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MINISTERIOS DA ECONOMIA E DA AGRICULTURA
E DO MAR

Portaria n.° 74/2014
de 20 de margo

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 ¢ o Regulamento
(CE) n.° 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, relativos a higiene dos géneros
alimenticios e a higiene dos géneros alimenticios de origem
animal, respetivamente, ndo se aplicam ao fornecimento
direto, pelo produtor, de pequenas quantidades de produtos
primérios ao consumidor final ou a estabelecimentos de
comércio retalhista que abastecam diretamente o consu-
midor final, nem ao fornecimento direto, pelo produtor, de
pequenas quantidades de carne de aves de capoeira e de
lagomorfos abatidos na exploragdo, ao consumidor final ou
a estabelecimentos de comércio retalhista que abastecam
diretamente o consumidor final com esta carne.

Tais atividades ficam, assim, sujeitas as regras esta-
belecidas por cada um dos Estados-Membros, pelo que
importa ndo s6 fixar tais regras, como estabelecer o que
integra a definicdo de pequena quantidade para cada um
dos produtos de origem animal abrangidos pela referida
derrogacao.

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 prevé que os Estados-
-Membros possam adotar medidas e regras nacionais para
adaptar os requisitos previstos no seu anexo III, de modo
a permitir que continuem a ser utilizados métodos tradi-
cionais em qualquer das fases da producdo, transformacao
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ou distribuicdo de géneros alimenticios, desde que ndo
comprometam a concretizagdo dos objetivos do regula-
mento.

Os Estados-Membros podem também adotar medidas
nacionais para adaptar os requisitos previstos no anexo III
do Regulamento (CE) n.° 853/2004, para dar resposta as
necessidades das empresas do sector alimentar situadas em
regides sujeitas a condicionalismos geograficos especiais
e que apresentem uma baixa produgao.

Por outro lado, na produgdo nacional de produtos lac-
teos, os processos de fabrico tradicionais, nomeadamente
de queijos, sdo suportados por pequenos produtores de leite
que t€ém uma importante relevancia cultural e na economia
local, que importa preservar.

Os regulamentos de higiene permitem que a autoridade
competente adote medidas que promovam a flexibilidade
na aplicacdo desta legislagdo comunitdria em particular
nas estruturas, layout, praticas de fabrico e obrigacdes dos
operadores nos seus controlos.

A frequéncia de amostragem e o nimero de unidades de
amostra definidas no Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da
Comissdo, de 15 de novembro, e suas alteragdes, podem
ser reduzidas em funcdo do volume total produzido, da
obtencdo dos resultados satisfatorios e da existéncia de pro-
cedimentos eficazes baseados nos principios do HACCP.

Tais redugdes podem ser mantidas, enquanto se veri-
ficarem resultados em conformidade com os respetivos
limites estabelecidos naqueles regulamentos.

O Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, que esta-
belece as regras de execugdo, no ordenamento juridico na-
cional, dos Regulamentos (CE) n.%s 852/2004 e 853/2004,
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alterado pelo Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18 de novem-
bro, prevé, no seu artigo 11.°, que sejam objeto de portaria
conjunta dos Ministros da Economia e da Agricultura e
do Mar as matérias que aqueles regulamentos preveem,
designadamente aplicag@o de derrogacdes.

Deste modo, a Portaria n.° 699/2008, de 29 de julho,
regulamentou as derrogacdes e as reducdes previstas nos
regulamentos supracitados.

No entanto, decorridos quatro anos desde o inicio da
vigéncia daquele diploma, ¢ necessario proceder a uma
atualiza¢do, nomeadamente no que diz respeito aos limites
quantitativos de volume de produg¢ao, aos procedimentos
de amostragem e aos géneros alimenticios que podem ser
abrangidos pelas derrogacdes, pelo que importa revogar
a mencionada portaria.

A presente portaria foi notificada, na fase do projeto, a
Comissdo Europeia em cumprimento do disposto na Dire-
tivan.® 98/34/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de
22 de junho de 1998, alterada pela Diretiva n.° 98/48/CE do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de julho de 1998,
relativa a um procedimento de informagdo no dominio das
normas e regulamentagdes técnicas, conforme estabelecido
no n.° 5 do artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004,
enon.®5 do artigo 10.° do Regulamento (CE) n.® 834/2004,
ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril.

Assim:

Nos termos do artigo 11.° do Decreto-Lei n.® 113/2006,
de 12 de junho, alterado pelo Decreto-Lei n.® 223/2008, de
18 de novembro, e a0 abrigo dos Despachos n.*12100/2013,
de 12 de setembro de 2013, publicado no Diario da Re-
publica, 2.* série, n.° 183, de 23 de setembro de 2013, e
3209/2014, de 18 de fevereiro de 2014, publicado no Diario
da Republica, 2.% série, n.° 40, de 26 de fevereiro de 2014,
manda o Governo, pelo Secretario de Estado Adjunto e da
Economia e pelo Secretario de Estado da Alimentagéo e
Investigacdo Agroalimentar, o seguinte:

Artigo 1.°
Ambito

1 — A presente portaria regulamenta as derrogagdes
e medidas nacionais previstas no Regulamento (CE)
n.° 852/2004 e 853/2004, ambos, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 29 de abril, e estabelece critérios para
a aplicacdo de flexibilidade nos procedimentos de amos-
tragem previstas no Regulamento (CE) n.° 2073/2005,
da Comissdo, de 15 de novembro e suas alteragdes, para
determinados géneros alimenticios.

2 — Para efeitos de aplicag@o da presente portaria, os es-
tabelecimentos de comércio a retalho estdo autorizados a ma-
nipular e/ou transformar géneros alimenticios e a armazenar
os mesmos no ponto de venda ou de entrega ao consumidor
final, para o fornecimento das seguintes atividades:

a) Operagdes de restauragao;

b) Cantinas de empresas;

¢) Restauracdo em instituigdes;

d) Restaurantes e outros estabelecimentos similares de
fornecimento de géneros alimenticios.

Artigo 2.°

Fornecimento direto pelo produtor primario ao consumidor
final e ao retalho e restauracio locais

1 — O fornecimento direto pelo produtor primario ao
consumidor final, ao comércio a retalho local que abastece
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diretamente o consumidor final ou a restauragdo s6 pode
ser efetuado no concelho e concelhos limitrofes do local
de produgdo primaria, nas condigdes e quantidades defi-
nidas por esta portaria, sem prejuizo das regras previstas
em legislacdo especifica.

2 — Aos produtos de producdo primdria aplicam-se as
normas de seguranga e higiene relativas aos géneros ali-
menticios previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004.

3 — A limitagdo geografica prevista no n.° 1 ndo se
aplica quando a comercializagao for efetuada com fins pro-
mocionais de produtos regionais em mostras temporarias
organizadas para o efeito, bem como a caga selvagem e aos
produtos da pesca profissional nas dguas interiores.

4 — O fornecimento direto dos produtos da producdo
primaria abrangidos pela presente portaria deve ser acom-
panhado de um documento comercial que mencione a
marca de exploracdo, registo da atividade ou outro codigo
que permita identificar a origem do produto.

Artigo 3.°
Regime aplicavel

1 — As atividades e estabelecimentos previstos non.° 1
do artigo anterior sdo aplicaveis as disposi¢des especificas
dos artigos 4.° e seguintes, bem como as do Regulamento
(CE) n.° 852/2004.

2 — As disposi¢des do Regulamento (CE) n.° 853/2004
ndo sdo aplicaveis as atividades e estabelecimentos a que
se refere o n.° 1 do artigo anterior.

Artigo 4.°

Pequenas quantidades de ovos, mel e produtos da pesca
e aquacultura a fornecer pelo produtor priméario

1 — O fornecimento de pequenas quantidades de ovos,
mel e produtos da pesca pelo produtor primario diretamente
ao consumidor final, a estabelecimentos de comércio reta-
lhista local, que abaste¢am diretamente o consumidor final
ou a restauragdo ¢ abrangido pelo disposto na alinea ¢) do
n.° 3 do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004,
quando seja até as seguintes quantidades maximas:

a) Ovos — 350 ovos por semana, sem prejuizo das
disposi¢des constantes do n.° 3 do ponto III da parte A do
anexo XIV do Regulamento (CE) n.° 1234/2007;

b) Mel — 650 kg por ano;

¢) Produtos da pesca — até 30 kg por dia, com o ma-
ximo de 150 kg por semana;

d) Pectinideos e gastropodes marinhos que ndo se ali-
mentam por filtragdo — 100 kg por semana, desde que
provenientes de areas oceanicas fora das zonas de pro-
dugdo classificadas ou, sendo classificadas, apanhados
ou capturados apenas em zonas A, tal como definidas no
Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 29 de abril.

2 — O fornecimento dos produtos a que se referem as
alineas c) e d) do niimero anterior apenas pode ser realizado
de acordo com as normas nacionais e europeias vigentes
em matéria de primeira venda dos produtos da pesca.

3 — No caso previsto na alinea d) do n.° 1, o forneci-
mento a estabelecimento retalhista ou a restauracdo deve
ser acompanhado do documento de registo previsto no
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

4 — E interdito o fornecimento direto de qualquer quan-
tidade de moluscos bivalves vivos e outros gastropodes
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marinhos, exceto os previstos na alinea d) do n.° 1, pelo
produtor primario ao consumidor final, ao comércio a
retalho local que fornece diretamente o consumidor final
ou a restauragao.

Artigo 5.°

Pequena quantidade de leite de vaca cru
a fornecer pelo produtor primario

1 — O fornecimento pelo produtor primario de
leite de vaca cru diretamente ao consumidor fi-
nal ¢ abrangido pelo disposto na alinea ¢) do n.° 3
do artigo 1.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004,
quando seja na quantidade maxima de 80 I por dia.

2 — As exploracgdes de proveniéncia do leite de vaca
cru referido no niimero anterior devem ser oficialmente
indemnes de brucelose e de tuberculose.

Artigo 6.°

Pequena quantidade de carne de aves de capoeira,
lagomorfos e aves de caca de criagdo, exceto avestruzes,
abatidas na exploracgio a fornecer pelo produtor primario

1 — O fornecimento de carne de aves de capoeira,
lagomorfos e aves de caca de criagdo, exceto avestruzes,
abatidas na exploragao, pelo produtor primario diretamente
ao consumidor final, a estabelecimentos de comércio reta-
lhista que abastecam diretamente o consumidor final ou a
restauragdo, carece de autorizagdo prévia do Diretor-Geral
de Alimentag@o e Veterindria, nos termos do artigo 11.°, e ¢
abrangido pelo disposto na alinea d) do n.° 3 do artigo 1.°
do Regulamento (CE) n.° 853/2004 quando seja até a
quantidade méaxima por semana de:

a) 25 carcagas de perus;
b) 50 carcacas de patos e lagomorfos;
¢) 100 carcagas de outras espécies de aves de capoeira.

2 — Para efeitos do disposto no numero anterior, 0s
locais de abate das aves de capoeira, lagomorfos e aves de
caca de criagdo devem cumprir as condigdes a definir por
despacho do Diretor-Geral de Alimentagdo e Veterinaria.

3 — Sem prejuizo do acompanhamento veterinario,
as exploragdes de proveniéncia das aves de capoeira, la-
gomorfos e aves de caca de criagdo referidos no n.° 1
nao podem estar sujeitas a qualquer medida de restricao
sanitaria oficial.

4 — Nao ¢ permitida qualquer outra operagdo de pre-
paragdo das carcagas, além do abate, evisceragdo e depena
ou esfola.

5 — A documentagdo que acompanha os produtos re-
feridos no n.° 1 deve identificar a exploragdo de origem,
fazendo referéncia a respetiva marca da exploracao.

Artigo 7.°

Pequena quantidade de pecas de caca selvagem
a fornecer pelo cacador

1 — Sem prejuizo do disposto no Decreto-Lei
n.° 202/2004, de 18 de agosto, com a ultima redagdo que
lhe foi dada pelo Decreto-Lein.® 81/2013, de 14 de junho,
o cagador pode fornecer diretamente ao consumidor final,
ao comércio a retalho local que abastece diretamente o con-
sumidor final ou a restaurag@o pecas de caga das espécies
e nas quantidades méaximas seguintes:

a) Coelho-bravo (Oryctalagus cuniculus)—?2 por dia;
b) Lebre (Lepus granatensis)—1 por dia;
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¢) Perdiz-vermelha (Alectoris rufa)—3 por dia, com
excecdo de exemplares provenientes de campos de treino
de caga em que o limite pode ser de 30 por dia;

d) Faisdo (Phasianus colchicus)—3 por dia, com ex-
cecdo de exemplares provenientes de campos de treino de
caca em que o limite pode ser de 30 por dia;

e) Pombo-torcaz (Columba palumbus)—o limite pre-
visto no calendario venatorio em vigor;

f) Pato-real (Anas platyrhynchos)
no calendario venatoério em vigor.

o limite previsto

2 — Nao ¢ permitida, além da evisceragdo, qualquer
operagdo de preparagio das carcagas.

3 — O fornecimento pelo cagador deve ser efetuado no
prazo maximo de vinte ¢ quatro horas apés a cagada.

4 — O cagador deve entregar ao consumidor final, ou
titular de exploragdo do estabelecimento de comércio re-
talhista ou de restauragdo ao qual fornega diretamente
pecas de caga, o documento de acompanhamento de mo-
delo constante no sitio na Internet da Dire¢ao-Geral de
Alimentacdo e Veterinaria (DGAV).

Artigo 8.°

Nimero de unidades de amostra para anilise microbiolégica
em estabelecimentos de producio de queijo e de produtos
lacteos e de carne e produtos derivados, da Comissio, de 15 de
novembro.

1 — O numero de unidades de amostra referidas no
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissao, de 15 de
novembro, e suas altera¢des, pode ser reduzido, de acordo
com os quadros 1, 2 e 3 do anexo I da presente portaria,
da qual fazem parte integrante.

2 — A redugdo a que se refere o nimero anterior deve
ser solicitada pelo operador da empresa do sector alimentar
em requerimento dirigido ao Diretor-Geral de Alimentagdo
e Veterinaria.

3 — O Diretor-Geral de Alimentagdo e Veterinaria emite
decisdo sobre o pedido referido no n.° 2, num prazo até
30 dias.

4 — O disposto no niimero anterior ndo ¢ aplicavel aos
estabelecimentos industriais que se encontrem na pen-
déncia da corre¢do de medidas impostas pela DGAYV, na
sequéncia da detecdo de incumprimentos de requisitos
que possam colocar em causa a capacidade do sistema de
seguranga implementado.

Artigo 9.°

Critérios aplicaveis ao leite cru de espécies diferentes da vaca
destinados ao fabrico
de produtos lacteos, com caracteristicas tradicionais

1 — Os estabelecimentos que utilizem leite cru, de espé-
cies diferentes da vaca, para a producdo de produtos lacteos
com caracteristicas tradicionais, reconhecidos de acordo
com a legislacdo nacional, estdo isentos da aplicagdo do
critério de contagem em placas a 30.° C, desde que:

a) Laborem até 150 1 de leite por dia;

b) As exploragdes de origem pertengam ao mesmo sis-
tema de seguranca;

¢) O leite seja transformado nas duas horas que se se-
guem a ordenha ou no dia seguinte, se o operador dispuser
de sistema de refrigeracao.

2 — Para as entidades de recolha cujo leite na cisterna ou
tanque do transporte seja exclusivamente proveniente de pro-
dutores que produzam menos de 80 1 de leite por dia, a média
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geométrica da contagem em placas a 30.° C pode incidir sobre
amostras colhidas na cisterna ou tanque daquele transporte
coletivo, desde que o grupo de produtores seja definido e
mantido como uma unidade, por forma a ser possivel avaliar
a qualidade do leite nos termos do regulamento.

3 — No caso de obtencao de resultados ndo conformes
nas médias geométricas, devem ser tomadas as medidas
necessarias para detetar a exploragdo de origem do leite
que originou esses resultados e corrigir a situagao.

Artigo 10.°

Frequéncias de amostragem para analise microbiologica em matadou-
ros e em estabelecimentos de produgio de carne fresca de aves de
capoeira, de carne picada ou de preparados de carne, estabelecidas
nos termos do artigo 4.° e do capitulo 3 do anexo I do Regulamento
(CE) n.° 2073/2005 da Comissao, de 15 de novembro.

1 — As frequéncias de amostragem referidas no Re-
gulamento (CE) n.° 2073/2005 da comissdo, de 15 de no-
vembro, e suas alteragdes, podem ser reduzidas, de acordo
com os quadros 4, 5 e 6 constantes do anexo Il da presente
portaria, da qual fazem parte integrante.

2 — Os estabelecimentos aprovados para efetuar pro-
cessos de abate e assadura consequentes estdo isentos da
aplicacdo de amostragem microbioldgica nas carcacas dos
leitdes destinados a assadura no estabelecimento, desde
que o operador comprove que dispde de procedimentos
baseados nos principios HACCP, e que assegura a higiene
do processo e a seguranca do produto final.

3 — O disposto nos nimeros anteriores ndo ¢ aplicavel aos
estabelecimentos industriais que se encontrem na pendéncia
da corre¢do de medidas impostas pela DGAV, na sequén-
cia da detegdo de incumprimentos de requisitos que possam
colocar em causa a capacidade do sistema de seguranga im-
plementado.

Artigo 11.°
Registos e autorizacoes

1 — Os produtores abrangidos pelos artigos 4.° e 5.°
devem proceder ao registo na DGAV da atividade de forneci-
mento direto ao consumidor final, ao comércio retalhista que
abastecga diretamente o consumidor final ou a restauragao.

2 — Os produtores abrangidos pelo artigo 6.° devem
requerer a autorizagdo prévia ao diretor-geral de Alimen-
tagdo e Veterinaria.

3 — Para efeitos de manuteng@o da autorizagdo a que
se refere o numero anterior, o produtor deve:

a) Manter um registo dos abates efetuados na explora-
¢do, com as seguintes informagdes, que devem ser, sempre
que solicitado, disponibilizadas a DGAV:

i) Data;
ii) Espécie e numero de animais abatidos.

b) Manter um registo dos fornecimentos efetuados ao
comércio retalhista ou a restauragdo, com as seguintes
informagdes, que devem ser, sempre que solicitado, dis-
ponibilizadas a DGAV:

i) Data;
ii) Identificacdo do cliente;
iii) Espécie e numero de animais fornecidos.

¢) Solicitar a presenga de médico veterinario, sempre
que suspeitem que os animais apresentam alteragdes que
possam por em causa a saude publica ou animal, ndo po-
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dendo fornecer a carne desses animais até que o médico
veterinario decida sobre o seu destino;

d) Colaborar com as autoridades competentes no ambito
das ac¢Oes de controlo oficial, nomeadamente, fornecer-
-lhes, a seu pedido, informacao sobre a data e hora de
realizagdo dos abates.

4 — Para efeitos de verificagdo das condi¢des de higiene
das operagoes de abate e das condi¢des de prote¢do do bem-
-estar animal, de inspecdo do estado sanitario dos animais da
exploragdo e dos animais abatidos e verificagdo de registos,
a autoridade competente devera efetuar controlos regulares
as exploragdes, com uma frequéncia definida em fungao
do niimero de animais abatidos, do resultado dos controlos
anteriores, da situacdo epidemioldgica do pais e da regido, e
das medidas de autocontrolo implementadas na exploragao.

5 — A aplicacdo das redugdes previstas nos artigos 8.°,
9.° e 10.° carece de autorizacdo prévia do Diretor-Geral
de Alimentagdo e Veterinaria.

6 — A DGAV mantém atualizada a lista dos operadores
registados e autorizados e disponibiliza a lista no sitio na
Internet da DGAV.

Artigo 12.°

Fornecimento de géneros alimenticios por um estabelecimento
de comércio retalhista a outro
estabelecimento de comércio retalhista ou a restauragao

1 — O fornecimento por um estabelecimento de co-
mércio retalhista a outro estabelecimento de comércio
retalhista ou a restauragdo, de acordo com o disposto na
subalinea i) da alinea b) do n.° 5 do artigo 1.° do Re-
gulamento (CE) n.° 853/2004 s6 pode ser efetuado nas
seguintes condi¢des:

a) A cedéncia seja efetuada no concelho e concelhos
limitrofes do local de origem;

b) A quantidade fornecida ndo ultrapasse 10 % da
quantidade comercializada, com referéncia ao total anual
comercializado;

¢) No caso dos talhos e peixarias, o limite definido na
alinea anterior ndo ultrapasse 800 kg por semana;

d) Exceto quando se destinem a estabelecimentos de res-
tauracdo, cantinas de empresas, restauragdo em institui¢oes,
restaurantes ou atividade similar, os produtos fornecidos nao
podem sofrer qualquer preparagdo prévia e devem ostentar
a marca de salubridade ou marca de identifica¢do do esta-
belecimento de origem até ao estabelecimento de destino.

2 — A atividade prevista no niimero anterior é aplicavel
o disposto no Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, designa-
damente no respeitante a responsabilidade dos operadores
e rastreabilidade dos géneros alimenticios.

Artigo 13.°
Reconhecimento mituo

1 — O disposto no presente diploma ndo prejudica a
livre circulagdo dos produtos que sejam legalmente produ-
zidos ou comercializados nos outros Estados-Membros da
Uniao Europeia, ou que sejam legalmente produzidos nos
paises da EFTA, que sdo Partes Contratantes do Acordo
sobre o Espaco Econdmico Europeu (EEE), incluindo os
produtos legalmente fabricados ou comercializados na
Turquia, na medida em que tais produtos nio acarretem um
risco para a saiide ou a vida das pessoas conforme disposto
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no artigo 36.° do Tratado sobre o Funcionamento da Unido
Europeia e no artigo 13.° do Acordo sobre o EEE.

2 — O disposto no presente diploma néo se aplica aos
produtos que sejam legalmente produzidos ou comerciali-
zados nos outros Estados-Membros da Unido Europeia ou
na Turquia ou que sejam originarios dos paises da EFTA,
que sao Partes Contratantes do Acordo sobre o EEE.

Artigo 14.°
Norma revogatéria

E revogada a Portaria n.° 699/2008, de 29 de julho.
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Artigo 15.°
Entrada em vigor

A presente portaria entra em vigor no dia seguinte ao
da sua publicacao.

Em 28 de fevereiro de 2014.

O Secretario de Estado Adjunto e da Economia,
Leonardo Bandeira de Melo Mathias. — O Secretario de
Estado da Alimentagao e da Investigacdo Agroalimentar,
Alexandre Nuno Vaz Baptista de Vieira e Brito.

ANEXO 1

A—Determinagao do numero de unidades de amostra para analise microbiologica em estabelecimentos de produgéao
de pequenas quantidades de queijo e de produtos lacteos, a que se refere o n.° 1 do artigo 8.°

Quadro 1

Critérios de higiene dos processos

Plano

d Ny Limites
. . e amostragem
Quizl;gzﬁzgiiﬂtc Tipo de produto final Microrganismos Objetivo
n c m M
At¢ 50.0001. .. |Queijo fabricado com leite ou | Contagem de E. coli. . .. |Para efeitos de validagdo| 5 2 100 ufc/g | 1000 ufc/g
soro de leite que tenha sido do processo

submetido a tratamento tér-
mico

Para monitorizagao en- 1 0 100 ufc/g
quanto se mantiverem
resultados conformes

positivos

Queijo fabricado com leite cru | Estafilococos coagulase | Isengao de amostragem

tenha sido submetido a um| positivos
tratamento térmico mais
baixo que o da pasteuriza-
¢do e queijo curado fabricado
com leite ou soro de leite
que tenha sido submetido a
pasteurizagdo ou tratamento
térmico mais elevado

Queijo fabricado com leite que | Estafilococos coagulase | Isengdo de amostragem

(queijo fresco) fabricado| positivos
com leite ou soro de leite
que tenha sido submetido a
pasteurizag@o ou tratamento
térmico mais elevado

Queijo de pasta mole ndo curado | Estafilococos coagulase | Isengdo de amostragem

Quadro 2

Critérios de Seguranca dos Géneros Alimenticios

Plano
de
amostragem
Quantidade de leite utilizado/ano Tipo de produto final Microrganismos Objetivo
n C
At 50.0001.......... Queijos varios suscetiveis ou nao | Listeria monocytogenes . . . . | Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
de crescimento de Listeria. mo- —— -
nocytogenes Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1 0
verem resultados conformes
Queijo fabricado com leite cru | Salmonella . ............. Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
ou leite que tenha sido subme- = -
tido a tratamento térmico mais Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1 0
fraco que a pasteurizagdo verem resultados conformes
Queijo fabricado com leite ou| Enterotoxinas estafilococicas | Para efeitos de validagdo do processo| 5
soro de leite cru ou leite tratado —— -
termicamente Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1
verem resultados conformes

Aplicam-se os limites constantes no capitulo 1 do anexo I do Regulamento (CE) n.° 2073/2005
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B —Determinagao do niumero de unidades de amostra para analise microbioldgica em estabelecimentos
de producgao de pequenas quantidades
de carne e produtos derivados, a que se refere o n.° 1 do artigo 8.°

Quadro 3

Critérios de Seguranga dos Géneros Alimenticios

Plano
de
24 5 amostragem
Volume médio de produgdo Tipo de produto final Microrganismos Objetivo
mensal
n C
Até 4000 Kg por produto | Alimentos prontos para consumo, | Listeria monocytogenes . . . . | Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
Srodu(zildps ((:iom carne ou pro- Para monitorizagio enquanto se manti- | 1 0
utos derivados, suscetivels ou verem resultados conformes
ndo de permitir o crescimento
de L. monocytogenes, exceto
os destinados a latentes e a fins
medicinais especificos
Carne fresca de aves de capoeira | Salmonella . .. ........... Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1 0
verem resultados conformes
Carne picada e preparados de|Salmonella . ............. Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
(ciarne o‘tzitldos a p_art:ir de ca(rlne Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1 0
¢ aves de capoelra destinados verem resultados conformes
a ser consumidos cozinhados
Carne picada e preparados de | Salmonella .. ............ Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
qaréle, exceg) 08 ob}ildos apar- Para monitorizagdo enquanto se manti- | 1 0
tir de carne de aves de capoeira verem resultados conformes
destinados a ser consumidos
cozinhados
Produtos a base de carne destina- | Salmonella . .. ........... Para efeitos de validacdo do processo| 5 0
dos a serem consumidos crus, P — - I 0
excluindo aqueles em que o ara momtorllza(éao enql;anto se manti-
processo de fabrico ou a com- verem resultados contormes
posicao do proprio produto eli-
minardo o risco relativamente
a Salmonella
Produtos a base de carne obtidos | Salmonella . ... .......... Para efeitos de validagdo do processo| 5 0
a partir dg came dde aves de Para monitorizagio enquanto se manti- | 1 0
capoeira destinados a serem verem resultados conformes
consumidos cozinhados

Aplicam-se os limites constantes no capitulo 1 do Anexo I do Regulamento (CE) n.® 2073/2005.
ANEXO II

Calculo de frequéncia de amostragem para analise microbiolégica em matadouros e em estabelecimentos de produgéao
de carne fresca de aves de capoeira,
de carne picada ou de preparados de carne, a que se refere o n.° 1 do artigo 10.°

Quadro 4

Frequéncia de amostragem para matadouros de ungulados

Frequéncia de amostragem (Critérios de higiene do processo) (1)

Volume de abate anual (niimero de animais abatidos no ano anterior) . .
Frequéncia reduzida consequente a resultados

Frequéncia inicial PP .
q satisfatorios e enquanto estes se verificarem (2)

Bovinos: 5000210000 ........................ Numero de colonias aerdbias e Enterobac- | Nimero de colonias aerobias e Enterobac-
Equinos: 20021000 ............. .. ... oiiun... teriaceae: teriaceae:
Ovinos/Caprinos: 10 000 a2 20.000. . ............... 5 carcagas uma vez por quinzena, durante | 5 carcacas de 4 em 4 semanas.
Suinos: 10000a50000. . ........ ... ... ... ...... 4 quinzenas consecutivas.
Leitdes: 2000220000 .. ..., (5 x 4 = 20 amostras)
Salmonella: Salmonella:

5 carcagas uma vez por quinzena, durante | 5 carcagas de 4 em 4 semanas
15 quinzenas consecutivas.
(5x 15 =75 amostras)
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Volume de abate anual (nimero de animais abatidos no ano anterior)

Frequéncia de amostragem (Critérios de higiene do processo) (1)

Frequéncia inicial

Frequéncia reduzida consequente a resultados
satisfatorios e enquanto estes se verificarem (2)

Bovinos: Inferior a 5000
Equinos: Inferiora200 ........................
Ovinos/Caprinos: Inferior a 10 000
Suinos: Inferior a 10 000
Leitoes: inferior a 2 000

.| Numero de colonias aerdbias e Enterobac-
. teriaceae:

. | 5 carcagas uma vez por més, durante 4 me-
. ses consecutivos.

. | (5 x4 =20 amostras)

Numero de coldnias aerdbias e Enterobac-
teriaceae:
5 carcagas por trimestre

Salmonella:

5 carcacas uma vez por més, durante
15 meses consecutivos.

(5x 15 =75 amostras)

Salmonella:
5 carcagas por trimestre

(1) O critério de higiene ¢ aplicado de modo independente a cada um dos processos identificados na primeira coluna: abate de bovinos, abate de equinos, abate de ovinos e caprinos, abate

de suinos e abate de leitdes.

(2) Quando os resultados deixarem de ser satisfatorios, regressa-se a frequéncia inicial.

Quadro 5

Frequéncia de amostragem para matadouros de aves

Volume de abate anual (nimero de animais abatidos no ano anterior)

Frequéncia de amostragem (Critérios de higiene do processo)

Frequéncia inicial

Frequéncia reduzida consequente a resultados
satisfatorios e enquanto estes se verificarem

Frangos: 250 000 a 5 000 000
Perus: 50 000 a 200 000

. | Salmonella:

. | 5 amostras uma vez por quinzena, durante
15 quinzenas consecutivas.

(5x 15 =75 amostras)

Salmonella:
5 amostras de 4 em 4 semanas

Frangos: Inferior a 250 000
Perus: Inferior a 50 000

. | Salmonella:

. | 5 amostras uma vez por més, durante 15
meses consecutivos.

(5x 15 =75 amostras)

Salmonella:
5 amostras por trimestre

(1) Quando os resultados deixarem de ser satisfatorios, regressa-se a frequéncia inicial

Quadro 6

Frequéncia de amostragem para estabelecimentos de produgao de carne fresca de aves de capoeira, de carne picada
e preparados de carne, destinados a serem consumidos cozinhados

Volume médio de produgdo

Frequéncia de amostragem (Critérios de higiene do processo)

Frequéncia de amostragem (Critérios de seguranga

dos géneros alimenticios)

mensal .
Frequéncia inicial

Frequéncia reduzida consequente
a resultados satisfatorios

. )

€ enquanto estes se verificarem @

Frequéncia inicial

Frequéncia reduzida consequente
a resultados satisfatorios
e enquanto estes se verificarem @

Superior a 1000 Kg e | Contagem de coldnias aerd- | Contagem de coldnias aerdbias | Salmonella: Salmonella:
inferior a 4000 Kg| biase E. coli: V e E. coli ¥ 5 @ amostras uma vez por |5 © amostras uma vez por
por produto 5 amostras uma vez por més, | 5 amostras uma vez por tri-| més, durante 10 meses| trimestre
durante 4 meses mestre consecutivos
(5 x 4 = 20 amostras) (5 x 10 = 50 amostras)
Inferior a 1000 Kg por | Contagem de coldnias aer6- | Contagem de colonias aerobias | Salmonella: Salmonella:

bias e E. coli: ¥
5 amostras uma vez por se-
mestre

produto

e E. coli®

Sem redugido semestre

5 @ amostras uma vez por

Sem redugio

(1) Nos preparados de carne apenas se aplica o critério E. coli
(2) Quando os resultados deixarem de ser satisfatorios, regressa-se

a frequéncia inicial

(3) Leia-se 1 amostra, nos casos em que se aplique simultaneamente a redu¢do do numero de unidades de amostra, prevista no Anexo I

MINISTERIO DO AMBIENTE, ORDENAMENTO

DO TERRITORIO E ENERGIA

Decreto-Lei n.° 45/2014

de 20 de marco

O Programa do XIX Governo Constitucional estabe-
leceu como objetivo a promogao da sustentabilidade da

politica e do sistema de gestdo e tratamento de residuos,

¢ a autonomizagdo deste sector no seio do Grupo Aguas

de Portugal.

Para este efeito, o Governo tem vindo a implementar
as medidas necessarias a abertura do sector dos residuos

ao sector privado.

ALein.® 35/2013,de 11 dejunho, alteroua Lein.® 88-A/97,

de 25 de julho (Lei de Delimitagdo de Sectores), que regula
0 acesso da iniciativa econdmica privada a determinadas





