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CODIGO DE PRATICAS DE HIGIENE PARA A CARNE

1. INTRODUCAO

1 A carne tem sido tradicionalmente vista como veiculo de um nimero significativo de doengas humanas
de origem alimentar. Apesar de o conjunto de doengas transmitidas pela carne com impacto sobre a saude
publica ter mudado com a alteracdo dos sistemas de producdo e de processamento da carne, a permanéncia
do problema tem sido bem ilustrada nos ultimos anos por estudos de vigilancia humana sobre os agentes
patogénicos especificamente transmitidos pela carne, como Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp.,
Campylobacter spp. e Yersinia enterocolitica. Além dos riscos bioldgicos, quimicos e fisicos ja existentes,
novos riscos continuam a surgir, por exemplo o agente da encefalopatia espongiforme bovina (BSE). Além
disso, os consumidores tém também expectativas relativamente a questdes de adequacdo que ndo sdo
necessariamente de importancia para a satde humana.

2 Uma abordagem da higiene da carne actual e baseada no risco requer a aplicagdo de medidas de higiene
nos pontos da cadeia alimentar que tenham maior impacto na redugdo dos riscos de origem alimentar para os
consumidores. Tal deve reflectir-se na aplicacdo de medidas especificas, baseadas em avaliacdes cientificas e
dos riscos, com maior énfase na prevengdo e no controlo da contaminagdo durante todos os aspectos da
produgdo ¢ do processamento da carne. A aplicagdo dos principios HACCP ¢é fundamental. A medida do
sucesso dos programas actuais ¢ uma demonstracdo objectiva dos niveis de controlo dos riscos nos
alimentos, associados aos niveis exigidos de protec¢do do consumidor, ndo se concentrando apenas em
medidas prescritivas e de pormenor com resultados desconhecidos.

3 Ao nivel nacional, as actividades da autoridade competente com jurisdicdo sobre os matadouros
(normalmente, administragdes veterinarias®) servem frequentemente objectivos tanto de saude animal como
de saude publica. Este ¢ o caso especifico das inspecgdes ante- € post-mortem, em que o matadouro ¢ um
ponto determinante na vigilancia da satde animal, incluindo as zoonoses. Independentemente das medidas
jurisdicionais, ¢ importante que esta dualidade de fungdes seja reconhecida e que as actividades relevantes
para a saude publica e animal decorram de uma forma integrada.

4 Muitos governos nacionais estdo ja a implementar sistemas que redefinem o papel da industria e do
governo na organizagao de actividades em matéria de higiene da carne. Independentemente destes sistemas,
cabe a autoridade competente definir o papel do pessoal envolvido nas actividades associadas a higiene da
carne, bem como verificar o cumprimento de todos os requisitos legais.

5  Os principios de gestdo dos riscos de seguranca alimentar’ devem ser incorporados, sempre que seja
apropriado, na concep¢do e implementacdo dos programas de higiene da carne. Especificamente, deve
considerar-se o trabalho realizado pelos peritos do JEMRA, JECFA ¢ da FAO/OMS, bem como as
recomendagdes de gestdo dos riscos resultantes. Além disso, os riscos para a saide humana recentemente
associados a ingestdo de carne poderdo exigir a tomada de medidas adicionais as que normalmente sdo
aplicadas em matéria de higiene da carne. Por exemplo, a possibilidade de transmissdo zoonoética de
distrbios do sistema nervoso central do gado abatido significa que podera ser necessario accionar programas
adicionais de vigilancia da saude animal.

2. AMBITO E UTILIZACAO DESTE CODIGO

6 O ambito desde coddigo abrange normas de higiene para carne crua, preparados de carne e carne
processada, desde a produc@o animal até ao ponto de venda a retalho. Este codigo vem completar o 'Codigo
de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar’ no que respeita a estes
produtos. Sempre que apropriado, o anexo a este codigo (Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo e Orientagdes para a sua Aplicacdo) e os Principios para o Estabelecimento e a Aplicagdo de

2 A OIE est4 actualmente a elaborar orientagdes para aplicagio a nivel nacional que abordam as 'actividades ante- e post-mortem na
producdo de carne para reduzir os riscos significativos para a saide publica e animal'.

* Principios de Trabalho para a Anélise de Riscos para Aplicagio no Enquadramento do Codex Alimentarius (Manual de
Procedimentos do Codex, 14a Edigdo); Documento de Trabalho Proposto — Principios e Orienta¢des de Trabalho para a Condugdo
de uma Gestdo Microbioldgica do Risco (CX/FH 05/37/6).

* CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.
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Critérios Microbiolégicos para Alimentos’ sdo complementados e aplicados no contexto especifico da
higiene da carne.

7  Para o efeito deste cddigo, a carne provém de ungulados domésticos, solipedes domésticos, aves
domésticas, lagomorfos, caga de criacdo, aves de caga de criagdo (incluindo ratites) e caca selvagem. Este
codigo de praticas também podera ser aplicado a outros tipos de animais dos quais seja retirada carne,
sujeitos a medidas de higiene especiais que a autoridade competente considere necessarias. Além de
estabelecer medidas gerais de higiene para todas as espécies animais acima descritas, este codigo também
apresenta medidas especificas para varias espécies e classes de animais, como, por exemplo, a caca selvagem
abatida na natureza.

8  As medidas de higiene que se aplicam aos produtos descritos neste codigo devem ter ainda em conta
quaisquer outras medidas e praticas de manuseamento dos géneros alimenticios que possam ser aplicadas
pelo consumidor. Deve notar-se que alguns dos produtos descritos neste codigo podem ndo ser sujeitos a
aquecimento ou a qualquer outro processo biocida antes do respectivo consumo.

9 A higiene da carne €, por natureza, uma actividade complexa. Este codigo refere-se a padrdes, textos e
outras recomendagdes desenvolvidos noutros pontos do sistema do Codex, integrando-os sempre que
apropriado, por exemplo, Principios para Inspeccdo e Certificagdo de Alimentos para Importagdo e
Exportagdo (CAC/GL 20 - 1995), Proposta Preliminar de Principios e Orientagdes para a Condugdo de uma
Gestdo dos Riscos Microbiologicos (CX/FH 01/7 ¢ ALINORM 03/13, paragrafos 99-128), Orientagdes
Gerais para a Utilizagdo do Termo "Halal" (CAC/GL 24-1997) e as recomendagdes do Grupo
Intergovernamental Ad hoc sobre Alimentagdo Animal (ALINORM 01/38 ¢ ALINORM 01/38A).

10 Para que as informagdes fornecidas sejam consistentes, deve proceder-se também a integracdo dos
padrdes, directrizes e recomendacdes existentes no Codigo Sanitario dos Animais Terrestres da OIE relativo
a Zzoonoses.

11  Grupos normativos subordinados aos principios gerais (seccdo 4) sdo indicados em seccdes
subsequentes, inseridas em 'caixas de linha dupla'. Nas sec¢des em que sejam especificadas orientagdes,
aquelas que forem de natureza mais prescritiva sdo apresentadas em ‘caixas de linha simples. Deste modo,
pretende-se indicar que estas recomendagdes sdo baseadas nos conhecimentos e praticas actuais. Estas tém
também um cariz flexivel, podendo ser sujeitas a medidas alternativas desde que se salvaguarde os niveis de
exigéncia em termos de seguranga e adequacdo da carne.

12 As praticas tradicionais poderdo resultar em divergéncias de algumas recomendagdes de higiene da
carne apresentadas neste codigo nos casos em que a carne seja produzida para o comércio local.

3. DEFINICOES

13 Para os efeitos deste codigo, aplicam-se as seguintes definigdes. (Existem ainda outras definigdes gerais
respeitantes a higiene alimentar no Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de
Higiene Alimentar®).

Matadouro Qualquer estabelecimento aprovado, registado e/ou listado pela
autoridade competente, em que sejam abatidos e preparados animais
destinados ao consumo humano.

Animal Animais dos seguintes tipos:
e Ungulados domésticos;
*  Solipedes domésticos;
*  Aves domésticas, i.e. de capoeira;
*  Lagomorfos;
e Caga de criagao;

e Aves de caca de criacdo, incluindo ratites;

* CAC/GL 21-1997.
6 Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003).
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Caga selvagem, i.e. mamiferos terrestres ¢ aves selvagens cacados
(incluindo aqueles que vivem em territorio fechado sob condi¢des de
liberdade semelhantes as da caga selvagem);

Inspecgio Qualquer procedimento ou teste realizado por uma pessoa competente

ante-mortem’ em animais vivos com o objectivo de avaliar a seguranga, a adequagao
¢ a disposicao

Carcaca O corpo do animal depois da sua preparagio.

Residuos Residuos de medicamentos veterindrios e pesticidas, tal como descritos

quimicos nas Defini¢des para o Efeito do Codex Alimentarius®

Autoridade A autoridade oficial designada pelo governo para executar o controlo

competente’ sanitario da carne, bem como a fixacdo e a aplicagdo dos requisitos
legais de higiene para a carne.

Entidade Entidade oficialmente reconhecida e supervisionada pela autoridade

competente competente que executa actividades especificas no que respeita a
higiene da carne.

Pessoa Pessoa com formagdo, conhecimentos, competéncias e¢ capacidades

competente para executar uma tarefa atribuida e que estd sujeita aos requisitos

especificados pela autoridade competente.

Rejeitado Inspeccionado e avaliado por uma pessoa competente, ou determinado
pela autoridade competente, como sendo perigoso ou improprio para
consumo humano, sendo necessaria a sua eliminacao.

Contaminante Qualquer agente biolodgico ou quimico, matéria estranha, ou outra
substdncia adicionada sem intencdo aos alimentos que possa
comprometer a seguranga e a adequacio dos mesmos.'’

Doenca ou Qualquer anomalia que afecte a seguranga e/ou a adequacao.

anomalia

Preparagio A separagdo progressiva do corpo de um animal em carcaga ¢ outras
partes comestiveis e ndo comestiveis.

Equivaléncia A capacidade de diferentes sistemas de higiene da carne cumprirem os
mesmos objectivos de seguranga e/ou adequacdo dos alimentos.

Estabelecimento Qualquer edificio ou area aprovado, registado e/ou listado pela
autoridade como apto para ser utilizado em actividades de higiene da
carne.

Operador do Pessoa que dirige um estabelecimento, responsavel por assegurar o

estabelecimento cumprimento dos requisitos legais de higiene da carne.

Objectivo de A frequéncia ou/e concentragdo maxima de um perigo num género

seguranca alimenticio no momento do consumo que fornece ou contribui para o

alimentar nivel apropriado de proteccao.

Carne fresca Carne que ndo sofreu qualquer tratamento de conservacdo, salvo

refrigeragdo e acondicionamento numa embalagem protectora, e que
conserva as suas caracteristicas naturais.

" Também poderio ser realizados estes e outros procedimentos e testes estipulados pela autoridade competente, especificamente no
ambito da saude animal.

8 Manual de Procedimentos da Comissio do Codex Alimentarius.

% A autoridade competente emite certificados oficiais para o comércio internacional de carne. Os requisitos da certificagio para fins
de satide publica e transacgdes comerciais justas foram elaborados pelo Comité do Codex para os Alimentos e a Inspecgdo e
Sistemas de Certificagdo para Importacdo e Exporta¢ao dos Alimentos (cons. CAC/GL 26-1997). Os requisitos para fins de
certificagdo da satde animal (incluindo zoonoses) encontram-se especificados no Codigo Sanitario dos Animais Terrestres da OIE
(cons. secgdo 1.2 Obrigagdes e ética do comércio internacional). Estes devem ser lidos em paralelo sempre que se verifique a
necessidade de certificagdo veterinaria.

19 Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 42003).
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Posto de recolha
de caca

Boas  Prdticas
de Higiene
(BPH)

Risco

Cacador
Improprio para
consumo

Carne
processada

Carne
Higiene da
carne

Preparacdao da
carne

Carne
desmanchada
mecanicamente
(CDM)

Carne picada

Inspector oficial

Inspecgao
organoléptica

Critério de
performance

Objectivo de
performance

"' WHO Teachers Handbook, 1999.

Edificio aprovado, registado e/ou listado pela autoridade competente,
no qual a caca selvagem abatida ¢ temporariamente depositada antes de
ser transportada para um estabelecimento. (Note-se que para os efeitos
deste codigo, o posto de recolha de caga ¢ um tipo especifico de
estabelecimento).

Todas as praticas que visam manter as condicdes e as medidas

necessarias para assegurar a seguran¢a ¢ a adequacdo dos géneros
. , . . . 11

alimenticios em todas as fases da cadeia alimentar .

Agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios,

ou respectiva condigdo, que possa causar efeitos adversos sobre a
, 12

saude.

Pessoa envolvida no abate e/ou na sangria, evisceragdo parcial e
preparacdo parcial no local de caca selvagem abatida.

Inspeccionado e avaliado por uma pessoa competente, ou determinado
pela autoridade competente, como improprio para consumo humano.

Produtos que resultam do processamento de carne crua ou da
transformacdo posterior destes produtos processados, por forma a que,
aquando do corte, a superficie de corte do produto em questdo ja nio
apresente as caracteristicas da carne fresca.

Todas as partes de um animal destinadas ao consumo humano ou
avaliadas como seguras e proprias para consumo humano.

Todas as condi¢des e medidas necessarias para assegurar a seguranga €
adequacdo da carne em todas as fases da cadeia alimentar.

Carne crua a qual sdo adicionados produtos alimentares, condimentos
ou aditivos.

Produto resultante da separacdo da carne deixada nos ossos apds a
desossa ou de carcacas de aves utilizando meios mecanicos que
resultam na perda ou na modificagdio da estrutura das fibras
musculares.

Carne desossada reduzida a fragmentos.

Pessoa competente indicada, acreditada ou reconhecida de outra forma
pela autoridade competente para desempenhar as actividades oficiais de
verificagdo da higiene da carne em nome, ou sob a supervisdo, da
autoridade competente.

Utilizagdo dos sentidos da visdo, tacto, paladar e olfacto para identificar
doengas e anomalias.

Efeito em frequéncia e/ou concentracdo de um perigo num género
alimenticio que deve ser conseguido pela aplicacdo de uma ou mais
medidas de controlo, por forma a fornecer ou contribuir para um
objectivo de performance (OP) ou objectivo de seguranca alimentar
(OSA).

A frequéncia e/ou concentragdo maxima de um perigo num género
alimenticio, numa etapa especifica da cadeia alimentar, antes do
momento de consumo, que fornece ou contribui para um objectivo de
seguranga alimentar (OSA) ou um nivel apropriado de protecgdo
(ALOP).

a
12 Defini¢des para Fins do Codex Alimentarius. Manual de Procedimentos, 14 edigao.
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Inspecgdao post-

Qualquer procedimento ou teste realizado por uma pessoa competente

mortem em todas as partes relevantes dos animais abatidos/mortos com o
objectivo de avaliar a seguranca, adequacdo e disposicao.
Producio Todos as etapas da cadeia alimentar ligadas a producdo animal e ao
rimdfia transporte de animais para o matadouro ou & caga e ao transporte de
p caca selvagem para o posto de recolha de caca.
Controlo do Todas as condi¢des e¢ medidas aplicadas durante o processo de
processo produgdo necessarias para garantir a seguranga ¢ a adequagdo da
carne."
Critério do Os parametros fisicos de controlo do processo (por exemplo, tempo,
processo temperatura), numa etapa especifica, que podem ser aplicados para
alcancar um objectivo de performance ou critério de performancels.
Garantia da Todas as actividades planeadas e sistematicas implementadas no
qualidade (QA) sistema de qualidade ¢ que se demonstrem necessarias para garantir a
devida confianca de que uma entidade preencherd os requisitos de
qualidade.'
Sistema de A estrutura, procedimentos, processos € recursos organizacionais
garantia de necessarios para implementar a garantia de qualidade.
qualidade
. . 1
Carne crua Carne fresca, carne picada ou carne desmanchada mecanicamente.'’
Produtos Produtos destinados ao consumo sem qualquer outra etapa biocida
prontos a adicional.
consumir
Baseada no Com um objectivo de performance, critério de performance ou critério
risco do processo desenvolvido de acordo com os principios de analise do
risco.'®
Seguro para Seguro para consumo humano de acordo com os seguintes critérios:
consumo . . .
humano * produzido de acordo com os requisitos de seguranca adequados a
sua utilizagdo final;
* em conformidade com os critérios de processo e de performance
baseados no risco para perigos especificados; e
* sem perigos em niveis que possam ser prejudiciais para a saiude
humana.
Procedimentos Um sistema documentado para assegurar que o pessoal, as instalagdes,
operacionais 0 equipamento e os utensilios estejam limpos e, quando necessario,
padrao de desinfectados a niveis especificados antes e durante as operagoes.
higiene (SSOP)

13 Também poderdo ser realizados estes e outros procedimentos e testes estipulados pela autoridade competente, especificamente
no ambito da saude animal.

140 "processo” inclui as inspecgdes ante- e post-mortem.

15 Trata-se de uma definigdo provisoria para efeitos deste codigo.

IS0 8402.

"7 Isto ndo exclui intervengdes para efeitos de reducio dos agentes patogénicos.

18 Definigdio proviséria para efeitos deste codigo.
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Adequado para
consumo
humano

Validacdo

Verificacio

Verificacio
(operador)

Inspector
Veterindrio

Adequado para consumo humano de acordo com os seguintes critérios:

*  produzido de acordo com as condi¢des de higiene descritas neste
codigo;
B :1: ~ . 19
* adequado a utilizagdo a que se destina ;¢

* em conformidade com pardmetros baseados em resultados
relativos a doengas ¢ anomalias especificas, tal como especificado
pela autoridade competente.

Obtengdo de provas de que a medida ou as medidas de higiene
alimentar seleccionadas para controlar um perigo num género
alimenticio conseguem controlar de uma forma eficaz e consistente o
perigo ao nivel apropriado.”’

Actividades levadas a cabo pela autoridade competente e/ou entidade
competente para verificar o cumprimento dos requisitos legais.

A revisdo continua dos sistemas de controlo do processo pelo operador,
incluindo acg¢les correctivas e preventivas, para assegurar o
cumprimento dos requisitos legais e/ou especificados.

Inspector oficial profissionalmente qualificado como veterinario que
executa as actividades oficiais de inspecgdo sanitiria da carne’ de
acordo as especificacdes da autoridade competente.

1 Consultar, por exemplo, Orientagdes Gerais para a Utilizagio da Designagio “HalalO(CAC/GL 24-1997).
2 Definigio provisoria para efeitos deste codigo.
2! Estas actividades poderdo incluir objectivos de saude animal.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE DA CARNE

ii.

iii.

1v.

vi.

Vii.

1X.

X1.

Viil.

A carne deve ser segura e adequada para consumo humano. Todas as partes interessadas,
incluindo o governo, a industria e os consumidores t€ém um papel a desempenhar para o
conseguir.”

A autoridade competente deve ter poder legal para estabelecer e assegurar o
cumprimento dos requisitos de higiene da carne, bem como a responsabilidade final pela
verificagdo do cumprimento destes requisitos de higiene da carne. A produgdo de carne
segura ¢ adequada de acordo com os requisitos reguladores da higiene da carne deve ser
da responsabilidade do operador do estabelecimento. As partes relevantes deverdo ter
obrigacado legal de fornecer qualquer informacédo e assisténcia solicitada pela autoridade
competente.

Os programas de higiene da carne tém como objectivo primario proteger a saude publica
e devem basear-se numa avaliacdo cientifica dos riscos para a saude humana associados
ao consumo da carne e ter em conta todos os perigos relevantes para a seguranga
alimentar, identificados por pesquisas, monitorizag@o e outras actividades relevantes.

Os principios de analise do risco para a seguranca alimentar devem ser incorporados sempre

que seja possivel e se demonstrem apropriados na concepgdo e implementagdo de programas
. 2

de higiene da carne.”

Sempre que possivel e exequivel, as autoridades competentes devem formular objectivos
de seguranca alimentar de acordo com uma abordagem baseada no risco, por forma a
expressar objectivamente o nivel de controlo dos perigos necessario para cumprir os
objectivos de saude publica.

Os requisitos de higiene da carne devem controlar os perigos, tanto quanto possivel, ao
longo de toda a cadeia alimentar. As informagdes disponibilizadas na produgdo primaria
devem ser tidas em conta, por forma a formular requisitos de higiene da carne que
abranjam o conjunto e a prevaléncia dos perigos existentes na populagdo animal a partir
da qual se origina a carne.

O operador do estabelecimento deve aplicar os principios HACCP. Tanto quanto
possivel, os principios HACCP devem igualmente ser aplicados na concepgdo € na
implementacdo de medidas de higiene ao longo de toda a cadeia alimentar.

A autoridade competente deve definir o papel desempenhado pelo pessoal envolvido nas
actividades de higiene da carne, quando adequado, incluindo a fungdo especifica do
inspector veterinario.

A autoridade competente decide onde e como as actividades envolvidas na higiene da
carne deverdo decorrer, devendo estas ser executadas por pessoal com formacdo,
conhecimentos, competéncias e capacidades adequados.

A autoridade competente deve verificar se o operador do estabelecimento utiliza sistemas
adequados que possibilitem identificar o percurso e retirar a carne da cadeia alimentar se
necessario. A comunicagdo com os consumidores e outras partes interessadas deve ser
tida em considerag@o e accionada sempre que se demonstre adequada.

De acordo com as circunstancias, os resultados da monitorizagdo e da vigilancia das
populagdes animais ¢ humanas devem ser tidos em consideracdo; deverdo ser efectuadas
revisdes e/ou modificagcdes aos requisitos de higiene da carne sempre que estas sejam
necessarias.

Os requisitos especificos de higiene da carne devem ter em conta riscos bioldgicos, quimicos e fisicos, bem como caracteristicas
patofisiologicas e outras caracteristicas associadas a adequag@o para consumo humano.

3 Principios de Trabalho para a Analise de Riscos para Aplicagdo no Enquadramento do Codex Alimentarius, Manual de Procedimentos,
14" edi¢do; Comité de Higiene Alimentar do Codex, Proposta Preliminar de Principios e Orienta¢des para a Condugdo de Uma Gestéo de
Riscos Microbiologicos (CX/FH 05/37/6); Relatorio de uma Consulta Conjunta da FAO/WHO sobre Principios ¢ Orientagdes para a
Incorporagdo da Avaliagdo dos Riscos Microbiologicos no Desenvolvimento de Padrdes de Seguranga Alimentar, Orientagdes ¢ Textos

Relacionados; Kiel, Alemanha, 18-22 de Margo de 2002.
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X1i.

As autoridades competentes devem reconhecer a equivaléncia de medidas de higiene
alternativas, quando seja apropriado, bem como promulgar medidas de higiene da carne
com vista a obter os resultados requeridos em termos de seguranca e adequagdo, bem
como promover praticas adequadas no comércio de carne.
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5. PRODUCAO PRIMARIA

14 A produgdo primaria ¢ uma fonte importante de perigos associados a carne. Existem intimeros perigos
associados as populagdes animais destinadas a abate. O seu controlo durante a produgdo primaria ¢
frequentemente um desafio, por exemplo, o controlo de E. coli O157:H7, Salmonella spp. Campylobacter
spp. e de outros perigos quimicos e fisicos variados. Uma abordagem a higiene da carne baseada no risco
inclui a entrada em consideracdo de opcdes de gestdo do risco que possam ter um impacto significativo na
redugio do risco quando aplicadas ao nivel da produgio primaria.**

15 O fornecimento das informagdes relevantes sobre os animais destinados a abate facilita a aplicagdo de
programas de higiene da carne baseados no risco e permite que os procedimentos de inspec¢do possam ser
direccionados de acordo com o conjunto e a prevaléncia de doengas e anomalias numa popula¢do animal
especifica. Tal podera revelar-se particularmente importante em situagdes em que a presenca de
determinados agentes zoondticos ndo seja detectavel por testes laboratoriais ou organolépticos de rotina,
sendo, como tal, necessario recorrer a medidas especiais. Exemplo disto ¢ uma possivel exposi¢do a quistos
de Cysticercus bovis.

16 Os sistemas de garantia da qualidade reconhecidos oficialmente, implementados na produgao primaria,
devem ser tidos em conta, de forma adequada, durante a verificacdo dos requisitos reguladores.

17 Os principios ¢ as orientagdes apresentados nesta sec¢do sdo suplementares aos objectivos e as
orientacdes da Seccao III do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene
Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

5.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICAVEIS A PRODUCAO PRIMARIA

i. A produgdo primaria deve ser gerida de forma a reduzir a probabilidade de introducdo de perigos
¢ a contribuir para que a carne seja segura ¢ adequada para consumo humano.

il. Sempre que seja possivel e exequivel, o sector de producdo primdria e a autoridade
competente devem estabelecer sistemas de recolha, reunido e disponibilizacdo de
informacdes sobre os riscos ¢ as condigdes que possam existir nas populagdes animais e
afectar a seguranca e conformidade da carne.

iii. A produgdo primaria deve incluir programas oficiais, ou reconhecidos oficialmente, para o
controlo ¢ a monitorizagdo dos agentes zoondticos nas populagcdes animais e no ambiente,
de forma adequada as circunstancias, sendo que as doencas zoonoticas de declaragdo
obrigatdria devem ser comunicadas de acordo com os termos legais.

iv.  As Boas Praticas de Higiene (BPH) ao nivel da producgdo primaria devem abranger, por
exemplo, a saude ¢ a higiene dos animais, o registo dos tratamentos, dos alimentos para
animais e da sua composi¢do, bem como outros factores relevantes de ordem ambiental.
Tanto quanto possivel, devem incluir igualmente a aplicagdo dos principios HACCP.

. As praticas de identificagdo dos animais devem possibilitar, na medida do possivel, o
rastrear dos animais até ao ponto de origem, de forma a permitir uma investigagdo sempre
que esta se demonstre necessaria.

5.2 HIGIENE DOS ANIMAIS PARA ABATE

18 Tanto os produtores primarios como a autoridade competente devem trabalhar em conjunto na
implementacdo de programas de higiene da carne baseados no risco, ao nivel da produgdo primaria, que
documentem o estado geral de saude dos animais para abate, ¢ devem implementar praticas que mantenham
ou melhorem esse estado, por exemplo programas de controlo de zoonoses. Os programas de garantia de
qualidade ao nivel da produgdo primaria devem ser encorajados e poderdo incluir a aplica¢do de principios
HACCP de forma apropriada as circunstancias. Estes programas devem ser tidos em conta pela autoridade
competente na concepgao genérica e na implementacao de programas de higiene da carne baseados no risco.

2% Principios de Trabalho para a Analise de Riscos para Aplicagdo no Enquadramento do Codex Alimentarius, Manual de
Procedimentos do Codex, 14" Edi¢do.
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Com vista a facilitar a aplicagdo de programas de higiene da carne baseados no risco:

e Tanto quanto possivel, os produtores primarios devem manter registos das informacgdes
relevantes sobre o estado de satide dos animais, uma vez que esta se relaciona com a produgao
de carne segura e adequada para consumo. Estas informagdes devem ser disponibilizadas ao
matadouro de forma apropriada as circunstancias.

* Devem implementar-se sistemas que garantam o envio de informac¢do do matadouro ao
produtor primario sobre a seguranca e a conformidade dos animais entregues para abate ¢ da
respectiva carne, com vista a melhorar as condigdes de higiene da exploragdo e, nos casos em
que o produtor tenha implementado programas de garantia da qualidade, para que esta
informacdo seja incorporada nestes programas, melhorando a sua eficécia.

¢ A autoridade competente deve analisar de forma sistematica as informagdes de monitorizagao e
vigilancia da producdo primaria, de forma a modificar os requisitos de higiene da carne sempre
que tal se demonstre necessario.

19 A autoridade competente deve levar a cabo um programa oficial de controlo de agentes zoondticos,
riscos quimicos e contaminantes especificos. Este programa deve ser coordenado, tanto quanto possivel, com
outras autoridades competentes com responsabilidades sobre a satide publica ¢ animal.

Os programas oficiais, ou reconhecidos oficialmente, para agentes zoonoticos especificos incluem
medidas para:

e controlar e erradicar a presenga destes agentes em populagdes animais, ou em subgrupos de
populagoes, como, por exemplo, determinadas aves domésticas;

e evitar a introdug@o de novos agentes zoonéticos;

» fornecer sistemas de monitoriza¢do e vigilancia que colijam dados de base e orientem uma
abordagem baseada no risco para o controlo destes perigos na carne; ¢

* controlar os movimentos dos animais entre unidades de produgdo primaria e matadouros nos
quais existam popula¢des de quarentena.

Os programas oficiais, ou reconhecidos oficialmente, para riscos quimicos e contaminantes
incluem medidas para:

* controlar o registo e a utilizacdo de medicamentos veterinarios e pesticidas, de forma que nao
remanes¢am residuos na carne em niveis que tornem o produto perigoso” para consumo
humano, e

» fornecer sistemas de monitoriza¢do e vigilancia que colijam dados de base e orientem uma
abordagem baseada no risco para controlo destes perigos na carne.

20 Na medida do possivel, devem existir sistemas de identificagdo de animais ao nivel da produgdo
primaria, que permitam rastrear a origem da carne desde o matadouro ou estabelecimento até ao local de
produgdo dos animais.

21 Os animais ndo devem ser transportados para o matadouro quando:

* existir a probabilidade do nivel de contaminag@o das superficies externas do animal comprometer a
higiene do abate e da preparagdo, bem como nos casos em que ndo seja possivel proceder a
intervengdes apropriadas, como a lavagem e a tosquia.

e existirem informagdes que indiquem que os animais poderdo comprometer a producdo de carne
segura e adequada para consumo humano, por exemplo, a presenca de determinadas doengas ou
administra¢do recente de medicamentos veterinarios. Nalgumas situagdes, podera ser efectuado o

% Orientagdes para o Estabelecimento de um Programa Regulador do Controlo de Residuos de Medicamentos Veterinarios nos
Alimentos (CAC/GL 16-1993) (sob revisao).
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transporte, desde que os animais tenham sido identificados de forma adequada (por exemplo,
"Suspeito") e a supervisdo do abate decorra sob pardmetros especiais; ou

e existirem ou surgirem condigdes que provoquem stress nos animais resultando num impacto adverso
para a seguranga e adequacao da carne.

5.3 HIGIENE DA CACA SELVAGEM ABATIDA

22 O conhecimento do estado de satide das populacdes de caca selvagem abatida pela sua carne ¢ limitado;
contudo, a autoridade competente deve entrar em consideragdo com todas as fontes durante a recolha de
informagdes. Por conseguinte, os cagadores devem ser encorajados a fornecer informagdes relevantes, por
exemplo, a origem geografica da caca selvagem e quaisquer sintomas clinicos de doenga observados nas
populagdes animais selvagens.

23 A caga selvagem deve ser recolhida para consumo de forma a que:

¢ 0s métodos de abate sejam consistentes com a produgdo de carne segura e adequada para consumo
humano; e

* a sua origem geografica ndo esteja sujeita a proibigdes oficiais de caga, por exemplo, no caso de
ocorréncia concomitante de programas de controlo quimico de pragas ou quarentena zoossanitaria.

24 Os cagadores sdo particularmente importantes no fornecimento de informagdes sobre os animais
abatidos. Estes deverdo estar cientes da sua responsabilidade de fornecer ao estabelecimento todas as
informagdes relevantes que possam ter impacto sobre a seguranca e adequagdo da carne da caga selvagem
abatida, por exemplo, referindo sintomas de doenca observados imediatamente antes do abate, doenga
evidente ¢ anomalias detectadas durante a preparagdo parcial e/ou evisceragdao no local. A autoridade
competente deve exigir que os cacadores, ou outras pessoas envolvidas na recolha de caca selvagem para
consumo, assistam a ac¢des de formacao bésica em matéria de higiene da carne apropriadas a intervencdo no
terreno, por exemplo, reconhecimento de doencas e anomalias, aplicagdo de boas praticas de higiene na
preparagdo parcial no local e no transporte para o posto de recolha.

25 Dado que a caga selvagem ¢ abatida no terreno, a execugdo de praticas de higiene apropriadas logo apds
o abate ¢ essencial para minimizar a contaminacdo das partes comestiveis. As Boas Praticas de Higiene
devem ser aplicadas, tanto quanto possivel, durante a sangria, a preparacdo parcial, por exemplo na remogao
da cabega e/ou evisceragio parcial (quando autorizada pela autoridade competente).”®

A sangria e a preparacdo parcial da caca selvagem abatida devem incluir:

. a sangria ¢ a evisceragdo parcial logo que possivel apds o abate (excepto quando estas
actividades ndo forem requeridas pela autoridade competente relativamente a espécies
especificas de caga selvagem);

. a esfola e/ou preparagdo parcial, de modo a reduzir ao minimo o nivel de contaminagdo das
partes comestiveis;

. a remog¢do apenas das partes do animal que ndo sejam necessarias para a avaliacdo e
inspec¢do post-mortem; e

. a retencdo, pelo menos, dos pulmdes, do figado, do coracdo e dos rins (no caso de evisceragdo
parcial), quer mantendo a ligacdo natural a carcaca, quer identificando, embalando e
apresentado estes O0rgdos junto a mesma, excepto nos casos em que um cagador, que seja
uma pessg? competente, proceda a inspeccdo sem que haja detecg¢do ou suspeita de qualquer
anomalia.

26  Os postos de recolha de caga ndo devem ser utilizados simultaneamente para outros fins que ndo o da
recepcdo e manutencdo de caca selvagem abatida, a menos que sejam especificadas outras utilizagdes e
condicdes pela autoridade competente.

27 A entrega de caga selvagem abatida ao posto de recolha ou a um estabelecimento devera decorrer dentro
dos limites de tempo impostos pela autoridade competente no que respeita ao abate, as condi¢des ambientais
e aos niveis de seguranga alimentar desejaveis. O corpo, bem como as outras partes do animal cagado, ndo

2 . s . . ~ . . . .
® A evisceracio parcial normalmente sé envolve a remogdo do tracto gastrintestinal, o que ajuda ao arrefecimento.

2 . R - . , . . ~ Lo
7 No respeitante & caga miuda selvagem, a autoridade competente podera autorizar a evisceragio completa dos animais.
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devem ser congelados antes da preparagdo e da inspeccdo post-mortem num estabelecimento, excepto
quando inevitdvel devido a temperatura ambiente.

5.4 HIGIENE DOS ALIMENTOS PARA ANIMAIS E RESPECTIVOS INGREDIENTES

28 Os alimentos para animais utilizados na produgdo primaria devem estar sujeitos as boas praticas de
alimentagio animal.”® Devem ser mantidos registos ao nivel da produgao dos alimentos para animais, no que
respeita a sua origem, bem como aos seus ingredientes, de modo a facilitar a verificacao.

29 A colaboragdo entre todas as partes envolvidas na produgdo, fabrico e utilizagdo dos alimentos para
animais e respectivos ingredientes ¢ necessaria para estabelecer a ligagdo entre possiveis perigos
identificados e o nivel de risco para os consumidores de qualquer transmissdo pela cadeia alimentar®.

Nao devem ser utilizados alimentos e ingredientes nos alimentos para animais que:

. sejam reconhecidos como possiveis transmissores de agentes zoonoéticos (incluindo
encefalopatias espongiformes transmissiveis (TSE) a populagéo para abate; ou

. contenham substancias quimicas (por exemplo, medicamentos veterinrios, pesticidas) ou
contaminantes que possam deixar residuos na carne a niveis que tornem o produto perigoso
para consumo humano.

30 A autoridade competente deve implementar legislacdo adequada e controlos aplicaveis & administracdo
de proteina animal a animais nos casos em que exista a probabilidade de transmissdo de agentes zoonoéticos,
estando prevista a proibicdo destes alimentos quando justificada pela gestdo do risco. Os alimentos para
animais fabricados e respectivos ingredientes deverdo estar sujeitos a critérios microbioldgicos, bem como a
outros critérios, de acordo com um plano de amostragem e um protocolo de teste especificos, bem como a
limites maximos de micotoxinas.

5.5 HIGIENE DO AMBIENTE DA PRODUCAO PRIMARIA

31 A produgdo primaria de animais ndo deve ser realizada em areas nas quais a presenga de perigos no
ambiente possa levar a niveis inaceitaveis de riscos na carne.

A autoridade competente deve conceber e executar programas de monitorizagdo e vigilancia
adequados as circunstancias que verifiquem:

. riscos associados a animais e plantas que possam comprometer a produgdo de carne segura e
adequada para consumo humano; ¢

. contaminantes ambientais que possam existir em niveis na carne que tornem o produto
perigoso para consumo humano; e

. egarantia que potenciais portadores, como a agua, ndo sdo veiculos significativos na
transmissdo dos perigos.

Deverdo implementar-se instalagdes e procedimentos de forma a garantir que:

. sempre que sejam utilizadas plataformas de alimentacdo e alojamento, bem como outras areas
onde possa existir acumulacdo de agentes zoonoticos e outros riscos, estas sejam limpas e
mantidas em boas condigdes sanitarias (consultar a Secgdo 10).

. os sistemas de processamento activo e/ou eliminagdo de animais mortos ¢ lixo ndo constituam
uma possivel fonte de riscos de origem alimentar para a satide humana e animal; e

. riscos quimicos necessarios por razdes tecnologicas sejam armazenados de modo a ndo
contaminarem o ambiente ou os alimentos para os animais e respectivos ingredientes, nao
constituindo, deste modo, um risco para a saide humana.

28 Codigo de Préticas de Boa Alimentago para Animais do Codex (CAC/RCP 54-2004).
» Codigo Sanitario dos Animais Terrestres da OIE (capitulos relativos as doengas zoonoéticas); directrizes da OIE em matéria de
resisténcia antimicrobiana.
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5.6 TRANSPORTE

5.6.1 Transporte de animais para abate

32 O transporte dos animais para abate deve decorrer de forma a ndo causar nenhum impacto adverso sobre
a seguranga ou a adequagio da carne.*

Os animais para abate requerem equipamentos de transporte para o matadouro que assegurem:
. a minimizarao da sujidade e da contaminag@o cruzada com matéria fecal,
. a ndo introdugao de novos riscos durante o transporte;
. a manutencdo da identificacdo dos animais quanto ao local de origem; e

. a consideracdo da importancia de evitar stress indevido que tenha um impacto adverso na
seguranca da carne (como, por exemplo, a emissdo de agentes patogénicos induzida pelo
stress).

Os veiculos de transporte devem ser concebidos e mantidos de forma a:

. ser possivel carregar, descarregar e transportar facilmente os animais com um risco minimo
de leséo;

. ser possivel separar fisicamente animais de espécies diferentes ¢ animais da mesma espécie
que possam provocar lesdes noutros animais durante o transporte.

. utilizar estrados, gaiolas de reteng@o ou dispositivos similares para limitar a sujidade e a
contaminacao cruzada com matgria fecal,

. ser possivel proteger os animais de contaminagdo cruzada em veiculos com mais de um piso;
. existir uma ventilagdo adequada; e

. ser possivel limpar e desinfectar facilmente (consultar a Seccao 10).

33 Os veiculos de transporte e as gaiolas de retencdo, sempre que utilizadas, devem ser limpos e, se
necessario, desinfectados, assim que possivel apds a descarga dos animais no estabelecimento.

5.6.2 Transporte de caca selvagem abatida

34  Ap0s o abate e a preparacao parcial no terreno, o corpo e as outras partes dos animais cacados devem
ser transportados para um estabelecimento, incluindo um posto de recolha, sem demoras e de um modo que
minimize a contaminacdo das partes comestiveis. A utilizacdo destes veiculos para este fim deve ser
consistente com as boas praticas de higiene e quaisquer outros requisitos especificos.

35 Salvo nos casos em que se demonstre desnecessario, devido a temperatura ambiente baixa, a
temperatura do corpo do animal cacado deve ser reduzida logo que possivel apos a preparagdo parcial no
terreno € o transporte.

6. APRESENTACAO DOS ANIMAIS PARA ABATE
36 SO devem ser apresentados para abate animais saudaveis, limpos e devidamente identificados.

37 Todos os animais devem ser observados a chegada ao matadouro. Caso sejam detectadas anomalias no
comportamento ou no aspecto de um animal, ou grupo de animais, que motivem a sua separagdo do restante
grupo, deve-se proceder a respectiva separacdo e notificar a pessoa competente responsavel pela inspeccao
ante-mortem.

38 A inspeccdo ante-mortem € uma actividade de pré-abate importante. Todas as informacdes relevantes
sobre os animais apresentados para abate devem ser utilizadas nos sistemas de higiene da carne.

3% Codigo Sanitario dos Animais Terrestres da OIE (capitulo relativo ao transporte), relatorio do grupo de trabalho da OIE sobre
bem-estar animal, Outubro de 2002.
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6.1

i.
higi

ii.

ii.

1v.

V.

Vi.

APRESENTADOS PARA ABATE

contaminagdo cruzada com agentes patogénicos de origem alimentar e facilitar as tarefas de abate e de
preparagdo.

competente decidir os procedimentos ¢ testes a serem utilizados, a forma como decorrera a inspecgao ¢ a
formacdo, conhecimentos, competéncias e capacidades necessarias para o desempenho desta fungao.

circunstancias. Deve ainda ter em conta todas as informagoes relevantes desde o nivel da produgao
primaria.

inspecgdo ante-mortem, devem ser utilizados no controlo do processo.

primario, sempre que se considere adequado.

PRINCIPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICAVEIS AOS ANIMAIS

Os animais apresentados para abate devem apresentar um nivel de limpeza que ndo ponha em causa a
ene do abate e da preparagao.

As condig¢des do acondicionamento dos animais apresentados para abate devem minimizar a

Os animais para abate devem ser submetidos a uma inspec¢ao ante-mortem. Cabera a autoridade

A inspecg¢ao ante-mortem deve ter uma base cientifica, ser baseada no risco e ser adequada as

As informacgodes relevantes desde a produgdo primaria, quando disponiveis, bem como os resultados da

As informagoes relevantes da inspecgdo ante-mortem devem ser analisadas e devolvidas ao produtor

6.2

CONDICOES DE ESTABULACAO

39 O acondicionamento dos animais para abate tem um efeito importante sobre muitos aspectos do abate,
da preparacdo e da producdo de carne segura e adequada para consumo humano. A limpeza dos animais tem

uma

grande influéncia no que respeita ao nivel de contaminagdo microbiologica cruzada da carcaca e de

outras partes comestiveis durante os processos de abate e preparagdo. Podem ser aplicadas uma série de

medi

das especificas a cada espécie animal, de modo a assegurar que sO sejam abatidos animais

suficientemente limpos, contribuindo assim para a redugdo da contaminagdo microbiologica cruzada.

40
vista

Os sistemas de garantia de qualidade implementados pelo operador do estabelecimento devem ter em
o cumprimento das condi¢des adequadas de estabulagdo de uma forma continua.

O operador do estabelecimento deve assegurar condigdes de estabulacao que incluam:

instalagdes organizadas de forma a minimizar, o mais possivel, a sujidade e a contaminagao
cruzada com agentes patogénicos de origem alimentar;

o acondicionamento dos animais de modo a ndo comprometer a sua condigdo fisiologica ¢ a
permitir que a inspecgdo ante-mortem decorra com eficacia. Os animais deverdo, por
exemplo, gozar de um periodo de repouso, sempre que isso se demonstre necessario, ter
espago para se movimentarem e, quando necessario, estar protegidos das condigdes
climatéricas;

a separagdo adequada dos animais em classes ¢ tipos diferentes deve ser respeitada. Exemplo
disso é a separagdo de animais com requisitos de preparagdo especiais ¢ de animais
'suspeitos', que tenham sido identificados como possiveis portadores de agentes patogénicos
de origem alimentar especificos para os outros animais (consultar 6.3.);

a existéncia de sistemas que assegurem que s6 animais com um nivel de limpeza suficiente
sejam abatidos;

a existéncia de sistemas que assegurem que os alimentos tenham sido devidamente retirados
antes do abate;

a manuten¢do da identificacdo dos animais (quer individualmente, quer em lotes, por
exemplo, no caso das aves de capoeira) até ao momento do abate e da preparacao; e

o fornecimento de informagdes relevantes sobre animais especificos ou sobre lotes de animais
para facilitar a inspeccdo ante- € post-mortem.

41

A autoridade ou entidade competente deve ter em conta se os sistemas de garantia da qualidade sdo
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devidamente implementados pelo operador do estabelecimento, determinando a frequéncia e a intensidade
das actividades de verificagdo necessarias para determinar se as condi¢cdes de estabulagdo estdo em
conformidade com os requisitos legais.

6.3 INSPECCAO ANTE-MORTEM

42 Todos os animais apresentados para abate devem ser submetidos, individualmente ou em lote, a uma
inspeccdo ante-mortem a efectuar por uma pessoa competente. A inspecgdo deve incluir a confirmagao de
que os animais se encontram devidamente identificados, de modo a permitir entrar em conta com condig¢des
especiais relativas ao local da producdo primaria na inspec¢do ante-mortem, incluindo controlos de
quarentena relevantes para a saude publica e animal.

43 A inspec¢do ante-mortem deve servir de suporte a inspecgdo post-mortem através da aplicagdo de uma
série de procedimentos e/ou testes especificos que analisem o comportamento, as reacgdes e o aspecto, bem
como possiveis sinais de doenca nos animais vivos.

Os animais descritos adiante deverdo ser submetidos a controlos, procedimentos e operagdes especiais,
impostos pela autoridade competente (que poderdo incluir a recusa de entrada no matadouro) quando:

. os animais ndo se encontrem devidamente limpos;
. tenham morrido animais durante o transporte;

. esteja presente, ou haja uma suspeita da presenca de doenca zoondtica que constitua uma
ameaca imediata para animais ou seres humanos;

. esteja presente, ou haja uma suspeita da presenca de uma doenga sujeita a restricdes de
quarentena,

. os requisitos de identificagcdo dos animais ndo sejam cumpridos; ou

. as informacdes do produtor primario, se requeridas pela autoridade competente (em matéria
de conformidade com as boas praticas veterinarias na utilizagdo de medicamentos
veterinarios), sejam inexistentes ou inadequadas.

6.3.1 Concepcao de sistemas de inspeccao ante-mortem

44 A inspecgdo ante-mortem deve ser incluida como componente integrante de um sistema abrangente
baseado no risco a aplicar a producdo de carne, com sistemas de controlo do processo (consultar a Secc¢do 9)
que incorporem componentes apropriados. As informagdes relevantes sobre a populacdo para abate, por
exemplo, a classe animal, o estado de saude, a regido geografica de origem, devem ser utilizadas tanto na
concepgdo como na implementagdo dos sistemas de inspec¢do ante-mortem.

45 A inspec¢do ante-mortem, incluindo procedimentos e testes, deve ser especificada pela autoridade
competente de acordo com abordagens cientificas e baseadas no risco. Na falta de um sistema baseado no
risco, os procedimentos deverdo ser baseados na pratica e nos conhecimentos cientificos actuais.

46  Os procedimentos e testes ante-mortem podem ser integrados ¢ implementados em conjunto, de forma a
possibilitar o cumprimento de objectivos de satde publica e animal. Nestes casos, todos os aspectos da
inspeccdo ante-mortem devem ter uma base cientifica e ser concebidos para entrar em conta com 0s riscos
relevantes.

47 Quando indicado por questdes de satide publica, podera ser necessario tomar medidas adicionais as
efectuadas por rotina durante as inspecgdes ante-mortem.

As caracteristicas de um programa de inspec¢do ante-mortem baseado no risco sdo:

*  procedimentos que confirmem a devida identificagdo dos animais de acordo com a legislacdo
nacional em vigor;

. concepegao e aplicagdo de procedimentos e testes organolépticos que se demonstrem relevantes e
proporcionais aos riscos decorrentes do consumo de carne associada a sinais clinicos de doenga e
anomalias detectaveis;

. adequagdo de procedimentos ao conjunto ¢ a prevaléncia de doengas e defeitos que seja razoavel
pressupor que possam existir na popula¢do para abate, tendo em conta o tipo de animal, a origem
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geografica e o sistema de producdo primaria;

. integracdo, tanto quanto possivel, de um processo de controlo baseado no sistema HACCP, por
exemplo, a aplicagdo de critérios objectivos para assegurar a limpeza adequada dos animais
apresentados para abate;

. ajustamento continuo dos procedimentos as informagdes recebidas a partir da unidade de produgio
primaria, quando praticavel;

. utilizagdo de testes laboratoriais no caso de perigos ndo abrangidos pela inspec¢do organoléptica,
quando se suspeite da sua presenca, por exemplo, residuos quimicos e contaminantes; e

. retorno das informagdes ao produtor primario, com vista a procurar um melhoramento continuo do
estado de seguranca e da adequacao dos animais apresentados para abate (consultar 6.4).

6.3.1 Implementacio da inspeccao ante-mortem

48 A autoridade competente deve determinar a forma como a inspecgdo ante-mortem deve ser
implementada, incluindo a identificacdo dos componentes que podem ser aplicados na produg@o primaria em
vez de no abate, por exemplo, no caso da producio intensiva de aves.’' A autoridade competente deve
estabelecer os requisitos em termos de formagdo, conhecimentos, competéncias e capacidades de todo
pessoal envolvido, bem como o papel do inspector oficial, incluindo do inspector veterinario (consultar 9.2).
A verificagdo da inspecgdo das actividades e avaliagdes deve ser efectuada, de forma apropriada, pela
autoridade ou entidade competente. A responsabilidade final pela verificagdo do cumprimento de todos os
requisitos legais cabe a autoridade competente.

As responsabilidades do operador do estabelecimento relativamente a inspec¢ao ante-mortem incluem:

. fornecimento de informagodes verificaveis, requeridas pela autoridade competente, no que
respeita a inspec¢do ante-mortem levada a cabo na produgdo primaria;

. separagdo de animais que, por exemplo, tenham tido um parto recente durante o transporte ou
em locais de estabulagdo, ou que tenham abortado recentemente e/ou apresentem membranas
fetais retidas;

. aplicacdo de sistemas de identificagdo em animais individuais ou lotes de animais até ao
momento do abate que documentem o resultado da inspeccdo ante-mortem e post-mortem no
caso de animais "suspeitos";

. apresentacdo de animais devidamente limpos; e

. remocao imediata de animais que tenham morrido no local de estabulagdo, por exemplo, por
motivos de doenga metabolica, stress, sufocacdo, com a autorizagdo da pessoa competente
responsavel pela realiza¢do da inspec¢do ante-mortem.

49 A inspecgdo ante-mortem no matadouro deve ser efectuada logo que possivel apos a entrega dos
animais para abate. SO devem prosseguir para abate animais que tenham descansado o suficiente. Os animais
que ndo se encontrem nesta situacdo devem dispor de um periodo de repouso, devendo, de seguida, ser
abatidos sem demoras desnecessarias. Se a inspeccdo ante-mortem tiver sido efectuada e houver um atrasado
superior a 24 horas antes do abate, a inspecgdo ante-mortem devera ser repetida.

Os sistemas de inspecgdo ante-mortem requeridos pela autoridade competente devem contemplar:

. todas as informacoes relevantes ao nivel da producdo primaria devem ser tidas em conta de uma
forma continua, por exemplo, as declaragdes dos produtores primarios no que respeita a
utilizagdo de medicamentos veterinarios, informagdes de programas oficiais de controlo de
perigos;

. 0s animais suspeitos de serem perigosos ou improprios para consumo humano devem ser
devidamente identificados e tratados separadamente dos animais considerados normais (consultar

1 . " . , o
3! Nalguns casos, a autoridade competente pode permitir o abate na exploragio, no caso de classes especificas de animais, por
exemplo, caca de criagdo. Nestes casos, os animais abatidos devem ser submetidos a uma inspec¢@o ante-mortem e a outros
controlos sanitdrios determinados pela autoridade competente.
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os pontos 6.2 ¢ 8.2);

. os resultados da inspec¢do ante-mortem sdo disponibilizados a pessoa competente responsavel
pela execucgdo da inspecgdo post-mortem antes dos animais serem inspeccionados nos locais de
inspeccdo post-mortem, de modo a complementar a avaliagdo final. Isto ¢ especialmente
importante quando a pessoa competente responsavel pela inspecgdo ante-mortem decide que um
animal suspeito pode ser abatido sob condi¢des de higiene especiais;

. em situagdes mais ambiguas, a pessoa competente responsavel pela execucdo da inspeccdo ante-
mortem podera reter o animal (ou o lote) em instalagdes especiais para a realizacdo de uma
inspec¢do mais detalhada, testes de diagnostico e/ou tratamento;

. os animais declarados perigosos ¢ improprios para consumo humano devem ser identificados de
imediato e tratados de forma a ndo constituirem fonte de contaminagéo cruzada de outros animais
originando riscos de origem alimentar (consultar 8.2); e

. a razdo da rejeicdo deve ser registada, sendo efectuados testes laboratoriais de confirmagdo nos
casos em que se considere necessario. Estas informagdes devem ser fornecidas ao produtor
primario.

50 O abate de animais no ambito de um programa oficial, ou reconhecido oficialmente, para a erradicagdo
ou o controlo de uma doenga zoondtica especifica, por exemplo, salmonelose, s6 deve ser efectuado depois
de reunidas as condic¢des sanitarias especificadas pela autoridade competente.

6.3.3 Categorias de avaliacio ante-mortem

As categorias de avaliagdo ante-mortem incluem:
*  proprio para abate;

. proprio para abate sujeito a uma segunda inspecgdo ante-mortem, depois de um periodo de
retengdo adicional, por exemplo, quando o tempo de repouso dos animais foi insuficiente ou
se estes estiverem afectados temporariamente por uma condicédo fisioldgica ou metabdlica;

. proprio para abate sob condi¢des especiais, i.e., abate posterior como "suspeito", sempre que a
pessoa competente responsavel pela inspecg¢do ante-mortem suspeitar que os resultados da
inspeccdo post-mortem possam resultar numa rejeigdo parcial ou total,

. rejeitado por razdes de satide publica, i.e., devido a riscos presentes na carne, riscos de satde
ocupacional ou probabilidade de contaminagdo inaceitivel do ambiente de abate ¢ de
preparagio apds o abate;

. rejeitada por razdes de inadequagdo da carne;

. abate de emergéncia, quando um animal elegivel para abate sob condi¢des especiais possa
sofrer uma deterioracdo devido a um atraso no abate; e

*  rejeitado por razdes de satde animal, tal como especificado na legislagdo nacional relevante.

6.4 INFORMACOES SOBRE OS ANIMAIS APRESENTADOS PARA ABATE

51 As informagdes fornecidas sobre os animais apresentados para abate poderdo ser determinantes para os
procedimentos de abate e preparagdo decorrerem de forma optimizada, sendo igualmente um pré-requisito
para a concepgdo e a implementacdo efectiva do controlo do processo pelo operador do estabelecimento. A
autoridade competente deve analisar as informagdes relevantes e utiliza-las na definicdo de requisitos
sanitarios nos sistemas de higiene baseados no risco ao longo de toda a cadeia alimentar (consultar 9.2).

52 A autoridade competente pode requerer a monitorizacdo dos animais apresentados para abate para
recolher informagdes de base sobre a prevaléncia de perigos na populacdo para abate, por exemplo, agentes
patogénicos transmitidos pela carne, residuos quimicos em valores superiores aos estabelecidos como limite
maximo. A autoridade competente deve conceber e implementar estas actividades de monitorizagdo de
acordo com os objectivos nacionais em matéria de satide publica. A analise cientifica e a divulgacdo dos

2 . . L x . ~ .. . .
32 A pessoa competente podera avaliar, apds a inspecgdo post-mortem em instalagdes especiais, que as partes comestiveis do animal
podem ser resgatadas para um fim especifico, por exemplo, alimentos para animais de estimagao.
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resultados as partes interessadas ¢ da responsabilidade da autoridade competente.

Para facilitar a existéncia de um sistema de higiene da carne cientifico e baseado no risco ao longo de
toda a cadeia alimentar, deverdo implementar-se sistemas que oferecam:

. informacdes continuas sobre os animais apresentados para abate para incorporagdo em planos
HAACP e/ou em programas de garantia de qualidade integrados no controlo do processo;

. informacdes ao produtor primario sobre a seguranga e¢ a adequacgdo do estado dos animais
apresentados para abate; e

. informagdes a autoridade competente com vista a facilitar a revisdo continua.

7. APRESENTACAO DE CACA SELVAGEM ABATIDA PARA PREPARACAO

53 A caca selvagem abatida apresentada num estabelecimento tem ja de ter sido submetida a varios
processos de preparacdo e transporte apos o abate, quando comparada com os animais vivos apresentados
para abate. A caca selvagem abatida deve ser submetida a uma inspeccdo adequada antes da sua preparagdo e
de uma inspec¢do post-mortem completa, de modo a evitar contaminagdo indevida do ambiente de
preparagdo ¢ o desperdicio de recursos.

7.1 PRINCIiPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICAVEIS A INSPECCAO DE CACA
SELVAGEM ABATIDA APRESENTADA PARA PREPARACAO

i. A inspeccdo de caga selvagem abatida para fins de seguranga e adequagao antes do processo de
preparacdo deve ser, tanto quanto possivel, baseada no risco e ter em conta as informagdes relevantes
recolhidas no terreno.

7.2 INSPECCAO DE CACA SELVAGEM ABATIDA APRESENTADA PARA PREPARACAO

54 A inspec¢do deve determinar, tanto quanto possivel, se as praticas sanitarias para animais abatidos no
campo foram devidamente aplicadas e avaliar se existe um nivel de limpeza adequado para a execugdo de
uma preparacdo higiénica. As medidas especiais requeridas pela autoridade competente para facilitar a
inspeccdo post-mortem, por exemplo, a identificacdo correcta e respectiva fixacao das visceras separadas no
corpo do animal (consultar 5.3), devem ser confirmadas neste momento.

55 A inspecgdo deve ter em conta qualquer informagdo recolhida no campo, na altura do abate, por
exemplo, a presenca de anomalias no momento da morte, a localizagdo geografica. Quando possivel, os
resultados devem ser comunicados aos cagadores ou outras pessoas envolvidas no abate de caga selvagem,
com vista a aumentar os seus conhecimentos e contribuir para a higiene da carne.

56 A inspeccdo de caga selvagem abatida para fins de seguranca e adequag@o antes da preparagdo deve ser,
tanto quanto possivel, baseada no risco, uma vez que nem sempre o animal podera ser apresentado inteiro
para preparacdo. Por exemplo, no caso de caca grossa selvagem & muito provavel que o tracto digestivo
tenha sido retirado no local. Os procedimentos de inspec¢do anteriores a preparacdo € a inspecgdo post-
mortem serdo, devido a sua natureza, limitados. Estes devem focar-se na detec¢do de anomalias intrinsecas
ao abate no terreno de caga selvagem, por exemplo, sinais de morte natural ou de o animal estar moribundo
no momento da morte, os efeitos de um projéctil mal direccionado ou estilhagado, decomposi¢do, bem como
qualquer evidéncia de intoxicagdo com venenos ou contaminantes ambientais. Os sistemas para a
implementacdo de procedimentos de inspeccdo e avaliagdo devem ter como base os sistemas utilizados na
inspecgdo ante-mortem de outras classes de animais (consultar 6.3).

57 A identidade do corpo do animal com as partes apostas exigidas para inspec¢do post-mortem deve ser
mantida até a avaliagdo final post-mortem.

8. ESTABELECIMENTOS: CONCEPCAO, INSTALACOES E EQUIPAMENTO

58 Os principios e orientagdes apresentados nesta secgdo sao suplementares aos objectivos e orientagdes da
Secgdo IV do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar
(CAC/RCP 1-1969, Rev 4 2003).

59 A autoridade competente deve permitir variagdes na concepcdo e construcdo dos postos de recolha de
caca e estabelecimentos para a preparacao de caga selvagem, e respectivas instalagdes, sempre que ndo sejam
permanentes, desde que a higiene da carne ndo seja comprometida.
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8.1

i.

ii.

ii.

1v.

Vi.

PRINCIPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICAVEIS A ESTABELECIMENTOS,

INSTALACOES E EQUIPAMENTO

Os estabelecimentos devem ser localizados, concebidos e construidos de modo a minimizar, tanto
quanto possivel, a contaminacdo da carne.

As instalagdes e o equipamento devem ser concebidos, construidos ¢ mantidos de modo a minimizar,
tanto quanto possivel, a contaminacdo da carne.

Estabelecimentos, instalagdes e equipamento devem ser concebidos de modo a permitir que o pessoal
desempenhe as suas tarefas de uma forma higiénica.

As instalagdes e o equipamento directamente em contacto com as partes comestiveis e a carne dos
animais devem ser concebidos e construidos de forma a que possam ser limpos com eficacia e
monitorizados quanto ao seu estado sanitario.

Deve existir equipamento adequado para o controlo da temperatura, da humidade e de outros factores
apropriados ao sistema de preparacdo especifico da carne.

A agua deve ser potavel, salvo quando possa ser utilizada agua de um padrio diferente sem que a
carne seja contaminada.

60 Cada estabelecimento deve ter instalagdes adequadas e equipamento que permita a pessoas competentes
desempenbhar as actividades de higiene para a carne.

61

As instalagdes laboratoriais necessarias ao suporte de actividades de higiene da carne podem estar

localizadas no estabelecimento ou num local separado.
8.2 CONCEPCAO E CONSTRUCAO DE LOCAIS DE ESTABULACAO

62 Os locais de estabulacdo devem ser concebidos ¢ construidos de modo a n3o provocar sujidade
indevida, causar stress no animal ou ter qualquer outro impacto adverso sobre a seguranga ¢ adequacdo da
carne derivada de animais neles alojados.

Os locais de estabulacdo devem ser concebidos e construidos de forma a:

os animais poderem ser alojados sem que ocorra sobrelotagdo ou qualquer prejuizo para o
animal e sem que estes estejam expostos a stress provocado pelas condigdes climatéricas;’

as estruturas e instalacdes serem adequadas para lavagem e/ou secagem dos animais;
facilitar a inspecgdo ante-mortem;

as superficies serem pavimentadas ou revestidas de piso em grelha e permitirem boa
drenagem,;

existir um fornecimento adequado e reticulagdo de agua potavel para bebida e limpeza e,
quando necessario, instalacdes para alimentar os animais;

existir uma separacdo fisica entre os locais de estabulagdo e as areas de um matadouro onde
possam existir produtos comestivelis;

os animais “suspeitosOpoderem ser separados e inspeccionados em areas separadas.’® Estas
areas devem incluir instalagdes capazes de alojar com seguranga animais "suspeitos" que
aguardem um abate sob supervisdo, de modo a evitar a contaminacao de outros animais; e

existir uma area adjacente com instalacdes adequadas para lavagem e desinfeccdo dos
veiculos de transporte e¢ das gaiolas, a menos que existam instalacdes nas proximidades
aprovadas pela autoridade competente.

33 No caso de aves de capoeira e de aves de caga de criagdo, as instalagdes devem prever parques para estacionamento de veiculos
de transporte que sejam bem ventilados e protegidos de luz solar directa, climas severos e temperaturas extremas.

3% No caso de aves de capoeira e de aves de caga de criago, as aves "suspeitas” sio normalmente abatidas na cadeia de abate sob
condigdes sanitarias especiais.
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63 Poderdo ser requeridas instalagdes especiais para o processamento dos animais rejeitados.

Estas instalagdes devem ser:

. construidas de forma a que todas as partes, visceras e fezes de animais rejeitados poderem ser
mantidas em condigOes de seguranga ¢ isolamento apropriadas as circunstancias ; ¢

. construidas e equipadas para facilitar uma limpeza e desinfecgao eficazes (consultar a Secgdo
10).

8.3 CONCEPCAO E CONSTRUCAO DE AREAS DE ABATE

64 As areas de atordoamento e sangria devem ser separadas das areas de preparagdo (quer por separagao
fisica quer por distancia) de forma a minimizar a contaminagao cruzada dos animais.

65 As areas destinadas a escalda, depilacdo, depena, raspagem e chamusco (ou operacdes semelhantes)
também devem ser separadas das areas de preparagdo da carne.

66 Quando existir abate, a cadeia de processamento deve ser concebida de forma a existir um progresso
continuo dos animais a fim de evitar a contaminacdo cruzada;

67 Poderdo ser requeridas instalagdes especiais para abate e preparagdo de animais "suspeitos" ou
lesionados.

Estas instalacdes, sempre que presentes, devem ser:
. de acesso facil a partir de parques destinados a animais "suspeitos" ou lesionados;

. construidas com estruturas adequadas para o armazenamento higiénico das partes retiradas de
animais "suspeitos" ou lesionados; e

. construidas e equipadas para facilitar uma limpeza e desinfeccdo eficazes (consultar a Sec¢do
10).

8.4 CONCEPCAO E CONSTRUCAO DE AREAS ONDE SEJA EFECTUADA A PREPARACAO
DOS ANIMAIS OU ESTEJA PRESENTE CARNE

68 Todas as areas e instalagdes em que as carcacas dos animais sejam preparadas ou possa estar presente
carne devem ser concebidas e construidas de forma a facilitar a utilizagio de Boas Praticas de Higiene™ e
minimizar, tanto quanto possivel, a contaminagdo da carne.

As salas e outras areas nas quais se faga a preparacdo das carcagas dos animais e exista carne devem ser
concebidas e construidas de forma a:

. reduzir, tanto quanto possivel, a contaminagdo cruzada durante as operagoes;

. permitir uma limpeza, desinfec¢@o e manutengao eficazes durante e entre os periodos de operagao
(consultar a Sec¢do 10);

. 0s pisos em areas em que exista agua sejam suficientemente inclinados para que esta possa
escorrer para grades de escoamento ou outros esgotos protegidos, de modo a assegurar uma
drenagem continua;

. as portas exteriores ndo abrirem directamente para a area;

. os sistemas de transporte separado das diferentes partes dos animais terem portinholas para
realizar inspecgdes e limpeza, nos locais em que sejam necessarias para desinfeccao;

. utilizarem-se salas ou areas separadas para a preparacdo de suinos ou outros animais com pele
quando outras classes de animais estiverem a ser preparadas a0 mesmo tempo;

. utilizarem-se salas separadas para:

— esvaziar ¢ lavar os tractos digestivos, bem como preparagao subsequente dos tractos digestivos
jé& limpos, a menos que esta separagdo se demonstre desnecessaria;

35 Codigo de Préticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 42003).
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— manusear a carne ¢ as partes ndo comestiveis dos animais apds atribuida esta designagdo, a
menos que estes produtos estejam separados quer espacial quer temporalmente;

— armazenar as partes ndo comestiveis, como a pele, chifres, cascos, penas e gorduras ndo
comestiveis;

. existir iluminagdo natural ou artificial adequada para o controlo do processo sanitério;
. as instalacdes de preparacdo e armazenamento das partes comestiveis serem adequadas;
. restringir efectivamente o acesso e o alojamento de pragas; e

. serem fornecidas instalagdes adequadas para o armazenamento seguro de produtos quimicos (por
exemplo, materiais de limpeza, lubrificantes, tintas de marcagdo) e outras substancias perigosas,
de modo a evitar a contaminagdo da carne.

69 Quando necessario, devem existir salas concebidas especificamente ¢ destinadas apenas ao
arrefecimento, a refrigeragdo e a congelagdo de carne.

Os estabelecimentos nos quais que se processa a desossa e a desmancha da carne devem assegurar a
existéncia de:

*  instalagdes que permitam o progresso continuo das operagdes ou que assegurem a separagio
entre os diferentes lotes de producio;

. uma sala ou salas em que a temperatura possa ser controlada; e

. separagdo da 4area de desossa, desmancha e embalamento primario da 4rea de
acondicionamento, a menos que tenham sido tomadas medidas sanitarias que assegurem a
ndo contaminagdo da carne pelas embalagens.

70 A madeira pode ser utilizada em salas de cura, fumeiro, maturagdo, piquelagem, armazenamento e
expedigdo de preparados de carne e carne processada quando se considere essencial por motivos
tecnologicos, desde que os requisitos de higiene da carne ndo sejam postos em causa.

71  Os sistemas de drenagem e de eliminagdo de detritos ndo devem constituir uma fonte de contaminacao
para a carne, a agua potavel e o ambiente de processamento. Todas as condutas devem ser estanques,
providas de sifoes e ventiladas, com fossas de retencdo, sifoes e escoadouros isolados das areas em que seja
efectuada a preparacdo das carcagas ou possa haver a presenca de carne.

72 Os estabelecimentos devem ter uma area adequada para a expedi¢@o da carne, suficientemente protegida
de contaminagdo ambiental e capaz de evitar variagdes de temperaturas adversas.

8.5 CONCEPCAO E CONSTRUCAO DE EQUIPAMENTO ONDE SEJA EFECTUADA A
PREPARACAO DOS ANIMAIS OU POSSA ESTAR PRESENTE CARNE

73 Todo o equipamento utilizado em areas nas quais se faga a preparagdo das carcagas dos animais ¢ possa
estar presente carne deve facilitar as boas praticas de higiene. O equipamento e os contentores existentes em
salas ou noutras areas nas quais se faga a preparagdo de carcagas de animais e possa existir carne devem ser
concebidos e construidos de modo a minimizar a contaminac¢do. A carne ndo deve ter contacto com o
pavimento e as paredes, nem com estruturas fixas que ndo tenham sido concebidas para esse contacto.

74 Os locais onde existam cadeias de abate em funcionamento devem ser concebidos de modo a que haja
um progresso continuo das carcacas e de outras partes dos animais, de forma a evitar a contaminacao cruzada
entre as varias partes da cadeia de abate e as diferentes cadeias de abate. Em estabelecimentos em que haja
circulagdo de preparados de carne e de carne processada, a estrutura e o equipamento devem ser concebidos
de modo a evitar a contaminacao cruzada entre produtos de diferentes tipos e produtos em diferentes fases de
produgdo.

75 Todas as salas e outras areas nas quais seja efectuada a preparacdo de animais e possa existir carne
devem estar equipadas com instalagdes adequadas para a lavagem das mdos e, quando necessario, de
instalagdes adequadas para a lavagem e a desinfec¢do de ferramentas (consultar a Secc¢do 10).
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As instalagOes para lavagem e desinfec¢do de equipamento devem:
. ser concebidas para lavar e desinfectar com eficdcia o equipamento especifico;
. ser localizadas perto dos postos de trabalho; e

. ter as dguas residuais canalizadas para o sistema de esgoto.

76 O equipamento e as ferramentas utilizadas em partes ndo comestiveis ou rejeitadas dos animais devem
estar claramente identificados.

77 Os estabelecimentos devem ter ventilacdo adequada, natural ou mecanica, para evitar a ocorréncia de
calor excessivo, humidade e condensagdo, e para assegurar que o ar nao seja contaminado com odores, pd ou
fumo.

Os sistemas de ventilagdo devem ser concebidos e construidos de forma a:
. minimizar a contaminacdo pelo ar com aerossois ¢ gotas de condensagio;
. controlar as temperaturas ambientais, humidade e odores; e

. minimizar o fluxo de ar a partir de areas contaminadas (por exemplo, areas de abate e
preparagdo) para areas limpas (salas de arrefecimento de carcagas).

78 O equipamento utilizado para o tratamento térmico da carne processada e de preparados de carne deve
ser apetrechado com todos os dispositivos de controlo necessdrios para assegurar a aplicacdo de um
tratamento térmico adequado.

8.6 ABASTECIMENTO DE AGUA™

79 Devem existir instalagdes adequadas para a monitorizagdo e manutencdo da potabilidade,
armazenamento, controlo da temperatura e distribuicdo de dgua, bem como para a eliminacdo de agua
residual.

Deve ser instalado equipamento que assegure:
. um abastecimento adequado e acessivel de dgua potavel quente e fria a qualquer momento;

. agua potavel quente para uma desinfeccdo eficaz do equipamento ou um sistema de
desinfec¢do equivalente;

. agua potavel a uma temperatura adequada para a lavagem das méos; ¢

. solugdo de desinfeccdo utilizada de acordo com as especificagdes do fabricante, quando seja
necessaria;

80 Quando seja fornecida dgua ndo potavel para varias utilizagdes, por exemplo, combate a incéndios,
producdo de vapor, refrigeracdo, os sistemas de distribuicdo devem ser concebidos e identificados de modo a
evitar a contaminagdo cruzada do sistema de abastecimento de dgua potavel.

8.7 CONTROLO DA TEMPERATURA

81 Quando a temperatura, a humidade e outros controlos ambientais ndo se encontram regulados, a carne
fica particularmente vulneravel a sobrevivéncia e ao crescimento de agentes patogénicos € microrganismos
responsaveis pela deterioracgao.

82 As instalagdes e o equipamento devem ser adequados para:
*  Arrefecimento, refrigeracdo e/ou congelagdo da carne de acordo com especificacdes escritas.
*  Armazenamento da carne a temperaturas que cumpram os requisitos de seguranca e adequagao; e

. Monitorizagdo da temperatura, humidade, fluxo de ar e outros factores ambientais para assegurar o
cumprimento dos regimes de controlo do processo.

36 Codigo de Préticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar, Secgdo 5.5 (CAC/RCP 1-1969, Rev.
4-2003).



CAC/RCP 58-2005 Pdgina 26 de 55

83  Os locais onde ¢é gerado vapor ao cozinhar a carne devem ser devidamente ventilados para fora da area,
de modo a minimizar o potencial de condensacdo, ndo sendo permitida a sua exaustdo para as salas
contiguas.

8.8 INSTALACOES E EQUIPAMENTO PARA HIGIENE PESSOAL

84 O abate e a preparagdo de animais e partes de animais, bem como restante processamento de preparados
de carne e carne processada apresentam muitas oportunidades de contaminagdo cruzada da carne pelos
manipuladores dos alimentos (consultar a Secgdo 11). Sdo necessarias instalagdes de higiene pessoal
adequadas para minimizar a contamina¢ao cruzada da carne por esta fonte.

85 As instala¢des e equipamentos devem ser fornecidos, concebidos e localizados de modo a garantir que a
seguranga da carne ndo é comprometida. Quando seja necessario, devem ser fornecidas instalagdes
separadas, por exemplo, para o pessoal encarregado de tratar animais vivos, produtos rejeitados (consultar a
Seccao 11).

As instalagdes para a higiene pessoal devem incluir:

. vestidrios, chuveiros, sanitarios, instalagdes de lavagem e secagem das maos em locais
apropriados, bem como areas separadas para comer; e

. incluir roupa protectora que possa ser limpa de forma eficaz e que minimize a acumulacdo de
contaminantes.

Todas as areas onde possa existir carne exposta devem estar equipadas com instalagcdes adequadas para
a lavagem das maos que:

. sejam localizadas perto dos postos de trabalho;
. tenham torneiras que ndo necessitem de interven¢do manual;

. tenham 4gua a uma temperatura adequada e disponham de distribuidores de sabdo liquido ou
de outros agentes de limpeza das maos;

. incluam equipamento para secagem das maos, onde necessdrio, e caixotes para toalhas de
papel usadas; e

. tenham as aguas residuais canalizadas para o sistema de esgoto.

8.9 MEIOS DE TRANSPORTE

Os veiculos e contentores para o transporte de carne nao protegida, devem:

. ser concebidos e estar equipados de modo que ndo haja qualquer contacto entre a carne € o
chéo;

. ter juntas de vedacdo de portas e faixas de vedagdo para evitar a entrada de todas as fontes de
contaminagao; e

. quando necessario, estar equipados para garantir a monitorizac¢do e o controlo da temperatura
¢ da humidade.

9. CONTROLO DO PROCESSO

86 [Existem uma série de perigos associados a carne, por exemplo, Salmonella spp. e residuos de
medicamentos veterinarios, ao ambiente de processamento, por exemplo, Listeria monocytogenes, ¢ aos
proprios individuos que manipulam os alimentos, por exemplo Staphylococcus aureus e os virus da hepatite.
E necessario um controlo eficaz do processo, que inclua BPH ¢ HACCP, de modo a produzir carne segura e
adequada para consumo humano.

87 Os principios e orientagdes apresentados nesta seccdo devem satisfazer os objectivos e orientagdes
gerais da Seccdo V do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene
Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003). Estes sdo desenvolvidos nesta secgdo em relagdo aos perigos
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possivelmente presentes na carne, contudo, aplicam-se igualmente as caracteristicas de adequagao.

88 Muitos aspectos do abate e dos procedimentos de preparacdo tém o potencial de causar contaminagao
significativa da carne, por exemplo, a remogdo da pele/penas, evisceragdo, lavagem da carcaca, inspec¢ao
post-mortem, corte € manuseamento posterior na cadeia de frio. Os sistemas de controlo do processo deverdo
limitar a contamina¢do microbiana cruzada nestas circunstdncias para um nivel tdo baixo quanto seja
praticavel e reflectir a contribui¢do proporcional destes controlos na reducdo dos riscos com origem na carne
para a saude humana.

89 Produtos prontos a consumir podem requerer regimes de testes microbioldgicos especificos que
incorporem critérios microbioldgicos.”’

9.1 PRINCIiPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICADOS AO CONTROLO DO
PROCESSO

I. A produgdo de carne segura ¢ adequada para o consumo humano requer que seja prestada uma
atengdo minuciosa a concepcdo, implementagdo, monitorizagdo e revisdo do controlo do
processo.

ii. O operador do estabelecimento é o principal responsavel pela implementagdo de sistemas de

controlo do processo. Nos locais em que estes sistemas sdo aplicados, a autoridade competente
devera verificar se todos os requisitos de higiene da carne sdo cumpridos.

iii. O controlo do processo deve limitar a contaminagdo microbioldgica ao mais baixo nivel
praticavel, de acordo com uma abordagem baseada no risco.

iv. O sistema HACCP deve ser aplicado sempre que praticavel como sistema principal para o
controlo do processo e deve ser apoiado por BPH de base que incluam procedimentos
operacionais padrdo de higiene (SSOP).

v. O controlo do processo devera reflectir uma estratégia integrada para o controlo de perigos ao
longo da cadeia alimentar, tomando em consideragdo a informagao disponivel com origem na
produgdo primaria e pré-abate, sempre que possivel e praticavel.

Vi. Todas as carcagas de animais deverdo ser sujeitas a inspec¢do post-mortem baseada no risco e
nos dados cientificos disponiveis e orientada para os perigos e/ou defeitos que mais
provavelmente serdo encontrados nas carcagas de animais apresentadas para inspec¢do.”®

vii. A autoridade competente devera determinar os procedimentos e testes a utilizar na inspecgao
post-mortem, o modo de implementacdo da inspeccao e a formagao, conhecimentos, aptiddes e
capacidades necessarias dos técnicos envolvidos (incluindo o papel dos veterinarios e do pessoal
empregado pelo operador do estabelecimento).

viii. A inspecc¢do post-mortem deve tomar em consideracdo toda a informacao relevante oriunda da
producdo primaria, da inspec¢do ante-mortem e de programas de controlo de risco oficiais ou
oficialmente reconhecidos.

iX. As avaliagdes post-mortem deverdo basear-se em: riscos de origem alimentar para a saude
humana, outros riscos para a saide humana, por exemplo, decorrentes da exposi¢cdo ocupacional
ou da manipulacdo doméstica da carne, riscos de origem alimentar para a saide animal
conforme especificado na legislacdo nacional relevante, e caracteristicas de adequagao.

X. Os objectivos de performance ou critérios de performance para o resultado do controlo do
processo ¢ actividades de inspecgdo post-mortem devem ser definidos pela autoridade
competente, sempre que praticavel, e devem ser sujeitos a verificagdo por parte da mesma.

xi. Sempre que seja adequado, deverdo ser incluidos testes microbiologicos, para fins de
verificagdo, na preparacgdo da carne e nos planos de HACCP para produgdo de carne. Estes testes
deverdo ser relevantes para o tipo de produto e riscos provaveis para os consumidores, incluindo
subpopulagdes vulneraveis.

37 Principios para o Estabelecimento e Aplicagdo de Critérios Microbiolégicos nos Alimentos (CAC/GL 21-1997).
3% No caso da capacidade de avaliagio de risco ndo estar disponivel, a inspecgio post-mortem efectuada de acordo com o
conhecimento cientifico e praticas actuais devera ser suficiente para atingir o nivel de protec¢do do consumidor necessario.
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xii. O operador do estabelecimento podera contratar organismos ou técnicos competentes para a
. ~ .. . 9 . . . ~ A
realizagdo das actividades prescritas de controlo do processo™, incluindo a inspec¢io ante-* e
post-mortem, conforme aprovado pela autoridade competente.

xiil. A manipulagdo de produtos prontos a consumir até ao ponto de venda ao consumidor devera ser
de molde a garantir que ndo ha contacto com produtos que ndo estejam prontos a consumir € que
qualquer outra exposigdo a fontes potenciais de contaminagdo microbioldgica ¢ minimizada ao
maximo.

Xiv. O operador do estabelecimento podera implementar sistemas de garantia da qualidade (QA)
voluntarios ou oficialmente reconhecidos, nos quais sdo reforcadas as actividades de higiene da
carne, e estes sistemas podem ser tomados em consideragdo na verificagdo dos requisitos legais
pela autoridade competente.

9.2 SISTEMAS DE CONTROLO DO PROCESSO

90 O controlo eficaz do processo requer a concepcdo e¢ a implementa¢do de sistemas apropriados. A
indistria tem a responsabilidade principal de aplicar e supervisionar sistemas de controlo do processo para
garantir a seguranga ¢ adequagdo da carne, ¢ estes deverdo incorporar planos de HACCP ¢ BPH de base
adequados as circunstancias.

91 Um sistema de controlo do processo documentado devera descrever as actividades de higiene da carne
aplicadas (incluindo todos os procedimentos de amostragem), objectivos ou critérios de performance (caso
estejam definidos), actividades de verificagdo e acgdes correctivas e preventivas.

92 O operador do estabelecimento podera contratar organismos ou técnicos competentes reconhecidos para
a realizacdo das actividades prescritas de controlo do processo, incluindo a inspeccdo post-mortem. Estas
actividades deverao ser incluidas nos sistemas de HACCP ou de QA, de acordo com as circunstancias.

93 Os sistemas de controlo do processo referentes a seguranga dos alimentos deverdo incluir uma
abordagem baseada no risco. A aplicacdo dos principios de HACCP na concepgdo e implementacdo de
sistemas de controlo do processo deve ser realizada de acordo com o documento Sistema de Analise de
Perigos ¢ Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e Orientagdes para a sua Aplicagdo (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 4-2003). As Orientagdes para a Concepcdo, Funcionamento, Avaliacdo e Acreditacdo da Inspeccdo e
Sistemas de Certificagdo de Alimentos para Importacdo e Exportagdo (CAC/GL 26-1997) apresentam os
requisitos gerais para o controlo de operacdes dos alimentos no que se refere ao comércio internacional.

9.2.1 Procedimentos Operacionais Padriao de Higiene (Sanitation Standard Operating Procedures -

SSOP)

94 Os procedimentos padrdo de higiene operacionais (SSOP) e pré-operacionais deverdo minimizar a
contaminacdo directa e indirecta da carne, na medida do possivel e praticavel. Um sistema SSOP
adequadamente implementado garante que as instalagdes e o equipamento estdo limpos e desinfectados antes
do inicio das operagdes e que o nivel de higiene adequado ¢ mantido durante as operagdes. As orientagdes
SSOP podem ser fornecidas pela autoridade competente, que podera incluir requisitos legais minimos para a
higiene geral.

Caracteristicas dos procedimentos operacionais padrao de higiene (SSOP):

. desenvolvimento de um programa SSOP escrito, por parte do estabelecimento, que descreva
os procedimentos envolvidos e a frequéncia de aplicagdo;

. identificacdo do pessoal do estabelecimento responsavel pela implementagdo ¢ monitorizagao
dos SSOP;

. documentag¢@o da monitorizagdo e acgdes correctivas e/ou preventivas, para disponibilizacdo a
autoridade competente para fins de verificacao;

. accoes correctivas que incluem o destino adequado dado ao produto; e

. avaliag@o periddica da eficacia do sistema pelo operador do estabelecimento.

3 As actividades prescritas de controlo do processo podem incluir “Sistemas de inspecgdo oficialmente reconhecidosO(CAC/GL
20 - 1995)
40 Inspecgao ante-mortem conforme definida na Secgédo 6.3.
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95 A verificagdo microbioldgica dos SSOP pode utilizar uma série de métodos directos ou indirectos. Os
operadores dos estabelecimentos deverdo utilizar um controlo estatistico do processo ou outros métodos para
monitorizar as tendéncias sanitarias.

96 No caso de produtos prontos a consumir, é provavel que a intensidade da verificagdo microbiologica dos
SSOP para superficies de contacto com alimentos e superficies sem contacto com os alimentos seja superior
do que no caso de outros tipos de produtos.

9.2.2 HACCP

97 Os sistemas HACCP para producdo de carne sdo um meio pro-activo de controlo do processo para fins
de seguranca alimentar.”’ A validagio de um plano HACCP para a carne devera garantir que este satisfaz
eficazmente os objectivos de performance ou os critérios de performance (consultar 9.2.3), tomando em
consideragdo o grau de variabilidade na presenga de perigos que normalmente se associam aos diferentes
tipos de animais apresentados para processamento.

98 A frequéncia da verificagdo pode variar de acordo com os aspectos operacionais do controlo do
processo, o desempenho anterior do estabelecimento na aplicagdo do plano HACCP e os resultados da
propria verificagdo. A autoridade competente pode decidir aprovar os planos HACCP e estipular a frequéncia
da verificacao.

99 Os testes microbioldgicos para verificagdo dos sistemas HACCP, por exemplo para verificagdo dos
limites criticos e controlo estatistico do processo, sdo uma caracteristica importante do sistema HACCP para
muitos produtos.

100 As orientagdes para o desenvolvimento de programas HACCP que satisfagam os critérios
predeterminados do processo estipulados pela autoridade competente deverdo ser fornecidas aos operadores
do estabelecimento de modo a orientar o desenvolvimento do processo e planos HACCP especificos ao
produto. As orientagdes deverdo ser desenvolvidas consultando a industria e outras organizacdes interessadas
e poderao ser diferenciadas de acordo com a categoria de processamento, por exemplo:

. Carne crua moida ou picada, por exemplo salsichas de porco
. Carne com inibidores secundarios / de conservagao instavel, por exemplo carne de conserva curada

. Carne tratada por calor / ndo completamente cozinhada, de conservacao instavel, por exemplo croquetes
parcialmente cozinhados

. Carne completamente cozinhada / de conservagao instavel, por exemplo fiambre

. Carne curada a frio / de conservagao estavel, por exemplo chouri¢o seco

. Carne tratada por calor / de conservagao estavel, por exemplo carne de vaca seca

. Carne processada termicamente / comercialmente estéril, por exemplo carne enlatada
. Processos étnicos especificos, por exemplo tandoori

101 Ao desenvolver planos HACCP para preparacdes de carne processada por calor e carne transformada, o
operador do estabelecimento devera documentar completamente, de forma adequada ao processo, todos os
pardmetros do processo térmico, manuseio apds o tratamento por calor e outros tratamentos de conservacio
adicionais adequados ao resultado pretendido do processo, por exemplo um produto pasteurizado. Os
parametros do processo para o arrefecimento dos produtos processados por calor podem incorporar,
consoante o produto, arrefecimento rapido, arrefecimento lento ou arrefecimento descontinuo. Produtos
previamente aquecidos ndo deverdo ser embalados acima de determinada temperatura minima, por exemplo
4° C, a menos que possa ser demonstrado que o arrefecimento apds a colocacdo na embalagem ndo
compromete a seguranga do produto.

102 Os planos HACCP para preparagdes de carne e carne transformada que sdo cozinhadas deverdo incluir a
monitorizacdo e documentagdo de parametros que garantam que sdo atingidas as temperaturas internas
adequadas. As temperaturas internas dos produtos deverdo ser medidas conforme necessario para verificar a
adequagdo da cozedura.

! Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e Orientagdes para a sua Aplicagdo, (Anexo a CAC/RCP
1-1969, Rev. 4-2003).
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9.2.3 Parametros baseados nos resultados do controlo do processo

103 Num sistema de higiene da carne baseado no risco, a verificagdo do controlo do processo ¢ grandemente
refor¢ada pelo estabelecimento de objectivos de performance ou critérios de performance para o resultado de
actividades especificadas. Na maior parte dos casos, estes serdo definidos pela autoridade competente.
Quando os objectivos de performance ou os critérios de performance sdo definidos, a industria pode utiliza-
los para demonstrar prontamente a adequacdo do respectivo processo de controlo em relacdo as
caracteristicas de seguranga alimentar da carne.

104 O estabelecimento devera ter um sistema de controlo do processo documentado para implementar as
acgOes correctivas que lhe permitem satisfazer de modo consistente os objectivos de performance ou os
critérios de performance. A revisdo do processo € quaisquer outras acgdes correctivas e preventivas
necessarias como resultado do incumprimento dos objectivos de performance ou dos critérios de
performance deverdo ser adequadamente registadas. A autoridade competente devera implementar um
sistema para recolha e analise dos resultados de todos os estabelecimentos, na medida do possivel, e rever
periodicamente as tendéncias de controlo do processo em relagdo aos objectivos nacionais de higiene da
carne.

105 Quando possivel, os objectivos de performance ou os critérios de performance deverdo expressar
objectivamente o nivel de controlo do perigo a partir da aplicacdo dos principios de analise do risco. Na
auséncia de conhecimento suficiente sobre os riscos para a satide humana, os objectivos de performance ou
os critérios de performance podem inicialmente ser definidos a partir de inspecgdes de base da performance
habitual, e serem posteriormente modificados, conforme adequado, para reflectir os objectivos de saude
publica. No caso de terem sido estabelecidos parametros baseados nos resultados relativamente as
caracteristicas de adequacdo da carne, os resultados deverdo ser obtidos de modo pratico e reflectir as
expectativas dos consumidores.

106 Podem ser igualmente definidos parametros organolépticos.

Os objectivos de performance ou os critérios de performance referentes aos resultados dos sistemas de
controlo do processo actuam de modo a:

. facilitar a validag¢do dos sistemas de controlo do processo;

. facilitar a derivagdo de parametros do processo em varios passos no sistema de producdo dos
alimentos;

*  permitir uma flexibilidade maxima e a inovagdo técnica no modo como o operador do
estabelecimento atinge o nivel de performance pretendido;

. facilitar a consciencializacdo ao nivel da performance de toda a industria;

. fornecer uma base objectiva para as orientagdes e normas legais, com base nos resultados, por
exemplo requisitos estatisticos de controlo do processo, prevaléncia de Salmonella spp.;

. melhorar o controlo dos perigos ao longo do tempo de modo a reforcar o nivel de protecgdo
do consumidor; e

. facilitar a determinacdo da equivaléncia de medidas sanitarias.

107 Os objectivos de performance ou os critérios de performance microbioldgicos, os critérios do processo ¢
os critérios microbioldgicos para produtos prontos a consumir deverdo ser baseados no risco e estar de
acordo com a categoria do produto, por exemplo, produtos ndo processados por calor e de conservagao
estavel, processados por calor e de conservagdo estavel, completamente cozinhados ¢ de conservacdo
instavel. O estabelecimento devera realizar testes de verificagdo microbioldgica com a frequéncia adequada
as circunstancias. A autoridade competente pode igualmente implementar testes para verificar se a industria
estd a efectuar um controlo adequado. Os planos HACCP aplicados pelo estabelecimento deverdo
documentar as medidas correctivas ¢ preventivas a ser adoptadas na eventualidade da ocorréncia de testes
positivos relativamente a agentes patogénicos ou toxinas.

108 No caso de serem definidos objectivos de performance ou critérios de performance como requisitos
legais, por exemplo, orientagcdes referentes aos niveis aceitaveis de E. coli genérica, normas quanto a
auséncia de E. coli O157:H7, limites maximos de residuos para produtos quimicos com toxicidade aguda,
devera ser fornecida uma explicacdo a todos os interessados, acerca da ligacdo a um nivel adequado de
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protec¢@o do consumidor.

109 Nalgumas circunstancias, pode ser definido um critério de performance como um critério
microbiologico que defina a aceitabilidade de um lote de produgdo, por exemplo baseado na
presenga/auséncia ou nimero de microrganismos, ¢/ou na quantidade de toxinas ou metabolitos, de acordo
com um plano de amostragem especificado.*

110 A autoridade competente deverd, sempre que praticavel, reconhecer diferentes actividades de higiene da
carne baseadas no risco, dentro das suas competéncias, que tenham demonstrado obter pelo menos os
mesmos resultados de higiene da carne baseados no risco.

9.2.4 Sistemas legais

111 A autoridade competente devera ter o poder legal de definir e impor os requisitos legais de higiene da
carne, ¢ tem a responsabilidade final de verificar que todos os requisitos legais sdo satisfeitos. A autoridade
competente devera:

1. Estabelecer os sistemas legais (e.g. retirada do mercado, rastreabilidade, rastreabilidade do produto,
etc., como apropriado) e requisitos legais, por exemplo ao nivel da formagao, conhecimentos,
qualificacdes e capacidades do pessoal (geralmente a nivel nacional).

1i. Realizar controlos especificos de higiene da carne enquanto actividades da responsabilidade da
autoridade competente, por exemplo, programas de amostragem oficiais, a especificacdo dos aspectos
das actividades ante-mortem e post-mortem pela autoridade competente ou certificacdo oficial.

iii.  Verificar se os sistemas de controlo do processo implementados pelo operador do estabelecimento
cumprem os requisitos legais, nomeadamente BPH, SSOP, HACCP, conforme apropriado.

iv.  Verificar que os organismos competentes estdo a cumprir adequadamente as suas fungoes.

v. Realizar acgdes coercivas, quando necessarias.

A autoridade competente devera verificar o cumprimento de:

. requisitos de BPH em relagdo a: animais apresentados para abate (e caga morta entregue para
preparagdo), estabelecimentos, instalacdes e equipamento, controlo do processo, transporte ¢
higiene do pessoal;

*  SSOP;
. planos HACCP;
. todos os requisitos legais referentes a inspec¢@o ante- € post-mortem;

. objectivos de performance ou critérios de performance microbiologicos, critérios do processo
ou critérios microbioldgicos que sdo requisitos legais;

. niveis de contaminantes ¢ residuos quimicos abaixo dos limites maximos conforme descritos
na legislagdo relevante e planos de amostragem nacionais;

«  programas de controlo de zoonoses oficiais ou “reconhecidos oficialmenteQ por exemplo
testes microbiologicos para E. coli O157:H7; ¢

. medidas adicionais de gestdo do risco conforme especificado pela autoridade competente.

112 As actividades de verificagdo podem incluir a avaliagdo das actividades de processamento efectuadas
pelo pessoal do estabelecimento, controlo documental, inspeccdo organoléptica de pecas comestiveis e da
carne, recolha de amostras para realizacdo de testes laboratoriais e pesquisa de agentes patogénicos,
organismos indicadores, residuos, etc. A aprovagdo/registo/listagem de um estabelecimento pode facilitar a
capacidade da autoridade competente de verificar se este estd a operar de acordo com os requisitos legais.

113 A(s) autoridade(s) competente(s) deverdo efectuar uma monitorizacdo adequada das actividades de
verificagdo implementadas pelo operador e a natureza e intensidade dessa monitorizagdo devera basear-se no
risco e no desempenho. A distribuicdo e venda a retalho de produtos deverdo estar incluidos nesta
monitorizagdo, num grau que permita atenuar os riscos para o consumidor.

“2 Principios para o Estabelecimento e Aplicagdo de Critérios Microbiolégicos para Alimentos (CAC/GL 21-1997).
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9.3

114 O inspector oficial (incluindo o inspector veterinario) devera verificar o cumprimento dos requisitos
legais e podera recorrer a controlos documentais, procedimentos e testes adicionais no desempenho das suas
fungdes. As regras que determinam a presenga do inspector oficial durante a inspecg@o ante- € post-mortem e
durante o processamento, desmancha e armazenamento da carne, deverdo ser definidas pela autoridade
competente tendo em consideracdo a utilizagdo de outros técnicos competentes e a relagdo com o0s riscos
potenciais para a saide humana associados as classes de animais e da carne envolvidas.

115 Um programa nacional de higiene da carne devera ser sujeito a verificacdo pela autoridade competente.

Nos casos em que o operador do estabelecimento ndo cumpra os requisitos legais, a autoridade
competente deverd realizar ac¢des coercivas que poderdo incluir:

. abrandamento da produgdo enquanto o operador retoma o controlo do processo;

. suspensdo da produgdo e revogacdo da certificagdo de carne, considerada imprépria ou
inadequada para a sua utilizagdo prevista;

. retirada da supervisdo oficial ou acreditagdo das pessoas competentes;

. imposi¢do de um tratamento especifico, recolha ou destrui¢do da carne, conforme necessario;
e

. revogacdo ou suspensdo da totalidade ou de parte da aprovacgdo/registo/listagem do
estabelecimento se os sistemas de controlo do processo forem invéalidos ou ndo cumprirem
repetidamente os requisitos.

9.2.5 Sistemas de garantia da qualidade (QA)

116 Sempre que existam sistemas verificaveis de garantia da qualidade (QA) implementados na industria, a
autoridade competente devera toma-los em consideragao.

REQUISITOS DE HIGIENE GERAL PARA CONTROLO DO PROCESSO

117 O controlo do processo devera cumprir os requisitos gerais de higiene do Codigo de Praticas
Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar.**

Os requisitos gerais de higiene para controlo do processo deverdo incluir, por exemplo:

. agua para limpeza e higienizagao segundo um padrdo adequado para o fim especifico a que se
destina e usada de modo a ndo contaminar directamente ou indirectamente a carne;

. a limpeza de instalacdes e equipamento, envolvendo a desmontagem sempre que necessdria,
remo¢do de todos os detritos, lavagem de componentes, aplicagdo de um detergente
aprovado, repeticdo do enxaguamento, remontagem e desinfeccdo e enxaguamento
adicionais, conforme adequado;

. manipulagdo e armazenamento de contentores e equipamento de modo a minimizar o
potencial de contaminagdo da carne;

. montagem de contentores ou caixas em salas ou areas onde a carne possa estar presente de
forma que reduza ao minimo a possibilidade de contaminacio; e

. acesso controlado do pessoal as areas de processamento.

118 A autoridade competente e a indistria deverdo utilizar laboratérios adequadamente acreditados ou de

algum modo reconhecidos para verificar o controlo do processo e executar outras actividades de higiene da
~ ey , ,oe . 4

carne. Os testes das amostras deverdo utilizar métodos analiticos validados.*

4 Orientagdes para a Concepgdo, Operacio, Avaliacio, Acreditagio e Sistemas de Certificagio de Alimentos para Importacio e
Exportacio — Secgio 4 “Garantia de QualidadeO(CAC/GL 26-1997).

4 Note-se que os requisitos gerais para o controlo de matérias-primas, uso de 4gua, embalagem, documentagdo e registos e
procedimentos de retirada do mercado sdo descritos no codigo de praticas internacionais recomendadas: principios gerais de
higiene alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).

* Orientagdes para a avaliagiio da competéncia dos laboratérios de analise envolvidos no Controlo de Alimentos para Importagio e
Exportagdo (CAC/GL 27-1997).
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Os testes laboratoriais podem ser necessarios para:
. verificagdo do controlo do processo;
. monitoriza¢do da consecugdo dos objectivos de performance ou dos critérios de performance;
. monitorizagdo de residuos;
. diagnostico de estados de doenga que afectem animais individuais; e

. monitorizagdo de zoonoses.

9.4 REQUISITOS DE HIGIENE PARA ABATE E PREPARACAO

119 Apenas os animais vivos destinados a abate deverdo ser conduzidos ao matadouro, exceptuando os
animais que tenham sido abatidos de emergéncia no exterior do matadouro e possuam a documentacdo
veterinaria adequada.

120 Nenhum animal que ndo se destine a abate deverd entrar num matadouro, exceptuando os animais
usados para movimentagdo de stocks, desde que esses animais permanecam na area destinada a animais
vivos do matadouro.

121 Um animal apenas devera ser abatido ou preparado num matadouro se estiver presente uma pessoa
competente para realizar a inspec¢do ante- e post-mortem. Em caso de abate de emergéncia em que ndo
esteja presente uma pessoa competente, aplicar-se-d0 as medidas especiais definidas pela autoridade
competente para garantir que a carne ¢ segura e adequada para consumo humano.

122 Todos os animais trazidos para dentro do matadouro deverdo ser abatidos sem demora, e o
atordoamento, degola e sangria dos animais ndao devera prosseguir a uma velocidade superior aquela a que as
carcacas podem seguir para preparacao.

Durante as operacdes de preparagdo iniciais, e tendo em especial aten¢cdo a minimizagao da possibilidade
de contaminagdo:

. os animais abatidos sujeitos a escalda, queima ou outra técnica semelhante deverdo ser
libertados de pélos, pelagens, crostas, penas, cuticulas e sujidade;

. a traqueia e o esOfago deverdo permanecer intactos durante a sangria, excepto no caso de
matanga ritual;

. a sangria deve ser tdo completa quanto possivel, se o sangue se destina a producdo de
alimentos, este devera ser recolhido e manuseado de modo higiénico;

. a exposi¢ao da lingua devera ser efectuada de modo a ndo cortar as amigdalas;

. o esfolamento da cabega pode ndo ser necessario para algumas classes de animais, por exemplo
caprinos, vitelos, ovinos, desde que as cabecas sejam manipuladas de modo a evitar uma
contaminagdo indevida da carne;

. antes da remocdo de quaisquer partes da cabega destinadas ao consumo humano, a cabeca
devera ser limpa e, excepto no caso de carcagas de animais escaldados e depilados, devera ser
esfolada o suficiente para facilitar a inspec¢do € a remocdo higiénica dos componentes
especificos;

*  uberes lactantes ou manifestamente doentes deverdo ser removidos das carcacas logo que
possivel;

. a remogdo do ubere devera ser efectuada de modo a que o contetido ndo contamine a carcaga;

. o esfolamento ou remocdo da pele por gas (bombear ar ou gas entre a pele e o tecido
subjacente para facilitar o esfolamento) apenas devera ser permitido se este puder cumprir os
critérios necessarios para o controlo do processo; ¢

. a pele dos animais ndo devera ser lavada, descarnada ou deixada a acumular em qualquer parte
do matadouro ou estabelecimento que seja usada para abate ou preparagao.

123 As aves de capoeira e aves de caga de criacdo, depois de depenadas, apenas poderdo ser efectivamente
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limpas de po, penas e outros contaminantes através da aplicacdo de agua potavel. A lavagem das carcacas
dos animais em multiplos passos, no decurso do processo de preparagao, e logo que possivel apos cada passo
contaminante, reduz a aderéncia de bactérias a pele, o que pode contribuir para minimizar a contamina¢ao
global da carcaca. (A lavagem apds a evisceragdo e post-mortem também ¢é necessaria por motivos
tecnologicos, uma vez que este ¢ o unico método disponivel para limpar regularmente as carcacas antes da
entrada no processo de refrigeracdo). A lavagem pode ser efectuada através de varios métodos, por exemplo
pulverizacéo e imersao.

124 As ratites criadas em exploracdo podem ter uma quantidade excessiva de po e sujidade agarrada as
penas e isso acarreta um potencial de contaminag@o significativo da area de preparacdo, a menos que haja
uma separagdo adequada por meio de distancia, barreira fisica ou outros meios, por exemplo ventilagdo
positiva.

125 Quando a remogao da pele tiver comecado, ou tiver sido realizada remoc¢do de pélos, as carcacas de
animais deverdo ser separadas umas das outras para evitar que entrem em contacto; esta pratica devera ser
mantida até que cada carcaga tenha sido inspeccionada e avaliada por uma pessoa competente que realize a
inspeccdo post-mortem. (Nota: Apesar da separacdo completa das carcagas ser mais dificil no caso das aves
de capoeira e das aves de caga de criacao, este contacto devera ser minimizado)

Durante a preparagdo, e tendo especial atengdo para minimizar a possibilidade de contaminagio:

. no local onde os corpos dos animais s3o esfolados, este processo devera ser concluido antes
da evisceragao;

. a agua nos tanques de escalda devera ser controlada de modo a ndo ficar excessivamente
contaminada;

. a evisceracdo devera ser realizada sem qualquer demora;

. deve ser evitada a descarga ou derramamento de qualquer material proveniente do eséfago,
papo, estdmago, intestinos, cloaca ou recto, vesicula biliar, bexiga, utero ou ubere;

. os intestinos ndo devem ser separados do estomago durante a evisceragdo e ndo deve ser
realizada qualquer outra abertura no intestino, a menos que os intestinos sejam primeiro
efectivamente presos para evitar o derramamento, excepto no caso de aves de capoeira e aves
de caca;

. o0 estdmago, os intestinos ¢ todo o material ndo comestivel derivado do abate e/ou preparagdo
de corpos de animais deverdo ser retirados logo que possivel da area de preparacdo, e
processados de modo a ndo provocar a contaminagdo cruzada da carne;

. os métodos usados para remover a contaminagdo visivel e microbiana deverdo provar ser
eficazes e satisfazer outros requisitos, de acordo com o especificado pela autoridade
competente; €

. a matéria fecal e similares deverdo ser separados ou removidos por qualquer meio das
carcagas de modo a ndo constituirem fonte de contaminagdo adicional, e a permitir atingir os
objectivos de performance ou os critérios de performance adequados para o controlo do
processo.

126 Os corpos ¢ as carcagas de animais ndo deverdo entrar em contacto com superficies ou equipamento a
menos que tal seja inevitavel. Quando a utiliza¢do de equipamento envolva o contacto, por uma questdo de
concepegao, por exemplo, no caso das maquinas de eviscera¢do automatica, a higiene do equipamento devera
ser adequadamente mantida e monitorizada.

127 No caso da pessoa competente encarregue da inspec¢do post-mortem considerar que o modo de abate ou
de preparacdo dos animais ou 0 modo de manuseio posterior da carne pode afectar adversamente a seguranga
e adequagdo da carne, essa pessoa deverd impor uma redugdo na velocidade da produgdo ou a suspensao das
operagdes, ou outras medidas apropriadas, conforme necessario (consultar 9.2.4).

128 Os operadores do estabelecimento deverdo cumprir os requisitos da autoridade competente em termos
de apresentagdo das partes comestiveis dos corpos de animais para inspecgdo post-mortem. As partes dos
animais abatidos que tenham sido retiradas antes da inspec¢do post-mortem deverdo permanecer
identificadas, como pertencendo a uma carcaca especifica (ou grupo de carcagas) quando necessarias para a
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avaliag@o post-mortem.

129 As instalagdes e o equipamento para abate e/ou preparacdo podem ser usados para outros fins, por
exemplo, para abate de emergéncia por questdes de saide do animal, desde que sejam cumpridos os
requisitos sanitarios ¢ de limpeza adequados.

130 A autoridade competente deverd encorajar o desenvolvimento e a adopg¢do de tecnologias e
procedimentos inovadores ao nivel dos estabelecimentos que reduzam a contaminagao cruzada e reforcem a
seguranga alimentar, por exemplo, colocar a parte terminal do intestino grosso num saco ¢ fecha-lo bem.

9.5 INSPECCAO POST-MORTEM

131 Todas as carcagas e outras partes relevantes deverdo ser sujeitas a inspeccdo post-mortem, que devera,
de preferéncia, fazer parte de um sistema abrangente baseado no risco para a produgao de carne.

132 A inspecgdo post-mortem de carcacas e outras partes relevantes devera utilizar informagao da produgéo
primaria e inspec¢do ante-mortem, em conjunto com outros dados decorrentes da inspec¢do organoléptica da
cabeca, da carcaga e das visceras, de forma a possibilitar uma avaliagdo da seguranca e adequacao das partes
destinadas ao consumo humano. Quando os resultados da inspecgdo organoléptica sdo insuficientes para
determinar com precisdo que uma carcaca ou outras partes relevantes sdo seguras ou adequadas para
consumo humano, estas deverdo ser postas de parte e deverdo ser conduzidos procedimentos e/ou testes de
inspec¢do confirmatorios.

9.5.1 Concepcao de sistemas de inspeccio post-mortem

133 Os procedimentos e testes de inspeccdo post-mortem deverdo ser estabelecidos pela autoridade
competente de acordo com uma abordagem cientifica ¢ baseada no risco. A autoridade competente tem a
responsabilidade de definir os critérios de avaliacdo e verificagdo do sistema de inspecgdo post-mortem. Na
auséncia de um sistema baseado no risco, os procedimentos deverdo basear-se no conhecimento cientifico
actual e na pratica.

134 Procedimentos ¢ testes post-mortem podem ser integrados ¢ implementados em conjunto, de modo a
permitirem atingir os objectivos de saude publica e saide animal. Nestes casos, todos os aspectos da
inspeccdo post-mortem deverao basear-se em dados cientificos e ser orientados para os riscos relevantes.

135 A informagdo relevante acerca da popula¢do animal, por exemplo, tipo de animal, estado de saude,
regido geografica de origem, devera ser utilizada tanto na concepgdo como na implementagdo de sistemas de
inspec¢do post-mortem.

136 Nos casos em que seja indicado por motivos de satide publica, pode ser necessario o rastreio de rotina
de carcacas e outras partes relevantes através de outros métodos que ndo a inspecgdo organoléptica para a
deteccao de perigos especificos, por exemplo, a realizacdo de testes para Trichinella spp.

Caracteristicas de um programa de inspec¢do post-mortem baseado no risco:

. concepgdo e aplicacdo de procedimentos organolépticos e testes relevantes € proporcionais aos
riscos da carne associados a anomalias facilmente detectaveis;

\

. adaptacdo dos procedimentos ao espectro e a prevaléncia de doengas e defeitos com uma
probabilidade razoavel de estarem presentes na populacdo para abate em questdo, tomando em
consideragdo o tipo (idade), origem geografica e sistema de produgdo primaria dos animais para
abate, por exemplo, multiplas incisdes em musculos relevantes em todos os suinos provenientes
de regides geograficas nas quais a Taenia solium esta presente;

. procedimentos que minimizam, tanto quanto possivel, a contaminag¢do cruzada através da
manipulagdo, podendo incluir procedimentos que se limitam & observacdo visual de carcacas e
outras partes relevantes num primeiro momento, se justificado pela avaliagdo do risco;

. inspecgdo das partes ndo comestiveis dos animais nos casos em que estas podem desempenhar um
papel de indicador na avaliacdo das partes comestiveis;

. modificacdo dos procedimentos tradicionais nas situacdes em que a investigacao cientifica revelou
serem ineficazes ou mesmo um risco para o alimento, como por exemplo a incisdo de rotina dos
nddulos linfaticos de animais jovens para detectar condigdes de granulomatose;

. aplicagdo de procedimentos organolépticos mais intensivos numa base de rotina quando uma
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doenca ou condig¢do capaz de disseminagdo generalizada ¢ detectada numa unica parte de uma
carcaga ou outras partes relevantes, por exemplo, quistos de Taenia saginata no gado, xantose;

. aplicacdo de procedimentos de inspec¢do adicionais baseados no risco, numa base de rotina,
quando os animais vivos apresentaram resultados positivos num teste de diagndstico, por
exemplo, teste da tuberculina em gado, prova da maleina em cavalos;

. utilizagdo de testes laboratoriais para perigos que ndo sdo detectados por inspec¢@o organoléptica,
por exemplo, para Trichinella spp., residuos quimicos e contaminantes;

. aplicacdo dos resultados mensuraveis da inspec¢do organoléptica reflectindo uma abordagem
baseada no risco;

. integracdo nos planos HACCP para outras actividades de controlo do processo;

. adaptacdo continua dos procedimentos de modo a tomar em consideracdo a informagdo recebida
do produtor primario, numa base lote a lote; ¢

. reenvio da informag¢do ao produtor primario de modo a procurar uma melhoria continua na
seguranga ¢ no estado de adequag@o dos animais apresentados para abate (consultar 6.4).

9.5.2 Implementaciao da inspeccao post-mortem

137 A inspecg¢d@o post-mortem devera ocorrer logo que praticavel apos o abate dos animais ou a entrega de
animais de caga mortos. A inspecgdo devera tomar em consideracdo toda a informagao relevante proveniente
do nivel da producdo primaria e da inspec¢do ante-mortem, por exemplo, informagdo proveniente de
programas de controlo do risco oficiais ou reconhecidos oficialmente, informagao acerca de animais abatidos
como “suspeitosQ

138 A autoridade competente devera determinar: a forma como a inspecgdo post-mortem e a formagio deve
ser implementada, os conhecimentos, qualifica¢cdes e capacidades necessdrias do pessoal envolvido
(incluindo o papel do inspector oficial, do inspector veterinario ¢ de qualquer pessoal que ndo esteja ao
servigo da autoridade competente), ¢ a frequéncia e intensidade das actividades de verificagdo (consultar
9.2.4). A responsabilidade final pela verificagdo de que todos os requisitos da avaliagdo e inspec¢do post-
mortem sdo cumpridos cabe & autoridade competente.

139 As carcagas e outras partes relevantes rejeitadas pela pessoa competente que realiza a inspecgdo post-
mortem, por motivos de inseguranca ou inadequagdo para consumo humano, deverdo ser identificadas
conforme adequado e manipuladas de modo a ndo constituirem fonte de contaminagao cruzada da carne de
outras carcagas ¢ partes relevantes. O motivo da rejei¢ao devera ser registado, e deverdo ser efectuados testes
laboratoriais confirmatorios se tal for considerado necessario.

As responsabilidades do operador do estabelecimento relativamente a inspecgdo post-mortem incluem:

. a manutencao da identidade de uma carcaga e outras partes relevantes (incluindo sangue, quando
adequado) até a inspeccao estar concluida;

. o esfolamento ¢ a preparagdo das cabegas na medida do necessario para facilitar a inspecgdo, por
exemplo o esfolamento parcial para permitir o acesso a ndodulos linfaticos submaxilares, separagao
da base da lingua para permitir o acesso aos nodulos linfaticos retrofaringeos;

. o esfolamento de cabegas na medida do necessario para permitir a remogao higiénica de partes
comestiveis, quando esta ¢ uma op¢ao de processamento;

. a apresentacdo da carcaga e de outras partes relevantes para inspec¢do de acordo com os requisitos
da autoridade competente;

. a proibicdo ao pessoal do estabelecimento de remogdo ou modificagdo intencional de qualquer
evidéncia de doenca ou defeito, ou da marca de identificacdo do animal, antes da inspec¢do post-
mortem;

. a remocdo imediata de fetos da area de evisceracdo, para extraccdo de gorduras ou para outros
processos autorizados pela autoridade competente, por exemplo, recolha de sangue fetal;

. a retengdo na area de inspecgdo de todas as carcagas e de outras partes relevantes necessarias para
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inspecgdo, até a inspecgdo ¢ a avaliagdo estarem concluidas;

o fornecimento de instalacdes para a identificagdo e retencdo de todas as carcagas e outras partes
relevantes que requeiram uma inspec¢do mais detalhada e/ou testes de diagnostico antes de ser
possivel efectuar uma avaliagdo acerca da seguranca e adequacdo, de uma forma que impeca a
contaminagdo cruzada da carne de outras carcagas e partes relevantes;

a rejei¢ao de partes da carcaga aparadas da regido do golpe de degolagao;

a rejeicdo de rotina do figado e/ou rins de animais mais velhos em locais nos quais a autoridade
competente tenha determinado que podera haver acumulacdo de metais pesados a um nivel
inaceitavel;

a utilizagdo de marcas de salubridade (conforme especificado pela autoridade competente) que
transmitam o resultado da inspecgdo post-mortem; e

a cooperagdo com as pessoas competentes responsaveis pela realizagdo da inspec¢do post-mortem,
de todos as formas necessarias para facilitar uma inspecgao post-mortem eficaz, por exemplo, o
acesso aos registos de processamento e o acesso facil a todas as carcagas e outras partes relevantes.

Os sistemas de inspecgdo post-mortem, deverdo incluir:

procedimentos e testes baseados no risco, na medida do possivel e praticavel (consultar 9.5.1);
confirmacdo do atordoamento ¢ sangramento adequados;
disponibilizagdo de inspecgdo logo que seja praticavel apds a conclusdo da preparagao;

inspecgdo visual da carcaga e de outras partes relevantes, incluindo partes ndo comestiveis,
conforme determinado pela autoridade competente;

palpacdo e/ou incisdo da carcaga e de outras partes relevantes, incluindo partes ndo comestiveis,
conforme determinado pela autoridade competente, de acordo com uma abordagem baseada no
risco;

palpacdo e/ou incisdes adicionais, conforme necessario para obter uma avaliacdo de uma carcaca
individual e outras partes relevantes, e sob controlo higiénico adequado;

inspeccdo mais detalhada das partes comestiveis destinadas ao consumo humano comparativamente
a inspecgdo realizada para as mesmas partes apenas com fins indicativos, conforme adequado as
circunstancias;

incisdes multiplas sistematicas dos nodulos linfaticos quando a incisdo for necessaria;
outros procedimentos de inspecgdo organoléptica, por exemplo, cheiro, toque;

quando necessario, diagnostico laboratorial e outros testes efectuados pela autoridade competente
ou pelo operador do estabelecimento sob orientagéo;

objectivos de performance ou critérios de performance para os resultados da inspecgdo
organoléptica, se disponiveis;

autoridade legal para abrandar ou suspender o processamento de modo a permitir uma inspeccao
post-mortem adequada em todos os momentos;

remocdo de partes especificadas se exigido pela autoridade competente, por exemplo “matérias de
risco especificadasOpara a BSE; ¢

utilizag@o adequada e armazenamento seguro do equipamento para a marcagdo de salubridade.

140

A autoridade competente ¢ a industria deverdo registar e divulgar os resultados da inspecgdo post-

mortem conforme apropriado. As doengas humanas ou animais de declaragdo obrigatéria e os casos de
residuos ou contaminantes que ndao cumpram os requisitos deverdo ser comunicados as autoridades
competentes a nivel nacional, bem como ao proprietario do(s) animal(is). A analise dos resultados da
inspeccdo post-mortem ao longo do tempo ¢ da responsabilidade da autoridade competente e os resultados
destas analises deverdo ser disponibilizados a todas as partes interessadas.
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9.6 AVALIACAO POST-MORTEM

141 A avaliacdo post-mortem das partes comestiveis como sendo seguras e adequadas para o consumo
humano devera basear-se, em primeiro lugar, nos riscos de origem alimentar para a sadde humana. E
importante tomar igualmente em consideragdo outros riscos para a saude humana, por exemplo, decorrentes
da exposicao ocupacional ou da manipulagdo doméstica da carne. As avaliagdes referentes as caracteristicas
de adequacdo da carne deverdo reflectir os requisitos de aceitagdo pela parte do consumidor apropriados a
utilizagio final prevista.*

142 Embora esteja fora do ambito das competéncias do Codex, os programas de inspec¢do post-mortem
podem ser utilizados para identificar e avaliar carcagas e outras partes relevantes de acordo com os riscos
para a satide animal, conforme especificado na legislagdo nacional relevante.

A avaliacdo das partes comestiveis como seguras ¢ adequadas devera tomar em consideragdo a
informagdo proveniente das seguintes fontes:

. informagdo da producdo primaria (consultar a Secgdo 6);
. observagoes efectuadas em animais estabulados;
° inspeccdo ante-mortem; e

. inspeccdo post-mortem, incluindo testes de diagnostico, quando necessarios.

143 As avaliagdes deverdo basear-se nos conhecimentos cientificos e dos riscos para a saude humana, na
medida do praticavel, sendo as orientagdes fornecidas pela autoridade competente. As avaliagdes apenas
deverdo ser efectuadas por pessoas competentes. O nivel de formagdo, conhecimentos, qualificagdes e
capacidades necessarios para a avaliagao podera ser inferior em situagdes nas quais as partes comestiveis que
apresentem uma anomalia especifica sdo sempre consideradas improprias ou inadequadas para o consumo
humano e adequadamente eliminadas.

144 Quando os resultados iniciais da inspec¢@o post-mortem forem insuficientes para poder, com precisdo,
considerar as partes comestiveis seguras ou adequadas para o consumo humano, a avaliagcdo preliminar
devera ser seguida de testes e/ou procedimentos de inspec¢do mais detalhados. Dependendo do resultado da
inspeccdo mais detalhada e/ou dos testes de diagndstico, todas as partes do animal que sejam necessarias
para investigag@o posterior deverdo ser mantidas sob o controlo da pessoa competente encarregue destas
actividades.

As categorias de avaliagdo das partes comestiveis incluem:
. segura e adequada para o consumo humano;

. segura ¢ adequada para consumo humano, sujeita a aplicacdo de um processo prescrito, por
~ 47
exemplo cozedura, congelagdo;

. retida sob suspeita de ser insegura ou inadequada, dependendo do resultado de procedimentos e/ou
testes adicionais.

. insegura para consumo humano mas passivel de ser utilizada para outros fins, por exemplo,
alimentos para animais de estimagdo, ragoes e ingredientes de alimentos para animais, utilizagdo
industrial ndo alimentar, desde que sejam adoptados os controlos de higiene adequados para evitar
qualquer transmissdo de perigos, ou o retorno ilegal a cadeia alimentar humana;

*  insegura para consumo humano e exigindo rejei¢do e destruigdo;

. impropria para consumo humano mas passivel de ser utilizada para outros fins, por exemplo, para
alimentos destinados a animais de estimagdo, alimentos para animais ¢ ingredientes das racdes,
utilizag¢@o industrial ndo alimentar, desde que sejam adoptados os controlos de higiene adequados
para evitar qualquer transmissdo de perigos, ou retorno ilegal a cadeia alimentar humana;

46 A autoridade competente podera tomar em consideracio as necessidades variaveis de diferentes populagdes de consumidores de
modo a que as avaliagdes de adequagdo ndo alterem a economia do fornecimento dos alimentos.

47 A pessoa competente pode dar instrugdes de que, na sequéncia da inspecgdo post-mortem, as partes comestiveis incluidas no
controlo de inventario adequado podem ser consideradas seguras e adequadas quando sujeitas a um processo particular, por
exemplo congelamento, cozedura, enlatamento.



CAC/RCP 58-2005 Pdgina 39 de 55

*  improdpria para consumo humano e exigindo rejeicao e destruigéo; e

*  insegura por motivos de saide do animal conforme especificado na legislacdo nacional e devendo
.. . 48
ser eliminada em conformidade.

145 Quando as partes comestiveis sdo consideradas seguras e adequadas para consumo humano mediante a
aplicagdo de um processo prescrito, a autoridade competente devera confirmar se as especificagdes para esse
processo sdo suficientes para eliminar/reduzir ou remover de modo adequado o risco ou a condigdo
causadora de preocupagdo, por exemplo, especificagdes para retorta, extraccdo de gorduras a altas
temperaturas e congelacdo.

9.7 REQUISITOS DE HIGIENE PARA CONTROLO DO PROCESSO APOS INSPECCAO POST-
MORTEM

146 As operagdes apoOs a inspecg@o post-mortem incluem todos os procedimentos até ao ponto de venda a
retalho, por exemplo, refrigeragdo de carcacas, desossa e corte, prepara¢do posterior, processamento,
embalagem, congelagdo, armazenamento e distribuicio ao ponto de venda a retalho. E necessario prestar
uma atencdo particular ao controlo da temperatura, reduzindo a temperatura das carcacas de animais recém-
abatidos e preparados e outras partes comestiveis, tdo rapidamente quanto possivel, para uma temperatura
que minimize o crescimento de microrganismos ou a formagdo de toxinas que possam constituir um risco
para a satide humana. E igualmente importante que a cadeia de frio ndo seja interrompida excepto durante o
tempo minimo necessario para operagdes praticas, por exemplo, manipula¢do durante o transporte.

147 No caso de aves de capoeira e aves de caga de criagdo, as visceras ou partes das visceras, excepto os
rins, deverdo ser inteiramente removidas logo que possivel, a menos que o contrario seja permitido pela
autoridade competente.

A carne aprovada como segura ¢ adequada para consumo humano devera ser:
. retirada sem demora da area de preparagio;

. manipulada, armazenada e transportada de modo a ficar protegida de contaminagdo e
deterioragao;

. mantida em condi¢des que reduzam a sua temperatura e/ou actividade da agua tao
rapidamente quanto possivel, a menos que seja cortada ou desmanchada antes do rigor
mortis; €

. mantida a temperaturas que proporcionem o cumprimento dos objectivos de seguranga e
adequagdo.

No caso de aves de capoeira e aves de caga de criacao, sujeitas a refrigeracdo por imersao:

. o processo de refrigeracdo por imersdo devera cumprir os critérios de higiene especificados
pela autoridade competente;

. aredugdo da temperatura da carcaga devera ser tdo rapida quanto possivel;

. as carcagas a saida do processo deverdo apresentar uma contagem microbioldgica de
microrganismos e agentes patogénicos inferior as contagens realizadas a entrada; e

. os requisitos sanitarios deverdo incluir o esvaziamento completo, limpeza e desinfeccdo de
tanques de forma apropriada.

148 Uma marca de salubridade oficial aplicada a carne, embrulho ou embalagem deverd permitir a
identificacdo do produto como tendo sido produzido de acordo com os requisitos legais e auxiliar na
rastreabilidade a montante até ao estabelecimento de origem, se necessario. Quando utilizada como parte de
um programa oficial de higiene da carne, a marca de salubridade devera incluir o numero de
aprovagao/registo/listagem do estabelecimento, e devera ser aposta de modo a ndo poder ser reutilizada e a

4 . A . ;. .

% Em algumas circunstncias, as partes comestiveis podem ser consideradas adequadas para o consumo humano, mas ficam
sujeitas a distribuigdo restrita porque os animais sdo provenientes de areas geograficas sob quarentena por motivos de satide
animal.



CAC/RCP 58-2005 Pdagina 40 de 55

ser legivel. Outras marcas podem indicar conformidade com especificagdes comerciais especificas, ou
inadequagdo para consumo humano, por exemplo, marcas identificadoras de alimentos destinados a animais
de estimagao.

149 As marcas de salubridade oficial podem ser aplicadas directamente ao produto, embrulho ou
embalagem, ou serem impressas num rotulo afixado ao produto, embrulho ou embalagem. No transporte a
granel para outro estabelecimento, para posterior manipulacdo, processamento ou acondicionamento, as
marcas de salubridade podem ser aplicadas na superficie exterior do contentor ou embalagem.

Quando as carcacas, partes de carcacas ou outra carne sdo colocadas numa camara de conservagao:

. todos os requisitos para o controlo higiénico das operagdes deverdo ser adoptados, por
exemplo, limites de carga da camara frigorifica; rotagdo de stocks, especificacdes
relativamente a temperatura ¢ a humidade relativa;

. carcagas ¢ partes de carcagas, quer sejam suspensas ou colocadas em prateleiras ou tabuleiros,
devem ser suportadas de modo a permitir a circulagdo adequada do ar;

. devera ser evitado o potencial de contaminagdo cruzada decorrente do gotejamento de
liquidos; e

. o gotejamento de 4gua com origem em instalacdes em pisos mais elevados e em condensagdo
devera ser controlado na medida do praticavel, de modo a evitar a contaminagdo da carne ¢
das superficies de contacto com os alimentos.

150 As salas e o equipamento para cortar, picar, separar mecanicamente, preparar a carne e transformar a
carne deverdo ser concebidos de modo a que essas actividades possam ser executadas separadamente ou de
modo a ndo originar contaminagdo cruzada.

151 A carne fresca destinada a corte ou desossa devera ser levada para as salas de trabalho
progressivamente, conforme necessario, ¢ ndo deverd acumular-se nas bancadas de trabalho. Se a carne
fresca for cortada ou desossada antes de atingir as temperaturas adequadas para o armazenamento e
transporte, a respectiva temperatura devera ser imediatamente reduzida para os niveis recomendados.

Quando a carne fresca ¢ cortada ou desossada antes do rigor mortis:
. devera ser transportada directamente da drea de preparacgdo para a sala de corte ou desossa;

. a sala de corte ou desossa devera estar sujeita a controlo de temperatura e estar directamente
ligada as areas de preparacdo, excepto se a autoridade competente aprovar procedimentos
alternativos que oferegam um nivel equivalente de higiene; e

. o corte, a desossa e o embalamento deverdo ser efectuados sem demora e cumprir todos os
requisitos para o controlo higiénico do processo.

Quando a carne crua ¢ picada:

. devera ser proveniente apenas de partes de animais aprovadas pela autoridade competente, por
. : : . 49
exemplo, musculo estriado e tecido gordo adjacente;

. ndo devera conter fragmentos de osso ou pele;

. quaisquer tecidos notoriamente andémalos e/ou contaminados apds a preparagdo deverdo ser
retirados antes de picar a carne; e

. a autoridade competente podera especificar os critérios de composigao.

Quando a carne crua ¢ desmanchada mecanicamente, a autoridade competente devera:

. restringir o tipo de partes do animal que podem ser utilizadas, por exemplo ndo deverdo ser

49 , . . L ~ . . L
Os musculos estriados de espécies animais afectadas deverdo ter sido submetidos a um exame para Trichinella de acordo com as
especificacdes da autoridade competente.
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utilizados cranios;
definir normas de composi¢@o para o conteido maximo de célcio; e

exigir uma rotulagem especifica do produto final.

Quando a carne crua ¢ picada, desmanchada mecanicamente ou utilizada em preparacdes de carne:

a autoridade competente podera especificar planos de temperaturas/tempos maximos para controlo
do processo, em cada passo da producdo, por exemplo os tempos maximos ¢ temperaturas de
refrigeragdo ou congelagdo de matérias-primas relativamente ao tempo de preparagdo,
temperaturas maximas durante a producdo, tempos maximos antes da refrigeragdo ou congelacao;

a menos que seja utilizada directamente como um ingrediente para preparagdes de carne e carne
transformada, devera ser imediatamente acondicionada e/ou embalada, seguida de refrigeracdo
imediata;

a autoridade competente podera especificar objectivos de performance e critérios de performance
microbiologicos, critérios de processo ou critérios microbiologicos para as matérias-primas e
produto final;

os estabelecimentos deverdo possuir magnetos em linha ou outros meios de deteccdo da
contaminacdo com fragmentos metalicos, conforme adequado; e

ndo devera voltar a ser congelada apos a descongelagdo.

Na manipulacgdo de preparagdes de carne ou carne transformada:

o fluxo do processo da carne crua a aguardar processamento ¢ durante o processamento devera
assegurar uma rotacdo uniforme do produto acumulado e evitar uma possivel contaminagdo
cruzada, por exemplo entre as matérias-primas e os produtos prontos a consumir;

o fornecimento e a adi¢do de ingredientes ndo carneos deverdo estar sujeitos a boas praticas de
higiene e HACCP, conforme adequado e praticavel, e estas praticas poderdo envolver tratamentos
de descontaminacdo, por exemplo no caso de ervas e especiarias;

os produtos que incluem produtos com proteinas que ndo sejam a base de carne (tal como definido
ou padronizado pelo Codex) deverdo ser adequadamente etiquetados’’;

o controlo do processo para produtos ndo comercialmente estéreis devera evitar o crescimento de
agentes patogénicos e a producdo de toxinas durante todas as actividades de processamento, por
exemplo durante a fermentagdo, tratamento térmico parcial, desidratacdo (secagem), maturagdo e
cura. Os critérios do processo podem incluir, por exemplo, pH correcto apos a fermentagéo,
planos de temperaturas/tempos correctos durante e apds aquecimento ou defumacdo, razio
humidade/contetido de proteina correcta apo6s desidratacdo (secagem), formulacdo e aplicagdo
correctas de nitrito como ingrediente de cura;

se 0 aquecimento e/ou outros tratamentos de processamento ndo forem suficientes para garantir a
estabilidade do produto, o produto devera ser arrefecido para uma temperatura de armazenamento
adequada de modo a que a seguranca do produto ndo seja comprometida como resultado da
germinagdo e crescimento subsequente de agentes patogénicos formadores de esporos;

as formulag¢des de produto, por exemplo, distribuigdo homogénea de ingredientes antibacterianos
nas emulsodes de salsichas cozinhadas, adi¢do de culturas, ajustamento do pH, deverdo atingir os
niveis necessarios para controlo dos agentes patogénicos;

a contaminagdo microbioldgica da carne crua utilizada para produzir produtos fermentados devera
ser tdo baixa quanto possivel e, da mesma forma, a carne desmanchada mecanicamente apenas
devera ser utilizada se forem utilizados planos de temperatura/tempos para atingir os requisitos de
seguranga do produto definidos pela autoridade competente;

5% Norma Geral para a Etiquetagem de Alimentos Pré-embalados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1(-1991).
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o processamento de produtos de conservacdo estavel em recipientes rigidos hermeticamente
7 . ~ 1
fechados devera decorrer de acordo com as orientagdes do Codex;’

os produtos cozinhados deverdo atingir tempo/temperaturas internas validadas como capazes de
obter uma redugdo dos agentes patogénicos, incluindo a satisfagdo dos objectivos de performance,
critérios de performance e critérios microbioldgicos especificados;

os valores de pasteurizagdo ou outros processos de tratamento térmico deverdo ser validados para
todos os produtos refrigerados tratados termicamente em recipientes hermeticamente fechados de
modo a garantir que a seguranca do produto ¢ mantida até ao final do tempo de duragdo, tomando
em consideragdo todos os factores de conservagdo que possam estar presentes;

a menos que seja possivel garantir a auséncia de Trichinellae através da realizagdo de testes ou por
outros meios, os tratamentos do processo para produtos que contenham musculo estriado das
espécies animais afectadas, quer isoladamente quer em combinagdo, deverdo ser suficientes para
destruir Trichinella spp.;

a contamina¢do com L. monocytogenes de produtos tratados termicamente/de conservagdo instavel
e ndo tratados termicamente/de conservagdo estavel devera ser evitada através da utilizacdo de
SSOP ¢ BPH sujeitos a verificagdo microbioldgica de rotina;

os produtos desidratados deverdo ser protegidos da contaminagdo ambiental e da reabsor¢ao da
humidade; e

0s processos para produtos que contém carne picada, em pedagos, em bocados ou desmanchada
mecanicamente deverdo utilizar magnetos em linha ou outros meios para detectar a contaminagao
com fragmentos metalicos.

Quando a carne ¢ embalada ou acondicionada:

o material de embalagem devera ser adequado para utilizacdo, armazenamento ¢ utilizagdo
higiénica; e
os caixotes ou caixas deverdo apresentar um revestimento interno adequado ou outros meios de

protecgdo da carne, excepto no caso de pedacos de carne, como por exemplo cortes, que sejam
acondicionados individualmente antes de serem embalados.

Quando a carne ¢ colocada numa camara de congelagao:

a carne que ndo esta dentro de caixas devera ser suspensa ou colocada em prateleiras ou tabuleiros
de modo a permitir a circulagdo adequada do ar;

a carne que ndo estd dentro de caixas devera ser colocada de modo a evitar a possibilidade de
contaminagao cruzada através do gotejamento de liquidos;

as caixas que contenham carne deverdo ser empilhadas de modo a permitir a circulagdo adequada
doar; e

a carne mantida em tabuleiros devera ser colocada de modo a evitar o contacto com a base de um
tabuleiro superior.

Quando a carne mantida numa camara de congelacdo ou instalacdo de armazenamento:

a temperatura da carne devera ter sido reduzida para um nivel aceitavel antes da introducdo na
mesma,

31 Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas para Alimentos Enlatados com Baixa Acidez CAC/RCP 23-1979 (Rev.1-

1989).
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* a carne exposta devera ser armazenada de modo a que a higiene nio seja comprometida pela
presenga de carne embalada ou do material de embalagem;

. a carne, quer sob a forma de carcaga ou contida em caixas, ndo deverd ser empilhada directamente
no chdo e devera ser posicionada de modo a permitir uma circulagdo adequada do ar;

. a camara de congelacdo deverd ser operada e mantida em condi¢des adequadas para manter a
seguranca e adequacdo da carne;

. as temperaturas deverdo ser continuamente registadas e monitorizadas; e

. devera ser mantido um controlo de inventario adequado.

152 Quando a carne crua ¢ descongelada para posterior processamento, os controlos de higiene deverdo ser
de modo a que o descongelamento ndo origine crescimento de microrganismos ou a formagao de toxinas na
medida em que estes podem constituir um risco para a saiide humana. Os controlos de higiene devem incluir
uma drenagem adequada do escorrimento de liquidos.

153 O operador do estabelecimento devera estabelecer e implementar um procedimento para determinar e
validar o tempo de validade em armazenamento da carne transformada e preparacgdes de carne.

154 Em algumas circunstancias, os produtos prontos a consumir que ndo cumprem os objectivos de
performance microbiologica, critérios de performance, critérios do processo ou critérios microbiologicos,
poderdo ser processados novamente, rejeitados ou tratados como ndo comestiveis. Quando for adequado,
uma segunda amostragem devera verificar se os produtos prontos a consumir processados novamente
cumprem os requisitos legais a nivel microbioldgico. Quando os produtos prontos a consumir tiverem sido
contaminados apds a cozedura e/ou outro tratamento de conservagdao, com agentes patogénicos que possam
apresentar um risco para a saude publica, os produtos deverdo ser processados novamente ou rejeitados sem
hesitacdo.

155 Quando os estabelecimentos estdo autorizados, registados e/ou listados para diferentes espécies animais,
todas as operacdes deverdo ser controladas em termos de espago ou tempo de modo a que ndo haja a
possibilidade de mistura acidental da carne de espécies diferentes, nem trocas de identificagdo no momento
da embalagem.

9.8 REQUISITOS DE HIGIENE PARA PARTES DE ANIMAIS CONSIDERADAS INSEGURAS
OU INADEQUADAS PARA CONSUMO HUMANO

156 Deverdo ser aplicadas medidas especiais de higiene a operagdes que envolvam partes de animais
consideradas inseguras ou inadequadas para consumo humano. Estas medidas deverdo evitar a contaminagao
cruzada de outras partes comestiveis e da carne e evitar qualquer possibilidade de troca.

As partes de animais consideradas inseguras ou inadequadas para consumo humano deverao ser:

. colocadas sem demora em calhas, contentores, carrinhos ou outras instalagdes de manipulagdo
especificamente identificados;

. identificadas por meios adequados ao tipo e utilizagao final do tecido;

. no caso de material rejeitado, manipuladas em salas reservadas para esse efeito e transportadas de
modo seguro para um local de processamento/eliminacdo (por exemplo, estagdo de extraccdo de
gorduras).

9.9 SISTEMAS PARA RETIRADA DE PRODUTOS DE CIRCULACAO

157 Os estabelecimentos devem ter sistemas adequados que lhes permitam retirar produtos de circulagdo. A
autoridade competente deve verificar se os sistemas sdo adequados. A autoridade competente devera ser
notificada quando o operador de um estabelecimento retira um produto de circulagdo por motivos de saude
publica. Os consumidores e as partes interessadas deverdo ser notificados conforme adequado nestes casos.

158 A retirada do produto requer sistemas que sejam capazes de:

. Bloquear ou retirar o produto de circulagdo, em que o operador do estabelecimento adopta medidas para
evitar a distribuigdo, exibi¢do ou colocagdo a venda de um produto que ndo é seguro ou adequado para
0 consumo humano;
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. Recolha, em que sdo aplicadas medidas para retorno de um produto inseguro ou inadequado que ja
tenha sido fornecido ou disponibilizado aos consumidores;

. Retengdo, em que a autoridade competente aplica medidas para garantir que o produto ndo ¢ removido
nem falseado enquanto estiver pendente uma decisdo acerca do destino a dar-lhe; inclui o
armazenamento pelo operador do estabelecimento de acordo com as instrugdes da autoridade
competente.

159 Os sistemas particulares que sdo adoptados no caso de uma retirada de circulagdo dependerdo da
situagdo especifica e dos riscos provaveis para a satide humana.

160 Quando a retirada de um produto é necessaria, a quantidade de produto envolvida podera ser superior a
uma unica produgdo ou lote amostrado. A autoridade competente deverd verificar, na medida do praticével,
se o estabelecimento realizou todos os passos necessarios para garantir que todos os produtos afectados ou
potencialmente afectados foram retirados.

Os sistemas de retirada de produto concebidos pelo operador do estabelecimento devem:

. Incorporar a identificagdo, gestao e procedimentos operacionais que facilitem e a remogao rapida e
completa dos lotes implicados;

. Fornecer registos que facilitem a rastreabilidade até a origem do problema;

. Fornecer registos que facilitem a investigacdo de quaisquer introdugdes realizadas no decurso do
processamento passiveis de estar implicadas;

. Ser revistos e testados periodicamente; e

. Incluir o recurso a comunica¢do, quando for apropriado, a autoridade competente, aos
consumidores ¢ outras partes interessadas, em particular quando estiverem em causa questdes de
satde publica.

10. ESTABELECIMENTOS: MANUTENCAO E SANEAMENTO

161 Os principios e orientagdes apresentados nesta seccdo constituem um suplemento aos objectivos e
orientacdes da Seccao VI do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene
Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).

10.1 PRINCIiPIOS DE HIGIENE DA CARNE APLICADOS A MANUTENCAO E
SANEAMENTO DE ESTABELECIMENTOS, INSTALACOES E EQUIPAMENTO

1. Os estabelecimentos, instalacdes e equipamento deverdo ser mantidos e desinfectados de modo a
minimizar, tanto quanto possivel, a contaminagdo da carne.

ii.  Deverdo ser implementados programas documentados para a manutencdo ¢ saneamento eficazes e
adequados (consultar 9.2.1).

iii. A monitorizacdo da eficacia da manutencdo e saneamento deve ser incluida como um componente
basico dos programas de higiene da carne (consultar 9.2.1).

iv.  Devem ser aplicados requisitos de saneamento especiais ao abate e preparagdo de animais que sdo
rejeitados ou considerados “suspeitosQ

10.2 MANUTENCAO E SANEAMENTO

162 Os estabelecimentos, instalagdes e equipamento deverdo ser mantidos em bom estado de conservagdo e
em boas condigdes para facilitar todos os procedimentos de saneamento e evitar a contaminacao da carne,
por exemplo, por fragmentos de metal, estuque e contaminantes quimicos.

163 Os procedimentos operacionais padrdo de higiene (SSOP) devem especificar o ambito do programa de
limpeza, as especificagdes de limpeza, as pessoas responsaveis e os requisitos de monitorizagdo e
manutengdo dos registos.

Os procedimentos e programas de limpeza devem:
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. ser especificados nos SSOP conforme adequado as circunstancias;
e assegurar a remogao e o armazenamento de residuos;

. garantir que ndo ha contaminagdo importante da carne com detergentes ou agentes de desinfecgao,
a menos que seja admissivel nas condigdes de utilizagdo; e

. ser monitorizados quanto a respectiva eficacia, por exemplo, através de verificagoes
organolépticas e amostragem microbiologica de superficies em contacto com a carne, € ser
reformulados se e quando necessario.

164 S&o necessarios programas de limpeza especificos para o equipamento utilizado no abate e preparagdo
de carcacas, por exemplo, facas, serras, maquinas de corte, maquinas de evisceracdo e bocais de jacto de

agua.

Este equipamento deve ser:
*  limpo e desinfectado antes de cada novo periodo de trabalho;

. limpo e desinfectado, por imersdo em agua quente ou métodos alternativos, com a frequéncia
adequada durante e/ou entre periodos de trabalho;

. limpo e desinfectado imediatamente quando entra em contacto com tecido anormal ou doente que
possa alojar agentes patogénicos de origem alimentar; e

J armazenado em areas identificadas de modo a ndo ser contaminado.

165 Os contentores e equipamento ndo devem passar de uma area de “ndo comestiveisOpara uma area de
“comestiveisOantes de serem limpos ¢ desinfectados.

166 Os programas de controlo de pragas sdo um componente essencial da manutencdo ¢ saneamento e
devem seguir as BPH como descrito no Cdédigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais
de Higiene Alimentar.”

Em particular:
. o programa deve ser adequadamente documentado e verificado pelo operador do estabelecimento;

. o tratamento da area, salas, instalacdes e equipamento com um pesticida aprovado deve ser
efectuado de acordo com as condigdes de utilizagdo; e

. os pesticidas e outras substincias quimicas de controlo de pragas devem ser armazenados num
local seguro, com acesso limitado a pessoas autorizadas.

11. HIGIENE PESSOAL

167 O abate ¢ a preparacdo de animais, bem como a manipulagdo e a inspecc¢do da carne, apresentam muitas
oportunidades de contaminacdo cruzada. Praticas de higiene pessoal permitem evitar uma contaminagao
geral indevida e a contaminagdo cruzada com agentes patogénicos humanos que podem provocar doengas de
origem alimentar. As orientacdes apresentadas nesta seccdo constituem um suplemento aos objectivos e
orientacdes da Secgdo VII do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene
Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).

168 As pessoas que se movimentam a partir de salas ou areas que contenham carne crua para salas ou areas
utilizadas para preparacdes de carne e transformagdo de carne (especialmente quando estes produtos sdo
cozinhados) devem lavar-se cuidadosamente, trocar e/ou desinfectar a respectiva roupa de proteccdo,
conforme adequado, e limitar por todos os meios a possibilidade de contaminagdo cruzada para o mais baixo
nivel praticavel.

11.1 LIMPEZA PESSOAL

169 As pessoas que entram em contacto directo ou indirecto com partes comestiveis de animais ou carne no
decurso do seu trabalho devem manter um comportamento ¢ um nivel adequado de limpeza pessoal ¢ ndo
deverdo estar clinicamente infectadas por agentes transmissiveis com probabilidade de serem transmitidos

52 Codigo de Préticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).
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pela carne.

As pessoas que contactam directa ou indirectamente com partes comestiveis de animais ou carne
devem:

. manter um padrdo adequado de limpeza pessoal;

. usar vestuario de protec¢do adequado as circunstancias e garantir que o vestuario de protec¢do nao
descartavel é limpo antes e durante o trabalho;

. ao usar luvas durante o abate e preparacdo de animais e durante a manipulacdo da carne, certificar-
se de que sdo de um tipo aprovado para a actividade particular, por exemplo, luva de malha de ago
inoxidavel, tecido sintético, latex, e que estas sdo usadas de acordo com as especificagdes, por
exemplo, lavagem das mdaos antes da utilizagdo, troca ou desinfecgdo das luvas quando
contaminadas;

. lavar imediatamente e desinfectar as maos e o vestuario de protec¢do quando houver contacto com
partes doentes de um animal em que ¢ provavel a presenca de agentes patogénicos de origem
alimentar;

. cobrir cortes e feridas com pensos a prova de agua; e

. guardar o vestudrio de protec¢do e aderegos pessoais num local afastado das areas nas quais a
carne possa estar presente.

11.2 ESTADO DE SAUDE DO PESSOAL

170 O estabelecimento deve manter registos relevantes acerca da satide do pessoal.

As pessoas que contactam directa ou indirectamente com partes comestiveis de animais ou carne no
decurso das suas funcdes devem:

. quando necessario, ser sujeitas a um exame médico antes de serem contratadas e no decurso do
contrato;

. nado trabalhar enquanto estiverem clinicamente afectadas ou se suspeite que sejam portadoras de
agentes patogénicos passiveis de serem transmitidos através da carne; e

. ter conhecimento acerca dos agentes patogénicos transmissiveis ¢ respeitar a obrigacdo de
comunicacdo ao operador do estabelecimento.

12. TRANSPORTE

171 As orientacdes apresentadas nesta sec¢do constituem um suplemento aos objectivos e orientagdes da
Secgdo VIII do Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar
(CAC/RCP 1-1969, Rev 3-1997, Redacgao de 1999).

172 Devido ao potencial de crescimento de microrganismos patogénicos ou que causam decomposi¢cdo em
condicdes de controlo inadequado da temperatura, a carne deve ser transportada a temperaturas que levam ao
cumprimento dos objectivos de seguranga ¢ adequacdo. O equipamento para monitorizagdo continua e
registo de temperaturas deve acompanhar os veiculos de transporte e contentores sempre que apropriado.
Adicionalmente, as condigdes de transporte devem permitir uma protec¢do adequada da contaminagdo e
danos exdégenos ¢ deve minimizar o crescimento de microrganismos patogénicos ou que causam
decomposicio.

173 Se a carne for inadvertidamente exposta a condigdes de temperaturas adversas ou fontes de
contaminagdo que possam afectar a sua seguranga ¢ a adequacdo, devera ser realizada uma inspecgdo por
uma pessoa competente antes de ser permitido o seu transporte ou distribuigdo subsequente.

13. INFORMACAO SOBRE OS PRODUTOS E CONSCIENCIA DO CONSUMIDOR

174 E necessaria uma informagio apropriada sobre os produtos e um conhecimento da higiene alimentar
para evitar o manuseamento incorrecto em fases posteriores da cadeia alimentar. Os alimentos pré-
embalados devem ser etiquetados com instrugdes claras que permitam que a pessoa seguinte na cadeia
alimentar manuseie, apresente, armazene e utilize o produto de forma segura. Os principios e orientagdes
para a informagdo sobre o produto e a consciencializagdo dos consumidores no contexto da seguranca e
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adequagdo da carne sdo descritos em termos gerais na Secc¢do IX do Cddigo de Praticas Internacionais
Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).

175 As condigdes de armazenamento das preparagdes de carne e da carne transformada devem ser
apresentadas de forma clara na embalagem.

176 As preparacdes de carne e carne transformada devem, quando apropriado, ser especificamente
etiquetadas de modo a fornecer aos consumidores instru¢cdes acerca da manipulacdo, refrigeracdo e
armazenamento em seguranga. Os alimentos com carne que ndo tenham recebido um tratamento biocida
adequado para agentes patogénicos (por exemplo, contendo carne crua, carne parcialmente cozinhada, ou
produtos com inibidores secundarios) devem ser etiquetados com informagdes acerca da manipulagdo,
refrigeragdo, armazenamento, cozedura e preparagdo validados como suficientemente biocidas.

14. FORMACAO

177 A formacgdo adequada de pessoal competente tem uma importancia fundamental na produgdo de carne
segura e adequada para consumo humano. Os principios e orientagdes apresentados nesta seccdo constituem
um suplemento aos objectivos e orientacdes da Sec¢do X do Cddigo de Praticas Internacionais
Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).

14.1 PRINCIPIOS DA FORMACAO EM HIGIENE DA CARNE

As pessoas envolvidas em actividades de higiene da carne devem receber a formacdo e/ou instrugdes de
modo a possibilitar que atinjam o nivel pretendido de formagdo, conhecimentos, qualificagdes e
capacidades. A formacdo especificada ou reconhecida pela autoridade competente, deve ser:

i. adequada as actividades e operagdes;

ii. proporcional ao impacto potencial da actividade especifica de higiene da carne sobre os riscos de
origem alimentar para a saide humana;

iii. adequadamente documentada, incluindo registos de execucdo do programa de formacao;
iv. comprovada como sendo adequada; e

v. sujeita a aprovagdo por parte da autoridade competente quando seja ministrada por terceiros.

14.2 PROGRAMAS DE FORMACAO

Os programas de formacdo devem:

. fornecer ao pessoal a formagdo, os conhecimentos, as qualificagdes e as capacidades para executar
tarefas especificas de higiene da carne, por exemplo, inspecgdo post-mortem, verificacdo do
controlo estatistico do processo, HACCP;

. fornecer uma formagao pratica no grau pretendido;

. quando necessario, realizar uma avaliagao formal do pessoal;

. assegurar que o pessoal responsavel pela supervisdo possui as qualificagdes adequadas;
. reconhecer e basear-se nas qualifica¢des profissionais; e

»  assegurar a formagdo continua das pessoas competentes.
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Anexo I

AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS DE INSPECCAO ORGANOLEPTICA POST-MORTEM
DA CARNE BASEADOS NO RISCO

1. INTRODUCAO

1 Os procedimentos de inspec¢do post-mortem da carne sdo um conjunto de medidas de higiene alimentar
especificos para a producéo de carne. Estes procedimentos sdo encarados como um componente do controlo
do processo geral, o qual ¢ definido como “todas as condigdes ¢ medidas aplicadas durante o processo de
produgdo necessarias para obter carne segura e adequadaQ

2 Os Principios Gerais de Higiene Alimentar afirmam que “ao decidir se um requisito (de controlo
alimentar) € necessario ou adequado, devera ser feita uma avaliagdo do risco, de preferéncia no ambito de
uma abordagem HACCPQ>® Muitos procedimentos de inspecgdo post-mortem da carne vigentes hd muito
sdo bastante complexos, trabalhosos, indiferenciados para diferentes classes de animais abatidos e
fracamente avaliados em termos da sua contribuicdo relativa para a reducdo dos riscos de origem alimentar
para a saude publica. Por estes motivos, as autoridades competentes em varios paises estdo a conduzir
investigagdes acerca da base cientifica dos procedimentos actuais.™

3 Este anexo aplica-se, em geral, a avaliagdo dos procedimentos continuos de inspec¢@o organoléptica de
rotina. Pode igualmente ser tomado em considera¢do o desempenho de outras tecnologias de inspecgdo, em
relacdo aos procedimentos organolépticos, por exemplo a aquisi¢cdo de imagens dos tecidos.

4  Embora a avaliacdo baseada no risco dos procedimentos de inspec¢do organoléptica post-mortem se
dever basear na avaliagdo do risco referente aos perigos estabelecidos ¢ ao desenvolvimento de objectivos de
performance, actualmente estdo disponiveis poucas avaliagcdes do risco desse tipo. Na sua auséncia, podem
ser usadas outras fontes de conhecimento cientifico acerca dos riscos de origem alimentar para a satde
humana, por exemplo, dados de vigilancia em seres humanos, processos de classificagdo de riscos, para

desenvolver procedimentos de inspec¢do post-mortem baseados no risco.

5

Os principios e orientagdes apresentados neste Anexo podem igualmente ser adaptados para a avaliagdo

de procedimentos de inspecgdo organoléptica post-mortem para determinar a adequagdo da carne.

2.

OBJECTIVOS DOS PROCEDIMENTOS DE INSPECCAO POST-MORTEM DA CARNE

BASEADOS NO RISCO

6

Uma abordagem baseada no risco para a inspec¢do post-mortem da carne pode atingir os seguintes

objectivos:

3.1.

Determinacdo do nivel de proteccdo do consumidor oferecido pelos procedimentos de inspecc¢do post-
mortem especificados;

Medicao relativa da contribuicdo da inspec¢do post-mortem para o nivel geral de controlo dos perigos na
carne (e dos riscos para os consumidores), permitindo assim aos gestores do risco atribuir recursos de
higiene da carne proporcionais ao maior beneficio na reducdo do risco através da prevengdo da exposicao a
perigos com origem na carne;

Comparagdo da eficacia de diferentes procedimentos de inspeccdo aplicados com os mesmos fins e no
mesmo contexto, por exemplo, valor preditivo positivo;

Fornecimento de informagdo que permita uma avaliacdo adequada de diferentes opgdes de gestdo do risco,
por exemplo, regionalizagdo de programas de inspecg¢do, exequibilidade e custos comparativos de diferentes
procedimentos de inspecgdo post-mortem, potencial de contaminagdo cruzada;

Integragio total de procedimentos de inspecgdo post-mortem numa abordagem “do produtor ao consumidorO
para a higiene da carne.

ANALISE DO RISCO
ENQUADRAMENTO DA GESTAO DO RISCO

O desenvolvimento e a implementagdo de procedimentos de inspecgdo post-mortem baseados no risco

53 Codigo de Préticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).
5% As autoridades competentes tém abordagens diferentes para definir os papéis respectivos do pessoal da autoridade competente e
da industria na condugdo das actividades de higiene da carne, e este aspecto ndo ¢ abordado neste Anexo.
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deverdo utilizar um enquadramento de gestio do risco.”> Os quatro componentes sdo: actividades
preliminares de gestdo do risco, avaliagdo das opgdes de gestdo do risco, implementacdo de decisdes de
gestdo ¢ monitorizacdo e revisdo das decisdes tomadas. Todos os componentes requerem uma comunicagao
efectiva do risco entre os avaliadores do risco, gestores de risco e outras partes interessadas, conforme
necessario. A utilizagdo de um enquadramento de gestdo de risco € sujeita a um trabalho continuo no ambito
do sistema do Codex, ¢ esta descrita em varios documentos do Codex.

3.2. AVALIACAO DO RISCO

8  Se necessario, podera ser encomendada uma avaliacdo do risco durante as actividades preliminares de
gestdo do risco. Uma avaliag@o do risco consiste em quatro passos: identificagdo dos perigos, caracterizacdo
dos perigos, avaliagdo da exposi¢do e caracterizagdo do risco. O resultado deste processo deve ser integrado

qualitativamente com todos os outros factores referentes a inspecg¢do post-mortem da carne, de forma a
permitir tomar decisdes de gestdo do risco sobre os procedimentos adequados para o controlo de perigos.

9 Numa situacdo ideal, as estimativas de risco serdo quantificadas em termos de riscos para a saude
humana; as decisoes de gestdo do risco num nivel de proteccdo adequado (ALOP) irdo ditar a natureza ¢ a
intensidade dos procedimentos de inspecg@o post-mortem a aplicar. Contudo, a avalia¢@o do risco de perigos
microbiologicos na carne esta actualmente limitada pela falta de modelos quantitativos de avalia¢do do risco.
No entanto, a recolha adequada de informagdo cientifica e a caracterizagdo qualitativa do risco quanto aos
impactos provaveis sobre a saude humana podem fornecer uma base objectiva para a tomada de decisdes.
Em qualquer dos casos, as decisdes de gestdo do risco serdo tomadas com base na aceitacdo do impacto
provavel para a saide humana das diferengas nos niveis de perigo que acarretam os diferentes procedimentos
de inspecgdo.

4. PRINCIPIOS GERAIS PARA O DESENVOLVIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE
INSPECCAO POST-MORTEM DA CARNE BASEADOS NO RISCO

1. Os procedimentos de inspecg@o post-mortem baseados no risco devem ser derivados da aplicagdo
dos principios de analise do risco.

1i. O desenvolvimento de procedimentos de inspec¢@o post-mortem baseados no risco deve:
*  envolver a aplica¢do de um enquadramento de gestao do risco;
*  incluir a avaliagdo quantitativa do risco, quando for apropriado e praticavel;

*  tomar em consideracdo todas as informagdes relevantes disponiveis provenientes da cadeia
alimentar;

e tomar em consideragdo a prevaléncia das doengas;

e tomar em consideracdo todas as informagdes relevantes decorrentes da produgdo primaria e
da inspecc¢@o ante-mortem dos animais.

1. Os procedimentos de inspecgdo devem ser avaliados para aplicacdo num contexto especifico, por
exemplo, espécie e classe de animal abatido, regido geografica definida, sistema definido de criagdo
animal.

iv. No caso de estarem a ser avaliados diferentes procedimentos de inspecgdo com o mesmo objectivo
€ contexto:

*  Deve ser estabelecida uma base objectiva para comparagao do nivel de controlo dos perigos
associados a cada um destes procedimentos;

e Deve ser tomada em considera¢do a eficacia de cada procedimento de inspec¢do na
detecgdo de anomalias e contaminagdo visivel que afectem a seguranca da carne;

* Devem igualmente ser tomados em consideracdo outros factores de gestdo do risco,
conforme apropriado, por exemplo, potencial de contaminag¢do cruzada inadvertida,
exequibilidade e viabilidade.

V. Quando necessario, devem ser conduzidos ensaios de campo representativos e de dimensdo
suficiente para determinar os atributos de performance de procedimentos de inspeccdo

35 Principios de Trabalho para a Analise do Risco para Aplicagdo no Enquadramento do Codex Alimentarius. Manual de

a
Procedimentos do Codex, 14 Edigdo.
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especificados, por exemplo, sensibilidade, especificidade e taxas de ndo detec¢do de anomalias.

vi. Quando adequado, devem ser projectadas investigagdes laboratoriais para detectar a gama de
perigos potencialmente importantes para a saude publica que foram descritos na identificagdo de
perigos.

vii. A aplicagdo de rotina de procedimentos de inspecgdo post-mortem ndo devera aumentar

inadvertidamente a contaminagdo cruzada por perigos microbioldgicos.

viii.  Independentemente dos sistemas de execucdo da inspeccdo, a autoridade competente deve ser
responsavel pela defini¢do dos papéis do pessoal envolvido nos procedimentos de inspec¢do post-
mortem, e por verificar se todos os requisitos legais baseados no risco sdo cumpridos.

iX. Podem ser utilizados procedimentos de inspeccdo alternativos (por exemplo, serologia) para
complementar a inspec¢do post-mortem, os quais podem estar limitados a inspecgado visual.

5. ORIENTACOES PARA O DESENVOLVIMENTO DE PROCEDIMENTOS DE INSPECCAO
POST-MORTEM BASEADOS NO RISCO

5.1. IDENTIFICACAO DOS PROBLEMAS DE HIGIENE DA CARNE

10 Deve ser empreendido um processo de identificagdo de perigos para determinar a gama provavel de
perigos com relevancia para a saude publica que podem estar presentes nas anomalias ou contaminagdo
visivel e que serdo o alvo dos procedimentos de inspeccdo que estdo a ser avaliados. Depois disso, deverdo
ser conduzidos ensaios de campo para determinar os atributos de desempenho de novas tecnologias ou
procedimentos de inspecgao especificados referentes aos perigos que podem estar presentes.

5.2. ENSAIOS DE CAMPO

11 Quando a gama de perigos provaveis tiver sido definida, os ensaios de campo podem ser um meio
adequado para estabelecer a prevaléncia destes perigos na populacdo animal, a exposi¢do potencial dos
consumidores a estes perigos ¢ o impacto potencial de diferentes procedimentos de inspec¢do sobre esta
exposicdo. Os ensaios de campo devem ser conduzidos sob a supervisdo da autoridade competente e
empregando pessoal competente. O numero de animais inspeccionados através dos procedimentos de
inspecgdo sob avaliagdo deverdo fornecer uma estimativa estatisticamente valida da taxa de detecg¢do de
anomalias obtida por cada procedimento especifico de inspecgdo post-mortem.

12 Os planos de amostragem devem ser representativos da populagdo para abate e atender a diversidade
bioldgica conhecida em relagdo ao tipo e prevaléncia de anomalias, por exemplo, influéncia da idade do
animal, regido geografica, tipo de exploracdo e estagdo do ano. Podem ser utilizados diferentes modelos de
ensaio, dependendo da prevaléncia de anomalias na populacdo para abate e da logistica da inspecgdo
detalhada.

13 No caso de estarem a ser comparados diferentes procedimentos de inspec¢do post-mortem: todos os
procedimentos devem ser aplicados aos mesmos animais, cada estacdo de inspec¢do de ser concebida de
modo a fornecer resultados independentes, ¢ o ensaio deve incluir amostras suficientes que permitam
conclusdes definitivas acerca das consequéncias da alteragdo dos procedimentos de inspecgdo. A
possibilidade de tecidos alvo actuarem como “indicadoresOpara a detecgio de anomalias noutros tecidos
e/ou disposicdo de outros tecidos pode ser incluida na concepgdo de ensaios de campo. E necessério o registo
detalhado dos resultados do ensaio, incluindo descricdes patoldgicas apropriadas de todas as anomalias
detectadas.

14 As investigacdes laboratoriais, por exemplo, exames microbiologicos e histologicos, devem ser
concebidas de modo a identificar a gama de perigos potencialmente relevantes para a satde publica que
tenham sido determinados no processo de identificacdo de perigos. Deve ser colhido um numero ¢ uma gama
representativos de amostras das anomalias, de modo a confirmar o resultado do processo de identificagdo de
perigos e fornecer toda a informagdo possivel acerca da prevaléncia (e concentragdo) de perigos no tecido
alvo. O design do ensaio deve incluir um estudo representativo acerca da prevaléncia (e concentracdo) de
perigos em tecidos alvo que sejam normais a nivel organoléptico, de modo a permitir uma comparagdo com a
prevaléncia (e concentracdo) de perigos nos tecidos detectados como anormais a nivel organoléptico.

5.3 SENSIBILIDADE

15 Uma compreensdo acerca do nivel de proteccdo do consumidor que é possivel obter através de
determinados procedimentos de inspecg¢do requer conhecimentos acerca do nivel de controlo dos perigos que
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¢ obtido através da respectiva aplicacdo. A sensibilidade dos procedimentos de inspecgdo post-mortem deve
ser determinada de forma a estabelecer a respectiva contribuicdo para a obtencdo dos objectivos gerais de
saude publica.

16 A sensibilidade de um procedimento de inspecgdo post-mortem é a probabilidade de esta identificar
corpos ou partes dos mesmos que contenham anomalias facilmente detectaveis que provavelmente
contenham os perigos estabelecidos.

17 A sensibilidade de um procedimento de inspec¢do, por exemplo, inspec¢do visual, palpagdo e/ou
incisdo, devera ser determinada dentro dos limites estatisticos adequados definidos pela autoridade
competente. A utilizacdo final prevista dos tecidos alvo tem uma influéncia importante no desenvolvimento
de procedimentos de inspec¢do post-mortem baseados no risco. Ao seleccionar procedimentos de inspec¢do
post-mortem, deve ser dada prioridade aqueles que tenham uma correlagdo elevada entre a detec¢do de uma
anomalia especificada e a presenga do perigo estabelecido.

5.4 DECISOES DE GESTAO DO RISCO

18 As decisoes de gestdo do risco acerca da aceitacdo ou da realizagdo de outros procedimentos de
inspeccdo post-mortem especificados serdo geralmente baseadas no pior caso de ndo detec¢do de anomalias
incluido num intervalo de confianga estatistico apropriado. As decisdes devem tomar em consideragdo os
riscos comparativos para a saude publica associados com:

. A prevaléncia (e concentragdo) de perigos nos tecidos alvo que sdo anormais a nivel organoléptico;

. A prevaléncia (e concentrag@o) de perigos em tecidos alvo que sdo normais a nivel organoléptico;

. A prevaléncia geral (e concentragdo) de perigos transmitidos por todas as vias ao longo do processo de

produgdo da carne.

19 No geral, os procedimentos de inspec¢do novos ou alternativos devem fornecer um nivel de protec¢do
do consumidor que seja pelo menos equivalente ao oferecido pelos procedimentos existentes, a menos que
haja factores potentes de atenuacdo que possam influenciar uma opgdo de gestdo de risco diferente, por
exemplo a introdu¢@o inaceitavel de novos perigos, riscos indevidos derivados da exposi¢do ocupacional.

20 Os resultados legais necessarios para a inspec¢do post-mortem podem incluir atributos de desempenho
expressos como limites referentes as taxas de ndo detec¢do para anomalias especificas. Estes atributos do
desempenho podem ser derivados quantitativamente dos modelos de avaliacdo do risco ou qualitativamente
de inspecgdes de base do desempenho actual.

21 No caso de existir informacdo detalhada acerca do estado de satde dos animais abatidos oriundo da
produgdo primadria, os procedimentos de inspecgdo post-mortem baseados no risco podem ser modificados
numa base lote a lote, pertencendo a autoridade competente a responsabilidade de determinar a frequéncia e
a extensdo dos procedimentos.

22 A autoridade competente deve analisar regularmente os resultados da inspecgdo post-mortem, tanto ao
nivel dos estabelecimentos como a nivel nacional, e fornecer um feedback adequado aos estabelecimentos e
outras partes interessadas acerca do desempenho dos procedimentos de inspec¢do post-mortem baseados no
risco. A autoridade competente pode ponderar a possibilidade de oferecer incentivos para a melhoria do
sistema, por exemplo, o reconhecimento do desempenho, a diminuigdo da frequéncia das inspecgdes a
exploragdo, ou outro tipo de alteracdes aos procedimentos de inspecgao, etc.

23 A autoridade competente pode alterar os requisitos de apresentagdo e a sequéncia dos procedimentos de
inspecgdo como resultado de uma avaliacdo cientifica de diferentes procedimentos de inspecc¢do post-mortem
e permitir a introducdo de novas ferramentas de inspecgdo, por exemplo, espelhos. A autoridade competente
deve aceitar tecnologias alternativas para a deteccdo de anomalias, por exemplo, aquisicdo de imagens dos
tecidos, se estas forem validadas como sendo tdo efectivas quanto os procedimentos correntes.
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Anexo 11

VERIFICACAO DO CONTROLO DO PROCESSO DE HIGIENE DA CARNE ATRAVES DE
TESTES MICROBIOLOGICOS

1. INTRODUCAO

1 Os testes microbioldgicos em pontos especificos da cadeia alimentar sdo uma ferramenta importante
para a verificacdo da seguranga alimentar segundo uma abordagem baseada no risco. A especificacdo de
resultados microbiologicos de seguranga alimentar define niveis adequados de proteccdo do consumidor, ao
mesmo tempo que oferece a maxima flexibilidade a industria em termos dos sistemas detalhados de controlo
do processo que sdo utilizados.

2 Os Principios Gerais de Higiene Alimentar”® afirmam que “ao decidir se um requisito (de controlo
alimentar) ¢ necessario ou adequado, devera ser feita uma avaliagdo do risco, de preferéncia no ambito de
uma abordagem HACCPQ e quaisquer especificagdes microbiolégicas “devem ser baseadas em principios
cientificos solidos e devem indicar, quando seja adequado, os procedimentos de monitorizagdo, os métodos
analiticos e os limites de actuacio(’. O controlo do processo ¢ definido como “todas as condi¢des e medidas
aplicadas durante o processo de produgio que sdo necessarias para obter seguranga e adequagio da carneQ)

3 Quando adequado, os objectivos de performance ou critérios de performance microbiologicos devem
ser incluidos na verificagdo do controlo do processo.

4  Conforme descrito neste Anexo, os objectivos de performance ou critérios de performance
microbiologicos sdo diferentes dos critérios microbiologicos. Estes ultimos sdo usados para avaliar a
aceitagdo de um produto ou de um lote de alimentos.”® Embora ndo sejam incluidos no ambito deste Anexo,
os testes microbiologicos da carne podem também ser usados para avaliar a adequacao.

2. VERIFIC{&CAO DO CONTROLO DO PROCESSO ATRAVES DE TESTES
MICROBIOLOGICOS

5 Uma abordagem preventiva, baseada numa abordagem HACCP, devera ser considerada como o meio
mais eficaz de garantir o controlo microbiologico do processo. Quando o controlo do processo tiver sido
validado, a verificacdo através de testes microbioldgicos pode ser importante para garantir que os resultados
de seguranga alimentar necessarios estao a ser cumpridos numa base continua. A verificagdo através de testes
microbiologicos para fins de controlo do processo deve ser implementada quando fizer sentido em termos de
protec¢@o do consumidor.

6 A verificagdo do controlo do processo da carne através de testes microbioldgicos fornece uma
ferramenta para:

. Avaliar a adequacdo e a eficacia do controlo do processo do estabelecimento em relagdo a contaminagdo

fecal e outra;

. Assegurar o nivel de controlo de perigos especificados relevantes para a saude publica;

. Facilitar o desenvolvimento de critérios do processo num passo especificado ou combinagdo de passos que

alcangam objectivos de performance ou critérios de performance microbioldgicos;

. Identificar a necessidade de rever e reformular planos HACCP;

. Realizar uma comparacdo objectiva do resultado de diferentes sistemas de controlo do processo em

diferentes situagdes;

. Oferecer garantias pelas autoridades competentes.

56 Codigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003).
37 As especificagdes para os testes microbioldgicos em relagdo ao resultado dos SSOP ndo sio consideradas objectivos de
performance ou critérios de performance microbiologicos para o controlo do processo.

38 Principios para o Estabelecimento e a Aplicagdo de Critérios Microbiolégicos para Alimentos. (CAC/GL 21-1997).
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3. PRINCIPIOS ~ PARA O ESTABELECIMENTO DE REQUISITOS DE TESTES
MICROBIOLOGICOS

1. A defini¢do de requisitos de testes microbioldgicos deve tomar em consideracdo toda a informagao
disponivel ao longo da cadeia alimentar, incluindo o estado de satide dos animais vivos, em relagdo a
saude publica.

il. Os requisitos dos testes microbioldgicos devem ser: especificos em relagdo ao perigo, ao produto e ao
processo, razoavelmente praticaveis e aplicados apenas nos pontos especificados da cadeia alimentar. Ao
validar os requisitos de teste, deve ser tomada em consideragdo a probabilidade de distribuicdo desigual
dos microrganismos na unidade de amostragem recolhida e a variabilidade inerente do procedimento
analitico.

1. Os requisitos dos testes microbiologicos devem basear-se na analise e pareceres cientificos e, nos casos
em que estejam disponiveis dados suficientes, devem ser desenvolvidos a partir da analise do risco. Nos
casos em que tenha sido definido um objectivo de seguranca alimentar baseado no nivel exigido de
proteccao do consumidor, a relagdo entre o objectivo de seguranca alimentar (FSO) e os objectivos de
performance (PO) ou critérios de performance (PC) deve ser especificada.

iv. O rigor dos requisitos dos testes microbioldgicos deve ser proporcional ao risco para a saiide humana.

v. Na auséncia de conhecimentos suficientes sobre os riscos para a saude humana, os requisitos dos testes
microbiologicos devem inicialmente ser definidos a partir de inspec¢des de base do desempenho habitual
da industria e serem posteriormente modificados conforme adequado para reflectir os objectivos de saude
publica. Os planos de amostragem para os estudos preliminares devem ser representativos da populagdo
para abate e atender a diversidade bioldgica conhecida com respeito aos perigos presentes nas matérias-
primas, por exemplo, a influéncia da regido geografica, do tipo de exploragdo e da estagdo do ano.

vi. Os requisitos dos testes microbioldgicos devem basear-se em microrganismos que sejam indicativos da
presenca de perigos para a sade humana ou do proprio agente patogénico, nos alimentos especificados.

vii. A defini¢do dos requisitos dos testes microbioldgicos, incluindo objectivos de performance ou critérios
de performance deve ser da responsabilidade das autoridades competentes, consultando as partes
interessadas relevantes, e pode consistir em orientagdes ou normas legais.

vili. A autoridade competente deve verificar o cumprimento dos requisitos dos testes microbiologicos quando
estes sdo especificados legalmente, por exemplo, requisitos estatisticos de controlo do processo a nivel
microbioldgico, normas para Salmonella spp.

4. IMPLEMENTAQAO DE UM PROGRAMA PARA A VERIFICACAO DO CONTROLO DO
PROCESSO ATRAVES DE TESTES MICROBIOLOGICOS

4.1 ESPECIFICACOES

7  Deve ser desenvolvido um plano de amostragem aleatoria padronizado, incluindo a especifica¢do do
passo do produto, produto, dimensdo e tipo de amostra, hora e data da amostragem, métodos de recolha e
transporte. A amostragem e os testes realizados em multiplos passos na cadeia alimentar podem fornecer
mais informacdo acerca do controlo do processo e permitem uma resposta mais direccionada em caso de
incumprimento por parte do estabelecimento e da autoridade competente.

8 A amostragem do tecido pode ser destrutiva, por exemplo por excisdo, ou ndo destrutiva, por exemplo
recolha com cotonete ou recolha através de absor¢do. Nenhum método ira recolher toda a flora presente na
superficie. Uma vez que a amostragem nao destrutiva apenas ird colher uma propor¢do da flora colhida pelo
método destrutivo, deverdo ser definidos requisitos de testes microbioldgicos especificos em relagdo ao tipo
de amostragem utilizado.

9  Por motivos praticos, ¢ pouco provavel que os requisitos dos testes microbiologicos sejam verificados
continuamente como parte de um plano HACCP. Contudo, a verificagdo microbiologica deve ser conduzida
com a frequéncia suficiente para garantir a eficacia de quaisquer critérios do processo que sejam parte
integrante de um plano HACCP. Estes critérios devem ser mensurdveis em tempo real, serdo provavelmente
limites criticos em pontos de controlo criticos dos planos HACCP, e podem ser sujeitos a verificacao
microbiologica conforme adequado.

10 No caso de microrganismos indicadores, por exemplo, Escherichia coli genérica, enterobactérias e
contagens de microrganismos viaveis totais (contagens de placas aerdbicas), a presenca e/ou concentragao
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destes microrganismos indicadores deve reflectir estados ou condig¢des que indicam o controlo do processo
ou a falta de controlo do mesmo. No caso de perigos especificos™ (por exemplo, Salmonella spp. em
carcagas, Listeria monocytogenes em produtos prontos a consumir), a prevaléncia geralmente sera indicativa
de perigos que surgem antes do abate (por exemplo, Salmonella presente na pele dos animais recebidos para
abate) e em passos especificos durante o processamento de produtos.

11 A autoridade competente deve permitir flexibilidade na regulagdo, de modo a que possam ser definidos
os sistemas de verifica¢do mais eficazes ao nivel do estabelecimento, por exemplo, fornecimento de locais de
amostragem alternativos na carcaga se um estabelecimento puder confirmar que estes sdo tdo eficazes na
avaliacdo da contaminagdo da carcaga quanto os especificados. Do mesmo modo, a autoridade competente
deve permitir flexibilidade em relacdo ao nimero de unidades que compdem a amostra ou testes de
microrganismos indicadores alternativos desde que o procedimento ofereca garantias equivalentes.

12 Devem ser definidas abordagens alternativas aos testes microbiologicos que estejam adequadamente
validadas nos casos em que oferecam vantagens praticas.

4.2. FREQUENCIA DA AMOSTRAGEM

13 Nao existe um método unico para determinar a frequéncia da amostragem. No caso de estabelecimentos
de abate e preparagdo, a frequéncia de amostragem pode ser determinada em relagdo ao processo particular
ou pode basear-se no fluxo de animais. Para além de garantir a aleatoriedade, as variaveis a tomar em
consideragdo ao nivel do estabelecimento incluem: origem das matérias-primas, tipo e natureza do processo
da carne e volume da produgao.

14 A frequéncia da amostragem deve ser aumentada ou diminuida de acordo com o desempenho. Quando
os resultados mostrarem que os procedimentos baseados num sistema HACCP estdo a oferecer um nivel
consistente e aceitdvel de desempenho, os testes microbioldgicos subsequentes devem ser suficientes para
garantir que o controlo do processo ¢ mantido.

4.3. ANALISE LABORATORIAL

15 Os métodos de deteccdo e enumeragdo devem ser praticos, precisos, reprodutiveis, sensiveis e
selectivos. Apenas devem ser usados métodos cuja fiabilidade e reprodutibilidade tenham sido validadas. Os
testes interlaboratoriais devem ser parte de um programa de verificagdo microbioldgica. Em caso de disputa,
devem ser utilizados métodos de referéncia reconhecidos.

16 De modo a permitir uma analise significativa e a comparagdo objectiva de diferentes sistemas de
controlo, os métodos para o calculo dos resultados devem ser especificados, incluindo a manipulagdo de
resultados combinados/individuais, o calculo de resultados médios (por exemplo, média logaritmica) de
grupos de amostras retiradas da mesma carcaca ou de carcagas diferentes.

4.4. APLICACAO LEGAL

17 Os requisitos legais em termos de testes microbiologicos podem ser especificados de varios modos. No
caso de microrganismos indicadores, podem ser uteis dois ou trés planos de amostragem com atributos de
classe que especifiquem limites para o numero de microrganismos (m e M); noutras situagdes podem ser
uteis planos de amostragem variaveis. Devem ser aplicados dois planos de classe para os critérios relativos a
agentes patogénicos. Quando os requisitos sdo definidos de acordo com o desempenho actual da industria,
podem ser usados percentis, por exemplo percentil 80 para m e percentil 98 para M; podem ser utilizadas
varias abordagens estatisticas.

18 Devem ser implementados sistemas eficazes para a difusdo e a partilha de informagdo do
estabelecimento para todas as partes interessadas, de forma apropriada, de modo a manter e a melhorar o
controlo do processo da carne.

19 A autoridade competente deve analisar com regularidade os resultados, quer no estabelecimento, quer a
nivel nacional, ¢ oferecer um feedback adequado aos estabelecimentos e outras partes interessadas.

20 Para além da verificagdo do controlo do processo, os resultados dos testes microbiologicos devem ser
utilizados para estabelecer controlos nas exploragdes, por exemplo medidas intensivas para reduzir a
prevaléncia de Salmonella spp. em porcos de engorda.

21 Em situagdes de incumprimento dos requisitos microbioldgicos, devem ser especificadas acc¢des. As

% Devem igualmente ser tomados em consideragio os trabalhos desenvolvidos actualmente pelo CCFH e pelo JEMRA referentes
aos agentes patogénicos de origem alimentar.
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respostas legais e/ou do estabelecimento devem ser proporcionais aos resultados do teste, bem como ao
impacto sobre a saude publica dos agentes patogénicos especificos. Quando existe informacao detalhada
proveniente da produg@o primaria acerca do estado em relagdo a saude publica dos animais destinados a
abate, por exemplo no caso de Salmonella spp. em porcos e frangos de engorda nalguns sistemas de
producdo intensivos, as respostas em relagdo ao controlo do processo ao nivel do estabelecimento podem
incluir a consideracdo dos niveis do perigo na fase anterior ao abate.

22 A autoridade competente deve tomar em consideracdo os resultados microbiologicos em conjugagdo
com a relevancia para a satde publica e outra informagdo importante ao desenvolver a acgao legal. Pode ser
necessaria a intervencdo legal e/ou a aplicacdo de sangdes quando os controlos validados ndo sdo
correctamente implementados.

23 No caso de incumprimento repetido, a autoridade competente, para além de outras acgdes, deve solicitar
ao operador do estabelecimento que reveja o plano HACCP e pode especificar um aumento da frequéncia de
amostragem para verificar se o nivel necessario de controlo do processo ¢ restabelecido.



