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MINISTERIOS DA ADMINISTRAGAO INTERNA,
DA JUSTIGA, DA SAUDE, DA AGRICULTURA,
FLORESTAS E ALIMENTACAO, DO COMERCIO
E TURISMO, DO EQUIPAMENTO SOCIAL € DA
QUALIDADE DE VIDA.

Decreto-Lei n.° 261/84
de 31 de Jutho

A carne figura entre os mais importantes compo-
nentes da alimentagdo quotidiana do homem e cons-
titui a principal fonte de proteinas de origem animal.
Todavia, este produto alimentar, pela sua natureza,
estd sujeito a alteragdes que podem afectar profunda-
mente os seus caracteres organolépticos e até mesmo
depreciar-lhe o valor nutritivo.

Por via de regra, a carne alterada é téxica e, por
isso, responsdvel por muitos processos patogénicos co-
nhecidos sob a designagdo genérica de toxi-infecgSes
alimentares, que n#o raras vezes fazem perigar seria-
mente a vida do consumidor.

Num pais deficitirio em carnes como © nosso
cumpre pdr em execugdo medidas elementares de
defesa da satide piiblica e da economia nacional con-
ducentes ao maximo aproveitamento e conservagdo
deste produto. Por outro lado, impGe-se acabar com
determinadas prdticas de rotina relativas 3 venda de
carnes em precdrias condi¢bes higiénicas. Com efeito,
as manipulagdes e os acondicionamentos feitos sem
cuidados elementares de higiene, as exposi¢bes ao ar
livre, mesmo nos locais de venda, a palpagdo no acto
de compra e o contacto com objectos ou superficies
poluidos — tdo usuais na venda de carnes forineas
em feiras e mercados — devem ser objecto de severa
repressao.

Também o modo deficiente como geralmente se efec-
tuam o transporte, a distribui¢io ¢ a venda de carnes
no nosso pais suscita sérios reparos, que justificam
plenamente a adopgdo urgente d¢ providéncias higio-
-sanitdrias e disciplinares destinadas a modificar tal
estado de coisas.

Este o objectivo do presente diploma, que cria a

obrigatoriedade de guia de trénsito no transporte de
carnes frescas ou frigorificadas, plenamente justificada
para garantir a origem, a genuinidade e a salubridade
das carnes destinadas ao consumo e, implicitamente,
para defender a satde publica e as espécies pecudrias
contra a ac¢ao nefasta de enfermidades graves, tais
como aquelas que, por via de regra, se transmitem por
ingestio de alimentos infeccionados.

Complementarmente, estabelece-se a obrigatoriedade
da emissio de guia de fornecimento por parte dos
estabelecimentos de fabrico, preparacao e depésito de
produtos cdrneos, para, em caso de reclamagdo ou
inquérito sanitério, permitir a referéncia exacta da sua
origem, qualidade e estado de conservagao.

Finalmente, dada a complexidade da matéria regu-
lamentada ¢ bem assim as dificuldades que possam
surgir na prética, comete-se aos técnicos da Direcgdo-
-Geral da Pecudria, aos veterindrios municipais e, de um
modo geral, a todos os médicos veterindrios, bem como
a todas as entidades sanitdrias intervenientes neste

sector, o encargo de zelar pelo integral cumprimento
dos preceitos contidos neste diploma e de colaborar
no esclarecimento do pessoal encarregado deste género
de servigo.

Nestes termos:

O Governo decreta, nos termos da alinea a) do n.° 1
do artigo 201.° da Constituigdo, o seguinte:

Artigo 1.° Sdo aprovados os seguintes Regulamentos,
que constituem parte integrante deste diploma:

a) Regulamento das Condig¢des de Higiene e Sa-
nidade do Pessoal do Sector das Carnes;

b) Regulamento das Condigdes Higiénicas a Ob-
servar na Preparagdo, Embalagem, Trans-
porte, Conservagao e Venda de Carnes Pré-
-Embaladas;

¢) Regulamento das Condigdes Higiénicas a Ob-
servar na Preparagio de Carnes Picadas
para Consumo Piblico;

d) Regulamento das Condigdes Higiénicas do
Transporte e Distribuigdo de Carnes e Seus
Produtos;

€¢) Regulamento das Condigdes Higiénicas da
Venda de Carnes e Seus Produtos;

f) Regulamento das CondigGes Higiénicas a Ob-
servar nas Operagdes de Corte e Desossa-
gem de Carcagas de Aves.

Art. 2°—1—As infrac¢des aos Regulamentos
aprovados pelo presente diploma serdo punidas se-
gundo o disposto no Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de
Janeiro, nomeadamente nos termos dos artigos 58.°,
59.°, 60° ¢ 61.°

2 — As contra-ordenagGes previstas nos Regulamen-
tos anexos, em conjugagdo com o Decreto-Lei n.° 28/84,
de 20 de Janeiro, serdo apreciadas pelo director-geral
da Pecudria, depois de investigadas e instruidas pela
autoridade competente.

Art. 3. Os Regulamentos aprovados pelo presente
diploma entram em vigor no prazo de 90 dias a con-
tar da data da sua publicagdo, devendo ser revistos
2m prazo n3o superior a 3 anos.

Art. 4° O presente diploma ndo é aplicivel 2 Re-
gido Auténoma dos Acores, sendo-o i Regido Auté-
noma da Madeira, com as adaptages julgadas conve-
nientes.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 15
de Junho de 1984. — Carlos Alberto da Mota Pinto —
Eduardo Ribeiro Pereira — Rui Manuel Parente Chan-
cerelle de Machete — Antdénio Manuel Maldonado Go-
nelha — Manuel José Dias Soares Costa — Joaquim
Ferreira do Amaral — Jodgo Rosado Correig — Fran-
cisco de Sousa Tavares.

Promulgado em 26 de Junho de 1984.
Publique-se.

O Presidente da Repiblica, ANT6NIO RAMALHO
EANES.

Referendado em 27 de Junho de 1984,

O Primeiro-Ministro, Mdrio Soares.
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ANEXO |

Rogulameato das CondicSes de Higiene o Sanidade
do Pessoal do Sector das Cames

Artigo 1.°— 1 — O pessoal encarregado das ope-
ragdes de preparagdo, manipulagdo, distribuigao ¢
venda de carnes deve cumprir com rigor as normas
elementares de higiene individual ¢ manter elevado
estado de asseio, tais como:

a) Conservar as maos ¢ antebragos bem lavados
¢ as unhas curtas e limpas;

b) Lavar as mios, as unhas e os antebragos com
dgua e sabdo ou soluto detergente apro-
priado depois de ter contactado com subs-
tancias que possam transmitir alteragdes as
carnes, ap6s cada refeigdo, ou sempre que
utilize o mictério ou a retrete durante as
horas de servigo.

2 — Para efeitos do disposto no nimero anterior,
deverd o pessoal ter sempre & sua disposi¢do os ne-
cessarios meios de limpeza, tais como lavatérios, sa-
bio, solutos detergentes e desinfectantes apropriados,
escova de unhas e toalhas individuais em escrupuloso
estado de asseio, quando nda seja possivel dispor de
secadores de maos automiticos ou de toalhas de papel.

3 — Os lavat6rios a utilizar em estabelecimentos ou
locais de preparagdo ou fabrico de carnes e seus pro-
dutos serdo providos de torneiras de comando néo
manual.

Art. 2.°— 1 — Quando o pessoal do matadouro for
utilizado noutras tarefas relacionadas com a prepara-
¢do e manipulagdo de carnes, deverd, sempre que aban-
donar o sector do matadouro, submeter-se a rigorosa
higiene corporal e 2 mudanca de vestuério.

2 — Durante as horas de trabalho, o pessoal encar-
regado das operagdes de preparagdo, manipulagdo,
transporte, distribui¢do € venda de carnes e seus pro-
dutos deve usar sempre vestimenta prépria, em perfeito
estado de limpeza, preferivelmente de cor clara e de
facil lavagem, que constaré do seguinte:

a) Para as operagbes de Preparac;éo, manipulagao
e venda de carnes e seus produtos, res-
guardo ou bata, gorro ou boné préprios e
avental de material impermedvel, de cor
clara, facilmente lavével e desinfectavel;

b) Para as operagdes de transporte ou distribui¢do
de carnes, resguardo, gorro ou boné pré-
prios e calgado impermedvel, de ficil lava-
gem e desinfecgdo;

¢) Para o transporte de carnes ao ombro, res-
guardo na cabega e pescogo (capuz), de
material impermedvel, de cor clara, facil-
mente lavdvel e desinfectavel.

3 — Para o pessoal feminino, o resguardo ¢ o gorro
devem ser substituidos, respectivamente, por bata e
touca, devendo esta cobrir todo o cabelo.

4 — O resguardo deverd ser de corpo inteiro ou
constituido por calgas e casaco ou bluséo.

5 — A bata deveri ser de apertar atrés.

6 — O avental deveré proteger a parte anterior do
corpo, desde o pescogo até ao joelho.

Art. 32— 1 — O pessoal encarregado das opera-
¢Oes inerentes A preparagdo, manipulagdo, transporte,
distribui¢gdo e venda de carnes deve possuir boletim

de sanidade, passado, nos termos das disposigdes legais
vigentes, pela autoridade sanitaria competente € com-
parecer nas respectivas delegagSes ou subdelegagOes
de satide nos prazos que pelas mesmas thes forem in-
dicados, para efeitos de exame médico.

2 — A actividade profissional do mesmo pessoal
ficars também dependente das decisdes resultantes de
inspecgdes médicas eventuais que a autoridade sani-
téria considere conveniente e delibere efectuar.

Art. 40— 1 —Os gerentes responsdveis pelos es-
tabelecimentos abrangidos por este Regulamento deve-
rao afastar das operagdes de preparagao, manipulagao,
embalagem, transporte, distribuigéo ¢ venda de carnes
e enviar sem demora as autoridades sanitdrias das res-
pectivas dreas, para serem submetidos a exame médico,
os empregados que tenham contraido, ou se suspeite
terem contraido, qualquer doenga contagiosa, bem
como os empregados que sofram de infecgoes da pele
ou doengas cutdneas repugnantes, doengas mentais,
doengas do aparelho digestivo acompanhadas de diar-
reia, vémitos ou febre, inflamagdes da garganta, do
nariz, dos ouvidos ou dos olhos e quaisquer outras
doengas que considerem incompativeis com as refe-
ridas operagses.

2 — Iguais precaucOes deverdo ser tomadas relativa-
mente aos empregados que tenham estado em contacto
com individuos afectados por doengas intestinais diar-
reicas, em especial quando forem seus conviventes.

3 — O procedimento acima referido sera ainda to-
mado quando houver razdo para suspeitar que um
empregado estd sofrendo de febre tiféide, paratiféide
ou toxi-infecgdo de origem alimentar, ou tiver estado
em contacto com pessoa portadora de infecgdo intes-
tinal acompanhada de diarreia.

Art. 5.° As licengas para actividades relacionadas
com a preparagdo, manipulagdo, transporte, distribui-
¢iio e venda de carnes e seus produtos s6 devem ser
concedidas a individuos que garantam o cumprimento
de normas satisfatérias de higiene.

Art. 6.° O pessoal deverd dispor de convenientes
instalagdes sanitdrias, para um e para outro sexo, e
bem assim de vestidrios com armérios individuais,
tanto no sector do matadouro, como no do estabele-
cimento de preparagdo de carnes.

Art. 7.° Nas operagdes de manipulag@o, preparagao,
embalagem, transporte e distribui¢do de carnes, o pes-
soal deverd acatar os preceitos de disciplina e de
higiene recomendados pela autoridade veteriniria ou
sanitaria.

Art. 8.° Ao pessoal dos estabelecimentos ou locais
de preparagio ou fabrico, armazenagem ¢ venda de
carnes e seus produtos ndo é permitido comer, fumar,
cuspir ou expectorar em qualguer dependéncia ou
local de trabalho dos mesmos estabelecimentos.

Art. 9.° As priticas de lamber o dedo ao embrulhar
a carne ou soprar para dentro dos sacos de embala-
gem sdo expressamente proibidas.

Art. 10.° Na laboragdo dos estabelecimentos abran-
gidos pelo presente Regulamento deverdo ser obser-
vadas as disposi¢des do Regulamento Geral de Segu-
ranca ¢ Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos
Industriais ¢ dos diplomas vigentes sobre medicina
do trabalho, designadamente as que se referem as
medidas a tomar com vista a prevenir os inconve-
nientes do trabalho a baixas temperaturas.

O Ministro da Agricultura, Florestas e Alimentagao,
Manuel José Dias Soares Costa.
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ANEXO i

Regulamento das Condigles Higiénicas s Observar na Pre-

paragdo, Embalagem, Transports, Conservacio ¢ Vends de
Carnes Pré-Embaladas.

CAPITULO 1
Disposi¢des gerais

Artigo 1.° Entende-se por «carnes pré-embaladas»
as pecas ou porgdes de carne, desossada ou néo, espe-
cialmente preparada para venda ao piiblico ¢ acondi-
cionada em embalagens de origem devidamente apro-
vadas, em conformidade com a legislagio em vigor.

Art. 2.° Os estabelecimentos de preparacgéo de carnes
pré-embaladas serdo assistidos por um médico veteri-
ndrio cuja designagéo seja homologada pela Direcgiio-
-Geral da Pecuéria, salvaguardado o regime das in-
compatibilidades.

Art. 3.° As operagdes de preparagdo, embalagem e
conservacdo de carnes pré-embaladas, bem como a
exposicdo destas para venda, deverdo efectuar-se sob
a acgao continua do frio artificial e com estrita obser-
véncia das condigbes higiénicas prescritas neste Regu-
lamento.

CAPITULO 11
Normas processuais do licenciamento

Art. 4°— 1 — As pessoas singulares ou colectivas
interessadas na instalagdo de estabelecimentos de pre-
paragdo de carnes pré-embaladas devem solicitar auto-
rizagdo neste sentido & Direcgdio-Geral da Pecudria,
em requerimento apresentado nos servigos regionais
de agricultura da érea do estabelecimento, nos termos
da alinea c) do artigo 37.° do Decreto Regulamentar
n.° 68/83, de 13 de Julho, e do qual constem:

a) A identidade ou firma do requerente, bem
como o nimero atribuido pelo Registo Na-
cional de Pessoas Colectivas, e a sua resi-
déncia ou sede social;

b) A localizagdo do estabelecimento e a natureza
da pretensao.

2 — O requerimento a que alude o n.° 1 deste ar-
tigo, selado de acordo com a legislagio em vigor, serd
acompanhado de:

a) Documento comprovativo da autorizagdo pré-
via da Junta Nacional dos Produtos Pe-
oudrios conferida para este efeito;

b) Plantas da localizagdo ¢ das instalagdes, em
quadruplicado, com as pegas desenhadas
na escala de 1:100;

¢) Memoéria descritiva, elaborada por forma a
permitir perfeita apreciagdo do pedido.

3 — A memoria descritiva devera conter as seguin-
tes indicagdes:

a) Capacidade didria de produgdo e de armazena-
gem do estabelecimento;

b) Descricio das dependéncias de preparagio e
de armazenagem de cames e sua situagdo
relativamente aos locais de abate dos ani-
mais;

¢) Descrigio do equipamento e outro material
utilizado, aquele representado na planta;

d) Caracterfsticas dos vefculos destinados ao
transporte das carnes;

e) Outros elementos que a Direcgdo-Geral da Pe-
cudria exigir, nos termos da legislagdo que
regula a instalagio e a laboragdo de esta-
belecimentos industriais.

4 — Indicagdo do médico veterindrio que ird dar
assisténcia ao estabelecimento, a qual incluird, desig-
nadamente, a inspecgdo sanitdria das carnes a laborar.

Art. 5°—1— Depois de concluida a instalag@o
de harmonia com o projecto aprovado, o interessado
solicitard vistoria a Direcgdo-Geral da Pecudria, por
intermédio dos servigos regionais competentes.

2 — Nas vistorias intervirdo sempre, além dos repre-
sentantes da Direcgdo-Geral da Pecuéria e dos servigos
regionais competentes, o delegado ou subdelegado de
saide e o veterindrio municipal do concelho onde o
estabelecimento se situa, podendo, sempre que neces-
sério, ser requisitada a intervengdo de outros técnicos.

3 — Das vistorias efectuadas de harmonia com as
disposi¢des regulamentares em vigor lavrar-se-§ auto
em duplicado, cujo original serd enviado a Direcgéo-
-Geral da Pecudria, ficando o duplicado nos compe-
tentes servigos regionais.

4 — Se o resultado da vistoria for favordvel, serd
passada pela Direcgdo-Geral da Pecudria licenga sani-
tdria por um ano.

5 — A licenga sanitdria poderé ser renovada anual-
mente pelos competentes servigos regionais, quando
reconhegam que se mantém as condi¢oes de funciona-
mento do estabelecimento, sem prejufzo de suspensao
da mesma, em qualquer momento, por efeito de inter-
vengdo da Direcgdo-Geral da Pecudria, sendo dado
circunstanciado conhecimento do facto aos servicos
regionais competentes, por forma que estes possam
actuar.

Art. 6.° As pessoas singulares ou colectivas interessa-
das na venda de carnes pré-embaladas, além das obri-
gagOes impostas pelas cdAmaras municipais, devem
solicitar, para o efeito, prévia autorizagdo & Direcgao-
-Geral da Pecuiria, em requerimento do qual cons-
tem:

a) Os elementos de identificagdo referidos nas
alineas g) e b) do n° 1 do artigo 4.°;

b) A descrigao dos locais de exposigdo e venda =
as instalagGes frigorificas para conservagao

do produto.

Art. 7.° E aplicdvel & vistoria dos estabelecimentos
de venda de carnes pré-embaladas o disposto no ar-
tigo 5.°

Art. 8.° O regime de cobranca de taxas relativas a
pedidos de montagem e aprovacdo dos estabelecimen-
tos, vistorias, alteragdo ou adaptagdo de instalagdes,
selagem e desselagem de maquinas ou aparelhos in-
dustriais e a averbamentos rege-se pelo disposto na
Portaria n.° 22 106, de 7 de Julho de 1966, classifi-
cando-se os estabelecimentos, para o efeito, em:

a) De 1.2 classe — com matadouro anexo;
b) De 2.* classe — sem matadouro anexo.
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CAPITULO 111

Condicdes de instalagéo e funcionamento
dos estabelecimentos

Art. 9°— | — Os estabelecimentos de preparacgao
de carnes pré-embaladas s6 poderéo ser abastecidos a
partir de matadouros licenciados pela Direcgao-Geral
da Pecuéria.

2 — O transporte de carnes dos matadouros que
ndo estejam anexos aos estabelecimentos de prepara-
¢do devera realizar-se o mais rapidamente possivel, a
temperatura ndo superior a +2°C ¢ em veiculo apro-
vado conforme legislagdo em vigor, cujo comparti-
mento de carga serd selado.

Art. 10.°— 1 — Os estabelecimentos deverdo dis-
por de camaras frigorificas e de sec¢des de corte, de-
sossagem ¢ embalagem.

2 — As camaras frigorificas exclusivamente reserva-
das a conservacdo de carnes a laborar deverdo estar
convenientemente instaladas, ter capacidade para com-
portar o volume de carne necessdrio a0 movimento de
2 dias e permitir que a temperatura ambiente seja
mantida entre 0°C e +2°C, com humidade relativa
entre 80 % a 90 %.

3 — A dependéncia ou dependéncias destinadas ao
corte, desossagem e embalagem deverdo satisfazer, en-
tre outras, as seguintes condigGes:

a) Estarem climatizadas, quando em funciona-
mento, a temperaturas nio superiores a
10°C e com uma humidade relativa que
ndo provoque condensagfo sobre as carnes
a laborar;

b) Possuirem dispositivos reguladores que per-
mitam manter permanentemente a tempera-
tura ambiente referida na alinea a), assim
como termémetros registadores, devendo os
respectivos gréficos ser conservados pelo
minimo 30 dias, para observagdo do mé-
dico veterinario assistente e da autoridade
sanitaria;

¢) Serem suficientemente espagosas € bem are-
jadas, de preferéncia com ar filtrado;

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

e) Serem as paredes revestidas, pelo menos até
2 m de altura, de material liso, impermea-
vel, lavavel e resistente ao choque, e a res-
tante extensdo e o tecto estucados ou pin-
tados a tinta de cor clara, em camada lisa
e lavavel a 4gua adicionada de sabdo ou
detergente, sendo as arestas e angulos subs-
tituidos por superficies arredondadas e os
peitoris das janelas talhados em bisel para
dentro;

f) Terem pavimentos impermedveis e constituidos

por materiais resistentes ¢ lavaveis, com de-.

clive suficiente para permitir facil escoa-
mento das 4guas de lavagem ou residuais;

g) Terem camaras frigorificas comunicando com
a seccdo de corte e desossagem por via
aérea, montada a altura suficiente para im-
pedir o contacto das pegas de carne com o
solo;

h) Serem as mesas € outras superficies de corte
de material resistente, imputrescivel, liso, la-
vével e ndo absorvente ou convenientemente
revestidas por material que satisfaga estas
condigdes, devendo sempre ser mantidas em
perfeito estado de conservagdo e limpeza;

i) Terem as secgdes de corte e desossagem, bem
como o matadouro, meijos de esterilizagdo
para as facas e outros instrumentos utiliza-
dos na manipulagdo das carnes;

j) Possuirem abastecimento de dgua potével, quente
e fria, abundante e sob pressdao, com tor-
neiras em nimero suficiente, devendo algu-
mas ser dotadas de dispositivo que permita
a adaptagdo de mangueira, para lavagem
dos pavimentos e paredes; quando o sis-
tema de abastecimento de dgua ndo estiver
ligado a rede de abastecimento publico da
responsabilidade de uma entidade oficial,
deverd dispor de tratamento adequado da
4gua, com vista a garantir permanentemente
a sua potabilidade, devendo, neste caso, ser
apresentado o respectivo projecto de tra-
tamento, baseado nas caracteristicas fisico-
-quimicas e microbiolégicas da 4gua a uti-
lizar;

) Possuirem sistema de esgotos adequado, com
as respectivas aberturas interiores de escoa-
mento munidas de ralos e sifoes hidraulicos;
o sistema de drenagem das dguas residuais
serd objecto de projecto a submeter a apro-
vagdo da respectiva cdmara municipal, ou-
vida a autoridade sanitdria local, tendo em
vista a sua ligagdo ou a rede publica ou a
um adequado sistema de tratamento com-
provado por projecto especifico, devendo,
em qualquer caso, ser sempre evitada a
poluigdo do meio circundante;

m) Serem todas as dependéncias dotadas de dis-
positivos contra a penetragdo de insectos ¢
roedores nas aberturas para o exterior e
de aparelhos de electrocussao de insectos no
interior das salas;

n) Estarem os vestidrios, chuveiros e lavabos pro-
vidos de sabao, escova de unhas, desinfec-
tantes e toalhas individuais de papel ou
secadores térmicos, em bom estado de con-
servagao e de limpeza;

o) Estarem as instalagbes sanitidrias devidamente
isoladas das supracitadas dependéncias e
dos locais de trabalho, disporem de venti-
lagdo prépria e indepedente e serem man-
tidas convenientemente limpas;

.

p) Disporem, a entrada, de lavat6rios préprios
para calgado.

Art. 11.° Compete ao médico veterindrio que preste
assisténcia técnica a estes estabelecimentos superin-
tender em todas as operagdes relativas ao corte, desos-
sagem, embalagem, armazenagem e expedigao dos pro-
dutos e verificagdo de temperaturas e, bem assim, vigiar
o estado de asseio do pessoal e dos locais destinados
aquelas operagOes, dos aparelhos, dos instrumentos
ou utensilios e dos recipientes.

Art. .12.° Todas as deficiéncias verificadas pelo mé-
dico veterindrio assistente ou pelas autoridades com-
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petentes nas suas visitas de inspecgdo deverdo ser
transmitidas, por escrito, ao proprietdrio ou responsével
pelo estabelecimento, para que este providencie no
sentido de as suprir prontamente.

Art. 13°— 1 — Cada estabelecimento deverd man-
ter em dia um livro de registo, sem rasuras, entrelinhas
ou espagos em branco, com indicagio, por espécie
animal, da origem e categoria das cames, das quanti-
dades preparadas, expedidas e em armazém.

2 — O livro referido no ntimero anterior, rubricado
nos servigos regionais competentes, conterd termo de
abertura e de encerramento.

3 —Este livro de registo ficard 2 disposigdo do
médico veterindrio assistente e dos agentes de fiscali-
zagio.

CAPITULO IV

Condigdes a observar na preparacdo

Art. 14° E expressamente proibido preparar carnes
pré-embaladas a partir de animais abatidos de urgéncia.

Art. 15° As carcagas inteiras, suas metades ou
quartos, para preparagao nestes estabelecimentos, serdo
acondicionadas em cimaras frigorificas, onde perma-
necerao durante 2 a 5 dias, no méiximo, a temperatu-
ras entre 0°C e + 2°C.

Art. 16.° Apés a desossagem, deverdo remover-se
cuidadosamente as equirolas Osseas e os codgulos de
sangue.

Art. 17.° Cada empregado deverd ter sempre a sua
disposi¢do um recipiente individual estanque, de pre-
feréncia em material inoxiddvel, com os angulos in-
ternos arredondados, destinado a recolher os 0ssos,
os residuos e outros detritos provenientes da desossa-
gem ¢ do preparo das carnes.

Art. 18° A secgdo de corte e desossagem deverad
ainda dipor de outros recipientes, nas condigdes indi-
cadas no artigo anterior, munidos de tampa para fecho
hermético, destinados a receber, 8 medida das necessi-
dades, o contetido dos recipientes individuais.

Art. 19.° Os ossos, os residuos e outros detritos
retirar-se-do com a frequéncia necessdria, e os reci-
pientes, no fim de cada dia de trabalho, serdo devida-
mente lavados e desinfectados. )

Art. 20.° As pecas ou porgOes de carnes seréo trans-
portadas para a secgio de embalagem em recipientes
de material inoxiddvel, devidamente lavados ou desin-
fectados.

Art. 21.° As operagdes de corte € de desossagem deve
seguir-se imediatamente a de embalagem.

Art. 22.° As pegas de carne, no decorrer das opera-
¢des de corte, desossagem e embalagem, deverdo man-
ter uma temperatura interna nao superior a +5°C.

CAPITULO V

Condigdes a observar na embalagem

Art. 23°—1—Cada pega ou porgéo de carné |

pré-embalada com destino & venda seréd envolvida in-
teiramente por pelicula transparente e prépria para
uso alimentar.

2 — As pegas ou porgoes referidas no n.° | deverdo
ser embaladas em caixas de madeira inodora, nao resi-
nosa e seca, ou de cartdo impermeabilizado nas duas
faces.

3 — As embalagens serdo revestidas com folha de
papel sulfurizado ou pelicula celul6sica, ou outro ma-
terial equivalente, nas condigdes anteriormente referi-
das, de modo a cobrir-lhes toda a superficie interior.

Art. 24.° Qualquer outro tipo dc embalagem a utili-
zar para este efeito carece de autorizagdo cspecial da
Direcgao-Geral da Pecudria, ouvida a Direc¢do-Geral
de Satide e o Instituto de Qualidade Alimentar.

Art. 25.° As embalagens deverdo conter exterior-
mente, em caracteres bem visiveis e impressos em tinta
in6cua e indestingivel, pelo menos as indica¢des do
nimero de inscrigdo do estabelecimento na Direcgdo-
-Geral da Pecuéria, das datas do abate e da embalagem,
da marca de inspec¢io sanitdria, da espécie animal
e da categoria ou designagdo das pegas de carne em-
baladas.

Art. 26.° O armazenamento dos produtos pré-em-
balados far-se-4 em camaras frigorificas a temperaturas
compreendidas entre 0°C e +2°C.

CAPITULO VI
Condigdes do transporte, conservagio ¢ venda

Art. 27° O transporte das carnes pré-embaladas
serd realizado por forma a manté-las a temperaturas
compreendidas entre 0°C e +2°C.

Art. 28.°— 1 — A conservagdo, a exposi¢do para
venda e a venda de carnes pré-embaladas 56 deverdo
efectuar-se em estabelecimentos dotados de instalagdes
frigorificas apropriadas, tais como vitrinas, armérios
ou balcdes frigorificos, nas quais as referidas carnes
scjam mantidas, até sua aquisi¢do pelo consumidor, a
temperaturas compreendidas entre 0°C e +2°C.

2 — Estardo patentes a vista do piiblico terméme-
tros, a fim de permitirem a verificagdo das tempera-
turas.

3 — Até serem entregues ao consumidor, as carnes
pré-embaladas ndo poderdo, sob pretexto algum, ser
retiradas das suas embalagens de origem.

4 — As instalagdes frigorificas utilizadas para a
exposigdo ou conservacdo destas carnes deverdio ser
mantidas devidamente limpas.

Art. 29.°— 1 — A venda das carnes pré-embaladas
refrigeradas ao consumidor deverd efectuarse rigo-
rosamente dentro de 3 dias ap6s a data da embalagem,
nunca podendo exceder 8 dias a contar da data do
abate dos animais de que as carnes provenham.

2 — Estes prazos s6 poderdo ser prorrogados por
autorizagdo especial da autoridade que exercer vigi-
lancia sanitdria.

CAPITULO VII
Condigoes de higiene ¢ sanidade do pessoal
Art. 30°—1— Todo o pessoal que prepare, ma-

nipule ou venda carnes pré-embaladas deveré possuir
boletim de- sanidade passado nos termos das disposi-
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¢Oes legais vigentes e comparecer na repectiva dele-
gacdo ou subdelegagido de saide nos prazos que pelas
mesmas lhe forem indicados, para efeito de exame
médico.

2 — A actividade profissional dos mesmos indivi-
duos ficard também dependente das decisGes resultantes
de inspecgdes médicas eventuais que a autoridade sani-
taria considere convenientes e delibere efectuar.

Art. 31.“ — 1 — E obrigatéria a declaragdo dos ca-
sos de doenga ou simples suspeita de doenga dos em-
pregados do estabelecimento de preparagdo, manipu-
lagao e venda de carnes pré-embaladas, a qual serd
transmitida & autoridade sanitdria do concelho de resi-
déncia dos mesmos empregados quer por estes quer
por intermédio do gerente responsavel pelo estabeleci-
mento em que aqueles exergam a sua actividade pro-
fissional.

2 — O pessoal doente ou suspeito de doenga nao
podera continuar a manipular carmme e deve ser pre-
sente, sem demora, a exame médico por autoridade
sanitaria.

3 — Sao consideradas doengas que merecem ¢spe-
cial vigilancia para os efcitos do disposto neste artigo
qualquer doenga contagiosa, particularmente a tuber-
culose pulmonar evolutiva, infecgGes da pele ou doen-
¢as cutineas repugnantes, enfermidades mentais, doen-
¢as do aparetho digestivo acompanhadas de diarreia,
vomitos ou febre, inflamagbes de garganta, corrimento
do nariz, dos ouvidos ou dos olhos, doengas venéreas,
infecgOes derivadas de cortes, febre tiféide, paratiféide
ou toxi-infeccdo alimentar, e outras que por suspeigdo
sejam de considerar.

4 — lguais cuidados deverdo ser tomados relativa-
mente a empregados que tenham estado em contacto
com pessoa portadora de afecg@o intestinal acompa-
nhada de diarreia. :

Art. 32°— 1 — Durante as horas de trabalho, os
empregados na manipulagdo ou preparagdo de carnes
pré-embaladas usardo vestimenta adequada, em per-
feito estado de limpeza, de cor clara e de ficil lavagem
e desinfecgao, bem como calgado adequado.

2 — Para o pessoal masculino, essa vestimenta cons-
tara de bata, gorro ou boné e avental impermedvel, e
bata, avental e touca, devendo esta recobrir todo o
cabelo, para o pessoal feminino.

3 — O pessoal devera dispor de convenientes ins-
talagOes sanitdrias, para um e para outro sexo, ¢ bem
assim de vestidrios com armdrios individuais.

Art. 33— 1 — No decorrer da manipulagdo, da
preparagdo e do transporte das carnes os empregados
deverdo acatar os preceitos de disciplina e de higiene
recomendados.

2 — Para efeito do preceituado neste artigo, o pes-
soal deverad ter permancntemente a sua disposigdo, nos
locais de trabalho, os necessirios meios de limpeza,
tais como lavatdrios em nidmero suficiente, sabdo, solu-
tos detergentes e desinfectantes apropriados, escovas
de unhas e toalhas individuais em escrupuloso estado
de asseio ou toalhas de papel e, quando possivel, seca-
dores de maos automaticos.

Art. 34 Na labora¢do dos estabelecimentos abran-
gidos pelo presente Regulamento deverdo ser obser-
vadas as disposicdes do Regulamento Geral de Segu-
ranga e Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos In-
dustriais e dos diplomas vigentes sobre medicina do

" trabalho, nomeadamente as que se referem as medi-

das a tomar com vista a prevenir os inconvenientes
do trabalho a baixas temperaturas.

CAPITULO VIII

Disposigoes relativas a preparagio, transporte
e venda de carnes desossadas congeladas

Art. 35°— 1 — As operagdes de desossagem e de
preparacdo de carnes congeladas sé poderdo ter Jugar
em estabelecimentos devidamente licenciados e que
satisfagam as mesmas condigdes higiénicas estabeleci-
das para a preparagdo de carnes pré-embaladas.

2 — A instalagdo destes estabelecimentos carece de
parecer favorédvel prévio por parte da Junta Nacional
dos Produtos Pecuérios.

Art. 36.° Apés as sucessivas operagGes de prepara-
¢d0 e de congelagdo, estas carnes deverdo ser mantidas
em cimara frigorifica que permita assegurar-lhes uma
temperatura inferior ou igual a — 18°C.

Art. 37.° O transporte destas carnes deverd ser rea-
lizado por forma a manté-las livres de contiguidadcs
perigosas € a uma temperatura interna inferior ou
igual a — 18°C, em veiculos devidamente concebidos e
equipados, ndo podendo os mesmos ser utilizados para
outros fins que possam comprometer a salubridade
daqueles produtos.

Art. 38.° Os industriais que desejam receber carnes
desossadas congeladas para o fabrico de produtos pre-
parados com estas carnes deverdo dispor de cimaras
frigorificas que permitam manté-las nas condigoes
acima referidas.

Art. 39.° Os estabelecimentos de exposi¢ao e venda
deste tipo de carnes deverdo dispor de instalagbes fri-
gorificas apropriadas, tais como arcas, armdrios ou
balcdes frigorificos, nas quais as referidas carnes serdo
mantidas por forma a assegurar-lhes uma temperatura
interna inferior ou igual a — 18°C até sua aquisi¢do
pelo consumidor.

Art. 40.° As autoridades administrativas e policiais
poderdo ser chamadas a prestar todo o auxilio que a
Direc¢ao-Geral da Pecudria e servigos regionais de
agricultura lhes solicitarem para a aplicagdio das me-
didas ordenadas ao abrigo deste Regulamento, a coope-
rar na sua execu¢do em tudo o que for necessirio ¢ a
zelar pela sua integral observincia.

Art. 41.° E concebido o prazo de 80 dias, contados
da publicagdo deste Regulamento, para as cAmaras mu-
nicipais actualizarem, em conformidade com as prescri-
¢Oes agora estabelecidas, as posturas e as disposi¢Ges
regulamentares em vigor que sofram alteragGes por
virtude da publicagdo do presente diploma.

Art. 42° Nao serdo concedidas licengas sanitdrias
para a instalagdo e funcionamento de estabelecimentos
de preparagdo de carnes a requerentes que nio garan-
tam o cumprimento das condi¢des e requisitos higio-
-sanitdrios a observar quanto aqueles estabelecimentos,
bem como aos que tenham j4 sido condenados por
crime contra a saide publica.

Art. 43.° A Direcgdo-Geral da Pecudria expedird
as instrugdes necessdrias a boa execugdo destas dispo-
sig0es regulamentares.

O Ministro da Agricultura, Florestas e Alimentagao,
Manuel José Dias Soares Costa.
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ANEXO 1l

Regulamento das Condigdes Higiénicas a Observar
na Preparagéo de Carnes Picadas para Consumo Piblico

CAPITULO 1
Disposigdes gerais

Artigo 1.° Para os fins previstos neste diploma, en-
tende-se por:

a) Carnes picadas. — Todas as preparagdes ven-
didas no estado cru ou pré-cozido obtidas
por picagem de carnes, quer estas carnes
sejam misturadas ou ndo entre si e adicio-
nadas ou n#io de produtos ou substéncias
estranhas cujo emprego esteja devidamente
autorizado;

b) Acondicionamento. — A operagéio que realiza
a protecgio das unidades de venda através
da utilizagdo de um primeiro inv6lucro ou
de um primeiro continente em contacto di-
recto com o produto;

¢) Embalagem. — A colocagéo das unidades acon-
dicionadas num segundo continente.

Art. 2.° Este diploma diz respeito s carnes picadas
preparadas industrialmente para consumo piiblico
em instalagBes para este fim destinadas e devidamente
aprovadas e licenciadas pela Direcgdo-Geral da Pe-
cudria. .

Art. 3.° Podem ser utilizadas para a preparagéo de
carnes picadas acima referenciadas as carnes de ani-
mais de talho das espécies bovina, ovina, caprina e
suina, bem como as carnes de coelho € de aves.

Art. 4.° As carnes picadas preparadas industrial-
mente devem ser congeladas ou refrigeradas e conve-
nientemente acondicionadas, com estrita observéncia
das condigbes higiénicas prescritas neste Regulamento.

Art. 53.° Os estabelecimentos de preparagéio de car-
nes picadas serdo assistidos por um médico veterindrio
cuja designagdo seja homologada pela Direcgio-Geral
da Pecudria, salvaguardado o regime das incompatibi-
lidades.

CAPITULO II

Normas processuais do licenciamento

Art. 6.°— 1 — As pessoas singulares ou colectivas
interessadas na instalagio de estabelecimentos de pre-
parac@o de carnes picadas devem solicitar autorizacéo
nesse sentido & Direcgiio-Geral da Pecuéria, em reque-
rimento apresentado nos servigos regionais de agricul-
tura da 4rea do estabelecimento, nos termos da alinea ¢)
do artigo 37° do Decreto Regulamentar n° 68/83,
de 13 de Julho, e do qual constem:

a) A identidade ou firma do requerente, bem como
o nimero atribuido pelo Registo Nacional
de Pessoas Colectivas, ¢ a sua residéncia ou
sede social;

b) A localizag@o do estabelecimento e a natureza
da pretensdo.

2 — O requerimento a que alude o n.° 1 deste ar-
tigo ser4 acompanhado de:

Documento comprovativo do parecer favordvel
da Junta Nacional dos Produtos Pecuérios para
instalagdo do estabelecimento;

Plantas da localizagdo e das instalagdes, em qua-
druplicado, com as pegas desenhadas na es-
cala de 1:100;

Memoria descritiva, elaborada por forma a per-
mitir perfeita apreciaggo.

3 — A meméria descritiva deverd conter as se-
guintes indicagGes:

a) Capacidade didria de produgdo e de armaze-
nagem do estabelecimento;

b) Descrigdo das dependéncias de preparagéo
e de armazenagem de carnes e a sua situa-
¢do relativamente aos locais de abate dos
animais ou de corte ¢ desossagem;

¢) Descricdo do equipamento e outro material
utilizado, aquele representado na planta;

d) Caracteristicas dos veiculos destinados ao
transporte dos produtos;

¢) Outros elementos que a Direcgdo-Geral da
Pecuéria exigir, nos termos da legislagdo
que regula a instalagdo e a laboragdo -de
estabelecimentos industriais.

4 — Indicagdo do médico veterindrio que ird dar
assisténcia ao estabelecimento, a qual incluird, de-
signadamente, a inspecg8o sanitdria das carnes a la-
borar. '

Art, 7.°— 1 — Depois de concluida a instalagéo de
harmonia com o projecto aprovado, o interessado soli-
citard vistoria a8 Direcgio-Geral da Pecuéria, por inter-
médio dos servigos regionais competentes.

2 — Nas vistorias intervirdo sempre, além dos re-
presentantes da Direcgdo-Geral da Pecuéria e dos ser-
vigos regionais competentes, o delegado ou subdele-
gado de satide e o veterindrio municipal do concelho
onde o estabelecimento se situa, podendo, sempre que
necessério, ser requisitada a intervengdo de outros téc-
nicos.

3 — Das vistorias efectuadas, de harmonia com as
disposicdes regulamentares em vigor, lavrar-se-d auto,
em duplicado, cujo original seréd enviado & Direcgdo-
-Geral da Pecudria, ficando o duplicado nos competen-
tes servigos regionais.

4 — Se o resultado da vistoria for favordvel serd
passada pela Direcgdo-Geral da Pecuiria licenga sani-
tiria por 1 ano.

5 — A licenca sanitdria poderd anualmente ser re-
novada pelos competentes servigos regionais, quando
reconhegam que se mantém as condi¢des de funciona-
mento do estabelecimento, sem prejuizo de suspensdo
da mesma, em qualquer momento, por efeito de inter-
vengdo da Direcg¢do-Geral da Pecudria, sendo dado cir-
cunstanciado conhecimento do facto aos servigos re-
gionais competentes, por forma que estes possam
actuar.

CAPITULO II1
Condigdes de instalagiio e de equipamento

Art. 8.° Os estabelecimentos destinados a preparagio
de carnes picadas devem dispor de:

a) Uma ou virias camaras frigorificas especial-
mente reservadas & armazenagem de carnes
refrigeradas, congeladas ou ultracongeladas
destinadas a referida preparagéo;
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b) Um local para corte e desossagem;

¢) Um local exclusivamente destinado a picar as
carnes e ao seu acondicionamento;

d) Um local de embalagem;

e) Um sector frigorifico destinado 2 ultraconge-
lagdo, quando necessério;

/) Uma cédmara de armazenagem permitindo a
conservacdo dos produtos acabados a tem-
peratura exigida por este Regulamento;

£) Um local destinado aos materiais de embala-
gem;

h) Uma dependéncia com 4gua quente e fria para
a lavagem e a desinfecgdo do material e
dos recipientes;

i) Um gabinete para o inspector sanitério, com
instalagOes sanitérias privativas;

j) InstalagGes sanitdrias para o pessoal, devi-
damente separadas por sexos, comportando
vestidrios, lavatérios e duches, com dgua
quente e fria, providos de sabdo, escovas de
unhas, desinfectantes e toalhas individuais
de papel ou secadores térmicos, sempre em

bom estado de conservagio e de limpeza,’

bem como mictérios e retretes com 4gua
corrente sob pressdo, sempre que possfvel,
dotados de dispositivo que permita a lava-
gem automética apdés a sua utilizagdo, as
quais ndo devem em nenhum caso comu-
nicar directamente com os locais de trabalho
e de armazenagem, devendo os lavatérios ser
colocados & saida e estar providos de tor-
neiras de comando ndo manual;

I) Lavatérios préprios para calgado, situados a
entrada das salas de laboragio;

m) Abastecimento de 4gua potdvel quente e fria,
abundante e sob pressdo, com torneiras em
nimero suficiente, devendo algumas ser do-
tadas de dispositivo que permita a adapta-
¢80 de mangueira, para lavagem dos pavi-
mentos e paredes; quando o sistema de
abastecimento de fgua ndo estiver ligado a
rede de abastecimento pdblico, da responsa-
bilidade de uma entidade oficial, dever4

' dispor de tratamento adequado da 4gua,
com vista a garantir permanentemente a sua
potabilidade, devendo, neste caso, ser apre-
sentado o respectivo projecto de tratamento,
baseado nas caracterfsticas fisico-qufmicas e
microbiolégicas da 4gua a utilizar;

n) Sistema de esgotos adequado, com as respec-
tivas aberturas interiores de escoamento
munidas de ralos e sifdes hidraulicos; o sis-
tema de drenagem das 4guas residuais serd
objecto de projecto a submeter & aprovagédo
da respectiva cidmara municipal, ouvida a
autoridade sanit4ria local, tendo em vista
a sua ligacdo, ou 2a rede pdblica, ou a um
adequado sistema de tratamento compro-
vado por projecto especifico, devendo, em
qualquer caso, ser sempre evitada a polui-
¢do do meio circundante.

Art. 9.°— 1 — Os locais de laboragiio devem estar
dispostos de modo a permitir uma progressdao contfnua
das diferentes operagGes, sem retrocessos, cruzamentos
ou sobreposigdes.

2— Os mesmos locais devem ter dimensdes sufi-
cientes para que as operagdes possam ser efectuadas
em condi¢Ges de higiene e de seguranga satisfatérias.

Art. 10.° Os locais de laboragdo devem ter:

a) Pavimento em material imputrescivel, imper-
medvel, antiderrapante, resistente ao cho-
que, ficil de lavar e desinfectar, ligeira-
mente inclinado e dotado de rede de dre-
nagem para escoamento das dguas de la-
vagem ou residuais;

b) Paredes revestidas, pelo menos até 2 m de al-
tura, de material liso, impermedvel, lavével
e resistente ao choque, e a restante exten-
580 € o tecto estucados ou pintados a tinta
de cor clara, em camada lisa e lavdvel a
dgua adicionada de sabdo ou detergente,
sendo as arestas e ingulos substitufdos por
superficies arredondadas e os peitoris das
janelas talhados em bisel para dentro.

Art. 11.° A armazenagem de carnes destinada a se-
rem picadas deveré ser assegurada a uma temperatura
compreendida entre 0°C e + 3°C para as carnes refrige-
radas ¢ a uma temperatura inferior ou igual a — 18°C
para as carnes congeladas ou ultracongeladas.

Art. 12°— 1 — Os locais de preparagio de car-
nes e de embalagem deverio manter-se climatizados,
quando em funcionamento, a uma temperatura am-
biente infgrior ou igual a +8°C.

2 — A humidade relativa deverd ser regulada por
forma a ndo permitir que se produza qualquer con-
densagdo sobre as carnes a laborar.

3 — Aqueles locais e, bem assim, os de armazena-
gem deverdo dispor de termémetros registadores, de-
vendo os respectivos gréficos ser conservados pelo mf-
nimo de 30 dias, para observagdo do médico veteri-
nério assistente ¢ dos agentes de fiscalizagéo.

Art. 13.°—1— Nos locais de laboragdo de car-
nes e de embalagem devem ainda ser previstos:

a) Dispositivos que assegurem:
Arejamento suficiente, de preferéncia com
ar filtrado;
Huminag@o natural ou artificial que néo

modifique a cor das carnes;
Evacuagdo eficiente das dguas residuais;

b) Dispositivos suficientes que permitam a la-
vagem e desinfecgio das méos e dos uten-
silios, colocados o mais perto possfvel dos
postos de trabalho, providos de:

Agua corrente quente e fria;

Produtos de lavagem e de desinfecgio;

Escovas de unhas;

Toalhas individuais de papel ou secado-
res térmicos;

Torneiras de comando ndo manual.

2 — A lavagem e a desinfecg@io dos utensflios e ou-
tro material, no decorrer do fabrico, devem ser feitas
por imersio em 4gua a temperatura ndo inferior
a +82°C.

Art. 14°— 1 — A manutengdo das carnes e dos re-
cipientes utilizados para as mesmas deve ser conce-
bida por forma que as carmes e os recipientes ndo
contactem com o solo ou ndo fiquem sujeitos a po-
lvicdc.
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2 — O material e os utensflios de trabalho devem
ser resistentes 3 corrosdo, ndo susceptiveis de alterar
as carnes e féceis de lavar € de desinfectar.

CAPITULO IV
Higiene do pessoal, do material ¢ dos locais

Art. 15.°— 1 — Todo o pessoal que prepare, mani-
pule ou venda estas carnes deverd possuir boletim de
sanidade, passado, nos termos das disposicdes legais
vigentes, pela delegagdo ou subdelegagio de satde do
concelho de residéncia.

2 — Os referidos individuos deverfio ainda apresen-
tarse naquelas delegagdes ou subdelegagSes de satide
nos prazos que pelas mesmas lhes foram indicados,
para efeitos de exame. '

5 — A actividade profissional dos mesmos indivi-
duos ficard também dependente das decisSes resultan-
tes de inspecgdes médicas eventuais que a autoridade
sanitiria considere convenientes e delibere efectuar.

Art. 16.°— 1 — Os gerentes responséveis pelos es-
tabelecimentos abrangidos por este Regulamento de-
verdo afastar das operagdes de preparag#o, manipula-
¢io e venda destas carnes e enviar, sem demora, is
autoridades sanitdrias das respectivas éreas, para se-
rem submetidos a exame médico, os empregados que
tenham contraido ou se suspeite terem contraido qual-
quer doenga contagiosa, bem como os empregados que
sofram de infecgdes da pele ou doengas cutlneas
repugnantes, doengas mentais, doengas do aparelho
digestivo acompanhadas de diarreia, vémitos ou febre,
inflamagGes da garganta, do nariz, dos ouvidos ou dos
olhos e quaisquer outras doencas que considerem
incompativeis com as referidas operagdes. -

2 — Iguais precaugdes deverfio ser tomadas relati-
vamente aos empregados que tenham estado em con-
tacto com individuos afectados por doengas intestinais
diarreicas, em especial quando forem seus conviventes.

Art. 17.2— 1 — O pessoal deverd observar os pre-
ceitos da maior limpeza corporal.

2 — O pessoal devers usar, durante as horas de tra-
balho, vestimenta e calgado adequados, em perfeito
estado de limpeza, de cor clara e de fécil lavagem e
desinfecgio.

3 — Para o pessoal masculino, essa vestimenta cons-
tar4 de bata, gorro ou boné ¢ avental impermeédvel, e
bata, avental e touca, devendo esta cobrir todo o
cabelo, para o pessoal feminino.

4 — O pessoal encarregado da preparagéo de carnes
picadas deverd usar méscara buco-nasal e luvas.

5 — As mios deverdo ser lavadas e desinfectadas
sempre que seja necessério, ¢ bem assim quando se
retome o trabalho, e as unhas mantidas curtas e limpas.

6 — As luvas devem ser lavadas e desinfectadas vé-
rias vezes no decorrer do trabalho e no fim de cada dia
de laboragéo.

Art. 18° O trabalho de manipulagio de carnes néo
deve ser permitido a pessoas susceptiveis de as conta-
minar por microrganismos patogénicos para o homem,
especialmente s pessoas que:

a) Exergam, noutros locais, uma actividade in-
compativel com a manipulagio de carnes;

b) Apresentem um penso nas mios, com excepgio
de um penso estanque para protecgéo de fe-
rida ndo purulenta.

Art. 19.° — 1 — As madquinas, utensilios, instrumen-
tos, bem como os recipientes que contactem com as
carnes, deverdo ser mantidos constantemente em bom
estado de limpeza e de conservagdo, pelo que serdo
cuidadosamente lavados e desinfectados sempre que
seja necessario e obrigatoriamente no fim das operagdes
de cada turno e dia de trabalho. ,

2 — Todas as partes dos aparelhos ou méquinas de
picar, de preparagio e de acondicionamento devem
ser acessiveis aos produtos de limpeza, devendo os seus
elementos desmontéveis € que contactem com 0s pro-
dutos, superficies de corte, e discos especialmente, no
final das operaghes ser separados, limpos, desinfec-
tados e postos ao abrigo de todas as poluigdes, até vol-
tarem a ser utilizados.

3 — A limpeza ¢ a desinfecgdo daqueles aparelhos
e dos seus elementos devem ser efectuadas com édgua a
uma temperatura ndo inferior a + 82°C, ou por qual-
quer outro processo autorizado.

Art. 20.° — 1 — Os locais anteriormente citados de-
vem ser mantidos em perfeito estado de limpeza.

2 — Nao é permitido comer, fumar, expectorar ¢
cuspir nos locais de trabalho e de armazenagem, ¢
bem assim utilizar serradura sobre o pavimento.

3 —E proibida a presenga de qualquer animal den-
tro do estabelecimento.

4 — A destruicao de roedores e de insectos deve ser
sistematicamente realizada por meio de processos au-
torizados.

CAPITULO V
Preparagio, acondicionamento ¢ embalagem

Art. 21.° — 1 — Na preparagio deste tipo de carnes
sdo somente autorizadas as carnes refrigeradas, conge-
ladas ou ultracongeladas que satisfacam as seguintes
prescrigdes:

a) As carcacgas, meias carcagas e quartos de ani-
mais de talho devem provir directamente
de um matadouro devidamente licenciado;

b) As carnes desossadas de animais de talho de-
vem provir directamente de um estabeleci-
mento de corte licenciado;

¢) As carcagas de aves ¢ de coelhos evisceradas
devem provir directamente de um mata-
douro licenciado.

2 — Todavia, as carnes acima designadas podem
transitar por um entreposto frigorifico devidamente li-
cenciado.

Art. 22.° — 1 — As carnes destinadas a ser picadas
devem apresentar, entre outras marcas regulamentares,
uma etiqueta aposta, sob responsabilidade do médico
veterindrio inspector do estabelecimento de provenién-
cia, quer sobre as carcagas, meias carcagas ou quartos
de animais de talho, quer sobre as embalagens que
contenham as carnes desossadas de animais de talho,
de aves ou de coelhos.

2 — Nesta etiqueta sdo mencionados:

a) O matadouro ou estabelecimento de corte e de-
sossagem de origem;

b) O estabelecimento de preparagdo de carnes pi-
cadas a que se destinam;

¢) As datas de abate, de corte e desossagem e even-
tualmente de congelag@o ou de ultracongela-
¢ao.
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3 — As carnes destinadas a ser picadas devem ser
conservadas e transportadas, apés a sua preparagao até
4 sua introducgdo na oficina de fabrico, nas condic¢Ges
regulamentares.

4 — As carnes refrigeradas devem ser utilizadas na
preparagdo de carnes picadas no méaximo de 6 dias
apds o abate dos animais de que provém.

5 — As carnes congeladas ou ultracongeladas devem
ser utilizadas na preparagdo de carnes picadas no mé-
ximo de 6 meses apGs a sua congelagdo ou ultracon-
gelagdo.

Art. 23.° — 1 — As carnes serdo introduzidas no lo-
cal de corte e de desossagem e depois no local de pica-
gem, 4 medida das necessidades, devendo ser utilizadas
até ao termo do fabrico, sem suspensdo do trabalho.

2 — Quando as técnicas utilizadas na preparagao de
carnes picadas exigirem o abaixamento a uma tempe-
ratura igual ou inferior a — 3°C da temperatura in-
terna do produto, as operagbes poderdo ser interrom-
pidas o tempo necessirio para que se verifique este
abaixamento de temperatura.

3 — A picagem, a mistura, a moldagem, o corte em
por¢Ges e o acondicionamento devem ser efectuados
por meio de méquinas, evitando todo o contacto ma-
nual de carne.

4 — As operagbes realizadas entre o momento de
saida das carnes dos locais de armazenagem, previstos
na alinea a) do artigo 8.° deste Regulamento, € o mo-
mento em que as carnes picadas sdo introduzidas numa
unidade de ultracongelacio ou colocadas numa cidmara
de refrigeragdo, prevista na alinea f) do artigo 8.° deste
Regulamento, devem ser executadas no prazo méximo
de uma hora, ndo sendo, no entanto, este prazo im-
posto nos procedimentos que necessitam do abaixa-
mento de temperatura interna das carnes picadas no
decorrer da preparagdo de carnes picadas ultraconge-
ladas.

5 — As carnes deverdo ser mantidas a uma tempe-
ratura interna inferior ou igual a + 4°C, durante o
trabalho de corte, de desossagem e de picagem.

6 — A desossagem dos quartos, sem terem sido cor-
tados nem separados, pode ser efectuada nos estabe-
lecimentos de preparagio de carnes picadas, o mais tar-
dar na véspera da picagem das carnes.

7 — Estas carnes desossadas, ndo cortadas nem apa-
radas, serdo armazenadas numa cimara frigorifica espe-
cifica cuja temperatura seja inferior ou igual a + 2°C,
devendo ¢ corte e a aparagem das mesmas preceder
imediatamente a operagiao de picagem.

Art. 24.° E interdita a utilizagdo ou a adigdo no de-
correr da prepara¢io de cames picadas, com vista &
sua conservagdo, a sua coloragdo ou a sua aromati-
zacao, de substincias que ndo estejam expressamente
autorizadas pela legislagdo em vigor.

Art. 25.°— 1 — As carnes préprias para consumo
ndo utilizadas na preparagio de carnes picadas e que
sejam destinadas ao fabrico de produtos cdrneos sdo
recolhidas em recipientes apropriados para este efeito,
ndo devendo ser armazenadas nas cimaras frigorificas
reservadas as carnes destinadas a ser picadas.

2 — Os residuos e outros detritos da aparagem das
carnes sd3o recolhidos em recipientes especiais, estan-
ques, de material inalterdvel, munidos de tampa para
fecho hermético, assinalados a tinta de cor bem visivel,
nio devendo ser armazenados nas cidmaras frigorificas
reservadas as ‘carnes destinadas a ser picadas.

CAPITULO VI
Transporte e venda

Art. 26°— 1 — Desde 0 momento da sua prepa-
ragdo até 2 venda ao consumidor, as carnes picadas
devem ser conservadas sem interrupg¢ao a temperatura
compreendida entre 0°C e -+ 3°C para as carnes
refrigeradas, € a temperatura inferior ou igual a
— 18°C para as carnes congeladas ou ultracongeladas.

2 — Os veiculos utilizados para o transporte de
carnes picadas devem satisfazer as prescrigdes regula-
mentares.

Art. 27.°—1—0Os estabelecimentos autorizados
para a venda de carnes picadas devem dispor de:

a) Uma ou mais cAmaras ou expositores frigori-
ficos, por forma a permitir manter a totali-
dade das mesmas, desde a recepgdo até a
entrega ao consumidor, a temperatura infe-
rior ou igual a — 18°C para as carnes pica-
cadas congeladas ou ultracongeladas, e in-
ferior ou igual a 4 3°C para as carnes
picadas refrigeradas;

b) Termémetros, dispostos em pontos afastados
da fonte de frio, devendo permitir a todo
o momento o controle de temperatura exi-
gida nos locais de armazenagem ¢ méveis de
exposicao.

2 — As carnes picadas devem ser entregues ao con-
~sumidor no seu acondicionamento de origem, ndo de-
vendo este ser aberto a nenhum pretexto.

3 — As carnes picadas devem ser entregues ao con-
sumidor:

a) No prazo de 6 meses a partir da data do seu
acondicionamento, para as carnes picadas
congeladas ou ultracongeladas;

b) O mais tardar, 2 dias depois do seu acondi-
cionamento, para- as carnes picadas refri-
geradas;

¢) Ap6Gs estes prazos, os referidos produtos devem
ser considerados anormais e retirados do
mercado.

CAPITULO VII
Controle sanitério

Art. 28° A marca sanitdria deve ser reproduzida
em cada unidade de venda e nas embalagens que rea-
grupem as unidades de venda de carnes picadas.

Art. 29.°— 1 — Sob responsabilidade do fabricante
ou do detentor, no caso de falta comprovativa quanto
a este, as carnes picadas devem satisfazer aos critérios
microbiolégicos que vierem a ser oficialmente estabe-
lecidos.

2 — O fabricante deve mandar proceder periodica-
mente as anélises microbiol6gicas e quimicas dos pro-
dutos destinados 4 venda, periodicidade essa que deve
estar relacionada com a quantidade dos produtos fa-
bricados.

3 — Os resultados das anélises devem ser postos 3
disposigdo das entidades competentes e conservados
pelo menos durante 1 ano.
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CAPITULO VIl

Art. 30.° As autoridades administrativas e policiais
poder@o ser chamadas a prestar todo o auxilio que a
Direcgdo-Geral da Pecudria e servigos regionais de agri-
cultura lhes solicitarem para a aplicagdo das medidas
ordenadas ao abrigo deste Regulamento, a cooperar na
sua execugdo em tudo o que for necessdrio e a zelar
pela sua integral observincia.

Art. 31.° E concedido o prazo de 80 dias, contado
da publicagdo deste Regulamento, para as cdmaras mu-
nicipais actualizarem, em conformidade com as pres-
crigSes agora estabelecidas, as posturas e as disposiges
regulamentares em vigor que sofram alteragdes por
virtude da publicagéo do presente diploma.

Art, 32,° Ni#o serfio concedidas licengas sanitdrias
para a instalagiio e funcionamento de estabelecimentos
de preparagio de carnes a requerentes que n@o garan-
tam o cumprimento das condigdes e requisitos higio-
-sanitdrios a observar quanto aqueles estabelecimentos,
bem assim como aos que tenham jé sido condenados
por crime contra a satide publica.

Art. 33° A Direcgio-Geral da Pecuéria expedird
as instrugbes necessdrias & boa execug#o destas dispo-
sigbes regulamentares.

O Ministro da Agricuitura, Florestas e Alimentagéo,
Manuel José Dias Soares Costa.

e

ANEXO IV

Regulamento das Condigles Higiénicas do Transports
o Distribuicdo de Carnes o Seus Produtes

CAPITULO 1
Disposi¢Oes gerais

Artigo 1.°— 1 — Compete & Direcgo-Geral da Pe-
cudria superintender em todos os assuntos de cardcter
higio-sanitdrio relativos ao transporte e distribuigéo
de carnes e seus produtos.

2 — Compete aos servigos regionais de agricultura
supervisionar, nas 4reas a seu cargo, 0 cumprimento
das disposigbes constantes deste Regulamento.

3 — Ao veterindrio municipal compete cumprir e
fazer cumprir no seu concelho as disposigbes do pre-
sente Regulamento, bem como outras determinagles
higio-sanitdrias complementares que lhes sejam trans-
mitidas por aqueles servigos regionais.

4 — Nos estabelecimentos de abate e preparagdo de
carnes de animais de talho, de aves e de coelhos onde
a inspecgdo sanitéria esteja a cargo de inspectores sani-
tirios € atribuida a estes, na parte aplicdvel, a compe-
téncia referida no niimero anterior.

Art. 2°— 1 — Para os fins previstos neste Regula-
mento, devem observar-se as definicbes de «carne»,
«carnes», «animais de talho ou reses», «carcaga», «miu-
dezas», «aves», «coelhos» e «caga», estabelecidas nos
respectivos regulamentos de inspecglo sanitdria.

2 —Por «produtos cdrneos» deve entender-se as
carnes secas, salgadas, ensacadas, fumadas ou por
qualquer outro modo preparadas ou conservadas, as
banhas e o toucinho, bem como outros produtos deri-
vados dos animais das espécies comestiveis que, com
ou sem prévia preparagdo, sdo destinados ao consumo
publico.

3 — A designagdo genérica de «carnes e seus pro-
dutos» engloba as carnes ¢ os produtos cérneos.

CAPITULO 11

Condigoes higiénicas do transporte de carnes
e seus produtos

Art. 3.° — 1 — Para efeitos deste Regulamento, deve
entender-se por «transporte» a deslocagdo de carnes
e seus produtos desde o local de origem (abate, pre-
paragdo ou armazenagem) até ao destino, dentro ou
fora do Pafs.

2 — O transporte de carnes e seus produtos poderd
efectuar-se por via terrestre, maritima ou aérea.

Art, 4.°— 1 — O transporte de carnes deverd efec-
tuar-se 0 mais directamente possivel, em recipiente ou
vefculo especialmente destinado a este fim, com estrita
observéancia dos inerentes cuidados higio-sanitérios.

2 — Para favorecer a conservagdo das carnes, deve
o transporte efectuar-se a «temperatura condicionada»
e em recipiente ou vefculo aprovado pela autoridade
veterindria, em fungdo da natureza e exigéncia de con-
servagio do produto e do tempo a despender no seu
transporte.

3 — O transporte de carnes ¢ produtos cdrneos nos
estados refrigerado ou congelado deve efectuar-se de
acordo com as condigdes fixadas no anexo 1 deste
Regulamento.

Art. 5° No transporte de carnes e seus produtos
poderfio ser utilizados, conforme os casos, os tipos
de vefculos mencionados no anexo 2 deste Regula-
mento,

Art. 6.° As carnes e seus produtos poderéio também
ser transportados, por qualquer via, em recipientes
apropriados — contentores — com caracteristicas que
permitam manté-los nas condigdes técnicas adequadas
& sua conservagio.

Art. 7.° No transporte a grande distdncia, as carnes
devem ser devidamente acondicionadas em camaras
frigorificas, previamente higienizadas e instaladas em
veiculo apropriado.

Art. 8°— 1 — Por «carnes frigorificadas» deve en-
tender-se todas as carnes conservadas por acgdo do
frio artificial, a saber:

a) Carnes refrigeradas — aquelas que mantém a
consisténcia da carne fresca e sdo conser-
vadas a temperatura geralmente compreen-
dida entre — 2°C ¢ + 2°C;

b) Carnes congeladas e ultracongeladas — aque-
las. que se apresentam sob a forma de blo-
cos consistentes € sdo conservadas a tempe-
raturas néo superiores a — 18°C.

2 — As carnes, como os demais produtos alimenta
res, uma vez tratadas pelo frio, devem manter-se per-
manentemente submetidas 4 sua acgdo, durante o
transporte ou armazenagem, até ao momento da dis-
tribuigdo ou venda ao consumidor.

Art. 9.°— 1 — O transporte por estrada de carnes
destinadas ao consumo piblico poderd ser efectuado
em vefculo automével, reboque, semi-reboque ou outro
tipo de veiculo, desde que a caixa transportadora do
p.rgduto obedega aos requisitos higio-sanitdrios exi-
gidos.

2 — Séo os seguintes os requisitos a que deve obe-
decer a caixa para o transporte de carnes:

a) Ser perfeitamente fechada e de dupla parede
isolante em todas as suas faces, ou cons-
trufda por outro processo tecnicamente equi-
valente;
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b) Ser internamente revestida de material inalte-
rével;

¢) Ter os cantos arredondados e as juntas de sol-
dadura perfeitamente lisas e sem intersti-
cios;

d) Ser dotada de pavimento estanque, por forma
a evitar a safda de escorréncias para o ex-
terior; ‘

e) Ter arejamento assegurado, por meio de ven-
tiladores ou por outros sistemas adequados,
que evite a penetragdo de 4guas, poeiras
e insectos;

f) Ter o pavimento protegido por estrados des-
montéveis, de material inalterdvel, que fa-
cilitem a limpeza e evitem o escorrega-
mento;

g Ser dotada de portas sélidas e consistentes,
devendo o dispositivo de fechar ser resis-
tente e permitir segura vedagéo, por forma
a manter os produtos a transportar ao
abrigo de poeiras e de outras conspurca-
¢oes, devendo, além disso, as portas possuir
fechadura ou cadeado que oferega segu-
ranga;

h) Ser exteriormente pintada de branco e, quando
tiver marcas ou dizeres, deverdo estes
ocupar uma superficie tanto quanto possi-
vel reduzida;

i) Ser munida de barras e ganchos de suspensdo
de ferro galvanizado, ago inoxiddvel ou
outro material equivalente, fixados no inte-
rior da caixa e a altura suficiente para evi-
tar o contacto das pegas de carne com
pavimento.

3 — O material inalterdvel a que se refere este ar-
tigo € o resistente aos agentes de corrosdo, em condi-
¢Oes normais de funcionamento, sendo, entre outros,
considerados como tais o ago inoxidavel, as ligas duras
de aluminio e os materiais plasticos.

4 — A caixa poderé ainda ser dotada de:

a) Prateleiras, convenientemente colocadas, para
acondicionamento de recipientes ou tabu-
leiros;

b) Dispositivo para carga e descarga mecanicas;

¢) Dispositivo refrigerante, tal como acumulador
de gelo intercalado no sistema de ventilagdo.

Art. 10.° O transporte de carnes e seus produtos
deve obedecer as seguintes normas:

a) As carnes frescas ou refrigeradas devem ser
penduradas por forma a nio contactarem
com o pavimento;

b) As carcagas inteiras, suas metades e quartos
congelados, quando desprovidos de embala-
gem apropriada, devem ser igualmente pen-
durados;

¢) As pegas isoladas ou partes de quartos devem
ser suspensas, colocadas em recipientes de
material inalterdvel, ou ainda dispostas em
tabuleiros do mesmo tipo de material;

d) As miudezas e as gorduras frescas podem ser
penduradas ou colocadas em recipientes de
material inalterdvel; as miudezas sanguino-
lentas e, de modo geral, as de cor averme-

lhada — designadamente figados, coragoes,
bagos, pulmdes ¢ linguas — ndo devem ser
misturadas com outras, tais como cabegas,
dobradas, mios e tripas;

€) As miudezas ndo deverdo contactar com as
carcagas ou suas partes, pelo que serdo
tomadas as precaucdes necessérias;

f) As tripas, devidamente preparadas, serdo sem-
pre acondicionadas em separado de outras
miudezas e das carnes;

8) O sangue deve ser transportado em recipientes
estanques, de material inalterdvel e facil-
mente lavével.

Art. 11.° E interdito o transporte de carnes frescas
preparadas ou conservadas juntamente com outros pro-
dutos susceptiveis de exalar odores ou provocar cons-
purcagao.

Art. 12°— 1 —Dentro do Pafs, o transporte de
carnes, gorduras e miudezas em estado fresco, semi-
preparado, refrigerado ou congelado, efectuar-se-4 em
recipiente ou vefculo préprio, nos termos deste Regu-
lamento.

2 — O disposto no nimero anterior nio ¢ exigivel
no transporte de banha fundida devidamente embalada,
carnes preparadas secas ou fumadas, carnes conser-
vadas em latas ou outros recipientes apropriados, car-
nes em salmoura e tripas secas ou salgadas, em
barrica, as quais poderdio ser transportadas em qual-
quer veiculo normal, desde que as embalagens sejam
convenientemente protegidas contra o calor excessivo,
humidade, poeira e outros agentes de conspurcagio, ¢
preservadas contra embates ou pressdes externas vio-
lentas.

Art. 13.° Os veiculos e recipientes utilizados no
transporte de carnes frescas e frigorificadas, bem como
no dos produtos cérneos, devem ser mantidos em per-
feito estado de conservagdo e de limpeza.

Art. 14.° As carnes frescas e as carnes preparadas
ou conservadas que sejam conspurcadas ou alteradas
no decorrer do transporte serdo declaradas impréprias
para consumo ptiblico e, nos termos da lei, destruidas,
quando ndo possam ser aproveitadas industrialmente.

Art. 15.° Os veiculos destinados ao transporte de
carnes nunca deverdo servir para fins que comprome-
tam as condigdes higiénicas do mesmo transporte,
designadamente para a condugiio de animais vivos,
restos ou partes de animais dados como impréprios
para o consumo piblico e despojos vérios, tais como
peles, cornos, cascos, pélos e estrumes.

Art. 16.° Os veiculos destinados ao transporte e
distribui¢dio de carnes devem ser submetidos a inspec-
¢30 higio-sanitéria do veterindrio municipal do conce-
lho em que o veiculo se encontra manifestado com a
periodicidade que for determinada por aquela autori-
dade, mas nunca por periodos superiores a seis meses.

Art. 17° O tubo de escape dos veiculos auto-
méveis destinados ao transporte e distribuigdo de car-
nes deve ser montado por forma a evitar a penetragio
dos gases provenientes da combustio no interior da
caixa reservada ao acondicionamento dos referidos pro-
dutos.

Art. 18.°— 1 — No caso especial de transporte de
carnes a curtas distancias, ¢ bem assim do transporte
de pegas isoladas de carne ou de carcacas inteiras de
leitdo, de borrego ou de cabrito, poder-se-do aplicar as
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disposigdes relativas a distribuicdo de carnes previs-
tas neste Regulamento.

2 — Para o efeito do nimero anterior, deverdao ser
observados cuidados especiais em fungdo da proce-
déncia e da espécie animal, estado de conservagio,
preparagdo, armazenagem e embalagem das carnes a
transportar, das temperaturas méximas verificadas na
regido, do tipo de veiculo, itinerdrio e estado de con-
servagdo das estradas ou caminhos a utilizar nestes
transportes.

3 — Esta modalidade especial de transporte carece
de autorizagdo prévia da autoridade veterindria do
concelho de origem.

4 — Em caso de reclamag3o ou reparo devidamente
justificados, compete ao veterindrio municipal do con-
celho de origem concertar com a autoridade veteriniria
do concelho de destino qual o procedimento que con-
venha adoptar nesta modalidade de transporte.

5 — Quando ndo seja possivel acordo neste sen-
tido, deverd o caso ser submetido A apreciagdo dos
servigos regionais da respectiva 4rea e, em tltima
instincia, & Direccdo-Geral da Pecuéria.

Art. 19.°— 1 — O transporte de carnes frescas ou
frigorificadas para consumo piblico s6 poderd efec
tuarse a coberto de guia sanitdria de trénsito, emi-
tida pelo inspector sanitirio do estabelecimento em
causa, pelo veterindrio municipal do concelho de ori-
gem ou outra autoridade veterindria competente.

2 — Da referida guia, do modelo anexo n.° 3, de-
vem constar, entre outros elementos, a entidade ou
firma interessada no transporte, a natureza, prove-
niéncia, discriminagdo € peso dos produtos, os dizeres
da marca de inspecgdo sanitdria, o local de destino,
o itinerdrio, os dados de identificagdo do veiculo, a
data de emissdo e o prazo de validade da mesma guia.

3 — Esta guia deverd ser numerada e passada em
triplicado, com os seguintes destinos:

a) O original serd entregue ao agente responsa-
vel pelo transporte, ou seu representante,
o qual, por sua vez e logo apds a chegada,
0 entregard ao veterindrio municipal do
concelho de destino, ficando na posse deste
para comparagdo com o duplicado;

b) O duplicado serd remetido imediatamente ao
veterindrio municipal do concelho a que
os produtos se destinam;

¢) O triplicado ficardi em poder do veterindrio
que emitiv a guia, para arquivo.

4 — A fim de obviar a qualquer acgdio clandestina,
fraudulenta ou mistificadora de que podem ser ob-
jecto as carnes durante o transporte, compete ao ins-
pector sanitirio do estabelecimento em causa ou ao
veterindrio municipal do concelho de origem fazer
observar as precaugdes atinentes i salvaguarda da
genuinidade e integridade dos mesmos produtos, de-
vendo, para o efeito, ser apostos os selos de inspec-
¢do sanitdria na porta da caixa do veiculo ou no
fecho dos recipientes para o transporte de pegas iso-
ladas ou, ainda, directamente nos produtos a trans-
portar, quando, neste Gltimo caso, o transporte tenha
de sofrer interrupg@o por conveniéncia de entrega em
localidades diferentes.

5 — Sempre que a Direccio-Geral da Pecudria o
entenda por conveniente, poderd a guia sanitiria de

transito ser passada pelas DelegagGes de Pecuiria de
Lisboa ou do Porto, ou pelos servigos regionais da
drea da proveniéncia dos produtos.

Art. 20°— 1 — A fim de permitir referéncia exacta
da origem, qualidade e estado de conservagiao dos pro-
dutos cdrneos para consumo piblico em poder do
armazenista, para o caso de reclamagdo ou inquérito
sanitario, deve o responsivel pelo estabelecimento de-
vidamente licenciado fazer acompanhar cada remessa

de uma guia de fornecimento do modelo anexo n.° 4.
2 — A guia atrds referida deverd ser numerada ¢
passada em duplicado, com os seguintes fins:

a) O original serd entregue 2 firma que adquiriu
os produtos, para a todo o tempo poder
comprovar qual a sua proveniéncia;

b) O duplicado ficard em poder da firma forne-
cedora, para efeito de arquivo, pelo prazo
fixado na lei.

3 — Esta guia devera ser rigorosamente preenchida,
sem emendas nem rasuras, contendo sempre o nd-¢
mero de inscri¢gdo do estabelecimento fornecedor, e
ser prontamente facultada a qualquer autoridade que
a solicite.

CAPITULO I

Condigoes higiénicas da distribuicdo de carnes
e seus produtos

Art. 21.° Para efeitos deste Regulamento, deve en-
tender-se por «distribuicdo» a condugo de carnes e
seus produtos, em regra por via rodovidria e de pe-
queno curso, do local de origem, preparagdo ou ar-
mazenagem para os locais de venda.

Art. 22.° A distribuicdo de carnes e seus produtos
com destino a venda para consumo piblico s6 é per-
mitida a partir de matadouros piblicos, mistos ou
privados, fibricas ou estabelecimentos de preparagio
de carnes, entrepostos frigorificos ou depdsitos de pro-
dutos cdrneos, devidamente licenciados.

Art. 23.° A distribui¢do de carnes e seus produtos
até aos locais de venda, industrializagdo ou consumo
deve ser efectuada nas melhores condi¢des de asseio,
resguardo € conservagao.

Art. 24.° Quando o local de venda ndo esteja pré-
ximo do estabelecimento de abate, de preparacdo ou
de depGsito, devem as carmes e seus produtos ser
transportados em veiculos ou recipientes, sempre que
gossivel isotérmicos, exclusivamente destinados a este

m.

Art. 25° A caixa de condicionamento para a dis-
tribuicdo de carnes pode constituir parte integrante
do vefculo ou ser transportada independentemente,
devendo, neste ultimo caso, satisfazer os requisitos
constantes das alineas a) a i), inclusive, do n° 2 do
artigo 9.° deste Regulamento.

Art. 26.° Durante a distribuicio devem ser obser-
vadas as normas do artigo 10.° deste Regulamento
prescritas para o transporte de carnes. .

Art. 27°—1— A distribuicdo de partes de car-
cacas, de pecas isoladas de carnes ou de miudezas,
ou ainda de carcacas inteiras de leitdo, de borrego
ou de cabrito, quando devidamente acondicionadas, po-
derd efectuarse em embalagens ou recipientes apro-
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priados, que assegurem conveniente protecgdo contra

a chuva, poeiras, raios solares e demais agentes sus-

ceptiveis de provocar alteragdo ou conspurcacio dos

citados produtos.

2 — Os recipientes mencionados no nimero ante-
rior carecem de aprovacdo da autoridade veterinaria
do concelho de origem ¢ devem ser mantidos em per-
feito estado de limpeza.

3 — Estes recipientes devem satisfazer os seguintes
requisitos higiénicos:

a) Serem construidos de material resistente e
inalteravel;

b) Serem estanques e fechados;

c) Terem os cantos arredondados ¢ as juntas de
soldaduras perfeitamente lisas e sem inters-
ticios;

d) Serem munidos de dispositivo que impega a
penetragdo de dguas, poeiras € insectos,
quando dotados de orificios ou aberturas
para ventilagdo.

4 — Os recipientes referidos no numero anterior
poderdo ser transportados em qualquer veiculo, desde
que sejam devidamente protegidos contra o calor, hu-
midade e agentes de conspurcacao, e acondicionados
por forma a ndo ficarem sujeitos a embates ou pres-
sOes externas violentas.

5 — Os recipientes devem indicar exteriormente ¢
por forma bem legivel os produtos que contenham, e
bem assim o nome e a residéncia tanto do fornecedor
como do destinatério.

Art. 28.° Os veiculos destinados & distribuicao de
carnes ¢ miudezas ndo devem transportar outras met-
cadorias ou objectos nem pessoas estranhas aos ser
vicos de condugado, carga ¢ descarga.

Art. 29.° Os veiculos mencionados no artigo ante-
rior devem obedecer a horédrios e itinerdrios previa-
mente estabelecidos, ndo devendo o pessoal ocupar
mais tempo do que o indispensdvel nas operagdes de
distribuigao.

Art. 30.° Apdés a sua utilizagdo, os veiculos, as
caixas e outros recipientes usados na distribui¢do de
carnes devem ser convenientemente lavados e limpos,
designadamente as suas superficies internas.

Art. 31°—1-—0O responsavel pelo estabeleci-
mento fornecedor deve fazer acompanhar cada re-
messa de uma guia de fornecimento que contenha as
indicagGes expressas no modelo anexo a este Regula-
mento —n.° 4 ou n.° 5, conforme o caso —, a fim
de permitir referéncia exacta da origem, qualidade e
estado de conservagdo dos produtos cérneos nos lo-
cais de venda.

2 — A guia de fornecimento acima referida deve
ser numerada e passada em duplicado, com o seguinte
destino:

a) O original serd entregue ao destinatirio, para
este poder comprovar a proveniéncia dos
produtos;

b) O duplicado ficard em poder do fornecedor,
para efeitos de arquivo, pelo prazo fixado
na lei.

3 — Esta guia deve ser devidamente preenchida,
contendo sempre a firma e o nimero de inscri¢do do
estabelecimento fornecedor, e ser facultada a qual-
quer autoridade que a solicite.

CAPITULO IV

Limpeza e desinfecgao de veiculos e de outro equipa-
mento utilizado no transporte e¢ na distribui¢ao de
carnes ¢ seus produtos.

Art. 32°—1—A limpeza ¢ a desinfeccio da
caixa dos veiculos e de outro equipamento utilizado
no transporte € na distribuicdo de carnes deve obe-
decer as seguintes normas:

a) As superficies da caixa do veiculo com as
quais tenha contactado o calgado do pes-
soal, ¢ bem assim a plataforma de carga
¢ descarga, devem ser esfregadas, apds o
servigo, com dgua quente € sabao ou so-
luto detergente apropriado;

b) As outras superficies da caixa do veiculo, re-
ceptdculos e outro equipamento que te-
nham contactado a carne devem ser lava-
dos com &gua quente e sabdo ou soluto
detergente apropriado apés a sua utiliza-
¢ao;

¢) As superficies que possam contactar a carne
serdo profusamente lavadas com dgua po-
tavel, apés a limpeza com o soluto deter-
gente ou desinfectante.

2 — Como medida de apreciagdo e controle das
operagdes de limpeza e desinfecgdo a que tenha sido
submetida a caixa do veiculo, poderd a autoridade
veterindria ordenar que o interior da mesma seja ob-
jecto dos exames laboratoriais considerados convenien-
tes.

3 — Os detergentes e desinfectantes aconselhados
como agentes de limpeza neste Regulamento sdo os
adequados para a utilizagdo nas instalagdes de pro-
dutos alimentares e a sua aplicagdo deve fazer-se de
acordo com as instrugbes indicadas pelo fabricante.

CAPITULO V
Disposi¢oes finais e penais

Art. 33.° As autoridades administrativas € policiais
poderdao ser chamadas a prestar todo o auxilio que a
Direc¢ao-Geral da Pecudria e servigos regionais de
agricultura lhes solicitarem para aplicagio das medi-
das ordenadas ao abrigo deste Regulamento, a coope-
rar na sua execu¢do em tudo o que for necessario
e a zelar pela sua integral observincia.

Art. 34°— 1 —E concedido o prazo de 80 dias,
contado da publicagdo deste Regulamento, para as cé-
maras municipais actualizarem, em conformidade com
as prescricOes agora estabelecidas, as posturas ¢ as
disposi¢oes regulamentares em vigor que sofram al-
teracdio por virtude da publicagio do presente di-
ploma.

2 — Ficam revogadas todas as disposi¢des regula-
mentares € posturas municipais relativas as condi¢des
higiénicas do transporte e da distribuicdo de carnes
¢ seus produtos.

Art. 35.° A Direcgdo-Geral da Pecuiria expedird
as instrugOes necessarias 3 boa execucdo destas dis-
posi¢Oes regulamentares.

O Ministro da Agricultura, Florestas e Alimenta-
¢cdo, Manuel José Dias Soares Costa.
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ANEXO N~ t
DistAncia ou tempo aquém do qual é tolerado o emprego
Carnes ¢ seus produtos de um velculo de transporte diferente do refrigerado
ou do frigorifico
Classe
; - dos veiculos
1 T . de tu(t:;porte
cmperatura
Estado Natureza mlp:lma sem isol‘:i:?: térmico Veiculo isotérmico
dos produtos
1 — Todos Qs produtos ultracongelados ... | — 18°C CF —_ -—
- 2 — Orgiios para apoterapia .................. — 18°C CF — —
8
] 3—Cames .........ciiiieeeeninniiiinnn ceeresennes | —10°C BCEF - 100 km ou 2 horas
'g 4 — Miudezas, despojos, coelhos, aves e car- | — 12°C CF — 100 km ou 2 horas
cagas.
S 5 — Gorduras alimentares (*) ..........ocoeuns — 14°C CF _ 100 km ou 2 horas
6 — Outros produtos congelados com excep- | — 10°C BCEF — 100km ou 2 horas
¢io dos mencionados nos n.** 1 e 2.
7 — Carnes ¢ produtos de salsicharia acon- 3°C ABCD — . _
dicionados em unidades de venda ao
consumidor.
8—Miudezas .......ocoveiiiiiiiiiiiie 3°C ABCD —_ 50 km ou 1 hora (**)
< 9 — Aves, coelhos € caga ............cnnenen 4°C ABCD —_ 50km ou 1 hora (**)
_§ e [ R SO S _ .
g 10 — Produtos de salsicharia (com exclusfio 6°C ABCD 50 km ou 1 hora 50km ou 1 hora
B dos produtos estabilizados por salga,
2 fumagem, secagem ou esterilizagéo).
11— CAMMES . .ovvieiiieeinriainreaecneneseeiannens 7°C ABCD 50 km ou 1 hora 50 km ou 1 hora
**)
12 — Gordura de origem animal ............... " 6°C ABCD 50 km ou 1 hora Todas as distancias desde
**) 1 de Dezembro a 31 de
Margo.
a 13 — Gorduras de origem animal néo estabi- 10°C ABCD 50km ou 1 hora | Todas as distincias desde
O . 4
8 lizadas (). 1 de Dezembro a 31 de
% Margo.
P &
E 14 —Carnes () vouvveeieiiriiiieiinireaereneaenan - ABCD _ 50 kmou 1 hora (**)
3 15 — Aves, coelhos (°) e caga .......cccceeenien - ABCD —_ 50 kmou 1 hora (**)
(*) Equipamentos refrigerados ou frigorificados.
(**) St os produtos sdo transportados para um destinatdrio dnico sem ruptura de carga.
() Estado congeclado: a temperatura do produto indicado & a temperatura méxima sem limite inferior.
(%) Estado refrigerado: a peratura do prod: deve ser compreendida entre a temperatura méxima indicada ¢ a temperatura de comego

da congela¢do do produto.

(®) As gorduras de origem animal ndo estabilizadas destinadas a ser transformadas ou acondiclonadas podem ser transportadas nas condigles

previstas no n.o 12

() O sebo e as banhas destinadas & fusdo podem ser transportados no estado lquido (50°C aproximadamente).
(%) Provenlentes de matadouros n#io equlpados de InstalagBes frigorificas. Além de 50 km ou 1 hora de transporte estes produtos devem ser previa-

mente refrigerados.

ANEXO N~ 2
Vehummmwdewmemprodm'

As classes dos vefculos de transporte mencionados no anexo
n.’ 1 deste Regulamento sio as seguintes:

1) Vefculo isotérmico. — Veiculo cuja caixa € constituida
por paredes isolantes, incluindo as portas, o pavi-
mento e o tecto, que permitam limitar as trocas de
calor entre o interior e o exterior da caixa sem uti-
lizagdo de uma fonte de frio ou de calor.

2) Veiculo refrigerado. — Veiculo isotérmico que, com a
ajuda de uma fonte de frio que n#io seja um equipa-
mento mechnico ou da absor¢do, permita baixar

a temperatura no interior da caixa vazia ¢ manté-la
posteriormente para uma temperatura média exterior
de + 30°C a: )

+ 7°C, no méximo, para a classe A;

— K0°C, no méximo, para a classe B;
— 20°C, no méximo, para a classe C,

utilizando agentes frigorigéneos e sistemas apro-
priados.

3) Veiculo frigorifico.— Veiculo isotérmico munido de .
um dispositivo de produgdo de frio (equipamento
mecénico ou de absorg@o), individual ou colectivo
para virios vefculos, que permita baixar a tempera-
tura no interior da caixa vazia para uma temperatura
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média exterior de +30°C e manté-la em seguida de
modo permanente da seguinte forma:

Para as classes A, B e C (vefculos de temperatura
varifvel) para uma temperatura interior qual-
quer, tomada como constante, de acordo com as
seguintes definigdes:

Classe A.-— Vefculo frigorifico munido de um
dispositivo de produgdio de frio tal que a
temperatura interior possa ser escolhida en-
tre +12°C e 0°C, inclusive;

Classe B. — Veiculo frigorifico munido de um
dispositivo de produgdo de frio tal que a
temperatura interior possa ser escolhida en-
tre +12°C e — 10°C, inclusive;

Classe C. — Veiculo frigorifico munido de um
dispositivo de produgio de frio tal que a
temperatura interior possa ser escolhida en-
tre +12°C e — 20°C, inclusive;

(Anexo n.* 3)

Para as classes D, E e F (veiculos de temperatura
fixa) para um valor fixo praticamente constante
da temperatura interior, de acordo com as se-
guintes definiges:

Classe D. — Vefculo frigorifico munido de um
dispositivo de produgo de frio tal que a
temperatura interior esteja compreendida en-
tre 0°C e +2°C;

Classe E.— Veiculo frigorifico munido de um
dispositivo de produgdo de frio tal que a
temperatura interior seja igual ou inferior
a — 10°C;

Classe F. — Veiculo frigorifico munido de um
dispositivo de produggo de frio tal que a
temperatura interior seja igual ou inferior
a —20°C.

ORIGINAL

MINISTERIC DA AGRICULTURA, FLORESTAS E ALIMENTACAO

Secretaria de Estado da Agricultura

Direcgdo-Geral da Pecuéria

Distrito de

Concelho de ...

Guia sanitaria de trénsito de carnes n.’ ...

Os produtos abaixo discriminados, acompanhados desta guia
ciada, foram reconhecidos como préprios para consumo ptblico:

e portadores da marca de inspecgdo sanitiria a seguir referen-

Discriminagio dos produtos

Volumes Quilogramas

Total

Fornecedor ...
Residente em ...

Proveniéncia dos produtos ...

Destinatdrio ...

Local do destino ...

Tipo de veiculo ...

Itinerério ...

de 19...

Passada as ... horas do dia ... de ...

Marca de inspecgéo

Vilida até .../.../...

Concelho de ...

Chapa de matricula n.° ...

O Inspector Sanitério,

(Assinatura autenticada com o selo branu.:
ou chancela oficial)

(Vide nota no verso)
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(Verso do anexo n.* 3)

NOTA

Esta guia é passada em triplicado, com o propésito seguinte:

O original serd entregue ao agente responsével pelo transporte ou ao seu representante, o qual, por sua vez ¢ logo apés a
chegada, o entregaré ao veterindrio municipal do concelho de destino, ficando na posse deste para comparagdo com o du-
plicado.

O duplicado serd remctido imediatamente ao veterindrio municipal do concelho a que os produtos se destinam.

O triplicado ficard em poder do veterindrio que emitiu esta guia, para efeitos de arquivo.

Sempre que se torne conveniente, poderé esta guia ser passada nas delegagdes de pecuédria ou nos servigos regionais da area
donde os produtos provém.

Esta guia destina-se a garantir a origem e salubridade dos produtos a que respeite e devers ser prontamente facultada a qual-
quer autoridade que a solicite.

.

(Esta guia a intransmissivel.)

{Anexo n.* 4) ORIGINAL

Firma fornecedora ... N.° ...
(Fébrica ou oficina de preparagdo de carnes)

Localidade ... Concelho ...
Guia de fornecimento n.° ...

Declaro que assumo inteira responsabilidade pelas indicacSes constantes desta guia e que as mercadorias componentes desta
remessa oferecem toda a garantia quanto a sua origem, qualidade, fabrico e embalagem:

Designagido do produto Volumes Quilogramas
Total ...
Destinatério ...
Local do destino ... Concelho de ...
.., ...de...de 19...
(Local e data)

(Assinatura do fornecedor ¢ carimbo da firma)

(Vide nota no verso)

Vélida por 3 dias

{Verso do snexo n.* 4)

NOTA

Esta guia é passada em duplicado, com o seguinte propdésito:
O original € entregue 2 firma que adquirir os produtos, para a todo o tempo poder comprovar qual a sua proveniéncia.
O duplicado ficaré, para efeitos de arquivo, em poder da firma fornecedora, pelo prazo fixado na lei.

Esta guia destina-se a permitir uma referéncia exacta da origem, qualidade e estado de conservagdo de produtos cérneos a venda
para consumo publico em caso de reclamagio ou inquérito sanitdrio e deverd ser prontamente facultada a qualquer autoridade

que a solicite.

(Esta guia ¢ intransmissfvel.)
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(Anexo n.* 5) ORIGINAL
Armazém ou depésito de carnes
Ne...

Localidade ... Concelho ...

Guia de fornecimento n”° ...

Declaro que assumo inteira responsabilidade pelas indicd¢des constantes desta guia e que as mercadorias componentes desta
remessa oferecem toda a garantia quanto a sua origem, qualidade e estado de conservagéo:

Designagao do produto

Proveniéncia (@) Volumes Quilogramas

Destinatério . ..
Local de destino ...

ver, ... de... de 19...

{Localidade ¢ data)

Vilida por 3 dias.

(a) Firma ¢ nimero de inscri¢io do estabelecimento fornecedor das mercadorias.

(Verso do anexo n.® 5)

Concelho ...

{Assinatura do armazenista ¢ carimbo da firma)

(Vide nota no verso)

NOTA

Esta guia é passada em duplicado, com o seguinte propésito:

O original é entregue a firma que adquirir os produtos, para a todo o tempo poder comprovar qual a sua proveniéncia.
O duplicado ficar, para efeitos de arquivo, em poder da firma fornecedora, pelo prazo fixado na lei.

Esta guia destina-se a permitir uma referéncia exacta da origem, qualidade e estado de conservagéo de produtos cérneos 2 venda
para consumo piblico em caso de reclamag@o ou inquérito sanitario e deverd prontamente ser facultada a qualquer autoridade

que a solicite.

(Esta guia é intransmissivel.)

ANEXO V

Rogulamento das Condigbes Higiomicas da Venda de Carmes
e Seus Produtos '

CAPITULO 1
Disposi¢oes gerais

Artigo 1.°— 1 — Compete a Direcgio-Geral da Pe-
cudria superintender em todos os assuntos de caréc-
ter higio-sanitario relativos & venda de carnes ¢ seus
produtos.

2 — Compete aos servigos regionais de agricultura
supervisionar, nas dreas a seu cargo, o cumprimento
das disposi¢cbes constantes deste Regulamento.

3 — Ao veterindrio municipal compete cumprir e
fazer cumprir no seu concelho as disposi¢des cons-

-tantes do presente Regulamento, bem como outras de-

terminagBes higio-sanitdrias complementares que the
sejam transmitidas por aqueles servigos regionais.

Art. 2°— 1 — Para os fins previstos neste regula-
mento, devem observar-se as definicbes de «carnes,
«carnes», «animais de talho ou reses», «carcagas»,
«miudezas», «aves», «coelhos» € «caga» estabelecidas
nos respectivos regulamentos de inspecgdo sanitéria.

2 — Por «produtos cdrneos» entendem-se as carnes
secas, salgadas, ensacadas, fumadas ou por qualquer
outro modo preparadas ou conservadas e as banhas e
o toucinho, bem como outros produtos derivados dos
animais das espécies comestiveis que, com ou sem
prévia preparagdo, sdo destinados ao consumo pi-
blico.

3 — A designacao genérica «carnes e seus pro-
dutos» engloba as carnes e os produtos carneos.
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CAPITULO 11
Condigdes higiénicas da venda de carnes

SECCAO 1
Requisitos gerais

Art, 3.°— 1 — Para efeitos deste Regulamento, en-
tende-se por «venda» o conjunto de operagdes e de
incidéncias a que ficam sujeitas as carnes desde a en-
trada nos locais de venda até & sua aquisigdo pelo
comprador.

2 — Por «locais de venda» entendem-se os talhos,
salsicharias e outros estabelecimentos devidamente au-
torizados destinados & venda de carnes ou seus pro-
dutos para consumo publico.

Art. 4° As carnes e seus produtos s6 poderdo ser
vendidos em locais de venda que satisfacam s con-
digdes prescritas neste Regulamento.

Art. 5.° Qualquer pega de carne ou de miudezas
s6 deve dar entrada nos locais de venda depois de
inspeccionada e devidamente assinalada com a marca
da inspecgdo sanitdria, em conformidade com as dis-
posi¢bes regulamentares em vigor.

Art. 6.°— 1 — As carnes destinadas ao consumo
pablico devem ser objecto de cuidados higiénicos ri-
gorosos em todas as manipulagdes a que sejam subme-
tidas nos locais de venda, por forma a evitar a
sua conspurcagdo ou poluigdo.

2 — Sempre que se proceda & transac¢do em comum
de carnes, seus produtos e miudezas, deverd o pes-
soal encarregado deste servigo observar cuidados es-
peciais para evitar que o sangue e outras possiveis
escorréncias das miudezas conspurquem os restan-
tes produtos postos & venda, quer por contacto di-
recto das mados, quer ainda através dos instrumentos
de corte e outro equipamento.

Art. 7.° Nos locais de venda, as carnes ou seus
produtos devem apresentar-se em estado de salubri-
dade, limpeza e conservagdo irrepreensiveis.

Art. 8.° As carnes para venda, bem como os seus
produtos, ndo devem mostrar indicio de falsificagdo,
avaria ou corrupgdo, nem conter quaisquer substincias
aditivas, designadamente, corantes, conservantes ou ou-
tras ndo autorizadas pela lei.

Art. 9.° As carnes e seus produtos devem ser ma-
nipulados, preparados, armazenados, expostos, ven-
didos ou embalados por forma a ndo afectar a sua
conservagdo, qualidade e caracteres préprios.

Art. 10.°— 1 — Nédo devem as carnes e seus pro-
dutos ser expostos ou vendidos fora dos recintos que
lhes sdo destinados nos locais de venda.

2 — As carnes e seus produtos devem estar perma-
nentemente protegidos da acgio directa dos raios so-
lares, de poeiras e de outras conspurcagdes externas e
do contacto manual do piblico.

3 —E expressamente proibida a exposigdo de car-
nes ou seus produtos na parte do estabelecimento
reservada ao pdblico e, bem assim, nas ombreiras das
portas ou a entrada dos locais de venda.

Art. 11.° Os produtos cdrneos expostos a venda
devem apresentar a marca ou rétulo do fabricante,
com indicagdes que permitam a sua facil identificag@o.

Art. 12° No caso. de controle higio-sanitdrio ou
reclamagdo devidamente justificada relativa & venda

de carne e seus produtos, deve o proprietdrio ou res-
ponsdvel pelo local de venda facultar prontamente 2
autoridade sanitdria a guia de fornecimento, prevista
no anexo n.° 4 do Regulamento das CondigBes Hi-
giénicas do Transporte e Distribuigdo de Carnes e Seus
Produtos, respeitante aos produtos em causa.

Art. 13.° Os locais de venda e seus produtos ficam
sujeitos as beneficiagGes e outros melhoramentos de
fndole higio-sanitdria que a autoridade sanitéria en-
tenda dever determinar nos termos deste Regulamento
ou de outras disposi¢Ges legais.

SECCAO 11
Requisitos higlo-sanitérios dos locals de venda

Art. 14°—1—0Os locais de venda de carnes
e seus produtos devem satisfazer a determinados re-
quisitos higio-sanitdrios quanto a sua localizaggo, ins-
talagdo e funcionamento.

2 — No tocante & localizagdo e instalagdo, esses re-
quisitos s&o:

a) Possuirem uma situagéo independente do resto
do prédio em que, eventualmente, se en-
contrem instalados, ndo devendo comunicar
directamente com qualquer outra dependén-
cia destinada a actividades diferentes;

b) Estarem livres de qualquer contiguidade pe-
rigosa e de locais onde se libertem cheiros,
poeiras, fumos ou gases susceptiveis de cons-
puscarem ou alterarem os produtos;

¢) Terem capacidade, necessdria 2 higiénica ¢
eficaz utilizagdo ou ao movimento comer-
cial, nunca inferior a 30 m?;

d) Possuirem uma superficie proporcional a sua
importancia, de modo que todas as ope-
racdes de conservagéo ou depdsito, manipu-
lagdo, corte, venda, pesagem e embalagem
possam ser efectuadas fécil e higienica-
mente, ndo devendo o pé-direito ser in-
ferior a 3 m; ‘ '

e) Terem ventilagio e ilu}ninagéo adequadas,
por forma a permitir facil renovagdo de ar
e boas condigdes de visibilidade no tra-

balho, devendo os peitoris das janelas ser

cortados em bisel para dentro;

/) Possuirem defesa contra insectos e roedores
nas aberturas para o exterior, tendo as
janelas rede mosquiteira metdlica ou de
plastico eficiente e as portas devem ser
providas de reposteiros flexiveis ou qual-
quer outro sistema de comprovada eficdcia
para impedir a entrada de insectos;

8) Terem paredes revestidas até 2m de al-
tura, pelo menos, de azulejo, médrmore ou
qualquer outro material liso, impermedvel,
resistente ao choque, imputrescivel e lavé-
vel e a restante extensdo e o tecto es-
tucados ou pintados com tinta de cor clara,
lisa e lavavel com dgua e sab@o ou soluto
detergente, sendo as arestas e dngulos subs-
tituidos por superficies arredondadas de li-
gacao;
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h) Terem pavimento liso, impermeével e consti-
tuido por material resistente ao choque,
imputrescivel e lavével, com declive su-
ficiente para permitir facil escoamento das
éguas de lavagem ou residuais;

i) Terem abastecimento de 4gua potdvel, cor-
rente, abundante e sob presséo;

j) Possuirem sistema de esgotos adequados, com
as respectivas aberturas interiores de es-
coamento munidas de ralos e sifoes hidrdu-
licos, sendo o sistema de drenagem das
4guas residuais objecto de projecto a sub-
meter & aprovagdo da respectiva cémara
municipal, ouvida a autoridade sanitéria
local, tendo em vista a sua ligagdo ou a
rede publica ou a um adequado sistema
de tratamento comprovado por projecto es-
pecifico, devendo em qualquer caso ser
sempre evitada a polui¢do do meio cir-
cundante;

1) Terem lavat6rio, com torneira de comando ndo
manual, provido de toalhas individuais de
papel ou secadores térmicos, sabdo, soluto
desinfectante e escova de unhas em bom
estado de limpeza e conservagdo;

m) Disporem de instalagbes sanitdrias, devida-
mente isoladas dos recintos em que se ex-
ponham, cortem ou depositem as carnes
ou seus produtos, com ventilagdo prépria
e independente, mantidas convenientemente
limpas;

n) Possuirem equipamento frigorifico, para ma-
nutengdo de carnes frescas, frigorificadas,
preparadas ou conservadas, cujo interior,
de material lavédvel, deve ser mantido em
perfeito estado de limpeza e conservagéo;

0) Serem o balcdo e as mesas de corte de mate-
rial liso, impermeével, resistente ao choque,
imputrescivel e facilmente lavdvel ou con-
venientemente revestidos por material que
satisfaga aquelas condig¢bes, devendo o uso
do cepo ser evitado tanto quanto possi-
vel;

p) Serem os vardes e ganchos de suspensdo de
material inoxidavel e colocados de modo
a evitar que as carnes penduradas toquem
nas paredes ou no pavimento, pelo que os
mesmos nio devem ser montados na parte
do estabelecimento reservada ao piblico.

3 — Quanto ao funcionamento, os locais de venda
referidos neste artigo devem obedecer ao seguinte:

a) Em todas as dependéncias, material e uten-
silios serd sempre observado rigoroso es-
tado de asseio;

b) Os pavimentos serem lavados e limpos todos
os dias, ao fechar do estabelecimento, sendo
a varredura a seco proibida e a remogdo
dos detritos e lixo di4ria;

¢) A parte reservada ao piblico ser mantida limpa
e provida de dispositivo de drenagem ade-
quado;

d) Os ganchos e os vardes para suspensio de
carnes e miudezas serem mantidos limpos;

e) Os instrumentos de corte serem de tipo simples,
sem ornatos nem reentrdncias, sendo os
mesmos e outros utensilios completamente
lavados, pelo menos, uma vez por dia, com
uma solug#o de dgua quente e soda a 2 % ou
3% ou outro detergente aprovado para
tais fins, em seguida lavados com 4gua
simples potédvel, apés o que serdo conve-
nientemente resguardados até voltarem a
uso;

) As mesas de corte e o balcdo serem construfdos
por forma a permitir fécil limpeza e lava-

. gem, com as superficies, tanto superiores
como laterais, lisas e impermedveis e,
quando ligadas ao pavimento, com os &n-
gulos e as arestas substituidos por super-
ficies arredondadas de ligagdo;

&) Os balcdes, armdrios, prateleiras, vitrinas e
outro equipamento serem frequentemente
limpos e esfregados com uma solugdo de
4gua quente e soda a 2 % ou 3 % ou outro
detergente aprovado para tais fins;

h) As mesas e outras superficies de corte serem
previamente esfregadas com escova e lava-
das com uma solugéo de dgua quente e soda
a 2% ou 3% ou qualquer outro deter-
gente apropriado, apés o que serdo desin-
fectadas ¢ novamente lavadas com 4gua
simples e potével, quente ou fria, ndo
devendo as superficies de corte para carne
fresca servir para carnes preparadas e vice-
-versa;

i) O restante equipamento, nomeadamente balan-
¢as e pratos, deve apresentar-se sempre
convenientemente lavado e limpo;

1) A conservag@o e a exposi¢do de carnes serem
efectuadas por forma a permitir livre cir-
culag@o do ar e a defender aqueles produtos
da acgdio directa dos raios solares, de
conspurcagles externas e do contacto com
o publico;

l) As carcagas, metades, quartos ou outras
partes de carcacas serem penduradas de
modo a ficarem afastadas das paredes e a
uma distdncia do pavimento nunca inferior
a 25 cm;

m) As porg¢les ou pegas de carnes que nao possam
ser penduradas devem ficar dispostas em
recipientes apropriados, inoxidaveis e lavi-
veis;

n) A mesa de corte nunca serd usada como balcao
de venda ao publico;

0) A apresentagio de extremidades podais ndo
desunhadas e preparadas, bem assim como
a de pulmdes insuflados, é proibida;

p) As refeigbes do pessoal ndo devem realizar-se
dentro de qualquer dos locais destinados
a conservagio, depdsito, exposi¢do ou venda
de carnes e seus produtos;

g) O material para embrulho em contacto com
a carne, designadamente peliculas de plés-
tico e papel vegetal, deve ser inécuo e nao
alterar as suas caracteristicas organolép-
ticas.
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4 — Quanto ao aproveitamento e recolha de des-
perdicios, serdo observados os seguintes cuidados:

a) As aparas de carnes, o sebo, 0s 0ssos ¢ outros
desperdicios serdo recolhidos em recipientes
metalicos ou de pléstico, portdteis e de
tamanho adequado, com tampa prépria,
tanto quanto possivel ajustada, e construf-
dos por forma a poderem ser facilmente
lavados interna e externamente;

b) Estes recipientes serdo despejados, pelo me-
nos, uma vez por dia € mantidos, em con-
digoes de asseio, em local fresco e arejado,
sendo colocados sobre suportes especiais de
metal, fixados a uma disténcia de 30cm,
pelo menos, do nivel do pavimento, quando
guardados no interior do estabelecimento;

¢) Logo que sejam despejados, serio os mesmos
recipientes lavados com uma solugiio de
dgua quente e soda a 2% ou 3% ou
outro detergente apropriado e seguidamente
pOStOS a escorrer.

5—Para a sua utilizagio e funcionamento, as
camaras ou armarios frigorificos devem obedecer aos
seguintes requisitos:

a) A respectiva temperatura interna ser facil-
mente verificada, mediante a existéncia de
termémetros;

b) No interior da cAmara ou armério frigorifico
a carne refrigerada deve ser mantida pen-
durada e nunca amontoada, por forma a
permitir adequada circulagio de ar a sua
volta, pelo que o frigorifico ndo deverd
comportar carnes € seus produtos em quan-
tidade superior a quatro quintos da capa-
cidade de armazenagem;

¢) As superficies internas das cdmaras e dos
armarios frigorificos serdo lisas e de fécil
limpeza, sendo esvaziadas, descongeladas
e lavadas todas as semanas, de forma apro-
priada;

d) As caAmaras e armérios devem ficar inteira-
mente ligados & parede ou suficientemente
afastados para permitir conveniente lim-
peza por detrés; :

¢) As ciAmaras dispordo de uma ldmpada indi-
cadora, colocada no exterior, para dar sinal
sempre que a porta ndo fique completa-
mente fechada. :

Art. 15.° A exposigio para venda e a venda de
carnes frescas ou frigorificadas, desde que devidamente
embaladas, poderdo ainda ser autorizadas noutros esta-
belecimentos de géneros alimenticios, tais como o0s
supermercados, desde que estes satisfagam as seguintes
condigdes:

a) Terem exclusivamente destinada aqueles fins
uma sec¢do de venda separada dos locais
reservados #s restantes mercadorias e que
satisfaca aos requisitos das alineas g) e h)
do n.° 2 do artigo 14.° deste Regulamento;

b) Ser a referida secgdo dotada de balcdo ou
balcdes frigorificos destinados & conserva-
¢io de carnes que evitem manuseamentos
por parte dos compradores;

¢) Serem as carnes e os produtos cdrneos apenas
manuseados pelos empregados afectos ex-
clusivamente ao servigo da mesma secgdo;

d) Possuirem, facultativamente, anexa a secgédo
de venda e comunicando directamente com
a mesma uma sala destinada ao corte de
carnes, cuja instalagdio e funcionamento
obedecera aos requisitos higio-sanitarios
prescritos neste Regulamento para os locais
de venda de carnes e seus produtos;

e) Processar-se 0 movimento das carnes da sala
anexa para a secgao de vendas e vice-versa
a coberto de conspurcagoes;

f) Nao ser efectuado qualquer corte de carne
na secgio de venda;

g) Possuirem um balcio ou armério frigorifico,
pelo menos, reservado a aves, no qual sdo
expressamente proibidas, a par de pecas
esfoladas ou depenadas, outras com pele
ou penas.

Art. 16.° A exposicdo para venda e a venda de
produtos cdrneos poderfio ser autorizados em esta-
belecimentos de géneros alimenticios que respeitem
as seguintes condigdes:

a) Disporem de uma secgdo com um ou mais
balcdes frigorificos reservados & conserva-
¢do de produtos cérneos;

b) Terem os balcdes e as mesas de corte reco-
bertos de material resistente, liso, lavavel
€ impermedvel;

¢) Serem acondicionados em armirios convenien-
temente arejados ou em balcdes montados
por forma a protegé-los, quer de insectos,
roedores ou outros agentes conspurcadores,
quer do contacto, quer do manuseamento
do publico, os produtos que ndo fiquem
expostos em balcoes frigorificos;

d) Estarem os enchidos e outros produtos carneos
pendurados em ganchos inoxidaveis, desde
que fiquem resguardados do piblico e,
bem assim, dos raios solares, poeiras e ou-
tras conspurcagoes;

e) Ser a manipulagdo por parte dos empregados
efectuada sempre com a maior limpeza.

Art. 17° A exposigdo para venda e a venda
de carcagas de aves e coelhos ou de suas porgdes
e miudezas para consumo piblico podem efectuar-se
tanto em talhos ou salsicharias devidamente licencia-
dos como em supermercados e outros estabelecimentos
de géneros alimenticios, mediante a observéncia das
seguintes condigdes: ’

a) Os referidos produtos devem provir de mata-
douros ou centros de abate devidamente
licenciados;

b) As referidas carcagas ou porgdes ¢ miudezas
s6 poderd@o dar entrada nos locais de venda
devidamente identificadas;

¢) Os locais de venda citados neste artigo devem
dispor de armaérios ou balcdo frigorifico
onde aqueles produtos serdo mantidos até
a aquisig¢@o pelo comprador;
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d) Os locais reservados & conservagao, depdsito,
exposi¢do e venda dos referidos produtos
devem ser mantidos convenientemente lim-
pos, arejados e livres de contiguidades peri-
gosas e, bem assim, dispostos por forma a
subtrair os mesmos produtos 3 accdo di-
recta dos raios solares.

Art. 18" O equipamento frigorifico instalado nos
estabelecimentos ou locais de venda mencionados neste
Regulamento deverd garantir a conservagdo dos pro-
dutos as seguintes temperaturas:

a) Entre 0°C e +4°C, para os produtos frescos
ou refrigerados;

b) Entre 0°C e + 3°C, para as miudezas;

c) Entre 0°C e + 10°C, para os produtos cdrneos;

d) lgual ou inferior a — 15°C, para os produtos
congelados;

e) lgual ou inferior a — 18°C, para os ultra-
congelados.

CAPITULO 111
Inspec¢ao dos locais de venda

Art. 19.° — | — Periodicamente devem as autori-
dades competentes proceder as visitas de inspecgdo
dos locais de venda de carnes e seus produtos, nas
dreas a seu cargo.

2 — As referidas visitas terdo principalmente por
finalidade:

a) Inspeccionar todas as dependéncias para veri-
ficagao, particularmente cuidada, das con-
digdes de conservagdo, limpeza e funcio-
namento dos locais de venda;

b) Indagar se alguma substincia interdita deu
entrada no local de venda ou foi utilizada
na preparacdao de produtos cirneos;

¢) Verificar as condigdes em que se processa
a recolha ¢ o aproveitamento de aparas,
restos de carnes, gorduras, ossos e outros
desperdicios;

d) Verificar o estado de limpeza dos instrumentos
de corte, outros utensilios e equipamento,
bem como se a técnica seguida na lavagem
¢ desinfecg@o desse material é a mais con-
veniente;

¢) Inspeccionar as carnes e seus produtos exis-
tentes no local de venda, devendo o ins-
pector dar particular atengdo a origem e ao
cstado de conservagido dos produtos e veri-
ficar se o estabelecimento obedece as pres-
crigdes em vigor;

) Indagar da higiene individual dos empregados,
dos vestidrios e das instalagOes sanitirias
postos a disposi¢do destes, devendo qual-
quer caso de suspeigdo de doenga ou afecgdo
ser imediatamente comunicado a autoridade
sanitiria competente.

3--Todas as deficiéncias verificadas durante a
inspeccdo devem ser transmitidas por escrito ao pro-
prietdrio ou responsdvel pelo estabelecimento para
que sejam supridas, num prazo que nio devers exceder
os 90 dias.

CAPI{TULO 1V
Outras disposicoes

Art. 20.° Carece de aprovagdo prévia da autoridade
veterinaria local, a fim de que a exposi¢do e a venda
das carnes e seus produtos sejam realizadas o mais
higienicamente possivel e ao abrigo da incidéncia de
raios solares, de poeiras e outros agentes de conspur-
cagao e do contacto com o publico:

a) A venda de carnes e seus produtos em feiras
e mercados de levante, quando autorizados;
b) A venda ambulante de carnes e seus produtos
nas localidades em que ndo existam talhos
ou salsicharias ou naquelas em que o abas-
tecimento seja manifestamente deficiente.

Art. 21.° Néo é permitida a afixagdo de pregos em
papel colado directamente sobre qualquer peca de
carne.

Art. 22° Nas mercearias e estabelecimentos con-
géneres é proibida a venda de carnes de porco em
vinha-de-alhos ou sé temperadas e expostas em algui-
dares ou outros recipientes.

Art. 23° E proibida a utilizagdo de recipientes
de cobre ou de latdo para a recolha ou conservagido
de carnes e seus produtos.

Art. 24.° As méquinas para corte de produtos cir-
neos destinados & venda a retalho, tais como fiambre,
presunto, paio, mortadela e outros, devem ser montadas
em local reservado do balcdo de servigo e providas
de dispositivo que proteja eficazmente os produtos
nelas utilizados do contacto com o piblico, de incidén-
cia de raios solares, de insectos, das poeiras e de
outros agentes de conspurcagao.

Art, 25°— 1 — Nao ¢ permitido utilizar as depen-
déncias dos locais de venda de carnes e seus produtos
para dso diverso daquele a que se destinam, nem
manter nas mesmas produtos ou materiais estranhos as
respectivas instalagdes ou ao seu funcionamento.

2 — Nesta proibi¢do estdo implicitas a confecgdo
ou ingestdo de refei¢es e a guarda de vestudrio na
parte reservada a exposigdo e venda de carnes e seus
produtos.

Art. 26.° E proibida a entrada ou permanéncia de
cées, gatos ou outros animais domésticos nos estabele-
cimentos ou locais de venda ou de conservacdo de
carnes ¢ seus produtos.

Art. 27.° Os locais de venda de carnes e seus pro-
dutos devem ser mantidos livres de insectos e de
roedores, ndo sendo, porém, permitida nas dependén-
cias dos referidos locais a aplicagio de venenos ou
de produtos bioldgicos contra roedores sem autoriza-
¢do das autoridades sanitdrias.

Art. 28.° Compete aos proprietarios ou responsaveis
pelos referidos locais e suas dependéncias diligenciar
no sentido de manter rigoroso asseio em todos eles
e, bem assim, zelar pelo seu integral e higiénico fun-
cionamento.

CAPITULO V
Agentes de limpeza e de desinfecg@o
Art. 29.°— 1 — Os locais de venda de carnes ¢ as

suas dependéncias devem ser dotados de 4gua potével
corrente, abundante e sob pressdo.
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2 — O sistema predial de abastecimento de dgua,
abundante e sob pressdo, quando ndo esteja ligado a
uma rede de abastecimento piblico da responsabilidade
de uma entidade oficial, deve dispor de tratamento
adequado da dgua, com vista a garantir permanente-
mente a sua potabilidade.

3 —No caso previsto no numero anterior serd
sempre apresentado, para efeitos de licenciamento, o
respectivo projecto de tratamento, baseado nas carac-
teristicas fisico-quimicas e microbiolégicas da dgua
a utilizar.

4 — Em qualquer dos casos, as instalagdes deverdo
estar providas de torneiras em ntimero suficiente,
algumas dotadas de um dispositivo que permita a
adaptagdo de mangueira, para lavagem dos pavimen-
tos e paredes.

5 — Quando seja permitido o uso de outras dguas
para determinados fins, devem ser tomadas as devidas
precaugbes atinentes a evitar que contactem com
carnes e seus produtos ou que inquinem a égua potével.

6 — A canalizagdo reservada & 4gua potdvel deve
ser instalada nas paredes, por forma a preservar a 4gua
contra a possibilidade de inquinagdo proveniente do
estabelecimento.

Art. 30.°— 1 — Os detergentes aconselhados como
agentes de limpeza, nos termos deste Regulamento,
sdo os adequados para a utilizagdo nas instalagGes
de produtos alimentares e a sua aplicagéo deve fazer-
-se de acordo com as instrugbes indicadas.

2 — Os desinfectantes s6 devem ser usados sobre
o equipamento, pavimentos, paredes e tectos dos esta-
belecimentos de carnes e seus produtos nas seguintes
condigdes:

a) Depois de removida a carne e seus produtos
do compartimento a desinfectar;
b) Depois de ter sido efectuada a limpeza.

3 — Apés a utilizagdo do soluto desinfectante, o
equipamento e todas as superficies que possam con-
tactar com a carne ou seus produtos, bem como os
tectos, quando desinfectados, serdo cuidadosamente
lavados com 4gua potével.

CAPITULO VI
Disposigoes finais e penais

Art. 31.° As autoridades administrativas e policiais
poderdo ser chamadas a prestar todo o auxilio que a
Direcgdo-Geral da Pecudria e servigos regionais de
agricultura lhes solicitarem para a aplicagdo das me-
didas ordenadas ao abrigo deste Regulamento, a coope-
rar na sua execugdo em tudo o que for necessdrio
e a zelar pela sua integral observéncia.

Art. 32.° E concedido o prazo de 80 dias, contado
da publicagdo deste Regulamento, para as clmaras
municipais actualizarem, em conformidade com as
prescrigdes agora estabelecidas, as posturas e as dis-
posicbes regulamentares em vigor que sofram altera-
¢oes por virtude da publicagio do presente diploma.

Art. 33.° A Direcgdo-Geral da Pecuéria expedira as
instrugdes necessdrias & boa execugdo destas disposi-
¢Oes regulamentares.

O Ministro da Agricultura, Florestas e Alimentagao,
Manuel José Dias Soares Costa.

ANEXO VI

Regulamento das Condigles Higiénicas a Observar
nas Operacles de Corte e Desossagem de Carcacas de Aves

I — Disposigoes gerais

Artigo 1.° As instalagGes reservadas ao corte e desos-
sagem de carcagas de aves carecem de aprovagéo
da Direcgdo-Geral da Pecudria e da Junta Nacional
dos Produtos Pecudrios no 8mbito das respectivas
atribuicdes.

Art. 2.° Os estabelecimentos de corte e desossagem
de carcagas de aves serfio assistidos por um médico
veterindrio, cuja designagdo seja homologada pela
Direcgdo-Geral da Pecudria, salvaguardado o regime
das incompatibilidades.

Art. 3.° As operagdes de corte e desossagem de car-
cagas de aves deverdo efectuar-se sob a acgdo con-
tinua do frio artificial e com estrita observancia das
condigdes higiénicas e técnico-funcionais a seguir men-
cionadas.

II — Normas processusis do licenciamento

Art. 4° — 1 — As pessoas singulares ou colectivas
interessadas na instalagio de estabelecimentos de corte
e desossagem de carcagas de aves devem solicitar
autorizacdo nesse sentido & Direcgio-Geral da Pe-
cuéria, em requerimento apresentado nos servigos
regionais de agricultura da drea do estabelecimento, nos
termos da alinea ¢) do artigo 37.° do Decreto Regu-
lamentar n.° 68/83, de 13 de Julho, e do qual conste:

a) A identidade ou firma requerente, bem como
o niimero atribufdo pelo Registo Nacional
de Pessoas Colectivas e a sua residéncia ou
sede social;

b) A localizagdo do estabelecimento e a natureza
da pretens&o.

2 — O requerimento a que alude o n.° 1 deste ar-
tigo, selado, de acordo com a legislagdo em vigor,
serd acompanhado de:

Documento comprovativo da autorizagio prévia
da Junta Nacional dos Produtos Pecuérios,
conferida para este efeito;

Plantas da localizagdo e das instalaghes, em qua-
druplicado, com as pegas desenhadas na escala
de 1:100;

Meméria descritiva, elaborada por forma a per-
mitir perfeita apreciagio do pedido.

3 — A memodria descritiva deveré conter as seguintes
indicagdes:

a) Capacidade diaria de producdo e de armaze-
nagem do estabelecimento;

b) Descricdo das dependéncias de preparagéo e
de armazenagem, e sua situag@o, relativa-
mente aos locais de abate de aves;

¢) Descrigio do equipamento e outro material
utilizado, aquele representado na planta;

d) Caracteristicas dos veiculos destinados ao
transporte dos produtos preparados;
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e) Outros elementos que a Direcgdo-Geral da
Pecudria exigir nos termos da legislagdo
que regula a instalagdo e a laboragdo de
estabelecimentos industriais.

4 — Indicagdo do médico veterindrio que ird dar
assisténcia ao estabelecimento, a qual incluird, desig-
nadamente, a inspecgdo sanitéria das carnes a laborar.

Art. 5°—1-— Depois de concluida a instalagdo
de harmonia com o projecto aprovado, o interessado
solicitard vistoria & Direcgdo-Geral da Pecuéria, por
intermédio dos servigos regionais competentes.

2 — Nas vistorias intervirdo sempre, além dos repre-
sentantes da Direcgdo-Geral da Pecudria, dos servigos
regionais competentes ¢ da Junta Nacional dos Pro-
dutos Pecudrios, o delegado ou subdelegado de satdde
€ o veterindrio municipal do concelho onde o esta-
belecimento se situa, podendo, sempre que necessério,
ser requisitada a interveng¢@io de outros técnicos.

3 — Das vistorias efectuadas de harmonia com as
disposi¢des regulamentares em vigor lavrar-se-4 auto
em duplicado, cujo original serd enviado & Direcgéio-
-Geral da Pecudria, ficando o duplicado nos compe-
tentes servigos regionais.

4 — Se o resultado da vistoria for favorédvel, serd
passada pela Direcgio-Geral da Pecufria licenga sani-
tdria por 1 ano.

5 — A licenga sanitdria poderd, anualmente, ser
renovada por iguais periodos pelos competentes ser-
vicos regionais, quando reconhecam que se mantém
as condi¢des de funcionamento do estabelecimento, sem
prejuizo de suspensdo da mesma, em qualquer mo-
mento, por efeito de intervengdo da Direcgdo-Geral
da Pecuédria, sendo dado circunstanciado conheci-
mento do facto aos servigos regionais competentes,
por forma que estes possam actuar.

Il — Condigdes de instalagdo e funcionamento
dos estabelecimentos

Art. 6°—1— Quando ndo disponham de mata-
douro anexo, os estabelecimentos de corte e desossa-
gem de carcagas de aves s6 poderdio ser abastecidos
a partir de matadouros aprovados pela Direcgdo-Geral
da Pecuiria.

2 — O transporte de carcagas de aves dos mata-
douros que ndo estejam anexos as instala¢gdes de pre-
parag@o deverd realizar-se 0 mais rapidamente possivel,
em veiculo aprovado conforme legislagio em vigor,
cujo compartimento de carga serd selado, e de modo
que a temperatura interna da carne se mantenha entre
0°C e +4°C.

Art. 7.°— 1 — Os estabelecimentos deverao dispor
de camaras frigorificas, de secgdes de corte e desossa-
gem e de embalagem.

2 — As cidmaras frigorificas exclusivamente reser-
vadas 3 conservagdo de carcagas a laborar deverdo
estar convenientemente instaladas, ter capacidade para
comportar o volume de carcagas necessdrio ao movi-
mento de 2 dias e permitir que a temperatura ambiente
seja mantida entre 0°C e +2°C, com humidade relativa
entre 80 % ¢ 90 %.

3 — A dependéncia ou dependéncias destinadas ao
corte, desossagem e embalagem deverdo satisfazer,
entre outras, as seguintes condigGes:

a) Estarem climatizadas, quando em funciona-
mento, a temperaturas ndo superiores a

+10°C e com uma humidade relativa que
. ndo provoque condensagfo sobre as carnes
a laborar;

b) Disporem de dispositivos reguladores que per-
mitam manter permanentemente a tempe-
ratura ambiente referida na alinea q), assim
como de termémetros registadores, devendo
os respectivos gréficos ser conservados pelo
minimo de 30 dias, para observagdo do
médico veterindrio assistente e da autori-
dade sanitéria;

c) Serem suficientemente espagosas e bem areja-
das, de preferéncia com ar filtrado;

d) Terem assegurada conveniente iluminag&o, na-
tural ou artificial, que ndo modifique a cor
das carnes;

e) Serem as paredes revestidas, pelo menos até
2 m de altura, de material liso, imperme4-
vel, lavével e resistente ao choque, e a
restante extencdo e o tecto estucados ou
pintados com tinta de cor clara, em camada
lisa e lavdvel com dgua adicionada de sabéo
ou detergente, sendo as arestas e angulos
substituidos por superficies arredondadas,
e os peitoris das janelas talhados em bisel
para dentro;

f) Terem os pavimentos impermedveis ¢ consti-
tufdos por materiais resistentes e lavéveis,
com declive suficiente para permitir f4cil
escoamento das dguas de lavagem ou  resi-
duais;

g) Terem cémaras frigorfficas comunicando direc-
tamente com a secgdo de corte e desossa-
gem, por via aérea, ou outro processo
devidamente autorizado, montado a altura
suficiente para impedir o contacto das car-
cagas com O solo;

h) Serem as mesas e outras superficies de corte
de material resistente, imputrescivel, liso,
lavdvel e ndo absorvente ou conveniente-
mente revestidas por material que satisfaga
estas condigdes, devendo sempre ser man-
tidas em perfeito estado de conservagio e
limpeza;

i) Terem as secgOes de corte e desossagem, bem
como o matadouro, aparelhos de esteriliza-
¢80 pelo vapor a temperatura ndo inferior
a +82°C, para as facas e outros instru-
mentos utilizados na manipulagdo das car-
nes;

J)} Possufrem sistema predial de abastecimento
de dgua, quente e fria, abundante e sob
press3o; quando ndo esteja ligado a uma
rede de abastecimento piblico da respon-
sabilidade de uma entidade oficial, devers
dispor de tratamento adequado da 4gua,
com vista a garantir permanentemente a sua
potabilidade, devendo, neste caso, ser sem-
pre apresentado, para efeitos de licencia-
mento, o respectivo projecto de tratamento,
baseado nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolGgicas da dgua a utilizar, devendo
igualmente estar provido de torneiras em
nimero suficiente, algumas dotadas de um
dispositivo que permita a adaptagio de
mangueira, para lavagem dos pavimentos
e paredes;
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) Possuirem sistema de esgoto adequado, com
as respectivas aberturas interiores de escoa-
mento munidas de ralos ¢ sifdes hidraulicos;
o sistema de drenagem das dguas residuais
serd objecto de projecto a submeter & apro-
vagio da respectiva cdmara municipal, ou-
vida a autoridade sanitéria local, tendo em
vista a sua ligagdo, ou & rede publica, ou
a um adequado sistema de tratamento com-
provado por projecto especifico, devendo,
em qualquer caso, ser sempre evitada a
poluigdo do meio circundante;

m) Serem todas as dependéncias dotadas de dis-
positivos contra a penetragdo de insectos
e roedores, nas aberturas para o exterior, €
de aparelhos de electrocuss@o de insectos, no
interior das salas;

n) Estarem os vestidrios, chuveiros ¢ lavabos pro-
vidos de sabdo, escovas de unhas, desinfec-
tantes e toalhas individuais de papel, ou
secadores térmicos, em bom estado de con-
servagio e de limpeza;

0) Estarem as instalagOes sanitdrias devidamente
isoladas das supracitadas dependéncias e
dos locais de trabalho, dispondo de venti-
lagao prépria e independente, e mantidas
convenientemente limpas;

p) Disporem a entrada de lavatérios préprios para
calgado.

4 — Estes estabelecimentos deverdo ainda dispor de
uma dependéncia, com porta dotada de fechadura,
destinada a manter nas devidas condig¢des os produtos
sob controle e responsabilidade do médico veterindrio
inspector.

5 — O pessoal ao servigo nas diferentes dependén-
cias destes estabelecimentos deverd ter cardcter pri-
vativo, e, como tal, ndo deverd ocupar-se concomi-
tantemente de outras tarefas dentro do estabelecimento
a que as mesmas estejam anexas, designadamente no
matadouro de aves, ¢, de um modo geral, ndo deverd
exercer qualquer outra actividade que possa acarretar
risco de contdgio para os produtos a preparar nos
referidos estabelecimentos.

Art. 8.° Compete ao médico veterindrio que presta
assisténcia técnica a estes estabelecimentos assegurar
a inspecgdo sanitdria das carnes ali tratadas, superin-
tender em todas as operagGes relativas ao corte, desos-
sagem, embalagem, armazenagem e expedi¢do dos
produtos, verificagio de temperaturas e, bem assim,
vigiar o estado de asseio do pessoal e dos locais des-
tinados aquelas operagdes, dos aparelhos, dos instru-
mentos ou utensilios e dos recipientes.

Art. 9.° Todas as deficiéncias verificadas pelo mé-
dico veterindrio assistente, ou pelas autoridades com-
petentes nas suas visitas de inspecgdo, deverdo ser
transmitidas por escrito ao proprictirio ou respon-
sdvel pelo estabelecimento, para que este providencie
no sentido de as suprir prontamente.

Art. 10.° — 1 — Cada estabelecimento deverd man-
ter em dia um livro de registo, sem rasuras, entreli-
nhas ou espagos em branco, com indicagdo, por es-
pécie animal, da origem e categoria das carcacas, das
quantidades preparadas, expedidas ¢ em armazém.

2 — O livro referido no nmimero anterior, rubricado
nos servigos regionais competentes, conterd termo de
abertura € de encerramento.

3 — Este livro de registo ficard a disposicao do
médico veterindrio assistente e dos competentes agen-
tes de fiscalizagav.

IV — Condi¢oes a observar na preparagao

Art. 11.° Concluidas as operagdes de abate e ulti-
mada a inspecgdo sanitdria, as carcagas deverdo ser
conservadas em cAmara frigorifica por um periodo
méximo de 5 dias, por forma que a temperatura
interna da carne se mantenha entre 0°C e 4 4°C.

Art. 12.° A deslocagdo das carcagas refrigeradas da
camara frigorifica para a sec¢do de corte e desossagem
far-se-4 directamente € 4 medida das necessidades de
laboragao.

Art. 13°— 1 — Apés a desossagem, deverdo remo-
ver-se cuidadosamente as esquirolas Osseas € 0s coa-
gulos de sangue.

2 — Nao é permitido proceder a limpeza das car-
cagas ou suas porgdes com panos.

Art. 14.° Cada empregado deverd ter sempre a sua
disposigdo um recipiente individual estanque, de prefe-
réncia em material inoxiddvel com os &ngulos internos
arredondados, destinado a recolher os o0ssos, os residuos
e outros detritos provenientes da desossagem e do pre-
paro das carcagas.

Art. 15° A seccdo de corte e desossagem deverd
ainda dispor de outros recipientes nas condigdes indi-
cadas no artigo anterior, munidos de tampa para
fecho hermético, destinados a receber, 3 medida das
necessidades, o conteddo dos recipientes individuais.

Art. 16.° Os ossos, os residuos € outros detritos re-
tirar-se-ao com a frequéncia necessdria e os recipien-
tes, no fim de cada dia de trabalho, serdo devida-
mente lavados e desinfectados.

Art. 17.° As pegas ou por¢des de carcagas serdo
transportadas para a secg@do de embalagem em reci-
pientes inoxidéveis devidamente esterilizados.

Art.
deve seguir-se imediatamente a de embalagem.

Art. 19° As pecas de carne no decorrer das ope-
ragoes de corte, desossagem e embalagem deverdo
manter uma temperatura interna nao superior a
+5°C.

V — Condig¢Ges a observar na embalagem

Art. 20.° — 1 — Cada pega ou porgio de carne com
destino 4 venda serd envolvida inteiramente por peli-
cula especial transparente e prépria para uso ali-
mentar.

2 — As pegas ou porgdes referidas no n.° 1 deve-
rdo ser embaladas em caixas de madeira inodora, ndo
resinosa e seca, ou de cartio impermeabilizado nas
duas faces.

3 — As embalagens serdo revestidas com folha de
papel sulfurizado ou pelicula celulésica ou outro®
material equivalente, nas condigdes anteriormente re-
feridas, de modo a cobrir-lhes toda a superficie inte-
rior.

Art. 21.° Qualquer outro tipo de embalagem a uti-
lizar para este efeito carece de autorizagdo especial
da Direc¢do-Geral da Pecudria, ouvida a Direccdo-
-Geral de Sadde e o Instituto de Qualidade Alimentar.

Art. 22.° Além das indicagbes obrigatérias previs-
tas na legislagdo vigente, as embalagens deverdo apre-
sentar exteriormente, em caracteres bem visiveis ¢

18.° As operagbes de corte e de desossagem -
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impressos em tinta indcua e indestingivel, as indica-
¢Oes do numero de inscri¢do do estabelecimento na
Direcgao-Geral da Pecudria e a marca da inspecgdo
sanitaria.

VI — Condigoes de transporte, conservagio ¢ venda

Art. 23° O transporte destas carnes serd realizado
por forma a manté-las livres de contiguidades peri-
gosas € a uma temperatura interna inferior ou igual
a +4°C, em veiculos devidamente concebidos e equi-
pados, ndao podendo os mesmos ser utilizados para
outros fins que comprometam a salubridade destes
produtos.

Art. 24°—1— O armazenamento destas carnes
embaladas far-se-4 em cimaras frigorificas que per-
mitam assegurar as mesmas uma temperatura interna
inferior ou igual a +4°C.

2 — A conservagao, a exposi¢do para venda e a
venda de carnes préembaladas de aves s6 deverdo
efectuar-se em estabelecimentos dotados de instala-
¢oes frigorificas apropriadas, tais como vitrinas, ar-
mdrios ou balcdes frigorificos, nas quais as referidas
carnes sejam mantidas, até sua aquisi¢io pelo con-
sumidor, a uma temperatura interna entre 0°C e +4°C.

3 — Estas instalagdes devem dispor, & vista do pu-
blico, de termémetros, a fim de permitirem fécil veri-
ficagdo das temperaturas.

4 — Até serem entregues ao consumidor, as refe-
ridas carnes ndo poderdo, sob pretexto algum, ser
retiradas das suas embalagens de origem.

5— As instalagbes frigorificas utilizadas para a
exposi¢do ou conservagdo destas carnes deverdo ser
mantidas devidamente limpas e os produtos nelas
acondicionados protegidos contra todos os agentes de
conspurcagdo ou poluigdo.

Art. 25°—1— A entrega destas carnes ao con-
sumidor deverd efectuar-se rigorosamente dentro de
3 dias ap6s a data da embalagem, isto €, da introdu-
¢d0 das mesmas carnes no seu invélucro de origem,
nunca podendo exceder 8 dias a contar da data do
abate das aves de que as carnes provenham.

2 — Estes prazos s6 poderdo ser prorrogados por
autorizagio especial da autoridade que exercer vigi-
lancia sanitdria.

VII — Disposigoes relativas a carnes de aves
desossadas congeladas

Art. 26.° Apés as devidas operagbes de preparacio
e de congelagdo, estas carnes deverdo ser mantidas
em camara frigorifica que permita assegurar-lhes uma
temperatura interna inferior ou igual a — 18°C.

Art. 27 O transporte destas carnes deverd ser rea-
lizado por forma a manté-las livres de contiguidades
perigosas € a uma temperatura interna inferior ou
igual a — 18°C, em veiculos devidamente concebi-
dos e equipados, ndo podendo os mesmos ser uti-
lizados para outros fins que possam comprometer a
salubridade destes produtos.

Art. 28.° Os industriais que desejam receber carnes
de aves desossadas congeladas para o fabrico de pro-
dutos preparados com estas carnes deverdo dispor
de cdmaras frigorificas que permitam manté-las nas
condi¢Bes acima referidas.

Art. 29.° A venda e a exposi¢do para venda deste
tipo de carnes deverid satisfazer igualmente aos mes-

mos condicionalismos de preparagdo, conservagdo e
temperatura acima mencionados, em instalagGes fri-
gorificas apropriadas, designadamente arcas, armarios
ou balcdes frigorificos, nas quais as referidas carnes
sejam mantidas até sua aquisigdo pelo consumidor.

VIII — Controle sanitirio dos estabelecimentos
de corte e desossagem de carcacgas de aves

Art. 30° Os estabelecimentos de corte e desossa-
gem de carnes de aves ficardo submetidos ao con-
trole exercido pelas entidades competentes.

Art. 31.° O controle atrds referido constard princi-
palmente do seguinte:

a) Controle do registo de entradas de carnes fres-
cas ¢ de saidas de carnes cortadas;

b) Inspecgdo sanitdria das carnes frescas que sc
encontrem nos estabelecimentos;

¢) Controle do estado de limpeza dos locais, ins-
talagdes e utensilios, assim como da hi-
giene do pessoal;

d) Execug@o de colheitas de amostras de produ-
tos, esfregagos, zaragatoas necessarios para
efectivacdo de exames laboratoriais, com
vista a detectar, entre outros, a presenga
de germes nocivos, designadamente agen-
tes toxi-infectantes, de aditivos ou outras
substdncias quimicas ndo autorizadas, cons-
tando de registo prdprio os resultados dos
exames efectuados;

e) Todo e qualquer outro controle considerado
de utilidade para o conveniente funciona-
mento destes estabelecimentos.

IX — Disposig¢des finais e penais

Art. 32.° As autoridades administrativas e policiais
poderdo ser chamadas a prestar todo o auxilioc que
a Direcgdo-Geral da Pecudria e servigos regionais de
agricultura lhes solicitarem para a aplicagdo das me-
didas ordenadas ao abrigo deste Regulamento, a coo-
perar na sua execugdo em tudo o que for necessirio
e a zelar pela sua integral observancia.

Art. 33.° E concedido o prazo de 80 dias, contado
da publicagio deste Regulamento, para as cimaras mu-
nicipais actualizarem, em conformidade com as pres-
crigdes agora estabelecidas, as posturas e as disposi-
¢0es regulamentares em vigor que sofram alteracdes
por virtude da publicagio do presente diploma.

Art. 34° A Direcgdo-Geral da Pecuéria expedira as
instrugSes necessérias & boa execugdo destas dispo-
sicbes regulamentares.

O Ministro da Agricultura, Florestas ¢ Alimenta-
¢80, Manuel José Dias Soares Costa.

MINISTERIO DOS NEGGOCIOS ESTRANGEIROS

Direcgdo-Geral dos Servicos Centrais

Portaria n.° 539/84
de 31 de Juiho

Manda o Governo da Reptblica Portuguesa, pelo
Ministro dos Negdcios Estrangeiros, nos termos do
artigo 18.° do Decreto-Lei n.° 47 331, de 23 de No-



