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O presente documento foi estabelecido apenas para fins informativos. N&o foi, de forma
alguma, aprovado ou adoptado pela Comissao Europeia.

A Comissdo Europeia ndo garante a exactidao das informagdes nele incluidas, declinando
toda e qualquer responsabilidade pelo uso que se faca das mesmas Os leitores devem, por
conseguinte, tomar todas as precaucfes necessarias antes de fazer uso dessas informacoes,
gue utilizar&o por sua conta e risco.
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OBJECTO DO DOCUMENTO

O presente documento dirige-se principalmente as empresas do sector alimentar
e as autoridades competentes dos Estados-Membros e pretende facultar
orientacdes relativamente a aplicacéo dos novos requisitos em matéria de
higiene dos alimentos e assuntos correl acionados.

Os leitores de paises terceiros poderdo encontrar no documento elementos Utel's
para melhor compreender 0 ambito e o0 objectivo das regras comunitérias de
higiene alimentar.

NOTA:

O presente documento esta em evolucéo e sera actualizado de modo ater em
conta as experiéncias e as informacdes provenientes dos Estados-Membros, das
autoridades competentes, das empresas do sector alimentar e do Servico
Alimentar e Veterindrio da Comisséo.
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1. INTRODUCAO

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 que estabel ece regras especificas de higiene aplicaveis
aos géneros alimenticios de origem animal (doravante, «o regulamento») foi aprovado
em 29 de Abril de 2004". Trata-se de um diploma que estabelece os requisitos de higiene
a respeitar pelas empresas do sector aimentar que manuseiam alimentos de origem
animal em todas as fases da cadeia alimentar. ApoOs a aprovacdo do regulamento, foi
pedido & Comissdo que esclarecesse determinados aspectos nele indicados. O presente
documento pretende dar seguimento a essas solicitagoes.

A Direccdo-Geral da Salde e da Defesa do Consumidor, da Comissdo, reuniu-se vérias
vezes com peritos dos Estados-Membros, por forma a andisar e a chegar a acordo
relativamente a determinadas questdes gque se prendem com a aplicacéo e interpretacdo
do regulamento.

No interesse da transparéncia, a Comissdo promoveu igualmente debates com os varios
agentes, de forma a dar voz aos diferentes interesses socioecondmicos. Neste sentido, a
Comissdo promoveu uma reunido com representantes de produtores, industriais,
comerciantes e consumidores, para debater questbes relativas a aplicacdo do
regulamento.

Considerou-se que estas reunides e estes debates deveriam continuar aluz da experiéncia
acumul ada com a plena aplicacdo do regulamento a partir de 1 de Janeiro de 2006.

Note-se que os assuntos relacionados com as divergéncias entre as legislagbes nacionais
e 0 regulamento permanecem fora do ambito deste exercicio e continuaréo a ser tratados
em conformidade com os procedimentos estabel ecidos pela Comisséo.

O presente documento tem por objectivo prestar assisténcia a todos os intervenientes da
cadeia alimentar a fim de melhorar os seus conhecimentos acerca do regulamento, para
gue o possam aplicar correcta e uniformemente. Contudo, este documento nédo tem
qualquer valor juridico e, em caso de litigio, a responsabilidade final pela interpretacéo
dalei cabe ao Tribunal de Justica.

Para compreender plenamente as diferentes vertentes do Regulamento (CE) n.° 853/2004,
€ essencial estar igualmente familiarizado com outros aspectos da legislacdo comunitéria,
nomeadamente com os principios e as defini¢des constantes dos seguintes diplomas:

e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho que
determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios (também
designado por Legislacdo Alimentar Geral)?,

JO L 226 de 25.6.2004, p. 22.
2 JOL 31de1.2.2002, p. 1
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e Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril de 2004, relativo & higiene dos géneros alimenticios®, e

e Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril de 2004, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar
a verificacdo do cumprimento da legidacdo relativa aos alimentos para
animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas a salide e ao bem-
estar dos animais”.

e Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comiss&o, de 15 de Novembro de 2005,
relativo a critérios microbiol gicos aplicaveis aos géneros alimenticios’,

e Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo, de 5 de Dezembro de 2005,
gue estabel ece medidas de execucao para determinados produtos ao abrigo do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 e para a organizacdo de controlos oficiais ao
abrigo dos Regulamentos (CE) n.° 854/2004 e n.° 882/2004, gque derroga do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 e altera os Regulamentos (CE) n.° 853/2004
e (CE) n.0 854/2004°.

e Regulamento (CE) n.° 2075/2005, de 5 de Dezembro de 2005, que estabelece
regra§ especificas para os controlos oficiais de deteccdo de triquinas na
carne’,

e Regulamento (CE) n.° 2076/2005 da Comisséo, de 5 de Dezembro de 2005,
gue estabelece disposicdes transitorias de execucdo dos Regulamentos (CE)
n.° 853/2004, (CE) n.° 854/2004 e (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu
e do Conselho e que dtera os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e (CE) n.°
854/2004°.

Quanto aos Regulamentos (CE) n.° 178/2002 e (CE) n.° 852/2004, foram estabel ecidos
documentos de orientagéo em separado.

(Cf. http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm)

o N o g b~ W

JO L 226 de 25.6.2004, p. 3.
JO L 165 de 30.4.2004, p.1.
JO L 338 de22.12.2005, p. 1
JO L 338 de22.12.2005, p. 27
JO L 338 de 22.12.2005, p. 60
JO L 338 de 22.12.2005, p. 83
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2. OBRIGACOES DOS OPERADORES DE EMPRESAS DO SECTOR
ALIMENTAR

O regulamento deve ser aplicado pelas empresas do sector alimentar. Devemn assegurar
gue todos os requisitos estejam adequadamente implementados por forma a garantir a
seguranca dos alimentos.

As empresas do sector alimentar que manuseiam alimentos de origem animal devem,
aém do estabelecido no Regulamento (CE) n.° 852/2004, aplicar igualmente os
requisitos adequados do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

3. AMBITO DE APLICACAO (ARTIGO 1.° DO REGULAMENTO)
3.1 Pequenas empresas

Até 1 de Janeiro de 2006, certas pequenas empresas SO podiam colocar 0s
seus produtos no mercado nacional ou local, embora tivessem de respeitar
critérios de higiene alimentar, por ex.

e Ao abrigo do artigo 4.° da Directiva 64/433/CEE (relativa a carne fresca), as
carnes provenientes de matadouros de fraca capacidade que n&o tratem mais
de 20 unidades de cabeca norma (CN) por semana, bem como o0s
estabel ecimentos de desmancha que ndo tratem mais de cinco toneladas de
carne desossada por semana,

e Ao abrigo do artigo 7.° da Directiva 71/118/CEE (relativa a carne de aves de
capoeira), matadouros que tratem menos de 150 000 aves por ano,

e Ao abrigo daletraA, ponto 7, do artigo 3.°, da Directiva 77/99/CEE (relativa
aos produtos a base de carne), sempre que os estabel ecimentos utilizem carne
aqual tenha sido aposta uma marca naciona de salubridade.

Estas directivas foram revogadas com efeitos a partir de 1 de Janeiro de
2006. Dai em diante, estes estabel ecimentos ficaram autorizados a colocar
0S seus produtos no mercado comunitério se agueles tiverem sido
aprovados pela autoridade competente.

Por conseguinte, a partir de 1 de Janeiro de 2006 ja ndo havera restrices
ao fornecimento de carne para producdo de produtos a base de carne, nem
a respectiva comercializacdo, desde que o matadouro sgja aprovado pela
autoridade competente.

Como era pouco provavel que tivessem sido dados todos os passos
administrativos para a aprovagdo das pegquenas empresas até 1 de Janeiro
de 2006, foi aprovada uma medida transitéria que autorizava a
continuidade das préticas da altura, no caso das pequenas empresas que
ndo tivessem ainda sido aprovadas nessa data, utilizando-se nesse
interregno a marca nacional.
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3.2.

3.3.

Estabelecimentos que manuseiem alimentos de origem animal
relativamente aos quais ndo estdo estabelecidos requisitos por menorizados

Relativamente a alguns produtos de origem animal (por ex., o mel), o
regulamento ndo estabelece regras pormenorizadas. Neste caso, 0s
alimentos de origem animal devem ser manuseados em conformidade com
0s requisitos relevantes constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e
igualmente de acordo com as regras gerais aplicaveis aos produtos de
origem animal previstas no Regulamento (CE) n.° 853/2004
(nomeadamente as regras relativas aos produtos provenientes de territérios
fora da Comunidade referidos no artigo 6.9).

Uma vez gue estes produtos ndo sdo abarcados pelos requisitos constantes
do anexo |11 do Regulamento (CE) n.° 853/2004, os estabel ecimentos que
0S manuseiam ndo carecem de aprovacdo nem devem apor marcagéo de
identificagdo nos alimentos.

Produtos abar cados pelo Regulamento (CE) n° 853/2004

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 sO se aplica aos alimentos transformados e n&o
transformados de origem animal.

3.4.

e Do anexo | ao presente documento consta uma lista nédo-exaustiva de
produtos ndo transformados de origem animal [na acepcdo do n.° 1, alinea
n), do artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004].

e Do anexo Il ao presente documento consta uma lista ndo-exaustiva de
produtos transformados de origem animal [na acepcéo do n.° 1, ainea 0),
do artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004].

Para determinar se um produto de origem anima é ou ndo transformado, é
importante ter em conta todas as definicdes relevantes constantes dos
regulamentos relativos a higiene, especidmente as definicbes de
«transformacao», «produtos ndo transformados» e «produtos transformados»,
constantes do artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004, bem como as
definicbes de determinados produtos transformados constantes da sec¢do 7 do
anexo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004. A inter-relacdo entre estas
defini¢bes influenciara as decisdes tomadas.

Alimentos que contenham produtos de origem vegetal e produtos de origem
animal

O Anexo Il oferece uma perspectiva geral do ambito de aplicacdo dos Regulamentos
(CE) n. 852/2004 e (CE) n. 853/2004. A perspectiva gera ndo é exaustiva e sim
puramente indicativa, podendo vir a ser revista em fungdo da experiéncia acumulada com
as novas regras.

Salvo mencdo expressa em contr&rio, o regulamento ndo se aplica a producdo de
aimentos que contenham, simultaneamente, produtos de origem vegetal e produtos

transformados de origem animal. Esta exclusdo do ambito de aplicagdo baseia-se na
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observacdo feita de que o risco representado pelo ingrediente de origem animal pode ser
controlado através da aplicacao das regras constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004
sem haver necessidade de aplicar requisitos especificos mais pormenorizados. Contudo, o
n.° 2 do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 diz claramente que os produtos
transformados de origem animal utilizados em alimentos que contenham
simultaneamente produtos de origem vegetal e produtos transformados de origem animal,
pela sua propria natureza excluidos do ambito do mesmo regulamento, devem ser obtidos
e manipulados de acordo com os requisitos desse mesmo diploma, por ex.:

e O leite em po utilizado para preparar gelado devera ter sido obtido em
conformidade com o Regulamento (CE) n.° 853/2004, embora a producéo de
gelados sgjaregida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004;

e Os produtos transformados de origem animal, como a carne, os produtos
|&cteos e/ou os produtos da pesca utilizados para preparar pizza deverdo ter
sido obtidos em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 853/2004,
embora a producéo de pizza sgja regida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004;

e A carne e/ou os produtos l&cteos utilizados para preparar refeicdes prontas a
serem consumidas compostas por esses produtos transformados e produtos
horticolas deverdo ter sido obtidos em conformidade com o Regulamento
(CE) n.° 853/2004, embora a producdo dessas refeicdes prontas a serem
consumidas sgjaregida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004;

e Os ovoprodutos utilizados para preparar maionese deverdo ter sido obtidos
em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 853/2004, embora a producéo
de maionese sgja regida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Contudo, a adicdo de um produto de origem vegetal a um produto transformado de
origem animal n&o significa automaticamente que o alimento resultante se enquadre no
ambito do artigo 1.°, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 853/2004, por ex.:

e Os queijos com adicdo de plantas arométicas ou 0s iogurtes com adicdo de
frutos ndo deixam de ser produtos | &cteos, devendo a sua producdo ser regida
pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004;

e As sasichas com adicdo de alho ou soja ndo deixam de ser produtos a base
de cane e a sua producdo deve ser regida pelo Regulamento
(CE) n.° 853/2004.

Sempre que o ingrediente de origem vegetal que é aditado a um produto de origem
animal transformado tiver uma funcéo tecnologica e alterar o produto inicial de tal
maneira que 0s alimentos resultantes ja ndo possam ser considerados «produtos
transformados de origem animal», na acepcdo do artigo 2.°, alinea 0), do Regulamento
(CE) n.° 852/2004, esses produtos serdo regidos pelo artigo 1.°, n.° 2, do Regulamento
(CE) n.° 853/2004, por ex.:

e Matérias gordas para barrar, em que todas ou parte das matérias gordas
l&cteas foram substituidas por matérias gordas de origem vegetal.
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Observacao: um estabelecimento que produza, tanto alimentos de origem animal, como
outros produtos podera aplicar a mesma marca de identificagcdo a ambos os tipos de
produto (cf. seccdo I, ponto 7 da letra B, do anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 853/2004).

3.5. Comércioretalhista

Salvo mencéo expressa em contrario, 0 Regulamento (CE)n.° 853/2004 néo se aplica
ao comércio retalhista [n.%5, alinead), do artigo 1.9].

A definicdo de comércio retalhista encontra-se no n.° 7 do artigo 3.° do Regulamento
(CE) n.c 178/2002. Consiste no seguinte:

«comércio retalhista» [significa] a manipulacdo e/ou a transformacdo de géneros
alimenticios e a respectiva armazenagem no ponto de venda ou de entrega ao
consumidor final, incluindo terminais de distribuicdo, operacdes de restauracao,
cantinas de empresas, restauracao em instituicOes, restaurantes e outras operagoes
similares de fornecimento de géneros alimenticios, estabel ecimentos comerciais, centros
de distribuicdo de supermercados e grossistas.

Tal como se explica nos considerandos 12 e 13 do Regulamento (CE) n.° 853/2004, esta
definicdo, que também inclui as actividades grossistas, foi considerada demasiado
abarcante para efeitos de higiene alimentar. No contexto da higiene alimentar, o
comércio retalhista deve corresponder a um significado mais limitado, como o seguinte:
«actividades que envolvam a venda ou o fornecimento directos de alimentos de origem
animal ao consumidor final». Quer isto dizer que:

e Para actividades que envolvam a venda ou o fornecimento directos de
alimentos de origem animal ao consumidor final, o Regulamento (CE) n.°
852/2004 seria suficiente. Em conformidade com a definicdo de «comércio
retalhista», 0 termo «actividades» inclui a transformacéo (por ex., a
preparacdo de produtos da panificacdo que contenham produtos de origem
animal, a preparacdo de produtos a base de carne num talho local) no ponto
de venda ao consumidor final.

e Para actividades grossistas (ou sgja, quando um estabelecimento grossista ou
retalhista desenvolve operacOes com vista a fornecer alimentos de origem
animal a outro estabelecimento), aplica-se o Regulamento (CE) n.° 853/2004,
excepto:

e A estabelecimentos cujas actividades grossistas consistam apenas em
armazenagem e transporte. Nesse caso, aplicam-se 0s requisitos do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 e os requisitos de temperatura estabel ecidos
no Regulamento (CE) n.° 853/2004,

e Nos casos em que o fornecimento € em conformidade com a legislacdo
nacional, uma actividade marginal, localizada e restrita de um
estabelecimento retalhista que abasteca principalmente o consumidor final.
Neste caso, aplica-se apenas 0 Regulamento (CE) n.° 852/2004.
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Contudo, em conformidade com o n.° 5, alinea c), do artigo 1.°, os Estados-Membros
podem decidir aplicar o0s requisitos do Regulamento (CE) n.°853/2004 a
estabelecimentos de comércio retalhista situados no seu territério, aos quais o
regulamento ndo seria aplicavel. Ao aplicar esta possibilidade, os Estados-Membros
devem ser norteados pelos principios gerais da legislacdo alimentar, ou sga, a
proporcionalidade e a necessidade de dispor de regras baseadas no risco.

3.6. A nocgdo de «actividade marginal, localizada e restrita», na acepcao da
alinea b), subalinea ii), do n.° 5 do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.°
853/2004

Esta nocdo permite que 0s genuinos estabelecimentos de comércio retahista que
abastecem o consumidor final (por ex., um talho) passem a fornecer alimentos de origem
animal a outros estabelecimentos locais de comércio retalhista, ao abrigo apenas do
disposto no Regulamento (CE) n.° 852/2004. Os requisitos constantes do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 (por ex., a aprovacdo do estabelecimento e a aposi¢do de uma marca
de identificagdo) ndo teriam aplicacéo.

Em termos gerais, a nocdo de «actividade marginal, localizada e restrita» deveria
permitir a continuidade das praticas existentes actualmente nos Estados-Membros.

A nocdo de «fornecimento marginal, localizado e restrito» deriva da observagéo segundo
a qual os estabelecimentos retalhistas cuja principal actividade seja abastecer o
consumidor final deveriam, de facto, comercializar 0s seus produtos a nivel local (mesmo
gue o destino seja outro Estado-Membro), sem ter de enveredar pelo comércio de longa
distancia, que requer mais atencdo e supervisao, em especial no que toca ao transporte e
as condicdes da cadeia de frio. No caso de um grande Estado-Membro, isto ndo estaria,
portanto, em consonancia com o regulamento, no sentido de dilatar geograficamente a
nocéo de «fornecimento marginal, localizado e restrito» a todo o territério do Estado-
Membro.

A nocdo continua a ser explicada no considerando 13, onde se diz que esse fornecimento
deve representar apenas uma pequena parte da actividade do estabelecimento; os
estabel ecimentos por ele fornecidos devem situar-se na sua proximidade imediata; e o
fornecimento deve dizer respeito apenas a certos tipos de produtos ou estabel ecimentos.

Em alguns casos, os retalhistas (por ex., os talhos) podem produzir pequenas quantidades
(em termos absolutos) de alimentos, quase todas fornecidas a empresas de restauracéo
e/ou a outros retalhistas. Nestes casos, estaria em consonancia com o regulamento
permitir a continuacdo da utilizagdo de métodos tradicionais de distribuicéo,
considerando que a palavra «marginal» deveria abarcar a nocao de pegquenas quantidades.
«Marginal» deveria, por conseguinte, ser interpretada enquanto uma pequena quantidade
de alimentos de origem animal em termos absolutos ou como uma pequena parte das
actividades do estabelecimento. De qualquer forma, a combinacdo dos trés critérios nos
termos do regulamento deveria permitir uma qualificacdo adequada da maioria das
situacoes.
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As regras nacionais a adoptar ao abrigo do artigo 1.2, n.° 5, alinea c), subalinea ii), do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 devem estar sujeitas as regras gerais do Tratado e,
nomeadamente, aos seus artigos 28.°, 29.° e 30.°

3.7. Producédo primaria abar cada pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004

No gue diz respeito a determinados produtos de origem animal, a nocdo «producdo
priméria» referida no Regulamento (CE) n.° 852/2004 é retomada e mais desenvolvida no
Regulamento (CE) n.° 853/2004:

M oluscos bivalves vivos [anexo |11, seccdo VI, ponto 4.9, alinea d)]

No que diz respeito aos moluscos bivalves vivos, a producdo priméria abarca as
actividades que tém lugar antes de os animais chegarem a um centro de expedicdo ou de
depuracao ou a um estabel ecimento de transformacao.

Produtos da pesca [anexo |11, seccdo VI, ponto 4 e ponto 3, alineas a) e b)].

No que diz respeito aos produtos da pesca, a producdo priméria:

e Inclui a exploracdo/pescalrecolha de produtos da pesca vivos (de agua
salgada ou de &gua doce) com vista a sua comerciaizacdo, e

e Inclui as seguintes operacdes associadas:

e Abate, sangria, descabecamento e evisceracdo, remocao das barbatanas,
refrigeracéo e embalagem, para transporte a bordo de navios de pesca,

e Transporte e armazenagem dos produtos da pesca cuja natureza ndo tenha
sido substanciamente alterada, incluindo produtos da pesca vivos, nas
exploragOes em terra, e

e Transporte de produtos da pesca (de &gua salgada ou de &gua doce) cuja
natureza ndo tenha sido substancialmente aterada, incluindo produtos da
pesca vivos, a partir do local de producgdo até ao primeiro estabel ecimento de
destino.

L eite cru [anexo 11, secgdo | X, capitulo 1]
O regulamento abarca requisitos a respeitar na exploracéo, em especia no atinente a
sanidade animal e a higiene nas exploragdes de producdo de leite, bem como critérios a
respeitar no que diz respeito ao leite cru.

Ovos[anexo I11, seccdo X, capitulo 1]

O regulamento abarca 0 manuseamento de ovos nas instalagdes do produtor e estabelece
gue os ovos devem ser mantidos limpos, secos, isentos de odores estranhos, eficazmente
protegidos dos choques e ao abrigo da exposic¢ao directa ao sol.
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4, APROVACAO DE ESTABELECIMENTOS (ARTIGO 4.0 DO
REGULAMENTO)

4.1. Estabelecimentos sujeitos a aprovagéo

Os estabelecimentos [excepto 0s que apenas se ocupam da producdo priméria, de
operacoes de transporte, da armazenagem de produtos que ndo requeiram condicdes de
armazenagem a temperatura controlada ou de operacdes retal histas diferentes das visadas
no regulamento, nos termos do n.° 5, alinea b), do artigo 1.°] que manuseiem os produtos
relativamente aos quais 0 anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece
disposices carecem de aprovacdo. Este processo abarca uma elevada gama de
estabel ecimentos, incluindo os que manuseiam produtos ndo transformados e produtos
transformados de origem animal.

Do anexo IV a0 presente documento consta uma lista ndo-exaustiva de categorias de
estabel ecimentos sujeitas a aprovacdo em conformidade com o Regulamento (CE) n.°
853/2004.

Como o ambito de aplicacdo do Regulamento (CE) n° 853/2004 ndo abarca o comércio
retalhista (actividades que envolvam a venda ou o abastecimento directos de alimentos
de origem animal ao consumidor final), a aprovacdo dos estabel ecimentos retalhistas
nao é requerida no mesmo diploma.

4.2. Aprovacao de pequenos estabelecimentos

Da mesma maneira, 0s pequenos estabel ecimentos que manuseiem alimentos de origem
animal carecem de aprovacdo pela autoridade competente.

Os requisitos de aprovacdo relativos a tais estabel ecimentos sdo, grosso modo, aqueles
gue ja se Ihes aplicam ao abrigo das regras anteriores. O novo requisito de aprovacéo néo
deveria, por conseguinte, ter representado uma nova e importante sobrecarga, desde que
tais estabelecimentos ja se encontrassem em conformidade com as regras de higiene
alimentar a si aplicaveis ao abrigo da anterior legislacdo comunitaria pertinente (por ex.,
as Directivas 64/433/CEE e 77/99/CEE).

Observacao:

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 exclui do seu ambito o comércio retalhista (isto €, o
manuseamento e/ou transformacao dos alimentos e 0 seu armazenamento no ponto de
venda). Quer isto dizer que, sempre que o queijo for produzido e vendido numa
instalacao retalhista (por ex., na exploragdo), essas actividades podem ser executadas
no respeito apenas dos requisitos dispostos no Regulamento (CE) n.° 852/2004,
requerendo registo, mas nao aprovacao.

4.3. Carne proveniente de animais abatidos na explor acao

As actividades de abate na exploracéo devem ser efectuadas em conformidade com os
requisitos adequados do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e com as regras especificas de
higiene aimentar aplicaveis a producdo de carne previstas no Regulamento (CE) n.°
853/2004. Delas consta que as instalacdes de abate devem ser aprovadas pela autoridade
competente.
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Quando se sentir que os requisitos infra-estruturais dos Regulamentos (CE) n.°s 852/2004
e 853/2004 sdo desproporcionados para 0 abate na exploracdo, os Estados-Membros
podem adaptar esses requisitos, através da adopcdo de medidas nacionais, em
conformidade com o procedimento estabelecido para esse fim no artigo 13.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 e/ou no artigo 10.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Observacoes:

e O fornecimento directo pelo produtor de pequenas guantidades de carne de
aves de capoeira e lagomorfos abatidos na exploragao ao consumidor final
ou a estabelecimentos retalhistas locais que fornegam essa carne
directamente ao consumidor final, estd fora do @mbito de aplicacdo do
Regulamento (CE) n.° 853/2004. Os Estados-Membros estabelecerdo regras
nacionais para garantir a seguranca desta carne [cf. artigo 1.5, n.° 3, alinea
d), do regulamento] .

e No caso do «abate para consumo doméstico privado», trata-se da actividade
de um particular que ndo pode ser considerado como um operador de uma
empresa do sector alimentar. Além disso, a carne resultante deste tipo de
abate ndo é comercializada. O abate para consumo doméstico privado esta,
portanto, fora do ambito de aplicacdo dos Regulamentos (CE) n.°s 852/2004
e 853/2004. Os Estados-Membros podem ter em vigor disposi¢des nacionais
relativas a este tipo de abate.

4.4. Aprovacao de entrepostos frigor ificos

O artigo 1.2, n.° 5, dinea @), do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece que: «Salvo
indicacdo expressa em contrario, o presente regulamento ndo € aplicavel ao comércio
retalhista.»

Uma vez que os entrepostos frigorificos poderiam ser considerados estabel ecimentos
retalhistas na acepcdo mais lata da definicdo constante do n.° 7 do artigo 3.° do
Regulamento (CE) n.° 178/2002, poder-se-ia concluir que aqueles entrepostos estavam,
de uma maneira geral, excluidos do ambito de aplicagdo do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 e que, por conseguinte, ndo estariam sujeitos a aprovacdo por parte das
autoridades competentes (cf. n° 5, ainea &), do artigo 1.° do Regulamento
(CE) n.° 853/2004).

Contudo, no que diz respeito a amazenagem frigorifica, o Regulamento
(CE) n.6853/2004 estabelece disposicbes que se deve considerar indicarem
expressamente que as actividades de armazenagem frigorifica fazem parte do ambito do

regulamento, por ex.:

e A sec¢do |, capitulo VII, do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004
contém disposicdes relativas a armazenagem frigorifica da carne, pelo que os
entrepostos  frigorificos para armazenagem de cane sdo, portanto,
estabel ecimentos que manuseiam produtos relativamente aos quais 0 anexo
1l do regulamento estabelece requisitos. Estes estabelecimentos ndo
funcionam sem que a autoridade competente os tenha aprovado;
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e O artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 exclui expressamente da
obrigatoriedade de aprovacdo o armazenamento de produtos que ndo exijam
condi¢des de armazenagem a temperatura controlada, implicando isto que os
estabel ecimentos que a pratiquem carecem dessa aprovacao.

Os entrepostos frigorificos devem, por conseguinte, ser aprovados, na medida em que
sgjam utilizados em relacdo com actividades para as quais 0 anexo |1l do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 estabel ece disposi goes.

Contudo, aluz do n.° 5, alinea b), do artigo 1.°, os entrepostos frigorificos dependentes de
unidades de venda a retalho genuinas ndo abarcadas pelo regulamento ndo estdo sujeitos
a esse diploma e os entrepostos frigorificos envolvidos em operacfes grossistas
fisicamente limitadas ao transporte e a armazenagem ndo precisam de ser aprovados mas
permanecem sujeitos aos requisitos relativos a temperatura. Sempre que as actividades
grossistas compreendam mais do que a armazenagem e o transporte (por exemplo, o
reacondicionamento), os entrepostos frigorificos permanecem estabel ecimentos sujeitos a
aprovacao em conformidade com o artigo 4.°

45. Estabelecimentos de r eacondicionamento

Os estabelecimentos de reacondicionamento procedem a desembalagem de produtos de
origem animal que haviam sido previamente embalados noutro estabelecimento. Estas
operagoes de desembalagem e de reacondicionamento podem ser combinadas com
operagdes como o fatiamento e o corte de alimentos.

Os estabelecimentos de reacondicionamento manuseiam produtos de origem animal
expostos. Deve considerar-se que, sempre que manuseiam produtos de origem animal
abarcados pelo anexo 111 do regulamento, se encontram no ambito do n.° 2 do artigo 4.°
do mesmo diploma. A sua aprovacdo €, portanto, requerida. Trata-se de uma abordagem
|6gica, uma vez que podem surgir NOVos perigos nestes estabel ecimentos.

Para garantir a rastreabilidade, os operadores das empresas do sector alimentar ndo
deveriam comercializar produtos de origem animal manuseados em estabel ecimentos de
reacondicionamento, a ndo ser que a marca de identificacdo desse estabelecimento
tivesse sido aplicada.

4.6. M er cados grossistas

Decorre do n.° 3 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 854/2004 que os mercados
grossistas que fabriqguem produtos de origem animal requerem a aprovacdo antes de
poderem comercializar os seus produtos. Como num mercado grossista ha diversas infra-
estruturas e equipamentos (por ex., abastecimento de égua, entrepostos frigorificos)
partilhados por vérias unidades, seria apropriado que uma pessoa/um organismo fosse
responsabilizado pelo cumprimento dos requisitos de higiene com el es relacionados.
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S.
CARNE

5.1

5.2.

QUESTOESTECNICAS

Espécies animais

O anexo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004 faculta as defini¢cbes de
determinadas espécies animais.

e Relativamente ao ponto 1.2, os «ungulados domésticos» sao definidos como

«bovinos (incluindo as espécies Bubalus e Bison) [..] domeésticos». Os
iagues e zebus também sdo bovinos domésticos.

Relativamente ao ponto 1.6, a «caca de criacao» € definida como «ratites de
criacao e outros mamiferos terrestres de criacéo, para além dos referidos no
ponto 1.2.» As renas provenientes de exploracdes tradicionais também
constituem caga de criagéo.

Animaislimpos

O requisito que exige a limpeza dos animais é referido amitde nas novas regras de

higiene:

e Os agricultores devem tomar as medidas adequadas, dentro do possivel, para

assegurar a limpeza dos animais que vao ser abatidos (ponto 4, alinea c), do
ponto Il daparte A do anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004);

Os operadores dos matadouros devem assegurar que 0s animais estdo limpos
(capitulo 1V, ponto 4, da seccdo | do anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 853/2004);

O veterinério oficial deve verificar o cumprimento da obrigacdo de assegurar
gue 0s animais que apresentem o couro, a pele ou o velo em condicdes tais
gue exista um risco inaceitavel de contaminagdo da carne durante o abate ndo
sejam abatidos para consumo humano, a ndo ser que se proceda previamente
a sua limpeza (capitulo 111, ponto 3, da seccéo Il do anexo | do Regulamento
(CE) n.° 854/2004).

Os antecedentes desta obrigagdo assentam em provas substanciais de que os animais
carecidos de limpeza causaram a contaminacédo das respectivas carcacas e a subsequente
intoxicagdo alimentar. Os animais enviados para abate devem, por conseguinte,
apresentar-se suficientemente limpos para que ndo representem um risco inaceitavel
aquando das operagdes de abate e desmancha.

O objectivo do requisito &, assim, evitar a contaminacdo da carne durante o abate, de
modo a assegurar que é alcangada a qualidade microbioldgica requerida pela legislacéo
comunitéria.
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Desenvolver os meios para atingir este objectivo é umatarefa a alcancar pelos operadores
do sector aimentar em causa. Existem diferentes formas de alcangar este objectivo, a

saber:

e A limpeza eficaz dos animais, ou

e A triagem dos animais de acordo com o0 seu grau de limpeza e o
desenvolvimento de um esquema de abate adequado, ou

e O desenvolvimento de procedimentos para a preparagdo dos animais, do
ponto de vista da higiene, capazes de proteger as carcagas de uma
contaminacao desnecessaria, ou

e Qutros procedimentos apropriados.

Os cbdigos de boas praticas podem constituir uma ferramenta adequada para auxiliar os
operadores dos matadouros a definir estes meios.

Cabe a autoridade competente verificar se os procedimentos desenvolvidos pelos
operadores sdo executados correctamente.

5.3.

5.4.

L ocais de estabulacéo e parques de espera

O ponto 1, ainea a), do capitulo Il da seccdo | do anexo Il do
regulamento estabelece que «Os matadouros devem dispor de locais
adequados para estabulacdo em condi¢des de higiene ou, se as condicdes
climaticas o permitirem, de parques de espera faceis de limpar e de
desinfectar. Essas instalaces devem estar equipadas de forma a permitir
0 abeberamento dos animais e, se necessario, a sua alimentacao.»

Como € o0 caso relativamente a outros requisitos, o principio da
proporcionalidade deve ser respeitado na tomada de decisdo acerca da natureza
de estébulos ou parques de espera. Em matadouros pequenos, onde se abatem
poucos animais, ndo ha necessidade de infra-estruturas grandes ou sofisticadas e
0 equipamento de abeberamento e, eventualmente, de alimentacdo pode ser
simples (por ex., equipamento movel).

Equipamento para a esterilizagao de facas

O capitulo 11, ponto 3, da seccdo | do anexo |11 do regulamento dispde que
os matadouros «devem dispor de um sistema de desinfeccéo dos utensilios
com &gua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um sistema
alternativo de efeito equivalente.»

Registaram-se preocupagbes por parte de operadores de pequenos
matadouros no sentido de este requisito, relativo a esterilizacdo de facas,
poder criar a necessidade de contar com multiplas instalagdes disponiveis
na sala de abate.

13
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O objectivo do requisito € assegurar que a carne ndo segja contaminada
através do equipamento, ou segja, das facas. Este objectivo pode ser
atingido através de diferentes meios, a saber:

e Dispor de equipamento de esterilizagdo para facas em locais-chave do
matadouro, directamente acessiveis aos trabalhadores. Este equipamento
pode revelar ser 0 adequado no caso dos matadouros maiores.

e Esterilizar, de uma sb vez, um nimero de facas suficiente para assegurar que
ha facas limpas disponiveis durante todas as operacdes de abate. Esta solugéo
pode ser adequada para matadouros de fraca capacidade.

5.5. Transporte da carne a temperaturas que permitam o fabrico de produtos
especificos

O capitulo X1V, ponto 66, do anexo | da Directiva 64/433/CEE estabelecia que:

«As carnes frescas devem ser arrefecidas imediatamente apds a inspecgdo post mortem e
mantidas, permanentemente, a uma temperatura interna igual ou inferior a + 7 °C para
as carcagas e pecas respectivas e a + 3 °C para as miudezas.

As autoridades competentes podem conceder, caso a caso, derrogagoes a esta exigéncia,
tendo em vista o transporte de carnes para estabelecimentos ou talhos situados nas
proximidades do matadouro, desde que a duracdo do transporte ndo exceda duas horas
e devido a técnica de maturacéo das carnes.»

Em vérias ocasifes, a Comissdo tem sido interpelada por operadores do sector alimentar
gue receilam que esta possibilidade ndo tenha transitado para 0 Regulamento
(CE) n.°853/2004. Contudo, a possibilidade de haver derrogacfes a temperatura para o
transporte de carne foi mantida e até enriquecida no capitulo VI, ponto 3, da seccéo | do
anexo |11 do regulamento, que estabelece o seguinte:

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

a) Esse transporte sgja efectuado de acordo com os requisitos especificados pela
autoridade competente no que respeita ao transporte de um determinado
estabel ecimento para outro,

e

b) A carne deixe imediatamente 0 matadouro, ou uma sala de desmancha no mesmo
local das instalacGes de abate, e o transporte ndo dure mais de duas horas.»

Devem entender-se os «produtos especificos» como qualquer produto relativamente ao
qual a autoridade competente conceda uma autorizagdo e especifique 0s requisitos a
respeitar.
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5.6. Residuos da desmancha e apara

Naalineac), subalineai), do ponto 1, capitulo Il da seccdo V, do anexo |11, estabelece-se
gue: «As matérias-primas utilizadas na preparacdo de carne picada [n]do devem ser
provenientes de: residuos da desmancha e apara (com excepcéo de cortes de musculos
inteiros)».

Uma vez que a palavra «residuo» pode significar, quer «fragmento», quer «lixo», foram
feitos varios pedidos no sentido de esclarecer a expressdo «residuos da desmancha e
apara».

Em termos gerais, ndo seria l6gico proibir produtos proprios para consumo humano de
servir esse mesmo fim. A utilizagcdo de fragmentos (residuos da desmancha e apara) de
carne proprios para o consumo humano na preparacao de carne picada ndo deveriam, por
conseguinte, colocar problemas, entendendo-se que a qualidade microbiol 6gica da carne
picada deva estar sempre garantida e que esses residuos tenham sido obtidos a partir do
musculo inteiro.

5.7. Avaliacédo da cadeia alimentar pelo operador do matadour o

No que diz respeito a informacdo sobre a cadeia dimentar, a seccdo Ill, ponto 5, do
anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece que os operadores dos
matadouros devem, para saber se podem ou ndo receber animais nas suas instalagoes,
avaliar as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes antes de as comunicarem ao
veterinario oficial.

Na prética, o operador do matadouro verificara que a informagéo relativa a cadeia
alimentar apresentada estd completa, sem erros ou omissdes evidentes, podendo ser
pertinente no apoio da sua decisdo. N&o se impde ao operador do matadouro que proceda
a uma avaliacdo profissiona da informagdo, uma vez que tal avaliacdo sO pode ser feita
de forma profissional pelo veterinario oficial.

5.8. M atadour o mével

A formulacdo do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e do Regulamento (CE) n.° 853/2004
ndo impede a utilizacdo de instalagdes mdveis para o abate dos animais, desde que essas
instal agbes obedecam aos requisitos pertinentes estabel ecidos nesses diplomas.

Os Estados-Membros podem adaptar os requisitos no que diz respeito a construgéo,
concepcdo e equipamento destes estabelecimentos através da adopcdo de medidas
nacionails em conformidade com o procedimento estabelecido nos artigos 13.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 e 10.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

5.9. Preparados de carne e produtos a base de carne
O anexo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004 define:
e «Preparados de carne» como «carne fresca, incluindo carne que tenha sido

reduzida a fragmentos, a que foram adicionados outros géneros alimenticios,
condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento
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insuficiente para aterar a estrutura das suas fibras musculares e eliminar
assim as caracteristicas de carne fresca.» (ponto 1.15)

e «Produtos a base de carne» como «produtos transformados resultantes da
transformacdo da carne ou da ulterior transformacdo desses produtos
transformados, de tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar
0 desaparecimento das caracteristicas da carne fresca.» (ponto 7.1)

No artigo 2.5 n.° 1, alineas m), n) e o), do Regulamento (CE) n.°
852/2004, constam definicbes de, respetivamente, «transformacao»,
«produtos ndo transformados» e «produtos transformados», aplicaveis a
todos os géneros alimenticios, incluindo a carne.

Todos os produtos a base de carne sdo abrangidos pela definicdo de
«produtos transformados». Todavia, 0s preparados de carne podem
enquadrar-se no ambito da definicdo de «produtos néo transformados» ou
na de «produtos transformados». Por exemplo, determinado preparado de
carne enquadrar-se-a na definicdo de «produtos transformados» se as
acOes aplicadas, mencionadas na definicdo de «transformagdo», forem
insuficientes para modificar completamente a estrutura interna das fibras
musculares da carne e se a superficie de corte mostrar que o produto tem
as caracteristicas da carne fresca.

As definicdes de «preparados de carne» e de «produtos a base de carne» (e
outras definicdes incluidas no Regulamento (CE) n.° 853/2004) sdo
deliberadamente abrangentes, porgue a tecnologia da industria do setor é
inovadora. E, contudo, necessério que os produtos se atenham a uma
definicéo especifica e que sejam fabricados de acordo com os requisitos de
higiene relevantes. Além disso, as regras relativas as normas de
comercializacdo, aos aditivos e a rotulagem fazem referéncia a essas
definicdes pelo que, como tal, € essencial que haja uma harmonizagdo da
aplicacao.

Os produtos podem ser colocados no mercado antes de a transformagéo ter
resultado numa completa modificacdo da carne/estrutura interna das fibras
musculares. Nestes casos, 0 grau ao qual as caracteristicas da carne fresca
foram eliminadas no momento da colocacdo do produto no mercado € o
gue determina a sua definicdo. Se ndo foram completamente eliminadas as
caracteristicas da carne fresca, o produto deve ser considerado como sendo
abrangido pela definicdo de «preparado de carne». Se as caracteristicas da
carne fresca tiverem sido completamente eliminadas, deve considerar-se
gue o produto se enquadra na definic¢éo de «produtos a base de carne».

Podem, portanto, prestar-se as seguintes clarificagoes:
e A carne fresca reduzida a fragmentos inclui a carne picada. Por conseguinte,

a carne picada a qual tenham sido adicionados outros géneros alimenticios,
temperos ou aditivos é abrangida pela definicéo de preparados de carne.
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e A carne fresca completamente marinada até ao centro cabe na definicéo de
«produtos a base de carne», uma vez que a definicdo de «transformacéo»
inclui a marinagem e este processo resulta numa desnaturalizacdo das
proteinas das fibras musculares, o que constitui uma modificacéo da estrutura
interna das fibras musculares e a eliminacdo das caracteristicas da carne
fresca a superficie de corte.

e A carne fresca que ndo tiver sido completamente marinada até ao centro cabe
na definicdo de «preparados de carne», uma vez que a modificagdo da
estrutura interna das fibras musculares ndo é total e que a superficie de corte
aindarevela as caracteristicas da carne fresca.

e A carne salgada ou curada, mesmo através de toda a espessura, colocada no
mercado na fase inicial do processo de maturagcéo e que ndo tenha sido
submetida a nenhuma outra transformacéo, tais como a cozedura ou a
secagem, cabe na definicdo de «preparado de carne», uma vez que as
caracteristicas da carne fresca ainda estéo presentes. Quando o produto é
submetido a ulterior transformagdo, como a secagem, por exemplo, que
resulte na eliminagdo das caracteristicas da carne fresca, passara entéo a ser
abrangido pela defini¢cdo de «produtos a base de carne.

e A carne mal frita ainda crua no centro cabe na definicéo de «preparados de
carne», uma vez que O processo de aguecimento foi insuficiente para
modificar a estrutura interna das fibras musculares da carne e para eliminar
completamente as caracteristicas da carne fresca. Como tal, a superficie de
corte ainda apresenta as caracteristicas da carne fresca.

e A carne ma frita marinada completamente até ao centro ou completamente
curada antes de ter sido fritada cabe na definicdo de «produto a base de
carne», uma vez gque o processo de marinagem/cura completa eliminou as
caracteristicas da carne fresca.

e A carne completamente frita mas que ainda requer cozedura antes de ser
consumida cabe na definicdo de «produtos a base de carne», uma vez que a
fritura modificou a estrutura interna das fibras musculares da carne a um grau
gue eliminou as caracteristicas da carne fresca e que a superficie de corte ja
nao revela as caracteristicas da carne fresca.

17



PT

LEITE E PRODUTOSLACTEOS

5.10. Marcadeidentificacéo

Parece ser comum, no sector dos produtos lacteos, aplicar vérias marcas de identificacdo
numa sé embalagem, com uma indicacdo acercade qual amarcavélida.

A formulacéo do Regulamento (CE) n.° 853/2004 parece ndo impedir esta pratica.
5.11. InstalacBes de ordenha automética

O ponto 1, alinea b), da sub-parte B da parte 11, da seccdo | X, capitulo |, do anexo |11 do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece que o leite de cada anima sga
«inspeccionado, para deteccdo de quaisquer anomalias do ponto de vista organoléptico
ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a utilizacdo de um método que atinja
resultados equivalentes».

Tradicionamente, o ordenhador inspecciona o leite de cada animal visuamente. Podem
ser utilizados outros métodos que atinjam resultados equival entes.

Podem ser necessarios outros métodos se a ordenha for efectuada recorrendo-se a
instalagbes de ordenha totalmente automaticas. Em especial, constituiria uma boa pratica
que as instalacbes de ordenha automaticas pudessem ser capazes de detectar leite
anormal automaticamente, separando-o da remessa destinada ao consumo humano. Foi
desenvolvida uma norma 1SO internacionalmente reconhecida relativa aos requisitos
aplicaveis as instalacbes de ordenha automaéticas que inclui os métodos utilizados para
deteccdo de anomalias organol épticas ou fisico-quimicas no leite (1ISSO 20966:2007).

5.12. Rotulagem

A seccdo I X, capitulo 1V, do anexo 111 do Regulamento (CE) n.° 853/2004
prevé a rotulagem do leite cru e dos produtos feitos com leite cru
destinados ao consumo humano no contexto da Directiva 2000/13/CE
relativa a rotulagem. Daqui decorre que a informacdo de rotulagem
relativa aos produtos feitos de leite cru se aplica até ao ponto de venda.

Os rotulos auxiliardo o consumidor a fazer a sua escolha. Podem abranger
gualquer embalagem, documento, aviso, rotulo, anel ou gargantilha que
acompanhe ou sgja referente a esses produtos.

Os termos «tratamento [...] fisico ou quimico» referidos na alinea b) do
ponto 1 do mesmo capitulo devem ser entendidos como tratamentos que
reduzem possiveis perigos microbiolégicos ligados ao leite cru ou aos
produtos feitos com leite cru (por ex., amicrofiltragem).

5.13. Critériosparao leitedevaca

A seccdo I X, ponto 1, alinea b), do titulo 111 do capitulo 11, do anexo 111 do Regulamento
(CE) n.° 853/2004 estabelece que o leite de vaca transformado utilizado para preparar
produtos |acteos apresente uma contagem em placas a 30 °C inferior a 100000 por ml. Os
antecedentes deste requisito apontam para o facto de o leite transformado (por ex.,
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pasteurizado) utilizado enquanto matéria-prima ter de obedecer a este limite antes de
poder passar a uma nova fase de transformacgdo. N&o se trata, portanto, da intencdo de
submeter a este requisito o leite que ja tenha passado para uma fase mais avangada (por
ex., a0 qual se adicionou flora por motivos de transformagdo — producédo de iogurte ou
gueijo).

5.14. Espéciesanimais

O anexo |, ponto 4.1, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 define «leite
cru» enquanto «leite produzido pela secrecdo da glandula maméria de
animais de criacao(...).» Esta definicdo abrange, por conseguinte, outros
animais além das espécies | eiteiras comuns (vacas, ovelhas e cabras).

Na prética, a colocacdo no mercado de leite de égua, burra, camela ou de
outros animais de exploragdo, incluindo animais de caga de criagéo (por
ex., renas), € possivel, desde que a sua producdo e transformacdo
cumpram as exigéncias pertinentes estabelecidas nos Regulamentos (CE)
n.° 852/2004 e (CE) n.° 853/2004.
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ANEXO |
Lista ndo-exaustiva de produtos de origem animal ndo transfor mados

Car ne fresca/car ne picada/car ne separ ada mecanicamente

I ntestinos, estbmagos e bexigas ndo tratados

Prepar aces a base de car ne que ndo tenham sido transfor madas
Sangue

Produtos da pesca frescos

M oluscos bivalves vivos e equinoder mes, tunicados e gastr opodes
marinhos vivos

Leitecru

Ovosinteiros e ovos liquidos

Coxasdera

Caracéis

Mel

Um produto nao transformado misturado com um produto de origem
vegetal permanece uma matéria-prima, por ex.:

— espetadas contendo car ne e produtos horticolas frescos

— preparados de produtos da pesca frescos (por ex., filetes de
peixe) com alimentos de origem vegetal

Observacoes.

e Os produtos ndo transformados podem ser classificados enquanto «matérias-
primas», ou sgja, ndo foram submetidos a transformacéo (isto é, qualquer acgcao
gue altere substancialmente o produto inicial, incluindo aquecimento, fumagem,
cura, maturacgo, secagem, marinagem, extracgao, extrusdo ou uma combinagao
destes processos). Os produtos congelados de origem animal permanecem
produtos n&o transfor mados.

e «Fresca» (quando aplicado a carne) significa carne que ndo foi submetida a
qualquer processo de conservacdo que nao a refrigeracdo, a congelacdo ou a
ultracongelacdo, incluindo carne embalada no vacuo, numa atmosfera
controlada.

o «Frescos» (quando aplicado aos produtos da pesca) significa produtos da pesca
nao transformados, inteiros ou preparados, incluindo os produtos
acondicionados sob vacuo ou numa atmosfera alterada ndo submetidos a
qualquer tratamento destinado a sua conser vacao, excepto arefriger acao.
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ANEXO 11
Lista ndo-exaustiva de produtos de origem animal transfor mados

Os produtos transformados obtém-se pela sujeicdo de matérias-primas
a um processo do tipo aquecimento, fumagem, cura, maturacao,
secagem, marinagem, etc. O processo deve resultar numa alteracéo
substancial do produto inicial.

Produtos a base de carne (fiambre, salsichéo, etc.)

Produtos da pesca transfor mados (peixe fumado, peixe marinado,
etc.)

Produtos lacteos (leite tratado termicamente, queijo, iogurte, etc.)
Ovoprodutos (ovos em po, €etc.)

Gordurasanimais fundidas

Torresmos

Gelatina

Colagénio

I ntestinos, estbmagos e bexigas tratados, etc.

Entre os produtos transfor mados incluem-se igualmente:

e Combinacdes de produtos transformados, por ex., queijo com
flambre

e Produtos submetidos a véarias operacdes de transformacéo, por
eX., queijo deleite pasteurizado.

Podem ser adicionadas substancias destinadas a obter um efeito
especial, por ex.:

salsicha com alho
logurte com frutos
gueijo com plantas aromaticas

Observacao:

e Os produtos transformados podem incluir determinados preparados a base de carne,

tais como carne marinada e curada.
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ANEXO Il
Classificacdo sequndo actividades

Actividade Regulame | Risco Lista ndo-exaustiva de exemplos
nto (CE)
n.c
Mistura de alimentos | 852/2004 | O risco associado pode ser Producéo de alimentos enlatados feitos de carne transformada
. o com legumes
ggm ol gema| |\r/neegnettc?ls (cj(iasrg(r)(;ltidr? opF? ;ﬂ?;ﬁae@n?g ?C(‘?E) no Producéo de pizzas com ingredientes transformados de origem
transformados de 852/2004 ' animal (tais como queijo, peixe transformado ou carne
origem animal transformada)
submetida a mai s Producéo de sopa feita com extracto de carne.
transformacéo
Mistura de alimentos | 852/2004 | O risco associado pode ser Produgao de sanduiches com fiambre ou quetjo

de origem vegeta
com alimentos
transformados de
origem animal,
comerciadizados
nessaforma.

controlado pela aplicagdo do
disposto no Regulamento (CE) n.°
852/2004.

Producéo de gelados alimentares a base de leite transformado
(Ieite tratado termicamente, |eite em po)

Producéo de produtos da panificagdo com produtos | acteos

produtos transformados de origem animal (por ex., carne
transformada) e legumes

transformado)

Producéo de maionese a partir de ovoprodutos

Producéo de refei¢cbes prontas a serem consumidas compostas de

Producéo de produtos de pastelaria (por ex., chocolate com leite

PT
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Producéo de alimentos enlatados feitos de carne fresca e

Mistura de alimentos | 853/2004 | O risco € idéntico ao que existe na
de origem vegetal producéo de alimentos legumes
com alimentos nao transformados de origem animal, . .
transformados  de por ex., produtos a base de carne, o Gelado feito com leite cru
origem animal, em gue justifica a aplicacdo do disposto
tran_sformagéo no Regulamianto (CE). n.c 853{2004; Cf. observacges no ponto 3.4
conjunta A aprovacdo das instalacbes €

requerida pelas disposicoes

comunitérias, podendo ser aplicada

uma marca de identificagcdo a tais

alimentos.
Mistura de alimentos | 853/2004 | O risco € idéntico a0 gque existe no Preparagéo de espetadas de carne/peixe crus com legumes

de origem vegeta
com aimentos ndo
transformados de
origem animal,
comerciaizados
nessa forma.

manuseamento de matérias-primas
de origem animal, por ex., carne
fresca, etc. A aprovagdo das
instalagbes € requerida pelas
disposi¢cbes comunitérias, podendo
ser aplicada uma marca de
identificagcdo atais alimentos.

PT
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ANEXO IV

LISTA NAO-EXAUSTIVA DE ESTABELECIMENTOSSUJEITOSA

APROVACAQO

Carne

Matadouros

Estabel ecimentos de desmancha

Abate na exploragdo (excepto no caso de abastecimento directo pelo
produtor, na forma de pequenas quantidades de carne de aves de capoeira-
lagomorfos abatidos na exploragdo, ao consumidor final e a estabelecimentos
locais de comércio retal hista que abastecam directamente o consumidor final)

Estabel ecimento de manuseamento de caca

Estabelecimentos produtores de carne picada, preparacdes a base de carne e
carne separada mecanicamente

Estabel ecimento de fabrico de produtos a base de carne
Moluscos bivalves vivos

Centros de expedicéo

Centros de depuracédo

Produtos da pesca

Navios congeladores e navios-fabrica

Estabel ecimentos em terra

Leite e produtos lacteos

Estabel ecimentos transformadores de leite cru em leite tratado termicamente
e em produtos | &cteos feitos de leite cru

Estabelecimentos de fabrico de produtos lacteos a partir de produtos |acteos
jatransformados (por ex., manteiga a partir de natas pasteurizadas, queijo de
leite pasteurizado ou leite em po)

Centros de recolha de leite

Ovos e ovoprodutos

Centros de acondicionamento de ovos

Estabel ecimentos transformadores de ovos
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Coxas deras e caraciis

Estabel ecimentos onde se proceda a preparacdo e/ou transformacéo de coxas
derée caracois

Gorduras animais fundidas e torresmos

Estabel ecimentos que recolham, armazenem ou transformem matérias-primas

Estébmagos e bexigas

Estabel ecimentos que tratem bexigas, estdmagos e intestinos

Gelatina

Estabel ecimentos que transformem matérias-primas

Colagénio

Estabel ecimentos que transformem matérias-primas

Estabelecimentos que procedam ao reacondicionamento dos produtos atras
mencionados, associados ou ndo a outras operagdes, tais como fatiamento e
corte.

Entrepostos frigorificos, na medida em que sejam utilizados em relacdo com
actividades para os quais 0 anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004
estabel ece disposi¢oes.

Mercados grossistas, na medida em que ai sgjam fabricados produtos de
origem animal.
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