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16.°
Salvaguarda de situagdes

1 — E permitida a comercializagdo de iogurtes e lei-
tes fermentados legalmente produzidos e comercializa-
dos num Estado membro da Comunidade com especi-
ficagdes técnicas diferentes das previstas no presente
diploma, desde que assegurem um nivel de protecgido
das exigéncias essenciais relativas a satide equivalentes
e apresentem flora especifica viva e abundante no pro-
duto final.

2 — Os resultados dos ensaios realizados num outro
Estado membro aos produtos referidos no nimero an-
terior sao reconhecidos na medida em que tais resulta-
dos sejam postos a disposi¢do das autoridades portu-
guesas e permitam demonstrar que o produto em causa
responde de forma conveniente e satisfatéria ao objec-
tivo prosseguido no presente diploma.

17.°
Disposi¢iio transitoria

Até 31 de Dezembro de 1992, poderdo continuar a
ser comercializados iogurtes com a denominagdo de
meio gordo que apresentem um teor de matéria gorda
inferior a 3% (m/m) e superior a 0,5% (m/m).

Ministérios da Agricultura e do Comércio e Turismo.
Assinada em 30 de Junho de 1992.

Pelo Ministro da Agricultura, Luis Antonio Damd-
sio Capoulas, Secretario de Estado dos Mercados
Agricolas e Qualidade Alimentar. — Pelo Ministro do
Comércio e Turismo, Anidnio José Fernandes de
Sousa, Secretario de Estado Adjunto e do Comércio
Externo.

Anexo a que se refere o n.° 9.°

Yitalidade da flora especifica
{segundo a NP-698)

Germes da tlora especifica
com vitalidade propria

IOTBUIE. . v i et e 5x 107

Leite fermentado ......................... 107
Teor de flora especifica em | ¢cm® — minimo

Leite fermentado exclusivamente com Bifiddus 10°

Leite fermentado por fermentagdo mista (4cido-
-lactica e alcodlica).

107 de bactérias especificas
10* de leveduras especificas

Coliformes em 1 cm® (segundo a NP-699) ..............couvvn...

Negativo

Bolores em 1 cm? (segundo a NP-700) — mdximo .................

10
20 (nos aromatizados)

Leveduras em 1 cm’ (segundo a NP-700) — méaximo (!)............

100
200 (nos aromatizados)

Acidez, expressa em centimetros cibicos da solu-

logurte . ...........

¢do normal, por 100 g (segundo a NP-701) —
minimo.

Leite fermentado ...

Matéria gorda (segundo a NP-702) ..............coovvviiiininn.

De acordo com o n.° 5.° desta portaria

Residuo seco isento de matéria gorda (segundo a NP-703) — minimo

8,5% (m/m)

(') Nos leites fermentados por fermentacdo mista (&cido-lctica ¢ alcodlica) cstes teores sdo superiores mas sé no que respeita a leveduras especificas.

MINISTERIOS DA AGRICULTURA, DO COMERCIO E
TURISMO E DO AMBIENTE E RECURSOS NATU-
RAIS. _

Portaria n.° 743/92
de 24 de Julho

Considerando as Directivas n.° 71/118/CEE do Con-
setho, de 15 de Fevereiro de 1971, e suas actualiza¢des
e n.° 80/879/CEE da Comissao, de 3 de Setembro de

1980, relativas a disciplina aplicavel em matéria de sa-
nidade nas trocas de carnes frescas de aves, incluindo
a marca de salubridade das grandes embalagens de car-
nes frescas de aves;

Considerando o Decreto-Lei n.® 222/90, de 7 de Ju-
lho, que estabelece as normas sanitarias em matéria de
trocas de carnes frescas de aves e de funcionamento
do respectivo mercado nacional:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura,
do Comércio e Turismo e do Ambiente e Recursos Na-
turais, apds audicdo dos orgdos de governo préprio das
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/) Despojos — as partes do animal utilizaveis em
qualquer fim industrial, com exclusdo da ali-

Regides Autonomas, ao abrigo do artigo 4.° do
Decreto-Lei n.© 222/90, de 7 de Julho, o seguinte:

CAPITULO 1
Objectivos e campo de aplicaciio

1.° S3o objectivos desta portaria:

a) Definir as condi¢des a que devem ‘obedecer a
instalagdo e funcionamento dos estabelecimen-
tos destinados ao abate, corte e desossagem de
carne de aves;

b) Fixar os requisitos a que devem obedecer o
abate, preparagdo, armazenagem, conservagio,
transporte e comercializagdo de carnes de aves,
seus produtos, miudezas e despojos;

¢) Estabelecer as regras higio-sanitdrias a que de-
vem obedecer as trocas com os restantes Esta-
dos membros da Comunidade Econémica Eu-
ropeia.

2.° Esta portaria aplica-se:

@) As trocas intracomunitarias de carnes prove-

mentagdo humana;

£) Subprodutos sanitarios — os rejeitados e cada-
veres;

h) Carnes frescas de aves — todas as partes das
carcagas proprias para consumo humano que
nio tenham sofrido qualquer tratamento desti-
nado a assegurar a sua conservagdo, com ex-
clusdo do tratamento pelo frio;

i) Carnes separadas mecanicamente — carnes ho-
mogeneizadas obtidas por meios mecénicos,
com um teor em 0ssO tecnicamente inevitavel,
sem fragmentos visiveis;

/) Produtos a base de carne — produtos que fo-
ram elaborados a partir de ou com carne de
aves ¢ que foram submetidos a um tratamento
tal que a superficie de corte permita verificar
o desaparecimento das caracteristicas de carnes
frescas;

/) Preparados de carne — preparados obtidos to-
tal ou parcialmente a partir de carne de aves,
que obedecam a uma das seguintes condigdes:

nientes de galos, galinhas €. frangos.. DEINS,. Bicus asmins ~ -« .+ «1).. Terem sido sujeitos a um tratamento que

tadas, patos e gansos; ‘

b) Ao mercado interno e as trocas com paises ter-
ceiros de carnes provenientes de animais das es-
pécies avicolas domésticas comestiveis e as ci-
negéticas criadas em cativeiro;

¢) Ao material de acondicionamento e embalagem;

d) Aos estabelecimentos destinados ao abate e pre-
paracgdo, corte e desossagem de carne de aves
e seus derivados;

e) A armazenagem, distribuicdo e venda de carne
de aves e seus derivados;

S As pessoas singulares ou colectivas que se de-
dicam ao abate, prepara¢do, armazenagem,
transporte e comercializacdo de carne de aves,
seus derivados ou despojos, enquanto realiza-
dos no ambito da presente portaria.

PR I P

CAPITULO 1I
Definicoes
3.° Para efeitos desta portaria cntende-se por:

a) Aves — as espécies avicolas domésticas comes-
tiveis e cinegéticas, criadas em cativeiro;

b) Carcag¢a — o corpo da ave depois de sangrado,
depenado e eviscerado, sendo facultativa a abla-
¢do do coragdo, figado, pulmdes, moelas, es0-
fago e rins, assim como da secgdo das patas ao
nivel da articulagdo tibiometatdrsica e da ca-
bega;

¢) Partes ou por¢des — as partes da carcaga tal
como ¢ definida na alinea b);

d) Miudezas — as carnes frescas, com excepgdo
das carnes da carcaga, mesmo que estejam ana-
tomicamente ligadas a ela, bem como a cabega
e as patas, desde que sejam apresentadas sepa-
radas da carcaga;

e) Visceras — as miudezas que se encontram nas
cavidades toracica, abdominal e pélvica, in-
cluindo a traqueia, es6fago e, em certos casos,
0 papo;

ndo permite respeitar as condigfes previs-
tas na alinea j);

2) Terem sido preparados por adigdo de ou-
tros produtos alimentares, de aditivos, de
condimentos ou de outros ingredientes;

3) Resultarem da combinagdo das condi¢des
referidas nos n.*® 1) e 2);

m) Acondicionamento — a operagdo destinada a
proteger a carne de aves através da utilizagdo
de um primeiro envolvente ou de um primeiro
invélucro em contacto directo com a carne,
bem como os proprios primeiro envolvente ou
primeiro invélucro;

n) Embalagem — o prdprio invélucro ou a ope-

_ragdo que consiste em colocar num invélucro
uma ou mais unidades acondicionadas ou néo;

0) Matadouros — os estabelecimentos legalmente
autorizados para o abate e preparagdo das aves
destinadas ao consumo publico;

p) Estabelecimentos de corte e desossagem —
unidades industriais, legalmente autorizadas
para o corte e desossagem de carcacas de aves;

q) Estabelecimentos de preparagdo e transforma-
¢do de carnes de aves — unidades industriais le-
galmente autorizadas para a preparacao e trans-
formagdo industrial da carne de aves;

r) Inspecgdo sanitdria ante mortem — inspec¢ao
de aves vivas, efectuada conforme o disposto
na sec¢do 1 do capitulo v;

5) Inspeccdo sanitdria post mortem — inspec¢ao
das aves abatidas no matadouro efectuada con-
forme o disposto na sec¢do 11 do capitulo Vv;

1) Autoridade competente — Direcgdo-Geral da
Pecuaria (DGP), no continente, e, nas Regides
Autonomas dos Agores ¢ da Madeira, os ser-
vicos e organismos das administragdes regionais
com idénticas fung¢des e competéncias;

u) Médico veterindrio oficial — o veterinario ins-
pector designado pela autoridade competente;
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v) Auxiliar — técnico oficialmente designado pela
autoridade competente para dar assisténcia ao
médico veterinario oficial;

x) Lote — quantidade de carne mencionada num
mesmo certificado.

CAPITULO 111

Matadouros

SECCAO |
Disposigdes gerais

4.° A carne de aves e respectivas miudezas frescas
ou congeladas s6 podem ser comercializadas para con-
sumo publico desde que sejam provenientes de mata-
douros licenciados para o efeito e com inspec¢do sani-
taria assegurada pelo médico veterindrio oficial,
conforme o disposto no capitulo V.

5.° A instalagdo, remodelagdo e ampliagdo dos ma-
tadouros s6 podem ser efectuadas mediante prévia
aprovacdo do respectivo projecto pelas autoridades
competentes.

6.° S6 sdo admitidas no dmbito das trocas intraco-
munitarias as carnes frescas provenientes de estabele-
cimentos devidamente autorizados para o efeito.

SEccAo 11
Condigdes de instalagio e equipamento

7.° A instalagdo de matadouros deve obedecer a le-
gislagdo em vigor sobre a instalagdo e laboragdo de es-
tabelecimentos industriais, devendo ainda ter em conta
0s seguintes requisitos:

a) Terem uma darea considerada suficiente para a
implantagdo do edificio e seus anexos;

b) Estarem perfeitamente delimitados das zonas
que os rodeiam, por vedag¢ao, de altura ndo in-
ferior a 2 m;

¢) Terem as dependéncias ou locais de trabalho
que fazem parte do matadouro uma drea ade-
quada ao uso a que se destinam, devendo a sua
disposi¢cdo assegurar uma separa¢do nitida en-
tre as zonas suja e limpa, e permitir uma con-
tinua progressao das diversas operagdes, sem re-
trocessos, cruzamento ou sobreposicoes.

8.° — 1 — Os matadouros devem dispor de:

a) Cais coberto de recepcio;

b) Local de recepcio suficientemente amplo para
as grades com as aves de modo a permitir a sua
conveniente inspec¢do sanitdria ante mortem;

¢) Local isolado e suficientemente amplo para a
retencdo de grades com aves suspeitas;

d) Local com dispositivos suficientes para a lava- ‘

gem e desinfec¢do de grades e veiculos;

e) Local para armazenagem de grades;

JS) Sala de abate com dimensdo adequada de modo
a permitir uma separacdo nitida entre as ope-
ra¢Oes de insensibilizagdo e sangria e de escal-
ddo e depena;

R

g) Sala de evisceragdo e preparac¢ido de carcacga,
com dependéncia provida de porta com fecha-
dura, destinada a retencdo de carcacas sus-
peitas;

h) Meio de refrigeragdo rapida;

i) Sala climatizada destinada a calibragem, clas-
sificacdo e embalagem;

/) Uma ou mais cdmaras de conservagdo para re-
frigerados;

) Dependéncia para armazenagem de embalagens;

oo oo -t Le0OCaL de expedicdo apropriado;

n) Cais coberto de expedigdo;

0) Gabinete para uso exclusivo do médico veteri-
nario oficial;

p) Vestidrios e instala¢des sanitdrias para o pes-
soal, devidamente separados por sexos;

q) Dispositivos que assegurem a lavagem e desin-
feccdo do material;

r) Dependéncia para armazenagem do material,

s) Sala de maquinas com acesso pelo exterior;

) Camara frigorifica provida de porta com fecha-
dura destinada a armazenagem de rejeitados e
despojos devidamente identificada, sempre que
a sua evacua¢do ndo seja didria;

u) Local de lavagem e desinfeccdo de veiculos de
transporte de carcagas;

v) Tratamento de efluentes.

2 — Qualquer comunicagdo entre a sala de abate e
os locais indicados nas alineas ) e g), para além da
abertura reduzida destinada a passagem das aves, deve
ter uma porta de fecho automadtico.

9.° Sem prejuizo do disposto no Regulamento Ge-
ral de Seguranga e Higiene no Trabalho dos Estabele-
cimentos Industriais e demais normas regulamentares
em vigor, as dependéncias destinadas ao abate e pre-
paracdo devem obedecer aos seguintes requisitos:

a) Terem pavimentos impermedveis, imputresciveis
e antiderrapantes e serem constituidos por ma-
teriais resistentes e lavaveis, com declive sufi-
ciente para permitir o facil escoamento das
aguas residuais;

b) Serem as paredes revestidas de material liso, de
cor clara, impermedvel, lavavel e resistente ao
choque, sendo as arestas e os dngulos substi-
tuidos por superficies arredondadas e o tecto
de material facilmente lavavel e de cor clara;

¢) Serem asseguradas as necessarias ventila¢do e
evacuagdo de vapores, gases ou fumos junto
das fontes produtoras dos mesmos, devendo
aquelas ser efectuadas por meio de equipamen-
tos adequados em conformidade com as nor-
mas em vigor;

d) Terem assegurada a conveniente iluminacdo na-
tural ou artificial, que nao modifique as cores
tanto nos locais reservados as aves vivas como
nos reservados as abatidas;

e) Possuirem abastecimento de agua potavel, fria,
quente € sob pressdo, em quantidade suficiente

.,& com. os necessarios dispositivos de saida, de
modo a assegurar uma conveniente limpeza ¢
lavagem;

J) Possuirem um sistema de esgotos de facil con-
servacdo, limpeza e desinfec¢do, devendo as
aberturas interiores de escoamento estar muni-
das de ralos e sifdes;



3468

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-B

N.° 169 — 24-7-1992

8)

h)

i)

)

m)

n)

0)

Serem todas as dependéncias dotadas de dispo-
sitivos contra a penetragdo € para a eliminacdo
de insectos e roedores;

Terem lavatorios suficientes para a lavagem e
desinfec¢do das maos e material, colocados o
mais perto possivel dos postos de trabalho, com
agua quente e fria, torneiras de comando ndo
manual, produtos de lavagem e desinfec¢do e
toalhas descartaveis ou secadores térmicos, de-
vendo, para lavagem de material, a 4gua estar
a uma temperatura superior a 82°C;
Estarem os vestidrios e instalagdes sanitdrias de-
vidamente localizados e isolados das demais de-
pendéncias e locais de trabalho, disporem de
ventilagdo propria e independente, comportando
sanitdrios, lavatorios e duches, com agua quente
e fria, providos de sabdo, escovas de unhas, de-
sinfectantes, devendo os lavatérios estar muni-
dos de torneiras de comando ndo manual e toa-
lhas descartdveis;

O equipamento e utensilios que estejam em
contacto com as carnes e miudezas e 0 mate-
rial utilizado para a sua conservagdo devem ser
resistentes ao choque € a corrosdo e ndo sus-
pectiveis de alterar as carnes, de fécil limpeza
e desinfec¢do, sendo interdita a utilizagdo de
madeira;

Disporem de recipientes especiais, estanques,
inalteraveis, invioldveis e identificados para a
recolha de subprodutos;

Disporem de lavatérios proprios para o cal-
¢ado;

As instalagdes frigorificas devem ser concebi-
das respeitando o disposto nas alineas a) e b),
com capacidade adequada, e compreender obri-
gatoriamente:

1) Um meio de refrigeragdo rapida, que per-
mita baixar a temperatura na massa mus-
cular profunda a pelo menos +4°C;

2) Uma ou mais cdmaras de conservagdo de
refrigerados que permitam manter a tem-
peratura interna das carcagas entre 0°C
e +4°C;

As instalacdes referidas na alinea anterior po-
dem dispor, facultativamente, de:

1) Um meio de congelagdo que permita bai-
Xar a temperatura na massa muscular
profunda a pelo menos — 18°C;

2) Uma ou mais camaras de conservagao de
carcacas congeladas que permitam
assegurar-lhes uma temperatura interna
igual ou inferior a — 18°C;

p) As instalagdes frigorificas devem estar providas

de aparelhos registadores da temperatura € hu-
midade dispostos de modo a poderem ser con-
sultados facilmente. Os registos devem ser con-
servados durante um més para o caso de
produtos refrigerados e durante um ano para
os produtos congelados;

g) O local indicado na alinea /) do n.° 8.° deve

ser climatizado a uma temperatura ndo supe-
rior a 12°C e uma humidade relativa que re-
duza ao minimo a condensacdo de vapor de
dgua sobre as carcagas em manuseamento;

r) O local indicado na alinea m) do n.° 8.° deve
ser concebido de forma que a temperatura in-
terna das carcagas ndo sofra alteragdes signifi-
cativas.

CAPITULO IV

Requisitos higio-sanitarios a observar nos matadouros

SECGAO |
Recepclio e acondicionamento de aves

10.° A chegada ao matadouro as aves devem ficar
alojadas nas grades de transporte no local de recepcdo,
onde se efectuard a inspeccdo ante mortem.

11.° As aves apds a sua entrada no matadouro nao
podem sair vivas.

12.° — 1 — As aves rejeitadas na inspeccdo ante
mortem sé podem ser abatidas no final da laboragao,
sendo-lhes aplicado tratamento idéntico ao das carca-
cas rejeitadas.

2 — Caso as referidas aves sofram declaradamente
de doengas contagiosas, o pessoal, equipamento e lo-
cais devem ser submetidos a desinfec¢do adequada.

SEccAo 11

Abate e preparagiio

13.° — 1 — Terminado o periodo de repouso e je-
jum, devem as aves aprovadas na inspec¢do sanitdria
ante mortem ser conduzidas 4 zona de insensibilizacgdo,
procedendo-se de imediato ao abate e sangria.

2 — Naio € permitido o abate de aves sem prévia in-
sensibiliza¢do, podendo esta ser dispensada desde que
devidamente autorizado pela autoridade competente
face a aceitacdo de conceito religioso.

14.° A sangria deve ser completa e praticada de
forma que ndo haja conspurcagbes das zonas adja-
centes.

15.° A depena deve ser imediata e completa, de-
vendo as penas ser removidas durante a laboragdo atra-
vés de meios adequados.

16.° A evisceragdo deve efectuar-se logo apos a de-
pena e as carcacas abertas de modo que as cavidades
¢ todas as visceras possam ser inspeccionadas,
mantendo-se as conexdes naturais destas até ao mo-
mento da inspecgdo.

17.° S3o excepgdo ao artigo anterior as aves desti-
nadas 4 produgdo de figado gordo, em que a eviscera-
¢do pode ser efectuada dentro de vinte e quatro ho-
ras, desde que a temperatura de carcaga nio ultrapasse
os 4°C e observando-se sempre os preceitos técnicos
de higiene que o produto exige.

18.° Apds a inspeccdo, as visceras devem ser ime-
diatamente separadas das carcagas € as partes impro-
prias para consumo humano retiradas.

19.° No caso de se proceder a preparagdo do figado,
coragdo e moela, esta deve ser imediata, devendo o cir-
cuito de recotha destas visceras ser separado do das res-
tantes.

20.° Nio ¢ permitida a insuflagdo das carnes de aves
e o uso de panos, papéis ou esponjas para a limpeza
das carcagas.
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21.° E proibido o corte das carcagas ou qualquer tra-
tamento antes do fim da inspecgdo, excepto se 0 mé-
dico veterindrio oficial determinar outra manipulagdo
necessaria a inspecgio.

22.° As carcagas suspeitas e as declaradas impréprias
para o consumo publico, bem como os subprodutos e
despojos, sdo retirados logo que possivel da sala de
abate e preparagdo por sistema adequado e higiénico,
com destino aos locais ou dispositivos de recolha, ar-
mazenagem ou tratamento, ndo sendo permitido que
tais produtos contactem ou sejam depositados no solo,
devendo ser manipulados de maneira a evitar contami-
nagao.

23.° Finalizadas a preparagdo e lavagem, as carca-
¢as e miudezas devem ser imediatainente submetidas a
refrigeragdo réapida.

Secc¢Ao 111
Armazenagem de carcacas

24.° A armazenagem frigorifica deve efectuar-se de
modo que ndo haja contaminagdo das carcagas e miu-
dezas e de forma a permitir um facil acesso a todos
os lotes com vista a verifica¢do, a qualquer momento,
do seu estado de conservagdo.

25.° A estiva dos recipientes que contenham as car-
cagas ¢ miudezas deve ser efectuada de modo que ndo
haja contacto com o solo e a permitir a eficiente cir-
culagdo do ar, sendo proibida a armazenagem frigori-
fica em recipientes de madeira, vime e sacos de juta,
rafia ou de plastico.

26.° — 1 — As carcagas refrigeradas devem ser con-
servadas em cdmaras frigorificas que permitam man-
ter a sua temperatura interna entre 0°C e +4°C,

2 — As carcagas congeladas devem ser conservadas
em camaras frigorificas que permitam assegurar-lhes
uma temperatura interna igual ou inferior a — 18°C.

SECCAO 1V
Tratamento das carcacas pelo frio

27.° O arrefecimento deve fazer-se segundo as regras
de higiene, de modo que a temperatura da massa mus-
cular profunda interna da carne atinja pelo menos os
+4°C.

28.° As instalagoes frigorificas destinadas a conser-
vacdo de carnes refrigeradas nao podem ser simulta-
neamente usadas para a armazenagem de outros pro-
dutos susceptiveis de ocasionar altera¢des das suas
caracteristicas.

29.° As carnes, as miudezas e as embalagens nao de-
vem apresentar acumulagdes de gelo e liquidos sangui-
nolentos ou quaisquer outras substancias aderentes, in-
terna e externamente.

30.° Sempre que as carcacas se destinem & congela-
¢do devem, apos refrigeragdo, ser o mais brevemente
possivel submetidas a esse tratamento.

31.° Sé é permitida a refrigeragdo por imersdo, em
agua, das carcacas que se destinem exclusivamente a
congelagdo, desde que obedega as condig¢des fixadas no
anexo 1 desta portaria, da qual faz parte integrante,

SECCAO V

Controlo do teor de agua nas carcacas de gales,
galinhas e frangos congelados e ultracongelados

32.° O controlo de teor de agua nas carcagas de ga-
los, galinhas e frangos congelados e ultracongelados
fica sujeito a observacao das condi¢Ges impostas pelos
Regulamentos (CEE) n.°* 2967/76 do Conselho, de 23
de Novembro, e 2785/80 da Comissao, de 30 de Ou-
tubro, e suas respectivas actualizacoes.

33.° O controlo da absor¢do de agua no decurso da
preparacgdo ¢ feito pelas diferentes entidades estatais no
ambito das suas competéncias especificas.

SECCAO VI
Tratamento de subprodutos sanitrios e despojos

34.° O tratamento de subprodutos sanitdrios e des-
pojos rege-se pelas disposi¢des da legislacdo especifica
do sector.

35.° Os produtos referidos no nuimero anterior se-
rdo evacuados o mais rapido possivel das areas de tra-
balho, mediante sistemas que correspondam as estritas
normas de higiene.

36.° A manipulagdo daqueles produtos devera ser
feita higienicamente por forma que se impegam quais-
quer contaminagoes.

37.° Sempre que o matadouro ndo disponha de dis-
positivos de evacuagdo directa para o local de destrui-
¢do ou tratamento de subprodutos estes serdo deposi-
tados nos recipientes indicados na alinea /) do n.° 9.°,
os quais devem ser devidamente identificados.

SECCAO VII
Higiene dos locais, do equipamento e dos utensflios nos matadouros

38.° — 1 — Os locais, o material e os utensilios de-
verdo ser mantidos no mais perfeito estado de higiene.

2 — Os locais de abate e preparagdo de carcagas de
aves devem ser limpos e desinfectados segundo as ne-
cessidades e sempre no final das operagdes didrias.

3 — O material e os utensilios utilizados naquelas
operagdes devem ser mantidos em bom estado de con-
servacdo e de limpeza, devendo ser cuidadosamente lim-
pos e desinfectados varias vezes no decurso de um
mesmo dia de trabalho, bem como no final das opera-
¢Oes diarias e antes de voltarem a ser utilizados.

4 — Os recipientes destinados a recolha de carne de
aves rejeitadas devem, apos utilizagdo, ser limpos e de-
sinfectados todas as vezes que forem utilizados,

39.° Os locais, os utensilios, o material de trabalho
e os equipamentos utilizados no abate, preparacio e
armazenagem sO devem ser utilizados para esses fins.

40.° As carcagas de aves e os recipientes que as con-
tenham ndo devem estar em contacto directo com o pa-
vimento.

41.° A destruicdo dos roedores, insectos e outros
animais nocivos deve ser sistematicamente realizada.

42.° O emprego de detergentes, de desinfectantes ¢
de meios de luta contra animais nocivos ndo deve atec-
tar a salubridade das carnes.

43.° E obrigatdria a utilizacdo de dgua potavel para
todas estas operagdes.
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44.° Nao é permitido espalhar serradura ou qualquer
outra substdncia semelhante no pavimento dos locais
de trabalho e de armazenagem das carnes.

45.° — | — E interdita a entrada de pessoas estra-
nhas a laborag¢do, a ndo ser em casos especiais e de-
pois de prévia autorizagdo do médico veterindrio ofi-
cial ou de quem o substitua.

2 — A entrada de pessoas estranhas nos termos do
numero anterior fica condicionada ao uso de vestua-
rio apropriado.

46.° Nio ¢é permitida a circulagdo de animais no in-
terior dos estabelecimentos de abate e preparagdo de
aves.

CAPITULO V

Inspec¢ao e marcaciio sanitdria

SECCAO 1
Inspeccéo sanitdria ante mortem

47.° — 1 — As aves destinadas ao abate devem ser
inspeccionadas em vida, durante as vinte e quatro ho-
ras que se seguem A sua chegada ao matadouro, sendo
este exame repetido se o abate ndo se processar nas
vinte e quatro horas seguintes a inspec¢do.

2 — Esta inspeccdo efectuar-se-a durante a perma-
néncia das aves no local de espera nas condigdes con-
venientes de espago e iluminagdo, preferencialmente
com luz natural e ou artifical que ndo modifique as
cores.

3 — O tempo de permanéncia para repouso e jejum
nos matadouros serd determinado pelo médico veteri-
nario inspector.

4 — Quando o exame em vida na exploragdo de ori-
gem for efectuado nas ultimas vinte e quatro horas e
as aves se facam acompanhar de certificado sanitdrio,
conforme modelo constante do anexo Il a este di-
ploma, do qual faz parte integrante, a inspec¢do ante
mortem pode limitar-se a pesquisa de danos causados
pelo transporte.

48.° A inspecgdo ante mortem tem por objecto:

a) Detectar se as aves estdo afectadas por alguma
doenca transmissivel ao homem ou aos animais,
ou se as aves se encontram num estado geral
que faga suspeitar a existéncia de tal doenga;

b) Verificar se as aves apresentam sintomas de al-
guma doenga ou perturbagdo do seu estado ge-
ral susceptivel de produzir carnes impréprias
para o consumo publico;

¢) Seleccionar os lotes de aves que ndo se encon-
trem fatigadas e que estejam aptas para con-
sumo publico;

d) Detectar pelo exame clinico os lotes de aves
doentes ou suspeitos ou ainda os susceptiveis
de apresentarem anormalidades;

e) Impedir a contamina¢do dos locais, equipa-
mento e pessoal por parte dos lotes afectados
de doencas transmissiveis ao homem ou ani-
mais, ou por um estado de manifesta sujidade;

/) Obter toda a informagdd que possa ser neces-
saria para a inspec¢do post mortem, com O
objectivo de estabelecer o diagndstico e se ava-
liar a salubridade das carcacgas de aves e suas
miudezas.

49.° — 1 — Sdo consideradas como «suspeitasy» as
aves que apresentem os sinais e sintomas seguintes:

a) Penas erigadas ou sujas;

b) InflamagGes na cabega e olhos, descargas de li-
quidos nos olhos e fossas nasais;

¢) Crista e barbilhées com edemas e descolora-
¢oes;

d) Olhos mostrando falta de atengao e brilho, com
cores ou aspecto estranhos e opacidade na pu-
pila ou cdrnea;

e) Estertores, espirros e ruidos respiratorios anor-
mais;

J) Coxeiras caidas e incapacidade para se manter
de pé;

£) Pescogos torcidos;

h) LesOes da pele, na cabeca € no pescoco;

i) Feridas ou chagas supurativas e inflamagdes vi-
siveis na superficie do corpo;

/) Emaciacido extrema;

/) Falta de vigor e vitalidade aprecidveis;

m) Fadiga e estado de asfixia;

n) Diarreias, ou grande sujidade & volta da cloaca;

0) Ascite;

p) Patas torcidas ou ossos aumentados;

q) Febre;

r) Qualquer outro sinal ou sintoma que suscite
suspeita de doenga.

2 — As aves que apresentem o0s sinais ou sintomas
referidos no n.° 1 serdo abatidas sempre em ultimo lu-
gar, para evitar o risco de qualquer contaminagdo pos-
terior, designadamente da 4gua, utensilios e equipa-
mento.

50.° As aves mortas durante o transporte ou no pe-
riodo que precede a sua entrada nas linhas de matanga
serdo rejeitadas.

51.° Serdo reprovadas para consumo publico as aves
que na inspec¢do ante mortem revelem estar atingidas
pelas doencas abaixo indicadas ou que tenham estado
em contacto com as aves atingidas por essas doengas:

a) Peste avidria;

b) Doenga de Newcastle;
¢) Raiva;

d) Salmonelose;

e) Colera;

JS) Ornitose;

g) Tuberculose;

h) Difteria.

52.° Nio é autorizada a expedicdo para os estabele-
cimentos de abate de:

a) Aves que tenham estado em contacto ou este-
jam atingidas pelas doengas previstas no artigo
anterior;

b) Aves que estejam em tratamento ou que, tendo
sido tratadas, ndo tenha decorrido o intervalo
de seguranga previsto para o medicamento em
causa.

53.° Os veiculos e as grades utilizadas no transporte
de aves serdo lavados e desinfectados nos matadouros
apos cada utilizagdo, sob controlo do médico veteri-
ndrio oficial, que impedird a sua saida sem que sejam
levadas a efeito aquelas operagdes.
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SECCAO II
Inspecgdo sanitaria post mortem

54.° — 1 — A inspecgdo post mortem inicia-se com
a insensibilizagdo e sangria e incide sobre as carcagas,
suas visceras e orgdos, prosseguindo durante a opera-
¢do de preparacao e até a expedigdo.

2 — A inspeccao post mortein dcve efectuar-se nas
condi¢des convenientes de espaco e iluminacdo, prefe-
rencialmente com luz natural e ou artificial que nao
modifique as cores.

55.° A inspeccdo post mortem compreende:

a) O exame visual do animal abatido e palpagio,
se necessaria;

b) Pesquisa de anomalias da consisténcia, cor,
odor e, eventualmente, sabor;

¢) A pratica de incisdes sempre que forem tidas
COMO necessarias;

d) A observacao da preparagdo das carcagas e Or-
gaos;

e) Exames laboratoriais para esclarecimento dos
casos duvidosos.

56.° O médico veterindrio oficial determinara:

a) A aprovagao para consumo, Ssempre que nao
haja quaisquer suspeitas de doenca ou quando
0s exames especiais realizados ndo confirmem
as existentes;

b) Rejeigdo total ou parcial, em conformidade
com o disposto nesta portaria.

57.° O numero de médicos veterinarios oficiais ¢ de
técnicos auxiliares de inspec¢do sera determinado pe-
los servi¢os oficiais competentes, de acordo com a ca-
pacidade do matadouro.

58.° O material utilizado na inspec¢ao sanitdria ndao
serd usado para quaisquer outros fins.

59.° — 1 — O médico veterindrio oficial organizard
o registo das rejeigdes € suas causas e promoverd, men-
salmente, o envio de cdpias as entidades responsaveis
quer pela inspecgdo sanitdria, quer pela sanidade avi-
cola, bem como a administra¢do do matadouro.

2 — O registo das rejei¢oes devera incluir obrigato-
riamente a indicacdo da origem das aves.

60.° Sdo declaradas impréprias para consumo pu-
blico as aves cuja inspec¢do post mortem revele um dos
seguintes casos:

a) Morte resultante de causa estranha ao abate;
b) Conspurcagdo generalizada;

¢) Excesso de escaldao;

d) LesOes traumaticas importantes e equimoses;
e) Cheiro, cor e, eventualmente, sabor anormais;
/) Putrefaccdo;

g) Sangria deficiente;

h) Ascite;

i) Tumores;

J) Caquexia;

/) Anomalias de consisténcia;

m) Hidroémia,;

n) Ictericia;

o) Leucose;

p) Intoxicacdes por:

Toxinas e aflotoxinas e outras;
Produtos quimicos, insecticidas e rodenti-
cidas;

q) Aves em cuja alimentacdo tenham sido empre-
gues aditivos ou medicamentos sem observar as
restricdes ou limitagOes estabelecidas por cada
produto pela legislagdo vigente;

r) Emprego de hormonas ¢ ou outros aditivos ndo
autorizados na alimentagcdo das aves;

s) Doengas bacterianas:

Colera;
Tuberculose;
Salmonelose;

Tifose ou pulorose;
Botulismo;
Pseudotuberculose;
Listeriose;
Colibacilose;
Pasteurelose;
Estafilococose;
Estreptococose;
Espiroquetose;
Tersinose;

Enterite necrética (por C. Perfringens, tipo C);
Hepatite vibridnica;
Erisipela;

1) Doengas viricas:

Peste aviaria;

Newcastle;

Diftérico-varidlica;
Laringotraqueite infecciosa;
Complexo leucose avidria;
Marek;

Osteopetrose;

Eritroblastrose e granuloblastose;
Doenga respiratdria cronica;
Encefalite;

1) Doengas produzidas por riquetzias:

Psitacose;
Ornitose;

v) Doengas produzidas por micoplasmas e outros:

Sinovite infecciosa;
Coriza infecciosa;
CRD;

x) Doengas produzidas por parasitas:

Coccidiose;
Sarcosporidiose;
Toxoplasmose;
Tricomoniase;
Histomoniase;

7) Doengas produzidas por fungos:

Tinhas;
Aspergilose;
Criptococose;
Candidiase.

61.° Serdo declaradas improprias para consumo pu-
blico as partes das aves abatidas que apresentem lesdes
ou contaminagdes localizadas e que nio afectem a sa-
lubridade do resto das carcacas.
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62.° — 1 — Para os estados anormais ou patoldgi-
¢os ndo previstos na relagdo do n.° 60.° proceder-se-a
segundo o critério do médico veterindrio oficial.

2 — As carcagas consideradas suspeitas devem ficar
retidas sob observagdo no local previsto na alinea g)
do n.° 8.°

3 — As carnes suspeitas devem ter o destino que o
médico veterindrio oficial decidir, em conformidade
com o disposto nesta portaria.

63.° Sao reprovadas para consumo piblico as car-
nes frescas de aves submetidas a ac¢do de substancias
ndo permitidas pela legislagdo especifica aplicavel e
ainda de:

a) Agua oxigenada ou substdncias com efeito des-
corante;

b) Corantes naturais ou artificiais;

¢) Amaciadores de textura;

d) Conservantes;

e) Antibidticos.

SECccAo III
Recurso

64.° Todas as rejeigdes de aves ou carcacgas sdo sus-
ceptiveis de recurso por parte dos proprietdrios ou le-
gitimos representantes.

65.° — 1 — A inten¢do de interpor recurso é comu-
nicada imediatamente apds a rejeicdo ao médico vete-
rinario oficial.

2 — O recurso € apresentado mediante requerimento
em duplicado, dirigido a entidade oficial superinten-
dente na inspecgdo sanitdria e entregue ao médico ve-
terindrio inspector ou a quem o represente para o efeito
no prazo maximo de quatro horas apds a rejei¢ao.

3 — Do requerimento deve constar:

a) O nome e morada do recorrente;

b) O objecto do recurso;

¢) A indicacdo do médico veterindrio oficial que
0 representara.

4 — Recebido o requerimento de recurso, o médico
veterindrio inspector ou quem o represente para o efeito
nele apora a data e a hora do recebimento e a sua as-
sinatura.

5 — O duplicado do requerimento ¢ devolvido ao re-
corrente apos aposi¢do da data e hora do recebimento
do recurso e assinado pelo médico veterindrio inspec-
tor ou quem o represente para o efeito, servindo de
recibo.

66.° — 1 — A interposi¢do do recurso obriga ao pa-
gamento da taxa respectiva, de harmonia com a se-
guinte tabela:

75008, de 1 a 100 aves ou carcacas rejeitadas;

15 0008, de 101 a 250 aves ou carcagas rejeitadas;
22 5008, de 250 a 500 aves ou carcagas rejeitadas;
37 5008, de 501 a 1000 aves ou carcagas rejeitadas;
45 000%, acima de 1001 aves ou carcagas rejeitadas.

2 — As taxas a que se refere 0 numero anterior cons-
tituem receita do Estado e sdo pagas por estampilhas
fiscais apostas no requerimento do recurso e devida-
mente inutilizadas no acto de entrega.

67.° O recurso ¢ apreciado por uma junta consti-
tuida por trés médicos veterindrios, sendo um inscrito
pela autoridade competente entre os médicos inspecto-
res da drea, outro pelo requerente e o terceiro como
perito de desempate, que serd a entidade veterindria re-
gional ou um seu representante.

68.° Se o recorrente ndo indicar um médico veteri-
nario seu representante, compete aos Servigos regionais
de agricultura designar um dos seus médicos veterina-
rios para desempenhar essa fungdo.

69.° — 1 — A junta de recurso reline no prazo ma-
ximo de vinte e quatro horas apds a recep¢do do re-
querimento.

2 — O prazo referido no nimero anterior pode ser
dilatado para o primeiro dia util seguinte ao da rejei-
¢do, se houver condigbes de conservagido para as car-
nes em causa.

3 — Compete ao médico veterindrio inspector pro-
videnciar para a boa conservagdo das carnes que de-
ram origem ao recurso até a reunido da junta de re-
curso, assistindo a mesma para eventuais
esclarecimentos, mas sem direito a voto.

70.° Da reunido da junta de recurso é lavrada uma
acta de que conste a decisdo final, da qual nio héd re-
curso.

71.° Se for confirmada a rejeigdo, sera dada as car-
nes o destino previsto nesta portaria.

72.° Nio se tendo confirmado a rejeicdo, compete
ao presidente da junta de recurso mandar apor nas car-
nes em causa as respectivas marcas de aprovagio sani-
taria.

SECCAO 1V
Marcacdo sanitéria

73.° — 1 — As carcagas, partes ou porgdes € miu-
dezas aprovadas para consumo piblico devem ser iden-
tificadas com a respectiva marca de aprovacdo sanita-
ria oficial.

2 — A marcacdo sanitdria deve ser efectuada sob a
responsabilidade do médico veterinario oficial, que de-
tém para este efeito os selos, etiquetas, peliculas ou sa-
cos impressos com uma das marcas previstas no nu-
mero seguinte, os quais sdo fornecidos ao pessoal
auxiliar no momento da sua utilizacdo e em nimero
correspondente apenas as necessidades.

74.° — 1 — Sem prejuizo do disposto no n.° 7, a
marca sanitaria deve ser de material apropriado, apro-
vado pela autoridade competente, correspondendo as
exigéncias de higiene, e conter de maneira bem legivel
e indelével os seguintes dizeres:

a) DGP, na parte superior;
b) Numero de controlo veterindrio;
¢) CEE, na parte inferior.

2 — Os caracteres devem ter uma altura de pelo me-
nos 0,2 cm, quer para os numeros quer para as letras.

3 — A marca sanitdria referida no n.° 1 sera utili-
zada:

a) Em cada carcaca, ndo embalada individual-
mente, colocada ou aposta na asa ou no peito;

b) Nas embalagens individuais de carcagas e nas
embalagens de partes ou porc¢des de miudezas
acondicionadas em pequenas quantidades colo-
cada ou aposta sob ou sobre a pelicula ou saco
de protecgdo;
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¢) Nas grandes embalagens de carcagas, partes ou
por¢des e miudezas ja identificadas conforme
a alinea b) deste nimero, a marca sanitdria tera
a forma oval com as medidas de 6,5 cm por
4,5 cm, contera os dizeres referidos nas ali-
neas a), b) e ¢) do n.° 1 deste nimero e as le-
tras terdo uma altura de 0,8 cm e os niimeros
uma altura de 1,1 cm.

4 — Sempre que a marcacgdo sanitdria fizer parte da
embalagem, esta deve:

a) Ser colocada ou aposta de maneira tal que seja
destruida aquando da abertura da embalagem;

b) Ser efectuada de modo que ndo possa ser reu-
tilizada.

5 — A marcacdo de carcagas, partes de carcacas ou
miudezas ndo é exigida nos seguintes casos:

a) Carnes frescas expedidas de um matadouro
para um estabelecimento de corte ¢ desossagem
desde que:

1) Em grandes embalagens, sendo estas mar-
cadas conforme a alinea ¢) do n.° 3, nio
podendo qualquer marcacéo sanitéria ser
destruida sem a presenca do médico vete-
rindrio oficial;

2) O estabelecimento de expedi¢do possua
um registo, no qual sdo inscritos a quan-
tidade, a natureza e o destino das carnes
frescas;

3) O estabelecimento de corte e desossagem
destinatario possua um registo, no qual
sdo inscritas a quantidade, a natureza e a
proveniéncia das carnes frescas;

4) Na superficie externa da grande embala-
gem figure claramente a mengdo do des-
tinatdrio e a utilizagdo prevista para as
carnes frescas, conforme as disposi¢Oes
deste artigo e rotuladas em conformidade
com o modelo do anexo lll a este di-
ploma, do qual faz parte integrante;

b) Carcagas, partes ou porgdes, bem como as se-
guintes miudezas — coragdo, figado e moela,
expedidos de um matadouro ou de um estabe-
lecimento de corte e desossagem para um esta-
belecimento de transformagdo de carnes, desde
que:

1) Em grandes embalagens, sendo estas mar-
cadas conforme a alinea ¢) do n.° 3, mas
nio podendo qualquer marcagdo sanitdria
ser destruida sem a presen¢a do médico
veterinario oficial;

2) O estabelecimento de expedicdo possua
um registo, no qual sdo inscritos a quan-
tidade, a natureza e o destino das carnes
frescas de aves;

3) O estabelecimento de corte e desossagem
do destinatdrio possua um registo no qual
sd0 inscritas a quantidade, a natureza e a
proveniéncia das carnes frescas;

4) Na superficie externa da grande embala-
gem figure claramente a mengdo do des-

tinatdrio e a utilizacdo prevista para as
carnes frescas, conforme as disposi¢cdes
deste artigo e rotuladas conforme o mo-
delo do anexo 111;

¢) Carnes frescas expedidas de um matadouro ou
de um estabelecimento de corte e desossagem
para restaurantes, cantinas ou colectividades,
com vista a sua utilizacdo apds tratamento pelo
calor, desde que:

1) Em grandes embalagens, sendo estas mar-
cadas conforme a alinea c¢) do n.° 3;

2) O estabelecimento de expedigdo possua
um registo, no qual sdo inscritos a quan-
tidade, a natureza e o destino das carnes
frescas;

3) O estabelecimento de corte e desossagem
destinatdrio possua um registo, no qual
sdo inscritas a quantidade, a natureza e a
proveniéncia das carnes frescas;

4) Os destinatdrios sejam submetidos a um
controlo efectuado pela autoridade com-
petente, que devera ter acesso aos regis-
tos efectuados;

5) Na superficie externa da grande embala-
gem figure claramente a meng¢do do des-
tinatdrio e a utilizagdo prevista para as
carnes frescas, conforme as disposigdes
deste artigo e rotuladas conforme o mo-
delo do anexo 111.

6 — Os caracteres devem ter uma altura de pelo me-
nos 0,2 cm, para os nuimeros e para as letras, obede-
cendo ao estipulado nos n.”® 3 e 4 do presente artigo,
sendo-lhes também aplicdvel as disposi¢des do n.° S.

7 — Os estabelecimentos detentores da marca sani-
taria prevista neste nimero podem utilizd-la no mer-
cado interno.

75.° — 1 — As firmas fornecedoras dos selos, eti-
quetas e material de acondicionamento e embalagem
impressos com a marca de aprovagdo sanitdria sO as
podem vender aos estabelecimentos devidamente lega-
lizados.

2 — Os pedidos para obtengao de selos, etiquetas e
do material mencionado no niimero anterior sé devem
ser satisfeitos, pelas firmas fornecedoras, mediante
apresentacdo da respectiva requisicdo pelo médico ve-
terindrio oficial a prestar servigo no estabelecimento a
que os mesmos se destinam.

CAPITULO VI

Condic¢des especiais de inspec¢do, abate e preparacio
de aves destinadas 4 produgdo de figado gordo

76.° E permitida a insensibilizagdo, sangria e depena
de aves destinadas & producgdo de figado gordo nas ex-
ploragdes avicolas de engorda.

77.° Os locais onde se efectuam estas operagdes de-
vem obedecer ao prescrito nesta portaria e estar devi-
damente separados dos parques de engorda, bem como
de locais destinados a outros fins.

78.° A inspeccdo sanitdria ante mortem deve ser as-
segurada e pode ter lugar na iltima semana de engorda.
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79.° As carcagas ndo evisceradas devem ser imediata-
mente refrigeradas e transportadas para estabelecimen-
tos de corte ¢ desossagem, nas condigdes de transporte
previstas nesta portaria, devidamente acompanhadas de
uma guia sanitdria de transito conforme o modelo do
anexo 1V a este diploma, do qual faz parte integrante.

80.° A evisceragdo deverd realiar-se em local ade-
quado e separado e ter lugar no prazo maximo de vinte
¢ quatro horas, desde que a temperatura interna das
carcagas nao evisceradas seja mantida a uma tempera-
tura que ndo ultrapasse os +4°C.

CAPITULO VII
Controlo sanitiario dos matadouros

81.° — 1 — O controlo higio-sanitario é da respon-
sabilidade do médico veterindrio oficial.

2 — O médico veterindrio oficial pode ser assistido
por auxiliares, que operam sob sua direc¢io e respon-
sabilidade, nos termos do anexo Vv a este diploma, do
qual faz parte integrante, nas seguintes tarefas:

a) Verificagdo da aplicagdo das medidas de higiene
mencionadas nas secgdes 11 € VII no capitulo 1v;

b) Constatagdo da auséncia dos sintomas mencio-
nados nas alineas @) e b) do n.° 48.°, aquando
da inspec¢do sanitdria ante mortem,

¢) Constata¢ao de que n3o ocorrem os casos men-
cionados no n.° 60.°, aquando da inspeccdo sa-
nitaria post mortem;

d) O controlo sanitdrio das carnes desmanchadas
mencionado na secg¢do VI do capitulo vliI;

e) O controlo dos veiculos e outros meios de
transporte, assim como as condi¢des de carga
constantes do capitulo XIV.

CAPITULO VIII

Estabelecimentos de corte e desossagem
de carnes de aves

SECCAO 1
Disposigdes gerais

82.° As partes ou porgdes de carcagas, bem como
as carnes de aves desossadas, sé podem ser comercia-
lizadas para consumo publico desde que sejam prove-
nientes de estabelecimentos licenciados para o efeito e
com controlo sanitario assegurado pelo médico veteri-
nario oficial.

83.° — 1 — As condigdes do niimero anterior nao
se aplicam as partes ou porgdes de carcagas, bem como
as carnes de aves desossadas, embaladas ou ndo, desde
que as operagdes de corte e desossagem sejam efectua-
das nos locais de venda ou em local contiguo, com vista
a venda ao consumidor final, com exclusdo da venda
ambulante, e esses locais obedegam ao disposto no Re-
gulamento das Condi¢des Higiénicas de Venda de Car-
nes e Seus Produtos, aprovado pela alinea e) do ar-
tigo 1.° do Decreto-Lei n.° 261/84, de 31 de Julho.

2 — As partes ou por¢des resultantes das operagoes
referidas no artigo anterior poderdo ser vendidas sem
a marca de aprovagao sanitdria, ficando, no entanto,

0s responsaveis por essa operagdo obrigados a fazer
prova da origem das carcagas, sempre que lthes for exi-
gido.

84.° A instalacdo, remodelagdo e ampliagao dos es-
tabelecimentos de corte e desossagem s6 podem ser
efectuadas mediante prévia aprovagdo do respectivo
projecto pelas autoridades competentes.

85.° S6 sdo permitidas as trocas intracomunitarias
de carnes frescas provenientes de estabelecimentos de-
vidamente aprovados para o efeito.

SEccAo 11
Condigbes de instalagio e equipamento

86.° Os estabelecimentos de corte e desossagem de-
vem dispor de:

a) Cais coberto de recepgdo, quando for caso
disso;

b) Sector de recepcdo, quando for caso disso;

¢) Uma ou mais cdmaras frigorificas de conserva-
¢ao de refrigerados de apoio a recepgdo;

d) Uma ou mais salas para as operag¢des de corte
e desossagem e acondicionamento;

e) Uma ou mais camaras frigorificas de conserva-
¢do de refrigerados de apoio a expedicdo;

/) Dependéncia para armazenagem de material uti-
lizado nas operagdes de acondicionamento e
embalagem;

g) Dependéncia destinada as operagdes de emba-
lagem e expedi¢do;

h) Cais coberto de expedigdo;

i) Dependéncia, com porta dotada de fechadura,
destinada a manter nas devidas condi¢bes os
produtos sob controlo e responsabilidade do
médico veterindrio oficial;

J) Vestidrios e instalagdes sanitdrias para o pes-
soal, devidamente separados por sexos;

/) Dispositivos que assegurem a lavagem e desin-
feccdo de material;

m) Dependéncia para armazenagem de material;

n) Camara frigorifica provida de porta com fecha-
dura destinada a armazenagem de subprodutos,
sempre que a quantidade destes o exija ou que
a sua evacua¢do ndo seja didria;

0) Local de lavagem de viaturas de transporte de
carnes.

87.° As dependéncias destinadas ao corte, desossa-
gem, acondicionamento, embalagem e expedi¢do deve-
rdo satisfazer as seguintes condigoes:

a) Terem pavimentos constituidos de material re-
sistente ¢ impermedvel, de facil limpeza e de-
sinfec¢do, imputrescivel e antiderrapante com
declive para permitir o escoamento de dguas re-
siduais;

b) Serem as paredes de material liso de cor clara,
impermeavel, lavavel e resistente ao choque,
sendo as arestas ¢ os angulos substituidos por
superficies arredondadas e o tecto de material
facilmente lavavel e de cor clara;

c) Estarem climatizadas, quando em funciona-
mento, a temperaturas nao superiores a + {2°C
e com uma humidade relativa que ndo provo-
que condensacdo sobre as carnes a laborar;
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d)

e)

8)

h)

)

b))

)

n)

0)

p)
9

Disporem de dispositivos reguladores que per-
mitam manter permanentemente a temperatura
ambiente referida no nimero anterior, assim
como de termémetros registadores, devendo os
respectivos graficos ser conservados pelo mi-
nimo de 30 dias, para observa¢do do médico
veterinario oficial e da autoridade sanitaria;
Serem suficientemente espagosas € bem areja-
das, de preferéncia com ar filtrado;

Terem assegurada conveniente iluminagdo, na-
tural ou artificial, que ndo modifique a cor das
carnes;

Possuirem abastecimento de dgua potdvel, fria
e quente, abundante e sob pressio em quanti-
dade considerada necessdria, tendo a rede de
distribuicdo um numero suficiente de dispositi-
vos de saida de agua a fim de assegurar uma
conveniente limpeza e lavagem;

Possuirem sistema de esgotos adequado de fa-
cil conservagido, limpeza e desinfec¢do, devendo
as aberturas interiores de escoamento estar mu-
nidas de ralos e sifoes;

Serem todas as dependéncias dotadas de dispo-
sitivos contra a penetragdo e para a eliminagio
de insectos e roedores;

Os locais de trabalho deverdo estar munidos de
lavatdrios em numero suficiente para a lavagem
e desinfeccdo das mAos e material e colocados
o mais perto possivel dos postos de trabalho,
dispondo de dgua quente ¢ fria, de torneiras de
comando n3o manual, de produtos de lavagem
e desinfec¢do e toalhas descartdveis ou secado-
res térmicos, devendo a dgua para lavagem do
material ter uma temperatura nio inferior a
+ 82°C;

Estarem os vestidrios ¢ instala¢des sanitdrias de-
vidamente localizados e isolados das dependén-
cias e locais de trabalho, disporem de ventila-
¢do proépria e independente, comportando
sanitarios, lavatoérios e duches, com dgua quente
e fria, providos de sabdo, escovas de unhas e
desinfectantes, devendo os lavatdrios estar mu-
nidos de torneiras de comando ndo manual e
toalhas descartaveis;

O equipamento e utensilios que estejam em
contacto com as carnes € miudezas, bem como
o material utilizado durante a sua conservacgao,
devem ser resistentes ao choque ¢ a corrosdo
e ndo susceptiveis de alter as carnes, de facil
limpeza e desinfec¢do, sendo interdita a utili-
zacdo de madeira;

Devem dispor de recipientes especiais estanques
em material inalterdvel e invioldveis devida-
mente identificados para a recolha de subpro-
dutos;

Serem dotadas de equipamento que permita
uma manipula¢do das carnes de forma higié-
nica, bem como dos recipientes que as contém,
de tal forma que nem as carnes nem Os reci-
pientes entrem em contacto directo com o solo;
Disporem de lavatérios préprios para calgado;
As instalagdes frigorificas devem ser concebi-
das respeitando as alineas a) e b), ter capaci-
dade adequada e possuir cimaras de conserva-
¢do de refrigerados que permitam manter a
temperatura interna das carnes entre 0°C ¢
+ 4°C, podendo ainda dispor de um meio de

congelacdo que permita baixar a temperatura
interna a pelo menos — 18°C e ou de uma ou
mais cAmaras de conservagdo de carnes conge-
ladas que permitam assegurar-lhes uma tempe-
ratura igual ou inferior a —18°C;

r) As instalagdes frigorificas devem estar providas
de aparelhos registadores de temperatura e hu-
midade dispostos de modo a poderem ser con-
sultados facilmente, devendo os registos ser
conservados durante um més para o caso dos
produtos refrigerados e durante um ano para
o caso dos produtos congelados.

SECGAO III
Requisitos higio-sanitaries

88.° As carcacas destinadas as operagdes de corte €
desossagem devem ser conservadas em cdmaras frigo-
rificas por forma que a temperatura interna se mante-
nha entre 0°C ¢ + 4°C, por um periodo maximo de
cinco dias a contar da data do abate.

89.° As carcagas refrigeradas devem ser introduzi-
das na sec¢do de corte e desossagem directamente ¢ a
medida das necessidades de laboracgao.

90.° — 1 — Apos o corte e a desossagem deverdo
remover-se, com os necessdrios cuidados de higiene, as
esquirolas Osseas e¢ os codgulos de sangue.

2 — Nio é permitido o uso de panos para a limpeza
das carnes.

91.° Os ossos, residuos e outros detritos retirar-se-
-d0 com a frequéncia necessaria ¢ os recipientes que
os contém no fim de cada dia de trabalho serdo devi-
damente lavados e desinfectados.

92.° As carnes devem ser transportadas para a sec-
¢do de embalagem em recipientes de material apro-
priado, devidamente lavados e desinfectados.

93.° As operagdes de corte e desossagem devem
seguir-se, imediatamente, as de acondicionamento e em-
balagem.

94.° As pecas de carne no decorrer das operagoes
de corte e desossagem, acondiconamento e embalagem
deverdo manter uma temperatura interna ndo superior
a +4°C.

95.° Apos o acondicionamento € ou embalagem as
carnes deverdo seguir imediatamente para camaras fri-
gorificas.

96.° O pessoal ao servico nas diferentes dependén-
cias destes estabelecimentos devera ter carécter priva-
tivo e, como tal, ndo devera ocupar-se concomitante-
mente de outras tarefas dentro do estabelecimento a
que as mesmas estejam anexas, designadamente no ma-
tadouro de aves, e, de um modo geral, ndo podera
exercer qualquer outra actividade que possa acarretar
risco de contagio para os produtos a preparar nos re-
feridos estabelecimentos.

97.° Compete ao médico veterindrio oficial assegu-
rar o controlo sanitdrio das carnes ali tratadas, supe-
rintender em todas as operagdes relativas ao corte, de-
sossagem, embalagem, armazenagem e expedigdo dos
produtos, verificagdo de temperaturas e, bem assim, vi-
giar o estado de asseio do pessoal e dos locais destina-
dos aquelas operagdes, dos aparelhos, dos instrumen-
tos ou ntensilios e dos recipientes.

98.° — 1 — Todas as deficiéncias verificadas pelo
médico veterinario oficial ou pelas autoridades compe-
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tentes nas suas visitas de inspecgdo deverdo ser trans-
mitidas por escrito ao proprietdrio ou responsavel pelo
estabelecimento, para que se providencie no sentido de
as suprir prontamente.

2— Cada estabelecimento deverd manter em dia o li-
vro de registos, sem rasuras, entrelinhas ou espagos em
branco, com indicagdo, por espécie animal, da origem
e categoria das carcacas, das quantidades preparadas,
expedidas € em armazém.

3 — O livro referido no nimero anterior, rubricado
nos servigos regionais competentes, contera termo de
abertura e de encerramento.

4 — O livro de registo ficard a disposigdo do médico
veterindrio oficial e dos competentes agentes de fisca-
lizagdo.

99.° O proprietario do estabelecimento ou o seu re-
presentante é obrigado a facilitar as operagdes de con-
trolo, incluindo toda a manipula¢do julgada util, e de-
vera pOr a disposicdo do médico veterindrio oficial os
registos previstos no numero anterior.

SECCAO 1V
Armazenagem de carnes

100.° A armazenagem frigorifica deve ser efectuada
de modo a permitir um facil acesso a todas as carnes
com vista & verificagdo, em qualquer momento, do seu
estado de conservacio.

101.° — I — A estiva dos recipientes que contenham
a carne deve ser efectuada de modo que ndo haja con-
tacto com o solo e a permitir uma eficiente circulagao
de ar.

2 — E proibida a armazenagem frigorifica em reci-
pientes de madeira e vime, bem como em sacos de juta,
rafia ou plastico.

102.° — 1 — As carnes refrigeradas devem ser con-
servadas em camara frigorifica que permita manter a
sua temperatura interna entre 0°C e + 4°C.

2 — As carnes congeladas devem ser conservadas em
cdmara frigorifica que permita assegurar-lhes uma tem-
peratura interna igual ou inferior a — 18°C.

SECCAO V
Carnes separadas mecanicamente

103.° — 1 — As instalagbes para a preparagdo de
carnes separadas mecanicamente carecem de autoriza-
¢do especial das entidades competentes e devem pos-
suir obrigatoriamente:

a) Instalagdes frigorificas exclusivamente reserva-
das 2 conservagdo de carcagas, partes ou por-
¢oOes destinadas & separa¢do mecénica, com ca-
pacidade para conter a matéria-prima necessdria
ao movimento de dois dias;

b) Um local exclusivamente reservado a operagao
de separagdo mecinica da carne € ao seu acon-
dicionamento, mantido a uma temperatura nio
superior a + 7°C;

¢) Um meio de congelagdo;

d) Um meio para conservagdo de congelados para
os produtos embalados.

2 — Naio ¢ obrigatoria a existéncia dos locais referi-
dos nas alineas ¢) e d) do numero anterior quando as
carnes separadas mecanicamente sdo utilizadas uma
hora apds esta operagdo, caso em que devem ser con-
servadas a uma temperatura entre 0°C e +4°C.

104.° S6 podem ser utilizadas para fabrico de car-
nes separadas mecanicamente as carcag¢as, partes ou
porgOes obtidas apds as operacgdes de corte provenien-
tes de aves consideradas préprias para consumo pu-
blico, devendo as cabecgas ¢ a pele do pescogo ser reti-
radas.

105.° — 1 — As carcagas, partes ou porgdes desti-
nadas a prepara¢do de carnes separadas mecanicamente
devem ser conservadas nas condigdes seguintes:

a) A uma temperatura entre 0°C e 4.°C se a se-
paragdo mecdnica tiver lugar nas setenta e duas
horas seguintes ao corte;

b) A uma temperatura igual ou inferior a —18°C,
se a separagdo mecénica se processar além das
setenta e duas horas seguintes ao corte.

2 — As carcagas, partes ou porgdes devem ser intro-
duzidas no local da separa¢do mecédnica a medida das
necessidades.

3 — A temperatura a saida da maquina de separa-
¢d0 mecanica deve ser inferior a +4°C.

4 — A saida da mdquina as carnes separadas meca-
nicamente devem ser acondicionadas, congeladas e
conservadas a uma temperatura igual ou inferior a
—18°C, devendo esta temperatura ser atingida em me-
nos de quatro horas no seu centro térmico, a excep-
cdo das carnes destinadas a transformacdo imediata,
que devem ser conservadas nas condi¢des indicadas no
n.° 2 do n.° 103.°

106.° S6 é permitida a incorporagdo de carne crua,
separada mecanicamente, em produtos que sofram um
tratamento térmico tal que o seu centro térmico atinja
pelo menos 70°C durante trinta minutos.

107.° O teor em cdlcio da carne separada mecani-
camente ndo deve ultrapassar 2,5 % calculado sobre o
extracto seco.

108.° E proibido o tratamento das carcacas, partes
ou porgdes com antissépticos.

SECCAO VI

Controlo sanitirio dos estabelecimentos de corte
e desossagem de carcagas de aves

109.° Os estabelecimentos de corte e desossagem de
carnes frescas de aves ficam submetidos ao controlo
exercido pelo médico veterindrio oficial.

110.° O controlo referido no nimero anterior cons-
tara, designadamente, do seguinte:

a) Controlo do registo de entradas de carnes fres-
cas e de saidas de carnes cortadas;

b) Inspeccao sanitdria das carnes frescas que se en-
contrem nos estabelecimentos;

¢) Controlo do estado de limpeza dos locais, ins-
talagdes e utensilios, assim como da higiene do
pessoal;

d) Execugdo de colheitas de amostras de produ-
tos, esfregacos, zaragatoas necessarios para
efectivagdo de exames laboratoriais, com vista
a detectar, entre outros, a presen¢a de germes
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nocivos, designadamente agentes toxi-infectan-
tes, de aditivos ou outras substancias quimicas
ndo autorizadas, constando de registo préprio
os resultados dos exames efectuados;

e) Todo e qualquer outro controlo considerado de
utilidade para o conveniente funcionamento
destes estabelecimentos.

CAPITULO IX

Estabelecimentos de preparacao
e ou transformagdo de carnes de aves

111.° Os preparados de carne e os produtos a base
de carne s6 podem ser comercializados para consumo
publico desde que sejam provenientes de estabelecimen-
tos licenciados para o efeito, nos termos legais.

112.° A instalagdo, remodela¢do e ampliagdo dos es-
tabelecimentos acima referidos sé podem ser efectua-
das mediante aprovagdo do respectivo projecto pelas
autoridades competentes, com respeito pela legislagdo
em vigor.

113.° Sé6 serdo admitidos as trocas intracomunitarias
os preparados de carne e os produtos a base de carne
provenientes de estabelecimentos devidamente aprova-
dos para o efeito.

114.° Os locais destinados a preparacgio e transfor-
magdo de carnes de aves devem estar separados dos lo-
cais de abate, corte e desossagem de carcagas.

CAPITULO X
Condi¢oes de higiene e de sanidade do pessoal

115.° Sem prejuizo do disposto no Regulamento das
Condig¢des de Higiene e Sanidade do Pessoal do Sec-
tor de Carnes, aprovado pela alinea a) do artigo 1.° do
Decreto-Lei n.° 261/84, de 31 de Juiho, o pessoal téc-
nico e operario dos matadouros, estabelecimentos de
corte e desossagem deve cumprir com rigor as normas
elementares de higiene pessoal e manter elevado estado
de asseio.

116.° O pessoal mencionado no numero anterior
deve usar vestimenta apropriada, de uso exclusivo no
trabalho, botas impermeadveis, toucas ou bonés, sendo
0 mesmo exigido para todas as pessoas que permane-
¢am no estabelecimento.

CAPITULO XI
Embalagem

117.° As operagdes de acondicionamento e embala-
gem devem ser efectuadas nos locais previstos para esse
fim e em condigGes higiénicas satisfatdrias.

118.° O material em contacto com as carcagas, par-
tes, por¢des ¢ miudezas deve obedecer, para além da
legislagdo especifica aplicdvel, aos seguintes requisitos:

a) Nao pode alterar as caracteristicas organolép-
ticas das carnes;

b) Nio pode transmitir a essas carnes substancias
nocivas a saude ou que as tornem improéprias
para 0 consumo;

¢) Deve ser suficientemente resistente para assegu-
rar uma protecgdo eficaz das carnes ao longo
do transporte ¢ das diversas manipulagdes € ser
adequada ao peso que contém.

119.° — 1 — As peliculas utilizadas no acondiciona-
mento de carnes ndo podem ser novamente utilizadas.

2 — As grandes embalagens ndo sdo recuperaveis,
com excep¢do das de material resistente a corrosdo e
que sejam de facil limpeza e desinfecgéo.

3 — As peliculas utilizadas no acondicionamento e
embalagem de carnes frescas congeladas tém ainda de
ser suficientemente impermedveis aos liquidos, ao va-
por de dgua e aos gases.

120.° — 1 — As partes e porgdes e as miudezas se-
paradas das carcagas devem apresentar-se sempre en-
volvidas por uma pelicula de protec¢do, solidamente fe-
chada.

2 — As carcagas, partes ou porgdes sé podem ser
congeladas embaladas, devendo as miudezas ser con-
geladas em saco ou pelicula apropriada e colocadas fora
das carcagas, nas embalagens.

121.° — 1 — Os materiais de embalagem devem
encontrar-se protegidos contra quaisquer danos ou con-
taminagdes durante o seu transporte para o estabeleci-
mento € a sua armazenagem,

2 — Os locais de armazenagem de materiais de em-
balagem devem estar isentos de poeiras e de animais
nocivos e fora do contacto com substancias que pos-
sam contaminar a carne fresca, ndo podendo as em-
balagens estar armazenadas ao nivel do solo.

CAPITULO XII
Transporte, comercializacdo e venda

122.° Para efeitos desta portaria entende-se por
transporte a deslocacdo de aves e suas carnes, desde
o local de origem até ao destino, dentro ou fora do
Pais.

123.° O transporte de aves deve ser efectuado em
viaturas de caixa aberta em grades de material facil-
mente lavavel e desinfectdvel, comportando cada uma
unicamente animais da mesma espécie, acondicionados
de modo a evitar que a sua integridade possa ser afec-
tada.

124.° O transito de aves, desde a origem, efectuar-
-se-4 a coberto de documento identificador da origem
e destino.

125.° O transporte de carnes rege-se pelo Regula-
mento das Condi¢ées Higiénicas do Transporte e Dis-
tribuicdo de Carne e Seus Produtos, aprovado pela ali-
nea d) do artigo 1.° do Decreto-Lei n.° 261/84, de 31
de Julho.

126.° — 1 — A venda e a exposi¢do para venda de
carcagas, partes ou por¢des ¢ miudezas deve satisfazer
o disposto no Regulamento das Condigdes Higiénicas
de Venda de Carnes e Seus Produtos, aprovado pela
alinea e) do artigo 1.° do Decreto-Lei n.° 261/84, de
31 de Julho.

2 — As carcagas refrigeradas devem ser entregues ao
consumidor num prazo maximo de oito dias apds a
data de abate das aves de que provém.

3 — As partes ou porgdes resultantes do corte e de-
sossagem devem ser entregues ao consumidor num
prazo maximo de trés dias apds a data da embalagem,
nunca podendo exceder oito dias a contar da data de
abate das aves de que provém.

4 — Estes prazos sé podem ser prorrogados pela au-
toridade central competente ¢ em conformidade com
0 processo tecnoldgico utilizado.
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CAPITULO XIII
Trocas intercomunitarias

127.° O disposto nesta portaria aplica-se igualmente
as importagdes de carne fresca provenientes de paises
terceiros.

128.° Toda a carne de aves importada ou que se des-
tine a exportacdo deve ter uma marca atestando que
foi objecto de controlo sanitdrio por parte do orga-
nismo oficial do pais de origem e ser acompanhada de
um certificado de salubridade passado por um médico
veterindrio oficial do pais expedidor.

129.° No caso de carnes de aves introduzidas em ter-
ritorio nacional provenientes de paises terceiros, a
marca referida no numero anterior nunca podera ser
igual a estabelecida no n.° 130.° e deve ter, pelo me-
nos, a designagao do pais de origem e o certificado de
salubridade deve:

a) Ser redigido, pelo menos, em portugués;

b) Ser constituido por uma sé folha;

¢) Ser emitido para um sé destinatario;

d) Ser emitido no dia do embarque com destino
a Portugal.

130.° — 1 — No caso de carne de aves destinada a
exportacdo para paises terceiros, a marca referida no
n.° 128.° comporta:

a) P, na parte superior;
b) Numero do controlo veterindrio;
¢) CEE, na parte inferior.

2 — Os caracteres devem ter uma altura de, pelo me-
nos, 0,2 cm, quer para os numeros quer para as letras
referidos no numero anterior.

3 — Esta marcagdo deve ainda obedecer ao estipu-
lado nos n.”* 3 € 4 do n.° 74.°

4 — As embalagens devem conter a indicagdo «Pro-
duzido em Portugal».

131.° O certificado de salubridade indicado no
n.° 128.° deve obedecer ao modelo do anexo Vi a este
diploma, do qual faz parte integrante, com as devidas
adaptagoes.

132.° A exportagdo para paises terceiros s é per-
mitida desde que sejam respeitadas as determinacdes
desta portaria, salvo se o pais destinatario fizer prova
de que permite preparacdo ou apresentagdo diferentes.

CAPITULO XIV
Trocas intracomunitdrias

133.° Sé sdo permitidas trocas de carnes frescas que
obedecam as condigdes da presente portaria.

134.° As condicdes referidas nesta portaria ndo sdo
obrigatdrias relativamente as carnes frescas destinadas
a outras utilizagdes diferentes das do consumo humano.

135.° As condi¢des do n.° 133.° ndo se aplicam as
carnes frescas transaccionadas pelo produtor directa-
mente ao consumidor final.

136.° Todos os estabelecimentos oficialmente apro-
vados constardo de listas, elaboradas separadamente
para os matadouros e estabelecimentos de corte e de-
sossagem, sendo atribuido um mimero de aprovagdo a
cada um deles, as quais serdo comunicadas aos outros

Estados membros e & Comissdo da CEE, adiante de-
signada por Comissdo, que as fara publicar no Jornal
Oficial das Comunidades.

137.° A aprovacdo a que se refere 0 numero ante-
rior podera a todo o tempo ser retirada quando se dei-
xem de verificar as condi¢des que a permitiram, sendo
tal decisdo comunicada aos outros Estados membros
e & Comissdo.

138.° Se as condi¢des de licenciamento nio forem
ou deixarem de ser respeitadas em relagdo a um esta-
belecimento de um outro Estado membro, a Comissido
¢ disso informada, assim como a autoridade compe-
tente desse Estado membro.

139.° A autoridade competente pode ser autorizada
pela Comissdo, se as conclusdes das peritagens o justifi-
carem, a recusar a entrada no seu territério de produtos
provenientes desse estabelecimento, até que as conclusdes
de uma nova peritagem determinem o contrario.

140.° Os estabelecimentos aprovados sdo controla-
dos regularmente por peritos dos Estados membros e
da Comissdo, que apresentardo a Comissdo um rela-
torio sobre o resultado dos controlos efectuados.

141.° As carnes frescas sdo expedidas para outro Es-
tado membro devidamente acompanhadas por um cer-
tificado de salubridade, conforme modelo do anexo vi.

142.° E proibida a circulagdo de carnes frescas pro-
venientes de outro Estado membro quando na inspec-
¢do sanitaria efectuada a entrada do territério nacio-
nal for constatado que:

a) Essa carne estd impropria para consumo hu-
mano;

b) Nao foi observado o disposto na presente por-
taria.

143.° A pedido do expedidor ou do seu mandata-
rio, pode ser autorizada a reexpedicdo das carnes ob-
jecto da decisdo prevista no nimero anterior, desde que
ndo existam razdes contrdrias de ordem sanitéria, de-
vendo ser tomadas as medidas de seguranca necessa-
rias a fim de evitar a utilizagdo abusiva dessa carne.

144.° — I — As decisOes devem ser imediatamente
comunicadas, por escrito, ao expedidor ou ao seu man-
datério com a meng¢do dos motivos que lhes deram ori-
gem e discriminando as vias de recurso previstas na le-
gislagdo em vigor, bem como os meios e os prazos para
a sua utilizagdo.

2 — Quando essas decisdes se fundamentarem na
constatacdo de doenga contagiosa, numa altera¢do pe-
rigosa para a saude humana ou numa violagdo grave
das disposi¢des deste diploma serdo também imediata-
mente comunicadas, com a indicagdo dos motivos, a
autoridade competente do pais expedidor.

145.° — 1 — Os expedidores a cujas carnes frescas
ndo foi concedida livre pratica por for¢a da aplica¢do
do n.° 142.° tém o direito de obter o parecer de um
perito médico veterindrio nos termos do Decreto-Lei
n.° 30/90, de 24 de Janeiro, e disposi¢gdes complemen-
tares.

146.° Se, com a entrada de carnes frescas provenien-
tes de outro Estado membro, houver perigo de propa-
gagdo de doengas, podem ser tomadas as seguintes me-
didas:

a) Proibir ou restringir temporariamente a entrada
de carnes frescas provenientes das regides do
Estado membro onde se tenha constatado uma
doenga de caracter epizodtico;
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b) Proibir ou restringir temporariamente a entrada
de carnes frescas provenientes da totalidade do
territorio do Estado membro em caso de apa-
recimento, nesse Estado, de doenga epizodtica
com cardcter expansivo ou de uma nova doenga
grave e contagiosa.

147.° As medidas tomadas com base no numero an-
terior, bem como a sua revogagdo, serdo comunicadas
imediatamente aos outros Estados membros e¢ & Comis-
sdo, com a indicagdo das respectivas razdes.

CAPITULO XV
Disposicoes finais

148.° As autoridades administrativas e policiais po-
derdo ser chamadas a prestar todo o auxilio que a au-
toridade competente e as direcgOes regionais de agri-
cultura lhes solicitarem para a aplicagdo das medidas
ordenadas ao abrigo desta portaria, a cooperar na sua
execucdo em tudo o que for necessdrio e a zelar pela
sua integral observéncia.

149.° A autoridade competente expedird as necessa-
rias instrucdes a boa execugdo das disposi¢Oes da pre-
sente portaria.

150.° Quando se verificar que os estabelecimentos a
que se refere este diploma deixaram de cumprir com
o estipulado no mesmo, pode a autoridade competente
ou as direcgdes regionais de agricultura retirar a licenca
sanitaria emitida, em tempo oportuno, para o seu le-
gal funcionamento e dar conhecimento do facto a
Direc¢do-Geral da Inspecgdo Econdmica para os fins
convenientes.

151.° Enquanto se mantiverem as dificuldades para
cobertura da inspec¢do sanitdria a nivel nacional, fica
autorizada a autoridade competente, sempre que neces-
sario e a titulo precdrio, a ajuramentar médicos vete-
rinarios para a inspec¢do sanitdria.

152.° Os médicos veterinarios inspectores ou os mé-
dicos veterinarios ajuramentados poderdo propor a ge-
réncia dos estabelecimentos de abate onde exercem as
suas fun¢des que um ou mais empregados os coadju-
vem durante os servicos de inspecgao sanitdria.

153.° As infracgdes ao presente diploma é aplicdvel
o disposto no Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro.

Ministérios da Agricultura, do Comércio e Turismo
e do Ambiente e Recursos Naturais.

Assinada em 8 de Junho de 1992.

Pelo Ministro da Agricultura, A/varo dos Santos
Amaro, Secretario de Estado da Agricultura. — Pelo
Ministro do Comércio e Turismo, Antdnio José Fer-
nandes de Sousa, Secretdrio de Estado Adjunto e do
Comércio Externo. — Pelo Ministro do Ambiente ¢ Re-
cursos Naturais, Maria Teresa Pinto Basto Gouveia, Se-
cretaria de Estado Adjunta do Ministro do Ambiente
e Recursos Naturais.

ANEXO 1

Técnica de refrigeragio por Imerséo em agua

A refrigeragdo pode ser feita por imersdo em dgua desde que esta
seja efectuada da seguinte forma:

| — As carcagas devem ser lavadas interior e exteriormente por
aspersao, com equipamento adequado, logo apds a evisceracdo ¢ ime-
diatamente antes da sua imersdo no tanque de refrigeracdo.

Para as carcagas cujo peso:

Nio ultrapasse os 2,5 kg, a quantidade de dgua a utilizar deve

ser de, pelo menos, 1,51 por carcaga;

Se encontre entre os 2,5 kg e os 5 kg, a quantidade de agua a

utilizar deve ser de, pelo menos, 2,51 por carcaca;

Seja igual ou superior a 5 kg, a quantidade de dgua a utilizar

deve ser de, pelo menos, 3,51 por carcaga.

2 — O arrefecimento por imersdo deve obedecer s seguintes regras:

a) As carcacas passam através de um ou mais tanques com dgua,

ou dgua e gelo constantemente renovado; ndo ¢ permitido se-
ndo o sistema em que as carcagas avancem empurradas por
meios mecanicos através de dgua que deve circular em cir-
cuito contracorrente;

b) A temperatura da d4gua medida nos locais de entrada e saida

das carcacas ndo deve ultrapassar, respectivamente, os + 16°C
e os +4°C;

¢) O débito minimo da dgua, no processo de arrefecimento re-

e
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ferido na alinea a), deve ser:

2,51 por carcaca com peso igual ou inferior a 2,5 kg;
4 | por carcaca com peso compreendido entre 2,5 kg e 5 kg;
61 por carcaga com peso igual ou superior a § kg.

Se o sistema dispuser de varios tanques, o fluxo de dgua
limpa e a quantidade de dgua utilizada em cada tanque de-
vem ser regulados de tal modo que esta circule em sentido
contrario a0 movimento das carcagas e que a dgua limpa seja
repartida entre os tanques de modo que o fluxo de dgua no
ultimo tanque ndo seja inferior a:

1| por carcaga de peso igual ou inferior a 2,5 kg;
1,5 1 por carcaga de peso compreendido entre 2,5 kg e 5 kg;
2 | por carcaga de peso igual ou superior a 5 kg.

A 4gua utilizada no enchimento inicial dos tanques ndo en-
tra em linha de conta para este calculo de quantidade de dgua;
As carcagas ndo devem permanecer na primeira parte do sis-
tema ou do primeiro tanque mais de meia hora, nem nos tan-
ques seguintes ou no resto do sistema mais do que o tempo
estritamente necessario.

Devem ser tomadas medidas para que, em caso de inter-
rupgdo de trabalho, o tempo previsto no pardgrafo anterior
seja respeitado.

Apéds cada interrupg¢do do sistema e antes do reinicio do
funcionamento do mesmo, o médico veterindrio oficial deve
assegurar-se de que as carcagas correspondem as exigéncias
desta portaria ¢ sejam proprias para consumo publico.

Se ndo for este o caso, elas devem ser transportadas para
o local previsto na alinea ¢) do n.° 1 do n.° 8.°;

O sistema deve ser completamente esvaziado, lavado e de-
sinfectado sempre que necessario, ao fim de um periodo de
trabalho e, pelo menos, uma vez por dia;

/) Deve estar munido de aparelhos que permitam um controlo

adequado e permanente de medida e registo de:

Consumo de dgua na operagdo de aspersdo que procede
a imersdo;

Temperatura da dgua do tanque ou tanques nos seguintes
locais: entrada e saida das carcagas;

Consumo de dgua na operagdo de imersao;

Numero de carcagas por peso, referidas no n.° 1 e na ali-
nea ¢) do n.° 2;

8) Os registos dos controlos efectuados devem ser conservados

para consulta do médico veterindrio oficial;

h) O funcionamento correcto da instalagdo de arrefecimento e

a sua infludncia no nfvel higio-sanitdrio serdo avaliados com-
parando a contaminacdo das carcacas em germes totais e en-
terobacteriais antes ¢ depois da imersdo. Esta comparagdo
deve ser efectuada:

Logo que o sistema inicie a sua actividade;
No decurso do funcionamento, de maneira periddica;
Sempre que foram introduzidas alteragdes no sistema.

O funcionamento dos diversos equipamentos deve ser re-
gulado de modo a serem assegurados resultados satisfatorios,
sob o ponto de vista higio-sanitério.
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ANEXO 11
Certificado sanitério para as aves que siio transportadas
da exploragdo para o matadouro

Autoridade competente: ... n.° () ...

1 — ldentificagdio dos animais
Espécie animal: ...
Numero de animais: ...
Marca de identificagdo: ...

I1 — Proveniéncia dos animais
Endere¢o da exploragdo de proveniéncia: ...

111 — Destino dos animais

Estes animais destinam-se ao matadouro seguinte: . ..
seguintes meios de transporte: ...

através dos

IV — Certificagiio

O abaixo assinado, médico veterindrio oficial, certifica que os ani-
mais acima indicados foram submetidos a uma inspecgéo ante mor-
tern na exploragdo supracitada no dia ..., as ... horas, e foram con-
siderados isentos de qualquer doenga.

Feito em ..., no dia ...

(Assinatura do médico veterindrio oficial)

(1) Facultativo.

ANEXO 11l

Utilizagao prevista: corie e desossagem/tratamento (1)

Endereco do destinatario:

(') Riscar o que ndo interessa.

ANEXO IV

Certificado sanitério para as carcacas de gansos ¢ patos cria.
dos para a produglo de figado gordo, insensibilizados, san-
grados e depenados na expioragiio de engorda, transpor-
tados para um estabelecimento de corte e desossagem
provido de um local separado para evisceraclio.

Autoridade competente: ... n.° (1) ...

1 — Identificacdo das carca¢as niio evisceradas
Espécie animal: ...
Numero de carcagas ndo evisceradas: ...

11 — Proveniéncia das carcacas ndo evisceradas

Endereco de exploragdo de engorda: ...

11l — Destino das carcagas nilo eviscerndas

As carcacas ndo evisceradas serdo transportadas para o estabele-
cimento de desmancha e corte seguinte: ..., através dos seguintes
meios de transporte: ...

IV — Certificagdo

O abaixo assinado, médico veterindrio oficial, certifica que as car-
cagas ndo evisceradas acima indicadas sdo provenientes de animais
que foram submetidos a uma inspec¢do ante mortem na exploragio
de engorda supracitada no dia ..., as ... horas, e foram conside-
radas sas.

Feito em ..., no dia ...

(Assinatura do médico veterindrio oficial)

(1 Facultativo.

ANEXO V

Condigles exigidas relativamente aos auxiliares
1 — S6 podem ser admitidas como auxiliares as pessoas que:

a) Provem, mediante atestado de uma autoridade competente
na matéria, que tém bom comportamento moral e civil;

b) Disponham de instrugdo de base suficiente;

¢) Sejam fisicamente aptas para o exercicio dessa fungio;

d) Mostrem, através de um exame, possuirem conhecimentos téc-
nicos suficientes.

2 — Sem prejuizo do disposto no capitulo X, nio podem ser ad-
mitidas como auxiliares as pessoas que:

a) Exer¢am uma actividade que possa representar um perigo de
contaminagdo para a carne fresca de aves;

b) Exercam a profissdo de talhante, ou explorem um matadouro
de aves ou nele trabalhem a qualquer tftulo, se dediquem ao
comércio de aves ou de alimentos destinados a aves, sejam
consultores em matéria de alimentacgdo de aves, pratiquem a
avicultura com fins profissionais ou sejam empregados em
estabelecimentos com os quais estejam ligados por lagos de
parentesco ou por interesses susceptiveis de afectar a impar-
cialidade do seu julgamento.

3 — A prova de capacidade referida na alinea d) do n.° 1 serd or-
ganizada pela autoridade competente, s6 sendo admitidos os candi-
datos que provem ter frequentado um estigio preparatério com a
durag¢do minima de trés meses, sob a direccdo de um médico veteri-
nério oficial.

4 — O exame referido no n.° 3 compreende uma parte tedrica e
uma parte prdtica e incide nas seguintes matérias:

a) Parte tedrica:

1) Nogdes fundamentais de anatomia e fisiologia das aves;

2) Nogdes fundamentais de patologia das aves;

3) Nogdes fundamentais de andtomo-patologia das aves;

4) Nogdes fundamentais de higiene, nomeadamente de higiene
no trabatho;

5) Métodos e processos de abate de aves, sua preparacdo, acon-
dicionamento e transporte;

6) Conhecimento das disposi¢des legislativas, regulamentares e
administrativas necessdrio para o exercicio das suas fungdes;

b) Parte pratica:

1) Exame e apreciacdo das aves destinadas ao abate;

2) Exame e apreciagdo das aves abatidas;

3) Determinagdo da espécie animal na sequéncia de um exame
das partes caracteristicas de um animal;

4) Determinacgdo das vdrias partes das aves abatidas que apre-
sentem alteragdes, e comentario;

5) Pridtica corrente de inspec¢do post mortem em cadeia.

ANEXO VI

Certificado de salubridade relativo a carnes frescas de aves (')
destinadas a um Estado membro da CEE

Pais expedidor: ... n.° (2) ...
Ministério: ...

Autoridade competente: ...
Ref. (3) ...

I — ldentificacio das carnes

Carnes de: ... (espécie animal)
Natureza das pegas: ...

Natureza da embalagem: ...

Numero de unidades de embalagem: ...
Peso liquido: ...

I1 — Proveniéncia das carnes

Endereco(s) e numero(s) de aprovagiio veterindria do(s) mata-
douro(s): ...

Enderego(s) e numero(s) de aprovagdo veterindria do(s) estabele-
cimento(s) de corte e desossagem oficialmente aprovado(s) (%): ...

11 — Destino das carnes

As carnes sdo expedidas de: ... flocal de expedigdo) para: ... (pais
e local de destino) através do(s) seguinte(s) meio(s) de trans-
porte: (3)...

Nome e endereco do expedidor: ..

Nome e endere¢co do destinatério: ...
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1V — Certificacido de salubridade ¢) Que os veiculos ou meios de transperte, bem como as con-
digdes de carga desta expedicdo, estao de acordo com as exi-

O abaixo assinado, médico veterindrio oficial, certifica: géncias de higiene definidas na directiva atrds mencionada.

a):
. . Feito em ..., no dia ...
Que as carnes de aves acima designadas (%) ’
Que as embalagens das carnes acima designadas (%) pos-
suem uma marca comprovativa de que: (Assinatura do medico veterindrio oficial)
As carnes sdo provenientes de animais abatidos em ma-
- 4 N R )
Iadouros.oﬁcla]meme aprovados (%). . (") Carnes frescas de aves — as carnes frescas provenientes das es-
As carnes foram desmanchadas num eslabelemmen“lo pécies seguintes: galinhas, perus, pintadas, patos e gansos, criadas
de corte e desossagem oficialmente aprovado (*); em cativeiro, nao tendo sofrido qualquer tratamento com vista a as-
. . segurar a sua conservagao. No entamio, as carnes tratadas pelo frio
b) Que estas carnes sdo declaradas prdprias para o consumo hu- sdo de considerar como frescas.
mano, na sequéncia de uma inspecgdo veterindria efectuada (3) Facultativo.
de acordo com a Directiva do Conselho de 15 de Fevereiro () Para contentores e camides, indicar o numero de matricula;
de 1971, respeitante a problemas sanitarios em matéria de tro- para avides, o numero de vooO; para navios, 0 nome.
cas de carnes frescas de aves; () Riscar o desnecessario.

MINISTERIO DA INDUSTRIA E ENERGIA

9.®* Delegagao da Direcgdo-Geral da Contabilidade Publica

Declaragdo n.° 79/92

De harmonia com o disposto na parte final do n.° 2 do artigo 6.° do Decreto-Lei n.® 46/84, de 4 de
Fevereiro, se publica que foram autorizadas as seguintes transferéncias de verbas (orgamento de 1992), nos
termos dos n.%* 2 e 3 do artigo 5.° do mesmo diploma, cujos despachos de autorizagdo constam dos respecti-
VOS Processos:
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» . - - -
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. - - " -
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L] - » - -
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