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MINISTERIOS DA AGRICULTURA
E DO COMERCIO E TURISMO

Portarla n.° 533/93
de 21 de Maio

Considerando a Directiva n.° 92/46/CEE do Con-
selho, de 16 de Junho, que adopta as normas sanité-
rias aplicdveis & produgdo e a coloca¢gdo no mercado
de leite cru, de leite tratado termicamente e de produ-
tos & base de leite, e a necessidade de proceder a sua
transposi¢do para o direito interno;

Considerando o disposto nas Directivas n.°* 89/384
do Conselho, de 20 de Junho, e 89/362 da Comisséo,
de 26 de Maio;

Considerando o Decreto-Lei n.° 205/87, de 16 de
Maio, com a redac¢dio dada pelo Decreto-Lei
n.° 87/91, de 23 de Fevereiro, que procede A revisdo
de legislagdo véria respeitante a leite e lacticinios para
consumo publico directo;

Considerando o Decreto-Lei n.° 340/90, de 30 de
Outubro, que estabelece as regras sanitarias e de poli-
cia sanitdria relativas, designadamente, ao leite tratado
termicamente;

Considerando a Directiva n.° 92/47/CEE do Con-
selho, de 16 de Junho, que estabelece as condigbes de
concessdo de derrogag¢des, tempordrias ¢ limitadas, as
normas sanitarias especificas para a produgdo e colo-
cacio no mercado de leite e de produtos a base de leite;

Assim, ao abrigo do disposto no artigo 1.° do Decreto-
-Lei n.° 205/87, de 16 de Maio, com a redac¢do dada
pelo Decreto-Lei n.° 87/91, de 23 de Fevereiro, € no
artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 340/90, de 30 de Ou-
tubro:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura
¢ do Comércio e Turismo, o seguinte:

1.° E aprovado o Regulamento das Normas Sanit4-
rias Aplicdveis & Produgdo e Colocagdo no Mercado
de Leite Cru, de Leite de Consumo Tratado Termica-
mente, de Leite Destinado a Transformagdo e de Pro-
dutos & Base de Leite, Destinados ao Consumo Hu-
mano, em anexo ao presente diploma, do qual faz parte
integrante.

2.° — 1 — A autoridade competente, tal como de-
finida no anexo a este diploma, pode autorizar a ndo
aplicagdo de algumas das condi¢es previstas nos ca-
pitulos I e v do anexo B do anexo a este diploma aos
estabelecimentos de tratamento e transformagdo que a
data da publicagdo deste diploma ndo correspondam
aos requisitos exigidos para a sua aprovagao.

2 — O leite e os produtos a base de leite provenien-
tes dos estabelecimentos aos quais tenha sido concedida
a presente derrogagdo s6 podem ser colocados no mer-
cado nacional e devem ostentar a marca de salubridade
nacional.

3 — O disposto no niimero anterior aplica-se até
31 de Dezembro de 1997.

4 — A concessdo da derrogagdo referida nos nime-
ros anteriores depende da apresentagdo pelo interes-
sado, até 31 de Maio de 1993, de um requerimento di-
rigido ao presidente do Instituto de Protec¢do da
Produgdo Agro-Alimentar (IPPAA), acompanhado de
um plano e de um programa de obras, especificando
o tipo e a duragdo das derrogag¢des requeridas, a natu-
reza dos produtos fabricados e 0s prazos necessarios
para o respectivo cumprimento.

5 — A lista dos estabelecimentos que beneficiam da
presente derrogacdo serd publicada no Jornal Oficial
das Comunidades Europeias.

6 — Os estabelecimentos referidos no n.® 2.° que
ndo tenham apresentado o requerimento nele previsto,
ou cujo requerimento tenha sido indeferido, ndo po-
dem fabricar leite e produtos a base de leite, podendo
esta medida aplicar-se apenas a uma parte do estabe-
lecimento e aos produtos em causa.

3.° — 1 — Os estabelecimentos que ndo tenham a
possibilidade de se abastecer de leite nos termos do ca-
pitulo 1Iv do anexo A do anexo ao presente diploma sé
podem colocar leite de consumo e produtos a base de
leite no mercado nacional desde que ostentem a marca
de salubridade nacional.

2 — O disposto no nimero anterior aplica-se até 31
de Dezembro de 1997.

3 — A autoridade competente pode autorizar que 0s
estabelecimentos aprovados nos termos do n.° 4.° que
ndo possam abastecer-se de leite que satisfaga as con-
di¢des fixadas no capitulo Iv do anexo A do regula-
mento anexo a este diploma coloquem no mercado na-
cional, até 31 de Dezembro de 1997, leite de consumo
e produtos i base de leite, desde que o leite e os pro-
dutos ostentem a marca de salubridade nacional, po-
dendo esta autorizagdo aplicar-se apenas a uma parte
da sua produgdo, desde que:

a) Os responsdveis pelos estabelecimentos tomem
as medidas adequadas, sob a supervisdo do ve-
terindrio oficial, para que o leite cru ou os pro-
dutos a base de leite que ndo satisfazem as con-
di¢des exigidas sejam tratados em local
separado ou em momento diferente daqueles
que satisfazem essas condig¢des e se destinem ao
comércio intracomunitdrio;

b) Os responsdveis pelos estabelecimentos provem
estar aptos a aplicar correctamente a marca de
salubridade e disponham de um registo das
matérias-primas e dos produtos acabados que
permita a verificagdo dos dois circuitos.

4.° — 1 — Até 31 de Outubro de 1993, os estabele-
cimentos em actividade devem apresentar & autoridade
competente um pedido de aprova¢do nos termos dos
artigos 9.° e 10.° do anexo a este diploma.

2 — Os produtos provenientes dos estabelecimentos
que tenham apresentado o pedido de aprovagdo nos ter-
mos do numero anterior podem, enquanto nido forem
aprovados, ser comercializados em territério nacional
até 31 de Dezembro de 1997, ostentando a marca de
salubridade nacional.

5.° A marca da salubridade nacional referida no pre-
sente diploma sera definida por portaria dos Ministros
da Agricultura e do Comércio e Turismo.

6.° O regulamento a que se refere o n.° 1.° entra
em vigor a 1 de Janeiro de 1994,

7.° E revogada a Portaria n.° 7/91, de 2 de Janeiro,
com efeitos a partir da data referida no numero ante-
rior.

Ministérios da Agricultura e do Comércio e Turismo.
Assinada em 11 de Maio de 1993.

Pelo Ministro da Agricultura, Alvaro dos Santos
Amaro, Secretério de Estado da Agricultura. — Pelo
Ministro do Comércio e Turismo, Anténio José Fer-
nandes de Sousa, Secretdrio de Estado Adjunto e do
Comércio Externo.
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Anexo a que se refere o n.° 1.° da Portaria n.° 533/93

Regulamento das Normas Sanitériss Apliciveis & Produgfio e Colo-
cacio no Mercado de Leits Cru, de Leite de Consumo Tratado
Termicaments, de Leite Destinade a Transformaglo e de Produ-
tos & Basa de Leite, Destinados ao Consumo Humano.

CAPITULO I
Prescricoes gerais

Artigo 1.° — 1 — O presente Regulamento estabelece as normas
sanitdrias aplicdveis & producdo e colocagdo no mercado de leite cru,
de leite de consumo tratado termicamente, de leite destinado a trans-
formagdo e de produtos a base de leite, destinados ao consumo hu-
mano.

2 — As regras de higiene previstas neste Regulamento aplicam-se
ao fabrico dos produtos referidos no numero anterior cujos consti-
tuintes lacteos tenham sido parcialmente substituidos por produtos
que ndo produtos A base de leite.

3 — O presente Regulamento aplica-se sem prejuizo do disposto
nos seguintes diplomas:

a) Regulamento (CEE) n.° 804/68 do Conselho, de 28 de Ju-
nho, com a redaccio dada pelo Regulamento (CEE)
n.° 1630/91, que estabelece a organizagio comum de mer-
cado no sector do leite e produtos licteos;

b) Directiva n.° 76/118/CEE do Conselho, de 18 de Dezembro
de 1975, com a redacg¢do dada pela Directiva n.° 83/365 do
Conselho, de 21 de Dezembro, relativa a aproximago das
legislagdes dos Estados membros respeitantes a certos leites
conservados, parcial ou totalmente desidratados, destinados
i alimentacdo humana;

¢) Directiva n.° 83/417/CEE do Conselho, de 25 de Julho de
1983, relativa 4 aproximagédo das legislacdes dos Estados mem-
bros respeitantes a determinadas lactoprotefnas destinadas a
alimentacdo humana;

d) Regulamento (CEE) n.° 1898/87 do Conselho, de 2 de Ju-
lho, com a redac¢do dada pelo Regulamento (CEE)
n.° 222/88, relativo & protecgdo da denominagdo do leite e
dos produtos ldcteos aquando da sua comercializagdo.

Art. 2.° — 1 — Para efeitos do presente Regulamento, entende-
-se por:

a) Leite cru: o leite produzido pela secre¢do da glindula ma-
mdria de uma ou vdrias vacas, ovelhas, cabras ou bufalas,
nio aquecido a uma temperatura superior a 40°C, nem sub-
metido a um tratamento de efeito equivalente;
Leite destinado ao fabrico de produtos A base de leite: leite
cru destinado A transformacio ou leite liquido ou congelado
obtido a partir de leite cru, submetido ou n&o a um trata-
mento fisico autorizado, e cuja composi¢io ndo tenha sido
modificada, excepto se por adigdo e ou subtracgdio dos seus
constituintes naturais;

¢) Leite de consumo tratado termicamente: leite destinado a ser
vendido ao consumidor final, obtido por tratamento térmico
e apresentado sob a forma de leite pasteurizado, de leite ul-
trapasteurizado ou UHT e de leite esterilizado, conforme o
disposto nas alineas @), b), ¢) e d) do n.° 4 da parte A do
capitulo 1 do anexo C;

d) Produtos A base de leite: os produtos lacteos derivados ex-
clusivamente do leite, podendo ser adicionadas substfincias
necessdrias ao seu fabrico, desde que essas substdncias ndo
sejam utilizadas para substituir, no todo ou em parte, qual-
quer dos constituintes do leite, e os compostos de leite, pro-
dutos em que nenhum elemento substitui, nem se destina a
substituir, um constituinte do leite ¢ nos quais o leite ou um
produto lacteo é uma parte essencial, quer pela sua gquanti-
dade, quer pelo seu efeito caracterizador do produto;

€) Tratamento térmico: qualquer tratamento por aquecimento
que tenha como consequéncia imediata uma reac¢do nega-
tiva ao teste da fosfatase;

/) Termiza¢io: aquecimento do leite cru durante, pelo menos,
quinze segundos, a uma temperatura compreendida entre 57°C
¢ 68°C, de forma que o leite apresente, apds esse tratamento,
uma reacgdo positiva ao teste da fosfatase;

2) Explorago de producdo: instalagio na qual se encontram uma
ou vérias vacas, ovelhas, cabras ou bufalas destinadas a pro-
dugdo de leite;

h) Local de recolha: estdbulo individual, sala colectiva de orde-
nha mecinica ou posto de recepcdo, no qual o leite cru pode
ser recothido, arrefecido e purificado;

b

~—

i) Centro de normaliza¢do: estabelecimento desligado de um lo-
cal de recolha ou de um estabelecimento de tratamento ou
de transformagdo, no qual o leite cru pode ser desnatado ou
modificado no que se refere ao teor dos seus constituintes
naturais;

/) Estabelecimento de tratamento: estabelecimento no qual o leite
¢é tratado termicamente;

) Estabelecimento de transformagfo: estabelecimento industrial
¢ ou complementar de uma exploragdo, no qual o leite ¢ ou
os produtos & base de leite sdo tratados, transformados e
acondicionados;

m) Autoridade competente: o Instituto de Protec¢do da Produ-
¢30 Agro-Alimentar (IPPAA), sem prejuizo de competéncias
atribuidas por lei a outras entidades;

n) Acondicionamento: operagdo destinada a proteger os produ-
tos referidos no n.° 1 do artigo 1.°, através da utilizacfio de
um primeiro invélucro ou recipiente em contacto directo com
o produto, bem como o préprio invélucro ou recipiente;

0) Embalagem: operagio que consiste em colocar um ou varios
produtos referidos no n.° 1 do artigo 1.°, acondicionados ou
ndo, num recipiente, bem como o préprio recipiente;

P) Recipiente hermeticamente fechado: acondicionamento, estan-
que ¢ impermedvel, destinado a proteger o produto de qual-
quer contaminac¢do durante e apds o tratamento pelo calor;

q) Colocago no mercado: detengdo ou exposi¢do para venda,
coloca¢do A venda, entrega ou qualquer outra forma de ce-
déncia, com excepgdo da venda a retatho;

r) Comércio: comércio de mercadorias entre Estados membros.

2 — Para além das defini¢des referidas no nimero anterior, sdo
aplicdveis as defini¢gdes constantes:

a) Do artigo 2.° da Portaria n.° 467/90, de 22 de Junho, com
a \lill)tima redacgdo dada pela Portaria n.° 720/91, de 23 de
Julho;

b) Do artigo 2.° da Directiva n.° 91/68/CEE do Conselho, de
28 de Janeiro, relativa as condi¢des de policia sanitdria que
regem as trocas comerciais intracomunitarias de ovinos e ca-
prinos;

¢) Do artigo 3.° do Regulamento (CEE) n.° 1411/71 do Con-
selho, de 29 de Junho, com a redacgdo dada pelo Regula-
mento (CEE) n.° 222/88, que estabelece as regras comple-
mentares da organizagdo comum de mercado no sector do
leite ¢ dos produtos lacteos no que diz respeito aos produtos
abrangidos pela posigdo 0401 da Pauta Aduaneira Comun;

d) Do artigo 2.° do Regulamento (CEE) n.° 1898/87.

CAPITULO II
Condicdes relativas & produgio

Art. 3.° — 1 — A distribuigdo e venda de leite cru para consumo
humano directo aplica-se o disposto no n.° 3.° da Portaria
n.° 473/87, de 4 de Junho.

2 — Sem prejufzo de condigdes suplementares que venham a ser
fixadas, pode vir a ser autorizada a colocagdo no mercado de leite
cru destinado ao consumo humano directo, desde que:

a) Obedega ao disposto no artigo seguinte, no n.° 3 da parte

A do capitulo v do anexo A e no n.° I da parte B do ca-
ftulo 11 do anexo C;

b) geja arrefecido nos termos do capitulo 11 do anexo A, caso
ndo seja vendido ao consumidor nas duas horas seguintes
ordenha;

¢) Preencha as condigdes enunciadas no capitulo iv do anexo C.

Art. 4.° — 1 — O leite cru sé pode ser utilizado no fabrico de
leite de consumo tratado termicamente ou de produtos A base de leite
desde que:

a) Provenha de animais e de exploragdes controlados regular-
mente pela autoridade competente em execugdo do artigo 12.°;

b) Seja controlado nos termos dos n.>* 5 a 9 do artigo 9.° ¢ dos
artigos 13.° e 14.° e satisfaga as normas fixadas no capi-
tulo 1v do anexo A;

¢) Preencha as condi¢Ses previstas no capitulo 1 do anexo A;

d) Provenha de exploragdes que preencham as condig¢des pre-
vistas no capitulo 11 do anexo A;

e) Satisfaga as condigdes higiénicas definidas no capitulo i do
anexo A.

2 — Sem prejufzo do disposto na alinea ¢) do niimero anterior,
o leite proveniente de animais sdos de efectivos que ndo satisfacam
o disposto nas subalineas /) das alineas @) e ) do n.° 1 do capitulo 1
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do anexo A pode ser utilizado no fabrico de leite tratado termica-
mente ou de produtos & base de leite, desde que seja submetido a
um tratamento térmico efectuado sob controlo da autoridade com-
petente.

3 — No caso do leite de cabra e de ovelha, o tratamento térmico
referido no nimero anterior deve ser efectuado in loco.

Art. 5.° — 1 — O leite de consumo tratado termicamente sé po-
derd ser colocado no mercado desde que:

a) Tenha sido obtido a partir de leite cru, depurado ou filtrado,
com equipamentos previstos na alinea €) do capftulo v do
anexo B, que retna as seguintes condig¢Ges:

/) Estar em conformidade com as disposi¢des do ar-
tigo 4.°;

ii) Estar em conformidade com as disposi¢des da alinea b)
do n.° 1 do artigo 4.° e do n.° 3 do artigo 6.° do Re-
gulamento (CEE) n.° 1411/71, quando se tratar de leite
de vaca;

iif) Ter transitado por um posto de recep¢iio de leite que
preencha as condigBes previstas nos capitulos I, iI, 111
¢ vi do anexo B ou ter sido transvasado de cisterna
para cisterna em boas condigdes de higiene e de distri-
buigdo;

iv) Ter transitado por um centro de normalizagdo de leite
que preencha as condi¢les previstas nos capftulos I, I,
1Iv e vi do anexo B, se for caso disso;

b) Provenha de um estabelecimento de tratamento que preen-
cha as condigbes previstas nos capfitulosi, 11, v ¢ vI do
anexo B e que seja controlado nos termos dos n.** 5 a 9 do
artigo 9.° e do artigo 14.°;

¢) Tenha sido tratado de acordo com as condigdes previstas na
parte A do capitulo 1 do anexo C, podendo o leite destinado
a produgdo de leite esterilizado e leite UHT ser submetido
a um tratamento térmico inicial num estabelecimento que
preencha as condi¢Ges referidas na alinea anterior;

d) Satisfaca as normas previstas na parte B do capitulo 11 do
anexo C;

e) Tenha sido acondicionado nos termos do capitulo 11 do
anexo C no estabelecimento de tratamento em que foi sub-
metido ao tratamento final;

/) Tenha sido marcado e armazenado nos termos dos capitu-
los1v e v do anexo C;

g) Seja transportado em condi¢des sanitarias satisfatorias, nos
termos do capitulo v do anexo C;

h) Seja acompanhado, durante o transporte, de um documento
comercial de acompanhamento que deve:

) Incluir, para além das indicagdes previstas no capi-
tulo 1v do anexo C, uma indicagdo que permita identi-
ficar a natureza do tratamento térmico e, quando esta
ndo for identificdvel através do mimero de controlo ve-
terindrio, a autoridade competente encarregue do con-
trolo do estabelecimento de origem;

i) Ser conservado pelo destinatdrio durante um periodo mi-
nimo de um ano;

i) No que respeita ao leite de vaca, tenha um ponto de conge-
lagdo igual ou inferior a —0,520°C e um peso igual ou su-
perior a 1028 g/l, determinado em leite inteiro a 20°C, ou
o equivalente por litro determinado em leite magro a 20°C
e contenha um minimo de 28 g de matéria proteica por li-
tro, obtidas multiplicando por 6,38 o teor de azoto total do
leite expresso em percentagem, € tenha um teor de residuo
seco isento de matéria gorda igual ou superior a 8,50%.

2 — O documento referido na alinea ) do niimero anterior ndo
¢ exigido em caso de transporte efectuado pelo produtor para en-
trega directa ao consumidor final.

Adn. 6.° S6 podem ser fabricados produtos & base de leite a par-
tir de:

a) Leite cru que satisfaga as exigéncias do artigo 4.° ¢ do capi-
tulo 1 do anexo C e que tenha transitado, se for caso disso,
por um posto de recepgio ou centro de normalizagdo de leite
que preencha as condi¢des previstas no anexo B, com excep-
¢do do capitulo v;

b) Leite destinado ao fabrico de produtos & base de leite ob-
tido a partir de leite cru que satisfaga as exigéncias da alinea
anterior e que:

i) Provenha de um estabelecimento de tratamento que -

preencha as condigdes previstas nos capitulos 1, 11, v €
vi do anexo B;

if) Tenha sido armazenado e transportado nos termos do
capitulo v do anexo C.

Art. 7.° — 1 — Os produtos & base de leite devem obedecer as
seguintes condigdes:

a) Ser obtidos a partir de leite que satisfaga as exigéncias do
artigo anterior ou de produtos 4 base de leite que satisfacam
as exigéncias do presente artigo;

b) Ser preparados num estabelecimento de transformacdo que
satisfaga o disposto nos capitulos 1, 11, v € viI do anexo B e
controlado nos termos dos n.”* 5 a 9 do artigo 9.° e do ar-
tigo 14.°;

¢) Satisfazer as normas enunciadas no capitulo i1 do anexo C;

d) Ser acondicionados e embalados nos termos do capitulo 1t
do anexo C e, caso se apresentem sob forma liquida, nos ter-
mos do n.° 3 do referido capitulo ¢ se destinem a venda ao
consumidor final;

€) Ser rotulados nos termos do capitulo v do anexo C;

/) Ser armazenados e transportados nos termos do capitulo v
do anexo C;

£) Ser controlados nos termos do artigo 14.° e do capitulo vi
do anexo C;

h) Conterem apenas substéncias proprias para consumo humano;

i) Ter sido submetidos a tratamento térmico durante o processo
de fabrico, ou ser elaborados a partir de produtos que fo-
ram submetidos a tratamento térmico, ou respeitar os requi-
sitos minimos de higiene que permitam satisfazer os critérios
de higiene dos produtos acabados;

J) Satisfazer as exigéncias da alinea 4) do n.° 1 do artigo 5.°
no que se refere ao documento de acompanhamento.

2 — O leite e os produtos 4 base de leite destinados ao comércio
n3o podem ter sido submetidos a radiagdes ionizantes.

Art. 8.° — 1 — A autoridade competente pode, no que se refere
ao fabrico de queijo com uma cura de pelo menos 60 dias, conce-
der derrogac¢des individuais ou gerais relativamente as seguintes exi-
géncias:

a) Capitulo 1v do anexo A, no que respeita as caracteristicas do
leite cru;

b) Alineas b) e d) do n.° 1 do artigo 7.°, desde que o produto
acabado tenha as caracteristicas previstas na parte A do ca-
pitulo n do anexo C;

¢) N.° 2 da parte B do capitulo 1v do anexo C.

2 — A autoridade competente pode, ap6s autorizagdo da Comis-
sdo das Comunidades Europeias, na medida em que determinadas
exigéncias do presente Regulamento possam prejudicar o fabrico de
produtos & base de leite de caracteristicas tradicionais, conceder der-
rogag®es individuais e gerais ao disposto nas alineas a) a d) do n.° 1
do artigo 7.°, desde que o leite utilizado nesse fabrico satisfaca as
exigéncias do capitulo 1 do anexo A.

Art. 9.° — 1 — Aos locais de recolha, centros e estabelecimentos
de tratamento e transformagdo que satisfacam o disposto neste Re-
gulamento serd atribufido um nimero de controlo veterindrio pela au-
toridade competente,

2 — Ser4 estabelecida uma lista dos estabelecimentos de tratamento
e transformagdo aprovados, para além dos referidos no artigo se-
guinte, bem como dos locais de recolha e dos centros de normaliza-
¢do aprovados.

3 — Sempre que se verificar o ndo cumprimento das condi¢des de
aprovacio de estabelecimentos, das normas de higiene previstas no
presente Regulamento ou qualquer entrave a realizagdo de uma ins-
peccio, a autoridade competente devera:

a) Intervir na utilizagdo de equipamentos ou de salas e tomar
outras medidas, tais como limitar ou suspender momentanea-
mente a produgdo ou o tipo de produgdo em causa;

b) Se as medidas previstas na alinea anterior se revelarem insu-
ficientes, propor ou suspender temporariamente a aprovacdo
até que a situagdo esteja regularizada;

¢) Caso o responsdvel pelo estabelecimento, centro ou local de
recolha néio proceda A regularizagdo da situagdo no prazo fi-
xado pela autoridade competente, o0 numero de controlo ve-
terindrio ser-lhe-4 cancelado.

4 — Do cancelamento referido no numero anterior serd dado co-
nhecimento A entidade coordenadora, nos termos do Decreto-Lei
n.° 109/91, de 15 de Margo, e do Decreto Regulamentar n.° 1091,
de 15 de Margo.

5§ — A inspeccgio regular dos locais de recolha, centros e estabele-
cimentos ¢é efectuada pela autoridade competente nos termos do ca-
pitulo vi do anexo C, sendo a vigildncia e controlo permanentes,
quando exigidos, assegurados pelo médico veterindrio oficial.
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6 — A necessidade da presenca permanente ou regular do médico
veterindrio oficial num determinado estabelecimento ou centro serd
definida em fun¢io da dimensdo do mesmo, do tipo de produto fa-
bricado e do sistema de avaliagdo de riscos e, bem assim, das ga-
rantias dadas nos termos do artigo 14.°

7 — A autoridade competente deve ter acesso livre € permanente
a todas as partes dos estabelecimentos, centros ou locais de recolha
para verificagio do cumprimento do disposto neste Regulamento e,
em caso de divida sobre a origem do leite e dos produtos 4 base
de leite, aos documentos que lhe permitam identificar a exploragio
ou o estabelecimento de origem da matéria-prima.

8 — A autoridade competente deve efectuar andlises regulares dos
resultados dos controlos previstos no n.° 2 do artigo 14.°, podendo
mandar efectuar exames compliementares em todas as fases da pro-
dugfio ou no produto.

9 — Os resultados das andlises serdo objecto de um relatdrio, cujas
conclusdes ou recomendagdes serdo levadas ao conhecimento do res-
ponsdvel pelo estabelecimento, centro ou posto, que deverd rectifi-
car as deficiéncias verificadas.

10 — Em caso de incumprimento reiterado, o controlo deve ser
reforcado e, eventualmente, devem ser apreendidos os rétulos ou ou-
tros suportes com a marca de salubridade.

11 — As regras de execugdo do presente artigo sero fixadas de
acordo com O processo comunitariamente previsto, nomeadamente
no que se refere & natureza dos controlos, sua frequéncia ¢ métodos
de amostragem ¢ de andlises microbiolégicas.

Art. 10.° Aquando da aprovagdio de estabelecimentos que fabri-
quem produtos A base de leite cuja producéo seja limitada, a auto-
ridade competente pode conceder derrogagdes ao disposto na alinea b)
do n.° 1 do artigo 7.°, ao n.° § do artigo 14.° ¢ aos capitulos i e
v do anexo B.

Art. 11.° — 1 — As cisternas de leite, salas, instalagdes e equi-
pamento de trabalho podem ser utilizados para outros géneros ali-
menticios, desde que sejam tomadas todas as medidas adequadas para
evitar a contaminagfio ou a deterioracio do leite de consumo ou dos
produtos & base de leite.

2 — As cisternas utilizadas para o leite devem ostentar a indica-
¢do clara de que apenas podem ser utilizadas para o transporte de
géneros alimenticios.

3 — Se um estabelecimento produzir géneros alimenticios que con-
tenham leite ou produtos & base de leite, bem como outros ingre-
dientes que ndo tenham sido previamente submetidos a um tratamento
térmico ou a outro tipo de tratamento que assegure um efeito equi-
valente, o leite, os produtos A base de leite e os ingredientes devem
ser armazenados separadamente, a fim de evitar qualquer contami-
nagdio, e ser tratados ou transformados nas salas previstas para o
efeito.

4 — As regras de execugdo do presente artigo, nomeadamente as
condigBes exigidas em matéria de lavagem, limpeza e desinfecgdo antes
da utilizagdo, bem como as condigdes de transporte, serdo adopta-
das de acordo com o procedimento comunitariamente previsto.

Art. 12.° — 1 — Os animais das exploragdes de produgdo devem
ser submetidos a um controlo veterindrio regular para verificagdo do
cumprimento das exigéncias do capitulo 1 do anexo A.

2 — As exploragdes de producdo devem ser submetidas a contro-
los periédicos que permitam verificar o cumprimento das exigéncias
em matéria de higiene.

3 — As condigdes gerais de higiene a respeitar pelas exploragdes
de produgdo, nomeadamente as relativas & manutengdo das salas e
4 ordenha, serdo estabelecidas de acordo com o processo comunita-
riamente previsto, excepto no caso de exploragdes bovinas leiteiras,
em que se aplicam as regras constantes do anexo D.

Art. 13.° — 1 — No &mbito dos controlos previstos no artigo se-
guinte devem ser efectuadas andlises com vista a pesquisa de res{-
duos de substincias de acgdo farmacoldgica e hormonal, pesticidas,
detergentes, desinfectantes e outras substdncias suceptiveis de alte-
rarem as caracteristicas organolépticas do leite ou dos produtos a
base de leite, ou de tornar o seu consumo perigoso ou prejudicial
para a satide humana, na medida em que excedam os limites maxi-
mos autorizados.

2 — As andlises de residuos devem ser realizadas de acordo com
os métodos cientificamente reconhecidos ¢ comprovados a nivel co-
munitdrio ou internacional.

3 — Caso o leite e os produtos 3 base de leite apresentem niveis
de residuos que excedam os limites autorizados, devem ser exclui-
dos do consumo humano.

4 — A autoridade competente deve efectuar o controlo, por amos-
tragem, do cumprimento das exigéncias referidas nos n.”* 1 ¢ 2.

5 — Até a entrada em vigor das regras de execucdo deste artigo,
mantém-se em vigor a regulamentagdo nacional, nomeadamente no
que respeita & pesquisa de inibidores.

Art. 14.° — 1 — O responsdvel pelo estabelecimento de tratamento
e ou de transformagdo deve tomar todas as medidas necessdrias para
que seja observado o disposto neste Regulamento em todas as fases
da produgdo.

2 — Para efeitos do numero anterior, o responsével pelo estabe-
lecimento deve efectuar autocontrolos com base nos seguintes prin-
cipios:

a) ldentificagdo dos pontos criticos do estabelecimento em fun-
¢d0 dos processos utilizados;

b) Vigildncia e controlo desses pontos criticos de acordo com
os métodos adequados;

¢) Colheita de amostras a analisar num laboratério reconhecido
pela autoridade competente, para efeitos do controlo dos mé-
todos de limpeza e de desinfecgio e para verificar a obser-
véncia das normas fixadas no presente Regulamento;

d) Conservagio de registos contendo as indicagdes referidas nas
alineas anteriores, bem como os resultados dos vdrios con-
trolos e testes, durante um perfodo de, pelo menos, dois anos,
excepto no caso de produtos pereciveis, em relag#o aos quais
este prazo ¢ de dois meses a contar da data limite de con-
sumo ou da data de durabilidade minima;

¢) Informagdo & autoridade competente, sempre que o resultado
da andlise laboratorial ou qualquer outra informagéo de que
disponha revelar a existéncia de risco sanitdrio grave;

N Em caso de risco imediato para a saide humana, retirada
do mercado dos produtos obtidos em condi¢des tecnoldgicas
semelhantes e susceptiveis de apresentarem 0 mesmo risco,
sob a vigildncia e responsabilidade da autoridade competente,
que decidirs sobre a sua utilizacio ¢ destino, de acordo com
a avaliagio das respectivas condi¢Ses de salubridade.

3 — O responsdvel pelo estabelecimento deve garantir a gestdo cor-
recta da marcaciio de salubridade, em colaboragdo com a autoridade
competente.

4 — As exigéncias referidas nas alineas @) ¢ b)) don.° 2enon.° 3
devem ser comunicadas & autoridade competente, que controlara re-
gularmente o seu cumprimento.

§ — O responsdvel pelo estabelecimento deve aplicar ou organi-
zar programas de formac¢do profissional que permitam aos funcio-
nérios satisfazerem as condigdes de produ¢do higiénica adaptadas a
estrutura de produgdo.

6 — A autoridade competente responsdvel pelo estabelecimento
deve estar associada & concepgdo e execucfio destes programas ou
a0 seu controlo, quando se tratar de programas existentes a data da
entrada em vigor deste Regulamento.

Art. 15.° — | — Os peritos da Comissdo poderdo efectuar con-
trolos no local, para efeitos de verificagdo do cumprimento do dis-
posto neste Regulamento.

2 — A autoridade competente devera prestar toda a assisténcia ne-
cessdria aos peritos no cumprimento da sua missio de controlo.

Art. 16.° — 1 — Aos produtos referidos no presente Regulamento
aplica-se o disposto no Decreto-Lei n.° 110/93, de 19 de Abril, e
legislagdo complementar.

2 — Sem prejufzo do disposto neste Regulamento, a autoridade
competente procederd & realizagdo de todos os controlos que consi-
dere adequados em caso de suspeita de irregularidades ou em caso
de dividas quanto A salubridade dos produtos.

Art. 17.° Até A entrada em vigor de regulamentag@io comunitdria
sobre a matéria, os métodos de andlise e de testes aceites internacio-
nalmente sdo reconhecidos como métodos de referéncia.

CAPITULO III
Importagdes provenientes de paises terceiros

Art. 18.° — 1 — As condigdes aplicdveis as importagdes de leite
cru, de leite tratado termicamente e de produtos & base de leite de-
vem ser, pelo menos, equivalentes s previstas no capitulo anterior.

2 — S6 podem ser importados de pafses terceiros leite ou produ-
tos A base de leite:

a) Provenientes de um estabelecimento e de um pais, ou parte
dele, que conste de uma lista a elaborar de acordo com o
processo comunitariamente previsto;

b) Acompanhados de um certificado sanitdrio, conforme a um
modelo a celebrar de acordo com o processo comunitaria-
mente previsto, assinado pela autoridade competente do pals
exportador, que certifique que o leite ¢ os produtos A base
de leite satisfazem as exigéncias previstas no capitulo ante-
rior ¢ provém de estabelecimentos que oferecam as garantias
previstas no anexo B.

3 — Para efeitos de controlo dos produtos a que se referem os
numeros anteriores aplica-se o disposto no Decreto-Lei n.° 111/93,
de 10 de Abril, e legislagdo complementar.
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Art. 19.° — 1 — Os produtos referidos no presente Regulamento
s6 podem ser importados de pafses terceiros desde que:

a) Sejam acompanhados de um certificado emitido pela autori-
dade competente do palis terceiro no momento da carga, se-
gundo modelo de certificado que serd elaborado de acordo
cOm O processo comunitariamente previsto,;

b) Tenham passado os controlos previstos nos Decretos-Leis
n.” 68/93, de 10 de Margo, ¢ 111/93, de 10 de Abril, e res-
pectiva legislagio complementar.

2 — Até a entrada em vigor das regras de execuc¢do do presente
artigo continuam a aplicar-se as regras nacionais relativas as impor-
tagdes provenientes de paises terceiros, desde que essas regras néo
sejam mais favordveis que as previstas no capitulo anterior.

Art. 20.° Sé poderdo ser inclufidos na lista prevista no artigo 18.°
0s paifses terceiros ou partes de paises terceiros:

a) Cujas importa¢des ndo sejam objecto de interdi¢do pelos mo-
tivos sanit4rios referidos no anexo A ou resultantes de qual-
quer outra doenga ex6tica ou em execugdo dos artigos 6.°,
7.° e 14.° da Directiva n.° 72/462/CEE;

b) Que, dada a legislagdo e a organizagio da sua autoridade
competente e dos seus servigos de inspecgdo, os poderes des-
ses servicos e a fiscalizagdo a que sdo sujeitos foram reco-
nhecidos aptos, nos termos do n.° 2 do artigo 3.° da Direc-
tiva n.° 72/462/CEE, a garantir a aplicacdo da respectiva
legislagdo;

¢) Cujo servigo veterindrio tenha capacidade para assegurar o
cumprimento de exigéncias sanitdrias pelo menos equivalen-
tes &s previstas no capitulo anterior.

CAPITULO IV
Disposi¢des finais

Art. 21.° — | — A autoridade competente designard os laboraté-
rios nacionais de referéncia em matéria de andlise e de teste do leite
e dos produtos a base de leite, devendo a lista desses laboratdrios
ser comunicada 4 Comissdo.

2 — Aos laboratérios referidos no nimero anterior compete:

a) Coordenar as actividades dos laboratérios incumbidos das
andlises de controlo das normas quimicas ou bacterioldgicas
e dos testes previstos neste Regulanento;

b) Assistir a autoridade competente na organizagdo do sistema
de controlo do leite ¢ dos produtos a base de leite;

¢) Organizar periodicamente ensaios comparativos;

d) Assegurar a divulgagdo das informagdes fornecidas pelo la-
boratério comunitdrio de referéncia junto das autoridades
competentes e dos laboratérios de rotina encarregues de efec-
tuar as andlises e testes em matéria de leite ¢ de produtos
A base de leite.

Art. 22.° — 1 — O laboratério comunitdrio de referéncia em ma-
téria de andlise e de teste do leite e dos produtos 2 base de leite é
o referido no capitulo 1 do anexo E.

2 — As competéncias e tarefas do laboratério de referéncia sdo
as constantes do capftulo 1 do anexo E.

Art. 23.° De acordo com 0 processo comunitariamente previsto,
podem vir a ser estabelecidas derrogagdes ao disposto nos artigos 3.°
e 6.° aos produtos A base de leite que contenham outros géneros
alimenticios e cuja percentagem de leite ¢ de produtos & base de
leite ndo seja essencial, desde que cumpridas as seguintes condi¢des:

a) As prescrigdes de saide animal constantes do capitulo 1 do
anexo A;

b) As condicdes de aprovagdo dos estabelecimentos previstas no
capitulo 1 do anexo B;

¢) As exigéncias relativas & marcacdo contidas no capitulo 1v
do anexo C;

d) As normas de controlo constantes do capftulo vi do anexo C.

Art. 24.° No dmbito dos controlos referidos no artigo 14.°, por
portaria serd alargada ao leite cru, ao leite tratado termicamente e
aos produtos A base de leite a pesquisa de:

a) Residuos do grupo 1 da parte A do anexo 1 da Directiva

n.° 86/469 do Conselho, de 16 de Setembro;
b) Residuos do grupo 11 da parte B do anexo 1 da directiva re-
ferida na alinea anterior.

ANEXO A

PrescrigSes relativas &s condi¢cSes de admissdo do leite cru
no estabelecimento de tratamento e ou de transformagso

CAPITULO I
Prescri¢des de saiide animal no que respeita ao leite cru

1 — O leite cru deve provir:
a) De vacas e de bifalas:

i) Que pertencam a um efectivo que, nos termos do n.° 1
do anexo A da Directiva n.° 64/432/CEE, seja:

Oficialmente indemne de tuberculose;
Indemne ou oficialmente indemne de brucelose;

i) Que nio apresentem sintomas de qualquer doenga con-
tagiosa transmissfvel ao homem através do leite;
#if) Que ndo sejam susceptiveis de conferirem ao leite ca-

racteristicas organolépticas anormais;

iv) Que ndo apresentem qualquer perturbagdo visivel do es-
tado geral de satide e ndo sofram de doengas do apare-
lho genital que provoquem corrimento, de enterite com
diarreia e febre ou de uma inflamagdo visivel do ubere;

v) Que ndo apresentem qualquer ferida do tbere suscep-
tivel de alterar o leite:

vi) Que produzam, pelo menos, 2 | de leite por dia, no
caso das vacas;

vii) Que ndo tenham sido tratadas com substéncias trans-
missiveis ao leite e que sejam prejudiciais para a saude
humana ou susceptiveis de o0 serem, a menos que te-
nha sido respeitado o intervalo de seguranga;

viif) O leite e os produtos a base de leite ndo devem pro-
vir de uma zona de vigildncia delimitada, por forca
da Directiva n.° 85/511/CEE, excepto se o leite tiver
sido submetido a pasteurizagdo sob o controlo da au-
toridade competente;

b) De ovinos e caprinos:

i) Que pertencam a uma explora¢do ovina e caprina ofi-
cialmente indemne ou indemne de brucelose {brucella
melitensis), na acep¢do dos n.”* 4 e 5 do artigo 2.° da
Directiva n.° 91/68/CEE;

if) Que satisfagam as exigéncias da alinea @), com excep-
¢do das subalineas i) e vi).

2 — Quando na exploragdo coexistirem vérias espécies de animais,
cada uma das espécies deve satisfazer as condigdes sanitdrias que se-
riam exigidas se fosse a unica espécie animal na exploracio.

3 — Se coabitarem com bovinos, as cabras devem ser submetidas
a um controlo relativo A tuberculose, segundo regras a adoptar a
nfvel comunitério.

4 — Deve ser excluido do tratamento, da transformagdo, da venda
e do consumo o leite cru:

a) Proveniente de animais a que tenham sido ilicitamente admi-
nistradas substincias referidas nas Directivas n.* 81/602/CEE
¢ 88/146/CEE;

b) Que contenha residuos de substincias referidas no artigo 13.°
do presente Regulamento em quantidade superior ao limite
mdaximo autorizado.

CAPITULO 11
Higiene da exploracio

1 — O leite deve ser proveniente de exploragdes registadas ¢ con-
troladas nos termos do n.° 1 do artigo 12.° sempre que as biifalas,
ovelhas e cabras ndo sejam criadas ao ar livre, as instalagdes utili-
zadas devem ser concebidas, construidas, mantidas e geridas de modo
a assegurar:

a) Boas condigdes de estabulagdo, higiene, limpeza e saude dos
animais;

b) Condigdes de higiene satisfatdrias para a ordenha, manipu-
lagdo, arrefecimento e armazenagem do leite.

2 — Os locais onde se procede & ordenha ou em que o leite ¢ ar-
mazenado, manipulado ou arrefecido devem estar situados e cons-
truidos de forma a evitar qualquer risco de contaminagdo do leite.
Devem ser fdceis de lavar e desinfectar e ter, pelo menos:

a) Paredes e pavimentos facilmente lavdveis nos locais em que
existam maiores possibilidades de se sujarem ou serem infec-
tados;
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b) Pavimentos que permitam a ficil drenagem dos liquidos e ofe-
recam boas condi¢des para a eliminagio de efluentes;

2 Sistemas de ventilagio e iluminaglio satisfatdrios;

Um sistema de abastecimento de 4gua potdvel adequado ¢
suficiente, de acordo com os parimetros indicados nos ane-
xos D e E da Directiva n.° 80/778/CEE, para as operagdes
de ordenha, de limpeza do material ¢ dos equipamentos re-
feridos na parte B do capitulo 111 do presente anexo;

e) Uma separagdo adequada de quaisquer fontes de contamina-
¢do, tais como instalagdes sanitdrias e estrumeiras;

) Acessérios e equipamentos faceis de lavar, limpar e desin-
fectar; .

g) Além disso, os locais destinados & armazenagem de leite de-
vem dispor de equipamento de refrigeraciio adequado, estar
protegidos contra animais infestantes e ter separacdio adequada
dos locais de estabulagdo.

3 — Se for utilizado um sistema de ordenha mdvel, para além de
satisfazer as exigéncias referidas nas alineas d) ¢ f) do n.° 2, o sis-
tema deve:

a) Localizar-se num solo isento de qualquer acumulagido de ex-
crementos ou outros residuos;

b) Garantir a protec¢iio do leite durante todo o perfodo em que
é utilizado;

¢) Ser construido em material que assegure a manutenc¢do das
superficies internas em boas condigbes de higiene.

4 — No caso de as fémeas leiteiras se encontrarem em estabula-
¢do livre, a exploragdo deve dispor de um local ou sala de ordenha
convenientemente separados dos estdbulos.

5 — Deverd ser assegurado de forma eficaz o isolamento dos ani-
mais suspeitos ou portadores de uma das doengas referidas no n.° 1
do capitulo 1 ou a separacdo dos animais referidos no n.° 3 do re-
ferido capftulo do resto do efectivo.

6 — Qualquer animal deve ser mantido afastado das salas e lo-
cais em que o leite é armazenado, manipulado e arrefecido.

CAPITULO 1II

Higiene da ordenha, da recolha e transporte do leite
cru da exploragiio de producgfio para o posto de re-
cep¢dio, para o centro de normalizagiio ou para o es-
tabelecimento de tratamento ou de transformagiio —
Higiene do pessoal.

A — Higiene da ordenha:

1 — A ordenha deve ser efectuada de forma higiénica, nas condi-
¢des previstas no anexo D.

2 — Imediatamente apds a ordenha, o leite deve ser colocado em
local apropriado, o qual deve ser concebido de forma a evitar quais-
quer efeitos nocivos sobre a sua qualidade.

Se ndo for recolhido nas duas horas seguintes & ordenha, o leite
deve ser arrefecido a uma temperatura igual ou inferior a +8°C,
no caso de recolha didria, ou +6°C, se a recolha ndo for didria.
Durante o transporte para os estabelecimentos de tratamento € ou
de transformacgdo, a temperatura do leite refrigerado ndo deve ser
superior a + 10°C.

B — Higiene dos locais, do material ¢ dos utensilios:

1 — O material e o equipamento, ou as superficies destinadas a
contactar com o leite (utensflios, recipientes, cisternas e outro mate-
rial, utilizados na ordenha, recolha ou transporte do leite), devem
ser fabricados em material liso, f4cil de lavar e desinfectar, resis-
tente & corrosdo ¢ que ndo transfira para o leite elementos susceptf-
veis de afectarem a sadde humana, de alterarem a composigdo do
leite ou as suas propriedades organolépticas.

2 — Apéds utilizagdo, os utensilios empregues na ordenha, as ins-
talagdes de ordenha mecénica e os recipientes que tenham estado em
contacto com o leite devem ser limpos e desinfectados. Apds cada
transporte ou cada série de transportes, no caso de o periodo de
tempo entre a descarga € a carga seguinte ser muito curto, mas, de
qualquer forma, pelo menos uma vez por dia, os recipientes e cis-
ternas utilizados no transporte do leite cru devem ser lavados e de-
sinfectados antes de voltarem a ser utilizados.

C — Higiene do pessoal:

1 — Exige-se 0 méximo grau de limpeza por parte do pessoal. Em
especial:
a) O pessoal afecto a ordenha ¢ & manipulacio do leite deve
usar vestuario de ordenha limpo e adequado;

b) As pessoas afectas 2 ordenha devem lavar as méos imediata-
mente antes do inicio da ordenha ¢ manté-las limpas, tanto
quanto possivel, durante toda a operagdo.

Para esse efeito, € necessdrio que existam junto ao local
de ordenha instalagdes adequadas para que as pessoas afec-
tas 4 ordenha ou A manipulagfio do leite possam lavar as mios
e os bragos.

2 — Todo o pessoal afecto & ordenha e 4 manipulagdo do leite
¢é obrigado a comprovar que, do ponto de vista médico, nada se opde
4 sua afectagdo. O acompanhamento médico desse pessoal estd su-
bordinado & legislagio nacional em vigor.

Os responsdveis devem tomar todas as medidas necessdrias para
afastar da manipulagiio do leite as pessoas susceptiveis de o conta-
minarem, até que se demonstre que estio em condigdes de 0 mani-
pularem sem perigo.

D — Higiene da producdo:

1 — Sob supervisdo da autoridade competente, deve ser estabele-
cido um sistema de controlo destinado a evitar a adicdo de dgua no
leite cru. Esse sistema consistird na realizagfio de controlos regula-
res do ponto de congelacdio do leite, mediante colheitas a efectuar
por amostragem em cada uma das instalagdes de produgdo de acordo
com as seguintes regras:

a) Quando se tratar do leite de uma tinica exploragéo, essas co-
lheitas serdo efectuadas por ocasido da recolha na explora-
¢80, desde que sejam tomadas precaugdes para evitar toda
¢ qualquer fraude durante o transporte, ou antes da descarga
no estabelecimento de tratamento ou de transformagfo, sem-
pre que o leite seja ai directamente entregue pelo produtor.

Se os resultados do controlo conduzirem A suspeita de ter
havido adi¢gdo de 4gua, a autoridade competente colherd uma
amostra auténtica, representativa do leite de uma ordenha da
manhd ou da tarde, integralmente vigiada e efectuada entre
onze a treze horas apds a ordenha anterior;

b) No caso de o leite ser proveniente de vérias explorac¢des, as
colheitas podem ser efectuadas aquando da sua admissdo no
estabelecimento, no centro ou no posto de recepgido, desde
que, no entanto, seja efectuado um controlo por amostra-
gem nas exploragdes de origem.

Se os resultados do controlo conduzirem a suspeita de ter
havido adicfio de 4gua, a autoridade competente efectuara co-
lheitas em todas as exploragdes integradas na recolha em
causa. Se necessdrio, a autoridade competente colherd amos-
tras auténticas;

¢) Se os resultados dos controlos infirmarem a suspeita de adi¢do
de dgua, o leite cru poderd ser utilizado para a produgdo de
leite de consumo ou como leite destinado & transformagéo.

2 — Quando forem atingidos os niveis mdximos estabelecidos para
o teor de germes e de células somadticas, o responsdvel pelo estabele-
cimento de tratamento e ou de transformagdo informard a autori-
dade oficial competente, que deverd tomar as medidas adequadas.

3 — Se, no prazo de trés meses a contar da notificagdo dos resul-
tados dos controlos previstos nas alineas a) ¢ 5) do n.° 1 ¢ das in-
vestigacdes previstas na parte D do capitulo 1v, ¢ apds ultrapassa-
gem das normas referidas no capitulo 1v, o leite proveniente da
exploragdo em causa ndo satisfizer essas mesmas normas, a explora-
¢do deixara de estar autorizada a fornecer leite cru até que este ul-
timo esteja de novo conforme as referidas normas.

Nio pode ser destinado ao consumo humano o leite cujo teor de
residuos de substdncias farmacologicamente activas ultrapasse os li-
mites mdximos autorizados para uma das substincias referidas nos
anexos 1 e 11 do Regulamento (CEE) n.° 2377/90, ndo podendo o
total combinado dos residuos de todas as substincias ultrapassar um
valor a fixar a nfvel comunitdrio.

CAPITULO IV

Normas a respeitar na recolha ou no momento da
admissdo do leite cru no estabelecimento de trata-
mento ou de transformacdo.

A — Leite cru de vaca:

1 — O leite de vaca que se destina a produgdo de leite de con-
sumo tratado termicamente, de leite fermentado, coalhado, gelificado
ou aromatizado e de natas deve satisfazer as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): <100 000 (a);
Teor de células sométicas (por mililitro): <400 000 (b).

(a) Média geométrica verificada durante um periodo de dois meses, com, pelo menos,
duas colheitas mensais.

(b) Média geométrica verificada durante um perfodo de trés meses, com, pelo menos, uma
colheita mensal; sempre que o nivel da produgio seja muito varifvel 2 4o, 0
método de cdlculo dos resultados serd adaptado de acordo com o processo comunitirio.
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2 — O leite de vaca destinado ao fabrico de outros produtos a
base de leite, com excepgdo dos referidos no n.° 1, deve satisfazer
as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C (por mi-
lilitro) . .............. . ...
Teor de células somdticas (por
mililitro). ............... ...

(@) <400 000 | (@) <100 000

(b) <500 000 | (b) =400 000

(@) Média geométrica verificada durante um periodo de dois meses, com, peio menos,
duas colheitas por més.

(b) Média geométrica verificada durante um perfodo de trés meses, com, pelo menos,
uma colheita mensal; sempre que o nivel da produgiio seja muito varidvel consoante a es-
ta;;g.ométodode dlculo dos resultad: daptado de acordo com o processo comu-
nitario.

3 — O leite de vaca destinado & producdo de «produtos com leite
cru», cujo processo de fabrico ndo inclua qualquer tratamento tér-
mico, para além de obedecer aos parimetros indicados no n.° 1, deve
ainda satisfazer a seguinte norma ('):

Staphylococcus aureus (por mililitro):

n=5, m=500, M=2000, c=2

(") Sendo:

n=numero de unidades que compdem a amostra;

m =valor limiar do nimero de bactérias; o resultado ¢ considerado satisfatério se
todas as unidades de amostra apresentarem um numero de bactérias igual ou in-
ferior a m;

M = valor limite do nimero de bactérias; s¢ uma ou vdrias unidades de amostra apre-
sentarem um nimero de bactérias igual ou superior a M, o resultado é conside-
rado ndo satisfatério;

C=nimero de unidades da amostra cujo mimero de bactérias s¢ pode situar entre
m ¢ M, sendo a amostra considerada aceitdvel se as outras unidades apresenta-
rem um nuimero de bactérias igual ou inferior a m.

B — Leite cru de bifala:

1 — O leite de bifala destinado ao fabrico de produtos a base de
leite deve satisfazer as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): <1 000 000 (a);
Teor de células somdticas (por mililitro): <500 000 (b).

(a) Média geométrica verificada durante um periodo de dois meses, com, pelo menos,
duas colheitas por més.

(b) Média geométrica verificada durante um periodo de trés meses, com, pelo menos,
uma colheita por més.

As normas relativas ao teor de germes a 30°C e de células soma-
ticas aplicdveis a partir de 1 de Janeiro de 1998 serdo estabelecidas
de acordo com o processo comunitério.

2 — O leite de bufala destinado A produgdo de «produtos com leite
cru», cujo processo de fabrico ndo inclua qualquer tratamento tér-
mico, deve satisfazer as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): <500 000;
Teor de células somdticas (por mililitro): <400 000;
Staphylococcus aureus: valores iguais aos do leite de vaca.

C — Leite de cabra e de ovelha:

1 — O leite de cabra ou de ovelha destinado & produgdo de leite
de consumo tratado termicamente ou ao fabrico de produtos & base
de leite tratados termicamente deve satisfazer a seguinte norma:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): <1 000 000 (a).

{a) Média geométrica verificada durante um perfodo de dois meses, com, pelo menos,
duas colheitas por més.

As normas relativas ao teor de germes a 30°C e de células soma-
ticas aplicdveis a partir de | de Janeiro de 1998 serdo fixadas nos
termos do processo comunitario.

2 — O leite de cabra ou de ovelha destinado a produgdo de «pro-
dutos com leite cru», cujo processo de fabrico ndo inclua qualquer
tratamento térmico, deve obedecer aos seguintes critérios:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): <500 000 (a);
Staphylococcus aureus (por mililitro): valores iguais aos do leite
de vaca.

(@) Média geométrica verificada durante um periodo de dois meses, com, pelo menos,
duas colheitas por més.

D — No caso de os valores maximos fixados nas partes A, B e
C serem ultrapassados e se posteriores investigac®es revelarem a exis-
téncia de perigo potencial para a saide, a autoridade competente to-
mard as medidas adequadas.

E — A observéincia das normas das partes A, B e C deve ser con-
trolada através de colheitas por amostragem, a efectuar durante a
recolha na exploragdo ou no momento da admissdo do leite cru no
estabelecimento de tratamento ou de transformagéo.

F — As normas estabelecidas nas partes A, B ¢ C aplicam-se sem
prejuizo do cumprimento dos limites fixados nos anexos 1 € 11 do
Regulamento n.° 2377/90/CEE.

ANEXO B

CAPITULO 1

Condigdes gerais de aprovagio dos estabelecimentos
de tratamento ¢ dos estabelecimentos de transformaciio

Os estabelecimentos de tratamento e os estabelecimentos de trans-
formagdo devem possuir, pelo menos:

1) Locais de trabalho de dimensdes suficientes para que as ac-
tividades profissionais neles se possam exercer em condigdes
de higiene adequadas. Estes locais de trabalho serdo conce-
bidos e dispostos por forma a evitar qualquer contamina-
¢o das matérias-primas e dos produtos referidos no pre-
sente Regulamento.

A produgdo ou fabrico de produtos 4 base de leite que
possa constituir um risco de contaminagdo para os outros
produtos deve ter lugar num local de trabalho claramente
separado;

2) Nos locais em que se procede 4 manipulagdo, preparacdo
¢ transformaco das matérias-primas e ao fabrico dos pro-
dutos:

a) Pavimentos de material impermedvel e resistente, fd-
ceis de lavar e de desinfectar e dispostos de modo a
permitir um escoamento fécil da 4gua, equipados com
um dispositivo destinado a evacuar a mesma;

b) Paredes de superficies lisas e faceis de limpar, resis-
tentes e impermedveis, recobertas por um revestimento
de cor clara;

¢) Um tecto fécil de limpar nas salas em que se manipu-
lem, preparem ou transformem matérias-primas ou pro-
dutos sujeitos a contaminagdo e ndo embalados;

d) Portas de material inalterdvel, faceis de limpar;

e) Ventilagdo suficiente e, se for necessdrio, uma boa eva-
cuacdo do vapor;

0 Luz suficiente, natural ou artificial;

2) Um nimero suficiente de dispositivos para limpeza ¢

desinfec¢do das mdos, dotados de dgua corrente, fria

¢ quente, ou de dgua pré-misturada a uma tempera-
tura adequada.

Nos locais de trabalho e nos lavabos, as torneiras
ndo devem poder ser accionadas com a mio. Os dis-
positivos devem ser equipados com produtos de lim-
peza e de desinfec¢do e com meios higiénicos de seca-
gem das maéos;

Dispositivos para a limpeza dos utensilios, do mate-

rial e das instalagdes.

h

~

3) Nos compartimentos de armazenagem das matérias-primas
e dos produtos referidos neste Regulamento aplicam-se as
mesmas condi¢des que as referidas no n.° 2, excepto:

Nas c8maras frigorificas, nas quais é suficiente um pavi-
mento fécil de lavar e de desinfectar e que permita um
fécil escoamento da agua;

Nas cdmaras de congelagdo ou de ultracongelagdo, nas
quais € suficiente um pavimento de material impermes-
vel e imputrescivel, fdcil de limpar.

Nesses casos, as instalagcdes devem dispor de poténcia fri-
gorifica suficiente para assegurar a manuten¢ido das matérias-
-primas ¢ dos produtos nas condigdes térmicas previstas no
presente Regulamento.

A capacidade das cAmaras de armazenagem deve ser su-
ficiente para assegurar a armazenagem das matérias-primas
utilizadas ¢ dos produtos laborados;

4) Equipamentos para a movimentacdo em condigdes de higiene
¢ a protecgfio das matérias-primas e dos produtos acabados
nio embalados ou acondicionados durante as operagoes de
carga ¢ descarga;

5) Dispositivos adequados de protecgdo contra os animais in-
desejaveis;
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6) Dispositivos e utensilios de trabalho destinados a entrar em
contacto directo com as matérias-primas ¢ os produtos em
materiais resistentes & corrosdo, faceis de limpar ¢ de de-
sinfectar;

7) Recipientes especiais, estanques, de material inalterdvel, des-
tinados a recolher matérias-primas ou produtos ndo desti-
nados ao consumo humano. Sempre que essas matérias-
-primas ou produtos forem evacuados através de condutas,
estas devem ser construidas e instaladas de modo a evitar
qualquer risco de contaminag@o das outras matérias-primas
ou produtos;

8) Instalagdes adequadas de limpeza e desinfecgdo do material
¢ utensilios;

9) Um dispositivo de evacuagdo das dguas residuais que satis-
faca as exigéncias de higiene;

10) Um equipamento que fornega exclusivamente dgua potdvel
na acepgdo da Directiva n.° 80/778/CEE do Conselho. To-
davia, a titulo excepcional, é autorizada a utilizacdio de dgua
ndo potdvel para a produgdo de vapor, combate a incén-
dios ou refrigeragdo, desde que as condutas instaladas para
o efeito impegam a utilizagdo dessa dgua para outros fins
e ndo apresentem qualquer risco, directo ou indirecto, de
contamina¢do do produto. As condutas de dgua ndo potd-
vel devem ser bem diferenciadas das utilizadas para dgua
potével;

11) Um nimero adequado de vestidrios com paredes e pavimen-
tos lisos, impermedveis e lavéveis, de lavatdrios e de sani-
tarios com autoclismo. Os sanitdrios ndo podem comunicar
directamente com os locais de trabalho. Os lavatérios de-
vem ser equipados com produtos de limpeza das m3os ¢ com
meios higénicos de secagem das mesmas; as torneiras dos
lavatérios ndo devem poder ser accionadas com a mio;

12) Uma sala suficientemente apetrechada, que feche & chave,
para uso exclusivo do médico veterindrio oficial, no caso
de a quantidade de produtos tratados requerer a sua pre-
senca regular ou permanente;

13) Um compartimento ou um local para armazenar detergen-
tes, desinfectantes ou substincias andlogas;

14) Um compartimento ou um armério para armazenar o ma-
terial de limpeza e de manutenc¢io;

15) Equipamentos adequados para limpeza ¢ desinfecgdo das cis-
ternas utilizadas no transporte do leite e dos produtos 4 base
de leite, liquidos ou em p6. Todavia, esses equipamentos
ndo sdo obrigatérios caso existam dispositivos de limpeza
e desinfecgdo dos meios de transporte em instalagdes ofi-
cialmente aprovadas pela autoridade competente.

CAPITULO 1I

Condi¢des gerais de higiene dos estabelecimentos
de tratamento e dos estabelecimentos de transformacgiio

A — Condicdes gerais de higiene aplicdveis aos locais, materiais
e utensilios:

1 — O material e os instrumentos utilizados na laboracdo das
matérias-primas e dos produtos, o pavimento, as paredes, 0 tecto
e as divisorias devem ser mantidos num bom estado de limpeza ¢
de conservagdo, de modo a ndo constituirem uma fonte de contami-
nacdo das matérias-primas ou dos produtos.

2 — Nenhum animal deve penetrar nos locais reservados ao fa-
brico ¢ A armazenagem do leite e dos produtos A base de leite. Deve
proceder-se a destruicdo sistemdtica dos roedores, insectos e qual-
quer outro infestante nas salas ou nos materiais. Os raticidas, insec-
ticidas, desinfectantes ou quaisquer outras substiincias potencialmente
téxicas devem ser guardados em compartimentos ou armdrios que
fechem 2 chave; a sua utilizagdo deve evitar qualquer risco de con-
taminacdo dos produtos.

3 — Os locais de trabalho, os utensilios ¢ o material s6 devem ser
utilizados para a elaboragdo dos produtos para os quais foi conce-
dida a aprovac¢do. Todavia, podem ser utilizados para a elaboracdo,
simultfnea ou ndo, de outros géneros alimenticios préprios para con-
sumo humano, mediante autorizagdio da autoridade competente.

4 — A utilizagdo de dgua potdvel, na acepcio da Directiva
n.° 80/778/CEE, & obrigatdria para todas as utilizagdes. Todavia,
a tftulo excepcional, pode autorizar-se a utilizacdo de dgua ndo po-
tdvel para o arrefecimento das méquinas, producdo de vapor ou com-
bate a incéndios, desde que as condutas instaladas para o efeito ndo
permitam a utilizagdo dessa d4gua para outros fins € néio represen-
tem qualquer risco de contaminago das matérias-primas e dos pro-
dutos.

5§ — Os desinfectantes e substlncias similares devem ser aprova-
dos pela autoridade competente e utilizados de modo a ndo afectar
o equipamento, o material e os produtos referidos no presente Re-
gulamento.

Os seus recipientes devem ser claramente identificdveis e ostentar
um rétulo que especifique o modo de utilizacdo.

Apés a utilizagdo dessas substdncias, os equipamentos ¢ os ins-
trumentos de trabalho devem ser perfeitamente enxaguados com dgua
potavel.

B — Condi¢des gerais de higiene aplicdveis ao pessoal:

1 — Exige-se 0 mdximo grau de limpeza por parte do pessoal, no-
meadamente o que manipula matérias-primas e produtos sujeitos a
contamina¢fio ¢ ndo embalados. Em especial:

@) O pessoal deve vestir roupa de trabalho adequada e limpa
¢ usar uma touca limpa que envolva completamente o cabelo;

b) O pessoal afecto & manipulagdo e preparacdo das matérias-
-primas ¢ dos produtos deve lavar as mdos pelo menos de
cada vez que recomece o trabalho e ou em caso de contami-
nagio; os ferimentos na pele devem ser cobertos com um
penso estanque;

¢) E proibido fumar, beber e comer nas salas de trabatho ¢ de
armazenagem das matérias-primas e dos produtos.

2 — Os responsdveis devem tomar as medidas necessdrias para afas-
tar da manipulagdo dos produtos as pessoas susceptiveis de os con-
taminarem, até que se demonstre que estdo em condi¢des de os ma-
nipular sem risco de contaminagdo.

Por ocasido do recrutamento, qualquer pessoa afecta a laboragéio
dos produtos ¢ obrigada a comprovar, mediante atestado médico,
que nada se opde 2 sua colocagdo. O acompanhamento médico do
pessoal estd subordinado & legislacdo nacional em vigor ou, no caso
de paises terceiros, a garantias especiais a estabelecer de acordo com
0 processo comunitério.

CAPITULO III
Condigdes especiais de aprovagiio dos locais de recolha

Para além das condigdes gerais previstas no capftulo 1, os locais
de recolha devem dispor, pelo menos, de:

a) Um dispositivo ou meios adequados para o arrefecimento ¢
armazenagem frigorifica de leite;

b) Se o leite for depurado no posto de recepcdo, centrifugas ou
qualquer outro aparelho adequado de depuragdo do leite.

CAPITULO 1V

Condi¢des especiais de aprovagiio
dos centros de normalizagiio

Para além das condigdes gerais previstas no capitulo 1, os centros
de normaliza¢do devem dispor, pelo menos, de:

a) Recipientes para a armazenagem frigorifica de leite cru, ins-
talacdo de normalizagdo e recipientes para a armazenagem
do leite normalizado;

b) Centrifugas ou qualquer outro aparelho adequado de depu-
racdo do leite.

CAPITULO V

Condicdes especiais de aprovacio dos estabelecimentos
de tratamento e dos estabelecimentos de transformagciio

Para além das condigdes gerais previstas no capitulo 1, os estabe-
lecimentos de tratamento ¢ os estabelecimentos de transformacdo de-
vem dispor, pelo menos, de:

a) Uma instalagdo que permita efectuar mecanicamente o en-
chimento e o fecho autométicos ¢ adequados dos recipientes
utilizados para o acondicionamento de leite de consumo tra-
tado termicamente, ap6s o enchimento, com excepgio das bi-
lhas e cisternas;

b) Equipamentos para o arrefecimento e armazenagem frigori-
fica do leite tratado termicamente, dos produtos liquidos a
base de leite €, nos casos previstos nos capitulos it ¢ 1v do
anexo A, do leite cru. As instalagdes de armazenagem de-
vem estar equipadas com aparelhos de medigdo da tempera-
tura correctamente calibrados;
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c):

No caso de acondicionamento em embalagens perdidas, um
local para a sua armazenagem, bem como para a armaze-
nagem das matérias-primas destinadas ao fabrico das
mesmas;

No caso de acondicionamento em embalagens recuperdveis,
um local especial para a sua armazenagem e uma insta-
lag8o destinada A sua limpeza ¢ desinfeccdo mecénicas;

d) Recipientes para a armazenagem de leite cru, uma instala-
¢do de normalizagdio, bem como recipientes para armazena-
gem do leite normalizado;

e) Se for caso disso, centrifugas ou qualquer outro aparelho ade-
quado de depuragdo do leite;

/) Equipamento para o tratamento térmico, aprovado ou auto-
rizado pela autoridade competente, que disponha de:

— Um regulador de temperatura automdtico;

— Um termémetro registador;

— Um sistema de seguranga automatico que impega o aque-
cimento insuficiente;

— Um sistema de seguranga adequado que impega a mis-
tura do leite pasteurizado ou esterilizado com leite in-
suficientemente aquecido (vdlvula de derivagdo);

— Um registador automdtico do sistema de seguranga re-
ferido no travessdo anterior;

8) Instalagdes e equipamentos para o arrefecimento, acondicio-
namento e armazenagem dos produtos gelados a base de leite,
quando for caso disso;

h) Instalagdes e equipamentos que permitam efectuar a secagem

, e o acondicionamento dos produtos em p6 a base de leite,

" desde que essas operagdes se efectuem no estabelecimento.

CAPITULO VI

Higiene dos locais, do material ¢ do pessoal
dos estabelecimentos de tratamento ou de transformacdo

Para além das condi¢des gerais previstas no capitulo 11, os esta-
belecimentos devem respeitar as seguintes condigdes:

1 — Deve evitar-se a contaminagdo cruzada, entre as operagdes,
pelo material, a ventilagdo ou o pessoal. Se for caso disso e em fun-
¢do da andlise dos riscos referida no n.° 2 do artigo 14.° do pre-
sente Regulamento, os locais destinados as operagdes de producdo
serdo divididos em zonas himidas e zonas secas, tendo cada uma
destas as suas préprias condigdes de funcionamento.

2 — Logo que possivel, apds cada transporte ou série de trans-
portes, quando o perfodo de tempo entre a descarga e a carga se-
guinte for muito curto, mas, de qualquer forma, pelo menos uma
vez em cada dia de trabalho, os recipientes e cisternas utilizados no
transporte de leite cru para os postos de recep¢do, para 0s centros
de normalizagdo ou para os estabelecimentos devem ser lavados e
desinfectados antes da sua reutilizagio.

3 — O material, recipientes e instalagdes que estiverem em con-
tacto com leite ou produtos a base de leite ou com outras matérias-
-primas pereciveis durante a produgdio devem ser limpos e desinfec-
tados no final de cada fase de trabalho e, pelo menos, uma vez em
cada dia de trabalho.

4 — Os locais de tratamento deverdo, em principio, ser limpos pelo
menos uma vez por dia de trabalho.

5 — Para a limpeza de outros equipamentos, recipientes e insta-
lagdes que entrem em contacto com produtos 4 base de leite micro-
biologicamente estdveis, bem como das salas em que estas matérias
sdo colocadas, o responsdvel do estabelecimento deve elaborar um
programa de limpeza baseado na andlise dos riscos referida no n.° 2
do artigo 14.° do presente Regulamento.

Este programa deve satisfazer a exigéncia referida no n.° 1 do pre-
sente capitulo e evitar, além disso, métodos de limpeza inadequa-
dos, que constituam risco sanitdrio para os produtos referidos no
presente Regulamento.

ANEXO C

CAPITULO 1

Exigéncias relativas ao fabrico do leite tratado
termicamente e dos produtos 8 base de leite

A — Exigéncias relativas 4 preparac3o de leite tratado termicamente
destinado ao consumo:

1 — Os leites de consumo tratados termicamente devem ser obti-
dos a partir de leite cru que satisfaga as normas previstas no capi-
tulo 1v do anexo A.

2 — Se ndo for tratado nas quatro horas que se seguem a entrada
no estabelecimento de tratamento, o leite deve ser arrefecido e man-
tido a uma temperatura igual ou inferior a +6°C até ser tratado
termicamente.

Se ndo for tratado nas trinta e seis horas que se seguem & sua
admissdo, o leite deve ser submetido a um controlo complementar
antes do tratamento térmico. Se se verificar, por método directo ou
indirecto, que o teor de germes a 30°C ultrapassa os 300 000 por
mililitro, o leite em causa ndo deve ser utilizado na produgio de leite
de consumo tratado termicamente.

3 — Na produgdo de leite de consumo tratado termicamente de-
vem ser asseguradas todas as medidas necessrias, nomeadamente con-
trolos por amostragem, que permitam garantir que:

a) Teor microbiano:

Se o leite cru ndo for tratado nas trinta e seis horas que
se seguem 3 sua recep¢do, imediatamente antes do tra-
tamento térmico, ndo ultrapassa um teor de germes a
30°C de 300 000 por mililitro;

O leite que jd tenha sido submetido a pasteurizagdo, ime-
diatamente antes do segundo tratamento térmico, apre-
senta um teor de germes a 30°C igual ou inferior a
100 000 por mililitro;

b) Adicdo de dgua:

O leite de consumo tratado termicamente deve ser regu-
larmente submetido a controlos de verificagdo do ponto
de congelagdo. Para o efeito, deve ser estabelecido um
sistema de controlo, sob vigildncia da autoridade com-
petente, que, em caso de detecgdo de adigdo de agua,
tomard as medidas adequadas.

Ao ser estabelecido este sistema de controlo, a auto-
ridade competente deve ter em consideragio:

Os resultados dos controlos efectuados no leite cru,
referidos no n.° 1 da parte D do capitulo 1 do
anexo A, e, nomeadamente, as respectivas médias
e desvios;

O efeito da armazenagem e tratamento sobre o ponto
de congelagdo do leite obtido segundo as boas pra-
ticas de fabrico.

O leite de consumo tratado termicamente pode ser
sujeito a quaisquer testes para indica¢do das condi-
¢des microbioldgicas do leite antes do tratamento tér-
mico.

As modalidades de aplicagdo destes testes e os cri-
térios a respeitar para o efeito serdo estabelecidos
de acordo com o processo comunitdrio.

4 — a) O leite pasteurizado deve:

i) Ter sido obtido através de um tratamento com temperatura
elevada durante um curto espago de tempo (no minimo,
71,7°C durante quinze segundos ou qualquer combinagdo
equivalente) ou através de um processo de pasteurizagdo que
utilize diferentes combinagdes de tempo e temperatura para
obten¢do de um efeito equivalente;

if) Apresentar uma reacgdo negativa ao teste da fosfatase e uma
reac¢fio positiva ao teste da peroxidase. Todavia, é autori-
zada a produgéio de leite pasteurizado que apresente uma
reacgdo negativa ao teste da peroxidase, desde que a emba-
lagem ostente uma referéncia do tipo «pasteurizagido alta»;

iif) Ser arrefecido imediatamente apds a pasteurizagdo, a fim de
atingir, o mais rapidamente possivel, uma temperatura igual
ou inferior a +6°C.

b) O leite UHT deve:

Ter sido obtido por um processo ininterrupto de aquecimento
em fluxo continuo do leite cru, a uma temperatura elevada
durante um curto espago de tempo (no minimo, + 135°C du-
rante, pelo menos, um segundo), para destruicdo de todos os
microrganismos esporulados residuais e os seus esporos, e com
a utilizagdo de um método de acondicionamento asséptico em
recipiente opaco ou tornado opaco gragas 4 embalagem, de
modo que as altera¢des quimicas, fisicas e organolépticas se-
jam minimas;

Ter uma capacidade de conservagdo tal que, no controlo por
amostragem, ndo seja detectdvel qualquer alteragdo do leite
UHT mantido durante 15 dias numa embalagem fechada a
uma temperatura de + 30°C; na medida do necessdrio, po-
derd considerar-se «a prova de estufa» durante 7 dias em em-
balagem fechada a uma temperatura de +55°C.

Se, para tratamento do leite, for aplicado o processo UHT
por contacto directo do leite com o vapor de 4gua, este deve
ter sido obtido a partir de 4gua potdvel, nido libertar maté-



2786

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-B

N.° 118 — 21-5-1993

rias estranhas ao leite nem ter sobre ele um efeito deprecia-
tivo. Além disso, a aplicagdo deste processo ndo deve modi-
ficar o teor de agua do leite tratado.

¢) O leite esterilizado deve:

Ter sido aquecido e esterilizado em acondicionamentos ou reci-
pientes hermeticamente fechados, devendo o dispositivo de fe-
cho permanecer intacto;

Apresentar uma capacidade de conservacio tal que, no controlo
por amostragem, ndo seja detectédvel qualquer alteragdo apos
ter sido mantido durante 15 dias numa embalagem fechada
a uma temperatura de +30°C; se for caso disso, poderd ser
submetido a «prova de estufa» durante um periodo de 7 dias
numa embalagem fechada a uma temperatura de +355°C.

d) O leite pasteurizado que tenha sido objecto de «pasteurizagdo
alta», o leite UHT e o leite esterilizado podem ser produzidos a partir
do leite cru que tenha sido submetido, noutro estabelecimento, a uma
termiza¢do ou a um primeiro tratamento térmico.

Nesse caso, 0 binémio «tempo-temperatura» deve ser inferior ou
igual ao utilizado para a pasteurizagdo e o leite deve apresentar uma
reacgdo positiva ao teste da peroxidase antes do segundo tratamento.

O recurso a esta pratica deve ser levado ao conhecimento das au-
toridades competentes, e o primeiro tratamento deve ser mencionado
no documento previsto na alinea /) do n.° 1 do artigo 5.° deste re-
gulamento.

&) Os processos de aquecimento, tempos € temperaturas, tipo de
aparelhos, a valvula de derivagdo e dispositivos de regulacdo e re-
gisto de temperaturas devem ser aprovados ou autorizados pelas au-
toridades competentes, de acordo com as normas comunitdrias ou
internacionais.

/) Os dados dos termémetros registadores devem ser datados e con-
servados durante dois anos, de modo a poderem ser apresentados,
a pedido da autoridade competente, para controlo do estabelecimento,
excepto para os produtos pereciveis, em relagio aos quais este prazo
pode ser reduzido para dois meses apds a data limite de consumo
ou a data de durabilidade minima.

5 — Os leites de consumo tratados termicamente devem:

a) Satisfazer as normas microbioldgicas indicadas no capitulo 11
do anexo C;

b) Nio conter substincias farmacologicamente activas em quan-
tidades superiores aos limites fixados pelos anexos 1 € 111 do
Regulamento (CEE) n.° 2377/90.

O total combinado dos residuos de antibidticos ndo podera
ultrapassar um valor a fixar de acordo com o processo do
Regulamento (CEE) n.° 2377/90.

B — Exigéncias relativas aos leites destinados ao fabrico de pro-
dutos a base de leite:

1 — O responsavel do estabelecimento de transformacédo deve to-
mar as medidas necessdrias para se certificar de que o leite cru ¢
tratado ou, se se tratar de «produtos com leite cru», utilizado nas
trinta e seis horas que se seguem & sua recep¢do, no caso de o leite
ter sido conservado a uma temperatura igual ou inferior a +6°C,
ou nas quarenta ¢ oito horas ap6s a admissdo, no caso de ter sido
conservado a uma temperatura igual ou inferior a +4°C.

2 — Os leites tratados por aquecimento e destinados ao fabrico
de produtos & base de leite devem ser obtidos a partir de leite cru
que satisfaga as normas indicadas no capitulo 1v do anexo A.

3 — Os leites tratados termicamente devem satisfazer as seguintes
condigdes:

a) Para o leite termizado:

i) Ser obtido a partir de leite cru que, caso néo seja tra-
tado nas trinta e seis horas a seguir & sua recepgdo,
tenha, antes da termizagdo, um teor de germes a 30°C
que ndo ultrapasse 300 000 por mililitro;

iy Ter sido obtido por termizagdo;

iif) Se for utilizado para producdo de leite pasteurizado,
UHT ou esterilizado, ter, antes do tratamento, um teor
de germes a 30°C inferior ou igual a 100 000 por mili-
litro;

b) Para o leite pasteurizado:

i) Ter sido obtido por tratamento com temperatura ele-
vada durante um curto espago de tempo (no minimo,
71,7°C durante quinze segundos ou qualquer combina-
¢do equivalente) ou através de um processo de pasteu-
rizagdo que utilize diferentes combinagbes de tempo e
temperatura para conseguir um efeito equivalente;

if) Apresentar uma reacgio negativa ao teste da fosfatase
¢ uma reacgdo positiva ao teste da peroxidase ou apre-
sentar uma reacgdo negativa ao teste da peroxidase,
desde que seja feita re?eréncia ao tipo de tratamento
«pasteurizagéo alta»;

¢) O leite UHT deve ter sido obtido por um processo ininter-
rupto de aquecimento em fluxo continuo, utilizando uma tem-
peratura elevada durante um curto espago de tempo (no mi-
nimo, +135°C durante, pelo menos, um segundo), para
destruiclio de todos os microrganismos esporulados residuais
e os seus esporos, de modo que as alteragdes quimicas, fisi-
cas ¢ organolépticas sejam minimas.

CAPITULO 11

Critérios microbiolégicos relativos aos produtos
& base de leite e 20 leite de consumo

A — Critérios microbioldgicos para determinados produtos a base
de leite no momento da saida do estabelecimento de transformacéo:
1 — Critérios obrigatérios — germes patogénicos:

Norma (ml, g)

Produtos (@

Tipo de germe

Queijos, excepto os de | Auséncia em 25 g (c):

Listeria monoci- pasta dura.

n=S5, c=0.
togenes.

Outros produtos (b) .... | Auséncia em 1 g.

Todos, excepto leite em | Auséncia em 25 g (¢):

po. _ _
Salmonela spp. n=5, ¢=0.
Leiteem péd........... Auséncia em 25 g (c):

n=10, c=0.

(a) Os parimetros n, m, M ¢ c s¥o definidos do scguinte modo:

n=nimero de unidades que compdem a amostra;

m=valor limiar do ni de bactérias; o resul
todas as unidades da p
ferior a m;

M =valor limite do nimero de bactérias; se uma ou vérias unidades da amostra apre-
sentarem um nimero de bactérias igual ou superior a M, o resultado é conside-
rado ndio satisfatério;

c=pumero de unidades da amostra cujo mimero de bactérias s¢ pode situar entre
m ¢ M, sendo a iderad. itdvel s as outras unidades aprescota-
rem um nimero de bactérias igual ou inferior a m.

é considerado satisfatério se
um numero de bactérias igual ou in-

(b) Pesquisa facultativa para leites esterilizados ¢ conscrvados ¢ para produtos 4 base
de leite submetidos a um tr érmico apoés dici ou embal

(¢) 25 g a obter por meio de cinco colheitas de 5 g cada uma, retiradas da mesma amostra
de produtos em pontos diferentes.

Além disso, os microrganismo patogénicos e as respectivas toxi-
nas ndo devem estar presentes em quantidades susceptiveis de afec-
tarem a sadde dos consumidores.

Caso as normas sejam ultrapassadas, os produtos devem ser ex-
clufdos do consumo humano e retirados do mercado.

Os programas de amostragem serdo estabelecidos em fun¢do da
natureza dos produtos ¢ da andlise de riscos.

2 — Critérios analiticos — germes testemunhas de falta de higiene:

Tipo de germe Produtos Norma (ml, g)
n=S5.
Queijo com leite cru e com | m = 1000.
leite termizado. M = 10 000
c=2.
n=S5.
Staphylococcus au- | Queijo de pasta mole (com | m = 100.
reus. leite tratado termicamente). | M = 1000.
c=2.
Queijos frescos, leites em p6 | n = 5.
e produtos gelados & base | m = 10.
de leite (incluindo os gela- | M = 100
dos e cremes gelados). c=2.
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Tipo de germe Produtos Norma (ml, g)

n=S=.
Queijo com leite cru e com | m = 10 000.
leite termizado. M =100 000
c=2.
Escherichia coli. . .
n=S5

Queijo de pasta mole (com | m = 100,
leite tratado termicamente). | M = 1000.
2

Caso estas normas sejam ultrapassadas, deve ser efectuada uma
revisdo dos métodos de controlo dos pontos criticos aplicados no es-
tabelecimento de transformagdo. A autoridade competente deve ser
informada dos processos de rectificagdo introduzidos no sistema de
controlo da produgdo.

Além disso, no que respeita aos queijos produzidos com leite cru
e com leite termizado e aos queijos de pasta mole, caso seja exce-
dido o valor de M, dever4 pesquisar-se a eventual presenga de toxi-
nas nesses produtos, de acordo com o método a fixar em conformi-
dade com o processo comunitério.

3 — Germes indicadores — directrizes:

Destinadas & avaliagdo do bom funcionamento do estabeleci-
mento e & aplicacdo do sistema de autocontrolo da produgdo:

Produtos

. Norma (ml, g)
Tipo de germe (@

n=S5.
Produtos liquidos & base de | m = 0.
leite. M=35.
c=2.
Manteiga a base de leite pas- "m=_50
teurizado ou nata pasteuri- Y
M=10.
zada.
c=2.
n=3S§

Coliformes a 30° C | Queijo de pasta mole (com

m=1
leite tratado termicamente). | M = 100 000.
2

n=5
Produtos em pé i base de | m = 0.
leite. M =10.
c=2
n=235,
Produtos gelados a4 base de m=10
leite (incluindo gelados e M—— 10'0
cremes gelados). c =_2
Produtos liquidos 4 base de "miSS.O 000
leite, tratados termicamente M: 100 000
e ndo fermentados (). c =_2 :
Teor de germes. ..
= 5.
Produtos gelados & base de n _
leite (incluindo gelados e )'cl: 15%% %
cremes gelados) (b). c =_2 '

(@) Apés incubaglio a 6°C durante cinco dias (teor de germes a 21°C).
(b) Teor de germes a 30°C.

A identificacdo de estirpes de Staphylococcus aureus enterotoxi-
genos ou de Escherichia coli presumivelmente patogénicos implicard
a retirada do mercado de todos os lotes incriminados. Neste caso,
a autoridade competente, nos termos da alinea e) do n.° 2 do ar-
tigo 14.°, deve manter-se informada dos resultados verificados, bem
como das acgles inerentes 3 retirada dos lotes incriminados e dos
processos de rectificacdo a efectuar no sistema de controlo da pro-
dugdo.

4 — Além disso, os produtos & base de leite tratados termicamente
devem, ap6s incubagdo durante 15 dias a 30°C, respeitar as seguin-
tes normas:

Teor de germes a 30°C (por 0,1 ml): < 10;
Controlo organoléptico: normal.

B — Critérios microbiolégicos para o leite de consumo:
1 — Ap6s acondicionamento, o leite cru de vaca destinado a ser
consumido sem tratamento deve respeitar as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C (por mililitro): < 30 000 (a);
Staphylococcus aureus (por mililitro):

n=S5 m=100, M=500, c=2;

Salmonella (auséncia em 25 g):

n=5 c¢c=0

(4) Média geométrica observada num periodo de dois meses, com. pelo menos, duas
colheitas mensais.

Além disso, os microrganismos patogénicos e as toxinas nido de-
vem estar presentes em quantidades susceptiveis de afectarem a saude
dos consumidores.

2 — Nos controlos efectuados no estabelecimento de tratamento,
o leitelpasteurizado deve satisfazer as seguintes normas microbiolo-
gicas ('):

Germes patogénicos (auséncia em 25 g):

n=S5 m=0, M=0, ¢c=0;

Coliformes (por mililitro): n=5, m=0, M=5, c=1;

Apoés incubagdo a 6°C durante cinco dias:
Teor de germes a 21°C (por mililitro):

n=5 m=5x10", M=5x10°, c=1.

(") Sendo:

n = numero de unidades que compdem a amosira;
m = valor limiar do mimero de bactérias; o resultado é considerado satisfatorio se
todas as amostras apresentarem um nimero de bactérias igual ou inferior a m;
M = valor limite do mimero de bactérias; se uma ou vérias unidades da amostra apre-
sentarem um nimero de bactérias igual ou superior a M, o resultado é consi-
derado néio satisfatério;
¢ = nimero de unidades da amostra cujo teor de bactérias se pode situar entre m
¢ M, sendo a amostra considerada aceitdvel se as outras unidades apresentarem
um nimero de bactérias igual ou inferior a m.

3 — Aquando dos controlos efectuados no estabelecimento de tra-
tamento, o leite esterilizado e o leite UHT devem, apds incubagio
a 30°C durante quinze dias, satisfazer as seguintes normas:

Teor de germes a 30°C: igual ou inferior a 10 (por 0,1 ml);
Controlo organoléptico: normal.

4 — No caso de serem excedidos os valores maximos e 0s crité-
rios obrigatdrios e posteriores investigagdes revelarem a existéncia de
perigo potencial para a saide, a autoridade competente tomara as
medidas adequadas.

CAPITULO 1II

Acondicionamento e embalagem

1 — O acondicionamento e a embalagem devem ser efectuados nos
locais previstos para o efeito, em condi¢des de higiene satisfatérias.

2 — Sem prejuizo da Directiva n.° 89/109/CEE, o acondiciona-
mento ¢ a embalagem devem satisfazer todas as normas de higiene
e ser suficientemente sélidos para assegurarem uma protecgio eficaz
dos produtos referidos no presente Regulamento.

3 — As operagdes de engarrafamento, de enchimento do leite tra-
tado termicamente e dos produtos a base de leite sob forma liquida,
bem como de fecho dos recipientes e dos acondicionamentos, devem
ser efectuadas automaticamente.

4 — Os recipientes do acondicionamento e as embalagens ndo po-
dem voltar a ser utilizados, a menos que se trate de embalagens re-
cuperaveis para reutilizagio apds limpeza e desinfecgdo eficazes.

Os recipientes devem ser fechados imediatamente apds o enchi-
mento, por meio de um dispositivo que assegure a protecgdo do leite
contra qualquer depreciagdo das suas caracteristicas. O sistema de
fecho deve ser concebido de forma que a abertura constitua prova
evidente e facilmente controldvel.



2788

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-B

N.° 118 — 21-5-1993

5 — Para além das mengdes previstas no capitulo 1v ¢ para efei-
tos de controlo, o responsdvel do estabelecimento deve fazer cons-
tar, de forma visivel e legivel, no acondicionamento do leite tratado
termicamente ¢ dos produtos & base de leite:

A natureza do tratamento térmico a que o leite foi submetido;

Quaisquer mengdes que permitam identificar a data do trata-
mento térmico, de limite de consumo ou de durabilidade mi-
nima e, no que se refere ao leite pasteurizado, a temperatura
de conservagdo do mesmo.

6 — Em derrogagdo do n.° 1 e desde que as embalagens possuam
as caracteristicas enunciadas no n.° 2, as operagdes de fabrico e em-
balagem dos produtos podem ser efectuadas no mesmo local, nas
seguintes condicdes:

a) A sala deve ser suficientemente ampla e adaptada de modo
a assegurar o caracter higiénico das operagdes;

b) Os materiais de acondicionamento e embalagem devem ser
colocados num invélucro, imediatamente apds o seu fabrico,
a fim de os proteger de qualquer dano durante o transporte
para o estabelecimento, e ser armazenados em condigdes hi-
giénicas num local destinado a esse fim;

¢) Os locais de armazenagem dos materiais referidos na alinea
anterior devem estar isentos de p6 e de infestantes e separa-
dos das salas que contenham substancias susceptiveis de con-
taminarem os produtos, ndo podendo as embalagens ser ar-
mazenadas em contacto com o chdo;

d) As embalagens devem ser previamente montadas em condi-
¢bes higiénicas, podendo ser derrogada esta exigéncia em caso
de montagem automatica das mesmas, desde que tal nio apre-
sente qualquer risco de contaminagdo para os produtos;

e) Em qualquer caso, as embalagens devem ser manipuladas em
condigdes higiénicas e imediatamente utilizadas, ndo podendo
ser manuseadas pelo pessoal encarregado de manipular pro-
dutos ndo acondicionados;

) Imediatamente apds o acondicionamento ou a embalagem dos
produtos, estes devem ser colocados nos locais de armazena-
gem previstos para o efeito.

CAPITULO 1V

Condicdes relativas & marcacio de salubridade
e 2 rotulagem

A — Condigdes relativas 2 marcagdo de salubridade:

1 — Os produtos referidos no presente Regulamento devem apre-
sentar uma marca de salubridade, em caracteres indeléveis, facilmente
visiveis e legiveis, num local em evidéncia.

Esta marcagio deve ser efectuada no momento do fabrico ou acon-
dicionamento, podendo ser aposta no préprio produto, no acondi-
cionamento individual ou em rétulo aposto nesse acondicionamento.

2 — Caso um produto seja acondicionado e embalado individual-
mente, ¢ suficiente a aposi¢do da marca de salubridade na embala-
gem. Todavia, no caso de os produtos com uma marca de salubri-
dade em conformidade com o n.° 1 serem em seguida colocados numa
embalagem, a marca de salubridade deve ser igualmente aposta nessa
embalagem.

3 — @) A marca de salubridade deve incluir as seguintes indica-
¢bes, circundadas por uma oval:

/) Quer:

Na parte superior, a inicial do pais em letras mailsculas,
ou seja, P, seguida do nimero de controlo veterindrio
do estabelecimento;

Na parte inferior, a sigla CEE;

if) Quer:

Na parte superior, 0 nome do pais em maiisculas;

No centro, o nimero de controlo veterindrio do estabele-
cimento;

Na parte inferior, a sigla CEE.

b) A marca de salubridade pode ser aposta, por meio de carimbo
a tinta ou fogo, no produto, no acondicionamento ou na embala-
gem, ou ser impressa num rétulo.

No que respeita aos produtos contidos em recipientes hermetica-
mente fechados, a estampilha deve ser aposta de modo indelével na
tampa ou na lata.

¢) A marcagio de salubridade pode igualmente consistir na fixa-
¢do inamovivel de uma placa de material resistente, que satisfaca todas
as exigéncias de higiene e inclua as indica¢des referidas na alinea a).

B — Condigdes relativas a rotulagem:

Para efeitos de controlo e sem prejuizo do disposto na Directiva
n.° 79/112/CEE, a rotulagem deve ostentar claramente as seguintes
indicag¢des:

1) Para o leite cru destinado ao consumo humano directo, a
mengdo «leite cru»;

2) Para os produtos 4 base de leite fabricados a partir de leite
cru e cujo processo de fabrico nfo inclua qualquer tratamento
por aquecimento, incluindo a termizagdo, a mengdo «com leite
cru»;

3) Para os outros produtos & base de leite, a natureza do even-
tual tratamento térmico a que o produto tenha sido subme-
tido no termo do processo de fabrico;

4) Para os produtos 2 base de leite sujeitos a desenvolvimento
microbiano, a data limite de consumo ou a data de durabili-
dade minima.

CAPITULO V
Prescrigdes relativas 2 armazenagem e a0 transporte

| — Os produtos referidos neste Regulamento que ndo possam ser
armazenados A temperatura ambiente devem ser mantidos & tempe-
ratura aconselhada pelo fabricante, de modo a assegurar a sua con-
servaclio.

Em caso de armazenagem frigorifica, as temperaturas devem ser
registadas ¢ a capacidade de refrigeracéio deve ser tal que os produ-
tos atinjam a temperatura desejada tio rapidamente quanto possivel.

O leite pasteurizado deve ser mantido, até sair do estabelecimento
¢ durante o transporte, a uma temperatura méxima de +6°C.

2 — As cisternas, bilhas e outros recipientes utilizados no trans-
porte de leite pasteurizado devem respeitar todas as normas de hi-
giene e satisfazer, nomeadamente, as seguintes exigéncias:

As superficies internas, bem como qualquer outra parte que possa
contactar com o leite, devem ser feitas de material liso, de
facil lavagem, limpeza e desinfecgdo, resistente & corrosdo e
que nio liberte no leite substincias em quantidades suscepti-
veis de alterarem a sua composi¢do, terem efeitos negativos
sobre as suas propriedades organolépticas ou ameacarem a
satide humana;

Devem ser concebidos de forma a permitirem o escoamento to-
tal do leite e, se estiverem equipados com torneiras, estas de-
vem poder ser facilmente retiradas, desmontadas, lavadas e
desinfectadas;

Devem ser limpos e desinfectados imediatamente apds cada uti-
lizagdo e, sempre que necessario, antes de voltarem a ser uti-
lizados; a limpeza e desinfecgdo devem ser efectuadas nos ter-
mos dos n.”* 2 e 3 do capitulo vi do anexo C;

Devemn manter-se hermeticamente fechados antes e durante o
transporte.

3 — Os veiculos e recipientes utilizados no transporte dos produ-
tos pereciveis referidos no presente Regulamento devem ser concebi-
dos e equipados de modo que a temperatura desejada possa ser man-
tida durante todo o transporte.

4 — Os meios utilizados no transporte de leite tratado termicamente
e de leite acondicionado em pequenos recipientes ou em bilhas de-
vem manter-se em bom estado, ndo podendo ser utilizados para qual-
quer outro produto ou objecto susceptivel de alterar o leite.

O interior dos veiculos destinados ao transporte de leite deve res-
peitar todas as normas de higiene.

Os veiculos destinados ao transporte de leite tratado termicamente
e acondicionado em pequenos recipientes ou bilhas devem ser con-
cebidos por forma a assegurarem a protecglo dos recipientes contra
eventuais riscos de contaminacio e influéncias atmosféricas, ndo po-
dendo ser utilizados no transporte de animais.

5 — A autoridade competente deve proceder a controlos regula-
res para verificar se os meios de transporte e as condigdes de carga
respeitam os requisitos referidos no presente capitulo.

6 — Os produtos devem ser expedidos de modo que estejam pro-
tegidos dos agentes susceptiveis de os contaminarem ou alterarem,
tendo em conta a duragdo ¢ as condi¢des de transporte, bem como
o meio de transporte utilizado.

7 — Durante o transporte deve ser assegurada a temperatura do
leite pasteurizado, em cisternas ou acondicionado em pequenos reci-
pientes ou bilhas, de modo que ndo ultrapasse +6°C. Todavia, a
autoridade competente pode conceder uma derrogacdo a esta exigéncia
no caso de entregas ao domicilio.
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CAPITULO VI
Controlo sanitdrio e vigilincia da producio

1 — Os estabelecimentos sdo submetidos a um controlo exercido
pela autoridade competente, que deve certificar-se do cumprimento
das exigéncias deste Regulamento e, designadamente:

a) Controlar:

i) O grau de limpeza das salas, instalagdes, utensilios e
higiene do pessoal;
if) A eficdcia dos controlos efectuados nos termos do ar-
tigo 14.°, nomeadamente através da apreciacdo de re-
sultados e da colheita de amostras;
i) A qualidade microbioldgica e higiénica dos produtos
a base de leite;
iv) A eficdcia do tratamento dos leites de consumo e dos
produtos 4 base de leite;
v) Os recipientes hermeticamente fechados, através de
amostragem aleatéria;
vi) A marcagdo de salubridade adequada dos produtos;
vii) As condigdes de armazenagem e de transporte;

b) Efectuar todas as colheitas de amostras necessarias as andli-
ses laboratoriais;

c) Efectuar qualquer outro controlo que considerar necessario
para assegurar o cumprimento das exigéncias do presente Re-
gulamento.

2 — A autoridade competente deve ter livre acesso aos entrepos-
tos frigorificos e a todos os locais de trabalho para se certificar do
cumprimento rigoroso destas disposigdes.

ANEXO D

CondigSes gerais de higiene nas exploragdes de leite

CAPITULO 1
Condicdes gerais de manutenciio das instalacdes

1 — Os estabulos e instalacdes anexas devem estar sempre bem lim-
pos ¢ em bom estado.

2 — Os acessos aos estabulos e instalagdes anexas devem ser man-
tidos sem gquaisquer acumulagdes de excrementos ou outros residuos
prejudiciais.

3 — O estrume deve ser removido pelas respectivas condutas com
a regularidade necessdria.

4 — Em caso de estabulagdo fixa, os compartimentos devem ser
mantidos secos, se necessdrio por meio de utilizagdo de camas.

5 — As salas de ordenha e do leite, os locais de limpeza e de ar-
mazenagem, bem como o material que neles se encontre, devem es-
tar sempre limpos ¢ em bom estado.

6 — A desinfeccdo dos estdbulos e anexos deve ser efectuada de
modo a evitar qualquer risco de contaminagdo ou de deterioragdo
do leite.

7 — Tanto os suinos como as aves de capoeira nio devem ser alo-
jados nos estdbulos nem nas instalagdes de ordenha.

8 — Os insectos, roedores e outros infestantes devem ser contro-
lados.

9 — Os produtos quimicos, medicamentos ¢ afins devem ser guar-
dados em lugar seguro.

10 — Os alimentos para animais susceptiveis de afectarem o leite
ndo podem ser armazenados no estabulo.

CAPITULO 11

Condi¢des gerais para a manutencio do material e
utensilios utilizados na ordenha e na conservacéo do
leite.

1 — O material e utensilios utilizados na ordenha, bem como os
respectivos componentes, devem estar sempre limpos e ser mantidos
em boas condigdes.

2 — Apo6s a limpeza e desinfecgdo, o material e utensflios utiliza-
dos na ordenha, manipula¢3o, armazenagem e transporte do leite de-
vem ser enxaguados com dgua potdvel. Os utensilios e escovas de-
vem ser armazenados em boas condigcdes de higiene.

3 — As cisternas, quando esvaziadas, e apés limpeza e desinfec-
¢d0, devem ficar destapadas até serem de novo utilizadas.

CAPITULO 111
Condi¢des gerais de higiene relativas & ordenha

1 — Os animais do efectivo devem ser identificados nos termos
da Directiva n.° 92/102/CEE do Conselho, de 27 de Novembro, e
manter-se limpos e em boas condicdes.

2 — Nio deve ser permitida a realizagdo de qualquer trabalho sus-
ceptivel de prejudicar o leite.

3 — Antes de ser iniciada a ordenha, os tetos, o iibere e, se ne-
cessdrio, as zonas adjacentes da viritha, a coxa e 0 abdémen devem
estar limpos.

4 — Antes da ordenha, o ordenhador deve inspeccionar o aspecto
do leite. Em caso de deteccdo de qualquer anomalia, o leite deve
ser rejeitado.

5 — As fémeas com perturbagdes visiveis do uibere devem ser or-
denhadas em ultimo lugar, ou por mdaquina separada, ou manual-
mente, € o leite deve ser rejeitado.

6 — Os liquidos ou os aerossdis destinados aos tetos das fémeas
em aleitamento s6 devem ser utilizados imediatamente apds a orde-
nha, a ndo ser que tenham sido autorizadas pelas autoridades ofi-
ciais outras medidas especificamente aplicdveis. Os componentes desses
liquidos ou aerosséis devem ser aprovados pelas autoridades oficiais.

7 — O pessoal encarregado da ordenha e manipulacio do leite deve
usar vestudrio de ordenha limpo e adequado.

8 — Os ordenhadores devem lavar as mdos imediatamente antes
do inicio da ordenha e manté-las limpas, tanto quanto possivel, du-
rante toda a operagdo. Para esse efeito, é necessdrio que existam junto
ao local da ordenha instalagdes adequadas para que o pessoal possa
lavar as mdos e os bragos. Os golpes ¢ feridas devem ser cobertos
com um penso estanque.

9 — Apds a ordenha, o leite deve ser armazenado na sala do leite
ou em local adequado.

10 — As salas do leite devem ser exclusivamente utilizadas para
as actividades relacionadas com a manipula¢do do leite e equipamento
de ordenha.

11 — Os recipientes que contém leite devem permanecer tapados
enquanto estiverem no estabulo e durante as operagdes de transporte
e armazenagem nas salas do leite.

12 — No caso de o leite ser filtrado, o filtro utilizado deve, em
fun¢do do seu tipo, ser substituido ou limpo antes de perder a sua
capacidade de absor¢do. De qualquer modo, o filtro deve ser subs-
tituido ou limpo antes de cada ordenha. Nio devem ser utilizados
filtros de pano.

ANEXO E

CAPITULO 1
Laboratério comunitdrio de referéncia

Laboratoire central d’hygiéne alimentaire, 43, rua de Dantzig,
F-75015 Paris.

CAPITULO 11

Competéncias e tarefas do laboratério
comunitdrio de referéncia

1 — Ao laboratério comunitério de referéncia, no que se refere
as andlises e testes em matéria de leite e de produtos A base de leite,
compete:

— Fornecer informagdes sobre os métodos de andlise € os en-
saios comparativos dos laboratérios nacionais de referéncia;

— Coordenar a aplicagdo pelos laboratérios nacionais de refe-
réncia dos métodos referidos no primeiro travessio, organi-
zando, nomeadamente, ensaios comparativos;

— Coordenar a investigagdo de novos métodos de andlise e in-
formar os laboratdrios nacionais de referéncia sobre os pro-
gressos realizados nesta d4rea;

— Organizar cursos de formagéo e de aperfeicoamento para o
pessoal dos laboratérios nacionais de referéncia;

— Fornecer assisténcia técnica e cientifica aos servigos da Co-
missdo, incluindo o Servico Comunitdrio de Referéncia, de-
signadamente em caso de contestagdo de resultados entre Es-
tados membros.

2 — O laboratério comunitdrio de referéncia garante a manuten-
¢do das seguintes condi¢des de funcionamento:

Dispor de pessoal qualificado com conhecimento suficiente das
técnicas aplicadas nas andlises e testes em matéria de leite ¢
de produtos i base de leite;
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Dispor de equipamentos e substincias necessdrias & execugdo das
tarefas previstas no n.° 1;

Dispor de uma infra-estrutura administrativa adequada;

Respeito pelo seu pessoal do cardcter confidencial de certos as-
suntos, resultados ou comunicagdes;

Conhecimento suficiente das normas e préticas internacionais;

Dispor, se for caso disso, de uma lista actualizada das substdn-
cias de referéncia detida pelo Servigo Comunitdrio de Refe-
réncia, bem como de uma lista actualizada de fabricantes ¢
vendedores dessas substéncias.

MINISTERIOS DA AGRICULTURA E DO MAR

Portaria n.° 534/93
de 21 de Malo

Considerando que o Regulamento de Inspeccdo e Fis-
calizacdo Higio-Sanitdrias do Pescado, instituido pela
Portaria n.° 559/76, de 7 de Setembro, engloba alguns
preceitos que é necessario alterar por razdes de carac-
ter técnico e de processamento;

Considerando que aquele Regulamento deverd
manter-se em vigor na sua globalidade até a conclusdo
da transposi¢do nacional da legislagio comunitaria do
sector:

Manda o Governo pelos Ministros da Agricultura e
do Mar, o seguinte:

Artigo tinico. O artigo 20.° do Regulamento da Ins-
pecgdo e Fiscalizacgdo Higio-Sanitdrias do Pescado,
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anexo a Portaria n.° 559/76, de 7 de Setembro, passa
a ter a seguinte redacgdo:

Art. 20.° — 1 — Sempre que a evisceragdo for
possivel do ponto de vista técnico e comercial, deve
ser efectuada o mais rapidamente possivel apés a
captura ou o desembarque.

2 — O descabecamento total ou o desguelra-
mento é operagdo complementar a efectuar, sem-
pre que conveniente, em todos 0s peixes com peso
unitdrio aproximado ou superior a 1 kg, sobretudo
se estiverem conservados a temperatura superior a
5°C.

3 — O descabecamento e a eviscera¢do devem
ser efectuados de modo higiénico e os produtos ser
lavados com 4gua potdvel ou dgua do mar salu-
bre em abundéncia, imediatamente a seguir a es-
sas operacoes.

4 — As visceras e as partes que possam pdr em
perigo a satde publica sdo separadas e afastadas
dos produtos destinados ao consumo humano.

Ministérios da Agricultura e do Mar.

Assinada em 4 de Maio de 1993.

Pelo Ministro da Agricultura, Aivaro dos Santos
Amaro, Secretario de Estado da Agricultura. — O Mi-
nistro do Mar, Eduardo Eugénio Castro de Azevedo
Soares.
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