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Pela Portaria n.° 722-08/92, de 15 de Julho, foi con-
cessionada 8 RETURCACA — Sociedade de Reservas de
Caga Turisticas, L.%%, uma zona de caga turistica englo-
bando vdrias propriedades situadas nas freguesias de Se-
gura e Rosmaninhal, municipio de Idanha-a-Nova.

Verificou-se entretanto a existéncia de erro na car-
tografia, que implica a necessidade de corrigir a planta
anexa aquele diploma.

Assim:

Com fundamento no disposto no artigo 19.° da Lei
n.° 30/86, de 27 de Agosto;

Ouvido o Conselho Nacional da Cag¢a e de Conser-
vagdo da Fauna:

Manda o Governo, pelo Ministro da Agricultura, que
a planta anexa ao presente diploma substitua a anexa
4 Portaria n.° 722-08/92, de 15 de Julho.

Ministério da Agricultura.
Assinada em 17 de Janeiro de 1994.

Pelo Ministro da Agricultura, A/varo dos Santos
Amaro, Secretario de Estado da Agricultura.
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Nos termos do n.° 2 do n.° 7.° da Portaria
n.° 672/92, de 9 de Julho, o «vinho regional Alentejo»
tinto s6 pode ser comercializado apds um estdgio mi-

nimo de seis meses. Tendo-se verificado que esta exi-
géncia ndo se justifica, em virtude da macieza que es-
tes vinhos apresentam mesmo ainda jovens, € a prefe-
réncia de que sdo objecto por parte dos consumidores
quer no mercado interno, quer no externo, torna-se ne-
cessario proceder a revogagao do citado preceito legal.

Assim, ao abrigo do artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 309/91, de 17 de Agosto:

Manda o Governo, pelo Ministro da Agricultura, o
seguinte:

1.° E revogado o n.° 2 do n.° 7.° da Portaria
n.° 672/92, de 9 de Julho.

2.° A presente portaria entra em vigor na data da
sua publicagao.

Ministério da Agricultura.
Assinada em 13 de Janeiro de 1994.

Pelo Ministro da Agricultura, Luis Anténio Damd-
sio Capoulas, Secretdrio de Estado dos Mercados Agri-
colas e Qualidade Alimentar.

MINISTERIOS DA AGRICULTURA E DO MAR
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de 7 de Fevereiro

Pelo Decreto-Lei n.° 251/91, de 16 de Julho, foram
estabelecidas as regras relativas a preparacdo, acondi-
cionamento e rotulagem dos alimentos ultracongelados,
tendo sido, no entanto, previsto que as disposi¢des so-
bre o controlo de temperaturas nos meios de transporte
e nas instalagbes de depdsito e armazenagem dos ali-
mentos ultracongelados, bem como os procedimentos
de amostragem e¢ o método de andlise para controlo
dessas temperaturas seriam estabelecidos por portaria.

Assim, e tendo em conta as directivas comunitdrias que
entretanto foram publicadas sobre esta matéria (Directi-
vas n.”* 92/1/CEE e 92/2/CEE, ambas de 13 de Janeiro
de 1992), importa proceder a regulamentacgéo do citado
decreto-lei, transpondo simultaneamente para o direito
interno o conteido das directivas antes referidas.

Assim: .

Ao abrigo do n.° 3 do artigo 5.° do Decreto-Lei
n.° 251/91, de 16 de Julho;

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura
e do Mar, o seguinte:

1.° A presente portaria estabelece as condi¢des a que
deve obedecer o controlo das temperaturas nos meios
de transporte e nas instalagées de depdsito e armaze-
nagem dos alimentos ultracongelados, bem como o pro-
cedimento de amostragem e o método de andlise para
o controlo dessas temperaturas.

2.° — 1 — Os meios de transporte € as instalagdes
de depdsito e armazenagem dos alimentos ultracongela-
dos devem estar equipados com instrumentos apropria-
dos de registo para o controlo frequente, a intervalos
de tempo regulares, da temperatura do ar, aprovados
pelas autoridades competentes.

2 — Os registos de temperatura devem ser datados
e mantidos a disposi¢do, pelo operador, durante um
ano ou mais, conforme a natureza do alimento.

3 — Ficam excluidas do disposto nos niimeros ante-
riores as camaras frigorificas de dimensdo inferior a
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10 m® destinadas a armazenar existéncias de recurso em
estabelecimentos de venda a retalho, devendo, no en-
tanto, dispor de um termdémetro facilmente visivel para
medicdo da temperatura do ar.

3.° A temperatura durante a armazenagem nos ex-
positores de venda ao consumidor final e durante a dis-
tribuicdo local sera medida por meio de, pelo menos,
um termoémetro facilmente visivel, o qual, no caso de
expositores abertos de venda a retalho, indicard a tem-
peratura do lado do retorno de ar ao nivel da linha
claramente marcada de carga maxima.

4.° — 1 — O procedimento da amostragem € o mé-
todo de andlise necessarios para o controlo oficial das
temperaturas dos alimentos ultracongelados sdo reali-
zados de acordo com os anexos I e II.

2 — Porém, o método de andlise descrito no anexo It
apenas pode ser utilizado no caso de a inspecgdo le-
vantar dividas fundamentadas quanto & ultrapassagem
dos limites e tolerancias relativos as temperaturas pre-
vistas no Decreto-Lei n.° 251/91, de 16 de Julho.

5.° — 1 — O presente diploma entra em vigor no
prazo de seis meses a contar da data da sua publicagéo.

Ministérios da Agricultura e do Mar.
Assinada em 14 de Janeiro de 1944,

Pelo Ministro da Agricultura, Aivaro dos Santos
Amaro, Secretario de Estado da Agricultura. — O Mi-
nistro do Mar, Eduardo Eugénio Castro de Azevedo
Soares.

ANEXO 1

Procedimento para a amostrnﬂom de alimentos uiltracongelados
cr:stlnados & alimentagdo humana

Selecgdo de embalagens para inspecgdo. — O tipo e quantidade de
embalagens seleccionadas deve ser tal que a sua temperatura seja re-
presentativa dos pontos mais quentes da remessa inspeccionada.

1.1 — Armazenagem frigorifica. — As amostras para controlo de-
vem ser seleccionadas em cinco pontos criticos do armazém frigori-
fico, por exemplo: na proximidade das portas (no topo e na base),
no centro do armazém frigorifico (no topo e na base) ¢ na proximi-
dade da tomada de ar da unidade de refrigeragdo. O tempo de ar-
mazenagem decorrido para cada produto deve ser tido em conside-
ragdo (para a estabilizagdo da temperatura).

1.2 — Transporte. — @) No caso de ser necessdrio seleccionar
amostras durante o transporte: seleccionar do topo e da base da re-
messa adjacente ao bordo de abertura de cada porta ou par de portas.

b) Amostragem durante a descarga: escolher quatro amostras de
entre os seguintes pontos criticos:

Topo ¢ base da remessa adjacentes ao bordo de abertura das
portas;

Cantos superiores da parte posterior da remessa (num ponto tio
afastado quanto possivel da unidade de refrigeracdo);

Centro da remessa;

Centro da superficie da remessa (tio préximo quanto possivel
da unidade de refrigeracdo);

Cantos superiores e inferiores da frente da remessa (td0 préximo
quanto possfvel da tomada de ar da unidade de refrigeragdo).

1.3 — Expositores de venda a retalho. — Deve ser seleccionado
para amostragem um exemplar de cada um dos trés locais represen-
tativos dos pontos mais quentes do expositor de venda a retalho uti-
lizado.

ANEXO 11

Métodos de mediglio da temperatura de géneros alimenticios
ultracongeiados destinados a slimentagio humana

1 — Objectivo. — De acordo com o artigo 2.° do Decreto-Lei
n.° 251/91, de 16 de Julho, a temperatura do produto em todos os
seus pontos, apds estabilizacdc térmica, deve ser sempre mantida a

niveis iguais ou inferiores a — 18°C, eventualmente com breves flu-
tuagdes para cima, conforme especificado no artigo 5.° do citado
decreto-lei.

2 — Principio. — A medicdo da temperatura de géneros alimen-
ticios ultracongelados consiste no registo exacto, por meio de equi-
pamento apropriado, da temperatura de uma amostra seleccionada
de acordo com o anexo I.

3 — Defini¢do de temperatura. — Por «temperatura» entende-se
a temperatura registada no local especifico pelo termossensor do ins-
trumento ou dispostivo de medicdo.

4 — Aparelhagem:

4.1 — Dispositivo de medi¢do térmica.

4.2 — Instrumentos de penetracdo no produto. — Deve ser utili-
zado um instrumento com ponta metélica, tal como um puncdo para
gelo ou uma broca ou trado manual de ficil limpeza.

5 — Especificagdo geral para os intrumentos de medicido de tem-
peratura. — Os instrumentos de medi¢do devem obedecer s seguin-
tes especificagdes:

a) O tempo de resposta deve em trés minutos atingir 90 % da
diferenga entre as leituras inicial e final;

b) O instrumento deve ter uma precisio de + 0,5°C no inter-
valo de — 20°C a + 30°C;

¢) A precisdo de medigdo ndo deve sofrer variagdes superiores
a 0,3°C durante a operagdo a temperaturas ambientes no in-
tervalo de — 20°C a + 30°C;

d) A resolugdo do visor do instrumento deve ser de 0,1°C;

e) A precisio do instrumento deve ser verificada a intervalos
regulares;

S O instrumento deve possuir um certificado de calibragdo ac-
tualizado;

g) A sonda de temperatura deve permitir uma ficil limpeza;

hy O termossensor do dispostivo de medi¢do deve ser concebido
de forma a assegurar um bom contacto térmico com o produto;

iy O equipamento eléctrico deve ser protegido contra efeitos in-
desejaveis devido a condensacdo da humidade.

6 — Método de medicdo:

6.1 — Pré-arrefecimento dos instrumentos. — A sonda de tempe-
ratura e o instrumento de penetragdo no produto devem ser pré-
-arrefecidos antes da medigdo da temperatura do produto.

O método de pré-arrefecimento utilizado deve assegurar a estabi-
lizagdo de ambos os instrumentos a uma temperatura tdo préxima
quanto possivel da temperatura do produto.

6.2 — Preparagido das amostras para medi¢io da temperatura. —
As sondas de temperatura ndo sdo geralmente concebidas para a pe-
netracdo em produtos ultracongelados. Torna-se assim necessdrio abrir
um furo no produto, por meio de um instrumento de penetragdo
pré-arrefecido, para introdugdo da sonda. O furo deve ter o didme-
tro da sonda ¢ uma profundidade dependente do tipo de produto
(conforme descrito no n.° 6.3).

6.3 — Medicdo da temperatura do produto. — A preparagdo da
amostra e a medi¢do da sua temperatura devem ser realizadas man-
tendo a amostra no ambiente refrigerado seleccionado. A medigdo
¢ efectuada do seguinte modo:

a) Quando as dimensdes do produto o permitirem, introduzir
a sonda pré-arrefecida até uma profundidade de 2,5 cm da
superficie do produto;

b) Quando a) ndo for possivel, a sonda deve ser introduzida
até uma profundidade minima da superficie de trés a quatro
vezes 0 didmetro da sonda;

c) Certos alimentos ndo podem ser perfurados para determina-
¢do da sua temperatura interna devido 4 sua dimensdo ou
composigdo (por exemplo, ervilhas). Neste caso, a tempera-
tura interna da embalagem de alimentos deve ser determi-
nada por meio da introdu¢do de uma sonda afilada, pré-
-arrefecida, até ao centro da embalagem, para medir a
temperatura em contacto com o alimento;

d) Ler a temperatura indicada quando esta tiver atingido um
valor estdvel.

MINISTERIO DAS OBRAS PUBLICAS,
TRANSPORTES E COMUNICAGOES

Portaria n.° 92/94
de 7 de Fevereiro
De acordo com a proposta apresentada pela Cimara

Municipal de Oeiras e obtido o parecer concordante dos
sindicatos representativos dos trabalhadores dos trans-



