONAS DE PRODUCAQO

1. Os produtores s6 poderdo apanhar moluscos bivalves vivos em zonas de produgdo com locais e delimitagdes fixos
que as autoridades competentes tenham classificado — se adequado, em cooperagdo com os operadores das empre-
sas do sector alimentar — como pertencendo as classes A, B ou C em conformidade com o Regulamento
(CE) n.° 854/2004.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano directo
moluscos bivalves vivos apanhados nas zonas de producdo da classe A apenas se estes cumprirem os requisitos
do capitulo V.
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3. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano moluscos
bivalves vivos apanhados nas zonas de producdo da classe B unicamente apds tratamento num centro de depu-
ragdo ou depois de afinacdo.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano moluscos
bivalves vivos apanhados nas zonas de produgio da classe C unicamente apds um longo periodo de afinacdo em
conformidade com a parte C do presente capitulo.

5. Apds depuragio ou afinagdo, os moluscos bivalves vivos das zonas de produgio da classe B ou C deverdo cumprir
todos os requisitos do capitulo V. No entanto, os moluscos bivalves vivos de tais zonas que ndo tenham sido sujei-
tos a depuragdo ou afinagdo poderdo ser enviados para um centro de transformagao onde deverdo ser submetidos
a um tratamento destinado a eliminar os microrganismos patogénicos (se for caso disso, apds remocio de areia,
lama ou lodo, no mesmo ou noutro estabelecimento). Os tratamentos autorizados sdo os seguintes:

a)  Esterilizagdo em recipientes hermeticamente fechados;

b) Tratamentos térmicos que envolvam:

i)  imersdo em dgua a ferver durante o tempo necessdrio para que a temperatura interna da carne dos
moluscos atinja, no minimo 90 °C e mantenha essa temperatura minima durante um periodo nio infe-
rior a 90 segundos,

ii) cozedura durante 3 a 5 minutos num recipiente fechado em que a temperatura esteja compreendida
entre 120 °C e 160 °C e em que a pressdo esteja compreendida entre 2 e 5 kgfcm?, seguida da retirada
das conchas e da congelacdo da carne até esta atingir uma temperatura interna de - 20 °C,

i) cozedura a vapor sob pressdo em recipiente fechado que satisfaga os requisitos relativos ao tempo de
cozedura e a temperatura interna da carne dos moluscos prevista na subalinea i). Deverd ser utilizada
uma metodologia validada. Devem estar disponiveis processos baseados nos principios APPCC para
verificar a distribuicdo uniforme da temperatura.

6. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo poderdo produzir nem apanhar moluscos bivalves vivos em
zonas que as autoridades competentes ndo tenham classificado ou que ndo sejam adequadas do ponto de vista
sanitdrio. Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo tomar em consideragdo quaisquer informa-
¢des relevantes sobre a adequagdo das zonas a produgdo e a colheita, incluindo informagdes obtidas de autocon-
trolos e da autoridade competente. Os operadores deverdo utilizar estas informagdes, em particular informacdes
sobre condigdes ambientais e climdticas para determinar o tratamento adequado a aplicar aos lotes colhidos.

REQUISITOS APLICAVEIS AO MANUSEAMENTO DURANTE E APOS A COLHEITA

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanham moluscos bivalves vivos ou que os manuseiam imedi-
atamente ap0s a colheita deverdo cumprir os seguintes requisitos.

1. As técnicas de colheita e o subsequente manuseamento ndo devem causar contaminac¢do adicional nem danos
excessivos as conchas ou tecidos dos moluscos bivalves vivos nem devem provocar alteragdes que afectem de
modo significativo a possibilidade de tratamento por depuragdo, transformacdo ou afina¢do. Os operadores das
empresas do sector alimentar devem, nomeadamente:

) Proteger adequadamente os moluscos bivalves vivos de esmagamento, abrasdo ou vibragio;

(S

b) Nio expor os moluscos bivalves vivos a temperaturas extremas;

¢)  Nio reimergir os moluscos bivalves vivos em dgua que possa causar contaminagao adicional;

d)  Se efectuarem o acabamento em dreas naturais, utilizar apenas dreas que as autoridades competentes tenham
classificado como pertencendo a classe A.
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2.

Os meios de transporte devem permitir uma drenagem adequada e estar equipados de modo a garantir as melho-
res condicdes possiveis de sobrevivéncia e a assegurar uma proteccdo eficaz contra a contaminagio.

C.  REQUISITOS APLICAVEIS A AFINACAO DOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedem a afinagdo de moluscos bivalves vivos devem garantir
o cumprimento dos requisitos seguintes:

Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem utilizar para a afinagdo de moluscos bivalves vivos
zonas aprovadas pela autoridade competente. Os limites das dreas devem ser claramente identificados por balizas,
varas ou outros meios fixos; as zonas de afinacdo devem estar separadas entre si e das zonas de producio por uma
distancia minima, de modo a minimizar o risco de disseminacio de contaminacio.

As condigdes de afinagdo devem assegurar condigdes Optimas de depuracdo. Em especial, os operadores das
empresas do sector alimentar devem:

a)  Utilizar técnicas de manuseamento dos moluscos bivalves vivos destinados a afinagdo que permitam o
reinicio da alimentagdo por filtragio apds imersdo em dguas naturais;

b)  Nio afinar os moluscos bivalves vivos numa densidade que impega a depuragdo;

¢) Imergir os moluscos bivalves vivos em dgua do mar na zona de afinagdo durante um periodo adequado,
fixado em fungdo da temperatura da dgua e que deve ter pelo menos a duragdo de dois meses, salvo nos casos
em que a autoridade competente autorizar um perfodo mais curto, baseada na andlise de risco do operador
da empresa do sector alimentar;

d)  Assegurar uma separa¢do dos locais dentro da mesma zona de afinagdo suficiente para evitar a mistura dos
lotes; deve ser utilizado o sistema «tudo dentro, tudo fora» de modo a ndo permitir a introdugdo de um novo
lote antes de todo o lote anterior ter sido retirado.

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a afinagdo devem manter a disposicao da autori-
dade competente, para efeitos de inspeccdo, registos permanentes da origem dos moluscos bivalves vivos, dos peri-
odos de afinacdo, das zonas de afinacdo utilizadas e do destino dado ao lote apés a afinacio.

CAPITULO 1II: REQUISITOS ESTRUTURAIS APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO E DE EXPEDICAO

1. O local em terra em que se situam as instalagdes ndo deve estar sujeito a inundagdo em condigdes normais de maré
cheia nem a escoamento proveniente de zonas adjacentes.

2. Os tanques e as cisternas devem cumprir os seguintes requisitos:

a)

As superficies internas devem ser lisas, duradouras, impermedveis e ficeis de limpar;
Devem ser concebidos de forma a permitir a drenagem total das dguas;

Qualquer entrada de dgua deve estar situada numa posi¢do que permita evitar a contaminacdo do abastecimento
de dgua.

3. Os tanques de depuracio devem ainda ser adequados ao volume e tipo de produtos a depurar.

CAPITULO 1V: REQUISITOS DE HIGIENE APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO E DE EXPEDICAO

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a depuragio dos moluscos bivalves vivos devem garan-
tir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Antes do inicio da depuracio, os moluscos bivalves vivos devem ser lavados em dgua limpa, de modo a retirar-
-lhes o lodo e os residuos acumulados.
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O funcionamento do sistema de depuracio deve permitir que os moluscos bivalves vivos recomecem rapidamente
a alimentar-se por filtragdo e mantenham essa forma de alimentagdo, eliminem a contaminagdo residual, ndo vol-
tem a ser contaminados e possam permanecer vivos ap6s depuragdo em boas condigdes para o seu acondiciona-
mento, armazenagem e transporte, antes de serem colocados no mercado.

A quantidade de moluscos bivalves vivos a depurar ndo deve exceder a capacidade do centro de depuragdo. Os
moluscos bivalves vivos devem ser depurados de modo continuo, por forma a garantir o cumprimento das nor-
mas sanitdrias fixadas no capitulo V e os critérios microbioldgicos aprovados em conformidade com o Regula-
mento (CE) n.° 852/2004.

Caso um tanque de depuragdo contenha vérios lotes de moluscos bivalves, estes devem pertencer & mesma espé-
cie, e a duragdo do tratamento deve basear-se no periodo exigido pelo lote que necessite o perfodo de depuragio
mais longo.

Os contentores destinados aos moluscos bivalves vivos nos sistemas de depuragdo devem ser construidos de forma
a permitir que através deles se processe a circulagdo de dgua limpa do mar; a altura das camadas de moluscos bival-
ves vivos ndo deve impedir a abertura das conchas durante a depuragdo.

Nio podem ser mantidos crustdceos, peixes ou qualquer outra espécie marinha num tanque de depuracdo em que
os moluscos bivalves vivos estejam a ser sujeitos a depuraco.

Qualquer embalagem que contenha moluscos bivalves vivos depurados enviados para um centro de expedigdo
deve estar munida de um rétulo que ateste a depuragdo de todos os moluscos.

REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE EXPEDICAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que explorem centros de expedi¢do devem garantir o cumprimento
dos requisitos seguintes.

1.

O manuseamento dos moluscos bivalves vivos, em especial durante o acabamento, o acondicionamento, a cali-
bragem e a embalagem ndo deve causar contaminagdo do produto nem afectar a viabilidade dos moluscos.

Antes da expedicdo, as conchas dos moluscos bivalves vivos devem ser cuidadosamente lavadas em dgua limpa.

Os moluscos bivalves vivos devem provir de:

a)  Uma zona de produgdo da classe A;

b) Uma zona de afinacio;

¢)  Um centro de depuracio;

ou

d)  Outro centro de expedigdo.

Os requisitos estabelecidos nos pontos 1 e 2 sdo igualmente aplicdveis aos centros de expedigdo situados a bordo
de navios. Os moluscos manuseados nesses centros devem provir de uma zona de producio da classe A ou de
uma zona de afinacdo.

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Para além de garantir o cumprimento dos critérios microbioldgicos adoptados nos termos do Regulamento
(CE) n.° 852/2004, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os moluscos bivalves vivos colo-
cados no mercado para consumo humano satisfacam as normas estabelecidas no presente capitulo.

Os moluscos bivalves vivos devem possuir caracteristicas organolépticas associadas a frescura e a viabilidade, incluindo
conchas isentas de sujidade, uma reaccio adequada a percussio e quantidades normais de liquido intervalvar.
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Os moluscos bivalves ndo podem conter biotoxinas marinhas em quantidades totais (medidas no corpo inteiro ou em
qualquer parte comestivel separadamente) que excedam os seguintes limites:

a)  Para as toxinas PSP (Paralytic Shellfish Poison»), 800 microgramas por quilograma;
b)  Para as toxinas ASP (<Amnesic Shellfish Poison»), 20 miligramas de dcido doméico por quilograma;

¢)  Para o dcido ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas, 160 microgramas de equivalentes de dcido ocadaico
por quilograma;

d)  Para as iessotoxinas, 1 miligrama de equivalente de iessotoxinas por quilograma;

¢) Para os azaspirdcidos, 160 microgramas de equivalentes de azaspirdcidos por quilograma.

CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

As ostras devem ser acondicionadas ou embaladas com a concha concava para baixo.

As embalagens unitdrias de moluscos bivalves vivos destinadas ao consumidor devem ser fechadas e permanecer fecha-
das depois de deixarem o centro de expedigdo e até serem apresentadas para venda ao consumidor final.

CAPITULO VII: MARCACAO DE IDENTIFICACAO E ROTULAGEM

O rétulo, incluindo a marca de identificagdo, devem ser impermedveis.

Além dos requisitos gerais relativos a marca de identificacdo constantes da sec¢do I do anexo I, devem ser incluidas no
rétulo as seguintes informagdes:

a)  As espécies de moluscos bivalves (nome comum e nome cientifico);

b) A data de embalagem, incluindo pelo menos o dia e 0 més.

Em derrogagido do disposto na Directiva 2000/13/CE, o prazo de validade minimo pode ser substituido pela men¢io
«estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra.

O rétulo aposto nos invélucros de moluscos bivalves vivos ndo embalados em embalagens unitarias destinadas ao con-
sumidor deve ser guardado pelo retalhista durante pelo menos 60 dias apds a divisio do contetdo.

CAPITULO VIII: OUTROS REQUISITOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a armazenagem e transporte de moluscos bivalves vivos
devem assegurar que estes sejam mantidos a uma temperatura que ndo seja prejudicial a sua seguranca ou viabilidade.

Nio se deve proceder a reimersdo ou ao aspergimento dos moluscos bivalves vivos com dgua depois de terem sido
embalados para venda a retalho e de terem saido do centro de expedicdo.

CAPITULO IX: REQUISITOS ESPECIFICOS APLICAVEIS AOS PECTINIDEOS COLHIDOS FORA DAS ZONAS DE
PRODUCAO CLASSIFICADAS

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanhem pectinideos fora das zonas de produgio classificadas ou que
procedam ao seu manuseamento devem cumprir os requisitos seguintes.

Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado caso tenham sido colhidos e manuseados em conformidade com
o capitulo II, parte B, e cumpram os requisitos fixados no capitulo V, tal como comprovado por um sistema de
autocontrolos.
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2. Além disso, sempre que a autoridade competente disponha de dados provenientes de programas oficiais de monitori-
zagdo que lhe permitam classificar os pesqueiros, serdo por analogia aplicdveis aos pectinideos as disposi¢des contidas
na parte A do capitulo II.

3. Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado para consumo humano através de uma lota, de um centro de expe-
digdo ou de um estabelecimento de transformagdo. Sempre que manipulem pectinideos, os operadores das empresas
do sector alimentar que explorem esses estabelecimentos devem informar do facto a autoridade competente e, no que
se refere aos centros de expedi¢do, devem cumprir os requisitos pertinentes fixados nos capitulos I1I e IV.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar que manipulem pectinideos devem cumprir:

a)  Os requisitos em matéria de documentagdo estabelecidos nos pontos 3 a 7 do capitulo I, sempre que aplicével.
Neste caso, o documento de registo deve indicar claramente a localizacdo da zona em que foram colhidos os
pectinideos;

ou

b)  No que respeita aos pectinideos acondicionados e aos pectinideos embalados, se a embalagem proporcionar pro-
teccdo equivalente ao acondicionamento, os requisitos estabelecidos no capitulo VII relativos a marca de identi-
ficagdo e a rotulagem.

SECCAO VIII: PRODUTOS DA PESCA

1. A presente sec¢do ndo ¢é aplicdvel a moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos destinados a
serem colocados vivos no mercado. A excepcdo dos capitulos I e II, é aplicdvel a esses animais quando estes ndo sdo
colocados vivos no mercado, devendo nesse caso ter sido obtidos de acordo com a secgdo VIL

2. O capitulo III, partes A, C e D, o capitulo IV e o capitulo V sdo aplicéveis ao comércio retalhista.
3. Os requisitos da presente sec¢do complementam os estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004.

a)  No caso dos estabelecimentos, incluindo os navios utilizados na produgdo primdria e operagdes conexas, com-
plementam os requisitos do anexo I do referido regulamento.

b)  No caso dos outros estabelecimentos, incluindo os navios, as referidas disposi¢cdes complementam os requisitos
do anexo II desse regulamento.

4. Relativamente aos produtos da pesca:

a) A produgdo primdria inclui a criacdo, a pesca e a colheita de produtos vivos da pesca com vista a sua colocacio
no mercado;

b)  As operagdes associadas incluem todas as seguintes operagdes, na condigdo de serem efectuadas a bordo dos
navios de pesca: abate, sangria, descabecamento e evisceracdo, remogdo das barbatanas, refrigeracdo e embala-
gem. Incluem igualmente:

i) O transporte e a armazenagem dos produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido substancialmente alte-
rada, incluindo os produtos vivos da pesca nas exploragdes piscicolas em terra;

ii) O transporte desses produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido substancialmente alterada, incluindo os
produtos vivos da pesca do local de producdo para o primeiro estabelecimento de destino.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS NAVIOS
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que:

1. Os navios utilizados na colheita de produtos da pesca do seu ambiente natural, ou no seu manuseamento ou transfor-
magcdo ap6s a colheita, cumpram os requisitos estruturais e em matéria de equipamento estabelecidos na parte I do pre-
sente capitulo;

2. As operagdes efectuadas a bordo de navios sejam efectuadas em conformidade com as regras estabelecidas na parte I1.
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REQUISITOS ESTRUTURAIS E EM MATERIA DE EQUIPAMENTO

A. Requisitos para todos os navios

Os navios devem ser concebidos e construidos de forma a ndo provocar a contaminacio dos produtos com
dguas residuais do fundo do pordo, residuos de esgotos, fumos, combustivel, 6leo, lubrificantes ou outras
substancias nocivas.

As superficies com que os produtos da pesca entram em contacto devem ser constituidas por materiais resis-
tentes a corrosdo, lisos e faceis de limpar. Os revestimentos superficiais devem ser duradouros e nao téxicos.

O equipamento e os materiais utilizados para trabalhar os produtos da pesca devem ser constituidos por
materiais resistentes a corrosio e faceis de limpar e desinfectar.

Quando os navios tém uma entrada de dgua para a d4gua usada com os produtos da pesca, essa entrada deve
estar situada numa posigdo que evite a contaminag¢do do abastecimento de dgua.

B. Requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da pesca frescos durante
mais de 24 horas

Os navios designados e equipados para conservar os produtos da pesca durante mais de 24 horas devem estar
equipados com pordes, cisternas ou contentores para a armazenagem dos produtos da pesca no estado refri-
gerado ou congelado as temperaturas estabelecidas no capitulo VII.

Os pordes devem estar separados do compartimento dos motores e dos locais reservados a tripulagdo por
meio de divisorias suficientes para evitar qualquer contaminacdo dos produtos da pesca armazenados. Os
pordes ¢ os contentores utilizados para a armazenagem dos produtos da pesca devem permitir assegurar a
sua conservacdo em condi¢des de higiene satisfatorias e, sempre que necessario, assegurar que a dgua de fusdo
ndo fica em contacto com os produtos.

Nos navios equipados para a refrigeragio dos produtos da pesca em dgua do mar limpa refrigerada, as cis-
ternas devem dispor de um sistema que assegure uma temperatura homogénea no seu interior. Tais sistemas
devem assegurar uma taxa de arrefecimento que garanta que a mistura de peixes ¢ dgua do mar limpa
atinja 3 °C, no maximo, seis horas apds o enchimento e 0 °C, no mdximo, apds 16 horas e permitir o con-
trolo e, sempre que necessario, o registo das temperaturas.

C. Requisitos para os navios congeladores

Os navios congeladores devem:

1.

Dispor de equipamento de congelacdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos a um abai-
xamento de temperatura rdpido, que permita obter uma temperatura interna ndo superior a - 18 °C;

Dispor de equipamento de refrigeracio com uma poténcia suficiente para manter nos pordes de armazena-
gem os produtos da pesca a uma temperatura ndo superior a - 18 °C. Os pordes de armazenagem devem
estar equipados com um dispositivo registador da temperatura colocado de forma a permitir uma leitura facil.
O sensor de temperatura do leitor deve estar situado na zona do pordo onde a temperatura ¢ mais elevada;

Cumprir os requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da pesca frescos
durante mais de 24 horas estabelecidos no ponto 2 da parte B.

D. Requisitos para os navios-fibrica

1.

Os navios-fibrica devem possuir, pelo menos:

a)  Uma drea de recepgdo destinada a colocagdo a bordo dos produtos da pesca, concebida para permitir a
separacdo das sucessivas capturas. Essa drea deve ser facil de limpar e concebida de forma a proteger os
produtos da acgdo do sol ou de outros elementos atmosféricos, bem como de quaisquer fontes de
contaminagao;

b) Um sistema higiénico de transporte dos produtos da pesca da drea de recep¢do para os locais de

trabalho;
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¢)  Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a preparago e a transformacdo dos produtos da
pesca possam ser efectuadas em condi¢des de higiene, ficeis de limpar e desinfectar e concebidos e dis-
postos por forma a evitar qualquer contaminacdo dos produtos;

d) Locais de armazenagem dos produtos acabados com dimensdes suficientes, concebidos de forma a
poderem ser limpos com facilidade; se funcionar a bordo uma unidade de tratamento dos desperdicios,
deve ser atribuido a armazenagem desses desperdicios um pordo separado;

¢) Um local de armazenagem do material de embalagem, separado dos locais de preparagdo e de trans-
formacio dos produtos;

f)  Equipamentos especiais para remover, quer directamente para 0 mar quer, se as circunstancias o exigi-
rem, para uma cuba estanque reservada para esse efeito, os desperdicios ou produtos da pesca impro-
prios para consumo humano. Se estes desperdicios forem armazenados e tratados a bordo com vista ao
seu saneamento, devem ser previstos para essa utilizagdo locais separados;

g) Uma entrada de dgua situada de tal modo que evite a contaminagdo do abastecimento de dgua;

h)  Equipamento de lavagem das mios para uso do pessoal que procede ao manuseamento dos produtos
da pesca expostos, com torneiras concebidas de forma a evitar a dissemina¢do da contaminacéo.

2. No entanto, os navios-fibrica a bordo dos quais os crusticeos e moluscos sdo cozinhados, refrigerados e
embalados ndo tém de cumprir os requisitos do ponto 1 se nenhuma outra operagdo de manuseamento e
transformagdo tiver lugar a bordo desses navios.

3. Os navios-fabrica que congelem produtos da pesca devem dispor de equipamento que satisfaca os requisitos
para os navios congeladores estabelecidos nos pontos 1 e 2 da parte C.

REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE

1. Aquando da sua utilizacdo, as partes dos navios ou os contentores reservados & armazenagem dos produtos da
pesca devem ser conservados limpos e mantidos em bom estado de conservagdo, ndo podendo em especial ser
contaminados pelo carburante ou pelas dguas residuais do fundo do poréo.

2. Assim que possivel ap6s entrarem a bordo, os produtos da pesca devem ser colocados ao abrigo de qualquer con-
taminagdo e dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor. A dgua utilizada para a sua lavagem deve ser
dgua potdvel ou, se apropriado, dgua limpa.

3. Os produtos da pesca devem ser manuseados e armazenados de modo a evitar a sua contusdo. Os manuseadores
poderdo utilizar instrumentos perfurantes para deslocar peixes de grandes dimensdes ou peixes que os possam
ferir, desde que a carne desses produtos nio seja danificada.

4. Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos que forem mantidos vivos, devem ser refrigerados o mais rapi-
damente possivel apos a sua colocagdo a bordo. No entanto, quando a refrigeragio ndo for possivel, os produtos
da pesca devem ser desembarcados logo que possivel.

5. O gelo utilizado na refrigeragdo dos produtos deve ser feito a partir de dgua potdvel ou de dgua limpa.

6. Quando os peixes forem descabecados efou eviscerados a bordo, essas operacdes devem ser efectuadas de modo
higiénico, assim que possivel apds a captura, e os produtos devem ser lavados imediata e cuidadosamente com
dgua potdvel, ou dgua limpa. Nesse caso, as visceras e as partes que possam representar um perigo para a saide
publica devem ser separadas assim que possivel e afastadas dos produtos destinados ao consumo humano. Os figa-
dos e as ovas destinados ao consumo humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se apro-
xime da do gelo fundente, ou ser congelados.
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7. Sempre que o peixe inteiro para conserva seja congelado em salmoura, o produto deve atingir uma temperatura
ndo superior a - 9 °C. A salmoura ndo deve constituir uma fonte de contaminagio do peixe.

CAPITULO 1II: REQUISITOS APLICAVEIS DURANTE E APOS O DESEMBARQUE

1. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pela descarga e o desembarque dos produtos da pesca
devem:

a)  Assegurar que o equipamento de descarga e desembarque que entra em contacto com os produtos da pesca é cons-
tituido por materiais faceis de limpar e desinfectar e é mantido em bom estado de conservagdo e limpeza;

b) Evitar a contaminagdo dos produtos da pesca durante a descarga e o desembarque, em especial:
i)  efectuando a descarga e o desembarque rapidamente,

ii)  colocando os produtos da pesca sem demora num ambiente protegido a temperatura especificada no capi-
tulo VII,

ili) ndo usando equipamentos e praticas susceptiveis de danificar desnecessariamente as partes comestiveis dos
produtos da pesca.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pelas lotas e mercados grossistas ou respectivas partes
em que os produtos da pesca s3o expostos para venda devem assegurar o respeito dos requisitos seguintes:

a) i)  Devem existir locais que possam ser fechados a chave destinados a armazenagem, em condigdes de refrige-
ragdo, dos produtos da pesca retidos e locais separados que possam ser fechados a chave para a armazena-
gem de produtos da pesca declarados impréprios para consumo humano.

ii)  Se as autoridades competentes assim o exigirem, deverd existir um local que possa ser fechado a chave,
dotado de equipamento adequado, para utilizacdo exclusiva da autoridade competente.

b) Aquando da exposi¢do ou da armazenagem dos produtos da pesca:
i) asinstalacdes ndo devem ser utilizadas para outros fins,

ii)  os veiculos que emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a qualidade dos produtos da pesca ndo
devem ter acesso as instalagdes,

ili) as pessoas com acesso nao devem introduzir outros animais,

iv) as instalagdes devem ser bem iluminadas para facilitar os controlos oficiais.

3. Quando ndo tenha sido possivel proceder a refrigeracdo a bordo do navio, os produtos da pesca frescos, com exclusio
dos que forem mantidos vivos, devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds o desembarque e armazena-
dos a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar devem cooperar com as autoridades competentes relevantes para que
estas possam efectuar os controlos oficiais nos termos do Regulamento (CE) n.° 854/2004, em especial no que diz res-
peito a quaisquer procedimentos de notificacdo para o desembarque de produtos da pesca que as autoridades compe-
tentes do Estado-Membro de bandeira ou do Estado-Membro de desembarque possam considerar necessrias.
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CAPITULO 1IL: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS, INCLUINDO NAVIOS, QUE MANUSEIAM
PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar tém de garantir o cumprimento dos seguintes requisitos, sempre que estes
sejam aplicdveis, nos estabelecimentos que manuseiam produtos da pesca.

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS FRESCOS DA PESCA

Quando os produtos refrigerados ndo embalados ndo forem distribuidos, expedidos, preparados ou transforma-
dos imediatamente apds a sua chegada a um estabelecimento em terra, devem ser armazenados sob gelo em ins-
talacdes adequadas. Deve ser readicionado gelo sempre que necessdrio. Os produtos frescos embalados devem ser
refrigerados a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

As operagdes como o descabecamento e a evisceracdo devem ser efectuadas de modo higiénico. Sempre que a evis-
ceracdo for possivel do ponto de vista técnico e comercial, deverd ser efectuada o mais rapidamente possivel apds
a captura ou o desembarque. Imediatamente a seguir a essas operagdes, os produtos devem ser cuidadosamente
lavados com édgua potével ou, a bordo dos navios, com dgua limpa.

As operagdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a contaminagdo ou conspurcacio
dos filetes e postas. Os filetes e postas ndo devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo neces-
sdrio para a sua preparagdo. Os filetes e postas devem ser embalados e, sempre que necessério, acondicionados e
devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds a sua preparaco.

Os contentores utilizados para a distribui¢do ou a armazenagem em gelo dos produtos da pesca frescos prepara-
dos e ndo embalados devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

Os produtos da pesca frescos inteiros e eviscerados podem ser transportados e armazenados em dgua refrigerada
abordo dos navios. Também podem continuar a ser transportados em dgua refrigerada apds o desembarque, e ser
transportados de estabelecimentos de aquicultura, até chegarem ao primeiro estabelecimento em terra que pro-
ceda a qualquer actividade que ndo o transporte ou a triagem.

B. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS CONGELADOS

Os estabelecimentos em terra que procedam a congelagdo de produtos da pesca devem possuir equipamento que satis-
faca os requisitos estabelecidos para os navios-frigorifico constantes do capitulo I, parte I. C, pontos 1 e 2.

C.  REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA MECANICAMENTE SEPARADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam produtos da pesca mecanicamente separados devem
garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

As matérias-primas utilizadas devem satisfazer os seguintes requisitos.

a)  Para produzir produtos da pesca mecanicamente separados, s6 podem ser utilizados peixes inteiros e espi-
nhas ap6s filetagem;

b) Todas as matérias-primas devem ser isentas de visceras.

O processo de transformacdo deve cumprir os seguintes requisitos:

a) A separagdo mecanica deve ocorrer sem demora injustificada apds a filetagem;

b)  Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente eviscerados e lavados;

¢)  Apbs o fabrico, os produtos da pesca mecanicamente separados deve ser congelados o mais rapidamente pos-
sivel ou incorporados em produtos destinados a congelacdo ou a serem submetidos a um tratamento
estabilizador.
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D. REQUISITOS RELATIVOS AOS PARASITAS

1. Os produtos da pesca a seguir indicados devem ser congelados a uma temperatura ndo superior a - 20 °C em todo
o produto durante um periodo de, pelo menos, 24 horas; esse tratamento deve aplicar-se ao produto cru ou ao
produto acabado:

a)  Produtos da pesca a consumir crus ou praticamente crus;

b)  Produtos da pesca das seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de fumagem fria durante
o qual a temperatura interna dos referidos produtos ndo exceda 60 °C:

i)  arenque,

ii) cavalas e sardas,

i) espadilha,

iv) salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);

¢)  Produtos da pesca marinados efou salgados, sempre que o tratamento aplicado seja insuficiente para destruir
as larvas de nemdtodes.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo terdo de efectuar o tratamento exigido no ponto 1, se:

a)  Existirem dados epidemioldgicos que indiquem que os pesqueiros de origem ndo apresentam um risco sani-
tdrio no que diz respeito a presenca de parasitas;

b) A autoridade competente assim o autorizar.

3. Quando colocados no mercado, os produtos da pesca atrds referidos devem ser acompanhados de um documento
do fabricante que indique o tipo de processo a que foram submetidos, excepto quando fornecidos ao consumidor
final.

CAPITULO 1V: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA TRANSFORMADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que cozam crustdceos e moluscos devem garantir o cumprimento dos requi-
sitos seguintes.

1. A cozedura deve ser sempre seguida de um arrefecimento rdpido. A dgua utilizada para o efeito deve ser dgua potavel
ou, a bordo dos navios, d4gua limpa. Se ndo for empregue qualquer outro método de conservagdo, o arrefecimento deve
prosseguir até se atingir a temperatura de fusio do gelo.

2. O descasque deve ser efectuado de modo higiénico, evitando a contamina¢do do produto. Se esta operagdo for feita
manualmente, o pessoal deve prestar especial atengdo a lavagem das mdos.

3. Ap6s o descasque, os produtos cozidos devem ser imediatamente congelados ou refrigerados, o mais rapidamente pos-
sivel, & temperatura estabelecida no capitulo VIL

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA

Para além de garantirem o cumprimento dos critérios microbioldgicos adoptados nos termos do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, em funcdo da natureza do produto ou da
espécie, que os produtos da pesca colocados no mercado para consumo humano cumpram as normas estabelecidas no pre-
sente capitulo.

A. PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo efectuar o exame organoléptico dos produtos da pesca. Esse
exame deve assegurar, em especial, que os produtos da pesca cumpram todos os critérios de frescura.
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B. HISTAMINA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que ndo sejam excedidos os limites aplicdveis a
histamina.

C.  AZOTO VOLATIL TOTAL

Os produtos da pesca ndo transformados ndo poderdo ser colocados no mercado quando exames quimicos revelem
que foram excedidos os limites de ABVT ou de ATMA.

D. PARASITAS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo garantir que os produtos da pesca foram submetidos a um
exame visual para detec¢do de parasitas visiveis antes de serem colocados no mercado. Nao poderdo colocar no mer-
cado para consumo humano produtos da pesca obviamente contaminados por parasitas.

E. TOXINAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA

1. Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das seguintes fami-
lias: Tetraodontidae, Molida e, Diodontidae e Canthigasteridae.

2. Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatoxina
ou as toxinas paralisantes dos musculos. Todavia, os produtos da pesca derivados de moluscos bivalves, equino-
dermes, tunicados e gastropodes marinhos poderdo ser colocados no mercado desde que tenham sido produzidos
em conformidade com a secgdo VII e cumpram as normas previstas no ponto 2 do capitulo V dessa sec¢io.

CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA

1. Os recipientes em que os produtos da pesca sdo conservados em gelo devem ser impermedveis e devem evitar que a
agua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

2. Osblocos congelados preparados a bordo dos navios devem ser adequadamente acondicionados antes do desembarque.

3. Caso os produtos da pesca sejam acondicionados a bordo dos navios, os operadores das empresas do sector alimentar
deverdo garantir que o material de acondicionamento:

a)  Nio constitua uma fonte de contaminagao;

b)  Seja armazenado de modo a ndo ser exposto a um risco de contaminacdo;

¢)  Que se destina a voltar a ser utilizado seja facil de limpar e, se necessdrio, de desinfectar.
CAPITULO VII: ARMAZENAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos de crustdceos e de
moluscos cozidos e refrigerados devem ser mantidos a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

2. Os produtos da pesca congelados devem ser mantidos a uma temperatura ndo superior a - 18 °C, em todos os pontos
do produto; no entanto, o peixe inteiro congelado em salmoura destinado ao fabrico de conservas, pode ser mantido
a uma temperatura ndo superior a - 9 °C.

3. Os produtos da pesca mantidos vivos devem ser mantidos a uma temperatura e de uma maneira que ndo sejam pre-
judiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.
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CAPITULO VIII: TRANSPORTE DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportam produtos da pesca devem garantir o cumprimento dos
requisitos seguintes.

1. Durante o transporte, os produtos da pesca devem ser mantidos as temperaturas exigidas, nomeadamente:

a)  Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos cozidos e
refrigerados provenientes de crustdceos e de moluscos devem ser mantidos a uma temperatura proxima da do gelo
fundente;

b)  Os produtos da pesca congelados, com excepc¢do do peixe congelado em salmoura destinado ao fabrico de con-
servas, devem, durante o transporte, ser mantidos a uma temperatura constante ndo superior a - 18 °C, em todos
os pontos do produto, com possiveis breves subidas de 3 °C, no mdximo.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo tém de cumprir o disposto na alinea b) do ponto 1 quando os
produtos da pesca congelados forem transportados de um armazém frigorifico para um estabelecimento aprovado para
af serem descongelados a chegada com vista a uma preparagdo efou transformagio, se a distancia a percorrer for curta
e a autoridade competente assim o permitir.

3. Se os produtos da pesca forem conservados em gelo, a dgua de fusdo do gelo ndo pode ficar em contacto com os

produtos.

4. Osprodutos da pesca que devam ser colocados vivos no mercado devem ser transportados em condi¢des que ndo sejam
prejudiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.

SECCAO IX: LEITE CRU E PRODUTOS LACTEOS

CAPITULO I: LEITE CRU - PRODUCAO PRIMARIA

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou, se for caso disso, recolham leite cru devem assegurar o
cumprimento dos requisitos estabelecidos no presente capitulo.

. REQUISITOS SANITARIOS APLICAVEIS A PRODUCAO DE LEITE CRU

1. O leite cru deve provir de animais:

a)

Que ndo apresentem quaisquer sintomas de doencas infecciosas transmissiveis aos seres humanos através do
leite;

Que se encontrem em bom estado geral de satide, ndo apresentem sinais de doenga que possam resultar na
contaminagdo do leite e, em especial, ndo sofram de qualquer infec¢do do tracto genital com descarga, de
enterite com diarreia e febre ou de uma inflamagdo reconhecivel do dbere;

Que ndo apresentem qualquer ferida do dbere susceptivel de afectar o leite;

Aos quais ndo tenham sido administradas substancias ou produtos nio autorizados e que ndo tenham sido
objecto de um tratamento ilegal na acepgdo da Directiva 96/23/CE;

Em relagdo aos quais, em caso de administracdo de substancias ou produtos autorizados, tenha sido respei-
tado o intervalo de seguranga prescrito para esses produtos ou substancias.

Em especial, no tocante a brucelose, o leite cru deve provir de:

i)  vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acepcio da Directiva 64/432/CEE (1), esteja indemne
ou oficialmente indemne de brucelose,

(") Directiva 64/432/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas de fiscalizagio sanitdria em matéria de comércio intra-
comunitdrio de animais das espécies bovina e suina (JO 121 de 29.7.1964, p. 1977/64 (edigdo especial portuguesa: capitulo 03, fasci-
culo 1, p. 77). Directiva com a tltima redac¢do que lhe foi dada pelo Acto de Adesdo de 2003.
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II.

ii) ovelhas ou cabras pertencentes a uma exploragdo oficialmente indemne ou indemne de brucelose, na
acepcdo da Directiva 91/68/CEE (1),

ou

iii) fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a brucelose, a efectivos examina-
dos regularmente para deteccdo dessa doenga ao abrigo de um plano de controlo aprovado pela auto-
ridade competente.

b)  No tocante a tuberculose, o leite cru deve provir de:

i)  vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acep¢do da Directiva 64/432/CEE, esteja oficial-
mente indemne de tuberculose,

ou

ii) fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a tuberculose, a efectivos exami-
nados regularmente para detecgdo dessa doenga ao abrigo de um plano de controlo aprovado pela auto-
ridade competente.

¢)  Se forem mantidas juntamente com vacas, as cabras devem ser inspeccionadas e testadas relativamente a
tuberculose.

Todavia, o leite cru proveniente de animais que ndo satisfagam os requisitos do ponto 2 pode ser utilizado com a
autorizac¢do da autoridade competente:

a)  No caso de vacas ou bufalas que ndo apresentem uma reaccdo positiva aos testes da tuberculose ou da bru-
celose nem quaisquer sintomas dessas doencas, apds ter sido submetido a um tratamento térmico na sequén-
cia do qual apresente uma reaccdo negativa ao teste da fosfatase;

b) No caso de ovelhas ou cabras que ndo apresentem uma reacgdo positiva aos testes da brucelose ou que
tenham sido vacinadas contra a brucelose no ambito de um programa de erradicacdo aprovado e que ndo
apresentem qualquer sintoma dessa doenga, quer:

i)  para o fabrico de queijo com um periodo de maturagdo de, pelo menos, dois meses,
quer

ii) apds ter sido submetido a um tratamento térmico na sequéncia do qual apresente uma reac¢do negativa
ao teste da fosfatase;

¢)  No caso de fémeas de outras espécies que ndo apresentem uma reac¢do positiva aos testes da tuberculose ou
da brucelose nem quaisquer sintomas dessas doencas, mas pertencentes a um efectivo no qual a brucelose
ou a tuberculose tenha sido detectada em resultado dos exames referidos na alinea a), subalinea iii), ou na
alinea b), subalinea ii), do ponto 2, depois de tratado para garantir a sua seguranca.

Nao pode ser utilizado para consumo humano o leite cru proveniente de qualquer animal que ndo satisfaca os
requisitos dos pontos 1 a 3, em especial de um animal que apresente individualmente uma reacgdo positiva aos
testes profiliticos da tuberculose ou da brucelose, em conformidade com a Directiva 64/432/CEE e a
Directiva 91/68/CEE.

O isolamento dos animais infectados ou que se suspeite estarem infectados com qualquer das doencas referidas
nos pontos 1 ou 2 deve permitir evitar eficazmente qualquer efeito negativo para o leite dos outros animais.

HIGIENE NAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

A. Requisitos aplicdveis as instalacdes e ao equipamento

1. O equipamento de ordenha e os locais em que o leite é armazenado, manuseado ou arrefecido devem estar
situados e ser construidos de forma a limitar o risco de contaminacio do leite.

(") Directiva 91/68/CEE do Conselho, de 28 de Janeiro de 1991, relativa as condigdes de policia sanitdria que regem as trocas comerciais
intracomunitdrias de ovinos e caprinos (JO L 46 de 19.2.1991, p. 19). Directiva com a tltima redac¢io que lhe foi dada pelo Regula-
mento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).
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B.

C.

1.

Os locais destinados & armazenagem de leite devem estar protegidos contra os parasitas, estar adequada-
mente separados dos locais de estabulacdo e, quando necessdrio para cumprir os requisitos previstos na
parte B, dispor de um equipamento de refrigeracio adequado.

As superficies do equipamento destinado a entrar em contacto com o leite (utensilios, recipientes, cisternas,
etc., utilizados na ordenha, na recolha ou no transporte) devem ser faceis de limpar e, se necessario, desin-
fectar, e ser mantidas em boas condigdes. Para tal, devem ser utilizados materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos.

Ap6s utilizagio, essas superficies devem ser limpas e, se necessario, desinfectadas. Depois de cada transporte,
ou de cada série de transportes se o perfodo que medeia entre a descarga e o carregamento seguinte for muito
curto, mas, de qualquer forma, pelo menos uma vez por dia, os recipientes e cisternas utilizados para o trans-
porte de leite cru devem ser limpos e desinfectados de forma adequada antes de voltarem a ser utilizados.

Higiene durante a ordenha, a recolha e o transporte

A ordenha deve ser efectuada de forma higiénica, devendo-se assegurar, em especial, que:

it

) Antes do inicio da ordenha, as tetas, o tibere e as partes adjacentes estejam limpos;

b) O leite de cada animal seja inspeccionado, para detecgdo de quaisquer anomalias do ponto de vista orga-
noléptico ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a utilizagio de um método que atinja resul-
tados equivalentes e que o leite que apresente anomalias ndo seja utilizado para consumo humano;

¢) O leite de animais que apresentem sinais clinicos de doenga do tibere ndo seja utilizado para consumo
humano, a ndo ser de acordo com as instrucdes do veterindrio;

d)  Sejam identificados os animais submetidos a tratamento médico susceptiveis de provocar a transferén-
cia de residuos para o leite, e que o leite obtido desses animais antes do final do intervalo de seguranga
prescrito ndo seja utilizado para consumo humano;

¢)  Os liquidos ou aerossdis para as tetas s6 sdo utilizados se a autoridade competente os tiver aprovado e
desde que ndo provoquem niveis inaceitdveis de residuos no leite.

Imediatamente apds a ordenha, o leite deve ser mantido num local limpo, concebido e equipado de modo a
evitar qualquer contaminacdo. Deve ser arrefecido imediatamente ndo excedendo os 8 °C, no caso de a reco-
lha ser feita diariamente, ou ndo excedendo os 6 °C, caso a recolha ndo seja feita diariamente.

Durante o transporte, deve ser mantida a cadeia de frio e, a chegada ao estabelecimento de destino, a tem-
peratura do leite ndo deve ser superior a 10 °C.

Os operadores das empresas do sector alimentar podem ndo cumprir os requisitos de temperatura previstos
nos pontos 2 e 3, desde que o leite satisfaga os critérios previstos na parte IIl e quer:

a) O leite seja transformado nas duas horas que se seguem a ordenha;

quer

b)  Seja necessdria uma temperatura mais elevada por razdes de ordem tecnoldgica ligadas ao fabrico de
determinados produtos lacteos e a autoridade competente o autorize.

Higiene do pessoal

O pessoal que efectua a ordenha e/ou manuseia o leite cru deve usar vestudrio limpo e adequado.

O pessoal que efectua a ordenha deve manter um nivel elevado de higiene pessoal. E necessdrio que, junto ao
local de ordenha, existam instalacdes adequadas para que o pessoal que a efectua e manuseia o leite cru possa
lavar as mios e os bragos.
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. CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU

1. Na pendéncia da fixacdo de normas no ambito de legislacdo mais especifica sobre a qualidade do leite e dos pro-
dutos lacteos, sdo aplicdveis os seguintes critérios para o leite cru.

2. Deve ser controlado um niimero representativo de amostras de leite cru colhidas em exploragdes de producio de
leite por amostragem aleatéria para verificar a sua conformidade com o disposto nos pontos 3 ¢ 4.

Os controlos podem ser efectuados:

(S

) Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que produz o leite;

b)  Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que recolhe ou transforma o leite;

¢)  Por ou por conta de um grupo de operadores das empresas do sector alimentar;

d) No contexto de um regime de controlo nacional ou regional.

3. a) Osoperadores das empresas do sector alimentar devem dar inicio aos procedimentos necessarios para asse-
gurar que o leite cru obedece aos seguintes critérios:

i) no tocante ao leite cru de vaca:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) <100 000 ()

Contagem de células somaticas (por ml) <400 000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um perfodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas men-
sais.

(") Média geométrica constatada ao longo de um periodo de trés meses, com, pelo menos, uma colheita mensal,
a ndo ser que a autoridade competente especifique outra metodologia para atender as variagdes sazonais nos
niveis de produgdo.

ii) no tocante ao leite cru de outras espécies:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) <1500 000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas mensais.

b) Todavia, se se pretender utilizar leite cru de espécies diferentes da vaca no fabrico de produtos feitos com
leite cru por um processo que ndo inclua nenhum tratamento térmico, os operadores das empresas do sector
alimentar devem tomar as medidas necessdrias para assegurar que o leite cru utilizado obedece ao seguinte
critério:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) < 500000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas mensais.

4. Sem prejuizo da Directiva 96/23|CE, os operadores das empresas do sector alimentar devem dar inicio aos pro-
cedimentos destinados a garantir que ndo é colocado leite cru no mercado:

a)  Cujo teor de residuos de antibi6ticos ultrapasse os niveis autorizados para qualquer uma das substancias refe-
ridas nos anexos I e IIl do Regulamento (CEE) n.° 2377/90 (1);

ou

b) Em que o total combinado dos residuos de todas as substancias antibiéticas ultrapasse qualquer valor maximo
permitido.

(") Regulamento (CEE) n.° 2377/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, que prevé um processo comunitdrio para o estabelecimento de
limites mdximos de residuos de medicamentos veterindrios nos alimentos de origem animal (JO L 224 de 18.8.1990, p. 1). Regulamento
com a tltima redaccio que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 546/2004 da Comissdo (JO L 87 de 25.3.2004, p. 13).
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5. Quando o leite cru ndo estiver conforme com o disposto nos pontos 3 e 4, os operadores das empresas do sector
alimentar deverdo informar a autoridade competente e tomar medidas para corrigir a situagdo.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS LACTEOS
. REQUISITOS DE TEMPERATURA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que, logo apds a sua admissdo num estabele-
cimento de transformacio, o leite seja rapidamente arrefecido a uma temperatura ndo superior a 6 °C e mantido
a essa temperatura até ser transformado.

2. Todavia, os operadores das empresas do sector alimentar podem manter o leite a uma temperatura mais elevada
caso:

a) A transformagdo tenha inicio imediatamente apds a ordenha ou nas quatro horas seguintes a admissdo no
estabelecimento de transformagio;

ou

b) A autoridade competente autorize uma temperatura mais elevada por razdes de ordem tecnoldgica ligadas
ao fabrico de determinados produtos ldcteos.

II.  REQUISITOS RELATIVOS AO TRATAMENTO TERMICO

1. Sempre que o leite cru ou um produto licteo seja submetido a um tratamento térmico, os operadores das empre-
sas do sector alimentar devem assegurar que ele satisfaz os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004, anexo I,
capitulo XL

2. Ao ponderarem se o leite cru deve ser submetido a tratamento térmico, os operadores das empresas do sector ali-
mentar devem:

a)  Ter em atencdo os procedimentos desenvolvidos em conformidade com os principios de HACCP nos termos
do Regulamento (CE) n.° 854/2004;

b)  Cumprir todos os requisitos que a autoridade competente possa impor a este respeito, a0 aprovar os esta-
belecimentos ou efectuar os controlos nos termos do Regulamento (CE) n.” 854/2004.

Il CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU DE VACA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem produtos licteos devem tomar medidas para asse-
gurar que, imediatamente antes da transformacdo:

a) O leite cru de vaca utilizado para preparar produtos ldcteos apresente uma contagem em placas a 30 °C infe-
rior a 300 000 por ml;

b) O leite de vaca transformado utilizado para preparar produtos licteos apresente uma contagem em placas
a 30 °C inferior a 100 000 por ml.

2. Sempre que o leite ndo obedega aos critérios previstos no ponto 1, o operador da empresa do sector alimentar em
questdo deve informar a autoridade competente e tomar medidas para corrigir a situacdo.

CAPITULO 1Il: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

O fecho das embalagens destinadas ao consumidor deve ser efectuado, imediatamente apés o enchimento, no estabeleci-
mento em que é realizado o dltimo tratamento térmico dos produtos licteos liquidos, por meio de um dispositivo de fecho
que impeca a contaminagdo. O sistema de fecho deve ser concebido de modo a que seja possivel identificar clara e facil-
mente as embalagens que foram abertas.
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CAPITULO IV: ROTULAGEM

Para além dos requisitos previstos na Directiva 2000/13/CE e excepto nos casos contemplados nos pontos 4 ¢ 5 do
artigo 13.° dessa directiva, a rotulagem deve ostentar claramente:

a) No caso do leite cru destinado ao consumo humano directo, os termos deite cru»;

b) No caso dos produtos feitos com leite cru, cujo processo de fabrico ndo inclua nenhum tratamento térmico nem
fisico ou quimico, os termos «feito com leite cru».

Os requisitos constantes do ponto 1 sdo aplicdveis aos produtos destinados ao comércio retalhista. O termo «rotula-
gem» abrange qualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhe ou seja referente a
esses produtos.

CAPITULO V: MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Em derrogacdo do requisito da sec¢do I do anexo II:

Em vez de indicar o niimero de aprovagdo do estabelecimento, a marca de identificagdo pode incluir uma referéncia a
localiza¢do do nimero de aprovagdo do estabelecimento no acondicionamento ou na embalagem;

No caso de garrafas reutilizdveis, a marca de identificagdo pode indicar apenas as iniciais do pafs remetente e o niimero
de aprovagdo do estabelecimento.

SECCAO X: OVOS E OVOPRODUTOS

CAPITULO I: OVOS

1.

Nas instalacdes do produtor e até a venda ao consumidor, os ovos devem ser mantidos limpos, secos, isentos de odores
estranhos, eficazmente protegidos dos choques e ao abrigo da exposi¢do directa ao sol.

Os ovos devem ser armazenados e transportados a temperatura, de preferéncia constante, mais adequada para assegu-
rar uma conservagdo 6ptima das suas propriedades higiénicas.

Os ovos devem ser entregues ao consumidor num prazo maximo de 21 dias ap6s a postura.

CAPITULO II: OVOPRODUTOS

L

REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de fabrico de ovoprodutos
sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separacdo das seguintes operagdes:

1. Lavar, secar e desinfectar os ovos sujos, se for caso disso;

2. Partir os ovos, recolher o seu contetido e remover os pedacos de casca e membranas;

3. Quaisquer operagdes ndo referidas nos pontos 1 e 2.
MATERIAS-PRIMAS PARA O FABRICO DE OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que as matérias-primas utilizadas no fabrico de ovo-
produtos obedecam aos requisitos seguintes.

1. As cascas dos ovos utilizados no fabrico de ovoprodutos devem estar completamente desenvolvidas e ndo apre-
sentar fendas. No entanto, os ovos fendidos podem ser utilizados para o fabrico de ovoprodutos caso o estabe-
lecimento de producdo ou um centro de embalagem os entregue directamente a um estabelecimento de transfor-
magdo, onde devem ser partidos logo que possivel.
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V.

2.

Os ovos liquidos obtidos num estabelecimento aprovado para o efeito podem ser utilizados como matéria-prima.
Os ovos liquidos devem ser obtidos de acordo com os requisitos constantes dos pontos 1, 2, 3, 4 e 7 da parte IIL.

REQUISITOS ESPECIAIS DE HIGIENE APLICAVEIS AO FABRICO DE OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que todas as operacdes sejam efectuadas de modo a
evitar qualquer contaminacdo durante a produgdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos, garantindo, em
especial, o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Os ovos s6 devem ser partidos se estiverem limpos e secos.

Os ovos devem ser partidos de um modo que reduza ao minimo os riscos de contaminacdo, devendo-se, em espe-
cial, assegurar uma separagdo adequada das restantes operagdes. Os ovos fendidos devem ser transformados logo
que possivel.

Os ovos que ndo sejam de galinha, de perua ou de pintada devem ser manuseados e transformados separada-
mente. O equipamento deve estar limpo e desinfectado antes de recomecar a transformagdo de ovos de galinha,
de perua e de pintada.

O contetido dos ovos ndo pode ser obtido por centrifuga¢do ou esmagamento destes e os restos das claras de ovo
ndo podem ser extraidos das cascas vazias por centrifugacdo quando se destinem ao consumo humano.

Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser submetidas, tdo rapidamente quanto
possivel, a uma transformagdo destinada a eliminar riscos microbioldgicos ou a reduzi-los para um nivel aceitd-
vel. Os lotes cuja transformagio tenha sido insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova trans-
formacdo no mesmo estabelecimento, na condi¢do de o novo tratamento os tornar proprios para consumo
humano. Caso se verifique que um lote é impréprio para consumo humano, deve ser desnaturado por forma a
assegurar-se que ndo ¢ utilizado para esse fim.

Nio ¢ exigida nenhuma transformagdo para as claras de ovo destinadas ao fabrico de albumina seca ou cristali-
zada a submeter posteriormente a tratamento térmico.

Se a transformacdo ndo for efectuada imediatamente apds os ovos terem sido partidos, os ovos liquidos devem
ser armazenados quer congelados, quer a uma temperatura ndo superior a 4 °C. O periodo de armazenagem a 4 °C
antes da transformagdo ndo deve exceder 48 horas. Todavia, estes requisitos ndo se aplicam aos produtos a que
serd retirado o acticar, caso esse processo seja levado a cabo logo que possivel.

Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem ser conservados a temperatura ambiente
devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura no superior a 4 °C. Os produtos para congelacdo devem
ser congelados imediatamente apds a transformacao.

ESPECIFICACOES ANALITICAS

A concentra¢do de dcido 3-hidroxibutirico ndo deve exceder 10 mg/kg de matéria seca do ovoproduto nio
modificado.

O teor de dcido lactico das matérias-primas utilizadas no fabrico de ovoprodutos ndo deve exceder 1 g/kg de maté-
ria seca. Contudo, para os produtos fermentados, esse valor deve ser o registado antes do processo de fermentagio.

A quantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de quaisquer outras particulas no ovoproduto trans-
formado ndo deve exceder 100 mg/kg de ovoproduto.

ROTULAGEM E MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Para além dos requisitos gerais em matéria de marcacio de identificacdo estabelecidos na seccio I do anexo II, as
remessas de ovoprodutos destinados ndo ao comércio retalhista, mas a serem utilizados como ingrediente no
fabrico de outro produto devem ostentar um rétulo com a temperatura a que os ovoprodutos devem ser manti-
dos e o periodo durante o qual a conservacdo pode, pois, ser assegurada.

No caso dos ovos liquidos, o rétulo referido no ponto 1 deve também ostentar a seguinte indicac¢do: «ovoprodu-
tos ndo pasteurizados — a tratar no local de destino» e mencionar a data e a hora a que os ovos foram partidos.
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SECCAO XI: COXAS DE RA E CARACOIS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem coxas de rd e caracdis para consumo humano devem asse-
gurar o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Asris e os caracdis devem ser abatidos num estabelecimento construido, organizado e equipado para o efeito.

2. Os estabelecimentos onde se procede a preparacdo de coxas de ra devem ter uma sala reservada para a armazenagem
e a lavagem das rés vivas, seu abate e sangria. Essa sala deve estar fisicamente separada da sala de preparagdo.

3. Asrds e os carac6is mortos por um processo diferente do abate no estabelecimento ndo devem ser preparados para
consumo humano.

4. Asrids e os caracdis devem ser sujeitos a um exame organoléptico efectuado por amostragem. Se esse exame indicar
que podem apresentar um risco, ndo devem ser utilizados para consumo humano.

5. Imediatamente apds a sua preparacdo, as coxas de rd devem ser abundantemente lavadas com dgua potdvel corrente e
ser imediatamente refrigeradas a temperatura proxima do gelo fundente, congeladas, ou transformadas.

6. Ap0s o abate, os hepato-pancreas dos caracdis devem, se puderem representar um risco, ser removidos e ndo devem
ser utilizados para consumo humano.

SECCAO XII: GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

CAPfTULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE RECOLHA OU DE TRANSFORMACAO DAS
MATERIAS-PRIMAS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos que procedam a recolha ou a
transformagdo das matérias-primas para produ¢do de gorduras animais fundidas e torresmos cumpram os requisitos
seguintes.

1. Os centros encarregados da recolha das matérias-primas e do seu subsequente transporte para os estabelecimentos de
transformacdo devem dispor de instalagdes para a armazenagem das matérias-primas a uma temperatura ndo superior
a7°C

2. Cada estabelecimento de transformagio deve dispor de:
a) Instalacdes de refrigeracdo;

b) Uma sala de expedigdo, excepto se o estabelecimento s6 expedir gorduras animais fundidas a granel;

¢)  Se for caso disso, equipamento adequado para a preparagdo de produtos que consistam em gorduras animais fun-
didas, misturadas com outros géneros alimenticios e/ou condimentos.

3. No entanto, as instalagdes de refrigeracdo exigidas no ponto 1 e na alinea a) do ponto 2 ndo sdo necessdrias se as dis-
posicdes tomadas quanto ao fornecimento de matérias-primas assegurarem que estas nunca serdo armazenadas nem
transportadas sem refrigeracdo activa, excepto nas condigdes definidas na alinea d) do ponto 1 do capitulo IL

CAPITULO II: REQUISITOS DE HIGIENE PARA A PREPARACAO DE GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem gorduras animais fundidas e torresmos devem assegurar o
cumprimento dos seguintes requisitos:

1. As matérias-primas devem:

a)  Provir de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados proprios para consumo humano
na sequéncia de inspeccdes ante mortem e post mortem;
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5.

b)  Consistir em tecidos adiposos ou ossos que estejam razoavelmente isentos de sangue e impurezas;

¢)  Ser provenientes de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 852/2004 ou
do presente regulamento;

d)  Até a extraccio das gorduras, ser transportadas e armazenadas em boas condi¢des de higiene e a uma tempera-
tura interna ndo superior a 7 °C. No entanto, as matérias-primas podem ser armazenadas e transportadas sem refri-
geracdo activa se a extracgdo das gorduras for realizada no prazo de 12 horas a seguir ao dia da sua obtengdo.

Durante a extraccio das gorduras, é proibida a utilizagdo de solventes.

Sempre que as gorduras para refinagdo satisfagam as normas estabelecidas no ponto 4, as gorduras animais fundidas
preparadas em conformidade com os pontos 1 e 2 podem ser refinadas no mesmo estabelecimento ou noutro estabe-
lecimento para melhorar as suas qualidades fisico-quimicas.

As gorduras animais fundidas, consoante o seu tipo, devem satisfazer as seguintes normas:

Outras gorduras

Ruminantes Suinos o
animais
Sebo comestivel sebo Gorduras comesti- | Banhg e
ara ves outras Para
Primeira rgfina— gorduras | Cestiveis | refina-
extrac- Outra cio Banha () | Outra para cdo
cio (1) renagio
Acidos gordos
M 0,
livres (mjm % de ) 5 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
4cido oleico), no
maximo
Eféimi:’ no 4 meqf/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg

Impurezas insold-
veis totais

0,15 %, no maximo

0,5 %, no maximo

Cheiro, sabor, cor

Normal

(") Gorduras animais fundidas extraidas a baixa temperatura de gorduras frescas do coracdo, omento, rins e mesentério de bovinos,
bem como gorduras provenientes de salas de desmancha.
(%) Gorduras animais fundidas extraidas dos tecidos adiposos dos suinos.

Os torresmos destinados ao consumo humano devem ser armazenados em conformidade com os seguintes requisitos

de temperatura.

a)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura ndo superior a 70 °C, devem ser armazenados:

i)  auma temperatura ndo superior a 7 °C durante um periodo que ndo exceda 24 horas,

ou

i) a uma temperatura ndo superior a - 18 °C.

b)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tenham um teor de humidade igual

ou superior a 10 % (m/m), devem ser armazenados:

i)  auma temperatura ndo superior a 7 °C durante um periodo que ndo exceda 48 horas,

ou

i) auma temperatura ndo superior a - 18 °C.
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¢)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tenham um teor de humidade infe-
rior a 10 % (m/m), ndo hd qualquer requisito especifico.

SECCAO XIII: ESTOMAGOS, BEXIGAS E INTESTINOS TRATADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que tratem estdmagos, bexigas e intestinos devem assegurar o cumpri-
mento dos requisitos seguintes.

1. Os intestinos, bexigas e estdbmagos de animais s6 podem ser colocados no mercado se:

a)  Provierem de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados préprios para consumo
humano, na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mortem;

b) Tiverem sido salgados, aquecidos ou secos;

¢)  Apos o tratamento referido na alinea b), forem tomadas medidas eficazes para evitar qualquer recontaminacao.

2. Os estdmagos, bexigas e intestinos tratados que ndo possam ser mantidos a temperatura ambiente devem ser armaze-
nados refrigerados, utilizando instalacdes destinadas a esse fim até a sua expedi¢do. Os produtos ndo salgados nem secos
devem nomeadamente ser mantidos a uma temperatura ndo superior a 3 °C.

SECCAO XIV: GELATINA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem gelatina devem assegurar o cumprimento dos requi-
sitos da presente sec¢do.

2. Para efeitos da presente sec¢do, entende-se por «curtimento» o endurecimento de couros, por meio de agentes vegetais
de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou
quinonas ou outros endurecedores sintéticos.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

1. Para a producdo de gelatina destinada a ser utilizada nos géneros alimenticios podem ser utilizadas as seguintes
matérias-primas:

(S

) Ossos;

b) Peles e couros de ruminantes de criacio;
¢) Peles de suinos;

d) Pele de aves de capoeira;

e) Tenddes e nervos;

f)  Peles e couros de caca selvagem;

g) Pele e espinhas de peixe.

2. E proibida a utilizacdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo de curtimento, indepen-
dentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

3. As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a ) do ponto 1 devem provir de animais abatidos num matadouro e
cujas carcagas foram consideradas proprias para consumo humano na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mor-
tem ou, no caso de couros e peles selvagem, de animais considerados préprios para consumo humano.
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As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 ou do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fdbricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para a produgdo de gelatina
destinada ao consumo humano se as autoridades competentes lhes concederem autorizagdo para tal e se satisfizerem
0s seguintes requisitos:

a)  Devem dispor de cimaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas, ficeis de limpar e desinfec-
tar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracio;

b)  As camaras de armazenagem devem ser mantidas em condicdes satisfatorias de conservagdo e limpeza, de forma
a ndo constituirem uma fonte de contaminacao das matérias—primas;

¢)  Se nessas instalacdes forem armazenadas efou transformadas matérias-primas que ndo estejam em conformidade
com o presente capitulo, essas matérias-primas devem, durante as fases de recep¢do, armazenagem, transforma-
¢do e expedigdo, ser separadas das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

Em vez da marca de identificagdo prevista na sec¢do I do anexo I, as matérias-primas devem ser acompanhadas, durante
o transporte, ¢ aquando da entrega nos centros de recolha, nas fdbricas de curtumes e nos estabelecimentos de produ-
¢do de gelatina, de um documento que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informacdo constante do
apéndice ao presente anexo.

As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas, excepto no caso de serem trans-
formadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu transporte. No entanto, os ossos desengordurados e secos e a
osseina, os couros salgados, secos e tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou
acido podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.

CAPITULO 1IIl: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE GELATINA

1.

2.

O processo de producio de gelatina deve garantir que:

a)  Todas as matérias de ossos de ruminantes nascidos, criados ou abatidos em paises ou regides com uma baixa inci-
déncia de BSE em conformidade com a classificagdo da legislagdo comunitdria sejam submetidas a um processo
que assegure que todas essas matérias sejam finamente trituradas e desengorduradas com dgua quente e tratadas
com dcido cloridrico diluido (a uma concentragdo de 4 %, no minimo, e com pH < 1,5) durante um periodo de,
pelo menos, dois dias, seguido de um tratamento alcalino com uma solugdo de cal saturada (pH > 12,5) durante
um periodo de, pelo menos, 20 dias, com uma fase de esterilizacdo a 138-140 °C durante quatro segundos, ou de
qualquer processo equivalente aprovado;

b)  As outras matérias-primas sejam submetidas a um tratamento 4cido ou alcalino, seguido de uma ou mais passa-
gens por dgua. O pH deve ser em seguida ajustado. A gelatina deve ser extraida por um ou vérios aquecimentos
sucessivos, seguidos de purificagdo por filtracdo e esterilizagdo.

Se um operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica gelatina satisfizer os requisitos aplicdveis a gelatina
destinada ao consumo humano em relagdo a totalidade da gelatina que produz, pode produzir e armazenar gelatina
ndo destinada ao consumo humano no mesmo estabelecimento.

CAPITULO 1V: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a gelatina satisfaca os limites aplicdveis aos residuos
estabelecidos no seguinte quadro:

Residuo Limite

As 1 ppm

Pb > ppm

o 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, [Farmacopeia Europeia 1986 (V,0,)] 10 ppm
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SECCAO XV: COLAGENIO

Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem colagénio devem assegurar o cumprimento dos requi-
sitos da presente sec¢do.

Para efeitos da presente seccdo, entende-se por «curtimento» o endurecimento de couros, por meio de agentes vegetais
de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou
quinonas ou outros endurecedores sintéticos.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

Para a producdo de colagénio destinado a ser utilizado nos géneros alimenticios, podem ser utilizadas as seguintes
matérias-primas:

a) Peles e couros de ruminantes de criacio;
b)  Peles e ossos de suinos;

¢) Pele de aves de capoeira;

d) Tenddes;

e) Peles e couros de caca selvagem;

f)  Pele e espinhas de peixe.

E proibida a utilizagdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo de curtimento, indepen-
dentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a d) do ponto 1 devem provir de animais abatidos num matadouro, cujas
carcagas tenham sido consideradas préprias para consumo humano na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mor-
tem ou, no caso de couros e peles de caca selvagem, de animais considerados préprios para consumo humano.

As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 ou do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fébricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para a producio de colagé-
nio destinado ao consumo humano se as autoridades competentes lhes concederem autorizacio para tal, e se satisfi-
zerem oOs seguintes requisitos:

a)  Devem dispor de cdmaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas, ficeis de limpar e desinfec-
tar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracio;

b)  Ascamaras de armazenagem devem ser mantidas em condic¢des satisfatorias de conservagdo e limpeza, de forma
a ndo constituirem uma fonte de contaminacao das matérias—primas;

¢)  Se nessas instalacdes forem armazenadas efou transformadas matérias-primas que ndo estejam em conformidade
com o presente capitulo, essas matérias-primas devem, durante as fases de recep¢do, armazenagem, transforma-
¢do e expedigdo, ser separadas das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

Em vez da marca de identificacdo prevista na seccio I do anexo II, as matérias-primas devem ser acompanhadas, durante
o transporte, e aquando da entrega nos centros de recolha, nas fabricas de curtumes e nos estabelecimentos de produ-
¢do de colagénio, de um documento que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informacio prevista no
apéndice ao presente anexo.

As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas, excepto no caso de serem trans-
formadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu transporte. No entanto, os ossos desengordurados e secos ¢ a
osseina, os couros salgados, secos e tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou
dcido podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.
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CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE COLAGENIO

1. O processo de producdo de colagénio deve garantir que todas as matérias primas sejam submetidas a um tratamento
que inclua a lavagem, e o pH deve ser ajustado através de um tratamento dcido ou alcalino, seguido de uma ou mais
passagens por 4gua, de filtragdo e de extrusdo ou de qualquer processo equivalente aprovado.

2. Depois de ser submetido ao processo referido no ponto 1, o colagénio poderd passar por um processo de secagem.

3. Se um operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica colagénio satisfizer os requisitos aplicdveis ao cola-
génio destinado ao consumo humano em relagio a totalidade do colagénio que produz, pode produzir e armazenar

colagénio ndo destinado ao consumo humano no mesmo estabelecimento.

CAPITULO IV: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que o colagénio satisfaga os limites aplicdveis aos residuos

estabelecidos no seguinte quadro.

Residuo Limite

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, [Farmacopeia Europeia 1986 (V,0,)] 10 ppm

CAPITULO V: ROTULAGEM

O acondicionamento e as embalagens que contenham colagénio devem ostentar a expressdo «colagénio proprio para con-

sumo humano» e mencionar a data de fabrico.
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APENDICE AO ANEXO III

MODELO DO DOCUMENTO QUE AC\OMPANHANRA AS
MATERIAS--PRIMAS DESTINADAS A PRODUCAO DE
GELATINA OU DE COLAGENIO

L Identificacdo da matéria--prima

Tipo de produtos:

Data de fabrico:

Tipo de embalagem:

Nimero de pacotes:

Perfodo de armazenagem garantido:

Peso liquido (kg):

IL Origem da matéria--prima

Endereco(s) e niimero(s) de registo do(s) estabelecimento(s) de producio autorizado(s):

1L Destino da matéria--prima
A matéria--prima serd enviada:

de:

{local de carregamento)

para:

(pafs e local de destino)

pelo seguinte meio de transporte:

Nome e enderego do expedidor:

Nome e enderego do destinatirio:




