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REGULAMENTO (CE) N.° 854/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU
E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais

de produtos de origem animal destinados ao consumo humano

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

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

do artigo 152.°,
Tendo em conta a proposta da Comissio
Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social Europeu 2,

Ap0s consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado *,

! JO C 262 E de 29.10.2002, p. 449.

2 JOC 95 de 23.4.2003, p. 22.

Parecer do Parlamento Europeu de 5 de Junho de 2003 (ainda ndo publicado no Jornal
Oficial), posicdo comum do Conselho de 27 de Abril de 2003 (JO C 48 E de 24.2.2004,
p- 82), posi¢do do Parlamento Europeu de 30 de Margo de 2004 (ainda ndo publicada no
Jornal Oficial) e decisdo do Conselho de 16 de Abril de 2004.



Considerando o seguinte:

(1

2

3)

“4)

)

O Regulamento (CE) n.° .../2004 do Parlamento Europeu e do Conselho ! estabelece regras
gerais de higiene aplicaveis a todos os géneros alimenticios ¢ o0 Regulamento (CE) n.° .../2004
do Parlamento Europeu e do Conselho 2 estabelece regras de higiene especificas para os

produtos de origem animal.

Sao necessarias regras especificas para os controlos oficiais dos produtos de origem animal, a

fim de ter em conta os aspectos especificos associados a estes produtos.

O ambito das regras especificas de controlo deve reflectir o &mbito das regras de higiene
especificas aplicaveis aos operadores das empresas do sector alimentar por forca do
Regulamento (CE) n.° .../2004 *. Todavia, os Estados-Membros devem igualmente efectuar
controlos oficiais adequados para fazer cumprir as regras nacionais estabelecidas nos termos
do n.° 4 do artigo 1.° do referido regulamento, o que podera ser feito mediante a extensao dos

principios do presente regulamento a essas regras nacionais.

Os controlos oficiais dos produtos de origem animal devem abranger todos os aspectos
importantes para a protec¢ao da satide publica e, se for caso disso, da saude e do bem-estar
dos animais; devem basear-se nas informagdes pertinentes mais recentes, devendo, por

conseguinte, poder ser adaptados a medida que surjam novas informagoes relevantes.

A legislacdo comunitaria em matéria de seguranca dos géneros alimenticios deve assentar
numa base cientifica solida. Para o efeito, a Autoridade Europeia para a Seguranca dos

Alimentos deve ser consultada, sempre que necessario.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.

Pégina ... do presente Jornal Oficial.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



(6)

(7

®)

)

A natureza e a intensidade dos controlos oficiais deverdo basear-se numa avaliacdo dos riscos
para a satide publica e animal e para o bem-estar dos animais e, se for caso disso, do tipo e da

capacidade dos processos realizados e do operador da empresa do sector alimentar em causa.

E conveniente prever a adaptagdo de determinadas regras especificas de controlo, através do
processo transparente previsto no Regulamento (CE) n.° .../2004 * ¢ no Regulamento (CE)
n.°.../ 2004 ™, prever uma certa flexibilidade para satisfazer as necessidades especificas dos
estabelecimentos que utilizam métodos tradicionais, que tém uma baixa produgo ou que
estdo situados em regides sujeitas a condicionalismos geograficos especiais. O processo deve
também permitir a realizacao de projectos-piloto para ensaiar novas abordagens em relacao
aos controlos de higiene da carne. No entanto, essa flexibilidade ndo deve comprometer os

objectivos de higiene dos géneros alimenticios.

Sao necessarios controlos oficiais da producao de carne para assegurar que os operadores das
empresas do sector alimentar cumpram as regras de higiene e respeitem os critérios ¢

objectivos previstos na legislacdo comunitaria. Estes controlos deverao incluir auditorias das
actividades das empresas do sector alimentar e inspec¢des, nomeadamente a fiscalizagdo dos

proprios controlos realizados pelos operadores das empresas do sector alimentar.

Tendo em conta as suas competéncias especializadas, ¢ conveniente que os veterinarios
oficiais efectuem auditorias e inspec¢des em matadouros, instalagcdes de tratamento de caca e
certas instalacdes de desmancha. Os Estados-Membros devem ter liberdade para decidir qual

o pessoal mais adequado para as auditorias e inspec¢des de outros tipos de estabelecimentos.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



(10)

(11)

(12)

(13)

Sdo necessarios controlos oficiais da produ¢do de moluscos bivalves vivos e dos produtos da
pesca para verificar o cumprimento dos critérios e objectivos estabelecidos na legislagao
comunitaria. Os controlos oficiais da producao de moluscos bivalves vivos devem incidir, em

especial, sobre as zonas de producao e de estabulacdo desses animais, e sobre o produto final.

Sao necessarios controlos oficiais da producao de leite cru para verificar o cumprimento dos
critérios e objectivos estabelecidos na legislacdo comunitaria. Esses controlos oficiais devem
incidir, em especial, sobre as exploragdes de produgao de leite e sobre o leite cru logo apos a

recolha.

Os requisitos do presente regulamento ndo devem ser aplicaveis até terem entrado em vigor
todos os elementos da nova legislacdo sobre higiene alimentar. Convird também prever que
decorram pelo menos dezoito meses entre a entrada em vigor e a aplicagdo das novas regras,

para permitir que as autoridades competentes e as industrias afectadas se adaptem.

As medidas necessarias a execugdo do presente regulamento serdo aprovadas nos termos da
Decisao 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho de 1999, que fixa as regras de exercicio

o N q |
das competéncias de execugao atribuidas a Comissao

APROVARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

1

JOL 184 de 17.7.1999, p. 23 (rectificagao no JO L 269 de 19.10.1999, p. 45).



CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°

Ambito de aplicagio

1. O presente regulamento estabelece regras especificas de organiza¢ao dos controlos oficiais de

produtos de origem animal.

2. O presente regulamento ¢ aplicavel apenas as actividades e pessoas a que se aplica o

Regulamento (CE) n.° .../2004 5

3. Arealizagdo de controlos oficiais nos termos do presente regulamento ndo prejudica a
responsabilidade legal principal dos operadores das empresas do sector alimentar de garantir a
seguranga dos géneros alimenticios, prevista no Regulamento (CE) n.® 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da
legislagao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Segurancga dos Alimentos ¢ estabelece
procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios !, nem qualquer responsabilidade

civil e penal decorrente do incumprimento das suas obrigagdes.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

JO L 31 de 1.2.2002, p. 1. Regulamento com a redac¢ao que lhe foi dada pelo

Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de 29.9.2003, p. 4).



b)

d)

Artigo 2.°
Definigoes

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

"Controlo oficial", qualquer forma de controlo efectuado pela autoridade competente para
verificar o cumprimento da legislacdo alimentar, incluindo as normas de satide animal e de

bem-estar dos animais;

"Verificagdo", o controlo por exame ¢ apresentacdo de provas objectivas do cumprimento dos

requisitos especificados;

"Autoridade competente", a autoridade central de um Estado-Membro competente para
efectuar controlos veterindrios ou qualquer autoridade em quem tenha delegado essa

competéncia;

"Auditoria", um exame sistematico e independente para determinar se as actividades e os
resultados correspondentes cumprem as disposicdes previstas e se estas disposi¢des sao

eficazmente aplicadas e adequadas para alcangar objectivos;

"Inspecgdo”, o exame de estabelecimentos, de animais e alimentos, e da respectiva
transformagdo, das empresas do sector alimentar, e da sua gestdo e dos seus sistemas de
produgdo, incluindo documentos, testes de produtos acabados e praticas de alimentagdo de
animais, bem como da origem das matérias-primas ¢ do destino dos produtos, a fim de

verificar o cumprimento dos requisitos legais em todos os casos;



f)  "Veterinario oficial", o veterinario habilitado a actuar nessa qualidade, nos termos do presente
regulamento, e nomeado pela autoridade competente;

g)  "Veterinario aprovado", o veterinario designado pela autoridade competente para efectuar em
seu nome controlos oficiais especificos em exploragdes;

h)  "Auxiliar oficial", a pessoa habilitada a actuar nessa qualidade, nos termos do presente
regulamento, nomeada pela autoridade competente e trabalhando sob a autoridade e a
responsabilidade de um veterinario oficial; e

1) "Marca de salubridade", a marca que, ao ser aplicada, indica que foram efectuados controlos
oficiais nos termos do presente regulamento.

2. Sido também aplicaveis, sempre que adequado, as defini¢des constantes dos seguintes

regulamentos:

a)  Regulamento (CE) n.° 178/2002;

b)  As definigdes de "subprodutos animais", "EET" (encefalopatias espongiformes
transmissiveis) e "matérias de risco especificadas", constantes do Regulamento (CE)
n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de Outubro de 2002, que
estabelece regras sanitarias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao consumo
humano !;

¢)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *, com excepgdo da definigdo de "autoridade competente"; e

d)  Regulamento (CE) n.°.../2004 .

%

JO L 273 de 10.10.2002, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢@o que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 813/2003 da Comissdo (JO L 117 de 13.5.2003, p. 22).

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

CAPITULO 1T

CONTROLOS OFICIAIS RELACIONADOS COM
ESTABELECIMENTOS COMUNITARIOS

Artigo 3.°

Aprovagao de estabelecimentos

Sempre que a legislacdo comunitéria exija a aprovagao de determinados
estabelecimentos, a autoridade competente deve realizar uma visita ao local, s6 devendo
aprovar o estabelecimento para as actividades em questdo se o operador da empresa do
sector alimentar tiver demonstrado que o mesmo satisfaz os requisitos pertinentes dos
Regulamentos (CE) n.°.../2004 * ¢ (CE) n.°.../2004 =, bem como quaisquer outros

requisitos pertinentes em matéria de legislacdo alimentar.

A autoridade competente pode conceder uma aprovagdo condicional se a visita ao local
revelar que o estabelecimento satisfaz todos os requisitos em matéria de infra-estruturas
e equipamento. A aprovagao final s6 devera ser concedida se uma nova visita ao local,
realizada no prazo de trés meses a contar da concessdo da aprovagdo condicional,
revelar que o estabelecimento satisfaz os demais requisitos referidos na alinea a). Se
tiverem sido efectuados progressos nitidos, mas o estabelecimento ainda ndo satisfizer
todos os requisitos aplicaveis, a autoridade competente pode prorrogar a aprovacao

condicional. Esta ndo devera, todavia, exceder um total de seis meses.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



2. No caso dos navios-fabrica ou navios congeladores que arvorem pavilhdo dos Estados-
-Membros, os periodos maximos de trés e de seis meses aplicaveis a aprovacdo condicional dos
outros estabelecimentos poderao ser aumentados, se necessario. A aprovagao condicional ndo
devera, todavia, exceder um total de doze meses. As inspecgdes desses navios realizar-se-ao tal

como especificado no Anexo III.

3. A autoridade competente deve atribuir a cada um dos estabelecimentos aprovados, incluindo
os que tenham recebido uma aprovagao condicional, um numero de aprovagao, ao qual podem ser
acrescentados codigos para indicagdo dos tipos de produtos de origem animal neles fabricados. No
caso dos mercados grossistas, o numero de aprovagao pode ser acompanhado de nimeros
secundarios para indicagdo das unidades ou grupos de unidades que comercializam ou fabricam

produtos de origem animal.

4. a) A autoridade competente deve passar em revista a aprovacdo dos estabelecimentos ao

efectuar os controlos oficiais previstos nos artigos 4.° a 8.°.

b)  Sempre que a autoridade competente detecte deficiéncias graves ou a produgédo do
estabelecimento tenha de ser repetidamente interrompida e o operador da empresa do
sector alimentar ndo possa prestar garantias adequadas quanto a producao futura, a
autoridade competente deve dar inicio ao processo de retirada da aprovacao do
estabelecimento. No entanto, a autoridade competente pode suspender a aprovagao de
um estabelecimento, se o operador da empresa do sector alimentar puder garantir que

vai corrigir as deficiéncias dentro de um prazo razoavel.

¢)  No caso dos mercados grossistas, a autoridade competente pode retirar ou suspender a

aprovacao relativamente a certas unidades ou grupos de unidades.



5. Osn.Ss 1,2 e 3 sdo aplicaveis:

a)  Aos estabelecimentos que iniciam a colocacao no mercado de produtos de origem animal a

data ou apos a data de aplicagdo do presente regulamento; e

b)  Aos estabelecimentos que ja estejam a colocar no mercado produtos de origem animal que
anteriormente nao necessitavam de aprovagdo. Nesse caso, a autoridade competente deve

efectuar logo que possivel a visita ao local prevista no n.° 1.

O n.° 4 ¢ igualmente aplicavel aos estabelecimentos aprovados que tenham colocado no mercado
produtos de origem animal, de acordo com a legislagdo comunitaria, imediatamente antes da

aplicacdo do presente regulamento.

6.  Os Estados-Membros devem manter listas actualizadas dos estabelecimentos aprovados, com
os respectivos numeros de aprovacgdo e outras informagdes pertinentes, e torna-las acessiveis aos
outros Estados-Membros e ao publico de um modo que pode ser especificado nos termos do n.° 2

do artigo 19.°.



Artigo 4.°

Principios gerais para os controlos oficiais de todos os produtos de origem animal

abrangidos pelo presente regulamento

1.  Os Estados-Membros garantirdo que os operadores das empresas prestam toda a assisténcia

necessaria as autoridades competentes para que estas possam realizar controlos oficiais.
Devem nomeadamente:

- permitir o acesso a edificios, locais, instalagdes e demais infra-estruturas,

- disponibilizar qualquer documentacao e registos exigidos nos termos do presente

regulamento ou considerados necessarios pela autoridade competente para a avaliagdo da

situagao.

2. A autoridade competente efectua controlos oficiais para verificar o cumprimento, pelos

operadores das empresas do sector alimentar, dos requisitos do:

a)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.



b)  Regulamento (CE)n.°.../2004 *; e
c¢) Regulamento (CE) n.° 1774/2002.
3. Os controlos oficiais referidos no n.° 1 devem compreender:

a)  Auditorias das boas praticas de higiene e dos procedimentos baseados no sistema de analise

de perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP);
b)  Os controlos oficiais especificados nos artigos 5.°, 6.°, 7.° ¢ 8. ¢
¢)  Quaisquer fungdes especificas de verificacdo constantes dos Anexos.

4.  As auditorias das boas praticas de higiene devem verificar se os operadores das empresas do
sector alimentar aplicam os procedimentos de forma constante e correcta, pelo menos em matéria

de:

a)  Verificagdo das informagoes relativas a cadeia alimentar;

b)  Concepgdo e manutengdo das instalacdes e do equipamento do estabelecimento;
c) Higiene das operagdes, antes, durante e apos a sua realizacao;

d) Higiene do pessoal;

e) Formacdo em matéria de higiene e métodos de trabalho;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



f)  Luta anti-parasitaria;
g)  Qualidade da agua;
h)  Controlo da temperatura; e

i)  Controlo dos alimentos que entram e saem do estabelecimento e de toda a documentagdo que

0s acompanha.

5. As auditorias aos procedimentos baseados no sistema HACCP devem verificar se os
operadores das empresas do sector alimentar os aplicam de forma constante e correcta, e
nomeadamente assegurar que os procedimentos fornecam as garantias especificadas na Secg¢do II do
Anexo II a0 Regulamento (CE) n.° .../2004 ". Essas auditorias devem determinar nomeadamente se

os procedimentos garantem na medida do possivel que os produtos de origem animal:
a)  Observam os critérios microbioldgicos previstos na legislagdo comunitaria;
b) Cumprem a legislacdo comunitdria sobre residuos, contaminantes e substancias proibidas, e

c)  Nao tém perigos fisicos, como corpos estranhos.

Quando, nos termos do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° .../2004 ", o operador de uma empresa
do sector alimentar utilizar procedimentos estabelecidos em codigos relativos a aplicagdo dos
principios do sistema HACCP em vez de estabelecer os seus proprios procedimentos especificos, a

auditoria deve verificar a correcta utilizagao desses codigos.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.
Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.



6. A verificagio do cumprimento dos requisitos do Regulamento (CE) n.° .../2004 ~ em matéria
de aplicacdo de marcas de identificagdo deve ser efectuada em todos os estabelecimentos aprovados
nos seus proprios termos , para além da verificagdo da observancia de outros requisitos de

rastreabilidade.
7. No caso dos matadouros, instalagdes de tratamento de caga e instalagdes de desmancha que
comercializem carne fresca, o veterinario oficial deve desempenhar as fungdes de auditoria

referidas nos n.°s 3 e 4.

8. No desempenho das fungdes de auditoria, a autoridade competente deve prestar especial

ateng¢do a:

a)  Determinar se o pessoal e as actividades do pessoal no estabelecimento em todas as fases do
processo de producdo cumprem os requisitos pertinentes dos regulamentos referidos nas
alineas a) e b) do n.° 1. Em apoio da auditoria, a autoridade competente pode proceder a testes
de desempenho, a fim de avaliar se o desempenho do pessoal corresponde a pardmetros
especificos;

b)  Verificar os registos pertinentes do operador da empresa do sector alimentar;

c)  Colher amostras para analise laboratorial, sempre que necessario; e

d) Documentar os elementos tidos em conta e as conclusdes da auditoria.

9. A natureza e intensidade das fungdes de auditoria em estabelecimentos individuais devem

depender do risco estimado. Para o efeito, a autoridade competente deve avaliar periodicamente:

a)  Osriscos para a saude publica e, se for caso disso, para a satide animal;

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

d)

No caso dos matadouros, os aspectos relativos ao bem-estar dos animais;

O tipo e a capacidade dos processos realizados; e

Os antecedentes do operador da empresa do sector alimentar em matéria de cumprimento da

legislagdo alimentar.

Artigo 5.°

Carne fresca

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de carne fresca sejam efectuados

nos termos do Anexo I.

1)

O veterinario oficial deve efectuar inspeccdes em matadouros, instalacdes de tratamento e de
desmancha de caga que comercializem carne fresca, de acordo com os requisitos gerais do
Capitulo I da Secgdo I do Anexo I e com os requisitos especificos da Sec¢do IV,
especialmente no que diz respeito a:

a) Informacgdes sobre a cadeia alimentar;

b) Inspecgio ante mortem;

c) Bem-estar dos animais;

d) Inspecgdo post mortem;



2)

3)

e)  Matérias de risco especificadas e outros subprodutos animais; e

f)  Testes laboratoriais.

A marcagdo de salubridade das carcagas dos ungulados domésticos, dos mamiferos de caca de
criagdo, com excepcdo dos lagomorfos, e da caga grossa selvagem, bem como das meias-
-carcagas e pecas obtidas pela desmancha de meias-carcacas em quartos ou em trés grandes
pecas, deve ser efectuada nos matadouros e em estabelecimentos de tratamento de caga nos
termos do Capitulo III da Secg@o I do Anexo I. As marcas de salubridade devem ser aplicadas
pelo veterinario oficial ou sob a sua responsabilidade, sempre que os controlos oficiais ndo
tenham detectado quaisquer deficiéncias susceptiveis de tornar a carne imprépria para

consumo humano.

Depois de efectuar os controlos referidos nos pontos 1 e 2, o veterinario oficial deve tomar as

medidas adequadas previstas na Sec¢do II do Anexo [, nomeadamente em relagéo:

a) A comunicagdo dos resultados das inspeccdes;

b)  As decisdes relativas as informagdes sobre a cadeia alimentar;

¢)  AsdecisoOes relativas aos animais vivos;

d)  As decisoes relativas ao bem-estar dos animais; e

e)  As decisoes relativas a carne.



4)

5)

6)

7)

Os auxiliares oficiais podem coadjuvar o veterinario oficial nos controlos oficiais efectuados

nos termos das Seccdes I e I do Anexo I, conforme especificado no Capitulo I da Seccao III,

devendo, nesse caso, trabalhar integrados numa equipa de inspecgao independente.

a)

b)

b)

Os Estados-Membros devem assegurar a disponibilidade de pessoal oficial suficiente
para realizar os controlos oficiais previstos no Anexo I com a frequéncia prevista no

Capitulo II da Secgao III.

Seguir-se-4 uma abordagem em fun¢@o do risco para avaliar o nimero de agentes
oficiais que deve estar presente na linha de abate num determinado matadouro. O
pessoal oficial envolvido deve ser em numero suficiente para que possam ser cumpridos
todos os requisitos do presente regulamento. O niimero de trabalhadores sera

determinado pelas autoridades competentes dos Estados-Membros.

Os Estados-Membros podem autorizar a assisténcia de pessoal dos matadouros nos
controlos oficiais, desempenhando determinadas funcdes especificas, sob a supervisao
do veterinario oficial, no que se refere a producdo de carne de aves de capoeira e
lagomorfos, de acordo com o disposto na Parte A do Capitulo I1I da Seccao III do

Anexo 1. Nesse caso, devem assegurar que o pessoal que efectua essas tarefas:

1) seja qualificado e formado de acordo com essas disposicoes;

il)  actue independentemente do pessoal de produgdo; e

iil) apresente ao veterinario oficial relatdrios sobre quaisquer deficiéncias

encontradas.

Os Estados-Membros podem também autorizar o pessoal dos matadouros a
desempenhar determinadas funcdes especificas de recolha de amostras e realizagdo de

testes de acordo com o disposto na Parte B do Capitulo III da Secc¢do III do Anexo I.

Os Estados-Membros devem assegurar que os veterinarios oficiais e os auxiliares oficiais

possuam as habilitacdes necessarias e recebam formagdo de acordo com o disposto no

Capitulo IV da Seccdo Il do Anexo 1.



Artigo 6.°

Moluscos bivalves vivos

Os Estados-Membros devem assegurar que a produgao e a colocagdo no mercado de moluscos
bivalves vivos, equinodermes vivos, tunicados vivos e gastropodes marinhos vivos sejam

submetidas a controlos oficiais de acordo com o disposto no Anexo II.

Artigo 7.°

Produtos da pesca

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de produtos da pesca sejam

efectuados de acordo com o disposto no Anexo III.

Artigo 8.°

Leite cru e produtos lacteos

Os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais de leite cru e produtos lacteos

sejam efectuados de acordo com o disposto no Anexo IV.



1.

Artigo 9.°

Accdo em caso de incumprimento

Sempre que a autoridade competente identifique um incumprimento dos regulamentos a que

se referem as alineas a) e b) do n.° 2 do artigo 4.°, devera actuar de forma a garantir que o operador

da empresa do sector alimentar corrija a situacdo. Ao decidir da ac¢ao a adoptar, a autoridade

competente deve ter em conta a natureza do incumprimento e os antecedentes do operador da

empresa do sector alimentar em matéria de incumprimento da legislagdo alimentar.

2.

b)

d)

Essa acgdo deve incluir, sempre que adequado, as seguintes medidas:

Imposi¢ao de procedimentos sanitarios ou de quaisquer outras medidas de correcgao
consideradas necessarias para garantir a seguranca dos produtos de origem animal ou o

cumprimento dos requisitos legais pertinentes;

Restri¢do ou proibi¢do de colocagdo no mercado, importagdo ou exportacao de produtos de

origem animal;

Controlo ou, se necessario, ordem de recolha, retirada de circulag¢ao e/ou destrui¢ao dos

produtos de origem animal;

Autorizagao para utilizar os produtos de origem animal para fins distintos dos inicialmente

previstos;



e)  Suspensdo de funcionamento ou encerramento da totalidade ou de parte da empresa do sector

alimentar em questdo durante um periodo adequado;

f)  Suspensdo ou retirada da aprovagédo concedida ao estabelecimento;

g) No caso de remessas de paises terceiros, apreensdo seguida de destruicao ou reexpedicao;

h)  Quaisquer outras medidas consideradas adequadas pela autoridade competente.

3. A autoridade competente deve fornecer ao operador da empresa do sector alimentar em causa,

ou ao seu representante:

a)  Uma notificacdo escrita da sua decisao relativa a acg¢do a adoptar nos termos don.° 1 e a

respectiva fundamentacdo; e

b) Informagdes sobre as possibilidades de recurso dessas decisdes e dos procedimentos e prazos

aplicaveis.

Se necessario, a autoridade competente notificard também a autoridade competente do Estado-

-Membro de expedicdo da sua decisdo.



CAPITULO III
PROCEDIMENTOS APLICAVEIS AS IMPORTACOES
Artigo 10.°
Principios e condi¢des gerais
A fim de assegurar a aplicagdo uniforme dos principios e das condigdes previstos no artigo 11.° do

Regulamento (CE) n.° 178/2002, sdo aplicaveis os procedimentos estabelecidos no presente

Capitulo.

Artigo 11.°

Listas de paises terceiros e de partes de paises terceiros a partir dos quais sdo autorizadas

as importagdes de determinados produtos de origem animal

1.  Os produtos de origem animal sé podem ser importados de um pais terceiro, ou de uma parte
de um pais terceiro, que conste de uma lista elaborada e actualizada nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.

2. Um pais terceiro s6 pode ser inserido nessas listas se tiver sido efectuado um controlo
comunitario desse pais que comprove que a autoridade competente fornece garantias adequadas
conforme especificado no n.° 4. No entanto, um pais terceiro pode figurar nessas listas sem que

tenha sido efectuado um controlo comunitario se:

a) O risco determinado nos termos do n.° 18 do artigo 18.° ndo o justificar; e



b) Ao decidir incluir determinado pais terceiro numa lista nos termos do n.° 1, se verificar que
existem outras informagdes que indiquem que a autoridade competente fornece as garantias

necessarias.

3. Aslistas elaboradas nos termos do presente artigo podem ser combinadas com outras listas

elaboradas para fins de satide publica e animal.

4. Ao elaborar ou actualizar essas listas, devem ser tomados especialmente em consideragdo os

seguintes critérios:

a) A legislagdo do pais terceiro relativa:

1) aos produtos de origem animal,

i1)  autilizacdo de medicamentos veterinarios, incluindo as regras sobre a sua proibi¢ao ou
autorizacao, a sua distribuicdo e a sua colocag¢do no mercado, assim como as regras

relativas a administracdo e a inspecc¢do, ¢

i) a preparagdo e utilizacdo de alimentos para animais, incluindo os procedimentos para a
utilizacao de aditivos e a preparacao e utilizagdo de alimentos para animais com
medicamentos, bem como a qualidade higiénica das matérias-primas utilizadas para a

preparacdo dos alimentos para animais e do produto final;
b) A organizagdo das autoridades competentes do pais terceiro, os seus poderes e independéncia,
a supervisao a que estdo sujeitas, bem como a autoridade de que efectivamente dispdem para

garantir o respeito da legislagao aplicavel;

c) A formagdo de pessoal no desempenho de fungdes de controlo;



d)

g)

h)

)

k)

Os recursos de que dispdem as autoridades competentes, incluindo instalagcdes de diagndstico;

A existéncia e o funcionamento de procedimentos de controlo e de sistemas de controlo

documentados com base em prioridades;

Sempre que aplicavel, a situagdo relativa a saude animal, bem como os processos de
notificacdo da Comissao e dos organismos internacionais relevantes de surtos de doengas dos

animais;

A amplitude e o funcionamento dos controlos oficiais sobre as importa¢des de animais e

produtos de origem animal;

As garantias que o pais terceiro pode oferecer em relag@o a observancia ou equivaléncia aos

requisitos comunitarios;

As condigdes sanitarias de produgao, fabrico, manuseamento, armazenagem e expedi¢ao

efectivamente aplicadas aos produtos de origem animal destinados a Comunidade;

A experiéncia de comercializagdo do produto proveniente do pais terceiro, se a houver, € os

resultados dos controlos a importagao;

Os resultados dos controlos comunitarios efectuados no pais terceiro, nomeadamente os
resultados da avalia¢ao das autoridades competentes, bem como a acc¢ao desenvolvida por
essas autoridades, a luz de quaisquer recomendagdes que lhes tenham sido dirigidas na

sequéncia de um controlo comunitario;



1) A existéncia, execucdo e comunicagdo de um programa aprovado de controlo das zoonoses; e

m) A existéncia, execucdo e comunicacdo de um programa aprovado de controlo de residuos.

5. A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que sejam facultadas ao publico as

versOes actualizadas de todas as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo.

Artigo 12.°

Lista dos estabelecimentos a partir dos quais sdo autorizadas

importagdes dos produtos especificados de origem animal

1. Os produtos de origem animal s6 podem ser importados na Comunidade se tiverem sido
expedidos de estabelecimentos constantes das listas elaboradas e actualizadas nos termos do

presente artigo, e neles obtidos ou preparados, excepto:

a)  Quando, numa base casuistica, for decidido que, nos termos do n.° 2 do artigo 19.°, as
garantias fornecidas por um determinado pais terceiro em relagdo a determinados produtos de
origem animal tornam desnecessario o procedimento previsto no presente artigo para

assegurar a observancia dos requisitos do n.° 2; e

b)  Nos casos especificados no Anexo V.

Além disso, a carne fresca, a carne picada, os preparados de carne, os produtos a base de carne ¢ a
carne separada mecanicamente s6 podem ser importados na Comunidade se tiverem sido
processados a partir de carne obtida em matadouros e instalagdes de desmancha constantes das
listas elaboradas e actualizadas nos termos do presente artigo ou em estabelecimentos comunitarios

aprovados.



2. Um estabelecimento pode ser colocado numa dessas listas se a autoridade competente do pais

terceiro de origem declarar que:

a)  Esse estabelecimento, juntamente com quaisquer estabelecimentos que processem matérias-
-primas de origem animal utilizadas no fabrico dos produtos de origem animal em causa,
cumpre 0s requisitos comunitarios pertinentes, nomeadamente os do Regulamento (CE)
n.°.../2004 * ou os requisitos considerados equivalentes quando este pais terceiro foi incluido

na lista pertinente nos termos do artigo 11.°%

b)  Um servico de inspec¢do oficial desse pais terceiro supervisiona os estabelecimentos e, se
necessario, coloca a disposicdo da Comissdo todas as informagdes pertinentes sobre os

estabelecimentos fornecedores de matérias-primas; e

c¢)  Tem poderes reais para impedir que os estabelecimentos exportem para a Comunidade em

caso de incumprimento dos requisitos referidos na alinea a).

3. As autoridades competentes dos paises terceiros constantes das listas elaboradas e
actualizadas nos termos do artigo 11.° devem garantir que as listas dos estabelecimentos referidos

no n.° 1 sejam elaboradas, actualizadas e comunicadas a Comissao.

4. a) A Comissao deve fornecer regularmente aos pontos de contacto designados para o
efeito pelos Estados-Membros notificagdes de listas novas ou actualizadas que tenha

recebido das autoridades competentes de paises terceiros em causa nos termos do n.° 3.

Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)  Se nenhum Estado-Membro levantar objeccdes a lista nova ou actualizada no prazo de
vinte dias tuteis a contar da notificagdo da Comissao, as importagdes a partir dos
estabelecimentos constantes da lista serdo autorizadas decorridos dez dias uteis a contar

da data em que a Comissao a tiver facultado ao publico.

¢)  Sempre que pelo menos um Estado-Membro apresente observagdes escritas ou
considere que € necessario alterar uma lista na sequéncia de informagdes pertinentes,
tais como relatorios de inspeccao da Comissdo ou uma notificagdo ao abrigo do sistema
de alerta rapido, a Comissao deve informar todos os Estados-Membros e incluir o ponto
na ordem de trabalhos da reunido seguinte da seccdo competente do Comité Permanente
da Cadeia Alimentar e da Saude Animal para decisdo, quando apropriado, nos termos

do n.° 2 do artigo 19.°.

5. A Comissdo deve tomar as disposicdes necessarias para que as versoes actualizadas de todas

as listas sejam facultadas ao publico.

Artigo 13.°

Moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos

1.  Sem prejuizo do disposto na alinea b) do n.° 1 do artigo 12.°, os moluscos bivalves, os
equinodermes, os tunicados e os gastropodes marinhos vivos devem provir de zonas de produgao de

paises terceiros constantes de listas elaboradas e actualizadas nos termos do artigo 12.°.

2. Orequisito constante do n.° 1 ndo se aplica a pectinideos colhidos fora das areas de produgao
classificadas. No entanto, os controlos oficiais relativos aos pectinideos efectuar-se-ao nos termos

do Capitulo III do Anexo II.



3. a) Antes da elaboracdo das listas referidas no n.° 1, devem ser tidas especialmente em
conta as garantias que possam ser dadas pela autoridade competente do pais terceiro
quanto ao cumprimento dos requisitos do presente regulamento em matéria de

classificagdo e controlo das zonas de produgdo.

b)  Deve ser efectuada uma visita de inspec¢ao comunitaria ao local antes da elaboracao

daquelas listas, excepto se:

i)  orisco determinado nos termos do n.° 18 do artigo 18.° ndo o justificar; e

ii)  ao decidir uma determinada zona de producdo numa lista de acordo com o n.° 1,
houver outras informag¢des que indiquem que a autoridade competente fornece as

garantias necessarias.

4. A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que as versoes actualizadas de todas

as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo sejam facultadas ao publico.

Artigo 14.°

Documentacao

1.  Aquando da sua importacdo na Comunidade, as remessas de produtos de origem animal

devem ser acompanhadas de documentacdo que cumpra os requisitos do Anexo VI.



2. Essa documentacdo deve atestar que os produtos cumprem:

a)  Os requisitos para eles fixados por forga dos Regulamentos (CE) n.° .../2004 * ¢ (CE) n.°

w% . .~ . e A .
.../2004 ", ou disposigdes equivalentes a essas exigéncias; ¢

b)  Todas as condi¢des especiais de importacao estabelecidas nos termos do n.° 19 do

artigo 18.°.

3. Essa documentacdo pode incluir dados exigidos de acordo com outra legislagdo comunitaria

em matéria de saude publica e animal.

4.  Sempre que for possivel obter as garantias referidas no n.° 2 de outro modo, podem ser

estabelecidas derrogacdes ao n.° 1 nos termos do n.° 2 do artigo 19.°.
Artigo 15.°
Requisitos especificos para os produtos da pesca

1.  Os procedimentos previstos no presente Capitulo ndo se aplicam aos produtos frescos da
pesca desembarcados na Comunidade, directamente a partir de navios de pesca que arvorem

pavilhdo de um pais terceiro.

Os controlos oficiais desses produtos da pesca devem ser efectuados nos termos do Anexo I1I.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o numero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)

Os produtos da pesca importados a partir de navios-fabrica ou de navios congeladores
que arvorem pavilhdo de um pais terceiro devem provir de navios constantes de uma

lista elaborada ou actualizada nos termos do n.° 4 do artigo 12.°.

Todavia, em derrogagao da alinea b) do n.° 2 do artigo 12.°, um navio pode igualmente

ser incluido nessas listas:

i)  com base numa comunicagdo conjunta da autoridade competente do pais terceiro
do pavilhdo do navio e da autoridade competente de outro pais terceiro, na qual a
primeira autoridade tenha delegado a responsabilidade pela inspec¢do do navio

em causa, desde que:

- esse pais terceiro figure na lista de paises terceiros, elaborada nos termos do
artigo 11.°, a partir dos quais sdo permitidas importacdes de produtos da

pesca,

- todos os produtos da pesca do navio em questdo que se destinem ao
mercado da Comunidade sejam desembarcados directamente nesse pais

terceiro,

- a autoridade competente desse pais terceiro tenha inspeccionado o navio e

declare que este cumpre os requisitos comunitarios, e
- a autoridade competente desse pais terceiro declare que vai inspeccionar
regularmente o navio para garantir que este continua a cumprir os requisitos

comunitarios;

ou



i)  com base numa comunicagdo conjunta da autoridade competente do pais terceiro
do pavilhao do navio e da autoridade competente de um Estado-Membro, na qual
a primeira autoridade tenha delegado a responsabilidade pela inspec¢do do navio

em causa, desde que:

- todos os produtos da pesca do navio em questao que se destinem ao
mercado da Comunidade sejam desembarcados directamente nesse Estado-

-Membro,

- a autoridade competente desse Estado-Membro tenha inspeccionado o navio

e declare que este satisfaz os requisitos comunitarios, e

- a autoridade competente desse Estado-Membro declare que vai inspeccionar
regularmente o navio para garantir que este continua a cumprir os requisitos

comunitarios.

¢) A Comissdo deve tomar as disposi¢des necessarias para que as versdes actualizadas de
todas as listas elaboradas ou actualizadas nos termos do presente artigo sejam facultadas

ao publico.

3. Quando os produtos da pesca forem importados directamente a partir de um navio de pesca ou
de um navio congelador, a documentagao prevista no artigo 14.° pode ser substituida por um

documento assinado pelo comandante do navio.

4.  Asregras de execugdo do presente artigo podem ser estabelecidas nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.



CAPITULO IV
DISPOSICOES FINAIS
Artigo 16.°
Medidas de execuc¢do e medidas transitorias

Podem ser estabelecidas medidas de execugdo e disposi¢des transitorias nos termos do n.° 2 do

artigo 19.°.
Artigo 17.°
Alteracao e adaptacdo dos Anexos

1. Os Anexos I, I1, 111, IV, V e VI podem ser alterados ou complementados nos termos do n.° 2

do artigo 19.°, para ter em conta o progresso cientifico e técnico.

2. Podem ser concedidas derrogacdes as disposicdes dos Anexos I, II, III, IV, V e VI nos termos

do n.° 2 do artigo 19.°, desde que ndo afectem a realizagdo dos objectivos do presente regulamento.

3. Desde que ndo comprometam a realizacdo dos objectivos do presente regulamento, os
Estados-Membros podem adoptar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no

Anexo I, nos termos dosn.°s 4 a 7.



4.  As medidas nacionais a que se refere o n.° 3 devem:

a)  Ter por objectivo:

1)  permitir que continuem a ser utilizados métodos tradicionais em qualquer das fases da

producao, transformacao ou distribuicdo de géneros alimenticios;
ii)  dar resposta as necessidades das empresas do sector alimentar que t€ém uma baixa
produgdo ou que estdo situadas em regides sujeitas a condicionalismos geograficos

especiais; ou

iil) permitir a realizacdo de projectos-piloto para ensaiar novas abordagens em relagdo aos

controlos de higiene da carne.
b)  Incidir nomeadamente sobre os seguintes elementos do Anexo I:
1) informacodes relativas a cadeia alimentar;
il)  apresenca da autoridade competente nos estabelecimentos.
5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas nacionais, tal como referido no n.° 4,
deve notificar do facto a Comissao e os restantes Estados-Membros. De cada notificacdo deve

constar:

a)  Uma descri¢do pormenorizada dos requisitos que o Estado-Membro considere que devem ser

adaptados e a natureza da adaptacao pretendida;

b)  Uma descrigdo dos estabelecimentos em causa;



c) A explicacdo das razdes da adaptacdo, incluindo, se pertinente, um resumo da analise de
riscos efectuada e quaisquer medidas a tomar para garantir que a adaptacdo ndo comprometa

o0s objectivos do presente regulamento; e

d)  Qualquer outra informagao pertinente.

6.  Os outros Estados-Membros dispdem de um prazo de trés meses a contar da data de recepg¢ao
da notificagdo referida no n.° 5 para enviar comentarios escritos 8 Comissdo. A Comissao pode
consultar os Estados-Membros no ambito do Comité previsto no n.° 1 do artigo 19.°, devendo faze-
-lo sempre que receba comentarios escritos de um ou varios Estados-Membros. A Comissdo pode
decidir, nos termos do n.° 2 do artigo 19.°, se as medidas previstas podem ser postas em pratica, se
necessario apos as devidas alteragdes. Quando adequado, a Comissao pode propor medidas gerais

de acordo com os n.%s 1 ou 2 do presente artigo.

7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais de adaptacao dos requisitos do

Anexo I:

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

b)  Se, um més apos o termo do prazo previsto no n.° 6, a Comissao nao tiver informado os
Estados-Membros de que recebeu quaisquer comentarios escritos ou de que tenciona propor a

adopc¢ao de uma decisdo nos termos do n.° 6.

8. Sempre que um Estado-Membro adopte medidas nacionais de execuc¢do de um projecto-piloto

. ~ .. o
para ensaiar novas abordagens em relacdo aos controlos de higiene da carne, nos termos dos n.s 3
a 7, deve comunicar a Comissao os resultados logo que estes estejam disponiveis. A Comissao

considerara entdo a possibilidade de propor medidas gerais nos termos do n.° 1.



Artigo 18.°

Decisoes especificas

Sem prejuizo da generalidade do artigo 16.° e do n.° 1 do artigo 17.°, podem ser estabelecidas
medidas de execugao ou aprovadas alteracdes aos Anexos I, II, III, IV, V ou VI, nos termos do n.° 2

do artigo 19.°, para especificar:

1)  Os testes de avaliacdo do desempenho dos operadores das empresas do sector alimentar e do

seu pessoal;

2) O método de comunicagdo dos resultados das inspecgoes;

3)  Os critérios para determinar, com base numa analise de risco, quando ¢ desnecessaria a
presenca do veterinario oficial nos matadouros ou estabelecimentos de tratamento de caga

durante as inspecgdes ante € post mortem;

4)  Asregras relativas ao contetido dos testes para os veterinarios oficiais e os auxiliares oficiais;

5)  Os critérios microbioldgicos para o controlo de processos relativamente a higiene nos

estabelecimentos;

6)  Os processos alternativos, testes serologicos ou outros testes laboratoriais que déem garantias
pelo menos equivalentes as dos processos especificos de inspecgdo post mortem descritos na
Seccdo IV do Anexo I e possam, portanto, substitui-los, se a autoridade competente assim o

decidir;



7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

As circunstancias em que nao sio necessarios alguns dos procedimentos especificos de
inspeccdo post mortem descritos na Secgdo IV do Anexo I, consoante a exploragado, a regido
ou o pais de origem, € com base nos principios da analise dos riscos;

As regras para os testes laboratoriais;

O tratamento a frio a aplicar a carne no que se refere a cisticercose e a triquinose;

As condigdes em que as exploracdes e as regides podem ser certificadas como estando

oficialmente indemnes de cysticercus ou de trichinae;

Os métodos a aplicar na analise das condi¢des referidas no Capitulo IX da Secgdo IV do

Anexo I;

No que se refere aos suinos de engorda, os critérios para as condi¢des de habitacao

controladas e os sistemas de produgao integrados;

Os critérios de classificagdo de zonas de produgdo e de afinagdo de moluscos bivalves vivos

em cooperagao com o laboratorio comunitario de referéncia competente, incluindo:

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

b)  As técnicas para a pesquisa de virus e normas virologicas, e

¢)  Os planos de amostragem e os métodos e tolerancias analiticas a aplicar para verificagdo

da observancia dos critérios;



14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

Os critérios organolépticos para a avaliacdo da frescura dos produtos da pesca;

Os limites analiticos, métodos de analise e planos de amostragem para os controlos oficiais
dos produtos da pesca previstos no Anexo III, nomeadamente no que se refere aos parasitas e

contaminantes ambientais;

O método seguido pela Comissdo para facultar ao publico, nos termos dos artigos 11.°, 12.°,

13.°e 15.°, as listas de paises terceiros e de estabelecimentos dos paises terceiros;

Os modelos de documentos e os critérios para a utilizacdo de documentos electronicos;

Os critérios para a determinag@o do risco apresentado por produtos especificos de origem

animal importados na Comunidade;

As condicdes especiais de importacao para produtos especificos de origem animal, tendo em
conta a os riscos a eles associados, as informagdes fornecidas pelos paises terceiros e, sempre
que necessario, os resultados dos controlos comunitarios neles efectuados. Estas condigdes
especiais de importac¢do poderdo ser estabelecidas para um unico produto de origem animal
ou para um grupo de produtos. Podem ser aplicaveis a um tnico pais terceiro, a certas regioes

de um pais terceiro, ou a um conjunto de paises terceiros; e

As condicdes que regem a importacao de produtos de origem animal de um pais terceiro ou de
uma regido de um pais terceiro, na sequéncia da aplicacdo de um acordo de equivaléncia ou
de uma auditoria satisfatoria, que reconhega que as medidas aplicadas por esse pais terceiro
ou por essa regido oferecem garantias equivalentes as aplicadas na Comunidade, caso o pais

terceiro apresente provas objectivas a este respeito.



Artigo 19.°

Comité

1. A Comissdo ¢ assistida pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar ¢ da Saide Animal,

instituido pelo artigo 58.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002.

2. Sempre que se faga referéncia ao presente nimero, sao aplicaveis os artigos 5.° e 7.° da

Decisao 1999/468/CE, tendo-se em conta o disposto no seu artigo 8.°.
O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/486/CE ¢ de trés meses.
3. O comité aprovara o seu regulamento interno.
Artigo 20.°
Consulta a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
A Comissdo consulta, sempre que necessario, a Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos sobre qualquer questao que se enquadre no ambito do presente regulamento,

especialmente:

1)  Antes de propor uma alteracdo dos requisitos especificos relativos aos processos de inspeccao

post mortem previstos na Sec¢do IV do Anexo [;



2)  Antes de propor uma alteracao das regras do Capitulo IX da Seccdo IV do Anexo I, para a
carne de animais cuja inspeccao post mortem tenha revelado lesdes que indiquem infecg¢ao
com brucelose ou tuberculose; e
3)  Antes de propor medidas de execugdo relativas aos pontos 5) a 15) do artigo 18.°.
Artigo 21.°

Relatério ao Parlamento Europeu e ao Conselho

1. A Comissdo deve apresentar ao Parlamento Europeu e ao Conselho um relatorio sobre a

experiéncia adquirida com a aplicagdo do presente regulamento até ...... *,

2. Se adequado, a Comissdo pode fazer acompanhar o relatorio de propostas adequadas.

Artigo 22.°

Entrada em vigor

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publicacdao no Jornal

Oficial da Unido Europeia.



O presente regulamento ¢ aplicavel dezoito meses a contar da data de entrada em vigor dos

seguintes actos:

a)  Regulamento (CE) n.°.../2004 *;

b)  Regulamento (CE) n.° .../2004 e

c)  Directiva 2004/.../CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de ........ , que revoga certas
directivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a
producdo e a comercializagdo de determinados produtos de origem animal destinados ao

1
consumo humano .

No entanto, o presente regulamento nao ¢ aplicavel antes de 1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento é obrigatdrio em todos os seus elementos e directamente aplicavel em todos

os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29 de Abril de 2004

Pelo Parlamento Europeu Pelo Conselho
O Presidente O Presidente
P. COX M. McDOWELL

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

Ver pagina ... do presente Jornal Oficial.

*k



ANEXO1

CARNE FRESCA
SECCAO I: TAREFAS DO VETERINARIO OFICIAL

CAPITULO I: TAREFAS DE AUDITORIA

1. Para além dos requisitos gerais do n.° 4 do artigo 4.° relativos as auditorias em matéria de
boas praticas de higiene, o veterinario oficial deve verificar a observancia permanente dos
procedimentos estabelecidos pelos operadores das empresas do sector alimentar em matéria
de recolha, transporte, armazenagem, manuseamento, transformacao e utiliza¢ao ou
eliminagdo de subprodutos de origem animal, incluindo matérias de risco especificadas pelas

quais os operadores das empresas do sector alimentar sdo responsaveis.

2. Paraalém dos requisitos gerais do n.° 5 do artigo 4.° em matéria de procedimentos baseados
no sistema HACCP, o veterinario oficial deve verificar se os procedimentos dos operadores
garantem, na medida do possivel, que a carne:

a)  Nao contém anomalias nem alteragdes fisiopatologicas;
b)  Nao apresenta contaminagao fecal ou outra; e
¢)  Nao contém matérias de risco especificadas, a ndo ser as previstas na legislagdo

comunitaria, e foi produzida em conformidade com a legislagdo comunitaria em matéria

de EET;



CAPITULO II: TAREFAS DE INSPECCAO

Ao efectuar as suas tarefas de inspec¢@o de acordo com o presente capitulo, o veterinario oficial
deve ter em conta os resultados das auditorias realizadas de acordo com o artigo 4.° e o Capitulo |
do presente Anexo. Quando adequado, o veterinario oficial deve orientar as inspecgdes em

conformidade.

A. Informacdes relativas a cadeia alimentar

1. O veterindrio oficial deve verificar e analisar as informagdes pertinentes constantes dos
registos da exploragdo de proveniéncia dos animais destinados ao abate e ter em conta os
resultados documentados dessas verificagdes e andlises ao efectuar as inspecgdes ante € post

mortem.

2. Ao efectuar as suas tarefas de inspecg¢ao, o veterinario oficial devera ter em conta os
certificados oficiais que acompanham os animais, e bem assim quaisquer declaragdes feitas
pelos veterinarios que procederam aos controlos a nivel da produg¢éo primaria, incluindo os

veterinarios oficiais e os veterinarios aprovados.

3. Sempre que os operadores das empresas do sector alimentar que participam na cadeia
alimentar tomem medidas adicionais no sentido de garantir a seguranca dos alimentos, através
da aplicacao de sistemas integrados, de sistemas de controlo privados, de certificacdo por
terceiras partes independentes ou por outros meios, e sempre que estas medidas sejam
documentadas e os animais abrangidos por esses sistemas sejam claramente identificaveis, o
veterinario oficial podera ter esse facto em consideragdo ao efectuar as tarefas de inspeccao e

ao analisar os procedimentos baseados no sistema HACCP.



Inspeccio ante mortem

1. Sob reserva do disposto nos pontos 4 ¢ 5:

a) O veterinario oficial deve proceder a uma inspeccao ante mortem de todos os animais

antes do abate;

b) A inspec¢do ante mortem deve ser efectuada nas 24 horas seguintes a chegada dos

animais ao matadouro e menos de 24 horas antes do abate.

O veterinario oficial pode ainda exigir uma inspec¢ao em qualquer outro momento.

2. A inspecgdo ante mortem deve determinar nomeadamente se, no que se refere ao animal

inspeccionado, existem sinais:

a)  De que o seu bem-estar tenha sido comprometido; ou

b)  De qualquer outro factor que possa ter consequéncias negativas para a satidde humana ou
animal, com especial atencdo para a detec¢ao de doengas zoondticas, doengas
constantes da lista A ou, se for caso disso, da lista B da Organizagao Internacional das

Epizootias (OIE).

3. Além da inspeccdo ante mortem de rotina, o veterinario oficial deve proceder a um
exame clinico de todos os animais que o operador da empresa do sector alimentar ou o

auxiliar oficial possam ter apartado.



4. Em caso de abate de emergéncia fora do matadouro e no caso da caga selvagem abatida
em cagadas, o veterinario oficial do matadouro ou do estabelecimento de tratamento de caga
deve examinar a declaragdo que acompanha a carcag¢a do animal, emitida pelo veterinario ou

pela pessoa formada nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 "

5. Sempre que previsto no Capitulo II da Seccao III ou na Seccao IV, a inspeccdo ante
mortem pode ser efectuada na explorag@o de proveniéncia. Nesses casos, o veterinario oficial
do matadouro so6 precisa de proceder a essa inspec¢ao quando e na medida em que tal estiver

especificado.

Bem-estar dos animais

O veterinario oficial deve verificar a conformidade com a regulamentacdo comunitaria e
nacional em matéria de bem-estar dos animais, como sejam as regras relativas a proteccao dos

animais no abate e durante o transporte.

Inspeccio post mortem

1.  As carcagas e as miudezas que as acompanham devem ser submetidas a uma inspec¢ao
post mortem imediatamente apds o abate. Todas as superficies externas devem ser
examinadas. Para esse fim, podem ser necessarias instalagdes técnicas especiais ou uma
manipulagdo minima da carcaca e das miudezas. Deve ser prestada especial atengdo a
deteccgdo de doengas zoonoticas, doengas constantes da lista A e, se for caso disso, da lista B
da OIE. A velocidade da cadeia de abate e a quantidade de pessoal de inspecgdo presente

devem ser de molde a permitir uma inspeccao correcta.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



2. Devem ser efectuados exames suplementares, tais como a palpacdo e a incis@o de partes
da carcaca e das miudezas e testes laboratoriais, sempre que tal seja considerado necessario

para:

a)  Chegar a um diagnostico definitivo; ou

b) Detectar:

i)  uma doenga do foro animal,

ii)  residuos ou contaminantes em teores superiores aos estabelecidos na legislacdo
comunitaria,

iii) ando conformidade com os critérios microbiolégicos, ou

iv)  outros factores que possam implicar que a carne seja declarada impropria para
consumo humano ou que sejam impostas restrigdes a sua utilizagao,

em especial, no caso de animais abatidos com caracter de urgéncia.

3. O veterindrio oficial deve exigir que as carcagas de solipedes domésticos, de bovinos
com mais de seis meses de idade e de suinos domésticos com mais de quatro semanas sejam
submetidas a inspec¢ao post mortem seccionadas longitudinalmente ao longo da coluna
vertebral, formando meias carcacas. Se a inspec¢ao o exigir, o veterinario oficial pode
também exigir que qualquer cabeca ou carcaca seja seccionada longitudinalmente. Contudo,
para ter em conta habitos alimentares especiais, progressos tecnologicos ou situagdes
sanitarias especificas, a autoridade competente pode autorizar a entrega para inspeccao de
carcacas de solipedes domésticos, de bovinos com mais de seis meses de idade e de suinos

domésticos com mais de quatro semanas ndo seccionadas a meio.



4.  Durante a inspecc¢do devem ser tomadas precaugdes para assegurar que a contaminacao

da carne por acg¢des como a palpagdo, o corte ou a incisdo seja reduzida ao minimo.

5. No caso de abate de urgéncia, a carcaca sera submetida, o mais rapidamente possivel, a
uma inspec¢do da carne, nos termos dos pontos 1 a 4, antes de ser declarada propria para

consumo humano.

Matérias de risco especificadas e outros subprodutos animais

Em conformidade com a regulamentag¢@o comunitaria relativa a matérias de risco
especificadas e outros subprodutos animais, o veterinario oficial deve verificar a remocao, a
separacdo e, sempre que adequado, a marcacdo desses produtos. O veterinario oficial deve
assegurar que o operador da empresa do sector alimentar tome todas as medidas necessarias
para evitar a contaminacao da carne com matérias de risco especificadas durante o abate

(incluindo o atordoamento) e a remocao dessas matérias.

Testes laboratoriais

1. O veterinario oficial deve assegurar que sejam recolhidas amostras e que estas sejam

devidamente identificadas, tratadas e enviadas para o laboratorio adequado no ambito:

a)  davigilancia e controlo de zoonoses e agentes zoonoticos;

b)  dos testes laboratoriais especificos para o diagndstico de EET nos termos do

Regulamento (CE) n.° 999/2001 do Parlamento Europeu e do Conselho ';

JOL 147 de 31.5.2001, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢ao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 2245/2003 da Comissdo (JO L 333 de 20.12.2003, p. 28).



d)

2.

da deteccao de substancias ou produtos ndo autorizados e do controlo de substancias
regulamentadas, nomeadamente no ambito dos planos nacionais de pesquisa de residuos
referidos na Directiva 96/23/CE !; e

da deteccdo de doencas constantes da lista A e, se for caso disso, da Lista B da OIE.

O veterinario oficial deve também garantir que sejam efectuados quaisquer outros testes

laboratoriais necessarios.

CAPITULO III: MARCACAO DE SALUBRIDADE

1.

O veterinario oficial deve fiscalizar a marcagao de salubridade e as marcas utilizadas.

O veterinario oficial deve assegurar, em especial, que:

A marca de salubridade so seja aplicada em animais (ungulados domésticos, mamiferos
de caca de criagdo, com excepcdo dos lagomorfos, e caca grossa selvagem) que tenham
sido submetidos a inspecgdes ante € post mortem em conformidade com o presente
regulamento e se nao houver motivos para que a carne seja declarada imprdpria para
consumo humano. No entanto, a marca de salubridade pode ser aplicada antes de
estarem disponiveis os resultados da inspecgo para detec¢ao de triquinose, se o
veterinario oficial tiver garantias de que a carne do animal em questdo so sera colocada

no mercado se os resultados forem satisfatorios; e

1

JO L 125 de 23.5.1996, p. 10. Directiva com a redac¢ao que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).



b) A marcagdo de salubridade seja aposta na superficie exterior da carcaca a tinta ou a fogo
por forma a que, se as carcagas forem desmanchadas em meias carcagas ou em quartos,
ou se as meias carcagas forem desmanchadas em trés pegas, cada pega ostente uma

marca de salubridade.

3. A marca de salubridade deve ser de forma oval, com pelo menos 6,5 cm de largura
por 4,5 cm de altura, e conter as informacdes abaixo indicadas em caracteres claramente

legiveis:

a) A marca deve indicar o nome do pais onde esta situado o estabelecimento, que pode ser
escrito por extenso em maiusculas ou indicado através de um codigo de duas letras de

acordo com a norma ISO pertinente;

No caso dos Estados-Membros, porém, os codigos sdo AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE,
IT, LU, NL, PT, SE e UK

b) A marca deve indicar o numero de aprova¢do do matadouro; e

¢)  Quando aplicada num matadouro situado na Comunidade, a marca deve incluir a

abreviatura CE, EC, EF, EK ou EY.

4.  Asletras devem ter pelo menos 0,8 cm de altura e os algarismos pelo menos 1 cm de
altura. As dimensodes e os caracteres que compdem a marca podem ser reduzidos na marcagao

de salubridade de borregos, cabritos e leitoes.

5.  Os corantes utilizados na marcacao de salubridade devem ser autorizados de acordo

com as normas comunitarias em matéria de utilizag¢do de corantes em géneros alimenticios.



6. A marca de salubridade pode também incluir a indicacdo do veterinario oficial que
efectuou a inspeccdo sanitaria da carne. As autoridades competentes e os operadores das
empresas do sector alimentar podem continuar a utilizar equipamento encomendado antes da
entrada em vigor do presente regulamento até o0 mesmo se esgotar ou precisar de ser

substituido.

7. A carne de animais abatidos com caracter de emergéncia fora do matadouro deve
ostentar uma marca de salubridade especial, que ndo pode ser confundida com a marca de
salubridade prevista no presente capitulo nem com a marca de identificagdo prevista na

Seccdo I do Anexo II do Regulamento (CE) n.° .../2004 .

8. A carne de caga selvagem ndo esfolada ndo pode ostentar a marca de salubridade a ndo
ser que, apos a esfola num estabelecimento de manuseamento de caga, tenha sido submetida a

uma inspec¢ao post mortem e tenha sido declarada propria para consumo humano.

9. O presente capitulo € aplicavel sem prejuizo das regras sanitarias relativas a marcacéo

de salubridade.

SECCAO II: MEDIDAS SUBSEQUENTES AOS CONTROLOS
CAPITULO I: COMUNICACAO DOS RESULTADOS DAS INSPECCOES

1. O veterinario oficial deve registar e avaliar os resultados das suas actividades de

inspeccao.

2. a) Caso as inspecgOes revelem a presenca de uma doenga ou de um factor que possa
afectar a satide publica ou animal, ou comprometer o bem-estar dos animais, o

veterinario oficial deve informar o operador da empresa do sector alimentar.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



b)  Quando o problema identificado tiver surgido durante a produgao primaria, o veterinario
oficial deve informar o veterinario ligado a exploragdo de proveniéncia, o operador da
empresa do sector alimentar responsavel pela exploracdo em causa (desde que essa
informacao ndo prejudique qualquer acc¢do judicial subsequente) e, se adequado, a
autoridade competente responsavel pela supervisao da exploracdo de proveniéncia dos

animais ou do couto de caca.

¢)  Se os animais em questao tiverem sido criados noutro Estado-Membro ou num pais
terceiro, o veterinario oficial deve informar a autoridade competente do Estado-Membro
onde esta situado o estabelecimento. A autoridade competente deve tomar as medidas

adequadas de acordo com a legislacdo comunitaria aplicavel.

3. Osresultados das inspecgdes e dos testes devem ser incluidos nas bases de dados

adequadas.

4.  Sempre que, ao realizar inspeccgdes ante e post mortem ou qualquer outra actividade de
inspeccdo, o veterinario oficial suspeite da presenga de um agente infeccioso constante da
lista A do OIE, ou, se for caso disso, da lista B do OIE, deve notificar imediatamente a
autoridade competente, devendo ambos tomar todas as medidas e precaugdes necessarias para
impedir a eventual propaga¢ao do agente infeccioso de acordo com a legislagdo comunitaria

aplicavel.



CAPITULO II: DECISOES RELATIVAS AS INFORMACOES SOBRE
A CADEIA ALIMENTAR

1. O veterindrio oficial deve certificar-se de que os animais nao sao abatidos se o operador
do matadouro ndo tiver recebido e verificado as informagoes sobre a cadeia alimentar

pertinentes.

2. Todavia, o veterinario oficial pode autorizar que os animais sejam abatidos no
matadouro, mesmo que as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes ndo estejam
disponiveis. Nesse caso, todas as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes terdo de ser
fornecidas antes de a carcaga ser aprovada para consumo humano Na pendéncia de uma
decisdo final, essas carcacas e as respectivas miudezas devem ser armazenadas em separado

das outras carnes.

3. Naio obstante o disposto no ponto 2, sempre que as informagdes sobre a cadeia alimentar
ndo estejam disponiveis nas 24 horas a contar da chegada do animal ao matadouro, toda a
carne desse animal deve ser declarada imprdpria para consumo humano. Se o animal ainda

ndo tiver sido abatido, deve ser abatido em separado dos outros animais.

4.  Sempre que os registos, documentacao ou outras informagdes que acompanham os

animais revelem que:

a)  Os animais provém de uma explora¢do ou de uma area sujeita a uma interdi¢ao de

deslocagdo ou a outra restri¢do motivada por razdes de saude animal ou publica;

b)  Asregras para o uso de medicamentos veterindrios ndo foram cumpridas; ou



c) Se encontra presente qualquer outro factor que possa ter consequéncias negativas para a

saude humana ou animal,

esses animais nao podem ser aceites para abate a ndo ser de acordo com os
procedimentos previstos na legislacdo comunitaria para eliminar os riscos para a saude

humana ou animal.

Se esses animais ja se encontrarem no matadouro, serdo abatidos separadamente e
declarados improprios para consumo humano, tomando-se precaugdes para salvaguardar
a saude animal e publica, se for caso disso. Sempre que o veterinario oficial o considere

necessario, devem ser efectuados controlos oficiais na exploragao de proveniéncia.

5. A autoridade competente deve tomar medidas adequadas sempre que verifique que os
registos, documentacdo ou outras informag¢des que acompanham os animais ndo
correspondem a verdadeira situacdo na exploragdo de proveniéncia, ou & verdadeira situagdo
dos animais, ou que tais dados se destinam a induzir deliberadamente em erro o veterinario
oficial. A autoridade competente deve tomar medidas contra o operador da empresa do sector
alimentar responsavel pela exploragdo de proveniéncia dos animais, ou contra qualquer outra
pessoa envolvida. Essas medidas podem consistir, nomeadamente, em controlos
suplementares. As despesas decorrentes desses controlos suplementares deverao ser
suportadas pelo operador da empresa do sector alimentar responsavel pela exploracao de

proveniéncia, ou por qualquer outra pessoa envolvida.



CAPITULO III: DECISOES RELATIVAS AOS ANIMAIS VIVOS

1. O veterinario oficial deve verificar o cumprimento por parte do operador da empresa do
sector alimentar da obrigagao que lhe incumbe por for¢a do Regulamento (CE) n.° .../2004 i
de assegurar que todos os animais aceites para abate destinados ao consumo humano sejam
devidamente identificados. O veterinario oficial deve assegurar que os animais que nao
possam ser devidamente identificados sejam abatidos separadamente e declarados improprios
para consumo humano. Sempre que o veterinario oficial o considere necessario, devem ser

efectuados controlos oficiais na exploragdo de proveniéncia.

2. Sempre que haja consideragdes imperiosas em termos de bem-estar dos animais, 0s
cavalos poderdo ser abatidos no matadouro, mesmo que a informacao legalmente exigida
sobre a sua identidade ndo tenha sido fornecida. Nao obstante, essa informacao tera de ser
fornecida antes de a carcaga poder ser declarada propria para consumo humano. Estes
requisitos sdo igualmente aplicaveis no caso do abate de emergéncia de cavalos fora do

matadouro.

3. O veterindrio oficial deve verificar o cumprimento por parte do operador da empresa do
sector alimentar da obrigagao que lhe incumbe por for¢a do Regulamento (CE) n.° .../2004 )
de assegurar que os animais que apresentem o couro, a pele ou o velo em condigdes tais que

exista um risco inaceitavel de contaminacdo da carne durante o abate ndo sejam abatidos para

consumo humano, a ndo ser que se proceda previamente a sua limpeza.

4. Os animais que sofram de doengas ou afec¢des que possam ser transmitidas a outros
animais ou aos seres humanos através da manipula¢do ou do consumo da sua carne e, em
termos gerais, 0s animais que apresentem sinais clinicos de uma doenca sistémica ou de
emaciagdo ndo devem ser abatidos para consumo humano. Esses animais devem ser abatidos
separadamente, em condigdes tais que ndo possam contaminar outros animais ou carcagas, €

devem ser declarados improprios para consumo humano.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



5. O abate dos animais que se suspeite sofrerem de uma doenga ou afec¢do que possa ter
consequéncias negativas para a saide humana ou animal devera ser adiado. Esses animais
devem ser submetidos a um exame ante mortem pormenorizado que permita efectuar um
diagnostico. Além disso, o veterinario oficial pode decidir que sejam colhidas amostras e
efectuados exames laboratoriais para complementar a inspec¢do post mortem. Os animais
devem, se necessario, ser abatidos em separado, ou no final do processo normal de abate,

tomando-se todas as precaugdes necessarias para evitar a contaminagdo de outras carnes.

6.  Os animais que possam comportar residuos de medicamentos veterinarios em teores
superiores aos estabelecidos nos termos da legislacdo comunitaria, ou residuos de substancias

proibidas, devem ser tratados em conformidade com a Directiva 96/23/CE.

7. O veterinario oficial deve impor as condi¢des em que os animais devem ser tratados no
ambito de um regime especifico de erradicacdo ou controlo de uma doenca especifica, como a
brucelose ou a tuberculose, ou agentes zoonoticos, como as salmonelas, sob a sua supervisao
directa. A autoridade competente deve determinar as condi¢des em que esses animais podem
ser abatidos. Essas condi¢des devem ter como objectivo minimizar a possibilidade de

contaminag¢do de outros animais ou da carne de outros animais.

8.  Os animais que s3o apresentados para abate num matadouro devem, como regra geral,
ser abatidos nesse matadouro. No entanto, em circunstancias excepcionais, tais como avaria
grave das mesmas instalagdes, o veterinario oficial pode autorizar a sua transferéncia directa

para outro matadouro.



CAPITULO IV: DECISOES RELATIVAS AO BEM-ESTAR DOS ANIMAIS

1.  Sempre que a regulamentacao relativa ao bem-estar dos animais no abate ou occisao
ndo seja respeitada, o veterindrio oficial deve assegurar que o operador da empresa do sector
alimentar tome imediatamente as medidas correctoras necessarias e previna novas

ocorréncias.

2. O veterinario oficial deve encarar as medidas de execug¢do de forma proporcionada e
progressiva, podendo estas ir desde a emissdo de instrugdes até ao abrandamento e suspensao

da produgdo, em fung¢do da natureza e gravidade do problema.

3. Quando adequado, o veterinario oficial deve informar as outras autoridades competentes

dos problemas encontrados em matéria de bem-estar dos animais.

4.  Sempre que o veterinario oficial verifique de que a regulamentacao relativa a proteccao
dos animais durante o transporte ndo esta a ser respeitada, deve tomar as medidas necessarias

de acordo com a legislagcdo comunitaria pertinente.

5. Sempre que:
a)  Um auxiliar oficial efectue controlos sobre o bem-estar dos animais nos termos das

seccoes Il ou IV; e

b)  Esses controlos revelem incumprimento das normas de protec¢do dos animais,

o auxiliar oficial deve informar imediatamente o veterinario oficial e, em casos urgentes, deve

tomar as medidas necessarias referidas nos pontos 1 a 4 enquanto aguarda a chegada do

veterinario oficial.



CAPITULO V: DECISOES RELATIVAS A CARNE

1. A carne deve ser declarada impropria para consumo se:

a)  For proveniente de animais que ndo tenham sido submetidos a inspecgao ante mortem,

com excepcao da caca selvagem proveniente de cagadas;
b)  For proveniente de animais cujas miudezas ndo tenham sido submetidas a inspeccao
post mortem, salvo disposto em contrario no presente regulamento ou no

Regulamento (CE) n.° .../2004 *;

c¢)  For proveniente de animais mortos antes do abate, nados-mortos, mortos in utero, ou

abatidos com menos de sete dias de idade;

d) Resultar de aparas de feridas de sangria;

e) For proveniente de animais que sofram de uma doenca constante da lista A ou, se for

caso disso, da lista B da OIE, salvo disposto em contrario na Secgdo I'V;

f)  For proveniente de animais afectados por uma doenga generalizada, como septicemia,

piemia, toxemia ou viremia;
g) Nao estiver em conformidade com os critérios microbiolégicos estabelecidos na
legislacdo comunitéria para determinar se os géneros alimenticios podem ser colocados

no mercado;

h)  Revelar infestagdo parasitaria, salvo disposto em contrario na Secc¢do [V;

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



i)

k)

D

p)

Contiver residuos ou contaminantes em teores superiores aos estabelecidos na legislacdo
comunitaria. A ultrapassagem dos teores autorizados devera conduzir a analises

adicionais sempre que apropriado;

Sem prejuizo de legislagdo comunitaria mais especifica, for proveniente de animais ou
carcagas que contenham residuos de substancias proibidas ou de animais que tenham

sido tratados com substéancias proibidas;

Consistir em figados e rins de animais com mais de dois anos de idade provenientes de
regides quando a execucdo dos planos nos termos do artigo 5.° da Directiva 96/23/CE
tenha revelado a presenca generalizada de metais pesados no ambiente;

Tiver sido ilegalmente tratada com substancias descontaminantes;

Tiver sido ilegalmente tratada com radia¢des ionizantes ou com raios UV

Contiver corpos estranhos (excepto, no caso da caca selvagem, o material utilizado para

cagar o animal);

Exceder os teores maximos permitidos em matéria de radioactividade, nos termos da

legislagdo comunitéaria;

Revelar alteragdes fisiopatologicas, anomalias de consisténcia, sangria insuficiente
(excepto no caso da caga selvagem) ou anomalias organolépticas, nomeadamente um

pronunciado odor sexual;



q) For proveniente de animais emaciados;

r)  Contiver matérias de risco especificadas, a ndo ser quando previstas na legislacao

comunitaria;

s)  Apresentar conspurcacdo ou contamina¢do de natureza fecal ou outra;

t)  Consistir em sangue que possa constituir um perigo para a satde publica ou animal
devido ao estatuto sanitario do animal de que provém, ou a contaminac¢ao durante o
processo de abate;

u) Na opinido do veterinario oficial, ap6s analise de todas as informagoes relevantes, puder
constituir um perigo para a saude publica ou animal, ou for, por quaisquer outras razoes,

impropria para consumo humano.

2. O veterinario oficial pode impor requisitos relativos a utilizagdo de carne proveniente de

animais abatidos com caracter de urgéncia fora do matadouro.

SECCAO III: RESPONSABILIDADES E FREQUENCIA DOS CONTROLOS

CAPITULO I: AUXILIARES OFICIAIS

Os auxiliares oficiais podem coadjuvar o veterinario oficial em todas as tarefas, sob reserva das

restrigdes seguintes e de quaisquer regras especificas estabelecidas na Seccdo I'V:



1.  relativamente as tarefas de auditoria, os auxiliares oficiais poderdo apenas coligir informagoes

sobre as boas praticas de higiene e os procedimentos baseados no sistema HACCP;

2. relativamente a inspeccao ante mortem e aos controlos relativos ao bem-estar dos animais, 0s
auxiliares oficiais poderdo apenas efectuar um controlo inicial dos animais e colaborar nas

tarefas meramente praticas; e
3. relativamente a inspec¢do post mortem, o veterinario oficial deve verificar regularmente o
trabalho dos auxiliares oficiais e, no caso de animais abatidos com caracter de urgéncia fora
do matadouro, deve efectuar pessoalmente a inspeccao.
CAPITULO II: FREQUENCIA DOS CONTROLOS
1. A autoridade competente deve garantir que esteja presente pelo menos um veterinario oficial
a)  Nos matadouros, durante toda a inspec¢ao ante € post mortem; e
b)  Nos estabelecimentos de manuseamento de caga, durante a inspec¢ao post mortem.
2. Todavia, a autoridade competente pode adaptar esta abordagem em certos matadouros e
estabelecimentos de tratamento de caca identificados com base numa analise de risco e de acordo
com critérios que sejam eventualmente estabelecidos nos termos do n.° 3 do artigo 18.°. Nesses

Casos:

a) O veterinario oficial ndo terd de estar presente no momento da inspecgdo post mortem no

matadouro se:



b)

i)  um veterinario oficial ou um veterinario aprovado tiver realizado a inspecgio ante
mortem na exploragdo de proveniéncia, tiver verificado as informagdes sobre a cadeia
alimentar e comunicado os resultados dessa verificacdo ao auxiliar oficial do

matadouro;

i) o auxiliar oficial do matadouro tiver garantias de que as informacdes sobre a cadeia
alimentar ndo apontam para qualquer eventual problema para a seguranca alimentar e de

que o animal se encontra num estado geral de satde e de bem-estar satisfatorio; e

iii) o veterinario oficial se certificar regularmente de que o auxiliar oficial efectua

correctamente essas verificagoes; ¢

O veterinario oficial ndo tera de estar presente a todo o momento durante a inspec¢do post

mortem Se€:

1)  um auxiliar oficial efectuar essa inspeccdo e puser de lado a carne que apresente

anomalias, bem como toda a restante carne do mesmo animal;

ii) o veterinario oficial inspeccionar subsequentemente toda essa carne; e

iii) o auxiliar oficial documentar os seus procedimentos e resultados de maneira a que o

veterinario oficial entenda estarem a ser cumpridos os requisitos necessarios.

Todavia, no caso de aves de capoeira e lagomorfos, o auxiliar oficial pode eliminar carne que
apresente anomalias e, sob reserva do disposto na Seccdo IV, o veterinario oficial ndo precisa

de inspeccionar sistematicamente toda essa carne.



d)

4,

A flexibilidade prevista no ponto 2 néo se aplica:

No caso de animais submetidos a um abate de emergéncia;

No caso de animais suspeitos de sofrerem de uma doenca ou afeccdo que possa ter

consequéncias negativas para a satide humana;

No caso de bovinos provenientes de efectivos que ndo tenham sido declarados oficialmente

indemnes de tuberculose;

No caso de bovinos, ovinos e caprinos provenientes de efectivos que nao tenham sido

declarados oficialmente indemnes de brucelose;

No caso de se registar um foco de uma doenga enumerada na lista A do OIE ou, se for caso
disso, na lista B da OIE. Esta disposi¢ao diz respeito aos animais sensiveis a doenga em
questdo provenientes de uma regido especifica, nos termos do artigo 2.° da

Directiva 64/432/CEE do Conselho ';

Sempre que sejam necessarios controlos mais estritos para ter em conta doencas emergentes

ou doengas especificas constantes da lista B da OIE.

Nas instalagdes de desmancha, a autoridade competente deve garantir que esteja presente um

veterinario oficial ou um veterinario auxiliar quando a carne esta a ser trabalhada, com a frequéncia

adequada a consecugdo dos objectivos do presente regulamento.

1

JO 121 de 29.7.1964, p. 1977/64. Directiva com a ultima redac¢do que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n.° 21/2004 (JO L 5 de 9.1.2004, p. 8).



CAPITULO III: PARTICIPACAO DO PESSOAL DO MATADOURO

A. TAREFAS ESPECIFICAS RELATIVAS A PRODUCAO DE CARNES DE AVES DE
CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS



Os Estados-Membros podem autorizar o pessoal do matadouro a exercer as actividades dos
auxiliares oficiais qualificados no controlo da produgao de carne de aves de capoeira e de

lagomorfos, nas seguintes condigoes:

a) Sempre que o estabelecimento tenha mantido boas praticas de higiene, em conformidade
com o n.° 4 do artigo 4.° e os procedimentos baseados no HACCP, durante, pelo menos,
12 meses, a autoridade competente pode autorizar o respectivo pessoal a realizar tarefas de
auxiliar oficial qualificado sob a supervisdo, instru¢do e responsabilidade do veterinario
oficial, apos ter recebido formacgao equiparada a dos assistentes oficiais e ter sido aprovado
no mesmo exame, ¢ a participar no grupo de inspeccdo independente da autoridade
responsavel na empresa. O veterinario oficial estara, nesse caso, presente durante a
inspecgdo ante mortem e post mortem, supervisionara estas actividades e procedera a testes
de desempenho regulares, a fim de avaliar se o desempenho do pessoal do matadouro
corresponde aos critérios especificos estabelecidos pela autoridade competente,
documentando os resultados dos mesmos testes de desempenho. Serdo definidas normas
circunstanciadas aplicaveis aos testes de desempenho nos termos do artigo 18.°. Sempre que
os padroes de higiene no estabelecimento se degradem devido a forma de trabalho do
respectivo pessoal, ou quando este ndo realizar correctamente as tarefas, ou, em geral,
quando desempenhar as suas tarefas de forma considerada insatisfatoria pelas autoridades

competentes, 0 mesmo pessoal serd substituido por auxiliares oficiais qualificados.



b)

B.

Além disso, as responsabilidades pela produgéo e a inspec¢do do estabelecimento devem
estar separadas e qualquer exploracdo que pretenda utilizar inspectores proprios deve dispor

de um certificado reconhecido a nivel internacional.

A autoridade competente do Estado-Membro decidira, em principio e numa base casuistica,
se permite ou ndo a aplicagdo do sistema acima descrito. Se o Estado-Membro determinar,
em principio, a aplicacdo desse sistema, deve informar a Comissao da sua decisdo e das
respectivas condi¢cdes. Num Estado-Membro em que seja aplicado o referido sistema, a
respectiva utilizagdo pelas empresas do sector alimentar ¢ facultativa. As empresas do sector
alimentar ndo serdo forgadas, pela autoridade competente, a introduzir o sistema referido.
Sempre que a autoridade competente ndo esteja certa de que a empresa do sector alimentar
cumpre 0s requisitos necessarios, o sistema ndo serd aplicado no mesmo estabelecimento.
Para proceder a esta avaliacdo, a autoridade competente efectuara um exame dos registos de
produgdo e inspecgdo, dos tipos de actividades realizadas no estabelecimento, do seu
cadastro, do nivel de especializagdo, da atitude profissional e do sentido de responsabilidade
relativamente a seguranga alimentar manifestados pelo pessoal e de outras informagdes

relevantes.

TAREFAS ESPECIFICAS DE COLHEITA DE AMOSTRAS E REALIZACAO DE
TESTES

O pessoal do matadouro que tenha recebido formagao especifica, sob a supervisdo do veterindrio

oficial, pode, sob a responsabilidade e a supervis@o deste, efectuar tarefas especificas de colheita de

amostras e realizagdo de testes relativamente a animais de todas as espécies.



CAPITULO IV: QUALIFICACOES PROFISSIONAIS

A.

VETERINARIOS OFICIAIS

1.

A autoridade competente s6 podera nomear veterinarios oficiais os veterinarios que

tenham realizado com €xito um teste que cumpra os requisitos do ponto 2.

2.

A autoridade competente devera tomar as disposigdes necessarias relativamente ao

teste. O teste destina-se a verificar os conhecimentos necessarios sobre as seguintes matérias,

em funcdo da experiéncia e das qualificagdes do veterinario:

a)

b)

Legislacdo nacional e comunitéaria sobre as medidas veterindrias relacionadas com a
saude publica, a seguranca dos alimentos, a saude € o bem-estar dos animais ¢ as

substancias farmacéuticas;

Principios da Politica Agricola Comum, medidas de mercado, restitui¢des a exportacao
e deteccdo de fraudes (incluindo o contexto mundial: OMC, SPS, Codex Alimentarius,

OIE);

Conhecimentos basicos em matéria de transformacao dos géneros alimenticios ¢ de

tecnologia alimentar;
Principios, conceitos e métodos das boas praticas de fabrico e de gestdo da qualidade;
Gestao da qualidade antes da colheita (boas praticas de cultivo);

Promocao e utilizacdo da higiene alimentar, seguranca dos alimentos (boas praticas de

higiene);



2

h)

3
k)

D

p)

q)

Principios, conceitos e métodos da andlise dos riscos;

Principios, conceitos e métodos do sistema HACCP, utilizacdo desse sistema durante

toda a cadeia de produgdo alimentar;

Prevencao e controlo dos riscos de origem alimentar para a saiide humana;

Dinamica das infec¢des e intoxicagdes na populagio;

Epidemiologia de diagnostico;

Sistemas de monitorizagdo e vigilancia;

Auditoria e avalia¢do regulamentar dos sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos;
Principios e aplicagdes ao diagnodstico dos métodos de ensaio modernos;

Tecnologias da informagdo e da comunicagéo associadas as medidas veterinarias

relacionadas com a saude publica;

Tratamento de dados e aplicacdes de bioestatistica;

Investigacao de focos de doencas de origem alimentar nos seres humanos;
Aspectos relevantes relativos as EET;

Bem-estar dos animais a nivel da produg¢ao, do transporte e do abate;



t) Questdes ambientais relacionadas com a producao de alimentos (incluindo gestdo de

residuos);
u)  Principio da precaucgao e interesses dos consumidores; e
v)  Principios de formagdo do pessoal que trabalha na cadeia de produgao.

Os candidatos podem adquirir os conhecimentos necessarios enquanto parte da sua formagao
de base em medicina veterindria ou mediante formacao recebida ou experiéncia profissional
adquirida depois de formados. A autoridade competente pode prever testes diferentes a fim de
atender aos antecedentes dos candidatos. No entanto, sempre que a autoridade competente se
tenha certificado de que um candidato adquiriu todos os conhecimentos exigidos como parte
de um diploma universitario ou através de actividades de formagao continua que tenham

conduzido a uma habilitacdo de pds-graduagdo, pode prescindir da exigéncia de um teste.

3. O veterinario deve ter aptiddo para a cooperagao multidisciplinar.

4.  Além disso, o veterinario oficial devera receber formagao pratica durante um periodo de
estagio de, pelo menos, 200 horas, antes de comecar a trabalhar independentemente. Durante
este periodo, o estagiario devera trabalhar sob a supervisdo dos veterinarios oficiais existentes
em matadouros, instalagdes de desmancha, postos de inspeccdo de carne fresca e exploragdes.
A formagao deve incidir, em particular, sobre a auditoria de sistemas de gestdo da seguranga

dos alimentos.



5. O veterinario oficial deverd manter-se actualizado e tomar conhecimento dos novos
desenvolvimentos através de actividades periodicas de formacao continua e da leitura de
bibliografia especializada. Sempre que possivel, o veterinario oficial deve seguir ac¢des de

formacao todos os anos.

6.  Os veterinarios ja nomeados veterinarios oficiais deverao possuir os conhecimentos
adequados acerca dos assuntos enumerados no ponto 2. Sempre que necessario, deverao
adquirir estes conhecimentos através de acgdes de formagao continua. A autoridade

competente deve tomar as disposi¢des apropriadas a este respeito.

7. Sem prejuizo dos pontos 1 a 6, os Estados-Membros podem estabelecer normas
excepcionais aplicaveis aos veterinarios oficiais que exercam as suas fungdes a tempo parcial

e sejam responsaveis pelos controlos efectuados nos pequenos estabelecimentos artesanais.

AUXILIARES OFICIAIS

1. A autoridade competente s6 podera nomear auxiliares oficiais as pessoas que tenham
recebido formacdo e realizado com €éxito um teste em conformidade com os requisitos que se

seguem.

2. A autoridade competente devera tomar as disposi¢des necessarias relativamente a tais

testes. SO poderdo apresentar-se a esses testes os candidatos que comprovem ter recebido:

a)  Pelo menos, 500 horas de formagdo teorica, e, pelo menos, 400 horas de formagéo

pratica sobre as areas abrangidas no ponto 5;



b)  Ter recebido a formagao suplementar necessaria para que os auxiliares oficiais possam

desempenhar as suas fun¢des com competéncia.

3. A formagdo pratica indicada na alinea a) do ponto 2 deve realizar-se em matadouros ¢
instalacdes de desmancha, sob a supervisdo de um veterinario oficial, e em exploracdes e

outros estabelecimentos pertinentes.

4. A formacdo e os testes devem referir-se principalmente a carne vermelha ou a carne de
aves de capoeira. Contudo, as pessoas que tenham recebido formagao para uma das duas
categorias e obtido um resultado positivo no teste necessitardo apenas de uma formagao
abreviada para poderem realizar o teste para a outra categoria. Sempre que oportuno, a

formagao e os testes deverdo abranger a caca selvagem, a caga de criacdo e os lagomorfos.

5. A formagdo para os auxiliares oficiais devera abranger as seguintes matérias, sendo os

respectivos conhecimentos confirmados através de testes:

a)  No que respeita as exploragdes:

i)  Parte teorica:

— conhecimento geral da industria agricola — organizacdo, métodos de
producao, comércio internacional, etc.;

— boas praticas de criagao;

- conhecimento basico das doengas, nomeadamente as zoondticas — virus,
bactérias, parasitas, etc.;

— monitorizagcdo das doengas, utilizacdo de medicamentos e vacinas, pesquisa
de residuos;

— inspecc¢do higio-sanitaria;

— bem-estar dos animais na exploracdo e durante o transporte;

— requisitos ambientais — nos edificios, nas explorac¢des e em geral;

— disposi¢des legislativas, regulamentares e administrativas aplicaveis;

—  preocupacgdes dos consumidores e controlo da qualidade.



Parte pratica:

—  visitas a diversos tipos de explora¢des que utilizem diferentes métodos de
criagdo;

— visitas a estabelecimentos de producao;

— observacdo da carga e descarga dos animais;

- demonstragoes laboratoriais;

- controlos veterinarios;

— documentagao.

b)  No que respeita aos matadouros e instalagdoes de desmancha:

Parte tedrica:

— conhecimento geral da industria da carne — organizagao, métodos de
producao, comércio internacional, e tecnologia do abate e da desmancha;

— conhecimentos basicos de higiene e boas praticas de higiene, nomeadamente
da higiene industrial, da higiene no abate, na desmancha e na armazenagem
e da higiene no trabalho;

— sistema HACCP e auditorias dos procedimentos baseados no sistema
HACCP;

— bem-estar dos animais na descarga apos o transporte € no matadouro;

— conhecimento basico da anatomia e da fisiologia dos animais abatidos;

- conhecimento basico da patologia dos animais abatidos;

— conhecimento basico da anatomia patologica dos animais abatidos;

— conhecimento de aspectos relevantes relativos as EET, a outras zoonoses
importantes e a agentes zoondticos;

— conhecimento dos métodos e processos de abate, inspec¢do, preparagao,
acondicionamento, embalagem e transporte de carne fresca;

— conhecimentos basicos de microbiologia;

- inspecgdo ante mortem;

— inspecc¢do para detecgdo de triquinose;

— inspecgdo post mortem;

- tarefas administrativas;

- conhecimento das disposicdes legislativas, regulamentares e administrativas
relevantes;

—  processo de amostragem;

— aspectos relativos a fraude.



ii)  Parte pratica:

— identificacdo dos animais;

- verificacdo da sua idade;

— inspec¢do e avaliacdo de animais abatidos;

—  inspec¢do post mortem num matadouro;

— inspecc¢do para detecgdo de triquinose;

— identificacdo de espécies animais por exame de partes caracteristicas do
animal;

— identificacdo, acompanhada de observacdes, de partes de animais abatidos
em que se tenham verificado alteragdes;

— controlo da higiene, incluindo a auditoria das boas praticas de higiene e dos
procedimentos baseados no sistema HACCP;

—  registo dos resultados da inspec¢ao ante mortem;

- colheita de amostras;

- rastreabilidade da carne;

- documentacao.

6.  Os auxiliares oficiais deverdo manter-se actualizados e tomar conhecimento dos novos
desenvolvimentos através de actividades periodicas de formacgao continua e da leitura de
bibliografia especializada. Sempre que possivel, o auxiliar oficial deve seguir ac¢des de

formacdo todos os anos.

7. Aspessoas ja nomeadas auxiliares oficiais deverdo possuir os conhecimentos adequados
acerca dos assuntos enumerados no ponto 5. Sempre que necessario, deverao adquirir estes
conhecimentos através de ac¢Oes de formagao continua. A autoridade competente deve tomar

as disposi¢des apropriadas a este respeito.

8. No entanto, sempre que os auxiliares oficiais efectuem apenas amostragens e analises
relacionadas com inspecgdes para deteccao de triquinose, a autoridade competente s6 precisa

de assegurar que recebam formagado adequada a essas tarefas.



SECCAO IV: REQUISITOS ESPECIFICOS

CAPITULO I: BOVINOS DOMESTICOS
A. BOVINOS COM MENOS DE SEIS SEMANAS

As carcacas e miudezas dos bovinos com menos de seis semanas de idade devem ser submetidas

aos seguintes processos de inspecc¢ao post mortem:

1.  inspeccdo visual da cabega e da garganta; incisao e exame dos ganglios linfaticos
retrofaringeos (Lnn. retropharyngiales); inspec¢ao da boca e das fauces; palpacao da lingua;

remocao das amigdalas;

2.  inspecg¢do visual dos pulmdes, da traqueia e do esofago; palpacao dos pulmdes; incisdo e
exame dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e
mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo dos pulmdes,
perpendicular aos eixos principais, no seu terco posterior; estas incisdes ndo sdo necessarias se 0s

pulmdes ndo forem destinados ao consumo humano;

3. inspecgdo visual do pericardio e do coracdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;

4.  inspeccdo visual do diafragma;



5.  inspecgdo visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);

palpagdo e, se necessario, incisao do figado e dos seus ganglios linfaticos;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); palpacdo e, se necessario, incisdo

dos ganglios linfaticos gastricos € mesentéricos;
7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8.  inspecgdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais (Lnn.

renales);
9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;

10. inspecc¢ao visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes. Em caso de davida, incisdo

da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial.
B. BOVINOS COM MAIS DE SEIS SEMANAS

As carcagas e miudezas dos bovinos com mais de seis semanas de idade devem ser submetidas aos

seguintes processos de inspeccao post mortem:



1.  inspeccdo visual da cabega e da garganta; incisao e exame dos ganglios linfaticos
submaxilares, retrofaringeos e parotideos (Lnn. retropharyngiales, mandibulares e parotidei),
exame dos masséteres externos, depois de feitas duas incisdes paralelas a mandibula, e dos
masséteres internos (musculos pterigdides internos), depois de feita uma incisao segundo um plano;
inspeccdo visual e palpagdo da lingua, depois de afastada de modo a permitir uma inspec¢do visual

pormenorizada da boca e das fauces; remocao das amigdalas;

2. inspeccdo da traqueia e do esofago; exame visual e palpagdo dos pulmdes; incisdo e exame
dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e mediastinales);
abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo dos pulmoes, perpendicular
aos eixos principais, no seu tergco posterior; estas incisdes nao sdo necessarias se os pulmoes ndo

forem destinados ao consumo humano;

3.  inspecgdo visual do pericardio e do coracdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;
4.  inspeccdo visual do diafragma;

5. inspecgdo visual e palpagdo do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn.
portales); incis@o da superficie gastrica do figado e na base do lobo caudado para exame dos canais

biliares;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); palpacdo e, se necessario, incisdo

dos ganglios linfaticos gastricos € mesentéricos;



7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8. inspecc¢do visual dos rins e, se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais

(Lnn. renales);
9.  inspecg¢do visual da pleura e do peritoneu;
10. inspecgdo visual dos 6rgdos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);

11. inspeccdo visual e, se necessario, palpacdo e incisao do ubere e dos seus ganglios linfaticos
(Lnn. supramammarii). Nas vacas, abertura de cada metade do tibere por meio de uma incisao longa
e profunda até aos seios lactiferos (sinus lactiferes) e incisdo dos ganglios linfaticos do ubere, salvo

se este ndo for destinado ao consumo humano.

CAPITULO II: OVINOS E CAPRINOS DOMESTICOS

As carcacas ¢ miudezas dos ovinos e caprinos devem ser submetidas aos seguintes processos de

inspeccdo post mortem:

1.  inspecc¢do visual da cabeca depois da esfola e, em caso de duvida, exame da garganta, da
boca, da lingua e dos ganglios linfaticos retrofaringeos e parotideos. Sem prejuizo das regras
sanitarias, estes exames ndo sao necessarios se a autoridade competente puder garantir que a cabeca,

incluindo a lingua e os miolos, ndo se destina ao consumo humano;



2. inspeccdo visual dos pulmdes, da traqueia e do eséfago; palpacao dos pulmdes e dos ganglios
linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e mediastinales); em caso de

davida, incisdo e exame destes 6rgaos e ganglios linfaticos;
3. inspeccdo visual do pericardio e do coracdo; em caso de duvida, incisdo e exame do coragdo;
4.  inspecc¢do visual do diafragma;

5.  inspecgao visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);
palpacao do figado e dos seus ganglios linfaticos; incisdo da superficie gastrica do figado para

exame dos canais biliares;

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e

mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales);
7.  inspecc¢do visual e, se necessario, palpacdo do bago;

8.  inspecgdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais (Lnn.

renales);

9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;



10. inspeccdo visual dos drgaos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);
11. inspecc¢do visual do ubere e dos seus ganglios linfaticos;

12. inspecc¢do visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens. Em caso

de duvida, incisdo da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial.

CAPITULO III: SOLIPEDES DOMESTICOS

As carcagas e miudezas dos solipedes devem ser submetidas aos seguintes processos de inspec¢ao

post mortem:

1.  inspecc¢do visual da cabeca e, depois de afastada a lingua, da garganta; palpagao e, se
necessario, incisao dos ganglios linfaticos submaxilares, retrofaringeos e parotideos (Lnn.
retropharyngiales, mandibulares e parotidei); inspecgdo visual e palpagdo da lingua, depois de
afastada de modo a permitir um exame visual pormenorizado da boca e das fauces; remogao das

amigdalas;

2. inspeccdo visual dos pulmdes, da traqueia e do esdfago; palpacao dos pulmdes; palpagao e, se
necessario, incisao dos ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes,
eparteriales e mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisdo
dos pulmdes, perpendicular aos eixos principais, no seu ter¢o posterior; no entanto, estas incisoes

ndo sdo necessarias se os pulmdes ndo forem destinados a0 consumo humano;

3. inspeccdo visual do pericardio e do coragdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a abrir

os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;



4.  inspeccdo visual do diafragma;

5. inspeccdo visual, palpagdo e, se necessario, incisdo do figado e dos ganglios linfaticos

hepaticos e pancreaticos (Lnn. portales);

6.  inspecg¢do visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos gastricos e
mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales e caudales); se necessario, incisdo dos ganglios

linfaticos gastricos € mesentéricos;
7.  inspecgdo visual e, se necessario, palpacao do bago;

8. inspecgdo visual e palpagdo dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos

renais (Lnn. renales);
9.  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;

10. inspecgdo visual dos 6rgaos genitais dos garanhdes (excepto do pénis, se ja tiver sido

removido) e das €guas;

11. inspeccdo visual do Ubere e dos seus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii) e, se

necessario, incisao dos ganglios linfaticos supramamarios;

12. inspecc¢ao visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens. Em caso

de duvida, incisdo da zona umbilical e abertura das articulagdes; exame do liquido sinovial;



13. pesquisa de melanose e de melanomas em todos os cavalos de pelagem cinzenta ou branca
através do exame dos musculos e dos ganglios linfaticos (Lnn. subrhomboidei) das espaduas por
debaixo da cartilagem escapular, depois de solta a insercdo de uma das espaduas; exposicdo e

exame dos rins depois de feita uma incisdo em toda a sua extensao.

CAPITULO IV: SUINOS DOMESTICOS

A. INSPECCAO ANTE MORTEM

1. A autoridade competente pode decidir que os suinos destinados a abate devem ser
sujeitos a inspecgdo ante mortem na exploragdo de proveniéncia. Nesse caso, o abate de uma

remessa de suinos de uma exploragdo s6 pode ser autorizado se:

a)  as aves forem acompanhadas pelo certificado sanitario previsto na Parte A do

Capitulo X; e
b) tiverem sido satisfeitos os requisitos estabelecidos nos pontos 2 a 5.
2. A inspeccao ante mortem na exploracdo de proveniéncia deve incluir:

a) o controlo dos registos ou da documentacdo da exploracdo, incluindo as informagdes

sobre a cadeia alimentar;
b) o exame dos suinos para determinar se:

1) sofrem de uma doenca ou afecc¢do transmissivel aos animais ou aos seres humanos
através da manipulagdo ou do consumo da sua carne, ou tém um comportamento
individual ou colectivo que indique a possibilidade de ocorréncia de uma doenca

dessa natureza;



ii)  apresentam perturbagdes gerais do comportamento ou sinais de doencas

susceptiveis de tornarem a carne impropria para consumo humano;

iii)  existem provas ou razdes para suspeitar que possam conter residuos quimicos com
teores superiores aos estabelecidos na legislagdo comunitaria, ou residuos de

substancias proibidas.

3. A inspecgdo ante mortem na exploracao deve ser realizada pelo veterinario oficial ou
por um veterinario aprovado. Os suinos serdo enviados directamente para abate e ndo serdo

misturados com outros suinos.
4. A inspec¢do ante mortem no matadouro so tem de abranger:
a) um controlo da identificacdo dos animais; ¢

b) um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos
animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afec¢ao que possa prejudicar a satde

humana ou animal. Este exame pode ser realizado por um auxiliar oficial.

5. Se os suinos ndo forem abatidos nos trés dias seguintes a emissao do certificado

sanitario previsto na alinea a) do ponto 1:

a)  senao tiverem saido da exploragdo de proveniéncia com destino ao matadouro, devem

ser reexaminados, devendo ser emitido um novo certificado sanitario;

b)  caso ja se encontrem a caminho do matadouro, o abate pode ser autorizado depois de
determinada a razdo do atraso, desde que os animais sejam sujeitos a mais uma

inspec¢do veterindria ante mortem.



INSPECCAO POST MORTEM

1.

As carcagas e miudezas dos suinos, que ndo os mencionados no ponto 2, devem ser

submetidas aos seguintes procedimentos de inspec¢do post mortem:

a)

b)

inspecgdo visual da cabega e da garganta; incisdo e exame dos ganglios linfaticos

submaxilares (Lnn. mandibulares); inspecgdo visual da boca, das fauces e da lingua;

inspeccao visual dos pulmoes, da traqueia e do eso6fago; palpacdo dos pulmdes e dos
ganglios linfaticos bronquicos e mediastinicos (Lnn. bifucationes, eparteriales e
mediastinales); abertura longitudinal da traqueia e dos bronquios principais e incisao
dos pulmdes, perpendicular aos eixos principais, no seu terco posterior; estas incisdes

ndo sdo necessarias se os pulmdes ndo forem destinados ao consumo humano;

inspecc¢do visual do pericardio e do coragdo, com incisdo longitudinal deste, de modo a

abrir os ventriculos e a atravessar o septo interventricular;
inspecg¢ao visual do diafragma;

inspecg¢do visual do figado e dos ganglios linfaticos hepaticos e pancreaticos (Lnn.

portales); palpagdo do figado e dos seus ganglios linfaticos;

inspecgdo visual do tracto gastrointestinal, do mesentério e dos ganglios linfaticos
gastricos e mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales ¢ caudales); palpagao e,

se necessario, incisdo dos ganglios linfaticos géstricos e mesentéricos;



g) inspecc¢do visual e, se necessario, palpacao do bago;

h)  inspeccdo visual dos rins; se necessario, incisdo dos rins e dos ganglios linfaticos renais

(Lnn. renales);
i)  inspecgdo visual da pleura e do peritoneu;
j)  inspecc¢do visual dos 6rgdos genitais (excepto do pénis, se ja tiver sido removido);

k)  inspeccdo visual do ubere e dos seus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii); incisao

dos ganglios linfaticos supramamarios das porcas;

1)  inspecg¢do visual e palpacdo da zona umbilical e das articulagdes nos animais jovens; em

caso de duavida, incisdo da zona umbilical ¢ abertura das articulagdes.

2. A autoridade competente pode decidir, com base nos dados epidemioldgicos ou outros
dados relativos a exploragdo, que, em todos ou alguns dos casos referidos no ponto 1, os
suinos de engorda alojados em condigoes de habitagdo controladas em sistemas de produgao

integrados desde o desmame, s6 terdo de ser submetidos a uma inspeccao visual.



CAPITULO V: AVES DE CAPOEIRA

A.

Inspeccao ante mortem

1. A autoridade competente pode decidir que as aves de capoeira destinadas a abate devem
ser sujeitas a inspec¢do ante mortem na exploragdo de proveniéncia. Nesse caso, o abate de

um bando de aves de uma exploragdo s6 pode ser autorizado se:

a)  As aves forem acompanhadas pelo certificado sanitario previsto na Parte A do

Capitulo X; e
b)  Tiverem sido satisfeitos os requisitos estabelecidos nos pontos 2 a 5.
2. A inspecc¢do ante mortem na exploragdo de proveniéncia deve incluir:

a) O controlo dos registos ou da documentagdo da exploragdo, incluindo as informacgdes

sobre a cadeia alimentar;
b) Uma inspeccao do bando, para determinar se as aves:

1) sofrem de uma doenca ou afeccdo transmissivel aos animais ou aos seres humanos
através da manipulacdo ou do consumo da sua carne, ou tém um comportamento

que indique a possibilidade de ocorréncia de uma doenga dessa natureza;

ii)  apresentam perturbagdes gerais do comportamento ou sinais de doengas

susceptiveis de tornarem a carne impropria para consumo humano; ou



3.

i) mostram sinais de poderem conter residuos quimicos em teores superiores aos

estabelecidos na legislacdo comunitaria, ou residuos de substancias proibidas.

A inspecgdo ante mortem na exploragdo deve ser realizada pelo veterinario oficial ou

por um veterinario aprovado.

4.

b)

5.

A inspecgdo ante mortem no matadouro s6 tem de abranger:
Um controlo da identifica¢do dos animais; ¢

Um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos
animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afeccdo que possa prejudicar a saude

humana ou animal. Este exame pode ser realizado por um auxiliar oficial.

Se as aves ndo forem abatidas nos trés dias seguintes a emissao do certificado sanitario

previsto na alinea a) do ponto 1:

a)

b)

6.

Se o bando nao tiver saido da exploracdo de proveniéncia com destino ao matadouro,

deve ser reexaminado, devendo ser emitido um novo certificado sanitario;

Caso o bando ja esteja a caminho ou ja se encontre no matadouro, o abate pode ser
autorizado depois de determinada a razdo do atraso, desde que as aves sejam

reexaminadas.

No caso de ndo ser realizada uma inspeccao ante mortem na exploracgdo, o veterinario

oficial deve efectuar uma inspec¢do do bando no matadouro.



7. Seas aves mostrarem sintomas clinicos de doenga, ndo poderdo ser abatidas para
consumo humano. Contudo, o abate destas aves na cadeia de abate podera ter lugar, no final
do processo normal de abate, se forem tomadas precaugdes para evitar o risco de propagacao
de organismos patogénicos e para assegurar a limpeza e a desinfec¢do das instalagdes

imediatamente apds o abate.

8.  No caso das aves de capoeira criadas para produgao de "foie gras" e das aves de
capoeira de evisceracao diferida abatidas na exploragao de proveniéncia, deve ser realizada
uma inspec¢do ante mortem em conformidade com os pontos 2 e 3. As carcacas ndo
evisceradas devem ser acompanhadas até ao matadouro ou as instalagdes de desmancha por

um certificado conforme com o modelo estipulado na Parte C.
Inspecgdo post mortem

1.  Todas as aves devem ser sujeitas a inspeccao post mortem nos termos das Secgdo I e III.

Além disso, o veterinario oficial deve efectuar pessoalmente as seguintes verificagdes:

a)  Inspeccdo diaria das visceras e das cavidades corporais de uma amostra representativa

de aves;

b) Inspecgdo pormenorizada de uma amostra aleatodria, efectuada em cada lote de aves da
mesma origem, de partes de aves ou de aves inteiras declaradas improprias para

consumo humano na sequéncia da inspec¢do post mortem; e

¢)  Outros exames necessarios quando houver razdes para suspeitar que a carne dessas aves

pode ser impropria para consumo humano.

2. No caso das aves de capoeira criadas para producdo de "foie gras" e das aves de
capoeira de evisceracao diferida abatidas na explorag¢ao de proveniéncia, a inspec¢do post
mortem deve incluir uma verificacdo do certificado que acompanha as carcacgas. Quando essas
carcagas sao directamente transportadas da exploragdo para uma instalagcdo de desmancha, a

inspeccao post mortem deve ser efectuada nesta ultima instalagao.



C. Modelo de certificado sanitario

CERTIFICADO SANITARIO

de aves de capoeira destinadas a produgdo de "foie gras" e das aves de capoeira de evisceragdo
diferida abatidas na exploragdo de proveniéncia

SETVIGO COMPEIEINLE: ..c..eiuieiieiiiiieitete ettt ettt ettt ettt ettt et sbe et e bt et e s bt e st e bt eatesaesbeesbeestesbeeneenbesanens
N 0.

1. Identificagdo das carcagas ndo evisceradas
Espécie: .....
Numero: ....

2. Proveniéncia das carcacas nao evisceradas
2 16 13 (LT G F TS5 q 0] (o) o T 1SS

3. Destino das carcacas nao evisceradas
As carcacas ndo evisceradas serdo transportadas para a seguinte instalagdo de desmancha:.................

4, Declaragao
O abaixo assinado declara que:
- as carcagas ndo evisceradas acima identificadas sdo de aves que foram examinadas antes
do abate na exploracdo acima referida as (hora) .................... de (data) .................. e
foram consideradas saudaveis.
- os registos e a documentacdo relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibi¢cdo do abate destas aves.

FRITO €M1 oottt ettt e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e —tt e e e e e e e e e ——taeeee e e e aaaaaaees ,
(Local)

ALAT ..ot et e e et e e e et e e —e e et e e tae et aeeeteeeatbaeeeteeentteeeetteeereeenareeeares
(Data)

Carimbo

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)



CAPITULO VI: LAGOMORFOS DE CRIACAO

Sao aplicaveis as disposigdes relativas as aves de capoeira.

CAPITULO VII: CACA DE CRIACAO

A.

Inspecgdo ante mortem

1. A inspecgdo ante mortem pode ser realizada na exploracdo de proveni€ncia sempre que
sejam cumpridos os requisitos da Seccdo III do Anexo III do Regulamento (CE) n.° .../2004 .

Nesse caso, ¢ efectuada pelo veterinario oficial ou por um veterinario aprovado.

2. A inspecc¢do ante mortem efectuada na exploragdo deve incluir verificagdes dos registos
ou da documentacao existentes na exploracdo, incluindo as informagdes relativas a cadeia

alimentar.

3. Quando a inspeccao ante mortem tiver lugar ndo mais de trés dias antes da chegada dos
animais a0 matadouro e estes forem entregues vivos, a inspeccdo ante mortem no matadouro

apenas tem de abranger:
a)  Um controlo da identificagdo dos animais; ¢
b)  Um exame visual para determinar se foram cumpridas as regras de bem-estar dos

animais e se estdo presentes sintomas de qualquer afec¢do que possa prejudicar a saude

humana ou animal.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



4. Os animais vivos inspeccionados na exploracdo devem ser acompanhados de um
certificado elaborado em conformidade com o modelo da Parte A do Capitulo X. Os animais
vivos inspeccionados e abatidos na exploragdo devem ser acompanhados de um certificado

elaborado em conformidade com o modelo da Parte B do Capitulo X.

Inspeccdo post mortem

1. A inspeccdo deve incluir a palpagdo e, quando considerada necessaria, a incisdo das
partes do animal que apresentem alteracdes ou consideradas suspeitas por qualquer outro

motivo.

2. Os processos de inspeccao post mortem descritos para os bovinos, os ovinos, 0s suinos
domésticos e as aves de capoeira sdo aplicaveis as espécies correspondentes de caca de

criagdo.

3. Quando os animais tiverem sido abatidos na explorag@o, o veterinario oficial do

matadouro deve verificar o certificado que os acompanha.

CAPITULO VIII: CACA SELVAGEM

A.

Inspeccdo post mortem

1. A caca selvagem deve ser inspeccionada assim que possivel apds a sua chegada a

instalagdo de tratamento de caga.

2. O veterinario oficial deve ter em conta a declaragdo ou informacao apresentada pela

pessoa formada envolvida na caga do animal, nos termos do Regulamento (CE) n.° .../2004 ~.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



3. Durante a inspecgdo post mortem, o veterinario oficial deve efectuar:

a)  Um exame visual da carcaga, das suas cavidades e, se for caso disso, dos 6rgdos com

vista a:

i)  deteccdo de quaisquer anomalias ndo resultantes do processo de caca. Para o
efeito, o diagndstico pode ser baseado em quaisquer informagdes fornecidas pela

pessoa formada sobre o comportamento do animal antes de ser abatido,

il)  confirmacdo de que a morte do animal se deveu ao facto de ter sido cacado e ndo a

outras razoes.

Se ndo for possivel efectuar uma avaliacdo apenas com base no exame visual, deve ser

realizada num laboratorio uma inspecc¢ao mais aprofundada;

b) A pesquisa de anomalias organolépticas;

¢) A palpagdo dos orgdos, sempre que apropriado;

d)  Se existir uma forte razao para suspeitar da presenca de residuos ou contaminantes, uma
analise por amostragem de residuos nao resultantes do processo de caga, incluindo
contaminantes ambientais. Sempre que, com base nessas suspeitas, seja efectuada uma
inspec¢do mais aprofundada, o veterinario deve aguardar a sua conclusdo antes de
proceder a avaliacdo de toda a caca abatida na cagada, ou das partes dessa caca suspeitas

de apresentarem as mesmas anomalias;



A pesquisa de caracteristicas indicativas de que a carne apresenta um risco sanitario,

nomeadamente:

iii)

vi)

vii)

viii)

comportamento anormal ou alteracdo do estado geral do animal vivo assinalados

pelo cagador;

presenca generalizada de tumores ou abcessos em diversos 0rgdos internos ou

musculos;

artrite, orquite, alteragdes patologicas do figado ou do bago, inflamacdo dos

intestinos ou da regido umbilical;

presenca de corpos estranhos nao resultantes do processo de caga, nas cavidades
corporais, no estdmago, nos intestinos ou na urina, nos casos em que a pleura ou o
peritoneu apresentem descoloragdo (quando estiverem presentes as visceras em
causa);

presenca de parasitas;

formagdo de quantidades importantes de gases no tracto gastrointestinal, com

descoloragdo dos 6rgaos internos (quando estas visceras estiverem presentes);

anomalias importantes na cor, consisténcia ou odor dos tecidos musculares ou dos

orgaos;

fracturas abertas antigas;

emaciagdo e/ou edema geral ou localizado;



x)  aderéncias pleurais ou peritoneais recentes; e

xi) outras alteragdes importantes e evidentes, como a putrefac¢ao.

4. Se o veterinario oficial o exigir, a coluna vertebral e a cabeca devem ser seccionadas

longitudinalmente.

5. No caso da caca miuda selvagem ndo eviscerada imediatamente apos o abate, o
veterinario oficial deve efectuar uma inspecgdo post mortem numa amostra representativa de
animais da mesma proveniéncia. Se a inspec¢ao revelar uma doencga transmissivel ao homem
ou qualquer das caracteristicas descritas na alinea e) do ponto 3, o veterinario oficial deve
efectuar mais exames em todo o lote para determinar se este deve ser declarado improprio

para consumo humano ou se cada carcaga deve ser inspeccionada individualmente.

6. Em caso de duvida, o veterinario oficial pode praticar, nas partes apropriadas dos
animais, quaisquer outros cortes € inspecgdes necessarios para efectuar um diagnostico

definitivo.

B. Decisdes na sequéncia dos controlos

Além dos casos constantes do Capitulo V da Seccdo Il, a carne que, durante a inspeccdo post

mortem, apresente qualquer das caracteristicas enumeradas na alinea e) do ponto 3 da Parte A sera

declarada impropria para consumo humano.



CAPITULO IX: RISCOS ESPECIFICOS

A.  Encefalopatias espongiformes transmissiveis

Os controlos oficiais efectuados em relagdo as EET devem ter em conta os requisitos do

Regulamento (CE) n.° 999/2001 e a restante legislacdo comunitaria pertinente.

B. Cisticercose

1. Osprocessos de inspecgdo post mortem descritos nos Capitulos I e IV constituem os
requisitos minimos para a detec¢do de cisticercose nos bovinos com mais de seis semanas de
idade e nos suinos. Além disso, podem ser utilizados testes serologicos especificos. No caso
dos bovinos com mais de seis semanas de idade, ndo € obrigatoria a incisdo dos masséteres
aquando da inspeccao post mortem sempre que for utilizado um teste serolégico. O mesmo se
aplica quando os bovinos com mais de seis semanas de idade foram criados numa exploragao

oficialmente certificada indemne de cisticercose.

2. A carne infectada com cisticercose deve ser declarada imprépria para consumo humano.
Contudo, quando o animal ndo se encontra generalizadamente infectado com cisticercose, as
partes nao infectadas podem ser declaradas proprias para consumo humano apos terem sido

submetidas a um tratamento pelo frio.

C. Triquinose

1. As carcagas de suinos (domésticos, caca de criagdo e caca selvagem), de solipedes ¢
outras espécies susceptiveis de contrair triquinose devem ser examinados relativamente a essa
doenca nos termos da legislagdo comunitaria aplicavel, salvo disposto em contrario por essa

legislagao.



2. A carne de animais infectados com triquinose deve ser declarada imprépria para

consumo humano.

Mormo

1. Se for caso disso, os solipedes devem ser examinados para deteccdo do mormo. No caso
dos solipedes, a pesquisa do mormo deve incluir um exame cuidadoso das mucosas da
traqueia, da laringe, das cavidades nasais e dos seios nasais e suas ramificacdes, apos corte da

cabega segundo o plano médio e excisdo do septo nasal.

2. A carne de cavalos em que tenha sido diagnosticado o0 mormo deve ser declarada

impropria para consumo humano.

Tuberculose

1. Quando os animais tiverem reagido positiva ou inconclusivamente a tuberculina, ou
houver outros motivos para suspeitar infec¢ao, devem ser abatidos separadamente dos outros
animais, tomando-se precau¢des no sentido de evitar o risco de contaminagao de outras

carcagas, da cadeia de abate e do pessoal presente no matadouro.

2. Toda a carne de animais cuja inspeccdo post mortem tenha revelado lesdes tuberculosas
localizadas em varios 6rgaos ou em varias partes da carcaga deve ser declarada impropria para
consumo humano. Todavia, sempre que se encontre uma lesao tuberculosa nos ganglios
linfaticos de um tinico 6rgdo ou parte de carcaga, s6 o 6rgdo atingido ou a parte de carcaca
atingida e os respectivos ganglios linfaticos serdo declarados improprios para consumo

humano.



F. Brucelose

1. Quando os animais tiverem reagido positiva ou inconclusivamente a um ensaio a
brucelose, ou houver outros motivos para suspeitar infec¢do, devem ser abatidos
separadamente dos outros animais, tomando-se precaucdes no sentido de evitar o risco de

contaminacdo de outras carcacas, da cadeia de abate e do pessoal presente no matadouro.

2. A carne de animais cuja inspec¢ao post mortem tenha revelado lesdes que indiquem
infec¢@o com brucelose deve ser declarada impropria para consumo humano. No caso de
animais que tenham apresentado uma reac¢ao positiva ou inconclusiva na sequéncia de uma
analise para detecgao de brucelose, o ubere, o tracto genital e o sangue devem ser declarados

improprios para consumo humano, mesmo que tais lesdes ndo sejam detectadas.

CAPITULO X: MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO

A.  MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA ANIMAIS VIVOS

CERTIFICADO SANITARIO
para os animais vivos transportados da explorag¢do para o matadouro

SEIVICO COMPELEIILE: ... eeeutieiiieeeie et ettt et et et et e et e et e s teesateeateenseesseesmseenseeaseesstesnseanseesseeenseenseenseennes
N ettt e b et et h e et h e bt h et e bt et e h et h et ea e e bttt aeeae s aeenee

1. Identificacdo dos animais

Ry 1< (<SSP
INUMETO A€ ANIIMIAIS: ..vieeviieeiieeitteeeiteeeeteeeeteeeiteeeetteeeeteeeereeessseeeseeessseseasseseseeeesseeansseeasesensesessresensseens
Marca de 1dentifICAGAO: .. ...cviiiiuiiiiiie ettt ettt et e et e et e e e eve e e taeeeabeeetbeeetbeeeareeeaareeeraeen

2. Proveniéncia dos animais

3. Destino dos animais
Os animais serdo transportados para o seguinte Mmatadouro: .........ccceecueerieriieereeceeeere e



5. Declaragao

O abaixo assinado declara que:

- os animais acima identificados foram examinadas antes do abate na exploracdo acima
referida as (hora) ......ccccccee.. de (data) ......cccceverierinnnnnns e foram considerados
saudaveis.

- os registos e a documentacdo relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibicdo do seu abate.

FRITO €M1 oottt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e e e e —tt et e e e e e e e ——teeeae e e e e aaaaaees ,
(Local)

o - v PRSPPIt
(Data)

Carimbo

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)

* facultativo

B. MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA ANIMAIS ABATIDOS NA

EXPLORACAO
CERTIFICADO SANITARIO
para animais abatidos na exploragdo
SEIVICO COMPELEIILE: ... eeeuiieiieeie et ettt ie et et et et e et e et e s aeesateeaseeseesseesaseenseesseesseesnseanseesseeenseeseenseennns
N ettt ettt ettt ettt e e u et e a et et e e bt e e at e et e e b teeat e et e e bt e et e et e e ehteeateenteeate e bt e eneeenteenreeneas
1. Identificagdo dos animais
Ry 1< (< PSSP
NUMETO A€ ANIMAIS: ...veeuvieieieeiieiieeie et ereeeteete et esteeseteeseeseessteasseesseesseeasseenseeseesssesnseenssesnsesnsessesnses
Marca de 1dentifICAGAD: .. ..cuiiiiiiiiiiie ettt ettt e et e et e e etee e tbe e eabeeeetbeeetaeeeabeeeeareeeeraeens
2. Proveniéncia dos animais
Endereco da exploragao de ProVENIENCIAL........cccvieriierieeieeieesieete et eteeeeteereeteesaeeseseeseesseessseesseessaens



3.

Destino dos animais

Os animais serdo transportados para 0 seguinte MatadoUrO: ..........cc.eecveereerieeereeriiereesie e e eeeeeeee e

5.

pelo seguinte meio de transporte:...

Outras informagoes uteis

Declaracao

O abaixo assinado declara que:

Carimbo

os animais acima identificados foram examinadas antes do abate na exploracdo acima

referida as (hora) .................... de (data) .....cccceovreriennenen. e foram considerados
saudaveis.
foram abatidos na exploragdo as (hora) ............... de (data) ............ , tendo o abate e a

sangria sido efectuados correctamente;
os registos ¢ a documentacgao relativos a estes animais estdo em conformidade com os
requisitos legais, ndo havendo causa para proibicdo do seu abate.

(Assinatura do veterinario oficial ou do veterinario aprovado)

* facultativo




ANEXO IT

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

CAPITULO I: AMBITO DE APLICACAO

O presente anexo aplica-se aos moluscos bivalves vivos e, por analogia, aos equinodermes,

tunicados e gastropodes marinhos vivos.

CAPITULOII: CONTROLOS OFICIAIS RELATIVOS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS
PROVENIENTES DE ZONAS DE PRODUCAO CLASSIFICADAS

A. CLASSIFICACAO DAS ZONAS DE PRODUCAO E DE AFINACAO

1. A autoridade competente deve fixar a localizacao e os limites das zonas de produgéo e
de afinag@o por ela classificadas. Pode, se adequado, fazé-lo em cooperacdo com o operador

da empresa do sector alimentar.

2. A autoridade competente deve classificar as zonas de produ¢ao em que autoriza a
colheita de moluscos bivalves vivos em trés categorias diferentes em funcao do nivel de
contaminacdo fecal. Pode, se adequado, fazé-lo em cooperacdo com o operador da empresa do

sector alimentar.

3. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe A as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos para consumo humano directo. Os moluscos
bivalves vivos provenientes dessas zonas devem cumprir as regras sanitarias aplicaveis aos
moluscos bivalves vivos fixadas no Capitulo V da Seccao VII do Anexo III do

Regulamento (CE) n.° .../2004 "

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



4. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe B as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos, mas s6 podem ser colocados no mercado para
consumo humano apoés tratamento num centro de depuracdo ou ap6s afina¢do, de modo a
cumprir as regras sanitarias referidas no ponto 3. Os moluscos bivalves vivos provenientes
dessas zonas ndo devem exceder os limites, baseados num teste do Numero Mais Provavel
(NMP) de 5 tubos e 3 dilui¢des, de 4 600 E. coli por 100 gramas de carne e liquido

intravalvar.

5. A autoridade competente pode classificar como pertencendo a Classe C as zonas onde
os moluscos bivalves vivos podem ser colhidos, mas s6 podem ser colocados no mercado para
consumo humano apds afinagdo durante um longo periodo, de modo a cumprir as regras
sanitarias referidas no ponto 3. Os moluscos bivalves vivos provenientes dessas zonas nao
devem exceder o limite, baseado num teste do Numero Mais Provavel (NMP) de 5 tubos e 3

diluigdes, de 46 000 E. coli por 100 gramas de carne e liquido intravalvar.

6.  Seaautoridade competente decidir em principio classificar uma zona de producdo ou de

afinacdo, deve:

a)  Efectuar um inventario das fontes de poluicao de origem humana ou animal que possam

constituir uma fonte de contaminagao para a zona de produgao;

b)  Examinar as quantidades de poluentes organicos langadas nessa zona durante os
diferentes periodos do ano, em fungdo das varia¢des sazonais das populagdes humana e

animal na bacia hidrografica, das precipita¢des, do tratamento das dguas residuais, etc.;

¢) Determinar as caracteristicas da circulagdo de poluentes com base no regime de

correntes, na batimetria e no ciclo das marés na zona de produgao; e



d)

Estabelecer um programa de amostragem de moluscos bivalves vivos na zona de
produgdo com base no exame dos dados obtidos e com um numero de amostras, uma
distribuicdo geografica dos pontos de colheita de amostras e uma frequéncia de
amostragem que assegurem que os resultados da analise sejam tao representativos

quanto possivel para a zona em questdo.

MONITORIZACAO DAS ZONAS DE PRODUCAO E DE AFINACAO CLASSIFICADAS

1.

As zonas de producdo e de afinacdo classificadas devem ser periodicamente vigiadas a

fim de verificar:

a)

b)

d)

Que ndo se observam abusos quanto a origem, proveniéncia e destino dos moluscos

bivalves vivos;

A qualidade microbiologica dos moluscos bivalves vivos em relacdo com as zonas de

producdo e de afinagao;

A presenca de plancton produtor de toxinas nas aguas de producao e de afinacdo e de

biotoxinas nos moluscos bivalves vivos; e

A presenca de contaminantes quimicos nos moluscos bivalves vivos.



2. Paraaplicacdo das alineas b), ¢) e d) do ponto 1, devem ser estabelecidos planos de
amostragem que prevejam a realizacdo desses controlos a intervalos regulares ou caso a caso,
se a colheita dos moluscos nao for efectuada com uma periodicidade regular. A distribuicdo
geografica dos pontos de colheita de amostras e a frequéncia de amostragem devem assegurar

que os resultados da analise sejam t3o representativos quanto possivel para a zona em questao.

3. Os planos de amostragem para o controlo da qualidade microbioldgica dos moluscos

bivalves vivos devem ter em especial atengao:
a)  As variagdes provaveis da contaminacao fecal, e
b)  Os parametros constantes do ponto 6 da Parte A.

4. Os planos de amostragem para o controlo da presenga de plancton produtor de toxinas
nas aguas de produgdo e de afinagdo e de biotoxinas nos moluscos bivalves vivos devem ter
em especial atencdo as eventuais variagdes da presenca de plancton contendo biotoxinas

marinhas. A amostragem deve compreender:

a)  Amostragem periddica destinada a detectar alteracdes na composicao do plancton com
toxinas e na sua distribui¢do geografica. Se os resultados sugerirem uma acumulac¢do de

toxinas na carne dos moluscos deve proceder-se a uma amostragem intensiva;

b)  Testes periodicos de toxicidade nos moluscos da zona afectada mais susceptiveis de

contaminagao.



5. A frequéncia de amostragem com vista a analise para deteccdo de toxinas nos moluscos
deve ter, regra geral, uma periodicidade semanal, durante os periodos em que ¢ permitida a
colheita. Esta frequéncia pode ser reduzida em zonas especificas, ou em relagdo a
determinados tipos de moluscos, se uma avaliacdo de riscos sobre a ocorréncia de toxinas ou
fitoplancton sugerir um risco muito baixo de episodios toxicos. Devera ser aumentada se essa
avaliacdo sugerir que a amostragem semanal ndo ¢ suficiente. A avaliacdo de riscos deve ser
revista periodicamente, para avaliar o risco de ocorréncia de toxinas nos moluscos bivalves

vivos provenientes dessas zonas.

6.  Sempre que se conhecam as taxas de acumula¢do de toxinas para um determinado grupo
de espécies em crescimento na mesma zona, a espécie com a taxa mais elevada deve ser
utilizada enquanto espécie indicadora, o que permitira a exploragdo de todas as espécies
incluidas no grupo, se os teores de toxinas na espécie indicadora estiverem abaixo dos
valores-limite regulamentares. Sempre que os teores de toxinas na espécie indicadora se
situem acima dos valores-limite regulamentares, a colheita das demais espécies so sera
permitida se outras analises efectuadas sobre essas mesmas espécies revelarem teores de

toxinas abaixo dos valores-limite.

7.  Relativamente a vigilancia do plancton, as amostras devem ser representativas da coluna
de agua e fornecer informagdes sobre a presenca de espécies toxicas, assim como sobre as
tendéncias a nivel das populagdes. Se forem detectadas quaisquer alteragdes a nivel das
populagdes toxicas, que possam conduzir a uma acumulagdo de toxinas, a frequéncia de
amostragem dos moluscos devera ser aumentada ou deverao ser estabelecidas medidas
cautelares de encerramento das zonas suspeitas, até estarem disponiveis os resultados das

analises para deteccdo de toxinas.

8. Os planos de amostragem para controlar a presenca de contaminantes quimicos devem
permitir a deteccdo de qualquer ultrapassagem dos teores estabelecidos no Regulamento (CE)

n.° 466/2001 *.

! JO L 77 de 16.3.2001, p. 1. Regulamento com a ultima redac¢do que lhe foi dada pelo

Regulamento (CE) n.° 655/2004 (JO L 104 de 8.4.2004, p. 48).



DECISOES NA SEQUENCIA DA MONITORIZACAO

1.  Sempre que os resultados da amostragem demonstrem terem sido desrespeitadas as
regras sanitarias aplicaveis aos moluscos, ou poder haver qualquer outro perigo para a saude
humana, a autoridade competente deve encerrar a zona de produgdo em causa, impedindo a
colheita de moluscos bivalves vivos. Contudo, a autoridade competente pode reclassificar
uma zona de producdo como sendo da Classe B ou da Classe C, se satisfizer os critérios

pertinentes estabelecidos na parte A e ndo apresentar outros riscos para a saide humana.

2. A autoridade competente s6 pode reabrir uma zona de producdo encerrada quando as
regras sanitarias aplicaveis aos moluscos estiverem novamente em conformidade com a
legislagdo comunitaria. Se a autoridade competente encerrar uma zona de producdo devido a
presenca de plancton ou a teores excessivos de toxinas nos moluscos, serdo necessarios pelo
menos dois resultados consecutivos abaixo do valor-limite regulamentar separados pelo
menos por 48 horas, para que a mesma zona possa ser reaberta. Ao tomar essa decisao, a
autoridade competente pode tomar em conta as informagdes sobre as tendéncias do
fitoplancton. Quando houver dados so6lidos relativos a dinamica da toxicidade para uma
determinada zona, e desde que existam dados recentes que indiquem tendéncias decrescentes
da toxicidade, a autoridade competente pode decidir reabrir a zona com resultados abaixo do

valor-limite regulamentar obtidos numa s6 amostragem.



REQUISITOS ADICIONAIS DE MONITORIZACAO

1. A autoridade competente deve vigiar as zonas de producdo classificadas em que proibiu
a colheita de moluscos bivalves ou a sujeitou a condi¢des especiais, de modo a assegurar que

ndo sejam colocados no mercado produtos prejudiciais para a saide humana.

2. Além da vigilancia das zonas de producdo e de estabulacdo a que se refere o ponto 1 da
Parte B, deve ser estabelecido um sistema de controlo que inclua testes laboratoriais a fim de
verificar o cumprimento pelos operadores de empresas do sector alimentar dos requisitos a
que deve obedecer o produto final em todas as fases da produgao, transformacao e
distribuicdo, nomeadamente para confirmar que o teor de biotoxinas marinhas e de
contaminantes ndo excede os limites de seguranga e que a qualidade microbiologica dos

moluscos ndo constitui um risco para a saide humana.
REGISTO E INTERCAMBIO DE INFORMACOES
A autoridade competente deve:

a)  Estabelecer e manter actualizada uma lista das zonas de produgéo e de afinagéo
aprovadas em que podem ser colhidos moluscos bivalves vivos em conformidade com
os requisitos do presente anexo, com indicacdo da localizacdo e dos limites dessas
zonas, bem como da classe em que estdo classificadas. A lista deve ser comunicada as
partes interessadas abrangidas pelo presente anexo, nomeadamente aos produtores e aos

operadores dos centros de depuracdo e dos centros de expedigio;



b) Informar imediatamente as partes interessadas abrangidas pelo presente anexo, ou seja
os produtores e os operadores dos centros de depuracdo e dos centros de expedicdo, de
quaisquer alteragdes da localizag@o, dos limites ou da classe de uma zona de produgao,

ou do seu encerramento, seja este temporario ou definitivo; e

c)  Agir rapidamente sempre que os controlos prescritos no presente anexo indiquem que

determinada zona de produgdo deve ser encerrada, reclassificada ou pode ser reaberta.

CONTROLOS A EFECTUAR PELOS PROPRIOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO
SECTOR ALIMENTAR

Para decidir da classificago, da abertura ou do encerramento das zonas de producao, a
autoridade competente deve ter em conta os resultados dos controlos efectuados pelos
operadores das empresas do sector alimentar ou por organizacdes representantes desses
mesmos operadores. Nesse caso, a autoridade competente devera ter designado o laboratorio
que realiza a analise e, se necessario, a amostragem ¢ a analise deverao ter sido realizadas em
conformidade com um protocolo acordado entre a autoridade competente e os operadores das

empresas do sector alimentar ou a organizagdo em causa.



CAPITULOIII: CONTROLOS OFICIAIS DOS PECTINIDEOS COLHIDOS FORA DAS
ZONAS DE PRODUCAO CLASSIFICADAS

Os controlos oficiais dos pectinideos colhidos fora das zonas de produgao classificadas devem ser
efectuados em lotas, centros de expedigd@o e estabelecimentos de transformacdo. Esses controlos

oficiais devem verificar a conformidade com as regras sanitdrias aplicaveis aos moluscos bivalves
vivos estabelecidas no Capitulo V Secgio VII Anexo III do Regulamento (CE) n.° .../2004 *, bem
como a conformidade com outros requisitos constantes do Capitulo IX da Sec¢ao VII do Anexo II

desse regulamento.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO 111

PRODUTOS DA PESCA

CAPITULO I: CONTROLOS OFICIAIS DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAO

1. Os controlos oficiais da producéo e comercializagdo de produtos da pesca devem

incluir, nomeadamente:
a) O controlo regular das condi¢des de higiene do desembarque e da primeira venda;

b) Inspecgdes periddicas dos navios e estabelecimentos em terra, incluindo lotas e

mercados grossistas, para verificar em especial:

i)  sempre que adequado, se continuam a ser cumpridas as condi¢des de aprovacio,
il)  se os produtos da pesca estdo a ser manuseadas correctamente;

iii) a conformidade com os requisitos em matéria de higiene e temperatura, ¢

iv) alimpeza dos estabelecimentos, incluindo os navios, e as suas estruturas e

equipamento, bem como a higiene do pessoal; e

c)  Controlos das condigdes de armazenamento e de transporte.



No entanto, sob reserva do ponto 3, os controlos oficiais dos navios:
Podem ser efectuados por ocasido de uma escala do navio num Estado-Membro;

Devem ser aplicaveis a todos os navios que desembarquem produtos da pesca em portos

da Comunidade, independentemente da bandeira; e

Podem, se necessario, sempre que a autoridade competente do Estado-Membro de
bandeira efectue o controlo oficial, ser efectuados enquanto o navio se encontra no mar

ou num porto de outro Estado-Membro ou de um pais terceiro.

3. a) No caso de uma inspecc¢do de um navio-fabrica ou de um navio congelador que arvore

b)

bandeira de um Estado-Membro, efectuada tendo em vista a aprovagdo do navio, a
autoridade competente do Estado-Membro de bandeira deve efectuar as inspecgdes por
forma a satisfazer os requisitos do artigo 3.°, nomeadamente os limites de tempo do

n.° 2 do artigo 3.°. Se necessario, a autoridade competente pode inspeccionar o navio
quando este se encontre no mar ou no porto de um Estado-Membro ou de um pais

terceiro.

Sempre que autoridade competente do Estado-Membro de bandeira tenha concedido
uma aprovagdo condicional nos termos do artigo 3.°, essa autoridade competente pode

autorizar uma autoridade competente:
i)  de outro Estado-Membro, ou

il)  de um pais terceiro que conste da lista de paises terceiros, elaborada em
conformidade com o artigo 11.° a partir dos quais sao autorizadas as importagdes

de produtos da pesca



a efectuar uma inspec¢ao de seguimento tendo em vista a concessao da aprovagao final ou a
prorrogacgdo da aprovacdo condicional em conformidade com a alinea b) do n.° 1 do artigo 3.°
ou passar em revista a aprovacao de acordo com o n.° 4 do artigo 3.°. Se necessario, a
autoridade competente pode inspeccionar o navio quando este se encontre no mar ou no porto

de outro Estado--Membro ou de um pais terceiro.

4.  Sempre que a autoridade competente de um Estado-Membro autorize a autoridade
competente de outro Estado-Membro ou de um pais terceiro a efectuar inspecgdes em seu
nome, de acordo com o n.° 3, ambas tém de acordar as condi¢oes que regulam essas
inspecgoes. Essas condi¢des devem assegurar, em especial, que a autoridade competente do
Estado-Membro de bandeira receba sem demora os relatorios sobre os resultados das

inspecc¢des e eventuais suspeitas de incumprimento, para poder tomar as medidas necessarias.
CAPITULO II: CONTROLOS OFICIAIS DOS PRODUTOS DA PESCA
Os controlos oficiais dos produtos da pesca devem incluir pelo menos os seguintes elementos.
A. EXAMES ORGANOLEPTICOS

Devem ser efectuados controlos organopléticos aleatorios em todas as fases da producdo,
transformagao e distribuicdo. Um objectivo desses controlos ¢ verificar o cumprimento dos critérios
de frescura estabelecidos em conformidade com a legislagdo comunitaria, designadamente a
verificagdo em todas as fases da producdo, transformagéo e distribuigdo, de que os produtos da
pesca excedem pelo menos a linha de base dos critérios de frescura estabelecidos em conformidade

com a legislacdo comunitaria.



B. INDICADORES DE FRESCURA

Se o exame organoléptico levantar qualquer suspeita quanto a frescura dos produtos da pesca,
podem ser colhidas amostras que serdo submetidas a testes laboratoriais para determinagao dos

teores de azoto basico volatil total (ABVT) e de azoto trimetilaminico (ATMA).

A autoridade competente deve utilizar os critérios estabelecidos nos termos da legislacio

comunitaria.

Se o exame organoléptico levantar suspeitas quanto a existéncia de outros factores que possam

afectar a satide humana, devem ser colhidas amostras para efeitos de verificagao.
C. HISTAMINA

Devem ser efectuados testes aleatorios das histaminas para verificar o respeito dos teores

autorizados nos termos da legislagdo comunitaria;
D. RESIDUOS E CONTAMINANTES

Deve ser estabelecido um sistema de monitorizagao para controlar o nivel de residuos e

contaminantes em conformidade com a legislacdo comunitaria.
E. CONTROLOS MICROBIOLOGICOS

Sempre que necessario devem ser efectuados controlos de acordo com as regras e os critérios

estabelecidos nos termos da legislacdo comunitaria.
F. PARASITAS

Devem ser realizados testes aleatdrios para verificar o cumprimento da legislacdo comunitaria sobre

parasitas.



G. PRODUTOS DA PESCA VENENOSOS

Devem ser efectuados controlos para assegurar que os seguintes produtos da pesca ndo sejam

colocados no mercado.

1.  N&o devem ser colocados no mercado peixes venenosos das seguintes familias:

Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae; e

2. Produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatera ou outras as toxinas
perigosas para a saude humana. Todavia, os produtos da pesca derivados de moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos podem ser colocados no mercado
desde que tenham sido produzidos em conformidade com a Sec¢do VII do Anexo III do
Regulamento (CE) n.° .../2004 * e cumpram as normas previstas no ponto 2 do Capitulo V

dessa Seccéo.
CAPITULO I1I: DECISOES APOS OS CONTROLOS
Os produtos da pesca devem ser declarados improprios para consumo humano se:

1. os controlos organolépticos, quimicos, fisicos ou microbiologicos ou de parasitas

tiverem demonstrado que ndo cumprem a legislacdo comunitaria na matéria;

2. contiverem nas suas partes comestiveis contaminantes ou residuos em teores superiores
aos estabelecidos na legislacdo comunitaria ou em teores tais que a ingestdo calculada por via

alimentar exceda a dose didria ou semanal admissivel para o homem;

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



3.  forem provenientes de:
1)  peixes venenosos,

ii)  produtos da pesca que ndo cumpram os requisitos do ponto 2 da parte G do Capitulo II

relativamente as biotoxinas, ou

iii)  moluscos bivalves, equinodermes, tunicados ou gastropodes marinhos que contenham
biotoxinas marinhas em quantidades totais que excedam os limites referidos no

Regulamento (CE) n.° .../2004 *; ou

4.  aautoridade competente considerar que podem constituir um perigo para a saude
publica ou animal, ou que sdo, por quaisquer outras razdes, improprios para consumo

humano.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO IV

LEITE CRU E PRODUTOS LACTEOS

CAPITULO I: CONTROLO DAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

1. Os animais nas exploragdes de producado de leite devem ser submetidos a controlos
oficiais para verificar o cumprimento dos requisitos sanitarios aplicaveis a producao de leite
cru, nomeadamente no que respeita ao estatuto sanitario dos animais e a utilizagdo de
medicamentos veterinarios.

Tais inspecgdes podem ter lugar por ocasido dos controlos veterinarios executados em
conformidade com as disposi¢cdes comunitarias relativas a saude publica e animal ou ao bem-

-estar dos animais e ser efectuadas por um veterinario aprovado.

2. Se houver fundamentos para suspeitar que os requisitos em matéria de saude animal ndo

estdo a ser cumpridos, deve proceder-se a verificagdo do estatuto sanitario geral dos animais.

3. Asexploragoes de producao de leite devem ser submetidas a controlos oficiais para
verificar o cumprimento das normas de higiene. Esses controlos oficiais podem incluir
inspecgdes e/ou controlos de monitorizacao efectuados por organismos profissionais. Se se
comprovar que a higiene ¢ insuficiente, a autoridade competente deve certificar-se de que

estdo a ser tomadas medidas adequadas para corrigir a situagao.



CAPITULO II: CONTROLO DO LEITE CRU APOS A RECOLHA

1. A autoridade competente deve monitorizar os controlos efectuados nos termos da Parte

IIT do Capitulo I da Secgdo IX do Anexo II do Regulamento (CE) n.° .../2004 "

2. Se o operador da empresa do sector alimentar nao corrigir a situagdo no prazo de trés
meses a contar da primeira notificagdo do ndo cumprimento dos critérios no que diz respeito a
contagem em placas e a contagem de células somaticas, a entrega do leite cru da exploragao
de producdo deve ser suspensa ou — de acordo com uma autorizagdo especifica ou com
instrugdes gerais da autoridade competente —sujeita aos requisitos em matéria de tratamento e
utilizacdo necessarios para proteger a satde publica. Essa suspensao ou esses requisitos
devem manter-se em vigor até que o operador da empresa do sector alimentar prove que os

critérios relativos ao leite cru estdo novamente a ser cumpridos.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO V

ESTABELECIMENTOS ISENTOS DOS REQUISITOS DO N.° 1 DO ARTIGO 12.°

Os seguintes estabelecimentos de paises terceiros ndo precisam de constar das listas estabelecidas e

actualizadas nos termos do n.° 4 do artigo 12.%:

1.  Os estabelecimentos que lidam com produtos de origem animal em relagdo aos quais o

Anexo IIT do Regulamento (CE) n.° .../2004 * ndo prevé quaisquer requisitos;
2. Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente a produgdo primaria;
3. Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente a operacdes de transporte;

4.  Os estabelecimentos que se dedicam exclusivamente ao armazenamento de produtos de

origem animal que ndo exijam condi¢des de armazenagem a temperatura controlada.

Nota para o JO: inserir o nimero do Regulamento que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.



ANEXO VI

REQUISITOS APLICAVEIS AOS CERTIFICADOS QUE ACOMPANHAM AS
IMPORTACOES

1. O representante da autoridade competente do pais terceiro de expedi¢do que emitir um
certificado de acompanhamento de uma remessa de produtos de origem animal destinados a
Comunidade deve assinar o certificado e garantir que lhe seja aposto um carimbo oficial. Este
requisito ¢ aplicavel a todas as folhas do certificado, caso tenha mais do que uma. No caso dos
navios—fabrica, a autoridade competente pode autorizar o comandante ou outro oficial do

navio a assinar o certificado.

2. Os certificados devem ser redigidos na lingua ou linguas oficiais do pais terceiro de
expedicao e do Estado-Membro em que ¢ efectuada a inspeccao fronteirica ou ser
acompanhados de uma tradug@o autenticada nessa(s) lingua(s). Se o Estado-Membro de
destino o solicitar, os certificados também devem ser acompanhados de uma tradugao
autenticada na sua lingua ou linguas oficiais. Contudo, um Estado-Membro pode aceitar a

utilizacdao de uma lingua oficial da Comunidade que nao a(s) sua(s).

3. Ao entrarem na Comunidade, as remessas devem vir acompanhadas da versao original

do certificado.



4. Os certificados devem ser constituidos por:
a)  Uma so6 folha de papel; ou

b)  Duas ou mais paginas que sejam parte integrante e inseparavel de uma unica folha de

papel; ou

¢) Uma sequéncia de paginas numeradas por forma a indicar que cada uma delas constitui

parte integrante de uma sequéncia finita (por exemplo, "pagina 2 de 4").

5. Os certificados devem ostentar um ntimero de identificagao tnico. Quando o certificado

for constituido por uma sequéncia de paginas, o nimero deve ser indicado em cada uma delas.

6. O certificado deve ser emitido antes de a remessa a que diz respeito deixar de estar sob

o controlo da autoridade competente do pais terceiro de expedigao.




