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Exmo. Senhar.

{hefe do Gabinete do Presidente da

Parapareceraté,_ > | 6 | Ok

fpssembleia Legislativa da Regiao

Butdnoma dos Agores

Encarrega-me S. Exa. o Secretario de Estado da Presidéncia do Conselho de
Ministros de remeter para a audigdo prevista no artigo 229.° da Constituigdo e no
artigo 8.° do Estatuto Politico-Administrativo da Regido Auténoma dos Agores, 0s

seguintes projectos de diploma:

+ | Projecto de Decreto-Lei que aprova o Regulamento das Condigdes Higiénicas
| @ Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e Seus Produtos,
| revogando os Decretos-Leis n.° 402/84, de 31 de Dezembro e n.® 158/97, de 24
| de Junho
. Reg. DL 141/2006

* Projecto de Decreto-Lei que estabelece as condigbes de colocagdo no
mercado de objectos em estanho
Reg. DL 155/2006

» Projecto de Decreto-Lei de aprova o regime geral da gestdo de residuos,
transpondo para a ordem juridica interna a Directiva n.? 75/442/CEE do
Conselho, de 15 de Julho, com as alteragdes que lhe foram introduzidas pela
Directiva n.? 91/156/CEE do Conselho, de 18 de Margo, e pela Directiva n.?
91/622/CEE do Conselho, de 23 de Dezembro, e a Directiva n.® 91/688/CE do
Conselho, de 12 de Dezembro
Reg. DL 163/2006

De acordo com o artigo 19° do Regimento do Conselho de Ministros do XVII Governo

Constitucional, solicita-se a emisséo de parecer até ao dia 31 de Maio de 20086.

Com os melhores cumprimentos,

O Chefe do Gabinete

Francisco Andrd™ s ggemBLEIA LEGISLATIVA DA

RECIAQ AUTONOMA DOS AGORES
ARQUIVO

L SR




DL 141/2006

O Decreto-Lei n.° 158/97, de 24 de Junho, aprovou as condicdes higiénicas e técnicas a

observar na distribuigio e venda de carnes e seus produtos.

Tendo em consideragio o tempo que decorreu desde a sua publicagio e as alteracdes
ocorridas no imbito da regulamentagio do sector, suscita-se a necessidade de actualizar o

regime ai previsto.

Com efeito, foram publicados inimeros regulamentos comunitirios sobre esta matéria,
designadamente, os Regulamentos (CE) n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 28 de Fevereiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da
legislacio alimentar, cria a Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios; n.® 1774/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de Outubro de 2002, que regulamento a
classificacio, encaminhamento e destino dos subprodutos de origem animal nio destnados
a consumo humano; n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo i
higiene dos géneros alimenticios; n.® 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, que
estabelece as regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem
animal; n.” 882/2004, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificacio
do cumprimento da legislagio relativa aos alimentos para animais e aos géneros
alimenticios e das normas relativas i saide e ao bem-estar dos animais, todos de 29 de
Abril de 2004, e n.® 2073/2005 da Comissio, de 15 de Novembro de 2005, relativo aos

critérios microbiologicos apliciveis aos géneros alimenticios.

Mestes termos, entende-se necessirio alargar o ambito de aplicacio do Decreto-Lei n.”
158/97, de 24 de Junho, no que se refere aos géneros alimenticios e aos alimentos para
animais, pré-embalados, susceptiveis de serem vendidos nos locais de venda de carnes e

seus produtos.



Adicionalmente, considerando que, para além de prever regras gerais de higiene apliciveis
a0s géneros alimenticios, o Regulamento (CE) n.” 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004, estabelece a obrigatoriedade de formagio em matéria de
higiene adequada 4 actividade profissional por parte de todos aqueles que manuseiam
alimentos, é necessirio reforgar a exigéncia da formagio em matéria de higiene e seguranca

alimentar para todos os que intervém na distribuigio e venda de carnes e seus produtos.

Encontram-se igualmente fixadas, no Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, as regras especificas de higiene aplicaveis

aos géneros alimenticios de origem animal, as quais podem aplicar-se aos locais de venda.

Para além disso, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os
géneros alimenticios cumprem os critérios microbioldgicos pertinentes estabelecidos no
anexo I do Regulamento (CE) n.” 2073/2005, para que o fornecimento, o manuseamento e
a transformacio de matérias-primas e géneros alimenticios, sob seu controlo, sejam
realizados de forma a respeitar os critérios de seguranca dos géneros alimenticios apliciveis

durante todo o perfodo de vida util dos produtos.

Por sua vez, ¢ alterado o regime sancionatério tendo sido introduzida, designadamente, a
distingdo entre a punicio estabelecida para as pessoas singulares e para as pessoas

colectivas.

O presente decreto-lei visa, assim, revogar os Decretos-Leis n.® 402/84, de 31 de
Dezembro, n.° 158/97, de 24 de Junho, n.° 155/98, de 6 de Junho e n.° 417/98, de 31 de
Dezembro, e estabelece as condices higiénicas e técnicas a observar na distribuicio e

venda de carnes e seus produtos.

Foi promovida a audigio do Conselho Nacional do Consumo.



Foram ouvidos os érgios de governo proprios das Regides Auténomas e a Associacio

Nacional de Municipios Portugueses.
Assim:
Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da Constituigio, o Governo decreta o
seguinte:

Artigo 1.°

Objecto
E aprovado o Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na
Distribuicio e Venda de Carnes e Seus Produtos, publicado em anexo ao presente decreto-
lei que dele faz parte integrante.

Artigo 2.°

Fiscalizagio

Compete i Autoridade de Seguranca Alimentar ¢ Econdmica (ASAE) assegurar a
fiscalizagio do cumprimento das normas constantes do presente decreto-lei, no dmbito das
suas competéncias legais, sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a outras
entidades, designadamente is cimaras municipais.

Artigo 3.°

Contra-Ordenagdes

1. Constitui contra-ordenacio punivel com coima cujo montante minimo € de € 100 e

miximo de € 3 740 ou € 44 891, consoante o agente da infracciio seja pessoa singular

ou colectiva:

a) A distribuicdo, preparacio e venda de carnes e seus produtos com desrespeito das
normas higiénicas e técnicas constantes dos artigos 2.°, 3.5, 4.°, 5.5, 6.5, 7.5, 8.2, 9.5,
105, 11.5,125, 135, 14.°,15.°, 16.7, 17.%, 19.7, 20.° ¢ 21.° do regulamento anexo a0

presente decreto-lei;



b)

d)

A venda de géneros alimenticios ¢ de alimentos para animais pré-embalados com
incumprimento do disposto no artigo 22.° do regulamento anexo ao presente

diploma;

A distribuicio, preparagio e venda de carnes e seus produtos por pessoal que nio
cumpra o disposto nos artgos 23.°, 24.°, 25." e 26.° do regulamento anexo ao

presente diploma;

O desrespeito pelas operagdes de separacio, identificagio, pesagem, registo e
encaminhamento para eliminagio ou aproveitamento dos subprodutos de origem
animal nio destinados a consumo humano, conforme previsto no artigo 11.° do

regulamento anexo ao presente diploma.

A negligéncia e a tentativa sdo puniveis, reduzindo-se a metade os montantes das

coimas estabelecidos no nimero anterior,

Artigo 4.7

Sancoes acessorias

Consoante a gravidade da contra-ordenagio e a culpa do agente, podem ser aplicadas,

simultaneamente com a coima, as seguintes sangoes acessorias:

a)
b)

Perda de objectos pertencentes ao agente;

Interdicio do exercicio de profissdes ou actividades cujo exercicio dependa de

titulo publico ou de autorizagio ou homologagio de autoridade piiblica;

Privacio do direito a subsidio ou beneficio outorgado por entidades ou servigos
publicos;

Privagio do direito de participar em feiras ou mercados;

Privacio do direito de participar em arrematacdes ou concursos publicos que

tenham por objecto o fornecimento de bens e servicos, a concessio de servigos

piblicos e a atribuicio de licengas ou alvaris;



/) Encerramento de estabelecimento cujo funcionamento esteja sujeito a autorizagio

ou licenca de autoridade administrativa;
g)  Suspensio de autorizacdes, licencas e alvaras.

As sancdes referidas nas alineas 4) a g) do nimero anterior tém a duracio mdxima de

dois anos contados a partir do transito em julgado da decisio condenatoria.

Quando seja aplicada a sancio de encerramento de estabelecimento cujo
funcionamento esteja sujeito a autorizagio ou licenca de autoridade administrativa, a
reabertura do mesmo e a emissdo ou renovacio da licenca ou alvard s tém lugar
quando se encontrem reunidas as condigoes legais ou regulamentares para o seu normal
funcionamento.
Artigo 5.°
Instrucio e aplicacio de sancdes

Compete 2 ASAE e aos servicos regionais de agricultura da drea da pridca da infraccio,

a instrugio dos processos de contra-ordenagio relativos ds matérias do imbito das

respectivas competéncias.

Compete 4 Comissio de Aplicagio de Coimas em Matéria Economica e de Publicidade
e a0 Director-Geral de Veterindria a aplicagio das coimas e sancdes acessdrias relativas

s matérias do 4mbito das respectivas competéncias.
Artigo 6.°
Afectacio do produto das coimas

O produto das coimas aplicadas nos processos de contra-ordenagio cuja competéncia

para a instrugdo e decisdo seja, nos termos do artigo anterior, da ASAE e da CACMEP,

respectivamente, ¢ distribuido da seguinte forma:
a)  10% para a entidade que levantou o auto;

) 30% para a entidade que procedeu i instrugio do processo;



¢)  60% para o Estado.

2. Nos restantes processos de contra-ordenagio, o produto das coimas ¢ distribuido da

seguinte forma:
a)  10% para a entidade que levantou o auto;
#)  10% para a entidade que procedeu i instruciio do processo;
¢)  20% para a entidade que aplicou a coima;
d)  60% para o Estado.
Artdgo 7.°
Regites Autonomas

Nas Regides Autdnomas dos Acores e da Madeira, a execucio administrativa do presente
decreto-lei cabe aos servigos competentes das respectivas administragdes regionais, sem
prejuizo das competéncias atribuidas 4 DGV, na qualidade de autoridade sanitiria
veterindria nacional.
Ardgo 8.°
Norma revogatoria

Sio revogados o Decreto-Lei n.® 402/84, de 31 de Dezembro, o Decreto-Lei n.° 158/97,
de 24 de Junho, o Decreto-Lei n.” 155/98, de 6 de Junho e o Decreto-Lei n.° 417/98, de 31

de Dezembra.
Artigo 9.°
Entrada em vigor

1. O presente decreto-lei entra em vigor no dia seguinte 2o da sua publicagio.



2. Exceptua-se do disposto no nimero anterior o regime relatvo ao cartio de
manipulador de carnes e seus produtos, em matéria de higiene e seguranca alimentar,
cujo uso apenas se torna obrigatorio dois anos apds a data da publicacio do presente

decreto-lei.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de

O Primeiro-Ministro

O Ministro de Estado e da Administracio Interna

O Ministro de Estado e dos Negdcios Estrangeiros

O Ministro de Estado e das Financas

O Ministro da Justica

O Ministro da Economia e da Inovagio

O Ministro da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas

O Ministro da Saide



ANEXO

REGULAMENTO DAS CONDICOES HIGIENICAS E TECNICAS A OBSERVAR

NA DISTRIBUICAO E VENDA DE CARNES E SEUS PRODUTOS
Capitulo I
Disposigbes gerais
Artigo 1.°

Definigdes

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

a)

b)

d)

«Acondicionamento», a colocagio de um produto num invélucro inicial ou
recipiente inicial em contacto directo com o produto em questio, bem como o

proprio involucro ou recipiente inicial;

«Carcagan, o corpo de qualquer animal abaudo, depois de sangrado e preparado,
devendo as carcagas e outras partes do corpo ser completamente esfoladas, excepto
no caso dos suinos, das cabecas dos ovinos, caprinos e vitelos e dos pés dos
bovinos, ovinos e caprinos, e as cabegas e os pés ser manuseados de forma a evitar

a contaminacio;

«Carnes», todas as partes comestiveis de animais das espécies bovina, incluindo
bifalos e bisontes, suina, ovina e caprina, bem como os solipedes domésticos, de
aves de criacio, de coelhos e lebres e de caca de criagio e de caca selvagem,
proprias para consumo humano na acepcio do Regulamento (CE) n.® 853/2004,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, que estabelece as

regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal;

«Carnes e seus produtos», as carnes frescas, os preparados de carne e os produtos 2

base de carne;



h)

J

)

)

«Carnes frescasn, carne nio submetida a qualquer processo de preservagio que nio
a refrigeracio, a congelagio ou a ultracongelagio, incluindo carne embalada em

vicuo ou em atmosfera controlada;
«Carne picada», carne desossada que foi picada e que contém menos de 1 % de sal;

«Embalagem», a operacio que consiste na colocagio de um ou mais generos
alimenticios acondicionados num segundo recipiente, bem como o proprio

recipiente;
«Estabelecimenton, qualquer unidade de uma empresa do sector alimentar;

«Higiene dos géneros alimenticios ou higiene», as medidas e condi¢bes necessirias
para controlar os riscos e assegurar que os géneros alimenticios sejam proprios para

eonsumo humano tendo em conta a sua udlizacio;

«Local de vendan, o estabelecimento devidamente autorizado a preparar e vender

directamente carnes e outros produtos para consumo publico;
«Médico veterinirio municipal», a autoridade sanitiria veteriniria concelhia;

uMiudezas», as carnes frescas nfo incluidas na carcaca, incluindo as visceras e o

SANgUE,

«Preparados de carnen, carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a
fragmentos, a que foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos ou
aditivos ou que foi submetida a um processamento insuficiente para alterar a
estrutura das suas fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne

fresca;

«Produtos i base de carnen, produtos transformados resultantes da transformagio
da carne ou da ulterior transformacio desses produtos transformados, de tal modo

que a superficie de corte 4 vista permita constatar o desaparecimento das

caracteristicas da carne fresca;



2

q)

)

«Produtos de origem animaly, géneros alimenticios de origem animal, incluindo o

mel e o sangue destinados a consumo humano;

«Produtos de origem animal transformados», produtos derivados de animais, bem
como produtos provenientes destes, destinados ao consumo humano, associados
ou nio a outros géneros alimenticios, e que foram sujeitos a um tratamento por
aquecimento, fumagem, cura, maturagio, secagem, marinagem, extraccio, extrusio

ou uma combinac¢ao destes processos;

«Produtos pré-embalados», os produtos cuja embalagem foi efectuada antes da sua
exposicio 4 venda ao consumidor em material que solidariamente com eles é
comercializado, de tal modo que o contetido nio possa ser modificado sem que

aquele seja aberto ou alterado;

«Produtos transformadoss, géneros alimenticios resultantes da transformacio de
produtos nio transformados, podendo estes produtos conter ingredientes que

sejam necessirios ao seu fabrico, por forma a dar-lhes caracteristicas especificas;
«Tratamento ou transformacion, acgio que assegura uma modificacio substancial
do produtc inicial por aquecimento, fumagem, cura, maturagio, secagem,
marinagem, extrac¢io, extrusio ou uma combinacio destes processos;

«Viscerass, Orgdos das cavidades toricica, abdominal e pélvica, bem como a

traqueia e 0 esofago e, no caso das aves, o papo.



Capitulo II
Condigdes higiénicas e técnicas da distribui¢io de carnes e seus produtos
Seccio 1
Distribuicio de carnes e seus produtos
Artigo 2.°
Distribuicio
As carnes e seus produtos devem, durante a distribuicio, ser mantidas 4s temperaturas

internas exigidas para a sua conservagio, no estado refrigerado, congelado ou

ultracongelado, fixadas no anexo ao presente regulamento que dele faz parte integrante.

A distribuicio de carnes e seus produtos deve efectuar-se o mais rapidamente possivel

desde a origem a0 seu destino.

A distribuicio de carnes e seus produtos com destino aos locais de venda so é
permitida a partir de estabelecimentos de abate, de preparacio, de fabrico de produtos

i base de carne, de reacondicionamento e de armazéns devidamente licenciados.

E proibida a distribuicio de carnes e seus produtos a partir dos locais de venda para

outros estabelecimentos de comércio a retalho.

A distribuicio nos termos do nimero anterior pode ser autorizada quando seja uma
actividade marginal, de pequenas quantidades, constitua uma pequena parte da
actividade do estabelecimento e sejam cumpridas com as disposicées do Regulamento
(CE) n.” 853/2004 ou, no caso do armazenamento ou transporte, os requisitos

especificos de temperatura estabelecidos no Anexo deste Regulamento;

E permitida a distribuigio de carnes e seus produtos dos locais de venda a retalho para
o domicilio do consumidor, desde que os mesmos sejam convenientemente protegidos
de conspurcagdes e contaminagdes, nio devendo a temperatura interna, durante o

trajecto, ultrapassar os valores fixados no anexo ao presente regulamento.



7. A distribuicdo referida no ndmero anterior niio poderd ultrapassar um raio de 50 km.

1.

Artigo 3.7

Meios de distribuicio

As caixas dos veiculos utilizados para a distribuicio de carnes devem:

a)

b)

d)

Ser constituidas por paredes, tecto e pavimento com isolamento adequado,
incluindo as portas, de modo a limitar as trocas térmicas entre o exterior € o

interior;
Ser concebidas por forma a evitar a saida directa de escorréncias para o exterior;

Ter paredes interiores, tecto e pavimento, incluindo as portas, fabricados de

material in6cuo, inalterdvel, impermedvel e de ficil limpeza e desinfeccio;

Ser dotadas de portas com dispositivo de seguranga que garanta a integridade dos

produtos e os mantenha ao abrigo de conspurcacies e de contaminacies;

Ter, quando necessirio, dispositivos de suspensio da carne de material resistente i

corrosio e fixados a uma altura tal que 45 carnes nio Possam tocar o pavimento.

A caixa poderi ainda ser dotada de:

9

b)
Z

Prateleiras de material indcuo, inalterivel, impermedvel e ficil de lavar,

convenientemente localizadas para o arrumo de recipientes ou tabuleiros;
Dispositivos para a carga ou descarga mecinicas;

Dispaositivos de frigorificacio.

A caixa dos veiculos e os recipientes utilizados na distribuicio de carnes e seus

produtos devem ser mantidos em perfeito estado de conservagio e de limpeza.



4. Nos meios de distribuicio de cames e seus produtos ndo é permitido o transporte de

outras mercadorias, subprodutos nio destinados a consumo humano ou objectos nem

de pessoas estranhas aos servigos de conducio e de carga e descarga.

5. Os meios de distribuicio de carnes e seus produtos ultracongelados devem possuir

instrumentos de registo adequados, que nos meios de transporte que procedam apenas

i distribuicio no mercado local pode ser substituido por um termometro para medigio

da temperatura do ar.

Artigo 4.°

Condicdes de distribuicio

1. A distribuicio de carnes ¢ seus produtos deve obedecer s seguintes regras:

a)

b)

d)

As carcacgas, suas metades ou quartos, refrigerados devem ser suspensos, por

forma a nfio contactarem com o pavimento e, se possivel, com as paredes;

As pecas de carne refrigeradas e suas partes devem ser suspensas ou colocadas em
recipientes ou tabuleiros de material proprio para contactar com alimentos,

inalterdvel e impermeivel, ficil de lavar e desinfectar;

A distribuicio de carcacas de leitdo, borrego ou cabrito, aves, coelhos e caca
selvagem menor deve efectuar-se em recipientes resistentes, em perfeito estado de

limpeza e de ficil lavagem e desinfecgio;

As carcagas, suas metades e quartos congelados, gquando devidamente

acondicionados e embalados, podem ser colocados sobre o estrado ou pavimento;

As pecas inteiras de caca selvagem menor com pele ou com penas nio podem ser

distribuidas conjuntamente com carnes frescas;

As miudezas e visceras nio pud:m CONTactar COIm a5 CArcacas Ou suas partes € as

miudezas vermelhas nio podem ser misturadas com outras miudezas;



gl As tripas e o sangue podem ser distribuidos em conjunto com as carnes frescas e
outras miudezas, quando acondicionados em recipientes estanques,

hermetcamente fechados, sempre lavados e desinfectados se reutilizados.

S6 é permitida a distribuicio de carnes picadas e preparados de carne e de produtos 4

base de carne desde que devidamente acondicionados.

Os produtos 3 base de carne pasteurizados ou esterilizados contidos em recipientes
hermeticamente fechados podem ser distribuidos em qualquer veiculo de caixa
isotérmica que os proteja convenientemente das alteracdes da temperatura e humidade,

bem como de outros agentes susceptiveis de os alterar ou contaminar.
Seccio 11
Lavagem e desinfeccio
Artigo 5.°
Lavagem e desinfeccio dos meios de distribuicio

Os veiculos e suas caixas, bem como os recipientes e equipamento utilizados na
distribui¢io das carnes e seus produtos, devem ser lavados e desinfectados apds cada
utilizagio,

Os detergentes e desinfectantes utilizados como agentes de limpeza devem ser
adequados para instalacbes de géneros alimenticios, devem estar devidamente
autorizados pela DGV, devendo constar na embalagem a autorizacio de venda, e a sua

aplicagdo deve ser feita de acordo com as indicacdes do fabricante constantes do rétulo.

Como medida de controlo das operagdes de lavagem e de desinfeccio, podem ser
mandados efectuar exames laboratorais considerados convenientes, sendo os mesmos

obrigatdrios sempre que solicitados pelas autoridades competentes.



Capitulo I1I
Condigdes higiénicas e técnicas da venda de carnes e seus produtos
Seccio [
Requisitos gerais dos locais de venda
Artigo 6.°
Requisitos gerais
As carnes e seus produtos devem apresentar-se sempre em bom estado de salubridade,

higiene e conservagio e s6 podem ser comercializados em locais de venda que

satisfacam as disposicdes do presente regulamento.

Os responsdveis pelos locais de venda de cames devem assegurar que todas as carnes
ou produtos de origem animal por si recebidos ostentem uma marca de salubridade ou

uma marca de identificacio.

E proibida a permanéncia na zona de laboracio dos locais de venda de carnes e seus
produtos de pessoas, produtos ou materiais estranhos 4s respectivas instalagdes ou ao

seu funcionamento.

Nio € permitido preparar refeicoes ou comer em qualquer das dependéncias dos locais

de venda.

E proibido utilizar os locais de venda de carnes e seus produtos para uso diverso

daquele a que se destinam bem como a entrada ou permanéncia de animais.
Artigo 7.°
Higiene da manipulacio

As carnes e seus produtos devem ser manipulados com todos os cuidados higiénicos,
por forma a evitar a sua conspurcagio ou contaminacio e preparados, conservados,

expostos, acondicionados e vendidos por forma a nio afectar a sua qualidade.



2. Devem ser observados cuidados especiais para evitar que o sangue ou oOutras

escorréncias conspurquem os produtos postos 4 venda.
Artigo 8.°
Condigdes de exposicio
1. As carnes e seus produtos devem estar permanentemente protegidos da accio dos raios
solares, poeiras ou quaisquer outras conspurcagbes externas ¢ do contacto com o
piblico.
2. E proibida a exposicio de carnes e seus produtos nio acondicionados na parte do

estabelecimento reservado ao piblico bem como i entrada dos locais de venda.

3. As pegas inteiras de caca selvagem menor, quando comercializadas com pele ou penas,
s podem ser expostas e conservadas nos locais de venda em expositor préprio,

separadas de outras carnes ou produtos.
Secgiio I1
Requisitos higiénicos e técnicos das instalagtes e do funcionamento dos locais de venda
Artigo 9.7
Requisitos higiénicos e técnicos
1. Os locais de venda de cames ¢ seus produtos devem satisfazer os seguintes requisitos
higiénicos e técnicos quanto a sua localizagdo e instalagio:

a) Na zona envolvente 20 loecal de instalacio nio devem existir focos de
insalubridade ou poluicio promotores do desenvolvimento de agentes vectores e
reservatorios ou que libertem cheiros, poeiras, fumos ou gases susceptveis de

CONSpUrcarem ou alterarem as carnes e seus pmdutos;

#)  Possuir meios de proteccio contra a entrada e permanéncia de insectos e
roedores, as janelas com rede mosquiteira facilmente removivel para limpeza ¢ as

portas com sistema de comprovada eficicia;



7

d)

b)

Possuir sistema de esgotos, ligado ao colector publico ou a sistema individual de

tratamento, de acordo com a legislagio em vigor;

Dispor de um sistema de abastecimento de dgua potivel, ligado 4 rede de
abastecimento publico ou a um sistema privado com origem devidamente

controlada;

Possuir rede de dgua fria e quente e torneiras em nimero suficiente, algumas delas

com dispositivo que permita a adaptagio de mangueira;

Ter, em bom estado de limpeza e conservacio, lavatérios em nimero suficiente,
com torneiras de comando nio manual e dgua sob pressdo, quente e fria, toalhas
descartiveis, sabdo liquido, soluto desinfectante e, quando necessirio, escovas de
unhas individuais, desde que disponham de sistemas de lavagem, desinfeccio e

secagem das IMESITIAS;

Dispor de instalacdes sanitirias isoladas dos locais em que se manipulem e
vendam as carnes e seus produtos, com ventilacio propria, mantdas

convenientemente limpas;

Possuir uma drea adequada & realizacio ficil e higiénica das operacdes de
conservagio, preparacio, acondicionamento, exposicio, pesagem e venda, nio

devendo o pé-direito ser inferior a 3 m;

Ter as paredes revestdas, pelo menos at¢ 2 m de altura, de materdal liso,
impermeivel, resistente ao choque, imputrescivel e lavivel, a restante extensio e o
tecto, lisos e laviveis, pintados com tinta de cor clara, devendo ter as arestas e

ingulos de superficie arredondados;



J

)

?

Ter o pavimento liso, impermeivel e constituido por material resistente ao
choque, imputrescivel e de ficil lavagem e desinfecgio, dotado de ralos, com

declive adequado para facilitar esse escoamento;

Possuir sistema de ventilacio adequado e suficiente, por forma a permitir a
correcta renovagio de ar no estabelecimento devendo o sistema de ventilacio ser
construido de modo a proporcionar um acesso ficil aos filtros e outras pecas que

necessitemn de limpeza ou substituicio;

Possuir sistema de iluminagio adequado por forma a permitir boas condicdes de
visibilidade no estabelecimento, nio devendo a luz emitida pelas limpadas
instaladas com armadura de protecgio (contra queda em caso de rebentamento),

alterar o aspecto € coloracio apresentados pelo produto;

Ter o balcio de material liso, impermedvel, resistente ao choque e de ficil lavagem
e desinfeccio;

Ter mesas de corte de material indcuo que permita a raspagem e que seja de ficil

lavagem e desinfeccio;

Ter dispositivos de suspensio da carne de material resistente i corrosio e
colocados de modo a evitar que as carnes suspensas contactem entre elas, com a

parede ou com o pavimento.

Quanto ao seu funcionamento, os locais de venda de carnes e seus produtos devem

obedecer a0 seguinte:

al

Deve ser observado um rigoroso estado de asseio em todas as dependéncias,

equipamentos e utensilios;



&)

d)

b)

¥/,

Os pavimentos devem ser lavados sempre que necessirio, sendo proibida a

varredura a seco;
Os dispositivos de suspensdo de carnes e miudezas devem ser mantidos limpos;

Dispor de dependéncia ou armério de material liso, lavivel e resistente i corrosio,

para armazenagem independente de:

¢} condimentos, aditivos e matérias-primas subsididrias;

i) material de acondicionamento e de rotulagem;

#i) detergentes, desinfectantes e outros materiais de limpeza;

O material utilizado no acondicionamento, designadamente peliculas ou sacos de
plistico, deve ser préprio para contactar com alimentos e ndo alterar as
caracteristicas organolépticas das carnes e seus produtos, devendo ser armazenado

e mantido em condi¢des que o preserve de conspurcacées e contaminagdes;

As mesas, baleoes, armirios, balancas, prateleiras, vitrinas, e outro equipamento e

utensilios devem ser frequentemente lavados e desinfectados;

A conservagio ¢ a exposicdo de carnes e seus produtos devem ser efectuadas por

forma a permitir a livre circulacio do ar;
A mesa de corte ndo deve ser usada como balcio de venda ao piiblico;

A exposi¢io de carne fresca de cspécies diferentes, de carne picada e de
preparados de carne, no mesmo balcio ou vitrina frigorifica sé é permitida se

existir separacio fisica entre eles;

A exposicio de produtos 4 base de carne deve ser feita em expositor préprio, a

temperaturas fixadas no anexo ao presente regulamento.

3. Caso o abastecimento de dgua potivel a0 estabelecimento se efectue através de um

sistema privado, deve ser apresentado, para efeitos de licenciamento, um projecto com

as condigdes de construgio e proteccio sanitiria da captagio € com o processo de



tratamento requerido para a potabilizagio da dgua ou para a manutengio dessa
potabilizagio, de acordo com a legislagio em vigor, o qual deve ser submetido, com 2
periodicidade determinada pelas entidades competentes, a anilises fisico-quimicas ¢/ou

microbioldgicas.

Caso as instalacdes estejam dotadas de reservatdrio para armazenagem de dgua, este

deve ser periodicamente submetido a operagdes de manutencio e limpeza.
Ardgo 10.°
Meios frigorificos

Os locais de venda de carnes e seus produtos devem possuir meios frigorificos,
munidos de indicadores de temperatura, para conservagio de camnes e seus produtos is

temperaturas fixadas no anexo ao presente regulamento.

A udlizacio e o funcionamento das cimaras, armdrios ou expositores frigorificos

devem obedecer ao seguinte:
a)  Ser mantidos em perfeito estado de conservacio e limpeza;

&) No interior das cimaras, armdrios ou expositores frigorificos, as cames ¢ seus
produtos devem ser mantidos de forma a permitr a adequada circulagio de ar
frio;

¢/  As carnes e seus produtos que exijam temperaturas internas méximas diferentes

para a sua conservacio, quando colocadas no mesmo meio frigorifico, devem

estar sujeitos i temperatura para o qual estd prevista a temperatura mais baixa;

d)  Os grupos frigorificos devem ser instalados de modo a permitir a saida ficil para o

exterior do ar quente que atravessa o condensador;

¢/ As cimaras devem dispor de indicadores de temperatura e de um sistema de
accionamento interior para a abertura das portas, em caso de emergéncia, devendo

aquelas manter-se fechadas sempre que nio haja movimentagio de produtos;



A1 As superficies internas dos meios frigorificos, devem ser descongeladas, lavadas e

desinfectadas, quando necessario.

3. E proibida a utilizacio das cimaras frigorificas para armazenagem de carnes e seus
produtos destinados a distribuicio e venda para outros estabelecimentos de comércio a
retalho, salvo quando devidamente autorizado nos termos do n.° 5 do artigo 2.° do

presente Regulamento.

4. As camaras destinadas a armazenar carnes ou alimentos ultracongelados sdo dotadas de
instrumentos de registo adequados para controlarem, com intervalos regulares, a
temperatura do ar a que estdo sujeitos, salvo se possuirem menos de 10 metros ctbicos,
caso em que a medigio de temperatura do ar pode ser efectuada utlizando um

termdmetro colocado em local visivel,
Artigo 11.°
Subprodutos
1. Os subprodutos de origem animal, nomeadamente as aparas de carnes, as gorduras, os
ossos, devem ser recolhidos em sacos nio reutiliziveis apropriados para o efeito,

colocados em suporte adequado com tampa de comando niio manual, devendo este ser

despejado, lavado e desinfectado, pelo menos uma vez por dia.

2. Os estabelecimentos de venda de carnes e seus produtos que gerem subprodutos de
origem animal ndo destinados a consumo humano, devem efectuar as operacoes de
separacdo, identificacio, pesagem, registo e encaminhamento para eliminacio ou
aproveitamento daqueles, nos termos previstos no Regulamento (CE) n.” 1774/2002 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 4 de Outubro de 2002, na sua redaccio actual.

Artgo 12.°

Miquinas de corte



As miquinas utilizadas no corte de carnes e seus produtos destinados 4 venda a retalho
devem ser colocadas em local reservado para o efeito, protegidas eficazmente do
contacto com o piblico, de raios solares, de insectos, de poeiras e de outros agentes de

conspurcacio ou de contaminacio.

Os produtos que necessitam de ser conservados sob a accio de frio s6 podem ser
colocados nas miquinas de corte durante o periodo de tempo estritamente necessirio a

realizacdo desta operagio.
Seceiio I11
Preparagio e venda de carnes e seus produtos
Artigo 13.°
Carne picada

E autorizada nos locais de venda de carnes e seus produtos a preparagio, exposicio e
venda de carnes picadas, sendo as mesmas obrigatoriamente conservadas 4 temperatura
referida no anexo ao presente regulamento e vendidas no proprio dia da sua

preparacio.

A preparagio de carnes picadas deve ser efectuada de modo a que as mesmas nio

contenham quaisquer fragmentos de ossos.

A preparacio de carne picada de aves apenas pode ser realizada quando exista

equipamento de uso exclusivo para o efeito.
E proibida a preparacio de carnes picadas a partir de:
a)  Aparas decorrentes do corte ou da raspagem dos ossos;

&)  Carnes provenientes das seguintes partes: cabeca, com excepcio dos masseteres,

parte nao muscular da lines alba e zona do carpo e do tarso.

A maquina picadora, o tabuleiro, os moldes e demais utensilios utilizados na preparagio

de carne picada devem ser:



a)  Constituidos por material apropriado, reservados exclusivamente a esse fim e

ficeis de desmontar e de limpar;
b)  Lavados e desinfectados apos cada perfodo de trabalho e sempre que necessirio;
¢/  Resguardados contra conspurcagdes e contaminagdes exteriores.

6. No caso das picadoras nio refrigeradas, a cabega da maquina deve ser colocada sob

proteccio frigorifica no intervalo entre a picagem das carnes.
Artigol4.”
Preparados de carne

Os locais de venda de carnes e de outros produtos podem ainda elaborar preparados de
carne, desde que a sua preparacio seja efectuada em sala reservada para o efeito e sejam

cumpridas as normas de higiene e conservacio definidas neste regulamento.
Artigo 15.°
Acondicionamento e rotulagem

1. Nos locais de venda de carnes e de outros produtos sio autorizados o corte e o
acondicionamento, em embalagens do dia, de carnes frescas, cames picadas e
preparados de carne, desde que exista, em anexo a0 local de venda, uma sala destinada

aquelas operagdes.

2. As carnes frescas, carnes picadas e preparados de carne, apds a sua preparacio devem

ser imediatamente acondicionadas.

3. A exposicio e venda das carnes referidas no nimero anterior, quando nio exista seccio
exclusivamente destinada aquele fim, dotada de meios frigorificos que garantam aos
produtos expostos as temperaturas internas fixadas no anexo ao presente regulamento,
€ admitida no mesmo balcio ou vitrina frigorifica das carnes e seus produtos desde que

exista separagao fisica entre eles.

4. Nos rétulos destas carnes sio obrigatdrias as seguintes mengdes:



a) Nome e morada do acondicionador;
#)  Denominacio de venda (espécie e peca e/ou finalidade);
¢) Data de acondicionamento;
d)  Data limite de consumo;
¢)  Condigoes de conservagio;
) Quantidade liquida.
Artigo 16."
Produtos i base de carne

1. E autorizado, nos locais de venda de carnes ¢ de outros produtos, o fabrico de
enchidos fumados e/ou termizados que se destinem i venda ao consumidor final desde
que sejam cumpridas as normas de higiene e conservagio definidas no presente

regulamento e disponham de:

a)  Dependéncia destinada exclusivamente is operagdes de fabrico, que permita uma

temperatura ambiente apropriada ao fim a que se destina;
#)  Em funcio do processo utilizado:

i) Dependéncia propria com sistema de extracgio de vapores quando procedam

ao fabrico de enchidos termizados;

i} Sala de secagem/ fumeiros de dimensdes adequadas para permitir as
movimentagoes e arrefecimento do produto final, com entrada independente
de lenha e provida de meios de extracgio de cheiros, poeiras, fumos ou gases

susceptiveis de conspurcar ou alterar as carnes frescas e seus produtos;



d)

Equipamento com produgio de frio de uso exclusivo para maturacio das massas;

Dependéncia adequada para lavagem e desinfeccio dos utensilios e equipamentos
usados no fabrico, designadamente, meios de esterilizagio do material de corte
com dgua a +82°C;

Equipamento, material e utensilios destinados a entrar em contacto directo com as

matérias-primas e produtos, ficeis de limpar e de desinfectar;

Meio frigorifico para conservagio de matéras-primas utilizadas como

ingredientes.

2. Para efeitos do disposto no nimero anterior, estes estabelecimentos s6 podem laborar

até 3.000 kg de matéria-prima por ano.

Artigo 17.°

Pré-embalados provenientes de estabelecimentos industriais

A venda de carnes frescas e de produtos a base de carmne pré-embalados provenientes de

estabelecimentos industriais devidamente licenciados é autorizada nos locais de venda a que

se refere o presente diploma, desde que estes disponham de meios frigorificos adequados

destinados exclusivamente 4 conservagio e exposicio para venda dos referidos produtos.

Seccio IV
Inspeccio e alteracdes dos locais de venda
Ardgo 187

Médicos veterinirios municipais

1. Para além das competéncias que lhe estio legalmente cometidas em matéria de

licenciamento, os médicos veterindrios municipais devem proceder periodicamente,



pelo menos uma vez por ano, a visitas de inspeccio a esses locais nas respectivas dreas

da sua influéncia, a fim de:

a)

b)

d)

Verificar o estado de limpeza das dependéncias, do equipamento e utensilios, bem
como se o processo seguido na lavagem e desinfeccio € o mais conveniente,

designadamente através da realizacio de exames laboratoriais;

Inspeccionar as cames e seus produtos, dando especial atengdo 4 sua origem e

estado de conservacio;

Verificar as condigdes em que se processa a separacdo, identificacio e
encaminhamento dos subprodutos de origem animal nio destinados ao consumo

humano e outros desperdicios ou detritos;

Verificar o estado higiénico do pessoal, dos vestidrios e das instalacdes sanitirias,
devendo em qualquer caso de suspeicio de doenca ou afeccio ser imediatamente

informada a autoridade sanitiria competente;

Verificar a fiabilidade do autocontrolo e a avaliacio dos procedimentos baseados
nos principios do HACCP e em matéria de codigos de boas priticas de fabrico e

de higiene.

2. As deficiéncias encontradas devem ser comunicadas por escrito ao proprietirio do

estabelecimento para que sejam supridas num prazo a indicar, que nunca deverd

exceder 60 dias.

3. Quando esteja em causa a saude publica, os médicos veterinirios municipais podem

determinar a suspensio imediata da laboragio do estabelecimento.



Os médicos veterinarios municipais devemn remeter is DRA, pelo menos uma vez por
ano, um relatorio onde conste o numero de locais licenciados e inspeccionados, e as

principais deficiéncias ou ndo conformidades detectadas.
Artigo 19.°
Alteracdes s condicdes dos estabelecimentos

Os locais de venda de carnes e seus produtos ficam sujeitos a alteracdes e eventuais
melhorias de indole higiénica e técnica que sejam determinadas pelos servigos

competentes das cimaras municipais, ouvido o médico veterindrio municipal.

Os médicos veterindrios municipais podem determinar a realizaciio de alteracdes ou de
eventuais melhorias de indole higiénica e técnica, nomeadamente a limitacio da
producio didria, quando verfiquem que o local de venda de carnes e seus produtos nio

dispe de condicSes adequadas a realizagdo higiénica das diferentes operagdes.

As cimaras municipais podem, sempre que necessirio, solicitar o parecer vinculativo da

autoridade sanitiria veterindria nacional ou da autoridade de saide nacional.

As cimaras municipais procedem i elaboracio de listagens dos locais de venda de
carnes licenciados, de modo a permitir que as autoridades competentes nacionais,

regionais ou locais, possam programar a realizacio dos controlos oficiais.

Seccio V

Agentes de lavagem, desinfecgio e desinfestacio



Artigo 20.°
Lavagem e desinfecgio

Os detergentes utilizados nos locais de venda de carnes e seus produtos devem ser os
adequados e a sua aplicagio deve fazer-se de acordo com as indicagdes do fabricante

constantes do rotulo,

Os desinfectantes s6 devem ser usados nos utensilios, equipamento, pavimentos,
paredes e tectos dos estabelecimentos de carnes e seus produtos nas seguintes

condigoes:
al  Depois de removida a carne e seus produtos dos locais a desinfectar;
&) Depois de ter sido efectuada a lavagem.

Apds a utilizacio do soluto desinfectante, os utensilios, equipamento e todas as

superficies serio cuidadosamente lavados com dgua potavel.
Artigo 21.°

Desinfestagio

Os locais de venda de carnes e seus produtos devem ser mantidos livres de insectos e de

roedores, devendo ser implementados programas de controlo de pragas.

Capitulo IV
Venda de pré-embalados
Artigo 22.°

Géneros alimenticios e alimentos para animais



. Nos locais de venda de carnes e seus produtos pode ser autorizada a exposicio e venda
de géneros alimenticios e de alimentos para animais, desde que se apresentem

devidamente pré-embalados.

. Consideram-se devidamente pré-embalados os produtos cuja embalagem impega que o
seu conteudo possa ser modificado sem que aquela seja aberta ou alterada e que nio
permita a libertacio de particulas, fragmentos, poeiras ou escorréncias, entre outros, que

[pOssam CONSpUrcar ou contaminar os expositores bem como os produtﬂs circundantes.

. A exposicio e venda a que se refere 0 n.° 1, 56 pode ser autorizada se os locais de venda
de carnes e seus produtos dispuserem de dimensio suficiente que permita a instalacio
de expositores em zona separada daquela em que se efectua a exposicio e venda de

CAImes.

. Os produtos cuja legislagio especifica obrigue 4 sua exposicio para venda sob proteccio
frigorifica s6 podem ser expostos em mdveis que lhes proporcionem as temperaturas

exigidas para a sua conservagio.

Os locais de venda de carnes e seus produtos s6 podem manter nas suas instalagGes os
produtos pré-embalados em quantidade superior a4 capacidade dos expositores desde

que disponham de zonas de armazenagem com acesso independente do local de venda.

Compete is cimaras municipais autorizar a exposicio e venda dos produtos a que se

refere o n.° 1, ouvido o médico veterinirio municipal.
»

A autorizacio referida no nimero anterior pode ser requerida no momento do
licenciamento do estabelecimento ou em momento posterior, devendo, neste dltimo

caso, ser apenas averbada, aos alvaris de licenciamento ou as licengas de utilizacio.
Capitulo V
Do pessoal

Seccio 1



Condigdes de higiene
Artigo 23.°
Vestudrio

Todo o pessoal que nas operagdes de carga e descarga bem como nos locais de preparagio
¢ venda contacte com carnes ¢ seus produtos deve observar, além das regras de asseio e

higiene constantes da Portaria n.® 149/88, de 9 de Marco, o seguinte:

a)  Usar vestudrio adequado 2 tarefa que desempenha, em perfeito estado de limpeza,
de cor clara, de ficil lavagem e desinfeccio, designadamente resguardo ou bata,
avental de material impermeivel, gorro, boné ou touca e calgado impermedvel, de

ficil lavagem e desinfeccio;

b)  Utilizar para a carga ¢ descarga da carne a0 ombro resguardo para a cabeca e

pescoco, de material de cor clara, de fieil lavagem e desinfeccio;

¢/ Qualquer deste vestuirio nio pode ser utilizado para fins distintos das actividades

proprias destes locais ou fora dos locais de venda.

Artigo 24.°
Higiene pessoal

1. Para cumprir com rigor as regras elementares de higiene e asseio individual, o pessoal
deve ter sempre 4 sua disposicio os meios de limpeza a que se refere a alinea fdon®1

do artigo 9.°,



2. O pessoal deve dispor de armdrios individuais, de vestidrios e instalagdes sanitirias
adequadas, em nimero suficiente, sempre que possivel separadas por sexos e com

chuveiro dotado de dgua quente ¢ fria.
Artigo 25.°
Execucio de outras tarefas

Nos locais de venda de carnes e seus produtos nio é permitido ao pessoal que os manipula
efectuar tarefas alheias a esta actividade, exceptuando-se o que eventualmente proceda a
recebimentos e pagamentos, desde que lave convenientemente as mios imediatamente

apos a execucio dessas tarefas.
Seccan I1
Formagio em higiene e seguranca alimentar
Artigo 26.°
Formacio

A distribuicio e venda de carnes e seus produtos s6 pode ser efectuada por pessoal com
formagdo adequada para o exercicio da profissio ¢ em matéria de higiene ¢ seguranca
alimentar, ministrada por entidade devidamente reconhecida nos termos da legislacio em

vigor em matéria de formacio profissional.

Artigo 27.°
Certificado comprovativo da formacio

1. A Federagio Nacional das Associagdes de Comerciantes de Carnes, adiante designada

por FNACC pode, quando solicitado, emitir um certificado que ateste que o



L

proprietirio e todo o pessoal do estabelecimento possuem formagio adequada em
matéria de higiene ¢ seguranca alimentar devidamente comprovada, o qual pode ser

afixado no estabelecimento em local visivel.

O modelo do certificado a que se refere o nimero anterior, deve ser aprovado pela

autoridade sanitiria veterindria nacional mediante proposta da FNACC.

O certificado tem a validade de um ano, ficando 2 sua renovacio dependente da

apresenta¢io dos comprovativos da realizacio das accdes de formagio previstas.
Artigo 28°

Cartio de manipulador

. O pessoal referido no artigo 26.° deve ser detentor de um cartio de manipulador de

carnes ¢ seus produtos em matéria de higiene e seguranca alimentar, adiante designado

apenas por cartio de manipulador, que comprova o aproveitamento na formagio.

O modelo do cartio de manipulador é aprovado pela autoridade sanitiria veterindria

nacional, mediante proposta da FNACC.

O cartio de manipulador ¢ emitdo pela FNACC, organizacio representativa do sector
do comércio retalhista de carnes e seus produtos, a todos os que o solicitem

independentemente da sua qualidade de associados.

O cartio de manipulador pode ser atribuido ao pessoal que, na data de entrada em vigor
do presente regulamento, possua formagio adequada devidamente comprovada e que o

programa daquela seja reconhecido pela autoridade sanitiria veteriniria nacional.

O cartio de manipulador tem a validade de trés anos, ficando a sua renovacio
dependente da apresentagio dos comprovativos da realizacio de accdes de formacio de

actualizacio de conhecimentos.

Capitulo VI



Disposigdes finais
Artigo 29.°
Mercados municipais

Os locais de venda de carnes e de outros produtos a que se refere o presente diploma
localizados nos mercados municipais, ficam obrigados ao integral cumprimento do

disposto no presente Regulamento.
Artigo 30.7
Dever de cooperacio

As autoridades administrativas e policiais prestam todo o auxilio que a DGV, a ASAE, as
DRA, as cimaras municipais ¢ a autoridade de saide local solicitarem para a aplicacio das
medidas constantes deste regulamento, cooperando na sua execucdo em tudo o que for

necessirio para a sua integral observincia.

Artigo 31.°
Pessoal doente
Qualquer pessoa que tenha contraido ou suspeite ter contraido uma doenga potencialmente
transmissivel ou que apresente, por exemplo, feridas infectadas, infecces cutineas,
inflamagGes ou diarreia, nio pode trabalhar em locais de venda de carnes e seus produtos,
devendo dar conhecimento do facto aos responsiveis da empresa para que sejam tomadas
as medidas adequadas e imediatas no sentido de evitar que o pessoal se mantenha ao

servico.



Anexo

Temperaturas de distribuigio, conservagio e exposicio das carnes e seus produtos
(n." 1 do artigo 2.° do Regulamento)

Carnes e seus produtos

Estado e natureza Temperatura
mixima’”

Ultracongelados™ :

1 — Carnes € 5eus Produtos. ... - 18°C®
Congelados™: -
D AT s e DB o e e e e e 12°¢
e e O e o T T s -12°C
d = e de el G G e, -12°C
B BT INES TIE CUOH . snsmsmnamsannyinasss o5 b S S A -12°C
0 D DO TYATOOR L8 TPTHE.. . ..uiiiosioisoviesossms s i i o S it -12°C
1 Carne pleadici i e i S S S ¥
8 - Miudezas......ooonnvee -12°C
0 — Gorduras animais fundidas.. ... s A2°C
Refrigerados™:
O e A e DS O i s R s +7°C
B 3 T Ty T B P o A S +4°C
12 — Carnes frescas dt cntlho ..................................................................... +4°C
13 — Carnes de caca de criacio e de caca selvagem menor™................ +4°C
14 — Carnes de caga selvagem DR e S e T s +72C
e B T e e U e e e LR LT +2°C
16 — Preparados de carne com carne p;cada +2°CH
17 — Preposadon de CaTTIE.. - ... ook +4°C
18 — Produtos 4 base de camne. ..o i, +6°C"
19 — Gorduras animais FEESCAS....ccoiirrreimreeresisirmsnsss s ssssssssssssesesnsssnsnns +7°C
20 — Miudezas e viSEeras frestas. ... sssesssssesesens +3°C

(1) Estado congelado ou ultracongelado — a temperatura interna do produto € a temperatura méxima
indicada, sem limite inferor.

(2) Estado refrigerado — a temperarura interna do produto deve estar compreendida entre a temperatura
mixima indicada ¢ a temperatuta do infeio do ponto de congelacio.

(3) Sem prejuizo do estipulado no artige 5° do Decreto-Lei 0. 251/91, de 16 de Julho.

{4) 56 para ultracongelados.

{5) Parz os preparados de carne com carne freses, +7°C, com camne de aves, +4°C, e para 08 que contenham
miudezas, +3°C.

(6) Com exclusdo de produtos estabilizados por salga, fumagem, secagem ou esterilizagio.

(7) Tolerincia mixima de 3°C para produms congelados quando da distribuicio e em armirios e expositores
de venda.




(8) Inclui as pegas inteiras de caga selvagem menor comercializadas com pele ou penas, previstas no n.° 3 do
art. 8%,

Nota: No que se refere is temperaturas de distribuicdo, conservacio e venda de géneros alimenticios pré-
embzlados nos locais de venda de carnes deve ter-se em conta as disposicdes dos Regulamentos (CE)
n."s 852/2004 e 853,/2004.



