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O presente documento foi estabelecido apenas para fins informativos. Nao foi, de forma
alguma, aprovado ou adotado pela Comissao Europeia.

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



OBJETO DO DOCUMENTO

O presente documento dirige-se principalmente as empresas do setor alimentar e
as autoridades competentes dos Estados-Membros e pretende facultar
orientacdes rel ativamente a aplicacdo dos novos requisitos em matériade
higiene dos alimentos e assuntos correl acionados.

Os leitores de paises terceiros poderdo encontrar no documento elementos Utel's
para melhor compreender o ambito e o objetivo das regras comunitarias de
higiene alimentar.

NOTA

O presente documento esta em evolucéo e sera atualizado de modo ater em
conta as experiéncias e as informagdes provenientes dos Estados-Membros, das
autoridades competentes, das empresas do setor alimentar e do Servico
Alimentar e Veterinario da Comisséo.




INTRODUCAO

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 gue 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 estabel ece os requisitos de higiene
arespeitar pelas empresas do setor alimentar que manuseiam alimentos de origem animal
em todas as fases da cadeia alimentar. Ap6s a aprovacéo do regulamento, foi pedido a
Comisséo que esclarecesse determinados aspetos nele indicados. O presente documento
pretende dar seguimento a essas solicitagoes.

A Direcdo-Geral da Salde e da Defesa do Consumidor, da Comissdo, reuniu-se varias
vezes com peritos dos Estados-Membros, por forma a analisar e a chegar a acordo
relativamente a determinadas questdes que se prendem com a aplicagéo e interpretacdo
do regulamento.

No interesse da transparéncia, a Comissado 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 questdes relativas a aplicacdo do
regulamento.

Considerou-se que estas reunides e estes debates deveriam continuar a luz da experiéncia
acumulada com a plena aplicacéo do regulamento a partir de 1 de janeiro de 2006.

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

O presente documento tem por objetivo prestar assisténcia a todos os intervenientes da
cadeia alimentar a fim de melhorar os seus conhecimentos acerca do regulamento, para
que o possam aplicar correta e uniformemente. Contudo, este documento ndo 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,
€ essencia estar iguamente familiarizado com outros aspetos da legislacdo comunitéria,
nomeadamente com os principios e as defini¢cdes 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 Segurangca 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.
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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

¢ 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
verificagcdo do cumprimento da legislacdo relativa aos alimentos para animais
e aos géneros alimenticios e das normas relativas a sallde e ao bem-estar dos
animais”.

¢ Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo, 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, que 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
regras especificas para os controlos oficiais de detecso de triquinas na carne’,

¢ Regulamento (CE) n.° 2076/2005 da Comisséo, de 5 de dezembro de 2005,
que 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 atera 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 orientacéo em separado.

(Cf. http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/quidance/index_en.htm).
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OBRIGACOES DOS OPERADORES DE EMPRESAS DO SECTOR

ALIMENTAR

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

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

3.1

AMBITO DE APLICACAO (ARTIGO 1.° DO REGULAMENTO)
Pequenas empr esas

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 Diretiva 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 os
estabelecimentos de desmancha que ndo tratem mais de cinco toneladas de
carne desossada por semana,

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

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

Estas diretivas foram revogadas com efeitos a partir de 1 de janeiro de 2006. Dai
em diante, estes estabel ecimentos ficaram autorizados a colocar os seus produtos
no mercado comunitario se aqueles tiverem sido aprovados pela autoridade
competente.

Por conseguinte, a partir de 1 de janeiro de 2006 ja ndo havera restricbes ao
fornecimento de carne para producdo de produtos a base de carne, nem a
respetiva comercializagéo, desde que 0 matadouro seja aprovado pela autoridade
competente.

Como era pouco provavel que tivessem sido dados todos 0s passos
administrativos para a aprovacdo das pequenas empresas até 1 de janeiro de
2006, foi aprovada uma medida transitoria que autorizava a continuidade das



3.2.

3.3.

3.4.

préticas da atura, no caso das pequenas empresas que néo tivessem ainda sido
aprovadas nessa data, utilizando-se nesse interregno a marca nacional.

Estabelecimentos que manuseiem alimentos de origem animal
relativamente aos quais néo estéo estabelecidos requisitos por menorizados

Relativamente a alguns produtos de origem anima (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 territorios
fora da Comunidade referidos no artigo 6.°).

Uma vez que estes produtos ndo séo abarcados pel os requisitos constantes
do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004, os estabel ecimentos que
0S manuseiam ndo carecem de aprovacdo nem devem apor marcagao de
identificacdo nos alimentos.

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

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 s se aplica aos alimentos transformados e
nao transfor mados de origem animal.

e Do anexo | a0 presente documento consta uma lista ndo-exaustiva de
produtos ndo transformados de origem animal [na acegdo 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 acecdo do n.° 1, ainea 0),
do artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004].

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

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

O Anexo Il oferece uma perspetiva geral do ambito de aplicacdo dos
Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e (CE) n.° 853/2004. A perspetiva geral ndo é



exaustiva e sim puramente indicativa, podendo vir a ser revista em funcdo da
experiéncia acumulada com as novas regras.

Salvo mencéo expressa em contrario, o regulamento ndo se aplica a producéo de
alimentos que contenham, simultaneamente, produtos de origem vegetal e
produtos transformados de origem animal. Esta exclusio do ambito de
aplicagdo baseia-se na observagdo feita de que o risco representado pelo
ingrediente de origem animal pode ser controlado através da aplicacdo 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 prépria natureza excluidos do ambito do mesmo
regulamento, devem ser obtidos e manipulados de acordo com 0s 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, 0os produtos
l&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 producdo de pizza sgja regida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004;

e A carne €/ou os produtos lacteos 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 refeicbes prontas a serem
consumidas segja regida 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 sgjaregida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Contudo, a adi¢céo de um produto de origem vegetal a um produto transformado
de origem animal ndo significa automaticamente que o aimento resultante se
enguadre no ambito do artigo 1.°, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 853/2004, por
ex.:

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

e As salsichas 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.



3.5.

Sempre que o ingrediente de origem vegetal que é aditado a um produto de
origem animal transformado tiver uma fungdo tecnolégica e aterar o produto
inicid de tal maneira que os alimentos resultantes ja ndo possam ser
considerados «produtos transformados de origem animal», na ace¢do do artigo
2.°, alinea 0), do Regulamento (CE) n.° 852/2004, esses produtos serdo regidos
pelo artigo 1.2, 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 .

Observacdo: um estabelecimento que produza, tanto alimentos de origem
animal, como outros produtos podera aplicar a mesma marca de identificacao a
ambos os tipos de produto (cf. secgcdo I, ponto 7 da letra B, do anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004).

Comércioretalhista

Salvo mencgédo expressa em contrério, 0 Regulamento (CE) n.° 853/2004 ndo se
aplica ao comeércio retalhista [n.%5, alinead), do artigo 1.9].

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

«comércio retalhista» [significa] a manipulacdo e€/ou a transformacéo de
géneros alimenticios e a respetiva armazenagem no ponto de venda ou de
entrega ao consumidor final, incluindo terminais de distribuicéo, operacdes de
restauracéo, cantinas de empresas, restauracao em instituicoes, restaurantes e
outras operacbes similares de fornecimento de géneros alimenticios,
estabelecimentos 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 atividades grossistas, foi
considerada demasiado abarcante para efeitos de higiene aimentar. No contexto
da higiene alimentar, o comércio retalhista deve corresponder a um significado
mais limitado, como o seguinte: «atividades que envolvam a venda ou o
fornecimento diretos de alimentos de origem animal ao consumidor final». Quer
isto dizer que:

e Para atividades que envolvam a venda ou o fornecimento diretos de
alimentos de origem animal ao consumidor final, o Regulamento (CE) n.°
852/2004 seria suficiente. Em conformidade com a definicdo de «comeércio
retal hista», 0 termo «atividades» inclui atransformagado (por ex., a preparacao
de produtos da panificagdo que contenham produtos de origem animal, a
preparacdo de produtos a base de carne num talho local) no ponto de venda
ao consumidor final.
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e Para atividades grossistas (ou sgja, quando um estabelecimento grossista ou
retalhista desenvolve operacbes com vista a fornecer alimentos de origem
animal a outro estabel ecimento), aplica-se 0 Regulamento (CE) n.° 853/2004,
exceto:

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

¢ Nos casos em que o fornecimento € em conformidade com a legislacéo
nacional, uma atividade marginal, localizada e restrita de um
estabelecimento retalhista que abasteca principalmente o consumidor
final. Neste caso, aplica-se apenas o Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Contudo, em conformidade com o n.° 5, alinea c), do artigo 1.°, os Estados-
Membros podem decidir aplicar 0S requisitos do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 a estabelecimentos de comeércio retalhista
situados no seu territdrio, aos quais 0 regulamento ndo seria aplicavel. Ao
aplicar esta possibilidade, os Estados-Membros devem ser norteados pelos
principios gerais da legislacdo alimentar, ou seja, a proporcionaidade e a
necessidade de dispor de regras baseadas no risco.

A nocao de «atividade marginal, localizada e restrita», na acecéo da alinea
b), subalineaii), do n.°5 do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004

Esta nocdo permite que os genuinos estabel ecimentos de comércio retal hista que
abastecem o consumidor final (por ex., um talho) passem a fornecer alimentos
de origem animal a outros estabel ecimentos 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 aposicdo de uma marca de identificacdo) ndo teriam

aplicacéo.

Em termos gerais, a nogdo de «atividade marginal, localizada e restrita»
deveria permitir a continuidade das préticas existentes atualmente nos

Estados-Membros.

A nocgdo de «fornecimento marginal, localizado e restrito» deriva da observagdo
segundo a qual os estabelecimentos retalhistas cuja principal atividade segja
abastecer o consumidor final deveriam, de facto, comercializar os seus produtos
a nivel local (mesmo que o destino sga outro Estado-Membro), sem ter de
enveredar pelo comércio de longa disténcia, que requer mais atencdo e
supervisdo, em especia 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 nogéo
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de «fornecimento marginal, localizado e restrito» a todo o territorio 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 atividade do
estabel ecimento; 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 aguns casos, os retahistas (por ex., os talhos) podem produzir pequenas
guantidades (em termos absolutos) de alimentos, quase todas fornecidas a
empresas de restauragdo e/ou a outros retalhistas. Nestes casos, estaria em
consonancia com o regulamento permitir a continuacéo da utilizacdo de métodos
tradicionais de distribuicdo, considerando que a paavra «marginal» deveria
abarcar a no¢do de pequenas quantidades. «Marginal» deveria, por conseguinte,
ser interpretada enguanto uma pequena quantidade de alimentos de origem
animal em termos absolutos ou como uma pequena parte das atividades do
estabelecimento. De qualquer forma, a combinagdo dos trés critérios nos termos
do regulamento deveria permitir uma qualificacdo adequada da maioria das
Situagoes.

As regras nacionais a adotar ao abrigo do artigo 1.°, 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.°

Producéo priméria abar cada pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004

No que diz respeito a determinados produtos de origem animal, a nocéo
«producdo priméaria» 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.°, dinea d)]

No que diz respeito aos moluscos bivalves vivos, a producdo primaria abarca as
atividades que tém lugar antes de os animais chegarem a um centro de
expedicdo ou de depuracdo 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 primaria:

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

¢ Inclui as seguintes operacdes associadas:

e Abate, sangria, descabecamento e evisceragdo, remocao das barbatanas,
refrigeracdo e embalagem, para transporte a bordo de navios de pesca,
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4.1.

e Transporte e armazenagem dos produtos da pesca cuja natureza néo tenha
sido substancialmente alterada, incluindo produtos da pesca vivos, nas
exploracbes em terra, e

e Transporte de produtos da pesca (de agua salgada ou de agua doce) cuja
natureza néo tenha sido substancialmente alterada, incluindo produtos da
pesca vivos, a partir do local de producdo até ao primeiro estabel ecimento
de destino.

L eite cru [anexo I11, secgdo 1X, capitulo 1]

O regulamento abarca requisitos a respeitar na exploracdo, em especial no
atinente a sanidade animal e & higiene nas exploracdes 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 instalacbes do produtor e
estabelece que os ovos devem ser mantidos limpos, secos, isentos de odores
estranhos, eficazmente protegidos dos choques e ao abrigo da exposicéo direta ao
sol.

APROVACAO DE __ESTABELECIMENTOS (ARTIGO _4° DO

REGULAMENTO)

Estabelecimentos sujeitos a aprovacéo

Os estabel ecimentos [exceto 0s que apenas se ocupam da producdo priméria, de
operacoes de transporte, da armazenagem de produtos que ndo requeiram
condig¢des de armazenagem a temperatura controlada ou de operacOes retal histas
diferentes das visadas no regulamento, nos termos do n.° 5, alinea b), do artigo
1.9 que manuseiem os produtos relativamente aos quais o anexo III do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece disposicdes carecem de aprovacao.
Este processo abarca uma elevada gama de estabelecimentos, 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 estabelecimentos sujeitas a aprovacdo em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Como o ambito de aplicagcdo do Regulamento (CE) n° 853/2004 n&o abarca o
comeércio retalhista (atividades que envolvam a venda ou o abastecimento
diretos de alimentos de origem animal ao consumidor final), a aprovacéo dos
estabel ecimentos retalhistas ndo é requerida no mesmo diploma.
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4.3.

Aprovacao de pequenos estabelecimentos

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

Os requisitos de aprovagao relativos a tais estabel ecimentos sd0, grosso modo,
aqueles que ja se lhes aplicam ao abrigo das regras anteriores. O novo requisito
de aprovacdo ndo deveria, por conseguinte, ter representado uma nova e
importante sobrecarga, desde que tais estabelecimentos ja se encontrassem em
conformidade com as regras de higiene aimentar a si aplicaveis ao abrigo da
anterior legislacdo comunitéria pertinente (por ex., as Diretivas 64/433/CEE e
77/99/CEE).

Observacao:

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 exclui do seu ambito o comércio retalhista
(isto é¢ 0 manuseamento e/ou transformacdo dos alimentos e o0 seu
armazenamento no ponto de venda). Quer isto dizer que, sempre que o0 queijo
for produzido e vendido numa instalacdo retalhista (por ex., na exploracdo),
essas atividades podem ser executadas no respeito apenas dos requisitos
dispostos no Regulamento (CE) n.° 852/2004, requerendo registo, mas ndo

~

aprovacao

Carne proveniente de animais abatidos na explor acdo

As atividades de abate na exploragdo devem ser efetuadas em conformidade
com os requisitos adequados do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e com as regras
especificas de higiene alimentar aplicaveis a producédo de carne previstas no
Regulamento (CE) n.° 853/2004. Delas consta que as instal agdes de abate devem
ser aprovadas pel a autoridade competente.

Quando se sentir que os requisitos infraestruturais dos Regulamentos (CE) n.%s
852/2004 e 853/2004 sdo desproporcionados para o abate na exploragdo, os
Estados-Membros podem adaptar esses requisitos, através da adocdo 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 direto pelo produtor de peguenas guantidades de carne de
aves de capoeira e lagomorfos abatidos na exploragdo ao consumidor final
ou a estabelecimentos retalhistas locais que fornecam essa carne
diretamente 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.°, n.° 3, alinea
d), do regulamento] .
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4.4.

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

Aprovacao de entrepostos frigor ificos

O artigo 1.° n.° 5, alinea @), do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabel ece que:
«Salvo indicacdo expressa em contrario, o presente regulamento ndo é
aplicavel ao comércio retalhista.»

Uma vez que o0s entrepostos frigorificos poderiam ser considerados
estabel ecimentos retal histas na acegdo mais lata da definigdo 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
aplicacdo do Regulamento (CE) n.°853/2004 e que, por conseguinte, ndo
estariam sujeitos a aprovacdo por parte das autoridades competentes (cf. n.° 5,
alinea @), do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004).

Contudo, no que diz respeito a armazenagem frigorifica, 0 Regulamento
(CE) n.0853/2004 estabelece disposicoes que se deve considerar indicarem
expressamente que as atividades de armazenagem frigorifica fazem parte do

ambito do regulamento, por ex.:

e A seccdo |, capitulo VII, do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004
contém disposi¢des relativas a armazenagem frigorifica da carne, pelo que os
entrepostos frigorificos para armazenagem de carne sdo, portanto,
estabelecimentos que manuseiam produtos relativamente aos quais 0 anexo
11 do regulamento estabelece requisitos. Estes estabelecimentos néo
funcionam sem que a autoridade competente os tenha aprovado;

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 aprovagao.

Os entrepostos frigorificos devem, por conseguinte, ser aprovados, na medida
em que sgam utilizados em relacdo com atividades para as quais o0 anexo |1l do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabel ece disposi ¢oes.

Contudo, a luz do n.° 5, ainea 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 operagdes grossistas fisicamente limitadas ao transporte e a
armazenagem nao precisam de ser aprovados mas permanecem sujeitos aos
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4.5.

4.6.

CARNE

5.1

requisitos relativos a temperatura. Sempre que as atividades grossistas
compreendam mais do gue a armazenagem e o transporte (por exemplo, o
reacondicionamento), os entrepostos frigorificos permanecem estabel ecimentos
sujeitos a aprovacdo em conformidade com o artigo 4.°

Estabelecimentos de r eacondicionamento

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

Os estabelecimentos de reacondicionamento manuseiam produtos de origem
animal expostos. Deve considerar-se que, sempre gue manuseiam produtos de
origem animal abarcados pelo anexo Il do regulamento, se encontram no
ambito do n.° 2 do artigo 4.° do mesmo diploma. A sua aprovacao €, portanto,
requerida. Trata-se de uma abordagem I4gica, uma vez que podem surgir Novos
perigos nestes estabel ecimentos.

Para garantir a rastreabilidade, os operadores das empresas do setor alimentar
ndo deveriam comercidlizar produtos de origem anima manuseados em
estabel ecimentos de reacondicionamento, a ndo ser que a marca de identificacéo
desse estabel ecimento tivesse sido aplicada.

M er cados gr ossistas

Decorre do n.° 3 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 854/2004 que os
mercados grossistas que fabriguem produtos de origem animal requerem a
aprovacdo antes de poderem comercializar os seus produtos. Como num
mercado grossista ha diversas infraestruturas e equipamentos (por ex.,
abastecimento de &gua, entrepostos frigorificos) partilhados por véarias unidades,
seria apropriado que uma pessoa/um organismo fosse responsabilizado pelo
cumprimento dos requisitos de higiene com eles relacionados.

QUESTOESTECNICAS

Espécies animais

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

¢ Relativamente ao ponto 1.2, os «ungulados domeésticos» sao definidos como
«bovinos (incluindo as espécies Bubalus e Bison) [..] domeésticos». Os
iaques e zebus também séo bovinos domésticos.
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5.2.

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

Animaislimpos

O requisito que exige a limpeza dos animais € referido amilde 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 da parte A do anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004);

e 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);

e O veterinario oficial deve verificar o cumprimento da obrigacdo de assegurar
gue 0s animais que apresentem o couro, a pele ou o velo em condicdes tais
que exista um risco inaceitavel de contaminacéo da carne durante o abate ndo
sgjam abatidos para consumo humano, a ndo ser que se proceda previamente
a sua limpeza (capitulo 111, ponto 3, da seccéo |1 do anexo | do Regulamento
(CE) n.° 854/2004).

Os antecedentes desta obrigacdo assentam em provas substanciais de que os
animais carecidos de limpeza causaram a contaminagdo das respetivas carcagas
e a subsequente intoxicacdo alimentar. Os animais enviados para abate devem,
por conseguinte, apresentar-se suficientemente limpos para que ndo representem
um risco inaceitavel aguando das operagdes de abate e desmancha.

O objetivo do requisito €, assim, evitar a contaminagao da carne durante o abate,
de modo a assegurar que € alcangada a qualidade microbiol 6gica requerida pela
legislacdo comunitéria.

Desenvolver 0os meios para atingir este objetivo € uma tarefa a alcancar pelos
operadores do setor alimentar em causa. Existem diferentes formas de a cancar
este objetivo, a saber:

e A limpezaeficaz dos animais, ou

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

e O desenvolvimento de procedimentos para a preparacdo dos animais, do

ponto de vista da higiene, capazes de proteger as carcacas de uma
contaminac&o desnecessaria, ou
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5.3.

5.4.

¢ Qutros procedimentos apropriados.

Os cdbdigos de boas préticas podem congtituir uma ferramenta adequada para
auxiliar os operadores dos matadouros a definir estes meios.

Cabe a autoridade competente verificar se os procedimentos desenvolvidos
pel os operadores so executados corretamente.

L ocais de estabulacéo e parques de espera

O ponto 1, alinea d@), do capitulo 1l da sec¢do | do anexo Il do regulamento
estabelece que «Os matadouros devem dispor de locais adequados para
estabulacdo em condi¢cbes de higiene ou, se as condi¢Bes climaticas o
permitirem, de parques de espera faceis de limpar e de desinfetar. Essas
instalagbes devem estar equipadas de forma a permitir o abeberamento dos
animais e, se necessario, a sua alimentacao.»

Como é 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 infraestruturas grandes ou sofisticadas e
0 equipamento de abeberamento e, eventualmente, de alimentacdo pode ser
simples (por ex., equipamento movel).

Equipamento para a esterilizacéo de facas

O capitulo 11, ponto 3, da sec¢édo | do anexo Ill do regulamento dispde que os
matadouros «devem dispor de um sistema de desinfecdo dos utensilios com agua
guente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um sistema alternativo de efeito
equivalente.»

Registaram-se preocupacdes 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 instal agdes disponiveis na sala de abate.

O objetivo do requisito é assegurar gue a carne ndo sgja contaminada através do
equipamento, ou sgja, das facas. Este objetivo pode ser atingido através de
diferentes meios, a saber:

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

e Esterilizar, de uma so vez, um nimero de facas suficiente para assegurar que

ha facas limpas disponiveis durante todas as operacdes de abate. Esta solucéo
pode ser adequada para matadouros de fraca capacidade.
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5.5.

5.6.

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

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

«As carnes frescas devem ser arrefecidas imediatamente apos a inspegao post
mortem e mantidas, permanentemente, a uma temperatura interna igual ou
inferior a + 7 °C para as carcagas e pegas respetivas 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 setor
aimentar que receiam que esta possibilidade ndo tenha transitado para o
Regulamento (CE) n.° 853/2004. Contudo, a possibilidade de haver derrogagoes
a temperatura para o transporte de carne foi mantida e até enriquecida no
capitulo VI, ponto 3, da seccdo | do anexo |11 do regulamento, que estabelece 0
seguinte:

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

a) Esse transporte sgja efetuado 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 o matadouro, ou uma sala de desmancha no
mesmo local das instalacdes de abate, e 0 transporte ndo dure mais de
duas horas.»

Devem entender-se 0s «produtos especificos» como qualquer produto
relativamente ao qual a autoridade competente conceda uma autorizagdo e
especifique os requisitos arespeitar.

Residuos da desmancha e apara
Na alinea c), subalinea i), do ponto 1, capitulo Il da seccéo V, do anexo lll,
estabel ece-se que: «As matérias-primas utilizadas na preparacdo de carne picada

[n]&o devem ser provenientes de: residuos da desmancha e apara (com excecéo
de cortes de muscul os inteiros)».
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S.7.

5.8.

5.9.

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

Em termos gerais, ndo seria 16gico proibir produtos préprios para consumo
humano de servir esse mesmo fim. A utilizacdo de fragmentos (residuos da
desmancha e apara) de carne préprios para 0 consumo humano na preparacéo de
carne picada ndo deveriam, por conseguinte, colocar problemas, entendendo-se
gue a qualidade microbioldgica da carne picada deva estar sempre garantida e
gue esses residuos tenham sido obtidos a partir do musculo inteiro.

Avaliacao da cadeia alimentar pelo operador do matadouro

No que diz respeito ainformagdo sobre a cadeia alimentar, a seccdo 11, 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 esta completa, sem erros ou omissdes evidentes,
podendo ser pertinente no apoio da sua decisdo. N&o se impOe ao operador do
matadouro que proceda a uma avaliacéo profissional da informagdo, uma vez
que tal avaliagdo sO pode ser feita de forma profissional pelo veterinario oficial.

M atadour o mével

A formulagdo do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e do Regulamento (CE) n.°
853/2004 ndo impede a utilizacdo de instalagbes moveis para 0 abate dos
animais, desde que essas instalagbes obedecam aos requisitos pertinentes
estabel ecidos nesses diplomeas.

Os Estados-Membros podem adaptar os requisitos no que diz respeito a
construcdo, concecao e equipamento destes estabel ecimentos através da adocéo
de medidas nacionais em conformidade com o procedimento estabelecido nos
artigos 13.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e 10.° do Regulamento (CE) n.°
853/2004.

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 géeneros alimenticios,
condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento
insuficiente para aterar a estrutura das suas fibras musculares e eliminar
assim as caracteristicas de carne fresca.» (ponto 1.15)
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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. n. 1, alineas m), n) e 0), do Regulamento (CE) n.° 852/2004,
constam definicbes de, respetivamente, «transformacdo», <«qprodutos nado
transformados» e «produtos transformados», aplicaveis a todos os géneros
alimenticios, incluindo acarne.

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

As definicBes de «preparados de carne» e de «produtos a base de carne» (e
outras definicdes incluidas no Regulamento (CE) n.° 853/2004) sdo
deliberadamente abrangentes, porque a tecnologia da industria do setor é
inovadora. E, contudo, necessario que os produtos se atenham a uma definicdo
especifica e que sggam 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 defini¢des pelo que, como tal, €
essencia gque haja uma harmonizagdo da aplicacéo.

Os produtos podem ser colocados no mercado antes de a transformagdo 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 colocagdo do produto no mercado € o que 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 que o produto se enquadra
na defini¢do de «produtos a base de carne».

Podem, portanto, prestar-se as seguintes clarificacoes:

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.

e A carne fresca completamente marinada até ao centro cabe na definicdo de
«produtos a base de carne», uma vez que a definicdo de «transformac&o»
inclui a marinagem e este processo resulta numa desnaturalizacdo das
proteinas das fibras musculares, o que constitui uma modificacéo da estrutura
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interna das fibras musculares e a eliminacdo das caracteristicas da carne
fresca a superficie de corte.

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

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

A carne mal frita ainda crua no centro cabe na definicdo 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.

A carne mal 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 que 0 processo de marinagem/cura completa eliminou as
caracteristicas da carne fresca.

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
que eliminou as caracteristicas da carne fresca e que a superficie de corte ja
ndo revela as caracteristicas da carne fresca.

LEITE E PRODUTOSLACTEOS

5.10.

5.11.

Mar ca deidentificacéo
Ver seccdo 5.18.
I nstalagdes de ordenha automatica

O ponto 1, alinea b), da subparte B da parte 11, da sec¢do 1X, capitulo I, do
anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece que o leite de cada
animal sgja «inspecionado, para detecdo de quaisquer anomalias do ponto de
vista organoléptico ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a utilizagdo
de um método gue atinja resultados equival entes».
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5.12.

5.13.

5.14.

Tradicionalmente, o ordenhador inspeciona o leite de cada animal visualmente.
Podem ser utilizados outros métodos que atinjam resultados equivalentes.

Podem ser necessarios outros métodos se a ordenha for efetuada recorrendo-se a
instalagBes de ordenha totalmente autométicas. Em especial, constituiria uma
boa prética que as instalacdes de ordenha automaticas pudessem ser capazes de
detetar leite anormal automaticamente, separando-o0 da remessa destinada ao
consumo humano. Foi desenvolvida uma norma 1SO internaciona mente
reconhecida relativa aos requisitos aplicaveis as instalagbes de ordenha
automaticas que inclui os métodos utilizados para detecdo de anomalias
organol épticas ou fisico-quimicas no leite (1ISSO 20966:2007).

Rotulagem

A seccdo X, capitulo IV, do anexo |11 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 Diretiva 2000/13/CE relativa a rotulagem.
Daqui decorre que a informacéo 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, rétulo, and ou gargantilha que
acompanhe ou sgja referente a esses produtos.

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

Critériosparao leite devaca

A seccdo IX, ponto 1, alinea b), do titulo Il do capitulo Il, do anexo IIl 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., pasteurizado) utilizado enquanto matéria-
prima ter de obedecer a este limite antes de poder passar a uma nova fase de
transformac&o. N&o se trata, portanto, da intencdo de submeter a este requisito o
leite que j& tenha passado para uma fase mais avangcada (por ex., ao qua se
adicionou flora por motivos de transformagdo — producéo de iogurte ou queijo).

Espéciesanimais

O anexo |, ponto 4.1, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 define «leite cru»
enquanto «eite produzido pela secregdo da glandula mamaria de animais de
criacéo (...).» Esta definicdo abrange, por conseguinte, outros animais além das
espécies leiteiras comuns (vacas, ovel has e cabras).
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Na pratica, a colocacdo no mercado de leite de égua, burra, camela ou de outros
animais de exploracdo, incluindo animais de caca de criagdo (por ex., renas), é
possivel, desde que a sua producéo e transformagdo cumpram as exigéncias
pertinentes estabelecidas nos Regulamentos (CE) n° 852/2004 e
(CE) n.° 853/2004.

PRODUTOS DA PESCA

5.15.

5.16.

Parasitas que suscitam preocupacao em termos de satide publica

O anexolll, seccdo VIII, capitulolll, ponto D, do Regulamento (CE)
n.c 853/2004 contém disposicdes para assegurar a morte dos parasitas viavels
nas suas fases larvares presentes nos produtos da pesca que possam representar
um perigo para a salde dos consumidores. As doencgas parasitérias causadas por
produtos da pesca nos seres humanos tém origem:

e Numainfeco ap0s a ingestéo de parasitas viaveis que suscitam preocupacdo
para a salde humana. As fases larvares destes parasitas que representam um
perigo para a salde do consumidor sdo (1) os nemétodos, principalmente
larvas de espécies de Anisakis e Pseudoterranova decipiens, (2) as larvas
(plerocercoides) de céstodes Diphyllobothrium e (3) as larvas (metacercariag)
de treméatodos, ou

e Uma reagdo alérgica ligada aos Anisakidae. Segundo a AESA, sO 0 Anisakis
simplex foi claramente implicado em reagdes aérgicas. A AESA dispbe que
o principal promotor de aergia a nemétodos de Anisakis nos seres humanos é
umainfegdo por larvas vivas de Anisakis simplex.

O termo «obviamente contaminados»

O anexo |1, seccdo VIII, capitulo V, ponto D «PARASITAS», do Regulamento
(CE) n.°853/2004 inclui uma disposicdo gera para os operadores das empresas
do setor alimentar no que diz respeito ao exame visual para detegdo de parasitas
visiveis e regras para a colocagéo no mercado de tais produtos da pesca:

«Os operadores das empresas do setor alimentar deverdo garantir que os
produtos da pesca foram submetidos a um exame visual para detecéo de
parasitas visiveis antes de serem colocados no mercado. Nao poderéo
colocar no mercado para consumo humano produtos da pesca obviamente
contaminados por parasitas.»

O anexoll, seccéo |, do Regulamento (CE) n.°2074/2005, estabelece, no
capitulo 11, disposices mais especificas para a inspecdo visual dos peixes
eviscerados e dos filetes e postas de peixe de estabelecimentos em terra e a
bordo de navios-fabrica. Define igualmente, no capitulo |, os termos «parasita
Vvisivel», «inspecao visual» e «transiluminacao.
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Os métodos destrutivos, como o método de digestéo, ndo podem ser utilizados
no exame visual e nainspegdo visual para determinar se os produtos da pesca se
encontram «obviamente contaminados» por parasitas.

Ao considerar se um produto da pesca esta «obviamente contaminado» por
parasitas, a fim de avaliar se 0 mesmo pode ser ou ndo colocado no mercado,
deve distinguir-se entre as partes comestiveis e as partes ndo comestivels desse
produto:

e Quando os parasitas visiveis apenas se encontram nas partes do produto da
pesca que ndo se destinam a ser consumidas (partes ndo comestiveis da
matéria-prima) os procedimentos normais (incluindo a evisceracéo, etc.)
garantem que as matérias-primas efetivamente utilizadas para os produtos
destinados a0 consumo humano ndo estdo obviamente contaminadas por
parasitas visiveis. Quando as partes ndo comestiveis sdo eliminadas, as
matérias-primas ndo sdo consideradas «obviamente contaminadas».

e Quando partes comestiveis (matérias-primas ou produtos a por a disposi¢éo
do consumidor) estédo obviamente contaminadas por parasitas visivels, 0
operador da empresa do setor alimentar tem duas op¢oes. (i) ou abstém-se de
colocar o produto da pesca no mercado, ou (ii) aplica higienicamente os
procedimentos normais de triagem e/ou de transformac&o ou preparacdo, em
conformidade com o anexo |1, capitulo IX, ponto 1, do Regulamento (CE) n.°
852/2004, para assegurar que 0 produto a propor ao consumidor ja ndo se
encontra «obviamente contaminado» por parasitas segundo inspecao visual,
estando, pois, proprio para consumo humano. Esses procedimentos podem
incluir a supressdo das matérias-primas particularmente suscetiveis aos
parasitas.

A Comissdo do Codex Alimentarius providenciou normas internacional mente
reconhecidas onde se disponibilizam mais indicacbes para determinados
produtos da pesca contaminados por parasitas. Embora estes textos destinados a
produtos especificos ndo possam ser aplicados aos produtos da pesca em geral,
nao deixam de constituir importantes pontos de referéncia para os produtos
especificos em causa.

Os textos do Codex Alimentarius indicam limites para os parasitas visiveis ndo
viaveis e niveis de defeito aplicaveis as alteracbes de textura devidas a parasitas
em determinados produtos da pesca especificos e prontos para serem
apresentados aos consumidores. O Codex descreve também a transiluminacéo
de umaforma mais pormenorizada do que a constante nalegislagcéo da UE.

Alguns parasitas nos produtos da pesca podem ndo ser visiveis, mas causam a
decomposicdo da carne do peixe, podendo torn&la impropria para consumo
humano. Em tais casos, a disposicao aplicavel € o anexo I, capitulo IX, ponto 1,
do Regulamento (CE) n.° 852/2004, e ndo as disposi ¢ies sobre parasitas visiveis
nos produtos da pesca referidos no anexo 111, seccdo VI, capitulo V, ponto D,
do Regulamento (CE) n.° 853/2004.
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Os cddigos de boas préaticas podem constituir ferramentas apropriadas para
auxiliar os operadores das empresas do setor aimentar no que se refere a
questdo dos produtos da pesca «obviamente contaminados» por parasitas.

MARCACAO DE IDENTIFICACAO

5.17.

Quem deve aplicar a marca de identificagao?
O artigo 5.°, n.° 1, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 determina o seguinte:

"Os operadores das empresas do setor alimentar ndo podem colocar no mercado
produtos de origem animal manipulados num estabelecimento sujeito a
aprovacao nos termos do n.° 2 do artigo 4.° a menos que estes detenham:

a) Uma marca de salubridade aplicada nos termos do Regulamento (CE)
n.° 854/2004; ou

b) Uma marca de identificacéo aplicada nos termos da seccéo | do anexo
Il do presente regulamento, quando aquele regulamento ndo preveja a
aplicacdo de uma marca de salubridade.”

O anexo |1, seccdo |, ponto A.2 do regulamento estabel ece ainda que:

"Todavia, quando a embalagem e/ou o acondicionamento do produto
tiverem sido removidos ou quando este tiver sido sujeito a subsequente
transformacéo noutro estabelecimento, uma nova marca tera de lhe ser
aposta. Nesses casos, a nova marca devera indicar o numero de
aprovacao do estabel ecimento em que sejam efetuadas essas operacdes.”

A questdo crucia € aexpressao "sujeito a aprovacdo” nos termos do Regulamento
(CE) n.°853/2004. Tal exclui os estabelecimentos que realizam apenas operagoes
de producdo priméria, transporte, armazenamento de produtos que ndo exigem
condicdes de armazenamento a temperatura controlada e operacoes retalhistas
guando ndo sdo abrangidas pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004. No anexo Il,
seccdo |, o ponto A.2 torna claro que a expressdo "manipulados’ no artigo 5.°,
n°1l, deve ser entendida em sentido amplo, incluindo a remocdo do
acondicionamento ou da embal agem.

Por outro lado, se ndo houver remocao da embalagem ou do acondicionamento, e
ndo houver transformacéo num estabelecimento, deve ser mantida a marca de
identificagdo do Ultimo estabelecimento das etapas anteriores da cadeia de
producdo que esta sujeito a marcacdo de identificacdo, ndo devendo aplicar-se
mai s nenhuma marca de identificagdo adicional.

Exemplos
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5.18.

“A” entrega a “B” (que ndo é um retalhista) produtos a base de carne
acondicionados termoestaveis, sem rotulagem e sem uma marca de
identificagdo no exterior dos produtos acondicionados, mas com a sua marca
de identificacdo na embalagem. “B” retira os produtos a base de carne
acondicionados da embalagem e, por conseguinte, deve aplicar a sua propria
marca de identificagdo no acondicionamento ou numa nova embalagem. “B”
estd sujeito a aprovacdo porque as suas atividades ndo se limitam ao
armazenamento.

B (que ndo é retalhista) recebe uma grande embalagem com uma marca de
identificagdo de “A” aposta na superficie externa da embalagem e nos
produtos acondicionados dentro da embalagem. A embalagem é removida.
Os produtos acondicionados sdo reembalados. A embalagem (ou o
acondicionamento) deve ostentar a marca de identificacdo de “B”, devido a
remocgdo da embalagem. A marca de identificagdo no acondicionamento e na
embalagem sera diferente ou podera haver duas marcas de identificagdo no
acondicionamento.

“B” recebe lombo de carne de bovino refrigerado, embalado a vacuo, com a
marca de identificagio de “A” que redizou a desmancha e o
acondicionamento. Em “ B”, o produto € apenas submetido a congelagdo
(sem reacondicionamento ou reembalagem). “B” ndo pode aplicar a sua
marca de identificagdo, uma vez que ndo houve reacondicionamento nem
reembalagem e a congelagdo ndo é um processo de transformagao.

“B"” recebe produtos fatiados a base de carne acondicionados (pré-
embalados), com a marca de identificacéo de “A” no acondicionamento. “B”
€ uma unidade independente que apenas submete os produtos a
transformac&o por alta pressdo, com vista a reduzir a carga bacteriana. “B”
deve aplicar a sua marca de identificagdo na (nova)embalagem ou no produto
acondicionado uma vez que a HPP é uma operacéo de transformagdo. Deve
ficar claro qual a atividade que foi redizada por “A” e qual a que foi
realizada por “B”.

Mar cacdo deidentificacdo multipla

Em certos casos, um acondicionamento pode conter mais do que uma marca de
identificacéo (ver o ultimo exemplo supra sobre produtos fatiados a base de carne
embal ados submetidos a HPP).

E bastante comum, no setor dos produtos lécteos, aplicar vérias marcas de
identificagdo numa s6 embalagem, com uma indicagdo clara de qual é a marca
védlida. E esse 0 caso quando o mesmo produto pode ser produzido em
estabel ecimentos diferentes. Tal acontece também noutros setores.

A formulacdo do Regulamento (CE) n.° 853/2004 nédo impede prética, desde
gue fique claro qual foi o estabelecimento que produziu ou transformou o
produto. Por outro lado, uma marcagdo de identificagdo multipla deve permanecer
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excecional e ser evitada na medida do possivel para que ndo haja confusdo quanto
ao estabel ecimento que produziu o produto.
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ANEXO|

Lista ndo-exaustiva de produtos de origem animal ndo transfor mados

— Carnefrescal/car ne picada/car ne separ ada mecanicamente

— Intestinos, estdbmagos e bexigas nao tratados

— Preparacdes a base de carne que ndo tenham sido transformadas

— Sangue

— Produtos da pesca frescos

— Moluscos bivalves vivos e equinoder mes, tunicados e gastr dpodes
marinhos vivos

— Leitecru

— Ovosinteroseovos liquidos

— Coxasdera

- Caracdis

- Md

Um produto n&o 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 «maté&ias-
primas», ou seja, nao foram submetidos a transformacao (isto &, qualquer acao
gue altere substancialmente o produto inicial, incluindo aquecimento, fumagem,
cura, maturacdo, secagem, marinagem, extracéo, extrusdo ou uma combinacao
destes processos). Os produtos congelados de origem animal permanecem
produtos ndo transfor mados.

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

e «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, exceto a refriger acéo.
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ANEXO I

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 alteracao
substancial do produto inicial.

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

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

— Produtoslacteos (leite tratado ter micamente, queijo, iogurte, etc.)

— Ovoprodutos (ovos em po, etc.)

— Gordurasanimais fundidas

— Torresmos

— Gelatina

— Colagénio

— Intestinos, estbmagos e bexigastratados, etc.

Entre os produtos transfor mados incluem-se igualmente:

e Combinagdes de produtos transformados, por ex., queijo com
fiambre

e Produtos submetidos a véarias operacdes de transformacao, por
ex., queijo deleite pasteurizado.

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

— salsicha com alho
— logurte com frutos
— queijo com plantas aromaticas

Observacao:
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e Os produtos transformados podem incluir determinados preparados a base de carne,
tais como carne marinada e curada.
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ANEXO |11

Classificacao sequndo atividades

Atividade Regulame | Risco Lista ndo-exaustiva de exemplos

nto (CE)

n.°
Mistura de alimentos | 852/2004 | O risco associado pode ser Producgo de alimentos enlatados feitos de carne
de origem vegetd controlado pela aplicagio do transformadacom legumes
com alimentos disposto no Regulamento (CE) n.° Producé&o de pizzas com ingredientes transformados de
transformados de 852/2004. origem animal (tais como queijo, peixe transformado ou
origem animal carne transformada)
submetida a mais Produc&o de sopa feita com extrato de carne.
transformacéo
Mistura de alimentos | 852/2004 | O risco associado pode — ser Produgéo de sanduiches com fiambre ou queijo

de origem vegeta
com alimentos
transformados de
origem animal,
comerciaizados
nessa forma.

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

Producdo de gelados alimentares a base de leite
transformado (leite tratado termicamente, leite em po)
Producé&o de produtos da panificagcéo com produtos
l&cteos

Producéo de refei ¢cbes prontas a serem consumidas
compostas de produtos transformados de origem animal
(por ex., carne transformada) e legumes

Producé&o de produtos de pastelaria (por ex., chocolate
com leite transformado)

Produc&o de maionese a partir de ovoprodutos
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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 vegeta producdo de alimentos legumes
com aimentos ndo transformados de origem animal, _ .
transformados  de por ex., produtos & base de carne, 0 * Gelado feito com leite cru
origem animal, em gue justifica a aplicacéo do disposto
transformacéo no Regulamento (CE) n.° 853/2004. | Cf. observacdes no ponto 3.4
conjunta A aprovacdo das instalacbes €

requerida pelas disposicoes

comunitérias, devendo ser aplicada

uma marca de identificacdo a tais

alimentos.
Mistura de alimentos | 853/2004 | O risco é idéntico a0 que existe no * Preparacao de espetadas de carne/peixe crus com

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

manuseamento de mateérias-primas
de origem animal, por ex., carne
fresca, etc. A aprovagdo das
instalacbes é requerida pelas
disposicdes comunitarias, devendo
ser aplicada uma marca de
identificacdo atais alimentos.

legumes
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ANEXO IV

LISTA NAO-EXAUSTIVA DE ESTABELECIMENTOS SUJEITOSA
APROVACAO

e Carne

e Matadouros

o Estabelecimentos de desmancha

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

¢ Estabelecimento de manuseamento de caca

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

e Estabelecimento de fabrico de produtos a base de carne
e Moluscos bivalves vivos
e Centros de expedicéo
e Centros de depuracéo
¢ Produtos da pesca
¢ Navios congeladores e navios-fabrica
o Estabelecimentos em terra

e Leite e produtos lacteos

e Estabel ecimentos transformadores de leite cru em leite tratado termicamente
e em produtos | acteos feitos de leite cru
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e Estabelecimentos de fabrico de produtos lacteos a partir de produtos lacteos
jatransformados (por ex., manteiga a partir de natas pasteurizadas, queijo de
leite pasteurizado ou leite em pd)

e Centrosderecolhadeleite

Ovos e ovoprodutos

e Centros de acondicionamento de ovos

e Estabel ecimentos transformadores de ovos
Coxas deras e caraclis

o Estabelecimentos onde se proceda a preparacéo e/ou transformacao de coxas
derae caracdis

Gorduras animais fundidas e torresmos

¢ Estabel ecimentos que recolham, armazenem ou transformem matérias-primas

Estébmagos e bexigas

o Estabelecimentos que tratem bexigas, estbmagos e intestinos
Gelatina

o Estabelecimentos que transformem matérias-primas
Colagénio

o Estabelecimentos que transformem matérias-primas

Estabel ecimentos que procedam ao reacondicionamento dos produtos atrés
mencionados, associados ou ndo a outras operacdes, tais como fatiamento e
corte.

Entrepostos frigorificos, na medida em que sgjam utilizados em relacdo com
atividades para os quais o 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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