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MINISTERIO DA ECONOMIA E DA INOVAGAO

Decreto-Lei n.° 259/2007
de 17 de Julho

A instalagdo dos estabelecimentos de comércio alimen-
tar e de certos estabelecimentos de comércio ndo alimentar
e de prestacdo de servigos estd actualmente sujeita a um
regime de licenciamento prévio, constante do Decreto-Lei
n.° 370/99, de 18 de Setembro.

Com este diploma foi dado um primeiro passo em maté-
ria de simplifica¢@o do processo de licenciamento daqueles
estabelecimentos, tendo sido instituida uma vistoria unica,
com a qual se pretendeu uma melhor articulagdo entre
a vistoria municipal e a interveng@o dos representantes
dos restantes organismos competentes, emitindo-se uma
licenca de funcionamento inica que englobava a totalidade
das secgoes existentes no estabelecimento comercial, in-
cluindo talhos, peixarias ou mesmo secgdes de fabrico de
pdo, de pastelaria ou unidades similares de hotelaria, como
as cafetarias ou restaurantes existentes.

Nao obstante estas alteragdes legislativas, o processo de
licenciamento dos estabelecimentos continuou a ser muito
lento e complexo, devido, sobretudo, a dificuldade de agen-
damento de uma vistoria que exige a presenga em simultaneo
de varios organismos e entidades, com todas as desvantagens
que tal acarreta ao dinamismo da economia nacional.

No Programa de Simplificagdo Administrativa e Legis-
lativa (SIMPLEX 2006) veio o Governo estabelecer como
um dos seus objectivos principais a adop¢do de medi-
das que permitam as empresas «obter mais rapidamente
licencas e autoriza¢des e cumprir outras formalidades de
que necessitam para exercer a sua actividade ou dispensa-las
desses procedimentos quando se prove a sua inutilidadey.

Uma das seis vertentes estabelecidas naquele programa
¢ a desregulamentacdo no sentido da «elimina¢do dos
controlos e dos constrangimentos prévios, desnecessarios
ou desproporcionados, desenvolvendo o principio da con-
fianga e da responsabilizacdo.»

Relativamente aos estabelecimentos de comércio ali-
mentar e certos estabelecimentos de comércio ndo alimen-
tar e de prestagdo de servigos entendeu-se no ambito deste
Programa que o actual regime de licenciamento prévio
impde aos particulares procedimentos desnecesséarios e
demasiado complexos, justificando-se, nas situa¢des em
que o direito comunitario o permite, a adopgdo de uma
solugdo alternativa que facilite as actividades econdmicas
em questdo, podendo a higiene e seguranca alimentar e a
prevengao de riscos para a saude e seguranca das pessoas
decorrentes do funcionamento de certos estabelecimentos
de comércio de produtos ndo alimentares e de prestagdo de
servicos ser garantidas através de um regime de declaragdo
prévia a abertura dos estabelecimentos, os quais sdo poste-
riormente, € em qualquer momento do seu funcionamento,
fiscalizados pelas autoridades competentes.

Desta forma, sem dispensar os procedimentos estabele-
cidos em matéria de urbanizac¢do e edificacdo, elimina-se
a vistoria prévia a laboracdo ¢ emissdo de alvara relativo
ao funcionamento, reduzindo-se significativamente os
prazos de abertura dos estabelecimentos abrangidos pelo
presente decreto-lei.

Nas situagdes em que as disposi¢des comunitarias obri-
gam a existéncia de uma autorizag¢do e vistoria prévia
mantém-se transitoriamente o regime de licenciamento
prévio até a publicagdo da legislagdo nacional de aplicagdo
dessas disposi¢des.
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O presente decreto-lei pretende assim dar cumprimento
ao previsto no Programa SIMPLEX, acompanhando, ao
mesmo tempo, a tendéncia para a responsabilizacdo das
empresas no que se refere a qualidade e a seguranga dos
produtos alimentares, instituida pela legislacdo comu-
nitaria, nomeadamente através dos Regulamentos (CE)
n.”852/2004 e 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, relativos a higiene dos géneros
alimenticios, que vieram reforgar a responsabilidade dos
operadores do sector alimentar pela seguranga dos géneros
alimenticios mediante a aplica¢do de sistemas de autocon-
trolo fundados nos principios da analise dos perigos ¢ do
controlo dos pontos criticos (comummente designado por
HACCP — Hazard Analysys Critical Control Point).

Simultaneamente, o presente decreto-lei visa dar res-
posta a obrigatoriedade prevista no artigo 6.° do Regula-
mento (CE) n.° 852/2004 que determina que os operado-
res das empresas do sector alimentar devem notificar a
autoridade competente de todos os estabelecimentos sob
o seu controlo, tendo em vista o registo de cada estabele-
cimento, tendo por base o registo ja existente do cadastro
dos estabelecimentos comerciais.

A maior responsabilizagdo que é agora conferida aos
agentes econémicos tem, por sua vez, de ser acompanhada
de uma maior transparéncia e publicidade dos requisitos
que devem ser cumpridos nos estabelecimentos, pelo que
se preve a publicacdo do conjunto das disposi¢des legais
que fixam esses requisitos.

Foram ouvidos a Associagdo Nacional dos Municipios
Portugueses, a Confederagdo do Comércio e Servigos de
Portugal, a Associagdo Portuguesa de Centros Comerciais,
a Associagdo Portuguesa dos Empresas de Distribuicao,
a Associacdo da Restaurac@o e Similares de Portugal e o
Sindicato Nacional dos Médicos Veterinarios.

Foram ainda ouvidos os 6rgaos de governo proprio das
Regides Autonomas.

Assim:

Nos termos da alinea a) don.° 1 do artigo 198.° da Cons-
tituicdo, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°
Ambito

1 — O presente decreto-lei estabelece o regime a que
esta sujeita a instalacdo e modificagdo dos estabeleci-
mentos de comércio ou de armazenagem de produtos ali-
mentares, bem como dos estabelecimentos de comércio
de produtos ndo alimentares e de prestacdo de servigos
cujo funcionamento pode envolver riscos para a satde e
seguranca das pessoas.

2 — Para efeitos do presente decreto-lei, entende-se por
«instalacao» a ac¢do desenvolvida tendo em vista a aber-
tura de um estabelecimento ou armazém com o objectivo
de nele ser exercida uma actividade ou ramo de comércio e
por «modificacdo» a alteracdo do tipo de actividade ou do
ramo de comércio, incluindo a sua ampliagdo ou redugéo,
bem como a alteracdo da entidade titular da exploragdo.

Artigo 2.°
Estabelecimentos abrangidos

1 — A identificacdo dos estabelecimentos € armazéns
a que se refere o n.° 1 do artigo anterior consta de portaria
dos membros do Governo responsaveis pelas areas da
economia, da agricultura, do ambiente e da saude.

2 — Os estabelecimentos de comércio a retalho que
disponham de secgdes acessorias destinadas ao fabrico
proprio de pastelaria, panificagdo e gelados, enquadradas
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no tipo 4, nos termos do Decreto Regulamentar n.® 8/2003,
de 11 de Abril, e da Portaria n.° 464/2003, de 6 de Junho, e
de restauracdo e bebidas ficam, no que respeita a instalacdo
e modificacdo, exclusivamente abrangidos pelo regime do
presente decreto-lei.

Artigo 3.°

Regime aplicavel

1 — A instalagdo e modificacao dos estabelecimentos
e armazéns abrangidos pelo presente decreto-lei estio su-
jeitas ao regime de declarag@o prévia previsto no artigo 4.°

2 — A sujeigdo ao regime de declaragdo prévia ndo
dispensa os procedimentos previstos no regime juridico da
urbanizagdo e da edificagdo, aprovado pelo Decreto-Lei
n.° 555/99, de 16 de Dezembro, com a redacg¢do que lhe foi
dada pelo Decreto-Lei n.° 177/2001, de 4 de Junho.

3 — Sempre que se realizem obras abrangidas pelo re-
gime juridico da urbanizagao e da edificagdo ou se altere a
utilizagdo do espaco afecto ao estabelecimento nos termos
desse regime, a licenca ou autorizacdo de utilizacdo e a
licenga ou autorizacdo de alteracdo de utilizag@o prevista
no Decreto-Lei n.° 555/99, de 16 de Dezembro, com a
redacgdo que lhe foi dada pelo Decreto-Lei n.° 177/2001,
de 4 de Junho, s6 podem ser deferidas apds o cumprimento
das obrigagdes previstas no presente decreto-lei.

4 — O disposto no presente decreto-lei ndo prejudica
a aplicacdo da Lei n.° 12/2004, de 30 de Margo, que esta-
belece o regime juridico de autorizagdo a que estdo sujei-
tas a instalagdo e a modificac¢do de estabelecimentos de
comércio a retalho e de comércio por grosso em livre
servico e a instalacdo de conjuntos comerciais, bem como
o regime especial do licenciamento dos produtos fitofar-
macéuticos previsto no Decreto-Lein.® 173/2005, de 21 de
Outubro, com as alterag¢des introduzidas pelo Decreto-Lei
n.° 187/2006, de 19 de Setembro.

5 — Aos estabelecimentos grossistas de comércio ou de
armazenagem de géneros alimenticios de origem animal
abrangidos pelo disposto na alinea ) do n.° 3 do artigo 6.°
do Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 29 de Abril, e pelos artigos 1.° ¢ 4.° do Re-
gulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril, € aplicavel o regime de aprovagio
prévia que for definido pelas normas nacionais de aplicagdo
daquelas disposi¢cdes do Regulamento (CE) n.® 853/2004.

6 — Aos estabelecimentos e armazéns de comércio por
grosso e retalho de alimentos para animais abrangidos pelo
disposto no Regulamento (CE) n.° 183/2005, do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 12 de Janeiro, € aplicavel
o regime de aprovagdo prévia que for definido pelas normas
nacionais de aplica¢do daquele Regulamento.

Artigo 4.°
Regime de declaracio prévia

1 — O titular da exploragdo dos estabelecimentos e
armazéns abrangidos pelo presente decreto-lei deve, até
20 dias uteis antes da sua abertura ou modificacdo, apre-
sentar uma declarag@o na respectiva camara municipal e
copia na Direcg@o-Geral da Empresa (DGE), na qual se
responsabiliza que o estabelecimento cumpre todos requi-
sitos adequados ao exercicio da actividade ou do ramo de
comércio.

2 — A declaragdo a que se refere o n.° 1 é efectuada
através de um modelo proprio, a aprovar por portaria dos
membros do Governo responsaveis pelas areas da econo-
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mia, da agricultura, do ambiente e da satde, e disponi-
bilizado, electronicamente ou em papel, pelas camaras
municipais e pela DGE.

3 — As camaras municipais e a DGE devem emitir um
comprovativo da apresentacdo da declaragio.

4 — Na posse dos comprovativos o titular da explo-
ragdo do estabelecimento ou armazém pode proceder a
sua abertura ou modificagdo a partir da data prevista na
respectiva declaragéo.

5 — Nos casos referidos no n.° 3 do artigo 3.°, a aber-
tura ou modificagdo s6 pode ocorrer apos o deferimento
da licenga ou autorizagdo de utilizagdo e da licenga ou
autorizagdo de alteragdo da utilizagao.

Artigo 5.°
Requisitos dos estabelecimentos

1 — Os diplomas legais que fixam os requisitos especi-
ficos a que deve obedecer a instalagdo e o funcionamento
dos estabelecimentos constam de portaria dos membros
do Governo responsaveis pelas areas da economia, da
agricultura, do ambiente e da saude.

2 — E proibida a instalacdo de estabelecimentos onde
se vendam bebidas alcodlicas, para consumo no proprio
estabelecimento ou fora dele, junto de estabelecimentos
escolares dos ensinos bésico e secundario.

3 — As éareas relativas a proibigao referida no ntimero
anterior sdo delimitadas por cada municipio em colabora-
¢do com a direcg¢do regional de educagdo.

Artigo 6.°
Registo de estabelecimentos

1 — A declaragdo prévia serve de base para o registo
dos estabelecimentos do sector alimentar a que se refere
o artigo 6.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Par-
lamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, quando
estes estejam abrangidos pelo presente decreto-lei.

2 — O registo de estabelecimentos referido no nimero
anterior € organizado pela DGE, sendo considerado para
os efeitos do disposto no Decreto-Lei n.° 462/99, de 5
de Novembro, que estabelece o regime de inscricdo no
cadastro dos estabelecimentos comerciais.

Artigo 7.°
Comunicacio de encerramento

O encerramento dos estabelecimentos e armazéns abran-
gidos pelo presente decreto-lei deve ser comunicado pelo
titular da exploragdo a camara municipal e & DGE, até
20 dias uteis apds a sua ocorréncia, através do modelo de
declaracdo previsto no n.° 2 do artigo 4.°

Artigo 8.°
Competéncia para a fiscalizacio

1 — A competéncia para a fiscalizagdo do cumprimento
das obrigagdes previstas no presente decreto-lei pertence a
Autoridade de Seguranga Alimentar ¢ Economica (ASAE),
sem prejuizo das competéncias que sdo atribuidas as cdma-
ras municipais no ambito do regime juridico da urbanizagio
e da edificagdo, aprovado pelo Decreto-Lei n.® 555/99, de
16 de Dezembro, com a redac¢do que lhe foi dada pelo
Decreto-Lein.® 177/2001, de 4 de Junho, das competéncias
das autoridades de satide no ambito da defesa da satude
publica previstas no Decreto-Lei n.° 336/93, de 29 de Se-
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tembro, bem como das competéncias das entidades que
intervém no ambito dos requisitos especificos aplicaveis.

2 — Para efeitos do disposto no niimero anterior, a
DGE disponibiliza no seu sitio da Internet uma relagdo
dos estabelecimentos objecto das declara¢des de instalagao,
modifica¢do ou encerramento, actualizada semanalmente,
na qual conste a firma ou denominagéo social e o nome ou
insignia do estabelecimento, endereco, CAE e data prevista
para abertura ou modificacdo ou data de encerramento.

Artigo 9.7
Regime sancionatorio

1 — Sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal
nos termos da lei geral, constituem contra-ordenagdes as
infrac¢des ao disposto nosn.” 1 e 4 do artigo 4.°, no n.° 2
do artigo 5.° e no artigo 7.°, puniveis com coima de € 300
a€ 3000 ou de € 1250 a € 25 000 consoante o agente seja
pessoa singular ou colectiva.

2 — Anegligéncia é sempre punivel nos termos gerais.

3 — A instrucao dos processos compete a ASAE e a
competéncia para aplicar as respectivas coimas cabe a
Comissdo de Aplicagdo de Coimas em Matéria Econdémica
e de Publicidade.

4 — O produto da coima ¢ distribuido da seguinte forma:

a) 40% para a ASAE;
b) 60 % para o Estado.

Artigo 10.°
Sancdes acessorias

1 — Em fungdo da gravidade das infrac¢des e da culpa
do agente pode ser aplicada a san¢do acessoria de encerra-
mento do estabelecimento por um periodo até dois anos.

2 — Pode ser determinada a publicidade da aplicagao da
san¢do por contra-ordena¢do mediante a afixagdo de copia da
decisdo no proprio estabelecimento e em lugar bem visivel
pelo periodo de 30 dias.

Artigo 11.°
Processos pendentes

Os titulares dos processos de licenciamento dos esta-
belecimentos e armazéns que a data de entrada em vigor
do presente decreto-lei estejam a decorrer nas cAmaras
municipais, ao abrigo do Decreto-Lei n.® 370/99, de 18 de
Setembro, podem optar pelo regime previsto no presente
decreto-lei, devendo o titular da exploragdo proceder ao
envio da declaracdo prévia a que se refere o artigo 4.°

Artigo 12.°
Norma revogatéria

E revogado o Decreto-Lein.® 370/99, de 18 de Setembro,
com a redaccdo dada pelo Decreto-Lei n.° 9/2002, de 24 de
Janeiro, bem como as Portariasn.* 33/2000, de 28 de Janeiro,
e 1061/2000, de 31 de Outubro, sem prejuizo do disposto
no artigo seguinte.

Artigo 13.°

Disposicdes transitorias

1 — Até a publicacdo da legislacdo nacional de aplica-
¢do das disposi¢cdes do Regulamento CE n.° 853/2004, a
que se refere o n.° 5 do artigo 3.°, o regime de licenciamento
previsto no Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de Setembro,
continua a ser aplicavel aos estabelecimentos grossistas
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de géneros alimenticios de origem animal abrangidos pelo
n.° 2 do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril.

2 — Até a publicagdo da legislagdo nacional de apli-
cacdo das disposi¢oes do Regulamento CE n.° 183/2005,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de Janeiro
de 2005, continua a ser aplicavel aos estabelecimentos de
alimentos para animais abrangidos por aquele Regula-
mento o regime de licenciamento previsto no Decreto-Lei
n.° 370/99, de 18 de Setembro.

3 — Até a publicacdo do regime juridico do licencia-
mento ¢ fiscalizagdo do exercicio da actividade dos centros
de atendimento médico veterinarios, continua a ser apli-
cavel as clinicas veterinarias o regime de licenciamento
previsto no Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de Setembro.

Artigo 14.°
Regides Autonomas
O regime previsto no presente decreto-lei ¢ aplicavel
nas Regides Autonomas dos Agores e da Madeira apos

as adaptacdes decorrentes da estrutura da administragdo
regional, a introduzir por diploma legislativo proprio.

Artigo 15.°

Entrada em vigor

O presente decreto-lei entra em vigor 30 dias apos a
data da sua publicacao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 6 de
Dezembro de 2006. — José Socrates Carvalho Pinto de
Sousa — Eduardo Arménio do Nascimento Cabrita — Al-
berto Bernardes Costa — Francisco Carlos da Graca
Nunes Correia — Manuel Antonio Gomes de Almeida de
Pinho — Jaime de Jesus Lopes Silva — Antonio Fernando
Correia de Campos — Maria de Lurdes Reis Rodrigues.

Promulgado em 26 de Fevereiro de 2007.
Publique-se.

O Presidente da Republica, ANiBAL CAVACO SILVA.
Referendado em 28 de Fevereiro de 2007.

O Primeiro-Ministro, José Socrates Carvalho Pinto
de Sousa.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO DESENVOLVIMENTO RURAL E DAS PESCAS

Decreto-Lei n.° 260/2007
de 17 de Julho

O Decreto-Lei n.° 144/2005, de 26 de Agosto, regula
a produgdo, controlo, certificagdo e comercializagdo de
sementes de espécies agricolas e de espécies horticolas,
com excepgdo das utilizadas para fins ornamentais.

O citado diploma consagra, entre outras, a transposi¢ao
para a ordem juridica nacional da Directiva n.® 2002/55/CE,
do Conselho, de 13 de Junho, relativa a comercializacdo de
sementes de produtos horticolas, com excepcao da parte
respeitante ao Catalogo Comum de Variedades de Espécies
Horticolas e respectivas alteragdes.

Foi, entretanto, publicada a Directiva n.® 2006/124/CE, da
Comissdo, de 5 de Dezembro, a qual contém uma parte em
que altera a citada Directiva n.° 2002/55/CE, do Conselho,
de 13 de Junho, procedendo a actualizagdo dos géneros e
espécies de sementes horticolas, razdo pela qual importa pro-
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h) Dar apoio na resolugdo de problemas ligados a apli-
cacdo do regime juridico do funcionalismo publico;

i) Exercer as competéncias previstas nas alineas anterio-
res, quando aplicavel, relativamente a bolseiros, estagiarios
e pessoal equiparado.

2 — Compete igualmente a Divisdo de Gestdo de Pes-
soal dar apoio no planeamento de efectivos, nomeadamente
no que se refere a sua afectagdo pelos diversos sectores.

MINISTERIO DO AMBIENTE, DO ORDENAMENTO
DO TERRITORIO E DO DESENVOLVIMENTO REGIONAL

Decreto-Lei n.° 306/2007
de 27 de Agosto

O Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro, que
transpOs para ordem juridica interna a Directiva n.® 98/83/
CE, do Conselho, de 3 de Novembro, relativa a quali-
dade da 4gua destinada ao consumo humano, manteve
aspectos fundamentais do anterior diploma, o Decreto-Lei
n.° 236/98, de 1 de Agosto. Este definia ja o essencial
das obrigacdes das entidades gestoras, nomeadamente a
apresentacdo do programa de controlo da qualidade da
agua para consumo humano, a frequéncia de amostra-
gem de acordo com a populagdo servida, a comunicag¢ao
dos incumprimentos de valores paramétricos e de outras
situagdes que comportassem risco para a saide humana, a
publicacdo trimestral dos resultados obtidos nas analises de
demonstracdo de conformidade, a comunicag@o, até 31 de
Margo de cada ano, dos dados analiticos da implementagéo
do programa de controlo da qualidade da 4gua relativos ao
ano transacto, a realizacdo de analises preferencialmente
em laboratérios de ensaios credenciados e os métodos
analiticos de referéncia.

Relativamente ao anterior diploma legal, o Decreto-Lei
n.° 243/2001, de 5 de Setembro, modificou a lista dos
parametros a realizar, alterou alguns valores paramétricos,
abordou de uma forma mais racionalizada o controlo dos
pesticidas, estabeleceu que o controlo da qualidade da dgua
passava a ser feito na torneira do consumidor e definiu a
necessidade de regulamentacdo das situagdes em que a
gestdo e a exploracdo de um sistema de abastecimento
publico de agua estdo sob a responsabilidade de duas ou
mais entidades gestoras.

Contudo, a alteragdo mais significativa foi a criagdo de
uma autoridade competente, o Instituto Regulador de Aguas
e Residuos (IRAR), responsavel pela coordenacao da imple-
mentagdo do diploma. Procedeu-se, assim, & concentragéo
de um conjunto essencial de atribui¢des, anteriormente dis-
persas por varias entidades publicas, o que dificultava uma
maior eficiéncia da Administragdo na fiscalizacdo de uma
matéria essencial a protecgdo da saude humana. Deste modo,
criou-se um quadro institucional mais favoravel a consecu-
¢do do objectivo tendente a alcancar melhores indicadores
da qualidade para a dgua de consumo humano.

Passaram mais de cinco anos sobre a publicagio daquele di-
ploma, que se traduziu em consequéncias globalmente muito
positivas para a qualidade da agua destinada ao consumo
humano, materializadas através de diversos indicadores objec-
tivos. No entanto, um balango rigoroso sobre a sua implemen-
tacdo ndo pode deixar de identificar um conjunto de aspectos
que importa rever, € que estdo na base da presente revisao.
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Nao estando prevista, a curto ou médio prazo, a revisdo da
Directiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de Novembro,
diploma que procedeu a sua transposi¢do, torna-se inadiavel
a revisdo do Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro.

Optou-se na presente revisdo por incorporar os aspec-
tos vertidos no anterior diploma legal e na Portaria
n.° 1216/2003, de 16 de Outubro, relativa a repartigdo
de responsabilidades entre entidades gestoras quanto ao
controlo da qualidade da 4gua para consumo humano.

H4, no entanto, um conjunto de razdes que justificam
arevisdo do Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro.

Por um lado, a necessidade de proceder a defini¢do de
uma abordagem mais racionalizada para as zonas de abas-
tecimento com volumes médios didrios inferiores a 100 m?,
nomeadamente no que concerne a frequéncia de amostragem.

Acresce a necessidade de garantir a desinfecgdo como
processo de tratamento para a reducdo da ainda elevada
percentagem de incumprimentos dos valores paramétricos
relativos aos parametros microbioldgicos. De facto, o es-
forco técnico e financeiro realizado nos sistemas em alta,
materializado em vultuosos investimentos, nem sempre
foi acompanhado pela renovacao e ampliagdo dos sistemas
em baixa, pelo que ainda ndo se reflectiu plenamente na
qualidade da 4gua que chega ao utilizador final.

Torna-se ainda indispensavel a definicdo e a imple-
mentacdo de um programa de controlo operacional, ja
que ¢ essencial o controlo regular e frequente de todos os
componentes do sistema de abastecimento, por forma a
optimizar a qualidade da 4gua no consumidor.

Por outro lado, a experiéncia decorrente da aplicagdo do
regime ora revisto sustenta a necessidade de introdugdo de
novos parametros no controlo da qualidade da agua, tendo em
conta a existéncia, em algumas zonas do Pais, de 4guas com
dureza elevada ou agressivas, ou com frequente aparecimento
de florescéncias de cianobactérias, razdes pelas quais deverao
ser controladas através da analise de pardmetros especificos.

Tendo em conta que a 4gua para consumo humano pode
ser fornecida através de sistemas publicos ou particulares
de abastecimento, torna-se também necessario proceder ao
tratamento das especificidades destes ultimos.

Relevante para a decisdo de revisao do actual diploma
foi igualmente a necessidade de adaptar melhor a legisla-
¢do nacional relativa a qualidade da 4dgua para consumo
humano a Directiva n.® 98/83/CE, do Conselho, de 3 de
Novembro.

Para além destas razdes, ha outras situagdes que, embora
de menor importancia, foram objecto de clarificagdo no
presente decreto-lei.

Foram ouvidos a Associagdo Nacional de Municipios
Portugueses e os 6rgdos de governo proprio das Regides
Autdénomas.

Foi promovida a audi¢do do Conselho Nacional do
Consumo.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da
Constituigdo, o Governo decreta o seguinte:

CAPITULO1
Disposi¢des gerais
Artigo 1.°

Objecto

1 — O presente decreto-lei estabelece o regime da qua-
lidade da agua destinada ao consumo humano, procedendo
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a revisdo do Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setem-
bro, que transpds para o ordenamento juridico interno a
Directiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de Novembro,
tendo por objectivo proteger a sauide humana dos efeitos
nocivos resultantes da eventual contaminag@o dessa agua
e assegurar a disponibilizagdo tendencialmente universal
de agua salubre, limpa e desejavelmente equilibrada na
sua composi¢ao.

2 — O presente decreto-lei estabelece ainda os crité-
rios de reparticdo da responsabilidade pela gestdo de um
sistema de abastecimento publico de agua para consumo
humano, quando a mesma seja partilhada por duas ou mais
entidades gestoras.

Artigo 2.°
Definicoes

Para efeitos do disposto no presente decreto-lei, entende-
-se por:

a) «Acreditagdo» o procedimento através do qual o
organismo nacional de acredita¢do reconhece formalmente
que uma entidade é competente tecnicamente para efectuar
uma determinada fungao especifica, de acordo com normas
internacionais, europeias ou nacionais;

b) «Agua destinada ao consumo humano:

i) Toda a 4dgua no seu estado original, ou apos trata-
mento, destinada a ser bebida, a cozinhar, a preparagdo de
alimentos, a higiene pessoal ou a outros fins domésticos,
independentemente da sua origem e de ser fornecida a
partir de uma rede de distribui¢do, de um camido ou navio-
-cisterna, em garrafas ou outros recipientes, com ou sem
fins comerciais;

ii) Toda a agua utilizada numa empresa da industria
alimentar para fabrico, transformagéo, conservagdo ou
comercializa¢do de produtos ou substancias destinados
ao consumo humano, assim como a utilizada na limpeza
de superficies, objectos e materiais que podem estar em
contacto com os alimentos, excepto quando a utilizacao
dessa dgua ndo afecta a salubridade do género alimenticio
na sua forma acabada;

¢) «Autoridade de satide» a entidade responsavel pela
aplicag@o do presente decreto-lei na componente de saude
publica, em articulagdo com a autoridade competente;

d) «Comité» a entidade a que se refere o artigo 12.°
da Directiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de Novem-
bro, relativa a qualidade da 4gua destinada ao consumo
humano;

e) «Controlo» o conjunto de ac¢des de avaliagdo da
qualidade da agua realizadas com caracter regular pelas
entidades gestoras, com vista & manutengdo da sua qua-
lidade, em conformidade com as normas estabelecidas
legalmente;

/) «Controlo operacional» o conjunto de observagdes,
avaliagoes analiticas e ac¢des a implementar no sistema de
abastecimento que contribuem para assegurar a adequada
qualidade da 4gua para consumo humano;

g) «Derrogagdo» a dispensa concedida pela autoridade
competente que define, por si ou por decisao da Comissao
Europeia, para um determinado periodo de tempo, um valor
paramétrico menos exigente para os parametros fixados
no presente decreto-lei;

h) «Entidade gestora de sistema de abastecimento parti-
cular» a entidade responsavel pela exploragao e gestdo de
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sistemas de abastecimento de agua destinada ao consumo
humano para fins privativos;

i) «Entidade gestora de sistema de abastecimento pu-
blico» a entidade responsavel pela exploragdo e gestdo
de um sistema de agua para consumo humano, através de
redes fixas ou de outros meios de fornecimento de agua,
no ambito das atribui¢des de servigo publico;

j) «Entidade gestora de sistema de abastecimento ptblico
em altay a entidade responsavel por um sistema destinado,
no todo ou em parte, ao represamento, a captagdo, a eleva-
¢do, ao tratamento, ao armazenamento e a adugo de agua
para consumo publico;

) «Entidade gestora de sistema de abastecimento ptiblico
em baixa» a entidade responséavel por um sistema desti-
nado, no todo ou em parte, a0 armazenamento, a elevagéo
e a distribui¢do de agua para consumo publico aos sistemas
prediais, aos quais liga através de ramais de ligacdo;

m) «ETA» uma esta¢do de tratamento de agua para
consumo humano, a qual, na sua forma mais simples, ¢
constituida apenas por desinfecgdo;

n) «Fiscalizagdo» o conjunto de acgdes que permitem
verificar o cumprimento da legislaggo referente a qualidade
da 4gua para consumo humano;

0) «Método analitico de referéncia» o método defi-
nido pelo presente decreto-lei que permite avaliar com
fiabilidade o valor de um parametro de qualidade da dgua
relativamente ao qual s@o comparados outros métodos
analiticos utilizados;

p) «Parametros conservativosy» os pardmetros em relagdo
aos quais seja possivel demonstrar ndo haver alteragdes
negativas entre a estacdo de tratamento de dgua para con-
sumo humano e as torneiras dos consumidores;

q) «Parametros indicadores» os pardmetros cujo valor
deve ser considerado como valor guia, nos termos do pre-
sente decreto-lei;

r) «Pardmetros obrigatorios» os pardmetros cujo valor
ndo pode ser ultrapassado, nos termos do presente decreto-
-le;

s) «Ponto de amostragem» o local onde ¢ efectuada a
colheita de amostra de agua para verifica¢do da sua con-
formidade, nos termos definidos no presente decreto-lei;

f) «Ponto de entrega» o local fisico ou conjunto de locais
fisicos onde ¢é feita a entrega de agua para consumo humano
por uma entidade gestora a outra entidade gestora, caracte-
rizado por uma uniformidade da qualidade de agua;

u) «Populagao serviday» o nimero de habitantes ligados
a um sistema de abastecimento, no ambito de uma zona
de abastecimento;

v) «Qualidade da agua para consumo humano» a ca-
racteristica dada pelo conjunto de valores de parametros
microbiolédgicos e fisico-quimicos fixados nas partes 1, 11
e 1 do anexo 1 do presente decreto-lei e que dele faz parte
integrante;

x) «Rede de distribuicdo» o conjunto de tubagens e aces-
sorios instalados para a distribui¢do da dgua para consumo
humano desde os reservatorios, ou captagdes ou estagoes
de tratamento de agua, até a entrada nos sistemas de dis-
tribuicdo prediais;

z) «Sistema de abastecimento» o conjunto de equipa-
mentos e infra-estruturas que englobam a captagao, o tra-
tamento, a aducdo, o armazenamento e a distribuicao da
agua para consumo humano;

aa) «Sistema de distribui¢cdo predial» o conjunto de
canalizagdes, acessorios e aparelhos instalados entre as
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torneiras normalmente utilizadas para consumo humano
e o ramal de ligagao;

ab) «Supervisdo de laboratorio» o conjunto de ac¢des
da autoridade competente que permitem verificar a imple-
mentacdo dos métodos analiticos, do sistema de controlo
da qualidade analitica, interno e externo, associado a cada
método, assim como as condi¢des de funcionamento dos
laboratdrios de ensaios responsaveis pelas analises do
controlo da qualidade da 4gua para consumo humano;

ac) «Valor paramétrico» o valor maximo ou minimo
fixado para cada um dos pardmetros a controlar, tendo em
atencdo o disposto no presente decreto-lei;

ad) «Zona de abastecimento» a area geografica ser-
vida por um sistema de abastecimento na qual a dgua
proveniente de uma ou mais origens pode ser considerada
uniforme.

Artigo 3.°

Autoridade competente

A Entidade Reguladora dos Servigos de Aguas e Resi-
duos, 1. P., abreviadamente designada por ERSAR, L. P, ¢
a autoridade competente para a coordenacao e fiscalizacdo
da aplicagdo do presente decreto-lei.

Artigo 4.°
Autoridade de saude

1 — As fungdes de autoridade de saude relativas a apli-
cagdo do presente decreto-lei na componente de saude
publica sdo exercidas por:

a) No caso dos sistemas municipais ou particulares,
pelo delegado regional de saude ou o seu representante
designado para o concelho;

b) No caso dos sistemas multimunicipais ou intermu-
nicipais, pelo delegado regional de satide ou o seu repre-
sentante designado, assessorado pelos delegados de satude
dos concelhos envolvidos;

¢) No caso dos sistemas multimunicipais ou intermuni-
cipais que abranjam mais de um centro regional de saude
publica, pela Direc¢ao-Geral da Satide, abreviadamente
designada por DGS;

d) No caso das intervencdes e derrogacdes a que se
referem os artigos 23.° e 24.° do presente decreto-lei, pelo
delegado regional de saiide da regido onde se localiza o
sistema de abastecimento, ou quando estiver em causa
mais de uma regido, pela DGS.

2 — A autoridade de saude assegura de forma regular
e periodica a vigilancia sanitaria da qualidade da agua
para consumo humano fornecida pelas entidades gesto-
ras, bem como as demais fungdes constantes do presente
decreto-lei.
Artigo 5.°

Ambito de aplicaciio

1 — O presente decreto-lei aplica-se as aguas destinadas
ao consumo humano.

2 — Para as aguas referidas na subalinea ii) da alinea b)
do artigo 2.°, a Autoridade de Seguranga Alimentar e Eco-
némica, abreviadamente designada por ASAE, define e
comunica a autoridade competente ¢ a DGS a lista das
utilizagdes nas industrias alimentares em que a salubri-
dade do produto final ndo ¢ afectada pela qualidade da
agua utilizada.
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3 — O presente decreto-lei ndo se aplica:

a) As dguas minerais naturais abrangidas pelo disposto
na legislagdo em vigor sobre a matéria;

b) As aguas de nascente abrangidas pelo Decreto-Lei
n.° 156/98, de 6 de Junho, excepto os valores paramétricos
estabelecidos no anexo 1 do presente decreto-lei para os
pardmetros fixados pela entidade licenciadora;

c) As aguas que sdo produtos medicinais, na acepgao
dada a medicamentos pela alinea ee) do n.° 1 do artigo 3.°
do Decreto-Lei n.® 176/2006, de 30 de Agosto;

d) As éaguas destinadas a produgdo de agua para con-
sumo humano, abrangidas pelo Decreto-Lei n.° 236/98,
de 1 de Agosto.

Artigo 6.°

Normas de qualidade

1 — A 4gua destinada ao consumo humano deve respei-
tar os valores paramétricos dos parametros constantes das
partes 1, 11 e 11 do anexo 1 do presente decreto-lei.

2 — Quando a protec¢do da saide humana assim o
exija, a DGS fixa os valores aplicaveis a outros parametros
ndo incluidos no anexo 1 do presente decreto-lei, cujos
valores paramétricos devem respeitar o disposto no n.° 2
do artigo 8.°

Artigo 7.°
Isenc¢des

1 — Estdo isentas da aplicagdo das normas de qualidade
constantes do presente decreto-lei:

a) A agua que se destina exclusivamente a fins para
os quais a autoridade de saude tenha determinado que a
qualidade da 4gua nao tem qualquer influéncia, directa ou
indirecta, na saude dos consumidores;

b) A 4gua destinada ao consumo humano fornecida no
ambito de sistemas de abastecimento particular que sirvam
menos de 50 pessoas ou que sejam objecto de consumos
inferiores a 10 m*/dia, em média, excepto se essa dgua for
fornecida no ambito de uma actividade publica ou privada
de natureza comercial, industrial ou de servigos.

2 — Nos casos previstos na alinea b) do nimero ante-
rior, as entidades licenciadoras informam a respectiva auto-
ridade de satde dos licenciamentos concedidos, devendo
esta assegurar que a populacdo afectada é informada da
isen¢do, bem como das medidas necessarias para proteger
a saude humana dos efeitos nocivos resultantes de qualquer
contaminacdo da agua para consumo humano.

3 — Sempre que, no ambito da alinea ») do n.° 1, seja
identificado um perigo potencial para a saide humana
devido a qualidade da dgua, a autoridade de saude presta
o aconselhamento adequado a populagdo servida.

CAPITULO II
Obrigacoes de qualidade da agua

Artigo 8.°
Obrigacdes gerais

1 — As entidades gestoras de sistemas de abastecimento
publico em baixa devem, tendencialmente, disponibilizar,
por rede fixa ou outros meios, agua propria para consumo
humano devidamente controlada, em quantidade que satis-
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faga as necessidades basicas da populagdo e em qualidade,
na sua area geografica de influéncia.

2 — Compete as entidades gestoras garantir que a dgua
destinada ao consumo humano seja salubre, limpa e dese-
javelmente equilibrada, designadamente que:

a) Nao contenha nenhum microrganismo, parasita ou
substancia em quantidade ou concentracdo que possa cons-
tituir um perigo potencial para a satde humana;

b) Cumpra as normas da qualidade fixadas no anexo 1
do presente decreto-lei;

¢) Nao seja agressiva, nem incrustante ao longo do sis-
tema de abastecimento, devendo tomar as medidas para dar
cumprimento ao disposto no n.° 3 do presente artigo ¢ nos
artigos 6.°,9.°,10.°, 14.°, 15.°, 16.°, 18.°, 21.° ¢ 28.°

3 — As entidades gestoras devem garantir a realizagdo,
caso a caso, de controlos suplementares de substancias e
ou microrganismos para os quais nao tenham sido fixa-
dos os valores paramétricos a que se refere o artigo 6.°,
se houver razdes para suspeitar que os mesmos podem
estar presentes em quantidades que constituam um perigo
potencial para a saude humana, os quais sdo determinados
pela autoridade de satde, ouvidas a entidade gestora e a
autoridade competente.

4 — A implementagdo do presente decreto-lei por parte
das entidades gestoras ndo pode provocar, directa ou in-
directamente, qualquer deterioracdo da qualidade da agua
para consumo humano relevante para a protecgdo da saude
humana, nem produzir qualquer aumento da poluicao das
aguas utilizadas para a producdo de dgua potavel.

5 — As entidades gestoras devem manter os registos
relativos ao controlo da qualidade da agua para consumo
humano e a respectiva documentagdo por um periodo mi-
nimo de cinco anos.

Artigo 9.°

Tratamento da 4gua destinada ao consumo humano

1 — As entidades gestoras asseguram obrigatoriamente
um adequado tratamento da dgua destinada ao consumo
humano, de molde a dar cumprimento ao disposto no
artigo 6.° e no n.° 2 do artigo 8.°

2 — A 4gua distribuida deve ser submetida a um pro-
cesso de desinfeccdo.

3 — As entidades gestoras podem ser dispensadas
pela autoridade de saude do cumprimento do disposto no
namero anterior se, através do historico analitico, demons-
trarem ndo terem tido incumprimentos aos parametros
microbiologicos sem recurso a desinfecgao.

4 — Compete as entidades gestoras assegurar a eficacia
da desinfeccao e garantir, sem comprometer a desinfecc¢ao,
que a contaminagdo por subprodutos da dgua seja mantida
aum nivel tdo baixo quanto possivel e ndo ponha em causa
a sua qualidade para consumo humano.

Artigo 10.°
Verificacio da conformidade

1 — O controlo da qualidade da agua realiza-se de
acordo com o disposto no anexo 11 do presente decreto-lei
e que dele faz parte integrante.

2 — Avverificagdo do cumprimento dos valores paramé-
tricos fixados nos termos do presente decreto-lei € feita:

a) No caso da agua fornecida a partir de uma rede de
distribui¢do, no ponto em que, no interior de uma insta-
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lagdo ou estabelecimento, sai das torneiras normalmente
utilizadas para consumo humano;

b) No caso da 4gua fornecida a partir de fontanarios
ndo ligados a rede de distribui¢ao, no ponto de utilizagao;

¢) No caso da agua fornecida por entidades gestoras em
alta, nos pontos de amostragem dos pontos de entrega aos
respectivos utilizadores;

d) No caso da agua fornecida a partir de camides, navios-
-cisterna e reservatorios nao ligados a rede de distribuicao,
no ponto de utilizagao;

e) No caso da agua destinada a venda em garrafas e
outros recipientes, com ou sem fins comerciais, no fim da
linha de enchimento;

/) No caso da agua utilizada numa empresa da industria
alimentar, no ponto de utilizagao.

3 — Nas situacdes a que se refere a alinea @) do numero
anterior, a responsabilidade das entidades gestoras cessa
sempre que se comprove que o incumprimento dos valores
paramétricos fixados nos termos do presente decreto-lei
¢ imputavel ao sistema de distribuigdo predial ou a sua
manutengo, excepto nas instalagdes e nos estabelecimen-
tos em que se fornece agua ao publico, tais como escolas,
hospitais e restaurantes, caso em que deve esclarecer, por
escrito, os responsaveis desses estabelecimentos ou insta-
lagdes sobre os incumprimentos dos valores paramétricos
decorrentes dos seus sistemas especificos, logo que deles
tenham conhecimento.

4 — Da informagao referida no nimero anterior deve
ser dado conhecimento a autoridade competente e a auto-
ridade de saude.

5 — Quando o incumprimento dos valores paramétricos
fixados nos termos do presente decreto-lei seja imputavel
ao sistema de distribui¢do predial ou a sua manutengdo, a
autoridade competente, ouvida, se necessario, a autoridade
de saude, pode determinar aos responsaveis dos estabe-
lecimentos ou das instalagdes em que se fornega agua ao
publico a adop¢do de medidas a implementar nas redes
prediais para reduzir ou eliminar os riscos de incumpri-
mento dos valores paramétricos, bem como os respectivos
prazos, dando conhecimento as entidades gestoras.

6 — Nao sendo adoptadas as medidas referidas no
numero anterior no prazo fixado, a autoridade compe-
tente, ouvida a autoridade de satide, pode determinar que
a entidade gestora suspenda o fornecimento de agua, caso
esteja em risco a saude humana.

7 — A autoridade competente pode ainda, em articula-
¢do com as entidades gestoras, determinar a estas a adopgao
de outras medidas, tais como a introdugdo de técnicas de
tratamento adequadas para modificar a natureza ou as
propriedades da agua antes da distribuicdo, por forma a
reduzir ou eliminar os riscos de incumprimento dos valores
paramétricos ap0s a distribuicdo.

8 — A autoridade competente garante ainda que os
consumidores afectados sdo devidamente informados e
aconselhados sobre eventuais medidas de correcgao suple-
mentares que devam tomar.

Artigo 11.°
Controlo dos parametros conservativos
1 — Sao considerados parametros conservativos:
a) Acrilamida;

b) Antimonio;
¢) Arsénio;
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d) Benzeno;

e) Boro;

f) Bromatos;

g) Cadmio;

h) Cianetos;

i) Cloretos;

j) Cromio;

) 1,2-dicloroetano;
m) Fluoretos;

n) Mercurio;

0) Nitratos;

p) Pesticidas;

q) Radioactividade;
r) Selénio;

s) Sodio;

?) Sulfatos;

u) Tetracloroeteno e tricloroeteno.

2 — O controlo dos parametros conservativos € obriga-
torio para as entidades gestoras que produzam agua para
consumo humano, devendo ser efectuado com a frequéncia
estabelecida para as entidades gestoras em baixa.

3 — A entidade gestora que distribua agua adquirida
exclusivamente a outra entidade gestora esta dispensada
do controlo dos pardmetros conservativos nas zonas de
abastecimento onde ocorra essa aquisi¢cao exclusiva.

Artigo 12.°
Controlo dos pesticidas

1 — As entidades gestoras devem controlar os pestici-
das cuja presenga seja provavel numa determinada zona
de abastecimento, tendo em conta a localizagdo das suas
origens de agua.

2 — A Direcgao-Geral de Agricultura e Desenvolvi-
mento Rural, abreviadamente designada por DGADR,
fixa até 31 de Julho de cada ano os pesticidas a controlar
pelas entidades gestoras no ano seguinte.

3 — Quando as origens forem superficiais, a DGADR
fixa os periodos mais adequados para a sua pesquisa, de-
vendo o procedimento ser realizado em articulagdo com
as administragdes de regido hidrografica, abreviadamente
designadas por ARH, e com a autoridade competente.

4 — A lista resultante do nimero anterior € publicitada
pela autoridade competente, que a disponibiliza através do
seu sitio na Internet.

5 — Se uma entidade gestora pretender a dispensa do
controlo dos pesticidas referidos no n.° 1 relativamente a
uma ou mais zonas de abastecimento, deve requeré-la a
respectiva direc¢do regional de agricultura, com base nas
praticas agricolas e no tipo e na localiza¢do geografica
da captagdo.

6 — O requerimento referido no nimero anterior €
enviado a DGADR, acompanhado da pronuncia da direc-
¢do regional de agricultura, emitindo aquela um parecer
no prazo de 30 dias.

7 — O parecer referido no nlimero anterior € vincula-
tivo, devendo as entidades gestoras remeté-lo a autoridade
competente, a qual decide em conformidade no prazo de
15 dias a contar da sua recepgao.

8 — A autoridade competente deve elaborar uma lista
de pesticidas a pesquisar anualmente nos rios internacio-
nais, a qual deve ser actualizada até ao dia 31 de Julho
de cada ano.
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Artigo 13.°
Dispensa do controlo analitico

1 — As entidades gestoras podem solicitar a autoridade
competente a dispensa da analise de um ou mais parametros
do controlo de inspecg¢do para as zonas de abastecimento
com volumes médios diarios inferiores a 100 m’.

2 — O disposto no niimero anterior ndo se aplica aos
parametros Enterococos e Clostridium perfringens.

3 — Para efeitos do disposto no n.° 1, as entidades ges-
toras devem evidenciar os resultados obtidos em labora-
torio considerado apto pelo autoridade competente, nos
termos deste decreto-lei, correspondentes a pelo menos
trés determinagdes analiticas distribuidas equitativamente
no tempo, durante um periodo minimo de um ano, rele-
vando, para este efeito, os valores obtidos a partir de 1 de
Janeiro de 2004.

4 — A dispensa da determinagdo dos parametros do
controlo de inspecg¢ao € valida por um periodo de trés anos.

5 — No termo da validade da dispensa, a entidade ges-
tora deve incluir no programa de controlo da qualidade da
agua, abreviadamente designado por PCQA, a determi-
nacdo de todos os pardmetros do controlo de inspecgdo,
de acordo com a frequéncia estabelecida no anexo 11 do
presente decreto-lei.

6 — O pedido de dispensa referido no n.° 1 pode ser
renovado, desde que nao tenham sido detectados incum-
primentos no ano a que se refere o PCQA mencionado no
nimero anterior.

7 — As entidades gestoras devem comunicar a auto-
ridade competente, logo que dela tenha conhecimento,
qualquer alteragdo das circunstincias com base nas quais
foi concedida a dispensa do controlo analitico.

CAPITULO 111

Programa de controlo da qualidade da agua

Artigo 14.°
Elaboracio e aprovacao

1 — As entidades gestoras devem dispor, no inicio de
cada ano civil, de um PCQA, aprovado pela autoridade
competente.

2 — O PCQA ¢ elaborado nos termos definidos no ane-
xo 11 do presente decreto-lei, do qual faz parte integrante,
e submetido a aprovacgdo da autoridade competente:

a) No caso das entidades gestoras em alta, até 15 de
Setembro do ano anterior ao periodo a que diz respeito;
b) No caso das entidades gestoras em baixa, até 30 de
Setembro do ano anterior ao periodo a que diz respeito.

3 — O requerimento de aprovagdo do PCQA ¢ apresen-
tado em suporte informatico e através de uma plataforma
informatica que funciona no sitio da Internet da auto-
ridade competente, designada por PCQA-online, sendo
as subsequentes comunicagdes no ambito do respectivo
procedimento realizadas por meios electronicos.

4 — O PCQA considera-se tacitamente aprovado na
auséncia de pronuncia da autoridade competente no prazo
maximo de 45 dias contado a partir de 30 de Setembro.

5 — A ndo aprovagdo do PCQA nao dispensa as enti-
dades gestoras de realizarem o controlo da qualidade da
agua para consumo humano, de acordo com o disposto no
presente decreto-lei.
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Artigo 15.°
Implementagio

1 — As entidades gestoras devem implementar inte-
gralmente o PCQA aprovado pela autoridade competente,
devendo ser-lhe comunicada imediatamente qualquer alte-
ragdo ao programa previamente aprovado, excepto as rela-
tivas aos pontos de amostragem, quando os pontos de
amostragem alternativos sejam representativos da area da
zona de abastecimento que se pretende controlar, as quais
devem ser objecto de registo.

2 — As entidades gestoras em alta devem preparar e
manter um registo actualizado contendo:

a) Planta esquematica com a localizagdo e a identifica-
¢do dos pontos de entrega e das infra-estruturas existentes
e respectivas interligagoes;

b) Informagdo das derrogacdes autorizadas;

¢) Descrigdo das medidas correctivas tomadas para cum-
prir com os valores paramétricos;

d) Informacao das situagdes de restri¢do a utilizagdo da
agua para consumo humano que tenham ocorrido.

3 — As entidades gestoras em baixa devem preparar e
manter um registo actualizado contendo:

a) Planta do concelho com a delimita¢do das zonas de
abastecimento e indicacdo esquematica das infra-estruturas
existentes;

b) Estimativa da populacdo servida, por zona de abas-
tecimento;

¢) Informacao das derrogagdes autorizadas;

d) Descrigdo das medidas correctivas tomadas para
cumprir com os valores paramétricos;

e) Informagao das situagdes de restrigdo a utilizagdo da
agua para consumo humano que tenham ocorrido.

4 — Os registos referidos nos niimeros anteriores devem
ser tornados acessiveis ao publico ou aos clientes nos locais
proprios e sempre que for solicitada a sua consulta.

5 — Os resultados da verificacdo da qualidade da dgua
para consumo humano obtidos na implementacdo do PCQA
aprovado devem ser comunicados pelas entidades ges-
toras a autoridade competente até 31 de Margo do ano
seguinte aquele a que dizem respeito, em formato por
esta definido.

6 — O disposto no presente artigo e no artigo anterior
ndo se aplica as entidades gestoras de sistemas de abas-
tecimento particular, sem prejuizo do cumprimento das
restantes obrigacdes constantes do presente decreto-lei.

Artigo 16.°
Controlo de fontanarios nao ligados a rede publica

1 — Os fontanarios nao ligados a rede publica de dis-
tribui¢do de agua que sejam origem Unica de agua para
consumo humano e propriedade do municipio ou das juntas
de freguesia devem integrar o PCQA do servi¢o em baixa.

2 — Os contratos relativos a sistemas de gestao delegada
ou concessionada celebrados a partir da entrada em vigor
do presente decreto-lei devem indicar a quem compete o
cumprimento do disposto no nimero anterior, presumindo-
-se que tal responsabilidade impende sobre o delegante ou
concedente na auséncia de mengdo expressa.
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3 — As entidades titulares dos sistemas de abasteci-
mento que tenham delegado ou concessionado as obri-
gacdes referidas no n.° 1 apenas para parte da sua area
geografica de influéncia mantém aquelas obrigag¢des na
area geografica ndo incluida no dmbito da delegacdo ou
da concessao.

4 — Quando os fontanarios referidos no n.° 1 ndo reunam
condigdes para ser origem de agua para consumo humano,
as entidades gestoras devem providenciar uma alterna-
tiva de fornecimento de 4gua, em quantidade e qualidade.

5 — As entidades gestoras em baixa podem integrar no
PCQA os fontanarios propriedade do municipio ou das
juntas de freguesia, ndo ligados a rede publica de distri-
buigdo de agua, que ndo sejam origem unica de dgua para
consumo humano.

6 — No caso dos fontandrios referidos no nimero ante-
rior que ndo tenham sido integrados no PCQA, as entidades
gestoras devem colocar placas informativas de agua ndo
controlada ou de agua impropria para consumo humano,
conforme o caso.

Artigo 17.°

Divulgacio dos dados da qualidade da agua

1 — As entidades gestoras em baixa devem publicitar,
trimestralmente, por meio de editais afixados nos lugares
proprios ou na imprensa regional, no prazo maximo de
dois meses ap6s o trimestre a que dizem respeito, os re-
sultados analiticos obtidos na implementagdo do PCQA,
sem prejuizo da divulgagdo adicional por outros formatos,
designadamente, no seus sitios na Internet, por correio ou
nos boletins municipais.

2 — Os editais devem permanecer afixados até a sua
substituicao pelos editais seguintes e ser enviados a auto-
ridade de saude.

3 — As entidades gestoras em baixa que actuem por
delegacdo ou concessdo devem publicitar na imprensa
regional os dados trimestrais da qualidade da 4gua ou, em
alternativa, fornecé-los aos respectivos municipios, para
que estes procedam a sua publicita¢do por edital.

4 — As entidades gestoras em alta devem fazer prova,
trimestralmente, junto das entidades gestoras em baixa,
dos resultados analiticos obtidos na implementacdo do
PCQA, por ponto de entrega, num prazo maximo de dois
meses apos o trimestre a que dizem respeito.

5 — Da informagdo referida nos nimeros anteriores
deve constar, no minimo, por parametro:

a) O numero de analises previstas no PCQA;

b) A percentagem de analises realizadas;

¢) O valor paramétrico;

d) Os valores maximo e minimo obtidos;

e) A percentagem de analises que cumprem a legisla-
¢éo;

/) A informagdo complementar relativa as causas dos
incumprimentos e as medidas correctivas implementadas.

6 — A entidade gestora deve disponibilizar a informa-
¢do relativa a cada zona de abastecimento, quando soli-
citada.

7 — As entidades gestoras de sistemas de abastecimento
particular devem publicitar trimestralmente nas suas ins-
talagdes os resultados da verificagdo da conformidade
da qualidade da agua distribuida e envia-los a respectiva
autoridade de saude.
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CAPITULO IV

Incumprimentos

Artigo 18.°
Comunicacio de incumprimentos

1 — As situagdes de incumprimento dos valores para-
métricos estabelecidos nas partes 1, 11 € 11 do anexo 1 do
presente decreto-lei devem ser comunicadas, de forma
auditavel e até ao fim do dia util seguinte aquele em que
tiveram conhecimento da sua ocorréncia, pelos laborato-
rios de analises encarregues do controlo da qualidade da
agua as entidade gestoras, as quais, por sua vez, devem
comunica-las a autoridade de saude e a autoridade compe-
tente até ao fim do dia 1til seguinte aquele em que tiveram
conhecimento da sua ocorréncia.

2 — Nas situagdes previstas no nimero anterior, as
entidades gestoras em alta devem ainda informar as res-
pectivas entidades gestoras em baixa.

Artigo 19.°
Correcg¢io dos incumprimentos

1 — Verificada uma situagdo de incumprimento dos
valores paramétricos das partes 1 e 11 do anexo 1 do presente
decreto-lei, as entidades gestoras devem investigar ime-
diatamente a sua causa e adoptar as medidas correctivas
necessarias para restabelecer a qualidade da 4gua destinada
ao consumo humano, tendo especialmente em atencdo o
desvio em relacdo ao valor paramétrico fixado e o perigo
potencial para a saude humana.

2 — No caso de situagdes de incumprimento dos valores
paramétricos da parte 111 do anexo 1 do presente decreto-lei,
a autoridade de saude deve, no prazo maximo de cinco
dias tteis contados apos a sua tomada de conhecimento,
pronunciar-se junto das entidades gestoras sobre se existe
um risco significativo para a saide humana, dando conhe-
cimento a autoridade competente.

3 — No ambito do disposto no niimero anterior € caso a
autoridade de satde considere que ha um risco significativo
para a saide humana, a autoridade de satide, em colabora-
¢do com a entidade gestora, define as medidas correctivas
a adoptar por esta para o restabelecimento da qualidade
da agua e das eventuais restri¢des ao seu uso, dando delas
conhecimento a autoridade competente.

4 — Sem prejuizo da ndo consideragdo da existéncia
de risco significativo para a satide humana, a autoridade
competente pode, no prazo de 30 dias e em colaboragao
com a entidade gestora, determinar a implementagdo de
medidas correctivas para cumprimento dos valores para-
métricos.

5 — Aceficacia das medidas correctivas implementadas
no ambito do presente artigo deve ser avaliada mediante
arealizagdo, pelas entidades gestoras, de analises de veri-
fica¢do da qualidade da agua aos pardmetros em incum-
primento.

6 — Concluida a investigag@o das causas dos incumpri-
mentos, adoptadas as medidas correctivas e conhecidos os
resultados das analises de verificacao, as entidades gestoras
devem dar conhecimento desta informacao a autoridade de
saude e a autoridade competente até ao 5.° dia titil seguinte
a data de conclusdo do processo.

7 — Nas situagdes previstas no niamero anterior, as
entidades gestoras em alta devem ainda informar as res-
pectivas entidades gestoras em baixa.
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8 — A autoridade de satide deve avisar os consumidores
das medidas correctivas referidas nos n.” 1 e 4, excepto
se considerar que o incumprimento do valor paramétrico
verificado ¢é insignificante.

Artigo 20.°
Persisténcia de incumprimentos

1 — Nas situagdes em que, apesar das medidas cor-
rectivas adoptadas, persista o incumprimento dos valores
paramétricos, a autoridade competente pode colaborar com
as entidades gestoras, por sua solicita¢do, na investigacao
das respectivas causas.

2 — Nas situagdes descritas no niimero anterior, a auto-
ridade de saude pode determinar a adop¢do de medidas
excepcionais quando estiver em risco a saude humana,
incluindo a restricdo ou a proibi¢do do abastecimento,
devendo informar imediatamente os consumidores e acon-
selha-los devidamente.

3 — Nas situacoes referidas no nimero anterior, as
entidades gestoras devem providenciar uma alternativa
de 4gua para consumo humano aos respectivos consumi-
dores, desde que aquelas se mantenham por mais de vinte
e quatro horas.

4 — Sem prejuizo do disposto no n.° 3 do artigo 10.°,
a responsabilidade pelo incumprimento recai sobre a
entidade gestora da parte do sistema em que 0 mesmo se
verificou, salvo quando essa entidade demonstre que o
incumprimento ¢ imputavel a outra entidade, sem prejuizo
do dever de diligéncia que lhe assiste no sentido de regu-
larizar o incumprimento.

Artigo 21.°
Utilizagcao de materiais e produtos em contacto com a agua

1 — As entidades gestoras ndo devem utilizar mate-
riais que, em contacto com a agua para consumo humano,
possam provocar alteragdes que impliquem a redugéo do
nivel de protec¢do da saude humana, conforme previsto
no presente decreto-lei.

2 — As entidades gestoras devem assegurar que as subs-
tancias e os produtos quimicos utilizados no tratamento da
agua para consumo humano, bem como quaisquer impure-
zas que eventualmente possuam, ndo estejam presentes na
agua distribuida em valores superiores aos especificados
no anexo i ao presente decreto-lei, nem originar, directa
ou indirectamente, riscos para a satide humana.

3 — A autoridade competente deve promover a criacdo
de um esquema de aprovagao nacional para as substancias
e produtos quimicos utilizados no tratamento da agua,
bem como para os materiais em contacto com a agua para
consumo humano.

4 — Apos a criagdo do esquema referido no niimero
anterior, as entidades gestoras devem, sempre que apli-
cavel, seleccionar os materiais aprovados para aplicacdo
em instalagdes novas ou renovada, e as substancias e os
produtos quimicos aprovados para o tratamento da agua.

5 — Asacgdes técnicas especificas previstas no artigo 3.°
e no n.° 1 do artigo 4.°, ambos da Directiva n.° 89/106/
CEE, do Conselho, de 21 de Dezembro de 1988, relativa
a aproximagdo das disposicdes legislativas, regulamen-
tares ¢ administrativas no que respeita aos materiais de
construgdo, devem respeitar os requisitos constantes do
presente decreto-lei.
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Artigo 22.°
Controlo operacional

1 — As entidades gestoras devem tomar as medidas
necessarias para assegurarem a melhoria continua da qua-
lidade da agua fornecida, através de programas de con-
trolo operacional para todos os sistemas de abastecimento.

2 — As entidades gestoras devem manter registos
actualizados das acg¢des desenvolvidas no ambito da
implementacdo dos programas de controlo operacional e
disponibiliza-los nas ac¢des de fiscalizagao.

Artigo 23.°
Derrogacoes

1 — Nos casos em que ndo seja possivel corrigir os
incumprimentos nos termos do disposto nos artigos 18.°,
19.° ¢ 20.°, num periodo maximo de 30 dias contado a partir
da data de conclusdo da investiga¢do das suas causas, as
entidades gestoras podem requerer a autoridade competente
uma derrogacdo para um ou mais valores paramétricos
fixados na parte 1 do anexo 1 do presente decreto-lei ou
nos termos do n.° 2 do artigo 6.° para uma dada dgua e até
um valor maximo a estabelecer por esta.

2 — Do requerimento constam os seguintes elemen-
tos:

a) Exposicao das razdes pelas quais ndo € possivel cor-
rigir o incumprimento nos termos do nimero anterior;

b) Indicagdo dos pardmetros para os quais as entidades
gestoras pretendem a derrogagdo e proposta dos novos
valores paramétricos;

¢) Identificagdo da zona de abastecimento afectada, do
volume médio diario fornecido e do nimero de habitantes
atingidos, assim como das eventuais repercussdes para as
industrias alimentares servidas;

d) Estabelecimento, se necessario, de um programa
especifico de monitorizagdo da qualidade da agua que
permita as entidades gestoras acompanhar adequadamente
a evolucdo da concentragdo dos parametros para os quais
¢ solicitada a derrogag@o;

e) Indicagdo das medidas correctivas a aplicar, acom-
panhadas do plano de trabalhos e da estimativa dos res-
pectivos custos;

/) Indicagéo da duragdo pretendida para a derrogagao.

3 — A autoridade competente pode conceder a derro-
gacdo, fixando os valores maximos e o respectivo prazo,
desde que ndo esteja em causa um perigo potencial para
a saude humana e o abastecimento ndo possa ser mantido
por outro meio razoavel.

4 — A decisdo a que se refere o nimero anterior € pre-
cedida de parecer emitido pela autoridade de satide no
prazo maximo de 20 dias a contar da data em que tome
conhecimento do pedido de derrogagdo, ou, na sua ausén-
cia, de audi¢do da DGS.

5 — A autoridade competente, apds tomar conhecimento
do parecer referido no nlimero anterior, profere decisdo
final no prazo de 20 dias.

6 — O disposto nos niimeros anteriores nao ¢ aplicavel
se a autoridade de satde considerar o incumprimento do
valor paramétrico insignificante e se as medidas correctivas
adoptadas nos termos dos artigos 19.° e 20.° permitirem
resolver o incumprimento.
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7 — Para efeitos do disposto no numero anterior, a auto-
ridade de saude deve estabelecer o valor maximo para o
pardmetro em causa e o prazo para resolver o problema,
que nao pode ser superior a 30 dias seguidos.

8 — O disposto nos n.” 6 ¢ 7 ndo se aplica sempre
que o incumprimento do valor paramétrico se tiver ve-
rificado durante mais de 30 dias seguidos nos 12 meses
anteriores.

9 — A derrogacdo ¢ concedida por um periodo tdo curto
quanto possivel, ndo superior a trés anos, sendo da mesma
dado conhecimento a autoridade de satde.

10 — Nos casos em que seja concedida uma derro-
gacdo a uma entidade gestora em alta, esta ¢ extensivel
as respectivas entidades gestoras em baixa para as zonas
abastecidas com agua adquirida a respectiva entidade ges-
tora em alta, que para este efeito deve informar a entidade
gestora em baixa.

11 — O disposto no presente artigo e nos artigos seguin-
tes ndo se aplica a agua para consumo humano colocada a
venda em garrafas e outros recipientes.

Artigo 24.°
Termo das derrogacgdes

1 — Terminado o periodo de derrogagdo, a entidade ges-
tora deve apresentar a autoridade competente um balango
que permita avaliar os progressos efectuados.

2 — A concessdo de uma segunda derrogagdo, por pe-
riodo nunca superior a trés anos, segue a tramitagao esta-
belecida no artigo anterior, sendo precedida pelo envio a
Comissdo Europeia do balango relativo a primeira derro-
gacdo, acompanhado dos motivos que a justificam.

3 — Em circunstincias excepcionais ¢ devidamente
fundamentadas, as entidades gestoras podem solicitar a
autoridade competente uma terceira derrogacdo, por um pe-
riodo maximo de trés anos, a qual é submetida 8 Comissao
Europeia caso a autoridade competente entenda existirem
razdes ponderosas que a justifiquem.

4 — Na sequéncia do disposto no numero anterior, a
Comissao Europeia toma uma decisdo no prazo maximo
de trés meses.

Artigo 25.°

Comunicacio de derrogacoes

1 — A autoridade competente comunica a Comissao
Europeia, no prazo de dois meses, as derrogagdes por si
concedidas relativas a abastecimentos superiores a 1000 m’
por dia em média ou a 5000 pessoas, bem como os ele-
mentos enumerados no n.° 2 do artigo 23.°

2 — Sempre que seja concedida uma derrogagdo, as
entidades gestoras em baixa informam imediata e devida-
mente as populagdes afectadas pela decisdo da autoridade
competente, através de edital afixado nos lugares proprios
¢ na imprensa regional ou nos boletins municipais.

3 — A autoridade de satde deve prestar, em articula-
¢do com as entidades gestoras e sempre que considere
relevante, o aconselhamento necessario aos consumidores
para os quais a derrogacdo possa representar um risco
especial.

4 — O disposto nos n.” 2 e 3 ndo se aplica aos casos
a que se refere o n.° 6 do artigo 23.° salvo decisdo em
contrario da autoridade competente, ouvida a autoridade
de saude.
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CAPITULOV

Laboratorios de ensaios

Artigo 26.°
Aptidao dos laboratoérios de ensaios

1 — Os ensaios de controlo da qualidade da agua nos
pontos de amostragem referidos no n.° 2 do artigo 10.°
relativos a verificagdo do cumprimento do presente decreto-
-lei s6 podem ser realizados por laboratorios de ensaios
considerados como aptos pela autoridade competente, nos
termos do presente decreto-lei.

2 — A autoridade competente divulga a lista actualizada
dos laboratérios de ensaios referidos no niimero anterior
através do seu sitio na Internet.

Artigo 27.°
Aprovagio de credenciais dos laboratérios de ensaios

1 — Para efeitos do disposto no n.° 1 do artigo anterior,
os laboratorios de ensaios responsaveis pelo controlo da
qualidade da agua para consumo humano devem submeter
a autoridade competente as respectivas credenciais, cujo
conteudo inclui, no minimo:

a) Relativamente aos parametros acreditados, o certifi-
cado de acreditacdo actualizado para o &mbito do controlo
da qualidade da 4agua para consumo humano;

b) Relativamente aos pardmetros ndo acreditados, e
para efeitos de aprovagdo, a lista de métodos utilizados
na verificagdo de conformidade da qualidade da 4gua para
dar cumprimento ao presente decreto-lei, as caracteristi-
cas de desempenho dos métodos, a descri¢ao do controlo
da qualidade interno implementado e os resultados da
participacdo em ensaios de intercomparacao laboratorial.

2 — Os laboratorios de ensaios devem actualizar as suas
credenciais junto da autoridade competente sempre que as
mesmas sofram alteracdes.

3 — Os laboratorios de ensaios devem manter um sis-
tema de controlo da qualidade analitica devidamente docu-
mentado e actualizado.

4 — O sistema de controlo da qualidade analitica é
supervisionado regularmente pela autoridade competente,
em articulacdo com o Instituto Portugués de Acreditacao,
abreviadamente designado IPAC, em tudo o que esteja
dentro do ambito da acreditacdo.

Artigo 28.°
Utilizag¢ao de métodos analiticos

1 — Os ensaios de controlo da qualidade devem ser
realizados com recurso aos métodos analiticos constantes
do anexo 1v ao presente decreto-lei, que dele faz parte
integrante.

2 — Os laboratérios de ensaios podem recorrer a mé-
todos analiticos alternativos aos especificados no n.° 1 do
anexo 1v do presente decreto-lei, desde que comprovem,
junto da autoridade competente, que os resultados obtidos
sdo, no minimo, tdo fidveis como os que seriam obtidos
pelos métodos especificados.

3 — Para os pardmetros enunciados nos n.”* 2 ¢ 3 do
anexo 1v do presente decreto-lei, os laboratdrios de ensaios
podem utilizar qualquer método, desde que comprovem
junto da autoridade competente que o mesmo satisfaz
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os requisitos de desempenho analitico estabelecidos no
referido anexo.

4 — Para as colheitas de amostras e para os ensaios de
controlo da qualidade para os quais ndo estejam especifica-
dos métodos de recolha de amostras e analise no anexo 1v
do presente decreto-lei, devem observar-se os métodos
constantes de documentos normativos nacionais ou inter-
nacionais ou reconhecidos pela autoridade competente.

CAPITULO VI

Fiscalizacio e regime contra-ordenacional

Artigo 29.°
Fiscalizacao

1 — A fiscalizagdo do cumprimento do disposto no
presente decreto-lei € realizada pela autoridade competente
e pela ASAE.

2 — A autoridade competente realiza, em qualquer ponto
dos sistemas publicos de abastecimento e nas instalagdes
das entidades gestoras, ac¢des de fiscalizagdo para verificar
o cumprimento do presente decreto-lei, comunicando as
mesmas as irregularidades detectadas.

3 — A fiscalizagdo das entidades gestoras de sistemas
particulares de abastecimento sdo realizadas pela ASAE,
a qual reporta a autoridade competente, por sector de ac-
tividade, até 31 de Marco do ano seguinte aquele a que
dizem respeito, os seguintes elementos:

a) O numero de ac¢des de fiscalizagdo realizadas;

b) A estimativa de populagdo servida e volume anual;

¢) O numero de processos de contra-ordenagdo
instruidos;

d) As principais infrac¢des detectadas.

4 — No caso de a alterag¢do da qualidade da 4gua para
consumo humano ser devida a qualidade da 4gua na origem,
os resultados da ac¢do de fiscalizagdo devem ser também
comunicados a ARH territorialmente competente.

5 — No ambito das acgoes de fiscalizagao referidas nos
n.” 2 e 3, as entidades gestoras devem facultar a autoridade
competente e a ASAE o acesso a qualquer ponto dos seus
sistemas de abastecimento e as suas instalagoes.

6 — Os licenciamentos de captagdes de aguas para sis-
temas de abastecimento particular devem ser comunica-
dos pelas respectivas entidades licenciadoras e 8 ASAE.

Artigo 30.°
Vigilancia sanitaria

1 — As acg¢des de vigilancia sanitaria sdo realizadas
pela autoridade de saude, que incluem:

a) A realizagdo de analises complementares a0 PCQA e
de outras acc¢des necessarias para a avaliacdo da qualidade
da dgua para consumo humano;

b) A avaliagdo do risco para a saude humana da quali-
dade da agua destinada ao consumo humano.

2 — As acgdes de vigilancia sanitaria devem ter em
conta o conhecimento do sistema de agua e o seu fun-
cionamento e as caracteristicas da dgua e das zonas de
abastecimento consideradas mais problematicas.

3 — A entidade gestora deve fornecer o PCQA, bem
como a caracterizacdo e funcionamento dos sistemas de
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abastecimento de agua a autoridade de saude, sempre que
solicitada por esta.

4 — No ambito das acc¢des de vigilancia sanitaria, a
autoridade de saude deve informar a entidade gestora dos
incumprimentos aos valores paramétricos detectados, no
prazo de cinco dias a contar da data em que deles toma
conhecimento.

5 — Quer os valores paramétricos tenham ou ndo sido
respeitados, sempre que a autoridade de saude verifique
que a qualidade da agua distribuida constitui um perigo
potencial para a saiide humana, deve, em articulagdo com
a entidade gestora, determinar as medidas a adoptar para
minimizar tais efeitos, designadamente a determinacdo da
proibicdo ou restri¢do do abastecimento e a informacao e
o aconselhamento aos consumidores, delas dando conhe-
cimento a autoridade competente.

6 — A autoridade de satde pode ainda determinar a
proibi¢do do abastecimento, tendo em consideragdo os
riscos para a saude humana decorrentes da interrupgao
do abastecimento ou da restri¢do da utilizacao da agua.

7 — Da decisdo referida no niimero anterior deve ser
dado imediato conhecimento a entidade gestora e a auto-
ridade competente, devendo ainda ser prestado o acon-
selhamento e a informacao adequados aos consumidores
afectados.

8 — Os licenciamentos de captagdes de aguas para sis-
temas de abastecimento particular devem ser comunicados
pelas respectivas entidades licenciadoras as autoridades de
satde, a pedido destas.

Artigo 31.°
Contra-ordenacdes

1 — Constitui contra-ordenacdo punivel com coima
de € 750 a € 3740, quando os factos sejam praticados por
pessoa singular, e de € 2500 a € 44 890, quando praticados
por pessoa colectiva:

a) Nao sujeitar a agua distribuida a um processo de
desinfec¢do, nos termos do n.° 2 do artigo 9.°;

b) O ndo esclarecimento por escrito por parte das enti-
dades gestoras, nos termos do n.° 3 do artigo 10.°;

¢) A ndo implementa¢do das medidas determina-
das pela autoridade competente, nos termos do n.° 5 do
artigo 10.%;

d) A ndo suspensdo do fornecimento de dgua, nos termos
do n.° 6 do artigo 10.°%;

e) A ndo adop¢ao das medidas determinadas pela auto-
ridade competente, nos termos do n.° 7 do artigo 10.°

f) A ndo inclus@o no PCQA da determinacao de todos
os parametros do controlo de inspec¢do, nos termos do
n.° 5 do artigo 13.°;

g) A ndo comunicagio a autoridade competente das
alteragdes ocorridas, nos termos do n.° 7 do artigo 13.°

h) A inexisténcia no inicio de cada ano civil de um
PCQA aprovado pela autoridade competente, nos termos
do n.° 1 do artigo 14.°;

i) A ndo apresentacdo do PCQA a autoridade compe-
tente, nos termos do n.° 2 do artigo 14.°;

7) A ndo realizac¢do do controlo da qualidade da agua,
nos termos do n.° 5 do artigo 14.°;

/) A ndo implementagdo do PCQA, nos termos do n.° 1
do artigo 15.%

m) A inexisténcia de um registo actualizado, nos termos
dos n.”* 2 e 3 do artigo 15.°;
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n) Ando disponibilizagdo dos registos ao pblico ou aos
clientes, nos termos do n.° 4 do artigo 15.°

0) Ando comunicagao a autoridade competente dos resul-
tados da verificagcdo da qualidade da agua para consumo
humano obtidos na implementac¢do do PCQA, nos termos
do n.° 5 do artigo 15.°

p) Ando integracdo no PCQA dos fontanarios nao liga-
dos a rede publica de distribui¢do de agua, nos termos do
n.° 1 do artigo 16.°;

q) Néo providenciar uma alternativa de abastecimento
de 4gua, nos termos do n.° 4 do artigo 16.°%

r) Nao implementar as medidas correctivas necessarias
para restabelecer a qualidade da dgua destinada ao consumo
humano, nos termos do no n.° 1 do artigo 19.%

s) A nao realizagdo de analises de verificagdo da qua-
lidade da dgua aos pardmetros em incumprimento, nos
termos do n.° 5 do artigo 19.°;

£) Nao providenciar uma alternativa de agua para con-
sumo humano, nos termos do n.° 3 do artigo 20.°%

u) Ando seleccao dos materiais, substancias e produtos
quimicos, nos termos do n.° 4 do artigo 21.°;

v) A ndo apresentacdo a autoridade competente do
balanco que permita avaliar os progressos efectuados,
nos termos do n.° 1 do artigo 24.°%

x) A ndo informacao das populac¢des, nos termos do
n.° 2 do artigo 25.°%;

z) A ndo realizagdo de ensaios por laboratoérios conside-
rados aptos, nos termos do n.° 1 do artigo 26.%;

aa) Nao facultar a autoridade competente ¢ & ASAE,
durante acg¢des de fiscalizagdo, o acesso a qualquer ponto
dos sistemas de abastecimento ou as instalagdes, nos ter-
mos do n.° 5 do artigo 29.°%

ab) O ndo fornecimento da caracterizagdo e funciona-
mento dos sistemas de abastecimento de 4gua a autoridade
de saude, nos termos do n.° 3 do artigo 30.°%

ac) O ndo cumprimento do prazo previsto no n.° 6 do
artigo 37.°

2 — Constitui contra-ordenagdo punivel com coima
de € 250 a € 1500, quando os factos sejam praticados por
pessoa singular, e de € 1250 a € 25000, quando praticados
por pessoa colectiva:

a) A ndo realizagdo de controlos suplementares, nos
termos do n.° 3 do artigo 8.°;

b) A ndo manutengdo dos registos e respectiva docu-
mentagao, nos termos do n.° 5 do artigo 8.°;

¢) A ndo verifica¢do dos valores paramétricos, nos ter-
mos do n.° 2 do artigo 10.°,

d) A ndo comunicagdo da informacéo, nos termos do
n.° 4 do artigo 10.%

e) A ndo divulgacdo dos dados da qualidade da 4gua,
nos termos do artigo 17.°;

/) A ndo comunicacdo das situagdes de incumprimento
a entidade gestora e¢ desta a autoridade competente e a
autoridade de satide, nos termos do n.° 1 do artigo 18.°;

2) A ndo comunicacdo da informagdo, nos termos do
n.° 6 do artigo 19.°;

h) A ndo prestagdo de informagao, nos termos do n.° 7
do artigo 19.°

3 — Anegligéncia e a tentativa sdo puniveis nos termos
da lei geral, sendo reduzidos para metade os montantes
maximos e minimos das coimas aplicaveis.
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4 — Sempre que a contra-ordenag@o consista na omis-
sdo de um dever, o pagamento da coima ndo dispensa o
infractor do seu cumprimento se este ainda for possivel.

Artigo 32.°
Sancdes acessorias

1 — As contra-ordenagdes previstas no artigo anterior
podem, em simultdneo com a coima e nos termos da lei
geral, ser aplicadas as seguintes sangdes acessorias:

a) Perda a favor do Estado dos objectos pertencentes ao
agente e utilizados na pratica da infrac¢ao;

b) Interdigdo do exercicio de actividades que dependam
de titulo publico ou de autorizagdo ou homologagdo de
autoridade publica;

¢) Privagdo do direito a subsidio ou beneficio outorgado
por entidades ou servigos publicos;

d) Privagdo do direito de participar em concursos publi-
cos que tenham por objecto a empreitada ou a concessao
de obras publicas, o fornecimento de bens e servigos, a
concessdo de servigos publicos e a atribui¢do de licencas
ou alvaras;

e) Encerramento de instalagdo ou estabelecimento sujeito
a autorizagao ou licen¢a de autoridade administrativa;

/) Suspensdo de autorizagdes, licencas e alvaras.

2 — As sang0es referidas nas alineas b) a f) do nimero
anterior tém a duragdo maxima de dois anos contados a
partir da data da respectiva decisdo condenatoria definitiva.

Artigo 33.°

Instrucio de processos de contra-ordenacio
e aplicacio de sanc¢oes

1 — No caso dos sistemas de abastecimento publico, a
instrucdo dos processos e a aplicacdao das coimas ¢ reali-
zada pela autoridade competente, cabendo a aplicagdo das
coimas ao dirigente maximo desta entidade.

2 — No caso dos sistemas de abastecimento particular, a
instrugdo dos processos compete 8 ASAE e a aplicagdo das
sangoes a Comissao de Aplicagdo das Coimas em Matéria
Econoémica e de Publicidade.

Artigo 34.°

Destino das coimas

O produto das coimas aplicadas nos termos do presente
decreto-lei é repartido da seguinte forma:

a) 60 % para o Fundo de Interven¢do Ambiental;
b) 30% para a entidade que instrui o processo;
¢) 10% para a entidade que aplica a coima.

CAPITULO VII

Disposi¢oes complementares, transitorias e finais

Artigo 35.°
Elaboracio e divulgacio de relatorios

1 — A autoridade competente elabora anualmente um
relatdrio técnico de aplicacdo do presente decreto-lei, com
base nos dados da qualidade da agua disponibilizados
pelas entidades gestoras, o qual é objecto de divulgagdo
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publica até 30 de Setembro do ano seguinte aquele a que
diz respeito, sem prejuizo do disposto no n.° 1 do artigo 17.°

2 — A autoridade competente elabora um relatdrio trie-
nal relativo a qualidade da 4gua para consumo humano,
com base nos relatorios anuais mencionados no niimero an-
terior, para efeitos do disposto na alinea g) do artigo 36.°

3 — O relatério trienal referido no numero anterior
deve incluir, pelo menos, os abastecimentos superiores a
1000 m*/dia em média ou a 5000 pessoas, abranger trés
anos civis e ser publicado antes do termo do ano seguinte
ao periodo a que respeita.

4 — Juntamente com o relatorio trienal, a autori-
dade competente elabora um outro relatério a remeter
a Comissao Europeia relativo as medidas, tomadas ou
a tomar, para dar cumprimento ao disposto nos n.* 5, 6,
7 e 8 do artigo 10.° e na n.° 10 da parte n do anexo 1 do
presente decreto-lei.

5 — O modelo e o contetildo minimo do relatdrio referido
no n.° 3 sdo determinados tendo especialmente em conta as
medidas referidas no artigo 6.°, no n.° 1 do artigo 7.°, no
n.° 1 do artigo 14.°, non.° 1 do artigo 15.°, nos artigos 18.°,
19.°¢20.°enos n.” 1, 2 e 3 do artigo 25.° e as alteragdes
introduzidas pelo comité.

Artigo 36.°
Comunicacdo a Comissdo Europeia

A autoridade competente comunica a Comissdo Eu-
ropeia:

a) Os valores paramétricos adoptados ao abrigo don.® 2
do artigo 6.°;

b) As isengdes concedidas nos termos do n.° 1 do
artigo 7.%

¢) O relatorio sobre as medidas tomadas ou previstas
para dar cumprimento as obrigagdes decorrentes nos n.” 5
e 7 do artigo 10.°, até final de Fevereiro do ano seguinte
aquele a que dizem respeito;

d) Os métodos analiticos alternativos aos especificados
no n.° 1 do anexo 1v do presente decreto-lei e respectivos
resultados, de acordo com o disposto no n.° 2 do artigo 28.°,
até dois meses apo6s o envio do estudo de fiabilidade a
autoridade competente;

e) As derrogacdes concedidas nos termos dos arti-
gos 23.°a25.%;

/) O balango relativo a primeira derrogagdo, previsto
no n.° 1 do artigo 24.°, acompanhado dos motivos que
justificam a concessdo de uma segunda derrogacao;

g) O relatdrio técnico trienal a que se refere o artigo
anterior, a remeter 8 Comissao Europeia no prazo de dois
meses apos a sua publicacao.

Artigo 37.°
Regime transitério

1 — Os parametros radiologicos constantes da parte 11
do anexo 1 do presente decreto-lei ndo sdo de determina-
¢do obrigatoria até a defini¢do de directrizes por parte da
Comissao Europeia, nos termos do disposto no artigo 12.°
da Directiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de Novem-
bro.

2 — Sem prejuizo do disposto no numero anterior, a
autoridade competente promove, ap6s a entrada em vigor
do presente decreto-lei, uma caracterizagdo radiologica
nacional das dguas subterraneas e superficiais tendente a
defini¢do das areas geograficas em relagdo as quais passe
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a ser obrigatodria a determinagdo dos parametros radiol6-
gicos.

3 — O estudo referido no numero anterior é objecto
de divulga¢ao no sitio da Internet da autoridade compe-
tente.

4 — Para os efeitos do disposto no n.° 4 do artigo 16.°,
os instrumentos de delegacdo ou concessdo ja existentes a
data de entrada em vigor do presente decreto-lei podem ser
alterados para contemplar as obrigagdes previstas no n.° 1
do mesmo artigo, sendo, até esse momento, 0 seu cumpri-
mento da responsabilidade do delegante ou concedente.

5 — A ASAE deve realizar a primeira comunicagao a
que se refere o n.° 2 do artigo 5.° no prazo de um ano a
contar da data da sua entrada em vigor.

6 — As entidades gestoras devem cumprir o disposto
no n.° 2 do artigo 9.° no prazo de um ano a contar da data
da sua entrada em vigor.

7 — A autoridade competente deve criar o esquema de
aprovacao nacional a que se refere o n.° 3 do artigo 21.°
no prazo de um ano a contar da data da sua entrada em
vigor.

8 — A partir de 1 de Janeiro de 2010, as determinagdes
analiticas dos pardmetros conducentes ao cumprimento
do presente decreto-lei, em termos do controlo da qua-
lidade da agua, excepto as referentes ao controlo ope-
racional e a vigilancia sanitaria, bem como a recolha de
amostras nos pontos de amostragem definidos no n.° 2 do
artigo 10.°, s6 podem ser realizadas por laboratorios de
analises acreditados para o efeito.

9 — A partir de 1 de Janeiro de 2010, nos casos em que
a recolha de amostras ndo seja realizada por laboratorios
nos termos definidos no niimero anterior, devem os téc-
nicos de amostragem estar devidamente certificados para
o efeito por organismos de certificacdo acreditados ou
reconhecidos pelo IPAC.

Artigo 38.°
Regides Auténomas

1 — O regime do presente decreto-lei aplica-se as
Regides Autonomas dos Acores e da Madeira, sem pre-
juizo das adaptagdes decorrentes da estrutura propria da
administracao regional autdnoma a introduzir por diploma
regional adequado.

2 — Os servigos e organismos das respectivas adminis-
tragdes regionais autonomas devem remeter a autoridade
competente a informagao necessaria ao cumprimento das
comunicagdes & Comissdo Europeia previstas nos arti-
gos 35.° e 36.°, até 30 dias tteis antes do termo do prazo
para a autoridade competente efectuar a respectiva co-
municagao.

Artigo 39.°

Norma transitéria

Até a entrada em vigor da Lei Organica da Entidade
Reguladora dos Servigos de Aguas e Residuos, I. P., as
competéncias que lhe sdo atribuidas pelo presente decreto-
-lei sdo exercidas pelo Instituto Regulador das Aguas e
Residuos.

Artigo 40.°

Norma revogatoria

Sao revogados:

a) O Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro;
b) A Portaria n.° 1216/2003, de 16 de Outubro.
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Artigo 41.°
Entrada em vigor

1 — Sem prejuizo do disposto nos nimeros seguintes,
o presente decreto-lei entra em vigor em 1 de Janeiro de
2008.

2 — 0 n.° 2 do artigo 9.° do presente decreto-lei entra
em vigor em 1 de Janeiro de 2009.

3 — O capitulo m do presente decreto-lei entra em vigor
no dia seguinte a sua publicagdo.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 28 de
Junho de 2007. — José Socrates Carvalho Pinto de Sou-
sa — Jodo Titterington Gomes Cravinho — Francisco
Carlos da Graga Nunes Correia — Manuel Antonio Gomes
de Almeida de Pinho — Jaime de Jesus Lopes Silva — Car-
men Madalena da Costa Gomes e Cunha Pignatelli.

Promulgado em 4 de Agosto de 2007.
Publique-se.
O Presidente da Republica, ANiBAL CAVACO SILVA.
Referendado em 9 de Agosto de 2007.
Pelo Primeiro-Ministro, Fernando Teixeira dos Santos,
Ministro de Estado e das Finangas.
ANEXO I
(a que se refere o n.° 1 do artigo 6.°)

Parametros e valores paramétricos

Parte I — Pardmetros microbiolégicos

1 — Os valores paramétricos para a agua destinada ao
consumo humano fornecida por redes de distribuigdo, por
fontanarios ndo ligados a rede de distribuicao, por pontos
de entrega, por camides ou navios-cisterna, por reservato-
rios ndo ligados a rede de distribuicdo ou utilizada numa
empresa da industria alimentar sdo os seguintes:

Valor

paramétrico Unidade

Parametro

Escherichia coli (E. 0 Ntmero/100 ml.
coli).
Enterococos . ........ 0 Numero/100 ml.

2 — Os valores paramétricos para as dguas colocadas
a venda em garrafas ou outros recipientes sdo os seguin-
tes:

Parametro Valf)r . Unidade
parameétrico
Escherichia coli (E. 0 Numero/250 ml.
coli).
Enterococos . ......... 0 Numero/250 ml.
Pseudomona  aerugi- 0 Numero/250 ml.
nosa.
Numero de coldnias a 100 Numero/ml.
22°C.
Numero de colonias a 20 Numero/ml.
37°C.
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Parte II — Parametros quimicos

Os valores paramétricos para a agua destinada ao con-
sumo humano fornecida por redes de distribui¢ao, por fon-
tanarios ndo ligados a rede de distribui¢do, por pontos de
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entrega, por camides ou navios-cisterna, por reservatorios

ndo ligados a rede de distribui¢do, utilizada numa empresa
da industria alimentar ou posta a venda em garrafas ou
outros recipientes, sao 0s seguintes:

Valor

Parametro PO Unidade Observagdes
paramétrico
Acrilamida . . ... ... L 0,10 ng/l V.n. 1
ANtIMONIO ... ov et 5,0 ng/l Sb
ATSENIO. . .ottt 10 ng/l As
Benzeno . ...t 1,0 ug/l
Benzo(a)pireno. . .. ... 0,010 ng/l
BOro . ..o 1,0 mg/l B
Bromatos .. ... 25 (de 25 de Dezem- ng/l BrO V.n.2.
bro de 2003 até 25
de Dezembro de
2008).
10 (apods 25 de De-
zembro de 2008).
Cadmio. . ..ot 5,0 ng/l Cd
CrOMIO . . .ottt e e e e e e 50 ng/l Cr V.n. 3.
CODIe . oot 2,0 mg/l Cu V.n. 3.
CIANETOS .+« .« v ettt e et e e e 50 ug/l Cn
L2dicloroetano . . .......oovi i 3,0 ng/l
Epicloridrina .......... ... ... . 0,10 ng/l V.n. 1.
FIuoretos .. .........iiiiii 1,5 mg/l F
Chumbo . ... 25 (de 25 de Dezem- ng/l Pb V.n.3e4.
bro de 2003 até 25
de Dezembro de
2013).
10 (apos 25 de De-
zembro de 2013).
METCUIIO. . . e\ttt e e e e e e e 1 ng/l Hg
Niquel. . ..o 20 ng/l Ni V.n. 3.
NIEALOS. « .« vttt e e e e e e e e 50 mg/l NO, V.n. 5.
NIIEOS « .« . v ettt e e e e e e 0,5 mg/l NO, V.n. 5.
Pesticida individual ........ ... ... .. .. L 0,10 ng/l V.n.6e7.
Pesticidas —total ......... ... ... ... .. . L 0,50 ng/l V.n. 6¢e8.
Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAP)............. 0,10 ng/l Soma das concentragdes dos com-
postos especificados.
V.n. 9.
Selénio . ..ot 10 ng/l Se
Tetracloroeteno e tricloroeteno . ......................... 10 ng/l Soma das concentragdes dos com-
postos especificados.
Trihalometanos — total (THM). ......................... 150 (de 25 de De- ng/l Soma das concentragdes dos com-
zembro de 2003 postos especificados.
até 25 de Dezem- V.n. 10.
bro de 2008).
100 (ap6s 25 de De-
zembro de 2008).
Cloretode vinilo ......... ... ... i, 0,50 ng/l V.n. 1.

Notas

1 — O valor paramétrico refere-se & concentragdo residual do mono-
mero na agua, calculada em funcéo das especificagdes, fornecidas pelo
fabricante, da migragdo maxima do polimero correspondente em con-

tacto com a agua.

2 — O valor deve ser tdo baixo quanto possivel sem comprometer
a eficacia da desinfec¢do. Quanto a agua a que se refere as alineas a),
b), ¢), d) e f) do n.° 2 do artigo 10.°, este valor deve ser respeitado, o
mais tardar, 10 anos civis apds a data de entrada em vigor da Directiva
n.° 98/83/CE. No periodo compreendido entre os 5 e 10 anos apos a
entrada em vigor da Directiva n.° 98/83/CE, o valor paramétrico para

os bromatos ¢ de 25 pg/l BrO,.

3 — No caso das entidades gestoras em baixa, o valor aplica-se a
uma amostra de agua destinada ao consumo humano obtida na torneira,
por um método de amostragem adequado, e recolhida de modo a ser
representativa do valor médio semanal ingerido pelos consumidores.
Sempre que apropriado, os métodos de amostragem e de controlo serdo
postos em pratica de maneira harmonizada, a elaborar de acordo com o
n.°4 do artigo 7.° da Directiva n.° 98/83/CE, devendo at¢ 14 as entidades
gestoras seguir as recomendagdes emanadas pela autoridade competente.
Para as entidades gestoras em alta, ndo ha um método de amostragem

especifico, o que ndo as isenta da pesquisa destes parametros.

4 — Quanto a agua a que se referem as alineas a), b), ¢), d) e f) do

a) Insecticidas organicos;
b) Herbicidas orgéanicos;

¢) Fungicidas orgénicos;

n.°2 do artigo 10.°, este valor deve ser respeitado, o mais tardar, 15 anos
civis ap6s a entrada em vigor da Directiva n.® 98/83/CE. No periodo
compreendido entre 5 e 15 anos apds a entrada em vigor da Directiva
n.° 98/83/CE, o valor paramétrico para o chumbo ¢é de 25 pg/l Ph. Devem
ser tomadas todas as medidas necessarias para reduzir, tanto quanto
possivel, a concentragdo do chumbo na agua destinada ao consumo
humano durante o periodo necessario ao cumprimento do valor para-
métrico. A aplicagdo destas medidas deve, prioritariamente, privilegiar
os pontos em que as concentragdes de chumbo na agua destinada ao
consumo humano s@o as mais elevadas. As entidades gestoras devem
seguir as recomendacdes emanadas pela autoridade competente no que
diz respeito a amostragem.
5 — Compete as entidades gestoras, nomeadamente dos sistemas
com estacdes de tratamento de 4gua, assegurar a saida dessas estagdes
a condigdo [nitratos]/50 + [nitritos]/3 < 1, em que os parénteses rectos
representam as concentragdes em mg/l para os nitratos (NO,) e para os
nitritos (NO,), bem como do valor limite de 0,10 mg/I para os nitritos.
6 — Entende-se por pesticidas:
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d) Nematocidas orgénicos;

e) Acaricidas organicos;

f) Algicidas organicos;

£) Rodenticidas orgénicos;

h) Controladores orgénicos de secre¢des viscosas;

i) Produtos afins (nomeadamente reguladores do crescimento), seus
metabolitos, produtos de degradag@o e de reac¢do importantes.

S6 necessitam de ser pesquisados os pesticidas cuja presenca seja
provavel num determinado sistema de fornecimento de agua para con-
sumo humano.

Quando a lista referida no n.° 2 do artigo 12.° incluir novos pesticidas
para os quais ndo haja métodos analiticos, nem em Portugal, nem na
Europa, a sua pesquisa s ¢ obrigatoria quando tais métodos estejam
devidamente validados.

7 — O valor paramétrico aplica-se individualmente a cada pesticida.
No caso da aldrina, da dialdrina, do heptacloro e do epoxido do cloro,
o valor paramétrico ¢ de 0,030 pg/l.

8 — Pesticidas — total significa a soma de todos os pesticidas detec-
tados e quantificados durante o controlo da qualidade da agua.

9 — Os compostos especificados sdo:

a) Benzo[b]fluoranteno;
b) Benzo[k]fluoranteno;
¢) Benzo[ghi]perileno;

d) Indeno[1,2,3-cd]pireno.
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10 — Sempre que possivel, sem que, no entanto, se comprometa
a desinfecgao, deve ser reduzida a concentragdo em compostos orga-
noclorados na agua. Os compostos especificados sdo: cloroférmio,
bromoférmio, dibromoclorometano e bromodiclorometano. Quanto a
agua a que se referem as alineas a), b), ¢), d) e f) do n.° 2 do artigo 10.°,
este valor (100 pg/l) deve ser respeitado, o mais tardar 10 anos civis
apos a entrada em vigor da Directiva n.° 98/83/CE. O valor de THM de
150 pg/l deve ser respeitado no periodo compreendido entre os 5 e os
10 anos ap6s a entrada em vigor da referida directiva.

Devem ser adoptadas todas as medidas necessarias para reduzir, tanto
quanto possivel, a concentragdo de THM na dgua destinada ao consumo
humano, durante o periodo previsto, até o cumprimento do valor para-
métrico. A aplicagdo das medidas deve, prioritariamente, privilegiar os
pontos em que as concentragdes de THM na dgua destinada ao consumo
humano s@o mais elevadas.

Parte III — Parametros indicadores

Os valores paramétricos estabelecidos apenas para efei-
tos de controlo da qualidade da 4gua destinada ao consumo
humano fornecida por redes de distribuigao, por fontanarios
ndo ligados a rede de distribuig¢@o, por pontos de entrega,
por camides ou navios-cisterna, por reservatorios ndo liga-
dos a rede de distribuicdo, utilizada numa empresa da
industria alimentar ou posta a venda em garrafas ou outros
recipientes, s30 0s seguintes:

Parametro Valor paramétrico Unidade Observagdes
Aluminio .. ... 200 ng/l Al
AMONIO . oottt 0,50 mg/l NH,
CalCIO. . o ettt - mg/l Ca V.n.1,2e5
ClOTEtOS o v vttt et e 250 mg/l CI V.n. 1.
Clostridium perfringens (incluindo esporos)................ 0 N/100 ml V.n. 6.
COT . et 20 mg/l PtCo
Condutividade . ......... .. .. 2 500 puS/cm a 20°C V.n. 1.
Durezatotal ........ ... .. .. . - mg/l CaCO, V.n. 1,4e5
PH. >6,5¢<9 unidadesde pH | V.n. le7.
Ferro. . ... 200 ng/l Fe
MagNESIO . . oo e - mg/l Mg V.n. 1,3e5.
Mangan€s. . .. ...t 50 ng/l Mn
Microcistinas — LR total. . . ............. ... ... ... ... 1 ng/l V.n. 16.
Cheiro, a25°C . .. . 3 Factor de diluigao
Oxidabilidade. . ........... o 5 mg/l O V.n. 8.
SUIFAOS -+« ettt et et 250 mg/l SO, Von. 1.
SOAIO ... 200 mg/l Na
Sabor, a25°C . ... 3 Factor de dilui¢go
Numerodecolonias. .. ..., Sem alteragdo anormal N/ml a 22°C .n. 17 ¢ 18.
Numerodecolonias. .. ...........iiiiiiiennnnan... Sem alterag@o anormal N/ml a 37°C V.n. 17 ¢ 18.
Bactérias coliformes. . . ........ ... .. i 0 N/100 ml V.n.9.
Carbono organico total (COT)..............covvvo... Sem alteragdo anormal mg/l C n. 10e 18.
TUIvVagao. . ..ot 4 UNT .n. 11.
ortotal. .. 0,5 Bq/l V.n. 12 ¢ 14.
B-total. . ..o 1 Bq/l n. 12 e 14.
TritiO. . o 100 Bq/l n. 12 e 14.
Dose indicativatotal .............. .. ... ... .. ... .. .. ... 0,10 mSv/ano n. 13,14 e 15.
Desinfectante residual . ........... ... .. ... . ... ... - mg/l n. 19.

Notas

6 — Caso se verifique o incumprimento deste valor paramétrico, deve

1 — A 4gua ndo deve ser factor de deterioragdo dos materiais com
0s quais esta em contacto, ou seja, deve ser desejavelmente equilibrada.
Para verificar esta propriedade, podem ser utilizados diversos métodos,
nomeadamente o indice de Langelier (IL), que, desejavelmente, deve
estar compreendido entre - 0,5 <IL <+ 0,5.

2 — Nao ¢ desejavel que a concentrag@o de calcio seja superior a
100 mg/1 Ca.

3 — Nao ¢ desejavel que a concentragdo de magnésio seja superior
a 50 mg/l Mg.

4 — E desejavel que a dureza total em carbonato de célcio esteja
compreendida entre 150 mg e 500 mg/l CaCO..

5 — Quando um sistema de abastecimento ¢ gerido apenas por uma
entidade gestora, estes parametros devem ser também determinados a
montante da distribui¢do, no ambito do programa de controlo opera-
cional.

ser investigado todo o sistema de abastecimento para identificar existén-
cia de risco para a satide humana devido a presenga de outros microrga-
nismos patogénicos, por exemplo, o Criptosporidium. Os resultados de
todas as investigagdes devem ser incluidas no relatorio trienal.

7 — Para a 4gua sem gas contida em garrafas ou outros recipientes,
o valor minimo do pH pode ser reduzido para 4,5 unidades. Para a agua,
em garrafas ou outros recipientes, naturalmente rica ou artificialmente
enriquecida em dioxido de carbono, o valor minimo pode ser mais baixo.

8 — Nos controlos de inspeccao, a analise da oxidabilidade ndo é
obrigatoria desde que nessa amostra seja determinado o teor de COT.
Esta nota ndo se aplica as zonas de abastecimento com volumes mé-
dios diarios inferiores a 10000 m®, devendo ser sempre determinada a
oxidabilidade no controlo de rotina 2.

9 — A unidade é N/250 ml para as aguas contidas em garrafas ou
outros recipientes.
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10 — A analise do parametro COT ¢ obrigatdria para todas as zonas
de abastecimento com volumes médios diarios superiores a 10000 m®.

11 — No caso de aguas superficiais, o valor paramétrico da turvagao
a saida do tratamento deve ser 1 UNT.

12 — Frequéncias de controlo a estabelecer posteriormente no anexo
I ao presente decreto-lei.

13 — Com excepgdo do tritio, potassio-40, raddo e produtos de
desintegragdo do raddo, frequéncias de controlo, métodos de controlo
e localizagdes mais adequadas para os pontos de controlo a estabelecer
posteriormente no anexo 11 ao presente decreto-lei.

14 — As propostas a apresentar nos termos da n. 11, sobre frequén-
cias de controlo, e da n. 12, sobre frequéncias de controlo, métodos de
controlo e localizagdes mais adequadas para os pontos de controlo, do
anexo 11 ao presente decreto-lei serdo adoptadas nos termos do artigo 12.°
da Directiva n.° 98/83/CE.

15 — A dose indicativa total s6 ¢ determinada quando ocorrem
incumprimentos dos pardmetros a-total e ou B-total. Nestes casos procede-
-se a determinacdo das concentragdes dos radionuclideos especificos
emissores o € ou f.

16 — Este pardmetro deve ser determinado a saida da estagdo de
tratamento de agua, quando ha suspeitas de eutrofizagdo da massa de
agua superficial. Caso seja confirmado um niimero de cianobactérias
potencialmente produtoras de microcistinas superior a 2000 células/ml
deve ser aumentada a frequéncia de amostragem, no ambito do programa
de controlo operacional.

17 — Nao ¢ desejavel que o numero de coldnias a 22°C e a 37°C
seja superior a 100 e 20, respectivamente.

18 — Sem alteragdo anormal significa, com base num historico de
analises, resultados dentro dos critérios estabelecidos pelas entidades
gestoras. Quando ocorre uma alteracdo anormal, ¢ desejavel que a
entidade gestora averiglie as respectivas causas.

19 — Recomenda-se que as concentragdes deste pardmetro estejam
entre 0,2 e 0,6 mg/l de cloro residual livre. A determinago deste pa-
rametro ndo ¢ obrigatoria nas situagdes previstas no n.° 3 do artigo 9.°
do presente decreto-lei.

ANEXO II
(a que se refere o n.° 1 do artigo 10.°)
Controlo da qualidade da agua

Este anexo tem por objectivo definir os controlos de
rotina e inspecg¢do, assim como as frequéncias minimas
de amostragem, para a analise da agua destinada ao con-
sumo humano fornecida por sistemas de abastecimento
publico, redes de distribuicdo, fontanarios, camides ou
navios-cisterna, utilizada numa empresa de industria ali-
mentar e & venda em garrafas e outros recipientes.

QUADRO A

Parametros a analisar

Controlo de rotina. — Tem como objectivo fornecer
regularmente informagdes sobre a qualidade organoléptica
e microbiologica da dgua destinada ao consumo humano,
bem como sobre a eficacia dos tratamentos existentes,
especialmente a desinfecgdo, tendo em vista determinar a
conformidade da agua com os valores paramétricos esta-
belecidos no presente decreto-lei.
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Parametros do controlo de rotina 1:

a) Bactérias coliformes;
b) Escherichia coli (E. coli);
¢) Desinfectante residual.

Parametros do controlo de rotina 2:

a) Aluminio (v. n. 1);

b) Amonio;

¢) Cheiro;

d) Cor;

e) Condutividade;

/) Clostridium perfringens, incluindo esporos (v. n. 2);
g) pH;

h) Ferro (v. n. 1);

i) Manganés;

j) Nitratos;

k) Nitritos (v. n. 3);

/) Numero de coldnias a 22°C;

m) Numero de coldnias a 37°C;

n) Oxidabilidade;

0) Pseudomona aeruginosa (v. n. 4);
p) Sabor;

q) Turvagao.

Controlo de inspec¢do. — O controlo de inspeccao tem
como objectivo obter as informagdes necessarias para verificar o
cumprimento dos valores paramétricos do presente decreto-lei.

Todos os parametros fixados de acordo com o artigo 6.°
devem ser sujeitos ao controlo de inspec¢ao, com excepgao
dos casos em que a Direc¢do-Geral da Saude autorizar a
sua ndo determinagdo, por um periodo por ela fixado, por
entender que ¢ improvavel a presenca desse parametro em
concentragdes que impliquem o incumprimento dos valores
paramétricos. Este pardgrafo nao € aplicavel aos parametros
de radioactividade sujeitos asn. 12, 13, 14 e 15 da parte 1 do
anexo I ao presente decreto-lei, que devem ser controlados
segundo os requisitos de controlo adoptados nos termos do
artigo 12.° da Directiva n.® 98/83/CE, do Conselho, de 3
de Novembro.

Notas

1 — Nas situagdes em que ¢ utilizado como agente floculante deve
ser determinado no controlo de rotina 2. Nas restantes situagdes, este
parametro faz parte do controlo de inspecgio.

2 — Nos casos em que a origem da agua ndo seja superficial nem
seja influenciada por aguas superficiais, este parametro faz parte do
controlo de inspecgéo.

3 — Nos casos em que o processo de desinfec¢do ndo inclua a clo-
raminagdo (utilizacdo em simultaneo de amonia e cloro), este parametro
faz parte do controlo de inspecgao.

4 — Necessario s6 para agua a venda em garrafas ou outros reci-

pientes.

QUADRO B1

Frequéncia minima de amostragem e de analise da agua destinada para consumo humano fornecida por uma rede
de distribuigao, por fontanarios, por um camido-cisterna ou fornecida para uma empresa da industria alimentar

Volume de agua for-
. id. .
Tipo de coln)trolo Parimetro Szm a'(ll)astneiimze?lrtl(? Numero de ar;o}strezs por ano
(v.n. (metros cubicos por (v.n.2,3e4)
dia).
Controlode rotina 1...... Escherichia coli (E.coli) . ........ ... .. .. ... ... ... <100 6
Bactérias coliformes. . . .......... ... . . i
. . >

Desinfectante residual ........... ... . ... . ... .. =100 12/5000 hab
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Tipo de controlo

(v.n. 1) Parametro

Volume de agua for-
necida na zona
de abastecimento
(metros clibicos por
dia).

Numero de amostras por ano
(v.n.2,3¢e4)

Controloderotina2. .....

Aluminio .........................
AmOnio ...
Numero de colonias a22°C...........
Numero de coloniasa37° ............
Condutividade .....................

(070

Manganés. .............cooiin..
Nitratos. .. ....ooie i
Nitritos . .. oo oo

<100 2

>100 e <1000 4

4+ 3 por cada 1 000 m*/dia
+ 3 por frac¢do remanes-
cente do volume total.

> 1000

Controlo de inspecg@o . . . .

Antimonio ................... ...
Arsénio. . ...
Benzeno.............. ... .. ... ...,
Benzo(a)pireno. . . ......... ... ... ...
Boro.......... .. ... ...

Cobre ...
Cromio. ..o,
1,2-dicloroetano. . ..................
Durezatotal .......................
Enterococos . ......................
Fluoretos .........................
Magnésio .. ...
Mercario. .. ...

Pesticidas individuais. . ..............
Pesticidas (total). . . .................
Selénio . ............. ... ...
Cloretos .. ..o
Tetracloroeteno e tricloroeteno . .......
Trihalometanos. .. ..................
Sodio ...
Carbono organico total. .. ............
Sulfatos ............. ... .. .......
Cloretodevinilo ...................
Epicloridrina . .....................
Acrilamida . .......................

<1000 1

1 + 1 por cada 3 300 m*/
dia+ 1 por fracgdo re-
manescente do volume
total.

>1000 e <10000

3+ 1 por cada 10 000 m*/dia
+ 1 por frac¢@o remanes-
cente do volume total.

>10000
e < 100000

10+ 1 por cada 25 000 m*/dia
e frac¢do remanescente do
volume total.

>100000

As entidades gestoras devem colher amostras nos pon-
tos obrigatorios definidos no n.° 2 do artigo 10.° para se
assegurarem de que a dgua destinada ao consumo humano
satisfaz os requisitos do presente decreto-lei. No entanto,
no caso de uma rede de distribui¢do, as entidades gestoras
podem colher amostras dentro da zona de abastecimento
ou na estacdo de tratamento de agua para a analise de
determinados parametros, se for possivel demonstrar
que ndo ha alteragdo negativa no valor dos pardmetros
medidos.

Notas

1 — A determinagdo dos parametros correspondentes ao controlo de
rotina 2 implica, em simultaneo, a determinag@o dos parametros contidos
no controlo de rotina 1 e, identicamente, o controlo de inspec¢éo implica
os controlos de rotina 1 e 2.

2 — No caso de fornecimento intermitente de curto prazo, compete
a autoridade de saude, em conjunto com a autoridade competente, fixar
a frequéncia a cumprir e os parametros a determinar.

3 — Para os parametros do anexo 1 do presente decreto-lei, a entidade
gestora pode pedir a autoridade competente a redugdo da frequéncia
especificada no quadro B1 quando:

a) Os valores dos resultados obtidos na verificacdo da qualidade da
agua para consumo humano durante um periodo de, pelo menos, dois
anos consecutivos forem constantes e significativamente melhores que
os valores paramétricos estabelecidos no anexo i ao presente decreto-lei;

b) Nao tiver sido detectado qualquer factor susceptivel de causar
deterioragdo da qualidade da 4gua.

A frequéncia minima aplicavel ndo deve ser menos de 50 % do niimero
de amostras especificadas no quadro, excepto no caso especial de abasteci-
mentos em baixa inferiores a 100 m*/dia e abastecimentos em alta inferiores
a 250 m*/dia, onde ndo se aplica a redugdo da frequéncia de amostragem.

4 — O nimero de amostragens correspondentes a avaliagdo de con-
formidade deve ser distribuido equitativamente no espago e no tempo,
de acordo com os critérios definidos pela autoridade competente.
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QUADRO B2
Tipos de controlo da agua
Frequéncia minima de amostragem e de analise ) , para consumo humano
da agua destinada para consumo humano fornecida VOIU‘(’IfC‘:fOi%‘ﬁifggsle%%fa‘? alta
por uma entidade gestora em alta P Controlo Controlo | Controlo
de rotina 1 de rotina 2 de
(v.n. 1) (v.n. 1)
Tipos de controlo da agua
para consumo humano > 2 000 e < 5 000 ............ 18 6 1
Volume de 4gua fornecida em alta >5000e<15000 ........... 24 8 2
(metros cibicos por dia) Controlo | Controlo | Controlo >15000€<25000 .......... 72 24 4
de rotina 1 de rolinla 2 deinspe(‘i;éo >25000¢ < 50000 .......... 104 36 4
ol | nD >50000¢<100000 ......... 156 52 6
>100000 . ... ..o 365 104 12
<250 oo 2 2 1
>250e<1000.............. 6 2 1 Nota. — Para os pardmetros conservativos, o controlo analitico deve
>1000e<2000 ............ 12 4 1 ser feito de modo a respeitar a frequéncia minima exigida para a baixa.
QUADRO B3

Frequéncia minima de amostragem e analise de aguas colocadas a venda em garrafas ou outros recipientes

Volume de agua produzida (v. n. 1)
para colocagdo a venda em garrafas ou outros recipientes
(metros cubicos por dia)

Controlo de rotina 1 e controlo de rotina 2

Controlo de inspecc¢do

Numero de amostras por ano Numero de amostras por ano

S0
>10e<60. ..
>00 .

remanescente para o volume total

1 1

12 1
1 por cada 5 m® e fracgdo 1 por cada 100 m® e fracgdo
remanescente para o volume total

Nota. — Os volumes sdo calculados como médias durante um ano civil.

ANEXO III
(a que se refere o n.° 2 do artigo 14.°)

Programa de controlo da qualidade da agua

Fazem parte do programa de controlo da qualidade da
agua, a enviar no formato definido pela autoridade com-
petente, os seguintes elementos:

a) Identificacdo da entidade gestora responsavel pelo
controlo da qualidade da agua para consumo humano;

b) Identificagdo e localizagdo das origens de agua,
com indicacao da sua natureza superficial ou subterranea;

¢) Identificagdo e localizagdo dos pontos de entrega de
agua entre entidades gestoras;

d) Identificagdo e localizagdo das zonas de abasteci-
mento, no caso das entidades gestoras em baixa;

e) Descrigdo do tratamento aplicado a dgua fornecida
em cada ponto de entrega ou zona de abastecimento;

f) Volumes médios diarios anuais fornecidos nos pontos
de entrega entre entidades gestoras;

g) Volumes médios diarios anuais a entrada das zonas
de abastecimento, no caso das entidades gestoras em baixa.
Os volumes indicados pela entidade gestora devem ser
preferencialmente medidos. Na auséncia destes valores,
deve-se utilizar a capitagdo 200 1/hab/dia. Quando uma
entidade gestora adquire a agua a outra, deve considerar
o volume médio diario comprado;

h) Populagdo servida por zona de abastecimento, no
caso das entidades gestoras em baixa. Nao tendo a entidade
gestora dados exactos, deve recorrer ao valor constante dos
ultimos censos populacionais;

i) Identificacdo dos pontos de amostragem por ponto
de entrega entre entidades gestoras;

j) Identificag@o dos pontos de amostragem por zona de
abastecimento, no caso das entidades gestoras em baixa.
No caso das entidades gestoras em baixa, o nimero de
pontos de amostragem ndo pode ser inferior a 75% do
numero minimo legal de controlos de rotina 1 a efectuar por
zona de abastecimento, excluindo-se casos excepcionais
que deverdo ser apreciados pela autoridade competente.
Estes pontos devem estar distribuidos equitativamente no
espago, respeitando os critérios emanados pela autoridade
competente. No caso das entidades gestoras em alta, todos
os locais fisicos do ponto de entrega devem constituir
pontos de amostragem;

/) Cronograma da amostragem. O cronograma deve
conter, além da indicacdo dos pontos de amostragem, as
datas exactas, respeitando uma distribui¢do equitativa no
tempo para os diferentes tipos de controlo, de acordo com
os critérios emanados pela autoridade competente;

m) Lista de pardmetros a analisar por tipo de controlo,
incluindo os pesticidas a pesquisar, por ponto de entrega
ou zona de abastecimento;

n) Laboratorio responsavel pelo controlo da qualidade
da 4gua.

ANEXO IV
(a que se refere o n.° 1 do artigo 28.°)

Especificagbes para analise dos parametros

1 — Parametros com métodos de andlise especificados:
os principios relativos aos métodos para parametros mi-
crobiologicos a seguir enunciados sdo-no quer a titulo de
referéncia, quando se indica um método CEN/ISO, quer
a titulo de orientag¢do enquanto se aguarda uma possivel
adopgao futura nos termos do procedimento estabelecido
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no artigo 12.° («Comitologia») da Directiva n.° 98/83/CE,
de métodos internacionais CEN/ISO para esses parametros.
Podem ser utilizados métodos alternativos, desde que sejam
cumpridas as disposi¢des do artigo 28.° e da alinea d) do
n.° 1 do artigo 36.°

a) Bactérias coliformes e Escherichia coli (E. coli) (ISO
9308-1);

b) Enterococos (ISO 7899-2);

¢) Pseudomona aeruginosa (EN ISO 12780);

d) Enumeracao de microrganismos viaveis — numero
de coldnias a 22°C (EN ISO 6222);

e) Enumerac¢do de microrganismos viaveis — numero
de coldnias a 37°C (EN ISO 6222);

1) Clostridium perfringens (incluindo esporos).

Filtragdo em membrana seguida de incubagfo anaerdbia
da membrana em m-CP 4gar (v. n. 1) a44°C =+ 1°C durante
21 =+ 3 horas. Contagem das colonias amarelas opacas que
passam a rosa ou vermelho ap6s exposicao, durante vinte
a trinta segundos, a vapores de hidréxido de aménio.

Nota. — A composi¢ao do meio de base para m-CP agar ¢ a se-
guinte:
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Dissolugdo dos ingredientes do meio de base e ajuste do
pH a 7,6. Esterilizagdo a 121°C durante quinze minutos.
Deixar arrefecer e adicionar:

Produto Quantidade

D-ciclocerina .. ...........cooiiiiiinii. 400 mg
Sulfato de B-poliximina. . .................... 25 mg
Indoxilo B-D-glucosido dissolvido em 8 ml de agua

previamente esterilizada. .. ................. 60 mg
Solugdo 0,5 % de difosfato de fenolftaleina, previa-

mente filtrada e esterilizada................. 20 ml
Solugdo a 4,5 % de FeCl .6HO................ 2ml

2 — Parametros para os quais sdo especificadas as
caracteristicas de desempenho dos métodos analiticos a
utilizar:

a) Para os pardmetros do quadro seguinte, as caracte-
risticas de desempenho dos métodos utilizados devem,
no minimo, ser capazes de medir concentragdes iguais ao
valor paramétrico com a exactiddo, a precisdo e os limites
de deteccao especificados. Qualquer que seja a sensibili-

Produto Quantidade dade do método de analise utilizado, o resultado deve ser
TrPLOSE « oottt 30g exp .ress.o usando, no minimo’.o mesmo niimero de casas
Extrato de levedura ... 20g decimais que os valores especificados mas partes 11 e 1 do
Sacarose. ... ..... e 5g anexo 1 do presente decreto-lei;
MO0 g b) Para.o pH, es especificagbes do método séo es seguin-
Eﬁrpur“a de’bromocresol . . . .o 40 mg tes: o método deve ser capaz de medir o valor paramétrico
Agar......o.oo 15g com a exactiddo de 0,2 unidades de pH e de precisdo de
Agua ..................................... 1 000 ml 0’2 unidades de pH
Exactidao Precisao Limite de detecg¢do
Percemag;n do valor Percentag;n do valor Percentag;n do valor Condi¢des Observagoes
paramétrico paramétrico paramétrico
(v.n. 1) (v.n.2) (v.n.3)
Acrilamida . ........................ A controlar em fungdo
da especificagdo do
produto.
Aluminio . . .......... .. ... 10 10 10
AmONio . . ... 10 10 10
AntimoOnio . . ... 25 25 25
ATSENIO ..o 10 10 10
Benzo(a)pireno. . .. ......... ... ... 25 25 25
Benzeno................ ... ..., 25 25 25
Boro ...... .. ... .. 10 10 10
Bromatos . ............. ... ... ... 25 25 25
Cadmio . ............ ... 10 10 10
Calcio ... 10 10 10
Cloretos . . v et 10 10 10
Cromio. . ... ovv vt 10 10 10
Condutividade . ................... 10 10 10
Cobre. ......coviiiiiii. 10 10 10
Clanetos. . . ..ot 10 10 10 V.n. 4.
1,2 dicloroetano . .................. 25 25 10
Durezatotal ...................... 10 10 10
Epicloridrina. ... .................. A controlar em fung¢do
da especificacdo do
produto.
Ferro........ ... .. ... ... ... 10 10 10
Fluoretos ... ..................... 10 10 10
Chumbo. ........ .. ... 10 10 10
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Exactidao Precisdo Limite de detecg¢do
PercentageTp do valor Percentageir’n do valor Percentag:r'n do valor Condigdes Observagdes
paramétrico paramétrico paramétrico
(v.n. 1) (v.n.2) (v.n.3)

Magnésio . . ..ot 10 10 10

Manganés. .. ............ i 10 10 10

Mercrio . . ...t 20 10 10

Niquel . ... 10 10 10

Nitratos . . ..o oo i 10 10 10

NItritos. . o oo e e 10 10 10

Oxidabilidade . . .. ................. 25 25 10 V.n.5.
Pesticidas. . . ......... .. ... ... ... 25 25 25 V.n. 6.
Hidrocarbonetos policiclicos aromaticos . . 25 25 25 V.n. 7.
Selénio. . ....... ... i 10 10 10

Sodio. ..o 10 10 10

Sulfatos . . ........ ... .. ... . ... 10 10 10

Tetracloroetano. . . .. ............... 25 25 10 V.n. 8.
Tricloroetano . .................... 25 25 10 V.n. 8.
Trihalometanos total . . .............. 25 25 10 V.n. 7.
Cloretode vinilo. . . . ............... A controlar em fung¢éo

da especificagdo do
produto.

Notas

1 — A exactiddo corresponde ao erro sistematico e ¢ igual a dife-
renca entre o valor médio de um grande niimero de medigdes repetidas
e o valor real (estes termos sdo definidos de forma mais completa na

norma ISO 5725).

2 — A precisdo corresponde ao erro aleatorio, que ¢ obtido geral-
mente a partir do desvio padrdo (no interior de cada lote e entre lotes)
da dispersao dos resultados em torno da média. Uma precisdo aceitavel
¢ igual a duas vezes o desvio padréo relativo (estes termos sdo definidos
de forma mais completa na norma ISO 5725).

3 — O limite de detecgao ¢ igual a trés vezes o desvio padrao relativo
no interior de cada lote de uma amostra experimental contendo uma baixa
concentragdo do pardmetro ou cinco vezes o desvio padrao relativo no
interior de cada lote da amostra de controlo.

4 — O método deve determinar os cianetos totais, isto &, presentes
em todas as suas formas.

5 — A determinagio da oxidabilidade deve ser efectuada, em meio
acido, com permanganato de potassio, a 100°C durante dez minutos.

6 — As caracteristicas de desempenho dos métodos de analise
aplicam-se a cada pesticida individual e dependem do pesticida em
causa. O limite de deteccdo pode ndo ser actualmente conseguido
para todos os pesticidas, mas deve-se procurar evoluir nesse sen-
tido.

7 — As caracteristicas de desempenho dos métodos de analise
aplicam-se as substancias individuais especificadas como 25 % do valor
paramétrico constante do anexo 1.

8 — As caracteristicas de desempenho dos métodos de analise
aplicam-se as substancias individuais especificadas como 50 % do valor

paramétrico constante do anexo 1 do presente decreto-lei.

3 — Parametros para os quais nao ¢ especificado qual-
quer método de andlise:

a) Cor;

b) Cheiro;

¢) Sabor;

d) Carbono organico total;
e) Turvagdo (v. n. 1).

Nota. — Para o controlo da turvag@o das aguas superficiais tra-
tadas, o método analitico utilizado deve, no minimo, ser capaz de
determinar concentragdes iguais ao valor paramétrico com uma
exactiddo de 25 %, uma precis@o de 25 % e um limite de detecgdo
de 25 %.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, DO DESENVOLVIMENTO
RURAL E DAS PESCAS

Portaria n.° 980/2007

de 27 de Agosto

Pela Portaria n.° 1203/2002, de 2 de Setembro, foi con-
cessionada a Casa Agricola das Trés Barragens a zona de
caca turistica da Herdade da Retorta (processo n.° 3106-
-DGRF), situada no municipio de Sousel.

A concessiondria requereu agora a anexacao a referida
zona de caga de varios prédios rusticos.

Esta anexagdo sobrepde-se em parte a zona de caga
associativa da Herdade da Retorta e outras (processo
n.° 123-DGRF), cuja concessdo termina em 14 de Agosto
de 2007.

Assim:

Com fundamento no disposto no artigo 11.° e na ali-
nea a) do artigo 40.° do Decreto-Lei n.° 202/2004, de 18 de
Agosto, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-Lei
n.° 201/2005, de 24 de Novembro, € ouvido o Conselho
Cinegético Municipal:

Manda o Governo, pelo Ministro da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, o seguinte:

1.° E extinta a zona de caga associativa da Herdade da
Retorta e outras (processo n.® 123-DGRF), na parte res-
peitante aos prédios rusticos que, de acordo com o nimero
seguinte, vao ser anexados a zona de caga turistica da
Herdade da Retorta (processo n.° 3106-DGRF).

2.° Sdo anexados a presente zona de caga varios
prédios rusticos situados na freguesia de Casa Branca,
municipio de Sousel, com a area de 223 ha, ficando a
mesma com a area total de 648 ha, conforme planta
anexa a presente portaria e que dela faz parte inte-
grante.



Lei n.© 54/2005. DR 219 SERIE 1-A de 2005-11-15
Assembleia da Republica
Estabelece a titularidade dos recursos hidricos

Lei n.° 54/2005
de 15 de Novembro
Estabelece a titularidade dos recursos hidricos

A Assembleia da Republica decreta, nos termos da alinea c) do artigo 161.° da Constituicéo, o
seguinte:

Artigo 1.°
Ambito
1 - Os recursos hidricos a que se aplica esta lei compreendem as aguas, abrangendo ainda os
respectivos leitos e margens, zonas adjacentes, zonas de infiltragdo maxima e zonas
protegidas.
2 - Em funcédo da titularidade, os recursos hidricos compreendem os recursos dominiais, ou
pertencentes ao dominio publico, e 0s recursos patrimoniais, pertencentes a entidades
publicas ou particulares.

Artigo 2.°
Dominio publico hidrico
1 - O dominio publico hidrico compreende o dominio publico maritimo, o dominio publico
lacustre e fluvial e o dominio publico das restantes aguas.
2 - O dominio publico hidrico pode pertencer ao Estado, as Regifes Autbnomas e aos
municipios e freguesias.

Artigo 3.°
Dominio pablico maritimo
O dominio publico maritimo compreende:
a) As aguas costeiras e territoriais;
b) As aguas interiores sujeitas a influéncia das marés, nos rios, lagos e lagoas;
c) O leito das aguas costeiras e territoriais e das aguas interiores sujeitas a influéncia das
mares;
d) Os fundos marinhos contiguos da plataforma continental, abrangendo toda a zona
econdmica exclusiva;
e) As margens das aguas costeiras e das aguas interiores sujeitas a influéncia das marés.

Artigo 4.°
Titularidade do dominio publico maritimo
O dominio publico maritimo pertence ao Estado.

Artigo 5.°
Dominio publico lacustre e fluvial
O dominio publico lacustre e fluvial compreende:

a) Cursos de agua navegaveis ou flutuaveis, com os respectivos leitos, e ainda as
margens pertencentes a entes publicos;

b) Lagos e lagoas navegaveis ou flutuaveis, com os respectivos leitos, e ainda as
margens pertencentes a entes publicos;

c) Cursos de agua nao navegaveis nem flutuaveis, com os respectivos leitos e margens,
desde que localizados em terrenos publicos, ou os que por lei sejam reconhecidos
como aproveitaveis para fins de utilidade publica, como a producdo de energia
eléctrica, irrigacéo, ou canalizacdo de agua para consumo publico;

d) Canais e valas navegaveis ou flutuaveis, ou abertos por entes publicos, e as
respectivas aguas;

e) Albufeiras criadas para fins de utilidade publica, nomeadamente producdo de energia
eléctrica ou irrigacéo, com os respectivos leitos;

f) Lagos e lagoas ndo navegaveis ou flutuaveis, com os respectivos leitos e margens,
formados pela natureza em terrenos publicos;



g) Lagos e lagoas circundados por diferentes prédios particulares ou existentes dentro de
um prédio particular, quando tais lagos e lagoas sejam alimentados por corrente
publica;

h) Cursos de agua ndo navegaveis nem flutuaveis nascidos em prédios privados, logo
gue transponham abandonados os limites dos terrenos ou prédios onde nasceram ou
para onde foram conduzidos pelo seu dono, se no final forem langar-se no mar ou em
outras aguas publicas.

Artigo 6.°
Titularidade do dominio publico lacustre e fluvial

1 - O dominio publico lacustre e fluvial pertence ao Estado ou, nas Regifes Auténomas, a
respectiva Regido, salvo nos casos previstos nos nimeros seguintes.

2 - Pertencem ao dominio publico hidrico do municipio os lagos e lagoas situados
integralmente em terrenos municipais ou em terrenos baldios e de logradouro comum
municipal.

3 - Pertencem ao dominio publico hidrico das freguesias os lagos e lagoas situados
integralmente em terrenos das freguesias ou em terrenos baldios e de logradouro comum
paroquiais.

4 - O disposto nos numeros anteriores deve entender-se sem prejuizo dos direitos
reconhecidos nas alineas d), e) e f) do n.° 1 do artigo 1386.° e no artigo 1387.° do Cdédigo
Civil.

Artigo 7.°
Dominio publico hidrico das restantes aguas
O dominio publico hidrico das restantes aguas compreende:

a) Aguas nascidas e 4guas subterraneas existentes em terrenos ou prédios publicos;

b) Aguas nascidas em prédios privados, logo que transponham abandonadas os limites
dos terrenos ou prédios onde nasceram ou para onde foram conduzidas pelo seu dono,
se no final forem lancar-se no mar ou em outras aguas publicas;

c) Aguas pluviais que caiam em terrenos publicos ou que, abandonadas, neles corram;

d) Aguas pluviais que caiam em algum terreno particular, quando transpuserem
abandonadas os limites do mesmo prédio, se no final forem lancar-se no mar ou em
outras aguas publicas;

e) Aguas das fontes publicas e dos pocos e reservatorios publicos, incluindo todos os que
vém sendo continuamente usados pelo publico ou administrados por entidades
publicas.

Artigo 8.°
Titularidade do dominio publico hidrico das restantes aguas

1 - O dominio publico hidrico das restantes aguas pertence ao Estado ou, nas Regides
Autébnomas, a Regido, no caso de os terrenos publicos mencionados nas alineas a) e ¢) do
artigo anterior pertencerem ao Estado ou a Regido, ou no caso de ter cabido ao Estado ou
a Regido a construcao das fontes publicas.

2 - O dominio publico hidrico das restantes aguas pertence ao municipio e a freguesia
conforme os terrenos publicos mencionados nas citadas alineas pertencam ao concelho e
a freguesia ou sejam baldios municipais ou paroquiais ou consoante tenha cabido ao
municipio ou a freguesia o custeio e administracdo das fontes, pocos ou reservatorios
publicos.

3 - O disposto nos numeros anteriores deve entender-se sem prejuizo dos direitos
reconhecidos nas alineas d), €) e f) don.° 1 e no n.° 2 do artigo 1386.°, bem como no artigo
1397.°, ambos do Caédigo Civil.

Artigo 9.°
Administracdo do dominio publico hidrico

1 - O dominio publico hidrico pode ser afecto por lei a administracdo de entidades de direito
publico encarregadas da prossecucao de atribuicdes de interesse publico a que ficam
afectos, sem prejuizo da jurisdicdo da autoridade nacional da agua.

2 - A gestéo de bens do dominio publico hidrico por entidades de direito privado s6 pode ser
desenvolvida ao abrigo de um titulo de utilizacdo, emitido pela autoridade publica
competente para o respectivo licenciamento.



Artigo 10.°
Nocéo de leito; seus limites

1 - Entende-se por leito o terreno coberto pelas dguas quando néo influenciadas por cheias
extraordindrias, inundacdes ou tempestades. No leito compreendem-se os mouchdes,
lodeiros e areais nele formados por deposicéo aluvial.

2 - O leito das aguas do mar, bem como das demais aguas sujeitas a influéncia das marés, é
limitado pela linha da maxima preia-mar de aguas vivas equinociais. Essa linha é definida,
para cada local, em funcdo do espraiamento das vagas em condigdes médias de agitacéo
do mar, no primeiro caso, e em condi¢gfes de cheias médias, no segundo.

3 - O leito das restantes aguas € limitado pela linha que corresponder a estrema dos terrenos
gue as aguas cobrem em condi¢cdes de cheias médias, sem transbordar para o solo
natural, habitualmente enxuto. Essa linha é definida, conforme os casos, pela aresta ou
crista superior do talude marginal ou pelo alinhamento da aresta ou crista do talude
molhado das motas, comoros, valados, tapadas ou muros marginais.

Artigo 11.°
Nocdo de margem; sua largura

1 - Entende-se por margem uma faixa de terreno contigua ou sobranceira a linha que limita o
leito das aguas.

2 - A margem das aguas do mar, bem como a das aguas navegaveis ou flutuaveis que se
encontram a data da entrada em vigor desta lei sujeitas a jurisdicdo das autoridades
maritimas e portuarias, tem a largura de 50 m.

3 - A margem das restantes aguas navegaveis ou flutuaveis tem a largura de 30 m.

4 - A margem das aguas ndo navegaveis nem flutuaveis, nomeadamente torrentes, barrancos
e cérregos de caudal descontinuo, tem a largura de 10 m.

5 - Quando tiver natureza de praia em extensdo superior a estabelecida nos nimeros
anteriores, a margem estende-se até onde o terreno apresentar tal natureza.

6 - A largura da margem conta-se a partir da linha limite do leito. Se, porém, esta linha atingir
arribas alcantiladas, a largura da margem é contada a partir da crista do alcantil.

7 - Nas Regides Autbnomas, se a margem atingir uma estrada regional ou municipal existente,
a sua largura so se estende até essa via.

Artigo 12.°
Leitos e margens privados de aguas publicas

1 - Sao particulares, sujeitos a serviddes administrativas, os leitos e margens de aguas do mar
e de 4guas navegaveis e flutuaveis que forem objecto de desafectagéo e ulterior alienacéo,
ou que tenham sido, ou venham a ser, reconhecidos como privados por forca de direitos
adquiridos anteriormente, ao abrigo de disposicBes expressas desta lei, presumindo-se
publicos em todos os demais casos.

2 - No caso de aguas publicas ndao navegaveis e nao flutuaveis localizadas em prédios
particulares, o respectivo leito e margem s&o particulares, nos termos do artigo 1387.° do
Cadigo Civil, sujeitos a servidoes administrativas.

3 - Nas Regifes Autbnomas, os terrenos tradicionalmente ocupados junto a crista das arribas
alcantiladas das respectivas ilhas constituem propriedade privada.

Artigo 13.°
Recuo das aguas
Os leitos dominiais que forem abandonados pelas aguas, ou lhes forem conquistados, nédo
acrescem as parcelas privadas da margem que porventura lhes sejam contiguas, continuando
integrados no dominio publico se ndo excederem as larguras fixadas no artigo 10.° e entrando
automaticamente no dominio privado do Estado no caso contrario.

Artigo 14.°
Avanco das aguas

1 - Quando haja parcelas privadas contiguas a leitos dominiais, as por¢cbes de terreno
corroidas lenta e sucessivamente pelas aguas consideram-se automaticamente integradas
no dominio publico, sem que por isso haja lugar a qualquer indemnizacéo.

2 - Se as parcelas privadas contiguas a leitos dominiais forem invadidas pelas aguas que nelas
permanegcam sem que haja corrosdo dos terrenos, 0s respectivos proprietarios conservam
o0 seu direito de propriedade, mas o Estado pode expropriar essas parcelas.



Artigo 15.°
Reconhecimento de propriedade privada sobre parcelas de leitos e margens publicos
1 - Quem pretenda obter o reconhecimento da sua propriedade sobre parcelas de leitos ou
margens das aguas do mar ou de quaisquer dguas navegaveis ou flutudveis pode obter
esse reconhecimento desde que intente a correspondente acgéo judicial até 1 de Janeiro
de 2014, devendo provar documentalmente que tais terrenos eram, por titulo legitimo,
objecto de propriedade particular ou comum antes de 31 de Dezembro de 1864 ou, se se

tratar de arribas alcantiladas, antes de 22 de Marc¢o de 1868.

2 - Sem prejuizo do prazo fixado no nimero anterior, observar-se-80 as seguintes regras nas
accOes a instaurar nos termos desse numero:

a) Presumem-se particulares, sem prejuizo dos direitos de terceiros, os terrenos em
relacdo aos quais, na falta de documentos susceptiveis de comprovar a propriedade
dos mesmos nos termos do n.° 1, se prove que, antes daquelas datas, estavam na
posse em nome préprio de particulares ou na fruicAo conjunta de individuos
compreendidos em certa circunscricdo administrativa,

b) Quando se mostre que os documentos anteriores a 1864 ou a 1868, conforme os
casos, se tornaram ilegiveis ou foram destruidos por incéndio ou facto semelhante
ocorrido na conservatéria ou registo competente, presumir-se-do particulares, sem
prejuizo dos direitos de terceiros, os terrenos em relacéo aos quais se prove que, antes
de 1 de Dezembro de 1892, eram objecto de propriedade ou posse privadas.

3 - Nao ficam sujeitos ao regime de prova estabelecido nos ndmeros anteriores o0s terrenos
gue, nos termos da lei, hajam sido objecto de um acto de desafectacdo nem aqueles que
hajam sido mantidos na posse publica pelo periodo necessario a formacao de usucapiéo.

Artigo 16.°
Constituicao de propriedade publica sobre parcelas privadas de leitos e margens de
aguas publicas

1 - Em caso de alienagédo, voluntaria ou forcada, por acto entre vivos, de quaisquer parcelas
privadas de leitos ou margens publicos, o Estado goza do direito de preferéncia, nos
termos dos artigos 416.° a 418.° e 1410.° do Cddigo Civil, podendo a preferéncia exercer-
se, sendo caso disso, apenas sobre a fraccdo do prédio que se integre no leito ou na
margem.

2 - O Estado pode proceder a expropriagdo por utilidade publica de quaisquer parcelas
privadas de leitos ou margens publicos sempre que isso se mostre necessario para
submeter ao regime da dominialidade publica todas as parcelas privadas existentes em
certa zona.

3 - Os terrenos adquiridos pelo Estado de harmonia com o disposto neste artigo ficam
automaticamente integrados no seu dominio publico.

Artigo 17.°
Delimitacao

1 - A delimitacdo dos leitos e margens dominiais confinantes com terrenos de outra natureza
compete ao Estado, que a ela procede oficiosamente, quando necessario, ou a
requerimento dos interessados.

2 - Das comissfes de delimitacdo, que podem ser constituidas por iniciativa do Ministério do
Ambiente, do Ordenamento do Territério e do Desenvolvimento Regional, fazem sempre
parte representantes do Ministério da Defesa Nacional e das administracdes portuérias
afectadas no caso do dominio publico maritimo, representantes dos municipios afectados e
também representantes dos proprietarios dos terrenos confinantes com os leitos ou
margens dominiais a delimitar.

3 - Sempre que as comissfes de delimitacdo se depararem questdes de indole juridica que
ndo estejam em condi¢Bes de decidir por si, podem 0s respectivos presidentes requerer a
colaboragédo ou solicitar o parecer do delegado do procurador da Republica da comarca
onde se situem os terrenos a delimitar.

4 - A delimitagdo, uma vez homologada por resolugcdo do Conselho de Ministros, € publicada
no Diario da Republica.

5 - A delimitacdo a que se proceder por via administrativa ndo preclude a competéncia dos
tribunais comuns para decidir da propriedade ou posse dos leitos e margens ou suas
parcelas.



6 - Se, porém, o interessado pretender arguir o acto de delimitacdo de quaisquer vicios
préprios deste que se ndo traduzam numa questdo de propriedade ou posse, deve
instaurar a respectiva accdo especial de anulacao.

Artigo 18.°
Aguas patrimoniais e aguas particulares

1 - Todos os recursos hidricos que ndo pertencerem ao dominio publico podem ser objecto do
comeércio juridico privado e séo regulados pela lei civil, designando-se como aguas ou
recursos hidricos patrimoniais.

2 - Os recursos hidricos patrimoniais podem pertencer, de acordo com a lei civil, a entes
publicos ou privados, designando-se neste Ultimo caso como aguas ou recursos hidricos
particulares.

3 - Constituem designadamente recursos hidricos particulares aqueles que, nos termos da lei
civil, assim sejam caracterizados, salvo se, por forca dos preceitos anteriores, deverem
considerar-se integrados no dominio publico.

Artigo 19.°
Desafectacao
Pode, mediante diploma legal, ser desafectada do dominio publico qualquer parcela do leito ou
da margem que deva deixar de ser afecto exclusivamente ao interesse publico do uso das
aguas que serve, passando a mesma, por esse facto, a integrar o patrimonio do ente publico a
que estava afecto.

Artigo 20.°
Classificacéo e registo

1 - Compete ao Estado, através do Instituto da Agua, como autoridade nacional da agua,
organizar e manter actualizado o registo das aguas do dominio publico, procedendo as
classificacbes necessarias para o efeito, nomeadamente da navegabilidade e flutuabilidade
dos cursos de agua, lagos e lagoas, as quais devem ser publicadas no Diario da Republica.

2 - Em complemento do registo referido no nimero anterior deve a autoridade nacional da agua
organizar e manter actualizado o registo das margens dominiais e das zonas adjacentes.

3 - Os organismos que dispuserem de documentos ou dados relevantes para o registo referido
no n.° 1 devem informar de imediato desse facto o Instituto da Agua, coadjuvando-se na
realizacdo ou correccao do registo.

Artigo 21.°
Serviddes administrativas sobre parcelas privadas de leitos e margens de aguas
publicas

1 - Todas as parcelas privadas de leitos ou margens de aguas publicas estdo sujeitas as
servidGes estabelecidas por lei e nomeadamente a uma serviddo de uso publico, no
interesse geral de acesso as aguas e de passagem ao longo das aguas da pesca, da
navegacédo e da flutuacéo, quando se trate de aguas navegaveis ou flutuaveis, e ainda da
fiscalizac&o e policiamento das dguas pelas entidades competentes.

2 - Nas parcelas privadas de leitos ou margens de aguas publicas, bem como no respectivo
subsolo ou no espaco aéreo correspondente, ndo é permitida a execugdo de quaisquer
obras permanentes ou temporarias sem autorizacdo da entidade a quem couber a
jurisdicéo sobre a utilizagdo das dguas publicas correspondentes.

3 - Os proprietarios de parcelas privadas de leitos e margens de 4guas publicas devem manté-
las em bom estado de conservacdo e estdo sujeitos a todas as obrigacdes que a lei
estabelecer no que respeita a execucdo de obras hidraulicas necesséarias a gestédo
adequada das aguas publicas em causa, nomeadamente de correccao, regularizacao,
conservacao, desobstrucéo e limpeza.

4 - O Estado, através das administragcGes das regides hidrograficas, ou dos organismos a quem
estas houverem delegado competéncias, e 0 municipio, no caso de linhas de agua em
aglomerado urbano, podem substituir-se aos proprietarios, realizando as obras necessarias
a limpeza e desobstrugéo das aguas publicas por conta deles.

5 - Se da execucédo das obras referidas no n.° 4 resultarem prejuizos que excedam o0s encargos
resultantes das obrigagfes legais dos proprietarios, o organismo publico responséavel pelos
mesmos indemniz4-los-4.



6 - Se se tornar necessario para a execucao de quaisquer das obras referidas no n.° 4 qualquer
porcdo de terreno particular ainda que situado para além das margens, o Estado pode
expropria-la.

Artigo 22.°
Zonas ameacadas pelo mar

1 - Sempre que se preveja tecnicamente o avanco das aguas do mar sobre terrenos
particulares situados além da margem, pode o Governo, por iniciativa do Instituto da Agua,
como autoridade nacional da &gua, ou do Instituto da Conservacao da Natureza, no caso
de areas classificadas, classificar a &rea em causa como zona adjacente.

2 - A classificacdo de uma area ameagada pelo mar como zona adjacente é feita por portaria
do Ministro do Ambiente, do Ordenamento do Territério e do Desenvolvimento Regional,
ouvidas as autoridades maritimas em relagdo aos trechos sujeitos a sua jurisdicao,
devendo o referido diploma conter a planta com a delimitacdo da &rea classificada e
definindo dentro desta as areas de ocupacédo edificada proibida e ou as areas de ocupacao
edificada condicionada.

3 - Nas Regides Autonomas podem ser classificadas como zonas adjacentes as areas
contiguas ao leito do mar, nos termos do n.° 5 do artigo 24.°

Artigo 23.°
Zonas ameacadas pelas cheias

1 - O Governo pode classificar como zona adjacente por se encontrar ameacada pelas cheias a
area contigua a margem de um curso de aguas.

2 - Tem iniciativa para a classificacdo de uma &rea ameacada pelas cheias como zona
adjacente:

a) O Governo;

b) O Instituto da Agua, como autoridade nacional da agua;

c) O Instituto da Conservacdo da Natureza, nas areas classificadas;
d) O municipio, através da respectiva camara municipal.

3 - A classificacdo de uma area como zona adjacente € feita por portaria do Ministro do
Ambiente, do Ordenamento do Territério e do Desenvolvimento Regional, ouvidas as
autoridades maritimas em relacdo aos trechos sujeitos a sua jurisdicdo e as entidades
referidas nas alineas b), c) e d) do n.° 2 se a iniciativa ndo lhes couber.

4 - A portaria referida no niumero anterior contém em anexo uma planta delimitando a area
classificada.

5 - Podem ser sujeitas a medidas preventivas, nos termos do capitulo Il do Decreto-Lei n.°
794/76, de 5 de Novembro, as areas que, de acordo com os estudos elaborados, se
presumam venham a ser classificadas ao abrigo do presente artigo.

6 - As accdes de fiscalizacdo e execucdo de obras de conservacéo e regularizacdo a realizar
nas zonas adjacentes podem ser exercidas em regime de parceria a que se refere o artigo
8.° da Lei n.° 159/99, de 14 de Setembro.

Artigo 24.°
Zonas adjacentes

1 - Entende-se por zona adjacente as aguas publicas toda a area contigua a margem que
como tal seja classificada por se encontrar ameacgada pelo mar ou pelas cheias.

2 - As zonas adjacentes estendem-se desde o limite da margem até uma linha convencional
definida para cada caso no diploma de classificacdo, que corresponde a linha alcancada
pela maior cheia, com periodo de retorno de 100 anos, ou a maior cheia conhecida, no
caso de ndo existirem dados que permitam identificar a anterior.

3 - As zonas adjacentes mantém-se sobre propriedade privada ainda que sujeitas a restricbes
de utilidade publica.

4 - O onus real resultante da classificacdo de uma area como zona adjacente € sujeito a
registo, nos termos e para efeitos do Cédigo do Registo Predial.

5 - Nas Regifes Autbnomas, se a linha limite do leito atingir uma estrada regional ou municipal,
a zona adjacente estende-se desde o limite do leito até a linha convencional definida no
decreto de classificacéo.



Artigo 25.°
Restri¢des de utilidade publica nas zonas adjacentes

1 - Nas zonas adjacentes pode o diploma que procede a classificacdo definir areas de
ocupacdo edificada proibida e ou areas de ocupacdo edificada condicionada, devendo
neste ultimo caso definir as regras a observar pela ocupagao edificada.

2 - Nas areas delimitadas como zona de ocupacéo edificada proibida é interdito:

a) Destruir o revestimento vegetal ou alterar o relevo natural, com excepcao da pratica de
culturas tradicionalmente integradas em exploragées agricolas;

b) Instalar vazadouros, lixeiras, parques de sucata ou quaisquer outros depésitos de
materiais;

¢) Realizar construgdes, construir edificios ou executar obras susceptiveis de constituir
obstrucédo a livre passagem das aguas;

d) Dividir a propriedade em areas inferiores a unidade minima de cultura.

3 - Nas areas referidas no nimero anterior, a implantacdo de infra-estruturas indispensaveis,
ou a realizacdo de obras de correccdo hidraulica, depende de licenca concedida pela
autoridade a quem cabe o licenciamento da utilizacdo dos recursos hidricos na area em
causa.

4 - Podem as areas referidas no n.° 1 ser utilizadas para instalagdo de equipamentos de lazer
desde que ndo impliguem a construcdo de edificios, mediante autorizagdo de utilizacéo
concedida pela autoridade a quem cabe o licenciamento da utilizagdo dos recursos hidricos
na area em causa.

5 - Nas éareas delimitadas como zonas de ocupagéo edificada condicionada sé é permitida a
construcéo de edificios mediante autorizag¢éo de utilizagdo dos recursos hidricos afectados
e desde que:

a) Tais edificios constituam complemento indispensavel de outros j4 existentes e
devidamente licenciados ou que se encontrem inseridos em planos ja aprovados; e,
além disso,

b) Os efeitos das cheias sejam minimizados através de normas especificas, sistemas de
proteccdo e drenagem e medidas para a manutencdo e recuperacdo de condicbes de
permeabilidade dos solos.

6 - As cotas dos pisos inferiores dos edificios construidos nas areas referidas no nimero
anterior devem ser sempre superiores as cotas previstas para a cheia com periodo de
retorno de 100 anos, devendo este requisito ser expressamente referido no respectivo
processo de licenciamento.

7 - Sao nulos e de nenhum efeito todos os actos ou licenciamentos que desrespeitem o regime
referido nos ndmeros anteriores.

8 - As accles de fiscalizacdo e a execucao de obras de conservacédo e regularizacéo a realizar
nas zonas adjacentes podem ser efectuadas pelas autarquias, ou pelas autoridades
maritimas ou portuarias, a solicitacao e por delegacdo das autoridades competentes para a
fiscalizacéo da utilizagdo dos recursos hidricos.

9 - A aprovacdo de planos de urbanizagdo ou de contratos de urbanizagcdo bem como o
licenciamento de quaisquer operagfes urbanisticas ou de loteamento urbano, ou de
guaisquer obras ou edificacdes relativas a areas contiguas ao mar ou a cursos de agua
gue ndo estejam ainda classificadas como zonas adjacentes, carecem de parecer favoravel
da autoridade competente para o licenciamento de utilizagdo de recursos hidricos quando
estejam dentro do limite da cheia com periodo de retorno de 100 anos ou de uma faixa de
100 m para cada lado da linha da margem do curso de 4gua quando se desconheca aquele
limite.

10 - A autoridade competente para o licenciamento do uso de recursos hidricos na éarea
abrangida pela zona adjacente é competente para promover directamente o embargo e
demolicdo de obras ou de outras instalagBes executadas em violacdo do disposto neste
artigo, observando-se o disposto nas alineas seguintes:

a) A entidade embargante intima o proprietario ou o titular de direito real de uso e fruicao
sobre o prédio, ou arrendatério, se for o caso, a demolir as obras feitas e a repor o
terreno no estado anterior a intervengdo no prazo que lhe for marcado. Decorrido o
prazo sem que a intimagdo se mostre cumprida, proceder-se-4 a demolicdo ou
reposi¢do por conta do proprietario, sendo as despesas cobradas pelo processo de
execucdo fiscal e servindo de titulo executivo a certiddo passada pela entidade
competente para ordenar a demolicdo extraida dos livros ou documentos, donde
conste a importancia gasta;



b) As empresas que prossigam obras ou ac¢des que estejam embargadas, nos termos da
alinea anterior, mesmo ndo sendo proprietarias, podem, sem prejuizo de outros
procedimentos legais, ser impedidas de participar em concursos publicos para
fornecimentos de bens e servicos ao Estado por prazo ndo superior a dois anos ou ser
privadas de beneficios fiscais e financeiros;

c) As sancdes previstas na alinea anterior sdo comunicadas a Comisséo de Classificagao
de Empresas de Obras Publicas e Particulares, a qual pode determinar a aplicacéo,
como sang¢ao acessdria, da suspensdo ou cassacao do respectivo alvara.

Artigo 26.°
Contra-ordenacdes
1 - A violagdo do disposto no artigo 25.° por parte dos proprietarios, dos titulares de outros
direitos reais de uso e fruicdo sobre os prédios, ou dos arrendatarios, seus comissarios ou
mandatérios, é punivel como contra-ordenacao, cabendo a autoridade competente para o
licenciamento de utilizacdo dos recursos hidricos na area em causa a instrucdo do
processo, o levantamento dos autos e a aplica¢do das coimas.
2 - O montante das coimas € graduado entre o minimo e o maximo fixados pela Lei da Agua.
3 - O produto das coimas aplicadas ao abrigo da presente lei é repartido da seguinte forma:
a) 55% para o Estado;
b) 35% para a autoridade que a aplique;
c) 10% para a entidade autuante.
4 - A tentativa e a negligéncia sdo sempre puniveis.

Artigo 27.°
Expropriacfes

1 - Sempre que, em consequéncia de uma infra-estrutura hidraulica realizada pelo Estado ou
por ele consentida a um utilizador de recursos hidricos, as aguas publicas passarem a
inundar de forma permanente terrenos privados, o Estado deve expropriar, por utilidade
publica e mediante justa indemnizacéo, estes terrenos, que passam a integrar o dominio
publico do Estado.

2 - Se o Estado efectuar expropriagbes nos termos desta lei ou pagar indemnizacdes aos
proprietarios prejudicados por obras hidraulicas de qualquer natureza, o auto de
expropriacdo ou indemnizacgédo € enviado a reparticao de finangas competente para que se
proceda, se for caso disso, a correccao do valor matricial do prédio afectado.

Artigo 28.°
Aplicacd@o nas Regides Autdnomas

1 - A presente lei aplica-se as Regides Autdbnomas dos Acores e da Madeira sem prejuizo do
diploma regional que proceda as necessarias adaptacoes.

2 - A jurisdicdo do dominio publico maritimo é assegurada, nas Regides Auténomas, pelos
respectivos servicos regionalizados na medida em que o mesmo lhes esteja afecto.

3 - O produto das coimas referido no artigo 26.° reverte para as Regifes Autonomas nos
termos gerais.

Artigo 29.°
Norma revogatoria
Sao revogados o artigo 1.° do Decreto n.° 5787-1lll, de 18 de Maio de 1919, e os capitulos | e Il
do Decreto-Lei n.° 468/71, de 5 de Novembro.

Artigo 30.°
Entrada em vigor )
A presente lei entra em vigor no momento da entrada em vigor da Lei da Agua.

Aprovada em 29 de Setembro de 2005.

O Presidente da Assembleia da Republica, em exercicio, Manuel Alegre de Melo Duarte.
Promulgada em 31 de Outubro de 2005.

Publique-se.

O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendada em 2 de Novembro de 2005.
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ASSEMBLEIA DA REPUBLICA

Lei n.° 58/2005
de 29 de Dezembro

Aprova a Lei da Agua, transpondo para a ordem juridica nacional
a Directiva n.° 2000/60/CE, do Parlamento Europeu e do Con-
selho, de 23 de Outubro, e estabelecendo as bases e o quadro
institucional para a gestao sustentavel das aguas.

A Assembleia da Republica decreta, nos termos da
alinea c) do artigo 161.° da Constituicdo, o seguinte:

CAPITULO I

Disposicoes gerais

Artigo 1.°
Objectivos

1 — A presente lei estabelece o enquadramento para
a gestao das 4guas superficiais, designadamente as dguas
interiores, de transicio e costeiras, e das dguas sub-
terraneas, de forma a:

a) Evitar a continuagdo da degradacio e proteger
e melhorar o estado dos ecossistemas aquaticos
e também dos ecossistemas terrestres e zonas
hiimidas directamente dependentes dos ecossis-
temas aquéaticos, no que respeita as suas neces-
sidades de 4gua;

b) Promover uma utilizacdo sustentavel de agua,
baseada numa protecgdo a longo prazo dos
recursos hidricos disponiveis;

c) Obter uma protecgao reforcada e um melho-
ramento do ambiente aquético, nomeadamente
através de medidas especificas para a redugao
gradual e a cessagdo ou eliminacdo por fases
das descargas, das emissOes e perdas de subs-
tancias prioritarias;

d) Assegurar a reducdo gradual da poluicao das
dguas subterraneas e evitar o agravamento da
sua poluigao;

e) Mitigar os efeitos das inundagdes e das secas;

f) Assegurar o fornecimento em quantidade sufi-
ciente de agua de origem superficial e subter-
ranea de boa qualidade, conforme necessario
para uma utilizacdo sustentavel, equilibrada e
equitativa da dgua;

g) Proteger as aguas marinhas, incluindo as ter-
ritoriais;

h) Assegurar o cumprimento dos objectivos dos
acordos internacionais pertinentes, incluindo os
que se destinam a prevengao e eliminacdo da
poluicido no ambiente marinho.

2 — A presente Lei da Agua assegura a transposicao
da Directiva n.° 2000/60/CE, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 23 de Outubro, que estabelece um
quadro de acgdo comunitdria no dominio da politica
da 4gua.

Artigo 2.°
Ambito

1 — A presente lei tem por ambito de aplicacio a
totalidade dos recursos hidricos referidos no n.° 1 do

artigo anterior qualquer que seja o seu regime juridico,
abrangendo, além das 4guas, os respectivos leitos e mar-
gens, bem como as zonas adjacentes, zonas de infiltracao
maxima e zonas protegidas.

2 — O disposto na presente lei ndo prejudica a apli-
cacdo dos regimes especiais relativos, nomeadamente,
as 4guas para consumo humano, aos recursos hidro-
minerais geotécnicos e dguas de nascente, as aguas des-
tinadas a fins terapéuticos e as dguas que alimentem
piscinas e outros recintos com diversdes aquaticas.

Artigo 3.°
Principios

1 — Para além dos principios gerais consignados na
Lei de Bases do Ambiente e dos principios consagrados
nos capitulos seguintes da presente lei, a gestao da dgua
deve observar os seguintes principios:

a) Principio do valor social da 4gua, que consagra
0 acesso universal a dgua para as necessidades
humanas basicas, a custo socialmente aceitavel,
e sem constituir factor de discriminacao ou
exclusao;

b) Principio da dimensdo ambiental da 4dgua, nos
termos do qual se reconhece a necessidade de
um elevado nivel de proteccdo da dgua, de modo
a garantir a sua utilizagao sustentével;

¢) Principio do valor econémico da 4dgua, por forca
do qual se consagra o reconhecimento da escas-
sez actual ou potencial deste recurso e a neces-
sidade de garantir a sua utilizacdo economica-
mente eficiente, com a recuperagao dos custos
dos servigos de d4guas, mesmo em termos
ambientais e de recursos, € tendo por base os
principios do poluidor-pagador e do utiliza-
dor-pagador;

d) Principio de gestdo integrada das aguas e dos
ecossistemas aquaticos e terrestres associados
e zonas himidas deles directamente dependen-
tes, por forca do qual importa desenvolver uma
actuacido em que se atenda simultaneamente a
aspectos quantitativos e qualitativos, condicdo
para o desenvolvimento sustentavel;

e) Principio da precaugio, nos termos do qual as
medidas destinadas a evitar o impacte negativo
de uma acg¢ao sobre o ambiente devem ser adop-
tadas, mesmo na auséncia de certeza cientifica
da existéncia de uma relacao causa-efeito entre
eles;

f) Principio da prevencado, por forca do qual as
accoes com efeitos negativos no ambiente
devem ser consideradas de forma antecipada
por forma a eliminar as prdprias causas de alte-
racdo do ambiente ou reduzir os seus impactes
quando tal nao seja possivel;

g) Principio da correcgao, prioritariamente na fonte,
dos danos causados ao ambiente e da imposigao
ao emissor poluente de medidas de correcgao
e recuperagdo e dos respectivos custos;

h) Principio da cooperagdo, que assenta no reco-
nhecimento de que a proteccdo das dguas cons-
titui atribuicdo do Estado e dever dos par-
ticulares;

i) Principio do uso razoavel e equitativo das bacias
hidrogréficas partilhadas, que reconhece aos
Estados ribeirinhos o direito e a obrigacao de
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utilizarem o curso de dgua de forma razoavel
e equitativa tendo em vista o aproveitamento
optimizado e sustentdvel dos recursos, consis-
tente com a sua protecgao.

2 — A regido hidrogréfica € a unidade principal de
planeamento e gestao das dguas, tendo por base a bacia
hidrografica.

Artigo 4.°

Definicoes

Para efeitos de aplicacdo da presente lei, entende-se

por:

a)

b)

d)

g

h)

«Abordagem combinada» o controlo das des-
cargas e emissOes em 4dguas superficiais, de
acordo com a abordagem definida no artigo 53.°;
«Aguas costeiras» as dguas superficiais situadas
entre terra € uma linha cujos pontos se encon-
tram a uma distincia de 1 milha nautica, na
direc¢ao do mar, a partir do ponto mais proximo
da linha de base a partir da qual ¢ medida a
delimitacao das d4guas territoriais, estenden-
do-se, quando aplicavel, até ao limite exterior
das dguas de transigao;

«Aguas de transicdo» as aguas superficiais na
proximidade das fozes dos rios, parcialmente
salgadas em resultado da proximidade de 4dguas
costeiras mas que sdo também significativa-
mente influenciadas por cursos de dgua doce;
«Aguas destinadas a0 consumo humano» toda
a agua no seu estado original, ou apds trata-
mento, destinada a ser bebida, a cozinhar, a
preparagao de alimentos ou a outros fins domés-
ticos, independentemente da sua origem e de
ser ou nao fornecida a partir de uma rede de
distribuicdo, de camiao ou navio-cisterna, em
garrafas ou outros recipientes, com ou sem fins
comerciais, bem como toda a dgua utilizada na
inddstria alimentar para o fabrico, transforma-
¢ao, conservacao ou comercializacao de produ-
tos ou substdncias destinados ao consumo
humano, excepto quando a utilizagio dessa 4gua
ndo afecta a salubridade do género alimenticio
na sua forma acabada;

«Aguas interiores» todas as aguas superficiais
lénticas ou ldticas (correntes) e todas as aguas
subterraneas que se encontram do lado terrestre
da linha de base a partir da qual sao marcadas
as aguas territoriais;

«Aguas subterrdneas» todas as aguas que se
encontram abaixo da superficie do solo, na zona
saturada, e em contacto directo com o solo ou
com o subsolo;

«Aguas superficiais» as dguas interiores, com
excepcao das dguas subterraneas, dguas de tran-
sicdo, aguas costeiras, incluindo-se nesta cate-
goria, no que se refere ao estado quimico, as aguas
territoriais;

«Aguas territoriais» as dguas maritimas situadas
entre a linha de base e uma linha distando
12 milhas nauticas da linha de base;

«Areas classificadas» as areas que integram a
Rede Nacional de Areas Protegidas e as areas
de protecgao e preservacao dos habitats naturais,
fauna e flora selvagens e conservacao de aves
selvagens, definidas em legislacdo especifica;

1))

)

p)

q)

s)

«Aquifero» uma ou mais camadas subterraneas
de rocha ou outros estratos geoldgicos suficien-
temente porosos e permedveis para permitirem
um escoamento significativo de dguas subter-
raneas ou a captagdo de quantidades significa-
tivas de dguas subterraneas;

«Autoridade Nacional da Agua» o drgdo da
Administracao Publica responsavel pela aplica-
¢ao da presente lei e pelo cumprimento da
Directiva n.° 2000/60/CE, do Parlamento Euro-
peu e do Conselho, de 23 de Outubro, em todo
o territério nacional,

«Bacia hidrografica» a area terrestre a partir
da qual todas as dguas fluem para o mar, através
de uma sequéncia de rios, ribeiros ou eventual-
mente lagos, desaguando numa tnica foz, estud-
rio ou delta;

«Bom estado das 4dguas subterraneas» o estado
global em que se encontra uma massa de aguas
subterraneas quando os seus estados quantita-
tivo e quimico sao considerados, pelo menos,
«bons»;

«Bom estado das dguas superficiais» o estado
global em que se encontra uma massa de aguas
superficiais quando os seus estados ecoldgico
e quimico sao considerados, pelo menos,
«bons»;

«Bom estado ecoldgico» o estado alcangado por
uma massa de 4guas superficiais, classificado
como Bom nos termos de legislacao especifica;
«Bom estado quimico das dguas superficiais»
o estado quimico alcangado por uma massa de
aguas superficiais em que as concentragdes de
poluentes cumprem as normas de qualidade
ambiental definidas em legislacao especifica;
«Bom estado quimico das dguas subterraneas»
o estado quimico alcangado por um meio hidrico
subterraneo em que a composi¢ao quimica é
tal que as concentracdes de poluentes:

i) Nao apresentem efeitos significativos de
intrusoes salinas ou outras;

ii) Cumpram as normas de qualidade am-
biental que forem fixadas em legislagio
especifica;

iif) Nao impecam que sejam alcancados os
objectivos ambientais especificos estabe-
lecidos para as dguas superficiais asso-
ciadas nem reduzam significativamente a
qualidade quimica ou ecoldgica dessas
massas;

iv) Nao provoquem danos significativos nos
ecossistemas terrestres directamente
dependentes das massas de aguas sub-
terraneas;

«Bom estado quantitativo» o estado de um meio
hidrico subterraneo em que o nivel freético é
tal que os recursos hidricos subterraneos dis-
poniveis nao sao ultrapassados pela taxa média
anual de captacdo a longo prazo, nao estando
sujeito a alteragdes antropogénicas que possam
impedir que sejam alcancados os objectivos
ambientais especificos para as dguas superficiais
que lhe estejam associadas, deteriorar signifi-
cativamente o estado dessas dguas ou provocar
danos significativos nos ecossistemas terrestres
directamente dependentes do aquifero, podendo
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)

aa)

bb)

cc)

dd)

ee)

88)

ocorrer temporariamente, ou continuamente
em areas limitadas, alteracoes na direccao do
escoamento subterrdneo em consequéncia de
variacOes de nivel, desde que essas alteracOes
nao provoquem intrusdes de dgua salgada ou
outras e ndo indiquem uma tendéncia antro-
pogenicamente induzida, constante e clara-
mente identificada, susceptivel de conduzir a
tais intrusoes;

«Bom potencial ecoldgico» o estado alcangado
por uma massa de agua artificial ou fortemente
modificada, classificado como Bom nos termos
das disposi¢coes de normativo proprio;
«Controlos das emissdes» os controlos que exi-
jam uma limitacdo especifica das emissoes,
designadamente um valor limite de emissao, ou
que de outro modo especifiquem limites ou con-
dicoes quanto aos efeitos, a natureza ou a outras
caracteristicas de uma emissao ou das condicoes
de exploracdo que afectem as emissoes;
«Descarga directa nas 4guas subterrdneas» a
introducao de poluentes nas 4guas subterraneas,
sem percolacdo através do solo ou do subsolo;
«Disposicdo de 4guas residuais» a recolha,
transporte, tratamento e descarga de aguas resi-
duais, assim como a descarga de lamas prove-
nientes do tratamento de 4dguas residuais;
«Estado das 4guas subterrdneas» a expressao
global do estado em que se encontra uma massa
de 4guas subterraneas, determinado em fungao
do pior dos seus estados, quantitativo ou qui-
mico;

«Estado das 4dguas superficiais» a expressao glo-
bal do estado em que se encontra uma massa
de 4guas superficiais, determinado em fungao
do pior dos seus estados, ecoldgico ou quimico;
«Estado ecoldgico» a expressao da qualidade
estrutural e funcional dos ecossistemas aqué-
ticos associados as aguas superficiais, classifi-
cada nos termos de legislagio especifica;
«Estado quantitativo das 4guas subterrdneas»
uma expressd@o do grau em que uma massa de
aguas subterraneas é afectada por captagOes
directas ou indirectas;

«Impacte significativo sobre o estado da dgua»
o resultado da actividade humana que cause
uma alterac@o no estado das dguas, ou coloque
esse estado em perigo, ou que preencha os
requisitos definidos para o efeito pelos orga-
nismos competentes para a gestdo das aguas;
«Infra-estruturas hidrdulicas» quaisquer obras
ou conjuntos de obras, instalagbes ou equipa-
mentos instalados com carécter fixo nos leitos
ou margens destinadas a permitir a utilizagao
das dguas para fins de interesse geral;

«Lago» ou «lagoa» um meio hidrico Iéntico
superficial interior;

«Largura da margem» a margem das aguas do
mar, bem como das dguas navegaveis ou flu-
tudveis sujeitas actualmente a jurisdicao das
autoridades maritimas ou portuérias, com a lar-
gura de 50 m; margem das restantes 4guas nave-
gaveis ou flutudveis com a largura de 30 m; mar-
gem das dguas nao navegaveis nem flutuaveis,
nomeadamente torrentes, barrancos e corregos
de caudal descontinuo, com a largura de 10 m;
quando tiver a natureza de praia em extensio

hh)

yid)

1n)

nn)

00)

p)

qq)

ss)

1)

uu)

superior a estabelecida anteriormente, a mar-
gem estende-se até onde o terreno apresentar
tal natureza; a largura da margem conta-se a
partir da linha limite do leito; se, porém, esta
linha atingir arribas alcantiladas, a largura da
margem ¢ contada a partir da crista do alcantil;
«Leito» o terreno coberto pelas dguas, quando
nao influenciadas por cheias extraordindrias,
inundagoes ou tempestades, nele se incluindo
os mouchoes, lodeiros e areais nele formados
por deposiciao aluvial, sendo o leito limitado
pela linha da méxima preia-mar das 4dguas vivas
equinociais, no caso de dguas sujeitas a influén-
cia das marés;

«Linha de base» a linha que constitui a deli-
mitacdo interior das dguas costeiras, das aguas
territoriais € da zona econdmica exclusiva e a
delimitacao exterior das aguas do mar inte-
riores;

«Margem» a faixa de terreno contigua ou
sobranceira a linha que limita o leito das dguas
com largura legalmente estabelecida;

«Massa de 4gua artificial» uma massa de 4dgua
superficial criada pela actividade humana;
«Massa de 4gua fortemente modificada» a
massa de dgua superficial cujas caracteristicas
foram consideravelmente modificadas por alte-
ragoes fisicas resultantes da actividade humana
e que adquiriu um caricter substancialmente
diferente, designada como tal em normativo
proprio;

«Massa de dguas subterrdneas» um meio de
aguas subterraneas delimitado que faz parte de
um ou mais aquiferos;

«Massa de dguas superficiais» uma massa dis-
tinta e significativa de dguas superficiais, desig-
nadamente uma albufeira, um ribeiro, rio ou
canal, um trogo de ribeiro, rio ou canal, aguas
de transicdo ou uma faixa de 4guas costeiras;
«Monitorizagdo» o processo de recolha e pro-
cessamento de informacao sobre as varias com-
ponentes do ciclo hidrolégico e elementos de
qualidade para a classificagio do estado das
aguas, de forma sistemadtica, visando acompa-
nhar o comportamento do sistema ou um objec-
tivo especifico;

«Norma de qualidade ambiental» a concentra-
¢do de um determinado poluente ou de grupo
de poluentes na 4gua, nos sedimentos ou no
biota, que nao deve ser ultrapassada para efeitos
de proteccdo da saide humana e do ambiente;
«Objectivos ambientais» os objectivos definidos
nos artigos 45.° a 48.° da presente lei;
«Poluente» qualquer substancia susceptivel de
provocar poluicdo, definida em normativo pro-
prio;

«Poluicao» a introducdo directa ou indirecta,
em resultado da actividade humana, de substan-
cias ou de calor no ar, na dgua ou no solo que
possa ser prejudicial para a saide humana ou
para a qualidade dos ecossistemas aquaticos ou
dos ecossistemas terrestres daqueles directa-
mente dependentes, que dé origem a prejuizos
para bens materiais ou que prejudique ou inter-
fira com o valor paisagistico ou recreativo ou
com outras utilizacoes legitimas do ambiente;
«Recursos disponiveis de aguas subterraneas»
a diferenga entre o caudal médio anual a longo
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prazo de recarga total do meio hidrico subter-
raneo e o caudal anual a longo prazo necessario
para alcangar os objectivos de qualidade eco-
légica das éaguas superficiais associadas, para
evitar uma degradacio significativa do estado
ecoldgico dessas dguas e prejuizos importantes
nos ecossistemas terrestres associados;

«Regiao hidrografica» a area de terra e de mar
constituida por uma ou mais bacias hidrogra-
ficas contiguas e pelas dguas subterraneas e cos-
teiras que lhes estao associadas, constituindo-se
como a principal unidade para a gestdo das
bacias hidrograficas;

«Rio» a massa de 4gua interior que corre, na
maior parte da sua extensao, a superficie mas
que pode também escoar-se no subsolo numa
parte do seu curso;

«Servicos de dguas» todos os servigos prestados
a casas de habitacao, entidades publicas ou qual-
quer actividade econdmica através de:

i) Represamento, captagdo, armazenamento,
tratamento, elevagao, aducao e distribui-
¢ao de aguas superficiais ou subterraneas;

ii) Recolha, tratamento e rejeicao de adguas
residuais;

«Sub-bacia hidrografica» a area terrestre a par-
tir da qual todas as 4guas se escoam, através
de uma sequéncia de ribeiros, rios e eventual-
mente lagos, para um determinado ponto de
um curso de 4gua, normalmente uma confluén-
cia ou um lago;

«Substancias perigosas» as substancias ou gru-
pos de substancias toxicas, persistentes e sus-
ceptiveis de bioacumulacao, e ainda outras subs-
tancias que suscitem preocupacdes da mesma
ordem;

«Substancias prioritarias» as substancias defi-
nidas como tal em normativo proprio por repre-
sentarem risco significativo para o ambiente
aquatico ou por seu intermédio, sendo a sua
identificacdo feita através de procedimentos de
avaliacdo de risco legalmente previstos ou, por
razoes de calenddrio, através de avaliagcOes de
risco simplificadas;

«Substancias perigosas prioritarias» as substan-
cias identificadas como apresentando um risco
acrescido em relacdo as substincias prioritarias,
sendo a sua seleccido feita com base em nor-
mativo proprio relativo a substancias perigosas
ou nos acordos internacionais relevantes;
«Utilizagao da agua» os servigos das aguas e
qualquer outra actividade que tenha um impacte
significativo sobre o estado da dgua;

«Valores limite de emissdo» a massa, expressa
em termos de determinados parametros espe-
cificos, a concentragio ou o nivel de uma emis-
sa0 que nao podem ser excedidos em certos
periodos de tempo, a definir em normativo
proprio;

«Zona ameacada pelas cheias» a drea contigua
a margem de um curso de dgua que se estende
até a linha alcancada pela cheia com periodo
de retorno de 100 anos ou pela maior cheia
conhecida no caso de ndo existirem dados que
permitam identificar a anterior;

«Zona adjacente» a zona contigua a margem
que como tal seja classificada por um acto regu-

iii)

Jin

lamentar por se encontrar ameacada pelo mar
ou pelas cheias;

«Zona de infiltracio maxima» a drea em que,
devido a natureza do solo e do substrato geo-
l6gico e ainda as condigdes de morfologia do
terreno, a infiltracdo das dguas apresenta con-
dicoes especialmente favoréveis, contribuindo
assim para a alimentagao dos lencdis freaticos;
«Zonas protegidas» — constituem zonas pro-
tegidas:

i) As zonas designadas por normativo pro-
prio para a captagdo de agua destinada
ao consumo humano ou a protecgao de
espécies aquaticas de interesse econd-
mico;

ii) As massas de 4gua designadas como

dguas de recreio, incluindo zonas desig-

nadas como zonas balneares;

As zonas sensiveis em termos de nutrien-

tes, incluindo as zonas vulneraveis e as

zonas designadas como zonas sensiveis;

As zonas designadas para a proteccio de

habitats e da fauna e da flora selvagens

e a conservacao das aves selvagens em

que a manuten¢ao ou o melhoramento

do estado da 4gua seja um dos factores
importantes para a sua conservagao,
incluindo os sitios relevantes da rede

Natura 2000;

v) As zonas de infiltragdo maxima.

CAPITULO IT

Enquadramento institucional

Artigo 5.°

Administracao Pablica

Constitui atribuicao do Estado promover a gestio sus-
tentada das dguas e prosseguir as actividades necessarias
a aplicagdo da presente lei.

Artigo 6.°

Regioes hidrograficas

1— No quadro da especificidade das bacias hidro-
graficas, dos sistemas aquiferos nacionais e das bacias
compartilhadas com Espanha e ainda das caracteristicas
proprias das Regides Auténomas dos Acores e da
Madeira, sao criadas as seguintes regioes hidrograficas:

a)

b)

d)

Minho e Lima (RH 1), que compreende as
bacias hidrograficas dos rios Minho e Lima e
das ribeiras da costa entre os respectivos estud-
rios e outras pequenas ribeiras adjacentes;
Cavado, Ave e Leca (RH 2), que compreende
as bacias hidrograficas dos rios Cavado, Ave e
Leca e das ribeiras da costa entre os respectivos
estudrios e outras pequenas ribeiras adjacentes;
Douro (RH 3), que compreende a bacia hidro-
gréfica do rio Douro e outras pequenas ribeiras
adjacentes;

Vouga, Mondego, Lis e Ribeiras do Oeste
(RH 4), que compreende as bacias hidrogréficas
dos rios Vouga, Mondego e Lis, das ribeiras
da costa entre o estudrio do rio Douro e a foz
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do rio Lis e as bacias hidrograficas de todas
as linhas de 4agua a sul da foz do Lis até ao
estuario do rio Tejo, exclusive;

e) Tejo (RH 5), que compreende a bacia hidro-
gréafica do rio Tejo e outras pequenas ribeiras
adjacentes;

f) Sado e Mira (RH 6), que compreende as bacias
hidrograficas dos rios Sado e Mira e outras
pequenas ribeiras adjacentes;

g) Guadiana (RH 7), que compreende a bacia
hidrografica do rio Guadiana;

h) Ribeiras do Algarve (RH 8), que compreende
as bacias hidrograficas das ribeiras do Algarve;

i) Acores (RH9), que compreende todas as bacias
hidrogréficas do arquipélago;

j) Madeira (RH 10), que compreende todas as
bacias hidrogréficas do arquipélago.

2 — As regides hidrograficas do Minho e Lima, do
Douro, do Tejo e do Guadiana integram regides hidro-
graficas internacionais por compreenderem bacias
hidrogréficas compartilhadas com o Reino de Espanha.

3 — O Governo define por normativo proprio, nos
termos do n.° 3 do artigo 102.°, a delimitagdo georre-
ferenciada das regioes hidrograficas.

Artigo 7.°
Orgios da Administracao Pablica

1 — As instituigdes da Administracdo Publica a cujos
Orgaos cabe exercer as competéncias previstas na pre-
sente lei sdo:

a) A nivel nacional, o Instituto da Agua (INAG),
que, como autoridade nacional da 4gua, repre-
senta o Estado como garante da politica nacio-
nal das aguas;

b) Anivel de regido hidrogréfica, as administracoes
das regides hidrograficas (ARH), que prosse-
guem atribuicoes de gestao das aguas, incluindo
o respectivo planeamento, licenciamento e
fiscalizacao.

2 — A representacdo dos sectores de actividade e dos
utilizadores dos recursos hidricos é assegurada através
dos seguintes 6rgaos consultivos:

a) O Conselho Nacional da Agua (CNA), enquanto
O0rgao consultivo do Governo em matéria de
recursos hidricos;

b) Os conselhos da regiao hidrografica (CRH),
enquanto 6rgaos consultivos das administracoes
da regido hidrografica para as respectivas bacias
hidrogréficas nela integradas.

3 — A articulagao dos instrumentos de ordenamento
do territério com as regras e principios decorrentes da
presente lei e dos planos de dguas nelas previstos e
a integracao da politica da 4gua nas politicas transversais
de ambiente sdo asseguradas em especial pelas comis-
soes de coordenagdo e desenvolvimento regio-
nal (CCDR).

Artigo 8.°

Autoridade nacional da agua

1 — A autoridade nacional da dgua compete asse-
gurar a nivel nacional a gestdo das 4guas e garantir

a consecugao dos objectivos da presente lei, além de
garantir a representacdo internacional do Estado neste
dominio.

2 — Compete, nomeadamente, a autoridade nacional
da 4gua:

a) Promover a protecgdo e o planeamento das
aguas, através da elaboragao do plano nacional
da 4dgua e da aprovagao dos planos especificos
de gestdo de aguas e dos planos de gestao de
bacia hidrogréfica;

b) Promover o ordenamento adequado dos usos
das dguas através da elaboracdo dos planos de
ordenamento das albufeiras de dguas publicas,
dos planos de ordenamento dos estudrios e dos
planos de ordenamento da orla costeira;

¢) Garantir a monitorizagio a nivel nacional, coor-
denando tecnicamente os procedimentos e as
metodologias a observar;

d) Promover e avaliar os projectos de infra-estru-
turas hidrédulicas de ambito nacional ou cuja
area de implantagdo ultrapasse os limites de
uma regido hidrografica;

e) Inventariar as infra-estruturas hidraulicas exis-
tentes que possam ser qualificadas como
empreendimentos de fins multiplos e propor o
modelo a adoptar para o seu financiamento e
gestao;

f) Assegurar que a realizacdo dos objectivos ambien-
tais e dos programas de medidas especificadas
nos planos de gestao de bacia hidrogréfica seja
coordenada para a totalidade de cada regiao
hidrogréfica;

g) Definir a metodologia e garantir a realizacido
de andlise das caracteristicas de cada regiao
hidrogréfica e assegurar a sua revisao periddica;

h) Definir a metodologia e garantir a realizagdo
de andlise das incidéncias das actividades huma-
nas sobre o estado das dguas e garantir a sua
revisdo periddica;

i) Definir a metodologia e garantir a realizagio
de anilise econémica das utilizacOes da agua,
assegurar a sua revisdo periddica e garantir a
sua observancia nos planos de gestdo de bacia
hidrogréfica;

j) Garantir que se proceda ao registo das zonas
protegidas em cada regido hidrografica e garan-
tir a sua revisao periddica;

[) Instituir e manter actualizado um sistema nacio-
nal de informacdo sobre titulos de utilizagao
dos recursos hidricos;

m) Propor o valor da taxa de recursos hidricos;

n) Pronunciar-se sobre programas especificos de
prevencao e combate a acidentes graves de
poluicao, em articulagdo com o Servigo Nacional
de Bombeiros e Proteccao Civil, o Instituto do
Ambiente e outras entidades competentes;

0) Declarar a situacdo de alerta em caso de seca
e iniciar, em articulagdo com as entidades com-
petentes e os principais utilizadores, as medidas
de informacao e actuacao recomendadas;

p) Promover o uso eficiente da 4gua através da
implementagdo de um programa de medidas
preventivas aplicaveis em situacdo normal e
medidas imperativas aplicdveis em situacao de
secas;

q) Aplicar medidas para reducdo de caudais de
cheia e criar sistemas de alerta para salvaguarda
de pessoas e bens;
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r) Estabelecer critérios e procedimentos norma-
tivos a adoptar para a regularizacido de caudais
ao longo das linhas de 4guas em situagdes nor-
mais e extremas, através das necessarias infra-
-estruturas;

s) Inventariar e manter o registo do dominio
publico hidrico;

t) Aprovar os programas de seguranga de barra-
gens, delimitar as zonas de risco e garantir a
aplicacio do Regulamento de Seguranca de
Barragens;

u) Promover a divulgagdo junto das entidades
publicas, incluindo as entidades regionais a que
se refere o artigo 101.°, de toda a informagao
necessaria ao cumprimento do disposto na pre-
sente lei, nomeadamente toda a informagao
necessaria a assegurar o cumprimento das obri-
gacgdes impostas pela Directiva n.° 2000/60/CE,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23
de Outubro.

3 — A autoridade nacional da 4gua, na medida em
que tal se revele necessario ao cumprimento das suas
obrigagdes como garante da aplicacao da presente lei,
deve:

a) Verificar periodicamente o cumprimento dos
prazos para elaboracdo e revisdo dos planos a
cargo das ARH e, bem assim, fiscalizar a exe-
cugdo dos mesmos e sempre que necessario
substituir-se as ARH na respectiva elaboragao;

b) Definir critérios e parametros técnicos que
devem ser observados nas suas actividades no
dominio da gestao dos recursos hidricos
pelas ARH;

¢) Solicitar as ARH e aos restantes organismos
publicos dotados de atribuicbes no dominio
hidrico informacdo sobre o desempenho das
competéncias dos seus 0rgaos com vista a apli-
cacao da presente lei;

d) Apreciar os planos de actividades e os relatdrios
das ARH em tudo o que respeite a gestdo dos
recursos hidricos, submetendo o seu parecer a
consideracdo do Ministro do Ambiente, do
Ordenamento do Territdrio € do Desenvolvi-
mento Regional;

e) Delegar nas ARH, ao abrigo de protocolos pre-
viamente estabelecidos, as competéncias a seu
cargo relativas a cada regido hidrografica que
melhor possam ser asseguradas pela respec-
tiva ARH;

f) Delegar nas ARH, ao abrigo de protocolos pre-
viamente estabelecidos, as competéncias para
a elaboragao dos planos de ordenamento das
albufeiras de dguas publicas, dos planos de orde-
namento de estudrios e dos planos de ordena-
mento da orla costeira cuja dgua nao seja uti-
lizada para consumo humano ou fins multiplos;

g) Propor ao Governo a aprovacao dos actos legis-
lativos e regulamentares que se revelem neces-
Sarios ou convenientes;

h) Celebrar com as ARH, com outros organismos
publicos e com utilizadores dos recursos hidricos
0s contratos-programa necessarios a prossecu-
¢ao das suas atribuicoes.

Artigo 9.°

Administracoes das regides hidrograficas

1 — Sao criadas as ARH do Norte, do Centro, do
Tejo, do Alentejo e do Algarve, com a jurisdicao ter-
ritorial a seguir definida:

a) A ARH do Norte, com sede no Porto, abran-
gendoasRH 1,2 e 3;

b) A ARH do Centro, com sede em Coimbra,
abrangendo a RH 4;

¢) A ARH do Tejo, com sede em Lisboa, abran-
gendo a RH 5; .

d) A ARH do Alentejo, com sede em Evora, abran-
gendoasRH 6 ¢ 7;

e) A ARH do Algarve, com sede em Faro, abran-
gendo a RH 8.

2 — No caso das RH 9 e 10, os actos legislativos pre-
vistos no artigo 101.° definem as estruturas institucionais
que asseguram a administracdo de cada uma destas
regides hidrograficas.

3 — As ARH séo pessoas colectivas de ambito regio-
nal dotadas de autonomia administrativa e financeira
e patriménio préprio, competindo ao Governo aprovar
0s respectivos estatutos.

4 — As ARH estdo sujeitas a superintendéncia e
tutela do Ministro do Ambiente, do Ordenamento do
Territério e do Desenvolvimento Regional, podendo as
inerentes competéncias ser delegadas no presidente
do INAG.

5 — Sao atribuicoes da ARH, na respectiva area ter-
ritorial, a proteccido e a valorizagdo dos componentes
ambientais das dguas.

6 — Compete a ARH, através dos seus Orgios e
Servigos:

a) Elaborar e executar os planos de gestao de
bacias hidrograficas e os planos especificos de
gestao das aguas;

b) Decidir sobre a emissdo e emitir os titulos de
utilizacao dos recursos hidricos e fiscalizar essa
utilizagao;

c¢) Realizar a andlise das caracteristicas da regiao
hidrogréfica e das incidéncias das actividades
humanas sobre o estado das dguas;

d) Realizar a andlise econdmica das utilizacoes das
aguas das respectivas regioes;

e) Definir e aplicar os programas de medidas pre-
vistos nos planos de gestdo de bacias hidrogra-
ficas e ainda as previstas nos artigos 32.° a 43.°,
sem prejuizo do n.° 6 do artigo 43.°, com iden-
tificacao da érea territorial objecto das medidas
de proteccao e valorizagio dos recursos hidricos
e da monitorizagao dos seus efeitos;

f) Elaborar ou colaborar na elaboragao, tal como
definido pela autoridade nacional da 4gua, dos
planos de ordenamento de albufeiras de dguas
publicas, nos planos de ordenamento da orla
costeira e nos planos de ordenamento dos estud-
rios na area da sua jurisdi¢do;

g) Elaborar o registo das zonas protegidas, nos ter-
mos dos artigos 48.° e 37.° a 39.°;

h) Promover a requalificacdo dos recursos hidricos
e a sistematizacao fluvial;

i) Identificar as zonas de captacdo destinadas a
dgua para consumo humano, nos termos do
artigo 37.° e do n.° 4 do artigo 48.°;
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j) Aplicar o regime econdémico e financeiro nas
bacias hidrograficas da area de jurisdigao, fixar
por estimativa o valor econémico da utilizagiao
sem titulo, pronunciar-se sobre os montantes
dos componentes da taxa de recursos hidricos,
arrecadar as taxas e aplicar a parte que lhe cabe
na gestdo das aguas das respectivas bacias ou
regioes;

[) Estabelecer na regiao hidrografica a rede de
monitorizacao da qualidade da dgua e elaborar
e aplicar o respectivo programa de monitori-
zacdo de acordo com os procedimentos € a
metodologia definidos pela autoridade nacional
da 4gua.

7 — Podem ser delegadas total ou parcialmente pela
ARH, através do seu 6rgdo directivo, as seguintes com-
peténcias nos 6rgaos das entidades a seguir indicadas,
mediante a prévia celebracao de protocolos ou contratos
de parceria:

a) Nas autarquias, poderes de licenciamento e fis-
calizagao de utilizagdo de aguas e poderes para
elaboracao e execucdo de planos especificos de
gestao das dguas ou programas de medidas pre-
vistas nos artigos 30.° e 32.%;

b) No Instituto para a Conservacdo da Natureza,
poderes de licenciamento e fiscalizacdo de uti-
lizacao de 4guas sitas em drea classificada sob
sua jurisdicdo ou poderes para elaboragao e exe-
cucao de planos especificos de dguas ou de pro-
gramas de medidas previstas nos artigos 30.°
e 32.%

c¢) Nas associacoes de utilizadores e em conces-
sionarios de utilizacdo de recursos hidricos,
poderes para elaboracdo e execucdo de planos
especificos de dguas ou para a elaboracao e exe-
cucdo de programas de medidas previstas nos
artigos 30.° e 32.°

8 — A ARH pode celebrar contratos-programa com
qualquer das entidades indicadas no numero anterior
com vista a garantir a execu¢ao das medidas previstas
nos artigos 30.° e 32.° que tais entidades hajam acordado
executar por delegacao da ARH.

9 — A ARH dispoe de receitas proprias, que cobrem
pelo menos dois tercos das despesas totais, com exclusiao
das despesas co-financiadas pelo or¢camento da Uniao
Europeia, e que sao emergentes nomeadamente da taxa
de recursos hidricos, da cobranca de coimas e da apli-
cacdo dos planos de gestdo de bacia hidrografica, dos
planos especificos de gestdo das dguas e das medidas
previstas no artigo 32.°

Artigo 10.°

Comissées de coordenacao e desenvolvimento regional

1— As CCDR sao os 6rgaos desconcentrados do
Ministério do Ambiente, do Ordenamento do Territorio
e do Desenvolvimento Regional a quem cabe, em termos
regionais:

a) A protecgdo e valorizagdo das componentes
ambientais das dguas integradas na ponderagao
global de tais componentes através dos instru-
mentos de gestao territorial;

b) O exercicio das competéncias coordenadoras
que lhe sdo atribuidas por lei no dominio da
prevencao e controlo integrados da poluicio.

2 — Para os efeitos previstos no ndmero anterior, as
CCDR contam com a necessaria colaboragao técnica
das ARH.

Artigo 11.°

Conselho Nacional da Agua

1— O CNA ¢ o 6rgao de consulta do Governo no
dominio das 4guas, no qual estao representados os orga-
nismos da Administracao Publica e as organizacoes pro-
fissionais, cientificas, sectoriais e ndo governamentais
mais representativas e relacionadas com a matéria da
agua.

2 — Ao CNA cabe em geral apreciar e acompanhar
a elaboragdo do Plano Nacional da Agua, dos planos
de gestdo de bacia hidrogréfica e outros planos e pro-
jectos relevantes para as aguas, formular ou apreciar
opcoes estratégicas para a gestao sustentavel das dguas
nacionais, bem como apreciar e propor medidas que
permitam um melhor desenvolvimento e articulacao das
accoes deles decorrentes.

3 — Ao CNA cabe igualmente contribuir para o esta-
belecimento de opcdes estratégicas de gestdo e controlo
dos sistemas hidricos, harmonizar procedimentos meto-
doldgicos e apreciar determinantes no processo de pla-
neamento relativamente ao Plano Nacional de Agua e
aos planos de bacia hidrogréfica, nomeadamente os res-
peitantes aos rios internacionais Minho, Lima, Douro,
Tejo e Guadiana.

Artigo 12.°

Conselhos da regiao hidrografica

1— 0Os CRH sao os 6rgaos consultivos das ARH,
em que estio representados os ministérios, outros orga-
nismos da Administracdo Publica e os municipios direc-
tamente interessados e as entidades representativas dos
principais utilizadores relacionados com 0 uso consump-
tivo e ndo consumptivo da 4dgua na bacia hidrografica
respectiva, bem como as organizagdes técnicas, cien-
tificas e nao governamentais representativas dos usos
da 4gua na bacia hidrografica.

2 — Ao CRH compete, em geral:

a) Apreciar e acompanhar a elabora¢do do plano
de gestao da bacia hidrografica e os planos espe-
cificos de gestao das dguas, devendo emitir pare-
cer antes da respectiva aprovagao;

b) Formular ou apreciar a proposta de objectivos
de qualidade da 4gua para a bacia hidrografica;

¢) Dar parecer sobre a proposta de taxa de recursos
hidricos;

d) Pronunciar-se sobre questoes relativas a repar-
ticdo das aguas;

e) Apreciar as medidas a tomar contra a polui¢ao;

f) Formular propostas de interesse geral para uma
ou mais bacias da regiao hidrogréfica;

g) Dar parecer sobre o plano de actividades e o
relatério e contas da ARH;

h) Dar parecer sobre o plano de investimentos
publicos a realizar no ambito da respectiva
regiao hidrogréfica;

i) Dar parecer sobre outros programas e medidas
que o director da ARH submeta a sua apre-
ciagao.

3 — O Governo define no estatuto da ARH a com-
posicdo, forma e critérios de indicacdo e nimero de
representantes das institui¢oes e entidades que integrem
os CRH.
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Artigo 13.°

Administracoes portuarias

1 — Nas areas do dominio publico hidrico afectas as
administragdes portudrias, a competéncia da ARH para
licenciamento e fiscalizagdo da utilizagcdo dos recursos
hidricos considera-se delegada na administracao por-
tudria com jurisdi¢do no local, sendo definidos por por-
tarias conjuntas dos Ministros das Obras Publicas,
Transportes e Comunicacdes e do Ambiente, do Orde-
namento do Territério e do Desenvolvimento Regional
os termos e ambito da delegagao e os critérios de repar-
ticdo das respectivas receitas.

2 — As portarias previstas no niimero anterior cons-
tituem igualmente titulo de utilizacdo dos recursos hidri-
cos pela administragao portudria, fixando as respectivas
obrigacoes e condicionamentos, de acordo com um regime
equiparado, para este efeito, ao regime dos empreen-
dimentos de fins multiplos previstos no artigo 76.°

3 — O exercicio pelas administragdes portudrias das
competéncias delegadas nos termos do n.° 1 observa
as regras decorrentes da presente lei e dos planos apli-
caveis e as orientacoes do delegante, sem prejuizo da
respectiva avocacido em casos devidamente justificados
e as regras especiais a definir nos termos do n.° 4 do
artigo 80.°

CAPITULO III

Ordenamento e planeamento dos recursos hidricos
SECCAO I

Disposigdes gerais

Artigo 14.°
Principio

1— O ordenamento e planeamento dos recursos
hidricos visam compatibilizar, de forma integrada, a uti-
lizacao sustentavel desses recursos com a sua proteccao
e valorizacdo, bem como com a protec¢ao de pessoas
e bens contra fendémenos extremos associados as aguas.

2 — Devem ser planeadas e reguladas as utilizagoes
dos recursos hidricos das zonas que com eles confinam
de modo a proteger a quantidade e a qualidade das
aguas, os ecossistemas aquéticos e os recursos sedi-
mentolégicos.

Artigo 15.°

Ambito de intervencao

1 — As medidas de ordenamento e planeamento dos
recursos hidricos t€m como dmbito de intervencao, para
além dos seus préprios limites geogréficos, o territdrio
envolvente com incidéncia nesses recursos € as zonas
objecto de medidas de proteccao dos mesmos.

2 — Entende-se por «territorio envolvente com inci-
déncia nos recursos hidricos» as margens dos lagos e
albufeiras de 4guas publicas e as orlas costeira e estua-
rina nas quais importa impor regras de harmonizacao
das suas diversas utilizacoes com a preservagao dos
recursos e meios hidricos.

3 — As zonas objecto de medidas de proteccdo dos
recursos hidricos compreendem os perimetros de pro-
teccdo e as areas adjacentes as captacoes de dgua para
consumo humano, as dreas de infiltragdo méxima para
recarga de aquiferos e as areas vulneraveis a poluicao
por nitratos de origem agricola.

4 — Podem também vir a ser objecto dessas medidas
de proteccdo determinadas dreas, nomeadamente partes
de bacias, aquiferos ou massas de agua, que, pelas suas
caracteristicas naturais e valor ambiental, econémico ou
social, assumam especial interesse publico.

Artigo 16.°

Instrumentos de intervencao

O ordenamento e o planeamento dos recursos hidri-
cos processam-se através dos seguintes instrumentos:

a) Planos especiais de ordenamento do territorio;

b) Planos de recursos hidricos;

¢) Medidas de proteccao e valorizacdo dos recursos
hidricos.

Artigo 17.°

Articulacao entre ordenamento e planeamento

1— O Programa Nacional de Politica de Ordena-
mento do Territdrio e o Plano Nacional da Agua devem
articular-se entre si, garantindo um compromisso reci-
proco de integracdo e compatibilizacao das respectivas
opgoes, € por sua vez os planos e programas sectoriais
com impactes significativos sobre as dguas devem inte-
grar os objectivos e as medidas previstas nos instru-
mentos de planeamento das dguas.

2 — Os instrumentos de planeamento das aguas refe-
ridos nos artigos 23.° a 26.° vinculam a Administracio
Publica, devendo as medidas preconizadas nos instru-
mentos de gestao territorial, designadamente nos planos
especiais de ordenamento do territério € nos planos
municipais de ordenamento do territdrio, ser com eles
articuladas e compatibilizadas, bem como com as medi-
das de proteccdo e valorizagdo previstos no artigo 32.°

3 — As medidas pontuais de proteccdo e valorizacao
dos recursos hidricos devem ser compativeis com as orien-
tagOes estabelecidas nos planos de recursos hidricos.

SECCAOII

Ordenamento

Artigo 18.°

Ordenamento

Compete ao Estado, através do ordenamento adequado
das utilizacdes dos recursos hidricos, compatibilizar a sua
utilizagdo com a protecgdo e valorizagdo desses recursos,
bem como com a protec¢do de pessoas e bens contra
fendmenos associados a0s mesmos recursos.

Artigo 19.°

Instrumentos de ordenamento

1 — Os instrumentos de gestdo territorial incluem as
medidas adequadas a proteccao e valorizagao dos recur-
sos hidricos na drea a que se aplicam de modo a asse-
gurar a sua utilizac@o sustentével, vinculando a Admi-
nistragao Publica e os particulares.

2 — Devem ser elaborados planos especiais de orde-
namento do territério tendo por objectivo principal a
proteccao e valorizacao dos recursos hidricos abrangidos
nos seguintes casos:

a) Planos de ordenamento de albufeiras de dguas
publicas;
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b) Planos de ordenamento da orla costeira;
¢) Planos de ordenamento dos estuérios.

3 — A elaboragao, o conteudo, o acompanhamento,
a concertacdo, a participagdo, a aprovagao, a vigéncia
e demais regimes dos planos especiais do ordenamento
do territério observam as regras constantes dos actos
legislativos que regem estes instrumentos de gestao ter-
ritorial e as regras especiais previstas na presente lei
€ nos actos legislativos para que esta remete.

Artigo 20.°

Planos de ordenamento de albufeiras de aguas publicas

1 — As albufeiras de dguas publicas podem ser con-
sideradas protegidas, condicionadas, de utiliza¢ao limi-
tada e de utilizacao livre.

2 — Os planos de ordenamento das albufeiras de
aguas publicas estabelecem, nomeadamente:

a) A demarcagao do plano de dgua, da zona reser-
vada e da zona de proteccao;

b) A indicagao do uso ou usos principais da dgua;

¢) A indicagao das actividades secundarias permi-
tidas, da intensidade dessas utilizacoes e da sua
localizacéo;

d) A indicagdo das actividades proibidas e com
restrigoes;

e) Os valores naturais e paisagisticos a preservar.

3 — Sem prejuizo de outras interdices constantes de
legislagao especifica, nas zonas de protecgao das albu-
feiras sdo interditas as seguintes accoes:

a) O estabelecimento de industrias que produzam
ou usem produtos quimicos téxicos ou com ele-
vados teores de fosforo ou de azoto;

b) A instalagdo de exploracdes pecudrias intensi-
vas, incluindo as avicolas;

¢) O armazenamento de pesticidas e de adubos
organicos ou quimicos;

d) O emprego de pesticidas, a ndo ser em casos
justificados e condicionados as zonas a tratar
€ quanto a natureza, caracteristicas e doses dos
produtos a usar;

e) O emprego de adubos quimicos azotados ou
fosfatados, nos casos que impliquem risco de
contaminagdo de 4gua destinada ao abasteci-
mento de populacdes e de eutrofizacao da
albufeira;

f) O lancamento de excedentes de pesticidas ou
de caldas pesticidas e de dguas de lavagem com
uso de detergentes;

g) A descarga ou infiltracao no terreno de esgotos
de qualquer natureza nao devidamente tratados
e, mesmo tratados, quando excedam determi-
nados valores fixados nos instrumentos de pla-
neamento de recursos hidricos dos teores de
fosforo, azoto, carbono, mercdrio e outros
metais pesados;

h) A instalacdo de aterros sanitarios que se des-
tinem a residuos urbanos ou industriais.

4 — Os planos de ordenamento de albufeiras de dguas
publicas podem ter por objecto lagoas ou lagos de dguas
publicas, em condigoes a definir em normativo préprio.

Artigo 21.°

Planos de ordenamento da orla costeira

1 — Os Planos de ordenamento da orla costeira tém
por objecto as dguas maritimas costeiras € interiores
e os respectivos leitos e margens, assim como as faixas
de proteccao maritima e terrestre, definidas em legis-
lagao especifica ou no &mbito de cada plano.

2 — Os planos de ordenamento da orla costeira esta-
belecem opcoes estratégicas para a protecgao e inte-
gridade biofisica da area envolvida, com a valorizacdo
dos recursos naturais e a conservacido dos seus valores
ambientais e paisagisticos, e, nomeadamente:

a) Ordenam os diferentes usos e actividades espe-
cificas da orla costeira;

b) Classificam as praias e disciplinam o uso das
praias especificamente vocacionadas para uso
balnear;

¢) Valorizam e qualificam as praias, dunas e falé-
sias consideradas estratégicas por motivos
ambientais e turisticos;

d) Enquadram o desenvolvimento das actividades
especificas da orla costeira e o respectivo sanea-
mento basico;

e) Asseguram os equilibrios morfodinamicos e a
defesa e conservagao dos ecossistemas litorais.

3 — Os planos de ordenamento da orla costeira sao
regulados por legislagdo especifica.

Artigo 22.°

Planos de ordenamento dos estuarios

1 — Os planos de ordenamento dos estudrios visam
a proteccdo das suas dguas, leitos e margens e dos ecos-
sistemas que as habitam, assim como a valorizacao
social, econémica e ambiental da orla terrestre envol-
vente, e, nomeadamente:

a) Asseguram a gestao integrada das dguas de tran-
sicdo com as dguas interiores € costeiras con-
finantes, bem como dos respectivos sedimentos;

b) Preservam e recuperam as espécies aquaticas
e ribeirinhas protegidas e os respectivos habitats;

¢) Ordenam a ocupagdo da orla estuarina e sal-
vaguardam os locais de especial interesse
urbano, recreativo, turistico e paisagistico;

d) Indicam os usos permitidos e as condigdes a res-
peitar pelas vdrias actividades industriais e de
transportes implantadas em torno do estudrio.

2 — O regime dos planos de ordenamento dos estud-
rios consta de legislacdo especifica a publicar para o
efeito.

SECCAO 1II

Planeamento

Artigo 23.°

Planeamento das dguas

Cabe ao Estado, através da autoridade nacional da
agua, instituir um sistema de planeamento integrado
das dguas adaptado as caracteristicas proprias das bacias
e das regioes hidrograficas.
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Artigo 24.°

Objectivos e instrumentos de planeamento

1 — O planeamento das 4guas visa fundamentar e
orientar a protec¢ao e a gestdo das 4guas e a compa-
tibilizacdo das suas utilizacoes com as suas disponibi-
lidades de forma a:

a) Garantir a sua utilizacdo sustentavel, assegu-
rando a satisfacao das necessidades das geragoes
actuais sem comprometer a possibilidade de as
geracOes futuras satisfazerem as suas prdprias
necessidades;

b) Proporcionar critérios de afectacdo aos varios
tipos de usos pretendidos, tendo em conta o
valor econdémico de cada um deles, bem como
assegurar a harmonizagao da gestao das dguas
com o desenvolvimento regional e as politicas
sectoriais, os direitos individuais e os interesses
locais;

¢) Fixar as normas de qualidade ambiental e os
critérios relativos ao estado das dguas.

2 — O planeamento das dguas é concretizado através
dos seguintes instrumentos:

a) O Plano Nacional da Agua, de ambito terri-
torial, que abrange todo o territério nacional;

b) Os planos de gestao de bacia hidrografica, de
ambito territorial, que abrangem as bacias
hidrogréficas integradas numa regidao hidrogra-
fica e incluem os respectivos programas de
medidas;

¢) Os planos especificos de gestdo de aguas, que
sao complementares dos planos de gestdo de
bacia hidrografica e que podem ser de ambito
territorial, abrangendo uma sub-bacia ou uma
area geogréfica especifica, ou de ambito sec-
torial, abrangendo um problema, tipo de agua,
aspecto especifico ou sector de actividade eco-
némica com interaccao significativa com as
aguas.

Artigo 25.°

Principios do planeamento das aguas

O planeamento das aguas obedece aos seguintes prin-
cipios especificos:

a) Da integracao — a actividade de planeamento
das aguas deve ser integrada horizontalmente
com outros instrumentos de planeamento da
administracao, de nivel ambiental, territorial ou
econdémico;

b) Da ponderacdo global — devem ser considera-
dos os aspectos econdmicos, ambientais, técni-
cos e institucionais com relevancia para a gestao
da 4gua, garantindo a sua preservagao quan-
titativa e qualitativa e a sua utilizacao eficiente,
sustentavel e ecologicamente equilibrada;

¢) Da adaptacdo funcional — os instrumentos de
planeamento das dguas devem diversificar a sua
intervencao na gestao de recursos hidricos em
funcdo de problemas, necessidades e interesses
publicos especificos, sem prejuizo da necessaria
unidade e coeréncia do seu contetido planifi-
cador no ambito de cada bacia hidrografica;

d) Da durabilidade — o planeamento da dgua deve
atender a continuidade e estabilidade do recurso

em causa, protegendo a sua qualidade ecoldgica
e capacidade regenerativa;

e) Da participagdo — quaisquer particulares, uti-
lizadores dos recursos hidricos e suas associa-
¢oes, podem intervir no planeamento das aguas
e, especificamente, nos procedimentos de ela-
boragdo, execucio e alteracdo dos seus ins-
trumentos;

f) Da informacdo — os instrumentos de planea-
mento de dguas constituem um meio de gestao
de informacao acerca da actividade administra-
tiva de gestdo dos recursos hidricos em cada
bacia hidrografica;

g) Da cooperagdo internacional — no ambito da
regiao hidrogréfica internacional, o planea-
mento de 4guas deve encarar, de forma con-
certada, os problemas de gestao dos recursos
hidricos.

Artigo 26.°

Participacao no planeamento

Na elaboracao, revisao e avaliacao dos instrumentos
de planeamento das dguas € garantida:

a) A intervencdo dos varios departamentos minis-
teriais que tutelam as actividades interessadas
no uso dos recursos hidricos e dos organismos
publicos a que esteja afecta a administracio das
areas envolvidas;

b) A participagdo dos interessados através do pro-
cesso de discussao publica e da representagao
dos utilizadores nos 6rgaos consultivos da gestao
das 4guas;

¢) A publicacdo prévia, nomeadamente no sitio
electronico da autoridade nacional da dgua, de
toda a informacido relevante nos termos do
artigo 85.°, incluindo o projecto de plano e todas
as propostas e pareceres recebidos ao longo do
processo de discussao.

Artigo 27.°

Regulamentos

No caso de um instrumento de planeamento das dguas
concluir pela necessidade de submeter algumas activi-
dades dos administrados aos condicionamentos ou res-
tricoes autorizados por lei, impostos pela protecgio e
boa gestao das dguas, sao fixadas em regulamento, apro-
vado por portaria do Ministro do Ambiente, do Orde-
namento do Territério e do Desenvolvimento Regional,
as normas que estabelecam tais condicionamentos e
restrigoes.

Artigo 28.°

Plano Nacional da Agua

1— O Plano Nacional da Agua é o instrumento de
gestao das aguas, de natureza estratégica, que estabelece
as grandes opcoes da politica nacional da 4dgua e os prin-
cipios e as regras de orientacdo dessa politica, a aplicar
pelos planos de gestao de bacias hidrograficas e por outros
instrumentos de planeamento das aguas.

z

2 — O Plano Nacional da Agua ¢ constituido por:

a) Uma andlise dos principais problemas das dguas
a escala nacional que fundamente as orientagoes
estratégicas, as opgoes e as prioridades de inter-
vencdo politica e administrativa neste dominio;
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b) Um diagnéstico da situagido a escala nacional
com a sintese, articulacao e hierarquizacao dos
problemas e das potencialidades identificados;

¢) A definicdo de objectivos que visem formas de
convergéncia entre os objectivos da politica de
gestao das aguas nacionais e os objectivos glo-
bais e sectoriais de ordem econdmica, social e
ambiental;

d) A sintese das medidas e accOes a realizar para
atingir os objectivos estabelecidos e dos con-
sequentes programas de investimento, devida-
mente calendarizados;

e) Um modelo de promog¢éo, de acompanhamento
e de avaliacdo da sua aplicagao.

3 — O Plano Nacional da Agua é aprovado por decre-
to-lei, devendo o seu contetdo ser também disponibi-
lizado através do sitio electronico da autoridade nacional
da 4gua. .

4 — O Plano Nacional da Agua deve ser revisto perio-
dicamente, devendo a primeira revisao do actual Plano
Nacional da Agua ocorrer até final de 2010.

Artigo 29.°

Planos de gestao de bacia hidrografica

1 — Os planos de gestdo de bacia hidrografica sio
instrumentos de planeamento das 4dguas que, visando
a gestdo, a proteccdo e a valorizacdo ambiental, social
e econdmica das dguas ao nivel da bacia hidrogréfica,
compreendem e estabelecem:

a) A caracterizacdo das aguas superficiais e sub-
terraneas existentes na regido hidrografica ou
de cada seccao da regido hidrogréfica interna-
cional, incluindo a identificacdo dos recursos,
a delimitacdo das massas de aguas superficiais
e subterraneas e a determinacao das condigoes
de referéncia ou do maximo potencial ecoldgico
especifico do tipo de dguas superficiais;

b) A identificacdo das pressoes e descrigio dos
impactes significativos da actividade humana
sobre o estado das 4guas supetficiais e subter-
raneas, com a avaliacao, entre outras, das fontes
topicas e difusas de poluicdo, das utilizagoes
existentes e previstas e das alteracdes morfo-
l6gicas significativas e o balanco entre as poten-
cialidades, as disponibilidades e as necessidades;

¢) A designagdo como artificial ou fortemente
modificada de uma massa de dguas superficiais
e a classificacdo e determinacao do seu potencial
ecoldgico, bem como a classificacido e determi-
nagdo do estado ecoldgico das 4guas superfi-
ciais, de acordo com pardmetros bioldgicos,
hidromorfoldgicos e fisico-quimicos;

d) A localizagdo geografica das zonas protegidas
e aindicacao da legislacdo comunitaria ou nacio-
nal ao abrigo da qual essas zonas tenham sido
designadas;

e) A identificacdo de sub-bacias, sectores, proble-
mas ou tipos de aguas e sistemas aquiferos que
requeiram um tratamento especifico ao nivel da
elaboracdo de planos especificos de gestdao das
aguas;

f) A identificacdo das redes de monitorizagdo e
a anélise dos resultados dos programas de moni-
torizagao sobre a disponibilidade e o estado das

dguas superficiais e subterraneas, bem como
sobre as zonas protegidas;

g) A andlise econémica das utilizagoes da 4gua,
incluindo a avaliacao da recuperagao de custos
dos servigos de aguas e a identificagdo de cri-
térios para a avaliacdo da combinacio de medi-
das com melhor relacao custo-eficacia;

h) As informacoes sobre as acgdes e medidas pro-
gramadas para a implementacdo do principio
da recuperagao dos custos dos servigos hidricos
e sobre o contributo dos diversos sectores para
este objectivo com vista a concretizagdo dos
objectivos ambientais;

i) A definicio dos objectivos ambientais para as
massas de aguas superficiais e subterraneas e
para as zonas protegidas, bem como a identi-
ficacdo dos objectivos sdcio-econdmicos de
curto, médio e longo prazos a considerar, desig-
nadamente no que se refere a qualidade das
adguas e aos niveis de descargas de 4aguas
residuais;

j) O reconhecimento, a especificacdo e a funda-
mentagao das condi¢des que justifiquem:

i) A extensdo de prazos para a obtencdo
dos objectivos ambientais;

ii) A defini¢ao de objectivos menos exi-
gentes;

iii) A deterioragio temporaria do estado das
massas de agua;

iv) A deterioragao do estado das 4dguas;

v) O ndo cumprimento do bom estado das
aguas subterraneas ou do bom estado ou
potencial ecoldgico das dguas superfi-
ciais;

) A identificacdo das entidades administrativas
competentes € dos procedimentos no dominio
da recolha, gestdo e disponibilizagdo da infor-
macao relativas as aguas;

m) As medidas de informacdo e consulta publica,
incluindo os resultados e as consequentes alte-
ragoes produzidas nos planos;

n) As normas de qualidade adequadas aos varios
tipos e usos da dgua e as relativas a substancias
perigosas;

0) Os programas de medidas e acgdes previstos
para o cumprimento dos objectivos ambientais,
devidamente calendarizados, espacializados,
orcamentados e com indicagao das entidades
responsaveis pela sua aplicacao.

2 — O conteddo dos planos de gestao de bacia hidro-
grafica é objecto de normas a aprovar nos termos do
n.° 3 do artigo 102.°

3 — Os planos de gestdo de bacia hidrografica sao
revistos de seis em seis anos.

4 — No caso de regides hidrograficas internacionais,
a autoridade nacional da 4gua diligencia no sentido da
elaboracao de um plano conjunto, devendo, em qualquer
caso, os planos de gestao de bacia hidrografica ser coor-
denados e articulados entre a autoridade nacional da
agua e a entidade administrativa competente do Reino
de Espanha.

5 — Os planos de gestao de bacia hidrografica devem
ser publicados no Didrio da Reptiblica e disponibilizados
no sitio electrénico da autoridade nacional da 4gua.
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Artigo 30.°

Programas de medidas

1 — Com vista a concretizagdo do quadro normativo
relativo a proteccao da dgua e a realizacdo dos objectivos
ambientais estabelecidos, o plano de gestao da bacia
hidrogréfica assegura o estabelecimento de um pro-
grama de medidas para cada regido hidrografica ou para
a parte de qualquer regido hidrogréfica internacional
que pertenga ao seu territorio.

2 — Os programas de medidas a elaborar para cada
regiao hidrografica compreendem medidas de base e
medidas suplementares, funcionalmente adaptadas as
caracteristicas da bacia, ao impacte da actividade
humana no estado das dguas superficiais e subterraneas
e que sejam justificadas pela andlise econémica das uti-
lizacoes da agua e pela andlise custo-eficacia dos con-
dicionamentos e restri¢goes a impor a essas utilizagoes.

3 — Os programas de medidas de base, enquanto
requisitos minimos a cumprir, compreendem as medidas,
projectos e acgoes necessdrios para o cumprimento dos
objectivos ambientais, ao abrigo das disposicoes legais
em vigor, nomeadamente:

a) Medidas destinadas a prevencdo e controlo da
poluicdo causada por fontes tdpicas, incluindo
a proibicdo da descarga de poluentes na agua
ou o estabelecimento de um regime de licen-
ciamento, ou registo baseado em regras gerais
de carécter obrigatdrio, incluindo controlos de
emissoes para os poluentes em causa, nos ter-
mos dos artigos 46.° € 53.°;

b) Medidas destinadas a prevengdo e controlo da
poluigao causada por fontes difusas, que podem
assumir a forma da exigéncia de uma regula-
mentagao prévia, como a proibicdo da descarga
de poluentes na dgua ou o estabelecimento de
um regime de licenciamento, ou registo baseado
em regras gerais de caracter obrigatorio;

¢) Medidas destinadas a prevencao e controlo inte-
grados da poluicdo proveniente de certas acti-
vidades, incluindo o estabelecimento de medi-
das destinadas a evitar ou reduzir as emissoes
dessas actividades para o ar, a 4gua ou o solo;

d) Medidas destinadas ao controlo das captagdes
de aguas superficiais, incluindo a criacdo de
represas e outras infra-estruturas hidréulicas, e
de 4guas subterraneas, através do estabeleci-
mento de um regime de licenciamento ou
registo;

e) Medidas destinadas a cessagao ou reducéo pro-
gressiva da poluigao das dguas superficiais cau-
sada por substincias prioritrias perigosas e
substancias prioritarias, respectivamente, e a
redugdo progressiva da poluigdo causada por
outras substancias perigosas susceptiveis de
impedir que sejam alcangados os objectivos para
estas dguas;

f) Medidas destinadas a concretizagdo dos prin-
cipios da recuperacdo dos custos dos servicos
de aguas e do utilizador-pagador, através do
estabelecimento de uma politica de pregos da
agua e da responsabilizacao dos utilizadores, em
consonancia com a anélise econdmica das uti-
lizacOes da dgua e com a correcta determinagao
dos custos dos servicos de dguas associados com
as actividades utilizadoras dos recursos hidricos;

g) Medidas destinadas a proteccdo das massas de
dgua destinadas a producdo de dgua para con-
sumo humano, incluindo medidas de salva-
guarda dessas dguas de forma a reduzir o tra-
tamento necessario para a produgao de dgua
potavel com a qualidade exigida por lei;

h) Medidas destinadas a protec¢ao e melhoria da
qualidade das dguas balneares;

i) Medidas destinadas a conservagdo das aves
selvagens;

j) Medidas destinadas a prevengdo de riscos de
acidentes graves que envolvam substancias peri-
gosas;

/) Medidas a adoptar por forca de avaliacdo prévia
de impactes ambientais;

m) Medidas relativas a utilizacdo de lamas de depu-
racdo na agricultura por forma a evitar os seus
efeitos nocivos, promovendo a sua correcta
utilizagao;

n) Medidas relativas a proteccao das dguas contra
descargas de aguas residuais urbanas;

0) Medidas relativas a utilizagdo de produtos fito-
farmacéuticos que contenham substancias ou
produzam residuos nocivos para a sadde
humana ou animal ou para o ambiente;

p) Medidas contra a polui¢ao causada por motivos
de origem agricola;

q) Medidas relativas a conservagdo de habitats
naturais e de flora e fauna selvagens;

r) Proibicdo das descargas directas de poluentes
nas aguas subterraneas, salvo situacdes especi-
ficas indicadas no n.° 4 que nao comprometam
o cumprimento dos objectivos ambientais, e con-
trolo da recarga artificial destas dguas, incluindo
o estabelecimento de um regime de licencia-
mento;

s) Medidas destinadas a promover a utilizagao efi-
caz e sustentdvel da dgua a fim de evitar com-
prometer o cumprimento dos objectivos espe-
cificados nos artigos 45.° a 48.°;

t) Definicdo dos requisitos e condicdes da atri-
buicao de titulos de utilizacao;

1) Medidas destinadas a manutengdo e melhoria
das condicoes hidromorfoldgicas das massas de
agua que podem assumir a forma da exigéncia
de licenciamento, ou registo baseado em regras
gerais de cardcter obrigatdrio, quando essa exi-
géncia nao esteja ja prevista na legislacio;

v) Medidas destinadas a prevengao de perdas sig-
nificativas de poluentes de instalacdes indus-
triais para prevenir e reduzir o impacte de casos
de poluicao acidental, nomeadamente através
de desenvolvimento de sistemas de alerta e
deteccao desses incidentes, tendo em vista a
minimizagao dos impactes e a reducao dos riscos
para os ecossistemas aquaticos;

x) Programa de investimentos a realizar para atin-
gir os objectivos definidos e calendarizados no
Plano Nacional da Agua.

4 — Constituem situacdes especificas em que pode
ser autorizada a descarga directa de poluentes nas dguas
subterraneas, nos termos da alinea r) do n.° 2, as
seguintes:

a) A injeccdo de agua que contenha substancias
resultantes de operacdes de exploragao e extrac-
¢ao de hidrocarbonetos ou de actividades minei-
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ras e injecgao de dgua por motivos técnicos em
formacoes geoldgicas de onde se extrairam
hidrocarbonetos ou outras substincias ou em
formagodes geoldgicas que, por razdes naturais,
sao permanentemente inadequadas para outros
fins, ndo devendo essas injecgdes conter outras
substancias além das resultantes das actividades
acima mencionadas;

b) A reinjecgdo de agua bombeada de minas e
pedreiras ou de dgua relacionada com a cons-
trucdo ou manutencao de obras de engenharia
civil;

¢) A injeccdo natural ou de gas de petréleo lique-
feito (GPL) para fins de armazenamento em
formagodes geoldgicas que, por razdes naturais,
sao permanentemente inadequadas para outros
fins;

d) A injeccao de géas natural ou de GPL para fins
de armazenamento noutras funcdes geoldgicas
quando exista uma necessidade imperiosa de
seguranca de abastecimento de gis e quando a
injeccdo se destine a prevenir qualquer perigo,
presente ou futuro, de deterioracdo da qualidade
de quaisquer 4guas subterraneas recipientes;

e) A construgao, obras de engenharia civil em geral
e actividades semelhantes, a superficie ou sub-
terrineas, que entrem em contacto com 4guas
subterraneas, podendo, para estes fins, deter-
minar-se que essas actividades devem ser con-
sideradas como tendo sido autorizadas, na con-
dicdo de se realizarem segundo regras gerais
obrigatdrias relativamente a essas actividades;

f) Descargas de pequenas quantidades de substan-
cias com objectivos cientificos, para caracteri-
zacdo, proteccdo ou reparacdo de massas de
agua, limitadas ao volume estritamente neces-
sario para os fins em causa.

5 — As medidas previstas no n.° 3 sdo acompanhadas
pelas providéncias necessarias para se nado aumentar a
poluicdo das dguas marinhas e delas nao pode resultar
directa ou indirectamente o aumento da poluigdo das
aguas superficiais, salvo se a omissao de tais medidas
causar o aumento da poluicao ambiental no seu todo.

6 — Os planos de gestdo de bacia hidrogréfica inte-
gram outras medidas suplementares para conseguir uma
maior proteccdo ou uma melhoria adicional das dguas
abrangidas pela presente lei sempre que tal seja neces-
sario para o cumprimento de acordos internacionais
relevantes.

7 — Sao publicados os actos legislativos necessarios
para que possam ser adoptados nos planos de gestao
da bacia hidrografica os programas de medidas previstas
neste preceito, devendo as medidas novas ou revistas
incluidas na revisdo dos planos estar plenamente ope-
racionais no prazo méximo de trés anos a partir da sua
adopgao.

Artigo 31.°

Planos especificos de gestao das aguas

1 — Os planos especificos de gestao das dguas, com-
plementares dos planos de gestao de bacia hidrografica,
constituem planos de gestao mais pormenorizada a nivel
de sub-bacia, sector, problema, tipo de dgua ou sistemas
aquiferos.

2 — Os planos especificos de gestao das dguas podem
incluir medidas de proteccao e valorizagao dos recursos
hidricos para certas zonas.

3 — Os planos especificos de gestao das dguas e as
suas actualizagoes devem ter um conteddo similar ao
dos planos de gestao de bacia hidrografica, com as neces-
séarias adaptacoes e simplificacOes, e cumprir as demais
obrigacoes que resultem da presente lei e da legislacao
complementar nela prevista. .

4 — Uma vez aprovado o Plano Nacional da Agua
e os respectivos planos de gestao de bacia hidrogréfica,
devem os planos especificos de gestdao das 4guas ser
revistos em conformidade com aqueles.

5 — Os planos especificos de gestdo das dguas esta-
belecem o prazo da sua avaliacdo e actualizacao.

6 — Os planos especificos de gestao das dguas devem
ser publicados no Didrio da Repiiblica e disponibilizados
no sitio electrénico da autoridade nacional da &gua.

SECCAO IV

Proteccao e valorizagéo

Artigo 32.°

Tipos de medidas

1 — E estabelecido um conjunto de medidas para sis-
temadtica protec¢ao e valorizacdo dos recursos hidricos,
complementares das constantes dos planos de gestao
de bacia hidrografica.

2 — Essas medidas tém por objectivo:

a) A conservacio e reabilitagdo da rede hidrogra-
fica, da zona costeira e dos estuarios e das zonas
hamidas;

b) A protecc¢ao dos recursos hidricos nas captagoes,
zonas de infiltragao maxima e zonas vulneraveis;

¢) A regularizacdo de caudais e a sistematizacio
fluvial,

d) A prevencdo e a protecgdo contra riscos de
cheias e inundagoes, de secas, de acidentes gra-
ves de poluicdo e de rotura de infra-estruturas
hidraulicas.

3 — Tendo em vista a sua preservacdo e perenidade,
as zonas objecto das referidas medidas devem ser tidas
em conta na elaboragao e na revisao dos instrumentos
de planeamento e de ordenamento dos recursos hidricos.

4 — O regime das medidas para protec¢ao e valorizacao
dos recursos hidricos, bem como das zonas de intervengao,
deve ser objecto de legislagao ou regulamentacao espe-
cifica.

Artigo 33.°

Medidas de conservacao e reabilitacao da rede hidrografica
e zonas ribeirinhas

1 — As medidas de conservagao e reabilitacao da rede
hidrogréfica e zonas ribeirinhas compreendem, nomea-
damente:

a) Limpeza e desobstrugdo dos élveos das linhas
de 4gua, por forma a garantir condigoes de
escoamento dos caudais liquidos e sélidos em
situacoes hidroldgicas normais ou extremas;

b) Reabilitacdo de linhas de agua degradadas e
das zonas ribeirinhas;

¢) Prevengdo e proteccdo contra os efeitos da ero-
sao de origem hidrica;
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d) Correccdo dos efeitos da erosdo, transporte e
deposicdo de sedimentos, designadamente ao
nivel da correccao torrencial;

e) Renaturalizagio e valorizacdo ambiental e pai-
sagistica das linhas de dgua e das zonas envol-
ventes;

f) Regularizagdo e armazenamento dos caudais
em funcgao dos seus usos, de situagoes de escas-
sez e do controlo do transporte s6lido;

g) Criacdo de reservas estratégicas de agua, quando
e onde se justifique;

h) Amortecimento e laminagem de caudais de
cheia;

i) Estabelecimento de critérios de exploracao iso-
lada ou conjugada de albufeiras.

2 — A correcgdo dos efeitos da erosao, transporte
e deposi¢ao de sedimentos que implique o desassorea-
mento das zonas de escoamento e de expansao das dguas
de superficie, quer correntes quer fechadas, bem como
da faixa costeira, e da qual resulte a retirada de mate-
riais, tais como areias, aredo, burgau, godo e cascalho,
s0 é permitida quando decorrente de planos especificos.

3 — Os planos especificos de desassoreamento defi-
nem os locais potenciais de desassoreamento que
garantam:

a) A manutengdo das condi¢des de funcionalidade
das correntes, a navegacao e flutuacado e o escoa-
mento e espraiamento de cheias;

b) O equilibrio dos cursos de dgua, praias e faixa
litoral;

¢) O equilibrio dos ecossistemas;

d) A preservagao das adguas subterraneas;

e) A preservacdo das areas agricolas envolventes;

f) O uso das 4guas para diversos fins, incluindo
captagoes, represamentos, derivacdo e bomba-
gem;

g) A integridade dos leitos e margens;

h) A seguranca de obras marginais ou de trans-
posicao dos leitos;

i) A preservacdo da fauna e da flora.

4 — A adequacao de uma actividade de extraccao de
inertes como medida de desassoreamento constitui
requisito necessario para o exercicio dessa actividade,
nos termos do n.° 3 do artigo 60.°, e sem prejuizo do
regime de avaliagdo de impacte ambiental e do plano
de recuperacao paisagistica.

5 — As medidas de conservagao e reabilitacao da rede
hidrogréfica devem ser executadas sob orientacdo da
correspondente ARH, sendo da responsabilidade:

a) Dos municipios, nos aglomerados urbanos;

b) Dos proprietarios, nas frentes particulares fora
dos aglomerados urbanos;

¢) Dos organismos dotados de competéncia, pro-
pria ou delegada, para a gestdo dos recursos
hidricos na area, nos demais casos.

Artigo 34.°

Medidas de conservagao e reabilitacao
da zona costeira e estuarios

1 — As medidas de conservacdo e reabilitacido da
zona costeira e dos estudrios compreendem, nomea-
damente:

a) Limpeza e beneficiacio das margens e areas
envolventes;

b) Reabilitacdo das margens e areas degradadas
ou poluidas;

¢) Protecgao das orlas costeiras e estuarinas contra
os efeitos da erosdo de origem hidrica;

d) Desassoreamento das vias e das faixas acos-
taveis;

e) Renaturalizagdo e valorizagdo ambiental e pai-
sagistica das margens e dreas envolventes.

2 — As medidas de conservacio e reabilitagio da
zona costeira e dos estudrios devem ser executadas sob
orientagao da correspondente ARH, sendo da respon-
sabilidade:

a) Dos municipios, nos aglomerados urbanos;

b) Dos proprietérios, nas frentes particulares fora
dos aglomerados urbanos;

¢) Dos organismos dotados de competéncia, pro-
pria ou delegada, para a gestdo dos recursos
hidricos na area, nos demais casos.

Artigo 35.°

Medidas de conservacao e reabilitaciao das zonas himidas

1 — As medidas de conservacdo e reabilitagio das
zonas humidas compreendem, nomeadamente:

a) A garantia do equilibrio hidrodindmico e a qua-
lidade das 4guas de superficie e subterraneas;

b) A preservacdo das espécies aquaticas e ribei-
rinhas protegidas e os respectivos habitats;

¢) A ordenagao da ocupagao das zonas periféricas
e a salvaguarda dos locais de especial interesse
ecoturistico e paisagistico;

d) A definigado dos usos permitidos e as condigdes
a respeitar pelas actividades econdmicas implan-
tadas em torno das zonas humidas;

e) A renaturalizagdo e recuperacdo ambiental das
zonas huimidas e das zonas envolventes.

2 — A declaracao e a delimitacao das zonas humidas
com especial interesse para a conservacao da natureza
e da biodiversidade sao objecto de legislacao especifica.

Artigo 36.°

Medidas de proteccao especial dos recursos hidricos

1 — Os perimetros de proteccdo e zonas adjacentes
as captacoes, zonas de infiltracao maxima e zonas vul-
neraveis sao consideradas zonas objecto de medidas de
proteccio especial dos recursos hidricos, sendo condi-
cionadas, restringidas ou interditas as actuacdes e uti-
lizacoes susceptiveis de perturbar os seus objectivos
especificos, em termos de quantidade e qualidade das
aguas.

2 — Nas zonas referidas no nimero anterior, os uti-
lizadores do dominio hidrico podem ser obrigados a
cumprir ou respeitar ac¢oes e instrugdes administrativas,
designadamente nos dominios da construcdo de infra-
-estruturas, da realizacdo de medidas de ordenamento
e da sujeicao a programas de fiscalizacao.

3 —Se das medidas referidas no nimero anterior
resultar uma compressao substancial do titulo autori-
zativo dos utilizadores do dominio hidrico, o Estado
¢ obrigado a indemnizar os utilizadores, nos termos
gerais.

4 — Para as 4guas das zonas que sdo objecto de medi-
das de proteccao especial de recursos hidricos sao defi-
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nidos objectivos € normas de qualidade, cuja aplicacao
deve ser sujeita a programas de monitorizacdo e de
controlo.

Artigo 37.°

Medidas de proteccao das captacdes de dgua

1 — As éareas limitrofes ou contiguas a captagoes de
dgua devem ter uma utilizagdo condicionada, de forma
a salvaguardar a qualidade dos recursos hidricos super-
ficiais e subterraneos utilizados.

2 — O condicionamento referido no nimero anterior
deve ser tipificado nos planos de recursos hidricos e
nos instrumentos especiais de gestdo territorial, que
podem conter programas de intervengao nas areas limi-
trofes ou contiguas a captacoes de dgua do territério
nacional.

3 — As medidas de proteccao das captacoes de dgua
subterranea para abastecimento publico de consumo
humano desenvolvem-se nos respectivos perimetros de
protecgao, que compreendem:

a) Zona de proteccdo imediata — drea da super-
ficie do terreno contigua a captagdo em que,
para a protecgio directa das instalacoes da cap-
tacao e das aguas captadas, todas as actividades
sao, por principio, interditas;

b) Zona de protecgao intermédia — 4rea da super-
ficie do terreno contigua exterior a zona de pro-
teccdo imediata, de extensao variavel, onde sao
interditas ou condicionadas as actividades e as
instalagdes susceptiveis de poluirem, alterarem
a direccao do fluxo ou modificarem a infiltragao
daquelas dguas, em fung¢ao do risco de poluigao
e da natureza dos terrenos envolventes;

¢) Zona de proteccao alargada — 4rea da super-
ficie do terreno contigua exterior a zona de pro-
teccao intermédia, destinada a proteger as dguas
de poluentes persistentes, onde as actividades
e instalagoes sdo interditas ou condicionadas em
fungao do risco de poluigio.

4 — Nas zonas sujeitas a risco de intrusdo salina
podem ser limitados os caudais de exploracdo das cap-
tacOes existentes e interdita a construcao ou a exploracao
de novas captagoes de dgua ou condicionado o seu
regime de exploragao.

5 — Aos proprietdrios privados dos terrenos que inte-
grem as zonas de protec¢ao e as zonas adjacentes é
assegurado o direito de requerer a respectiva expro-
priacao, nos termos do Codigo das Expropriacoes.

6 — A declaracdo e a delimitacdo dos perimetros de
proteccao e das zonas adjacentes as captagoes de dgua
para abastecimento publico de consumo humano sdo
objecto de legislacdo especifica, que define as areas
abrangidas, as instalacOes e as actividades sujeitas a
restrigoes.

7 — As propostas de delimitagdo e respectivos con-
dicionamentos sdo elaboradas pela administracdo da
regido hidrografica territorialmente competente, com
base nas propostas e estudos proprios que lhe sejam
apresentados pela entidade requerente da licenca ou
concessao de captacao de aguas, em conformidade com
os instrumentos normativos aplicaveis.

8 — As entidades responsdveis pelas captacoes de
agua para abastecimento publico ja existentes, quer este-
jam em funcionamento quer constituam uma reserva
potencial, devem promover a delimitacdo dos perimetros

de proteccao e das zonas adjacentes nos termos previstos
nos nimeros anteriores.

9 — Os perimetros de proteccao e as zonas adjacentes
das captacOes de dgua para abastecimento publico sao
revistos, sempre que se justifique, por iniciativa da admi-
nistracdo da regiao hidrogréfica territorialmente com-
petente ou da entidade responsavel pela captacgao.

Artigo 38.°

Zonas de infiltracio maxima

1 — As éreas do territério que constituam zonas de
infiltracdo maxima para recarga de aquiferos para cap-
tacao de dgua para abastecimento publico de consumo
humano devem ter uma utilizacdo condicionada, de
forma a salvaguardar a qualidade dos recursos hidricos
subterraneos, nomeadamente através de:

a) Delimitacdo de zonas especiais de proteccdo
para a recarga de aquiferos;

b) Definicao e aplicacao de regras e limitagdes ao
uso desse espaco, condicionante do respectivo
licenciamento.

2 — O condicionamento da utilizagdo deve ser tipi-
ficado nos planos de recursos hidricos e nos planos espe-
ciais de ordenamento do territério, que podem conter
programas de intervencdo nas areas de maior infiltracao
do territorio nacional.

3 — A declaragao e a delimitacido das zonas de infil-
tracdo maxima para recarga de aquiferos para captacao
de 4gua para abastecimento publico de consumo
humano devem ser objecto de legislagao especifica, onde
se definam as instalacoes e actividades sujeitas a
restrigoes.

4 — As propostas de delimitagao e os respectivos con-
dicionamentos sdo elaborados pela administracio da
regiao hidrogréfica territorialmente competente.

5 — A delimitacido das zonas de infiltracdo maxima
para recarga de aquiferos pode ser revista, sempre que
se justifique, por iniciativa da administracdo da regiao
hidrogréfica territorialmente competente ou da entidade
responsdvel pela captagao.

Artigo 39.°

Zonas vulneraveis

1 — As areas do territorio que constituam zonas vul-
nerdveis a poluicido das dguas causada ou induzida por
nitratos de origem agricola devem ter uma utilizacio
condicionada, de forma a salvaguardar a sua qualidade,
nomeadamente através de:

a) Delimitacio dessas zonas especiais de proteccao;

b) Definicao e aplicacdo de regras e limitagdes ao
uso desse espaco, condicionante do respectivo
licenciamento.

2 — O condicionamento da utilizagao deve ser tipi-
ficado e regulado nos planos especificos de gestao das
aguas e nos planos especiais de ordenamento do ter-
ritério, que podem conter programas de intervencao nas
zonas vulneraveis do territério nacional.

3 — A declaragao e a delimitacao das zonas vulne-
réveis a poluigdo causada ou induzida por nitratos de
origem agricola devem ser objecto de legislacdo espe-
cifica, onde se definam as restri¢oes a respeitar.
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4 — As propostas de delimitagao e os respectivos con-
dicionamentos sido elaborados pela administracio da
regiao hidrogréfica territorialmente competente, a quem
igualmente compete a sua revisio, sempre que se
justifique.

Artigo 40.°

Medidas de proteccao contra cheias e inundacées

1 — Constituem zonas inundaveis ou ameacadas pelas
cheias as dreas contiguas a margem dos cursos de dgua
ou do mar que se estendam até a linha alcancada pela
maior cheia com probabilidade de ocorréncia num
periodo de retorno de um século.

2 — As zonas inundaveis ou ameacadas pelas cheias
devem ser objecto de classificacdo especifica e de medi-
das especiais de prevencao e protecgao, delimitando-se
graficamente as areas em que é proibida a edificacio
e aquelas em que a edificacdo € condicionada, para segu-
ranca de pessoas e bens.

3 — Uma vez classificadas, as zonas inundaveis ou
ameacadas pelas cheias ficam sujeitas as interdigoes e
restricoes previstas na lei para as zonas adjacentes.

4 — Os instrumentos de planeamento de recursos
hidricos e de gestao territorial devem demarcar as zonas
inundaveis ou ameacgadas por cheias e identificar as nor-
mas que procederam a sua criagao.

5 — Na auséncia da delimitacido e classificacao das
zonas inundaveis ou ameagadas por cheias, devem os
instrumentos de planeamento territorial estabelecer as
restrigoes necessdrias para reduzir o risco e os efeitos
das cheias, devendo estabelecer designadamente que as
cotas dos pisos inferiores das edificacOes sejam supe-
riores a cota local da maxima cheia conhecida.

6 — E competéncia da autoridade nacional da dgua
a aplicagdo de medidas para reducdo dos caudais de
cheia, de acordo com critérios e procedimentos nor-
mativos estabelecidos.

7 — Até a aprovacao da delimitagido das zonas inun-
daveis ou ameacadas pelas cheias, estdo sujeitos a pare-
cer vinculativo da administracdo da regiao hidrografica
territorialmente competente o licenciamento de opera-
¢oOes de urbanizacio ou edificagao, quando se localizem
dentro do limite da cheia, com periodo de retorno de
100 anos, ou de uma faixa de 100 m para cada lado
da linha de 4gua, quando se desconheca aquele limite.

8 — E competéncia da autoridade nacional da 4gua,
em articulacdo com o Servico Nacional de Bombeiros
e Proteccido Civil e a ARH competente, a criagdo de
sistemas de alerta para salvaguarda de pessoas e bens.

Artigo 41.°

Medidas de proteccao contra secas

1 — Dos programas de intervencdo em situagao de
seca deve constar a definicdo das metas a atingir, as
medidas destinadas aos diversos sectores econdmicos
afectados e os respectivos mecanismos de implemen-
tacao.

2 — As medidas de intervencao em situacao de seca
devem contemplar, designadamente, a alteracdo e even-
tual limitagdo de procedimentos e usos, a redugao de
pressoes no sistema e a utilizacao de sistemas tarifarios
adequados.

3 — As dreas do territdrio mais sujeitas a maior escas-
sez hidrica devem ser objecto de especial atengdo na
elaboracao dos programas de intervengao em situacao
de seca.

4 — Deve ser prioritariamente assegurada a dispo-
nibilidade da 4dgua para o abastecimento publico e, em
seguida, para as actividades vitais dos sectores agro-
-pecudrio e industrial.

Artigo 42.°

Medidas de proteccao contra acidentes graves de poluicao

1 — Nos programas de prevengdo € de combate a
acidentes graves de poluicio, nomeadamente 0s cons-
tantes dos planos de recursos hidricos, devem ser:

a) ldentificados e avaliados os riscos de poluicao
de todas as fontes potenciais, nomeadamente
unidades industriais, estacoes de tratamento de
aguas residuais e antigas minas abandonadas,
depdsitos de residuos e circulagdo de veiculos
de transporte de substancias de risco;

b) Identificadas todas as utilizagdes que possam
ser postas em risco por eventuais acidentes de
poluicdo, muito em particular as origens para
abastecimento de dgua que sirvam aglomerados
mais populosos;

¢) Definidas as medidas destinadas as diversas
situacoes previsiveis nos sectores de actividade
de maior risco e os respectivos mecanismos de
implementagéo, estruturadas de acordo com os
niveis de gravidade da ocorréncia e da impor-
tancia dos recursos em risco.

2 —Deve ser estabelecido um sistema de aviso e
alerta, com niveis de actuagio de acordo com o previsto
nos programas, cabendo em primeiro lugar a entidade
responsavel pelo acidente a obrigacao de alertar as auto-
ridades competentes.

3 — As 4guas devem ser especialmente protegidas
contra acidentes graves de poluicdo, de forma a sal-
vaguardar a qualidade dos recursos hidricos e dos ecos-
sistemas, bem como a seguranga de pessoas e bens.

Artigo 43.°

Medidas de proteccao contra rotura de infra-estruturas hidraulicas

1— A seguranca das infra-estruturas hidrdulicas,
sobretudo das grandes barragens, deve ser assegurada
de forma a salvaguardar a segurancga de pessoas e bens.

2—Os correspondentes programas de seguranga
devem incluir cartas de riscos, tendo em conta o estudo
de ondas de inundacdo apresentado no projecto, que
inclui a determinacdo das alturas da dgua a atingir nas
zonas inunddveis e dos respectivos tempos de concen-
tracdo, bem como niveis de actuacdo para o sistema
de aviso e alerta.

3 — Os programas de seguranga devem especificar
as condicOes de utilizacdo admitidas para as infra-
-estruturas hidraulicas e condicionar as utilizagoes e 0s
respectivos licenciamentos a jusante, tendo nomeada-
mente em consideracdo os cenarios de risco caracte-
risticos de cada infra-estrutura hidraulica, esvaziamentos
rapidos, sismos e galgamentos rapidos.

4 — As zonas de risco devem ser objecto de clas-
sificagdo especifica e de medidas especiais de prevencao
e protecgao, delimitando-se graficamente as dreas nas
quais € proibida a edificagdo e aquelas nas quais a edi-
ficagdo € condicionada, para seguranga de pessoas €
bens.
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5 — Os condicionamentos de utilizagao do solo
devem ser tipificados nos planos de recursos hidricos
e nos instrumentos de gestao territorial.

6 — Cabe aos proprietarios das infra-estruturas
hidraulicas elaborar os respectivos programas de segu-
ranca, de acordo com a legislacao especifica aplicavel,
comunicando-os a autoridade nacional da 4gua e ao
Servico Nacional de Bombeiros e Proteccao Civil,
devendo tais programas, no caso de barragens, observar
o Regulamento de Seguranga de Barragens e ser tam-
bém submetidos a aprovagao da autoridade nacional
da 4gua.

7 — No ambito dos mesmos programas de seguranga,
0s proprietarios sdo responsaveis pelo estabelecimento
de sistemas de aviso e alerta, cabendo-lhes ainda a obri-
gacao de alertar as autoridades competentes em caso
de necessidade.

8 — A autoridade nacional da 4dgua deve delimitar
as eventuais zonas de risco, ouvidas as cimaras muni-
cipais com jurisdicao nas areas abrangidas.

Artigo 44.°

Estado de emergéncia ambiental

1 — Em caso de catéstrofes naturais ou acidentes pro-
vocados pelo homem que danifiquem ou causem um
perigo muito significativo de danificagdo grave e irre-
parével, da saide humana, da seguranga de pessoas e
bens e do estado de qualidade das aguas, pode o Pri-
meiro-Ministro declarar, em todo ou em parte do ter-
ritério nacional, o estado de emergéncia ambiental, sob
proposta do Ministro do Ambiente, do Ordenamento
do Territério e do Desenvolvimento Regional, se nao
for possivel repor o estado anterior pelos meios normais.

2 — Caso seja declarado o estado de emergéncia
ambiental nos termos do nimero anterior, é criado um
conselho de emergéncia ambiental, presidido pelo
Ministro do Ambiente, do Ordenamento do Territorio
e do Desenvolvimento Regional, composto pelas enti-
dades por este nomeadas que, em func@o das circuns-
tancias excepcionais verificadas, possam contribuir para
a reposicao do estado ecoldgico anterior ou para a dimi-
nuic@o dos riscos e danos criados.

3 — No periodo de vigéncia do estado de emergéncia
ambiental, as ARH podem:

a) Suspender a execucdo de instrumentos de pla-
neamento das dguas;

b) Suspender actos que autorizam utilizacoes dos
recursos hidricos;

¢) Modificar, no respeito pelo principio da pro-
porcionalidade e atendendo a duragao do estado
de emergéncia ambiental, o contetudo dos actos
que autorizam utilizagdes dos recursos hidricos;

d) Definir prioridades de utilizagdo dos recursos
hidricos, derrogando a hierarquia estabelecida
na lei ou nos instrumentos de planeamento das
aguas;

e) Impor comportamentos ou aplicar medidas cau-
telares de resposta aos riscos ecologicos;

f) Apresentar recomendagdes aos utilizadores dos
recursos hidricos e informar o publico acerca
da evolucao do risco.

4 — Os actos de emergéncia ambiental referidos no
numero anterior devem ser ratificados pelo Ministro

do Ambiente, do Ordenamento do Territério ¢ do
Desenvolvimento Regional.

5 — O estado de emergéncia ambiental tem a duracao
maxima de trés meses.

CAPITULO IV

Objectivos ambientais e monitorizacao das aguas

Artigo 45.°

Objectivos ambientais

1 — Os objectivos ambientais para as aguas supet-
ficiais e subterraneas e para as zonas protegidas sao
prosseguidos através da aplicagio dos programas de
medidas especificados nos planos de gestdo de bacias
hidrogréficas.

2 — Os programas de medidas devem permitir alcan-
car os objectivos ambientais definidos referentes ao bom
estado e bom potencial das massas de dgua, o mais tarde
até 2015, sem prejuizo das prorrogacdes e derrogagoes
previstas nos artigos 50.° e 51.°

3 — No caso de massas de agua transfronteiricas, a
definicdo dos objectivos ambientais é coordenada com
as entidades responsaveis do Reino de Espanha, no con-
texto de gestao coordenada da regido hidrografica
internacional.

4 — No caso de mais de um objectivo ser estabelecido
para uma mesma massa de agua, prevalece o que for
mais exigente.

5 — O estado da dgua adequado aos varios tipos de
usos considerados na presente lei é determinado, tendo
em conta os fins e os objectivos enunciados, através
das normas de qualidade previstas:

a) Na presente lei e respectivas disposi¢des com-
plementares;

b) Nos planos de gestdo de bacia hidrografica e
restantes instrumentos de planeamento das
aguas;

¢) Nas zonas especiais de proteccdo de recursos
hidricos;

d) Nos titulos de utilizagdo dos recursos hidricos.

6 — Nos instrumentos indicados no nimero anterior
podem também ser determinados parametros quanti-
tativos para tipos ou usos especificos de aguas.

7 — O estado da dgua exprime uma ponderacio ade-
quada, necessaria e proporcional dos bens e interesses
associados.

Artigo 46.°

Objectivos para as aguas superficiais

1 — Devem ser aplicadas as medidas necessarias para
evitar a deterioracdo do estado de todas as massas de
agua superficiais, sem prejuizo das disposicOes seguintes.

2 — Com o objectivo de alcancar o bom estado das
massas de aguas superficiais, com excep¢ao das massas
de aguas artificiais e fortemente modificadas, devem
ser tomadas medidas tendentes a sua proteccao, melho-
ria e recuperagao.

3 — Com o objectivo de alcancar o bom potencial
ecoldgico e bom estado quimico das massas de dguas
artificiais ou fortemente modificadas devem ser tomadas
medidas tendentes a sua proteccao e melhoria do seu
estado.
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4 — Deve ainda ser assegurada a reducao gradual da
poluicdo provocada por substincias prioritarias e ces-
sacdo das emissoes, descargas e perdas de substancias
prioritarias perigosas.

5 — Sao definidas em normas a aprovar, nos termos
do n.° 3 do artigo 102.°, a classificagcdo e apresentagao
do estado ecoldgico das dguas de superficie e a moni-
torizacdo do estado ecoldgico e quimico das dguas de
superficie.

Artigo 47.°

Objectivos para as dguas subterrianeas

1 — Devem ser aplicadas as medidas destinadas a evi-
tar ou limitar a descarga de poluentes nas dguas sub-
terraneas e prevenir a deteriora¢ao do estado de todas
as massas de dgua.

2 — Deve ser alcancado o bom estado das dguas sub-
terraneas, para o que se deve:

a) Assegurar a protecgio, melhoria e recuperacao
de todas as massas de 4gua subterraneas, garan-
tindo o equilibrio entre as captacdes e as recar-
gas dessas dguas;

b) Inverter quaisquer tendéncias significativas per-
sistentes para o aumento da concentracdo de
poluentes que resulte do impacte da actividade
humana, com vista a reduzir gradualmente os
seus niveis de poluicao.

3 — Os estados quantitativo e quimico das dguas sub-
terraneas e a sua monitorizagao sao regulados por nor-
mas a aprovar, nos termos do n.° 3 do artigo 102.°

4 — A descarga directa de poluentes nas dguas sub-
terraneas € proibida, a excepgao de descargas que nao
comprometam o cumprimento dos objectivos especificos
estabelecidos na presente lei, que podem ser autorizadas
nas condig¢des definidas por normas a aprovar, nos ter-
mos do n.° 3 do artigo 102.°

Artigo 48.°

Objectivos para as zonas protegidas

1 — Devem ser assegurados os objectivos que justi-
ficaram a criacdo das zonas protegidas, observando-se
integralmente as disposicoes legais estabelecidas com
essa finalidade e que garantem o controlo da poluicio.

2 — Deve ser elaborado um registo de todas as zonas
incluidas em cada regido hidrografica que tenham sido
designadas como zonas que exigem protecciao especial
no que respeita a proteccdo das aguas superficiais e
subterraneas ou a conservagao dos habitats e das espé-
cies directamente dependentes da dgua.

3 — O registo das zonas protegidas de cada regido
hidrogréfica inclui os mapas com indicagdo da locali-
zacdo de cada zona protegida e uma descrigao da legis-
lacao ao abrigo da qual essas zonas tenham sido criadas.

4 — Devem ser identificadas em cada regiao hidro-
grafica todas as massas de dgua destinadas a captacao
para consumo humano que fornegam mais de 10 m?
por dia em média ou que sirvam mais de 50 pessoas
e, bem assim, as massas de dgua previstas para esses
fins, e € referida, sendo caso disso, a sua classificaciao
como zonas protegidas.

Artigo 49.°

Massas de agua artificiais ou fortemente modificadas

1 — Uma massa de 4gua superficial pode ser desig-
nada como artificial ou fortemente modificada se ocor-
rerem cumulativamente as duas seguintes condicoes:

a) Se as alteracoes a introduzir nas caracteristicas
hidromorfolégicas dessa massa de dgua, neces-
sdrias para atingir bom estado ecoldgico, se
revestirem de efeitos adversos significativos
sobre:

i) O ambiente em geral;

if) A capacidade de regularizacdo de cau-
dais, protec¢ao contra cheias e drenagem
dos solos;

iii) Utilizacoes especificas, nomeadamente a
navegacao, equipamentos portuarios, acti-
vidades de recreio, actividades para as
quais a agua esteja armazenada, incluindo
o abastecimento de agua potavel, a pro-
ducdo de energia ou a irrigagao; ou

iv) Outras actividades igualmente importan-
tes para o desenvolvimento sustentével;

b) Se os beneficios produzidos pelas caracteristicas
artificiais ou fortemente modificadas da massa
de 4gua nao puderem, por motivos de exequi-
bilidade técnica ou pela despropor¢ao dos cus-
tos, ser razoavelmente obtidos por outros meios
que constituam uma melhor op¢do ambiental.

2 — A designacao de uma massa de dgua como arti-
ficial ou fortemente modificada e a respectiva funda-
mentagao constam do plano de gestdo de bacia hidro-
gréfica, sendo obrigatdria a sua revisao de seis em seis
anos.

Artigo 50.°

Prorrogacées de prazo

O prazo estabelecido no n.° 2 do artigo 45.° pode
ser prorrogado para efeitos de uma realizagao gradual
dos objectivos para as massas de 4gua, uma vez que
estejam preenchidos os requisitos do artigo 52.°, desde
que, em alternativa, ndo se verifique mais nenhuma dete-
rioragdo no estado de massa de dgua afectada ou se
verifiquem todas as seguintes condigdes:

a) As necessarias melhorias no estado das massas
de dgua nao poderem ser todas razoavelmente
alcancadas devido, pelo menos, a uma das
seguintes razoes:

i) A escala das melhorias necessarias so
poder ser, por razdes de exequibilidade
técnica, realizada por fases que excedam
o calendario exigivel;

i) Ser desproporcionadamente dispendioso
complementar as melhorias nos limites
do calendério exigivel; ou

iif) As condigbes naturais nao permitirem
melhorias atempadas do estado da massa
de dgua; e

b) A prorrogacdo do prazo bem como a respectiva
justificacao serem especificamente referidas e
explicadas no plano de gestdo de bacia hidro-
gréfica; e ainda
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¢) As prorrogagoes serem limitadas a periodos que
nao excedam o periodo abrangido por duas
actualizagoes do plano de gestao de bacia hidro-
gréfica, excepto no caso de as condigdes naturais
serem tais que os objectivos nao possam ser
alcangados nesse periodo; e finalmente

d) Tenham sido inscritos no plano de gestdo de bacia
hidrogréfica uma breve descricdo das medidas
para que as massas de dgua venham progressi-
vamente a alcangar o estado exigido no final do
prazo prorrogado, a justificagio de eventuais atra-
sos significativos na aplicacdo dessas medidas e
o calendério previsto para a respectiva aplicacao
e tenha sido incluida na actualizacdo do plano
de gestdao de bacia hidrografica uma anélise de
execugdo das medidas previstas e uma breve
descrigao de quaisquer medidas adicionais.

Artigo 51.°
Derrogacoes

1 —Podem ser adoptados objectivos ambientais
menos exigentes do que os previstos nos artigos 46.°
e 47.°, quando as massas de dgua estejam tdo afectadas
pela actividade humana, conforme determinado pelas
andlises previstas no n.° 2 do artigo 30.°, ou o seu estado
natural seja tal que se revele inexequivel ou despro-
porcionadamente dispendioso alcangar esses objectivos
e desde que se verifiquem, para além dos requisitos
definidos no artigo 52.°, todas as condigdes seguintes:

a) As necessidades ambientais e sGcio-economicas
servidas por tal actividade humana nao possam
ser satisfeitas por outros meios que constituam
uma op¢ao ambiental melhor, que nao implique
custos desproporcionados; e

b) Seja assegurado, no caso das aguas de superficie,
a consecucao do mais alto estado ecoldgico e
quimico possivel, dados os impactes que ndo
poderiam razoavelmente ter sido evitados
devido a natureza de actividade humana ou de
poluigao;

¢) Seja assegurado, no caso das dguas subterraneas,
a menor modificagdo possivel no estado destas
aguas, dados os impactes que nao poderiam
razoavelmente ter sido evitados devido a natureza
de actividade humana ou de poluigio; e

d) Nao ocorram novas deterioragoes do estado da
massa de dgua afectada; e

e) Sejam especificamente incluidos no plano de ges-
tao de bacia hidrogréfica os objectivos ambientais
menos exigentes € a sua justificacio e que os
mesmos sejam revistos de seis em seis anos.

2 — A deterioracao tempordria do estado das massas
de 4gua nao é considerada um incumprimento dos objec-
tivos estabelecidos em conformidade com a presente
lei desde que, além dos requisitos do artigo 52.°, se
observem os requisitos dos n.* 3 e 4 e se a mesma
resultar de:

a) Circunstancias imprevistas ou excepcionais; ou

b) Causas naturais ou de forca maior que sejam
excepcionais ou nao pudessem razoavelmente
ter sido previstas, particularmente inundagoes
extremas e secas prolongadas; ou

¢) Circunstancias devidas a acidentes que nao
pudessem ter sido razoavelmente previstas.

3 — A deterioracao temporaria admitida no n.° 2 s6
se considera justificada desde que estejam preenchidos
0s seguintes requisitos:

a) Sejam tomadas todas as medidas para evitar
uma maior deterioracdo do estado das aguas
e para nao comprometer o cumprimento dos
objectivos ambientais noutras massas de agua
nao afectadas por essas circunstancias;

b) Se encontrem indicadas no plano de gestdo de
bacia hidrografica as condi¢des em que podem
ser declaradas as referidas circunstancias impre-
vistas ou excepcionais, incluindo a adop¢ao dos
indicadores apropriados;

¢) Asmedidas a tomar nestas circunstancias excep-
cionais estejam incluidas no programa de medi-
das e ndo comprometam a recuperacio da qua-
lidade da massa de 4gua quando essas circuns-
tancias deixarem de se verificar;

d) Os efeitos das circunstancias excepcionais ou
que nao pudessem razoavelmente ter sido pre-
vistas sejam analisados anualmente e sejam jus-
tificados a luz dos motivos indicados no
artigo 50.° e sejam tomadas todas as medidas
para restabelecer a massa de dgua no estado
em que se encontrava antes de sofrer os efeitos
dessas circunstancias tdo cedo quanto for razoa-
velmente viavel,

e) Seja incluida na actualizagao seguinte do plano
de gestdao de bacia hidrografica uma breve
descricao dos efeitos dessas circunstancias e das
medidas tomadas ou a tomar nos termos deste
nimero.

4 —E admissivel o incumprimento dos objectivos
ambientais definidos neste capitulo para as massas de
agua, desde que se observem os requisitos do n.° 5 e
do artigo 52.°, quando:

a) O facto de ndo se restabelecer o bom estado
das aguas subterraneas, o bom estado ecoldgico
ou, quando aplicavel, o bom potencial ecoldgico,
ou de nao se conseguir evitar a deterioracao
do estado de uma massa de dguas superficiais
ou subterraneas, resultar de alteracoes recentes
das caracteristicas fisicas de uma massa de dguas
superficiais ou de altera¢des do nivel de massas
de aguas subterraneas; ou

b) O facto de ndo se evitar a deterioragao do estado
de uma massa de agua de classificacdo Excelente
para Bom resultar de novas actividades humanas
de desenvolvimento sustentavel.

5 — O incumprimento de objectivos, permitido no
n.° 4, pressupOe ainda a observancia de todos os seguin-
tes requisitos:

a) Que sejam tomadas todas as medidas exequiveis
para mitigar o impacte negativo sobre o estado
da massa de dgua;

b) Que as razdes que expliquem as alteracdes este-
jam especificamente definidas e justificadas no
plano de gestdo de bacia hidrografica e sejam
revistas de seis em seis anos;

¢) Que as razodes de tais modificacdes ou alteragdes
sejam de superior interesse publico ou os bene-
ficios para o ambiente e para a sociedade decor-
rentes da realizacdo dos objectivos definidos,
nos termos deste capitulo, sejam superados
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pelos beneficios das novas modificacoes ou alte-
ragOes para a saude humana, para a manutengao
da seguranca humana ou para o desenvolvi-
mento sustentavel;

d) Que os objectivos benéficos decorrentes dessas
modificacdes ou alteragoes da massa de agua
nao possam, por motivos de exequibilidade téc-
nica ou de custos desproporcionados, ser alcan-
cados por outros meios que constituam uma
opcao ambiental significativamente melhor.

Artigo 52.°
Condicoes aplicaveis as prorrogacoes e derrogacées

As prorrogacoes e derrogagdes estdo sujeitas as
seguintes condigoes:

a) Nao constituam perigo para a saude publica;

b) Nio comprometam os objectivos noutras massas
de 4gua pertencentes a mesma regiao hidro-
gréfica;

¢) Nao colidam com a execugdo da restante legis-
lacao ambiental;

d) Nao representem um menor nivel de proteccao
do que o que é assegurado pela aplicacao da
legislagdo em vigor a data da entrada em vigor
da presente lei.

Artigo 53.°

Abordagem combinada

1— Todas as descargas para aguas superficiais sdo
controladas de acordo com a abordagem combinada
estabelecida no presente artigo.

2 — Sao estabelecidos, ao abrigo da legislagiao apli-
cavel, nos planos de gestdo de bacia hidrografica:

a) Controlos de emissdes com base nas melhores
técnicas disponiveis;

b) Valores limites de emissao pertinentes;

¢) No caso de impactes difusos, controlos que
incluam, sempre que necessario, as melhores
préaticas ambientais.

3 — Sempre que um objectivo ou uma norma de qua-
lidade estabelecidos nos termos da lei tornar necessaria
a imposi¢ao de condicdes mais estritas que as que resul-
tariam da aplicacao do nimero anterior, sao instituidos,
nesse sentido, controlos de emissdes mais estritos.

Artigo 54.°

Monitorizacao do estado das aguas de superficie
e subterrineas e zonas protegidas

1 — Devem ser definidas para cada regido hidrogra-
fica redes de recolha de dados para monitorizaciao de
varidveis bioldgicas, hidroldgicas e climatoldgicas, fisi-
co-quimicas, de sedimentos e da qualidade quimica e
ecolodgica da agua.

2 — Deve estar operacional até 2006 um programa
nacional de monitorizacao do estado das dguas super-
ficiais e subterraneas e das zonas protegidas que permita
uma andlise coerente e exaustiva desse estado em cada
regiao hidrografica, assegurando a homogeneidade e o
controlo de qualidade e a proteccdo de dados e a ope-
racionalidade e actualizagio da informacao colhida pelas
redes de monitorizacgao.

3 —Para as 4guas superficiais o programa deve
incluir:

a) O volume e o nivel de 4gua ou o caudal na
medida em que seja relevante para a definigcao
do estado ecoldgico e quimico e do potencial
ecoldgico;

b) Os parametros de caracterizagao do estado eco-
16gico, do estado quimico e do potencial eco-
l6gico.

4 — Para as aguas subterrineas o programa deve
incluir a monitorizacdo do estado quimico e do estado
quantitativo.

5 — Para as zonas protegidas o programa é comple-
mentado pelas especificacOes constantes de legislacao
no ambito da qual tenha sido criada cada uma dessas
zonas.

6 — As especificacoes técnicas e os métodos norma-
lizados de andlise e de controlo do estado de dgua sao
estabelecidos em normas a aprovar, nos termos do n.° 3
do artigo 102.°

Artigo 55.°

Revisao e ajustamentos

Se os dados de monitorizacdo ou outros indicarem
que nao € possivel que sejam alcancados os objectivos
definidos nos termos dos artigos 45.° a 48.°, a autoridade
nacional da 4gua investiga as causas do eventual fracasso
e, se as mesmas nao decorrerem de causas naturais ou
de forca maior, promove:

a) A anilise e revisao dos titulos de utilizagao rele-
vantes, conforme adequado;

b) A revisdo e ajustamento dos programas de con-
trolo conforme adequado;

¢) A adopgcdo de eventuais medidas adicionais
necessarias para atingir esses objectivos,
incluindo o estabelecimento de normas de qua-
lidade, adequadas segundo os procedimentos
fixados em normativo préprio.

CAPITULO V

Utilizac¢ao dos recursos hidricos

Artigo 56.°

Principio da necessidade de titulo de utilizacao

Ao abrigo do principio da precaugao e da prevencao,
as actividades que tenham um impacte significativo no
estado das aguas s6 podem ser desenvolvidas desde que
ao abrigo de titulo de utilizacdo emitido nos termos
e condi¢Oes previstos nesta lei e em decreto-lei a aprovar
ao abrigo do n.° 2 do artigo 102.°, o qual regula ainda
as matérias versadas na alinea a) do n.° 1 do artigo 63.°,
do n.° 3 do artigo 66.°, do n.° 5 do artigo 67.°, do n.° 9
do artigo 68.° e do n.° 1 do artigo 69.°

Artigo 57.°

Deveres basicos dos utilizadores

1 — Os utilizadores dos recursos hidricos devem
actuar diligentemente, tendo em conta as circunstancias,
de modo a:

a) Evitar qualquer perturbacdo do estado da agua,
determinado nos termos da presente lei, e, em
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especial, qualquer contaminacao ou alteragao
adversa das suas capacidades funcionais;

b) Obter um uso econdmico da 4dgua sustentavel
e compativel com a manuten¢ao da integridade
dos recursos hidricos.

2 — As 4guas sao usadas de modo a evitar a criagao
de riscos desrazoaveis ou de perigos para a sua inte-
gridade, para a qualidade do ambiente ou para as reser-
vas publicas de abastecimento.

3 — Quem construa, explore ou opere uma instalagao
capaz de causar polui¢ao hidrica deve, em caso de aci-
dente, tomar as precaucOes adequadas, necessarias e
proporcionais para, tendo em conta a natureza e exten-
sdo do perigo, prevenir acidentes e minimizar os seus
impactes.

Artigo 58.°

Utilizacado comum dos recursos hidricos do dominio ptblico

Os recursos hidricos do dominio publico sdo de uso
e fruicaio comum, nomeadamente nas suas fungoes de
recreio, estadia e abeberamento, nao estando este uso
e fruicao sujeito a titulo de utilizagdo, desde que seja
feito no respeito da lei geral e dos condicionamentos
definidos nos planos aplicaveis e ndo produza alteragao
significativa da qualidade e da quantidade da &gua.

Artigo 59.°

Utilizacao privativa dos recursos hidricos do dominio publico

1 — Considera-se utilizacdo privativa dos recursos
hidricos do dominio publico aquela em que alguém obti-
ver para si a reserva de um maior aproveitamento desses
recursos do que a generalidade dos utentes ou aquela
que implicar alteracdo no estado dos mesmos recursos
ou colocar esse estado em perigo.

2 — O direito de utilizacdo privativa de dominio
publico sé pode ser atribuido por licenca ou por con-
cessao qualquer que seja a natureza e a forma juridica
do seu titular, ndo podendo ser adquirido por usucapiao
ou por qualquer outro titulo.

Artigo 60.°
Utilizacoes do dominio piblico sujeitas a licenca

1 — Estao sujeitas a licenca prévia as seguintes uti-
lizagdes privativas dos recursos hidricos do dominio
publico:

a) A captacdo de 4guas;

b) A rejeicdo de aguas residuais;

¢) A imersao de residuos;

d) A ocupagdo tempordria para a construgdo ou
alteracao de instalagoes, fixas ou desmontéaveis,
apoios de praia ou similares e infra-estruturas
e equipamentos de apoio a circulagao rodovia-
ria, incluindo estacionamentos e acessos ao
dominio publico hidrico;

e) A implantacdo de instalacdes e equipamentos
referidos na alinea anterior;

f) A ocupagdo temporéria para construcao ou alte-
ragdo de infra-estruturas hidraulicas;

g) A implantacdo de infra-estruturas hidraulicas;

h) A recarga de praias e assoreamentos artificiais
e a recarga e injeccao artificial em &aguas
subterraneas;

i) As competicOes desportivas e a navegagio, bem
como as respectivas infra-estruturas e equipa-
mentos de apoio;

j) A instalagdo de infra-estruturas e equipamentos
flutuantes, culturas biogenéticas e marinhas;

) A sementeira, plantacdo e corte de arvores e
arbustos;

m) A realizagao de aterros ou de escavagoes;

n) Outras actividades que envolvam a reserva de
um maior aproveitamento desses recursos por
um particular e que nio estejam sujeitas a
COoncessao;

0) A extraccdo de inertes;

p) Outras actividades que possam por em causa
o estado dos recursos hidricos do dominio
publico e que venham a ser condicionadas por
regulamentos anexos aos instrumentos de gestao
territorial ou por regulamentos anexos aos pla-
nos de gestao da bacia hidrografica.

2 — No caso de a utilizacao estar também sujeita no
todo ou em parte a concessao, aplicar-se-4 unicamente
este ultimo regime a toda a utilizacao.

3 — A extraccdo de inertes em dguas publicas deve
passar a ser executada unicamente como medida neces-
saria ou conveniente a gestdo das dguas, ao abrigo de
um plano especifico de gestao das dguas ou de uma
medida tomada ao abrigo dos artigos 33.° ou 34.°

Artigo 61.°

Utilizacoes do dominio publico sujeitas a concessao

Estao sujeitas a prévia concessao as seguintes uti-
lizagOes privativas dos recursos hidricos do dominio
publico:

a) Captacdo de agua para abastecimento publico;

b) Captacao de 4gua para rega de area superior
a 50 ha;

¢) Utilizagao de terrenos do dominio publico
hidrico que se destinem a edificacdo de
empreendimentos turisticos e similares;

d) Captagao de 4gua para producdo de energia;

e) Implantacao de infra-estruturas hidraulicas que
se destinem aos fins referidos nas alineas
anteriores.

Artigo 62.°

Utilizacao de recursos hidricos particulares

1 — Estao sujeitas a autorizacdo prévia de utilizacio
de recursos hidricos as seguintes actividades quando
incidam sobre leitos, margens e 4dguas particulares:

a) Realizacdo de construcoes;

b) Implantacao de infra-estruturas hidraulicas;

c¢) Captagao de aguas;

d) Outras actividades que alterem o estado das
massas de dguas ou coloquem esse estado em
perigo, para além das referidas no ndmero
seguinte.

2 — Estdo sujeitas a licenga prévia de utilizagio e
a observancia do disposto no plano de gestdo de bacia
hidrogréfica as seguintes actividades quando incidam
sobre leitos, margens e dguas particulares:

a) Rejeicao de aguas residuais;
b) Imersdo de residuos;
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¢) Recarga e injeccdo artificial em aguas sub-
terrineas;

d) Extracgio de inertes;

e) Aterros e escavacgoes.

3 — Na medida em que tal ndo ponha em causa os
objectivos da presente lei, pode ser dispensada pelo
regulamento anexo ao plano de gestdo de bacia hidro-
grifica ou pelo regulamento anexo ao plano especial
de ordenamento do territorio aplicdvel a necessidade
de autorizacdo prévia prevista no n.° 1 ou substituida
pela mera comunicacdo as autoridades que fiscalizam
a utilizagao dos recursos hidricos.

4 — A captacdo de dguas particulares exige a simples
comunicagao do utilizador a entidade competente para
a fiscalizacao de utilizacao de recursos hidricos quando
os meios de extraccdo nao excedam os 5 cv, salvo se
a referida captac@o vier a ser caracterizada pela auto-
ridade competente para o licenciamento como tendo
um impacte significativo no estado das aguas.

Artigo 63.°

Requisitos e condicoes dos titulos de utilizacao

1— A atribuicao dos titulos de utilizacao deve
assegurar:

a) A observancia das normas e principios da pre-
sente lei e das normas a aprovar, previstas no
artigo 56.°;

b) O respeito pelo disposto no plano de gestdo
de bacia hidrogréfica aplicavel;

c¢) O respeito pelo disposto nos instrumentos de
gestao territorial, nos planos especificos de ges-
tdo das dguas e nos regulamentos previstos no
artigo 27.°;

d) O cumprimento das normas de qualidade e das
normas de descarga;

e) A concessao de prevaléncia ao uso considerado
prioritario nos termos da presente lei, no caso
de conflito de usos.

2 — O titulo de utilizacdo deve determinar que o uti-
lizador se abstenha da pratica de actos ou actividades
que causem a degradacado do estado das massas de aguas
e gerem outros impactes ambientais negativos ou invia-
bilizem usos alternativos considerados prioritarios.

Artigo 64.°

Ordem de preferéncia de usos

1 — No caso de conflito entre diversas utilizacoes do
dominio publico hidrico sdo seguidos os critérios de pre-
feréncia estabelecidos no plano de gestao de bacia hidro-
grafica, sendo em qualquer caso dada prioridade a cap-
tacdo de &4gua para abastecimento publico face aos
demais usos previstos, e em igualdade de condicoes é
preferido o uso que assegure a utilizacdo economica-
mente mais equilibrada, racional e sustentavel, sem pre-
juizo da protecgao dos recursos hidricos.

2 — Ao ponderar a situacdo de conflito referida no
n.° 1, sdo considerados nao s6 os novos pedidos de titulos
de utilizagdo como os titulos de utilizacdo em vigor que
possam ser revogados.

3 — Em caso de declaracio de situacao de escassez,
a ordem de prioridade referida nos ntimeros anteriores

pode ser alterada pela administracao da regiao hidro-
grafica, ouvido o conselho de regido hidrografica.

4 — Sao consideradas como utilizagdes principais do
dominio puablico hidrico as referidas no artigo 61.° e
como complementares todas as restantes.

Artigo 65.°

Pedido de informacao prévia

Qualquer interessado pode dirigir a ARH competente
um pedido de informagao prévia sobre a possibilidade
de utilizacao dos recursos hidricos para o fim pretendido,
mas a informacdo prestada sO constituira direitos ou
interesses legalmente protegidos na esfera do reque-
rente se tal vier a ser reconhecido no diploma com-
plementar previsto no artigo 56.°

Artigo 66.°

Regime das autorizacoes

1 — Uma vez apresentado o pedido de autorizacao,
o mesmo considera-se deferido se nao for comunicada
qualquer decisao no prazo de dois meses, desde que
se nao verifique qualquer dos pressupostos que impu-
sesse o indeferimento.

2 — Por forga da obtencgdo do titulo de utilizacdo e
do respectivo exercicio, ¢ devida uma taxa de recursos
hidricos pelo impacte negativo da actividade autorizada
nos recursos hidricos.

3 — Pelas normas a aprovar nos termos do artigo 56.°
¢ definida a tramitacdo dos pedidos de autorizagao e
0 respectivo regime e bem assim sao fixados objecti-
vamente 0s pressupostos que permitam o respectivo
indeferimento.

Artigo 67.°

Regime das licencas

1 — Alicenca confere ao seu titular o direito a exercer
as actividades nas condicOes estabelecidas por lei ou
regulamento, para os fins, nos prazos € com os limites
estabelecidos no respectivo titulo.

2 — A licenga é concedida pelo prazo maximo de
10 anos, consoante o tipo de utilizacdes, e atendendo
nomeadamente ao periodo necessdrio para a amorti-
zacao dos investimentos associados.

3 — Alicenga pode ser revista em termos temporarios
ou definitivos pela autoridade que a concede:

a) No caso de se verificar alteragdo das circuns-
tancias de facto existentes a data da sua emissao
e determinantes desta, nomeadamente a degra-
dacao das condigoes do meio hidrico;

b) No caso de necessidade de alteragdo das suas
condicOes para que os objectivos ambientais
fixados possam ser alcangados nos prazos legais;

¢) Para adequacao aos instrumentos de gestdo ter-
ritorial e aos planos de gestdo de bacia hidro-
grafica aplicéveis;

d) No caso de seca, catastrofe natural ou outro
caso de forca maior.

4 — Por forca da obtencdo da licenga de utilizagao
e do respectivo exercicio sao devidas:

a) Uma taxa de recursos hidricos;

b) Uma caucdo adequada destinada a assegurar
o cumprimento das obrigacdes do detentor do
titulo que sejam condi¢des da propria utilizacao.
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5 — Por normas a aprovar nos termos do artigo 56.°
¢ definido o procedimento de atribuicao e o regime
de licenga.

Artigo 68.°

Regime das concessdes

1 — A concessao de utilizacoes privativas dos recursos
hidricos do dominio publico € atribuida nos termos de
contrato a celebrar entre a administragio € o con-
cessionario.

2 — A concessdo confere ao seu titular o direito de
utilizacdo exclusiva, para os fins e com os limites esta-
belecidos no respectivo contrato, dos bens objecto de
concessao, o direito a utilizacdo de terrenos privados
de terceiros para realizacio de estudos, pesquisas € son-
dagens necessdrias, mediante indemnizacdo dos prejui-
zos causados, e ainda, no caso de ser declarada a uti-
lidade publica do aproveitamento, o direito de requerer
e beneficiar das servidoes administrativas e expropria-
¢Oes necessdrias, nos termos da legislagdo aplicavel.

3 — A escolha do concessionario pela administragao
¢ realizada através de:

a) Decreto-lei, nos termos previstos no nimero
seguinte;

b) Procedimento pré-contratual de concurso publico;

¢) Procedimento iniciado a pedido do interessado,
nos termos do disposto n.° 5 do presente artigo.

4 — A escolha do concessiondrio apenas pode ser rea-
lizada por decreto-lei quando a mesma recaia sobre
empresas publicas a quem deva caber a exploragao de
empreendimentos de fins multiplos, referidos no
artigo 75.°, ou de empreendimentos equiparados, nos
termos do n.° 2 do artigo 13.°

5 — A administra¢ao poderd escolher como conces-
siondrio o interessado que apresente um pedido nesse
sentido, desde que, durante um prazo ndo inferior a
30 dias contados a partir da afixagdo dos editais e da
publicacdo no jornal oficial, ndo seja recebido outro
pedido com o mesmo propdsito, sendo que, sempre que,
no decurso desse prazo, outro interessado apresentar
um idéntico pedido de atribuigdo de concessao, a admi-
nistracdo abre um procedimento concursal entre os inte-
ressados, gozando o primeiro requerente de direito de
preferéncia em igualdade de condigoes.

6 — O contrato de concessao de utilizacdo do dominio
publico hidrico menciona todos os direitos e obrigacoes
das partes contratantes e o seu prazo de validade, que
nao é superior a 75 anos.

7 — As condigdes de concessdo podem ser revistas
nos termos previstos no contrato de concessao.

8 — Em contrapartida da utilizacio do dominio
publico hidrico é devida uma taxa de recursos hidricos
por forca da utilizacdo dominial, do impacte efectivo
ou potencial de actividade concessionada, no estado das
massas de dguas, e ainda, se for caso disso, uma renda
pelos bens e equipamentos publicos afectos ao uso e
frui¢do do concessiondrio.

9 — O regime e 0 modo de atribuicdo de concessoes,
incluindo as caucdes adequadas para assegurar o cum-
primento das obrigagdes do concessiondrio, constam de
decreto-lei.

Artigo 69.°

Cessacao dos titulos de utilizacao

1— O titulo de utilizacdo extingue-se com o termo
do prazo nele fixado e nas demais condig¢des previstas
nas normas a aprovar nos termos do artigo 56.°

2 — Findo o prazo fixado no titulo:

a) No caso de concessdo, as obras executadas e
as instalacoes construidas no estrito ambito da
concessao de utilizacao de recursos hidricos
revertem gratuitamente para o Estado;

b) No caso de licenca, as instalagdes desmontaveis
sao removidas e as instalagoes fixas sao demo-
lidas, salvo se a administragao optar pela rever-
sao a titulo gratuito.

3 — No caso de remocao ou demolicao, o titular de
licenca deve repor a seu cargo a situacido que existia
anteriormente a execucao das obras.

4 — Constituem causas de revogagao dos titulos de
utilizagao:

a) O nao cumprimento dos requisitos gerais e ele-
mentos essenciais do titulo;

b) A nao observancia de condigoes especificas pre-
vistas no titulo;

¢) O nao inicio da utilizagdo no prazo de seis meses
a contar da data de emissdo do titulo ou a nao
utilizagao durante um ano;

d) O nao pagamento, durante seis meses, das taxas
correspondentes;

e) A invasdo de areas do dominio publico ndo
licenciado ou concessionado;

f) A nao constituigdo do depdsito requerido para
a reparacao ou levantamento da obra ou ins-
talacao;

g) A ocorréncia de causas naturais que coloquem
em risco grave a seguranga de pessoas € bens
ou o ambiente, caso a utilizagao prossiga.

5 — Uma vez revogado o titulo de utilizacdo e comu-
nicada a decisao ao seu detentor, deve cessar de imediato
a utilizagao dos recursos hidricos, sob pena da aplicagao
de sancoOes pela utilizacao ilicita, devendo presumir-se
haver grave dano para o interesse publico na continua-
¢ao ou no recomego da utilizacdo pelo anterior detentor
do titulo revogado.

6 — Os titulos de utilizacdo podem ser revogados fora
dos casos previstos no numero anterior, por razdes
decorrentes da necessidade de maior proteccdo dos
recursos hidricos ou por alteragdo das circunstancias
existentes a data da sua emissao e determinantes desta,
quando nao seja possivel a sua revisao.

7 — No caso da situacdo referida no nimero anterior,
o detentor do titulo, sempre que haja realizado, ao
abrigo do titulo, investimentos em instalagdes fixas, no
pressuposto expresso ou implicito de uma duracdo
minima de utilizacdo, deve ser ressarcido do valor do
investimento realizado em acc¢des que permitiriam a frui-
¢ao do direito do titular, na parte ainda nao amortizada,
com base no método das quotas constantes, em funcao
da duracéo prevista € nao concretizada.

Artigo 70.°

Associacoes de utilizadores

1 — A totalidade ou parte dos utilizadores do dominio
publico hidrico de uma bacia ou sub-bacia hidrogréfica
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pode constituir-se em associacao de utilizadores ou con-
ferir mandato a estas com o objectivo de gerir em comum
as licencas ou concessdes de uma ou mais utilizagoes
afins do dominio publico hidrico.

2 — As associagOes sao pessoas colectivas de direito
privado cujo modo de criacdo, reconhecimento, esta-
tutos e regras de funcionamento sio objecto de normas
a aprovar, nos termos do n.° 3 do artigo 102.°

3 —Pode a ARH atribuir como incentivo a consti-
tuicao da associacao de utilizadores e a sua colaboracao
na gestao dos recursos hidricos parte dos valores pro-
venientes da taxa dos recursos hidricos, através da cele-
bracao de contratos-programa.

4 — Sempre que for reconhecido pelo Governo como
vantajoso para uma mais racional gestdo das aguas,
podem ser concedidos direitos de preferéncia as asso-
ciacoes de utilizadores ja constituidas na atribuicio de
novas licengas e concessoes.

5 — Podem ser delegados a associagao de utilizadores
pela administragao da regido hidrografica competéncias
de gestao da totalidade ou parte das dguas abrangidas
pelos titulos de utilizacao geridos pela associagao.

6 — Pode ser concedida pelo Estado a associagao de
utilizadores a exploragdo total ou parcial de empreen-
dimentos de fins multiplos.

Artigo 71.°

Instalacoes abrangidas por legislacao especial

1— O pedido de utilizacdo susceptivel de causar
impacte transfronteirico, € como tal enquadréavel nas
disposigoes da Convencao para a Protecgdo e o Apro-
veitamento Sustentavel das Aguas das Bacias Hidro-
gréficas Luso-Espanholas, implica por parte da entidade
competente para a atribuicdo do titulo de utilizacdo a
comunicagao a autoridade nacional de dgua para efeitos
de consulta as autoridades responsaveis do Reino de
Espanha.

2 — Quando o pedido de titulo de utilizacdo respeitar
a actividade sujeita a licenciamento ambiental no quadro
da prevenc¢ao e controlo integrado da poluicio, a emis-
sao de titulo de utilizacdo deve ser requerida e apreciada
no procedimento de licenga ambiental, sendo as con-
dicoes do titulo de utilizacdo parte integrante dos termos
dessa licenca.

3 — As utilizagdes que correspondam a projectos
sujeitos a prévia avaliagdo do impacte ambiental ficam
sujeitas a observancia do regime juridico da avaliacao
prévia do impacte ambiental.

Artigo 72.°

Transmissao de titulos de utilizacao

1— O titulo de utilizacdo é transmissivel, como ele-
mento da exploracdo agricola ou do estabelecimento
comercial ou industrial em que se integra, mediante
comunicagio a autoridade competente para o licencia-
mento, com a antecedéncia minima de 30 dias, em que
o alienante e o adquirente comprovem que se mantém
0s requisitos necessarios a manutencao do titulo.

2 — O disposto no nimero anterior ¢ também apli-
cavel a transmissdo de participacdes sociais que asse-
gurem o dominio de sociedade detentora do titulo.

3 — O titulo € ainda transmissivel mediante autori-
zacdo da entidade competente para a emissdo do titulo,
a qual pode ser concedida antecipadamente, caso em

que a transmissao sO é eficaz apds notificacdo da enti-
dade competente com a antecedéncia minima de 30 dias.

4 — O Governo, através do decreto-lei emanado do
Ministério do Ambiente, do Ordenamento do Territorio
e do Desenvolvimento Regional, pode instituir para
certa bacia hidrografica ou parte dela a possibilidade
de serem transaccionados titulos de utilizagido de dgua,
regulamentando o respectivo mercado, de modo a garan-
tir a necessaria transparéncia na formacao dos respec-
tivos precos e fixando as respectivas condigcdes que
podem envolver a dispensa da prévia autorizagdo ou
a substituigdo desta por prévia verificagdo ou registo.

Artigo 73.°

Sistema de informacéo das utilizacdes dos recursos hidricos

O Sistema Nacional de Informacao dos Titulos de
Utilizagao dos Recursos Hidricos deve incluir o registo
e caracterizacao sumaria de todas as autorizagoes, licen-
cas e concessoes de utilizagao, qualquer que seja a enti-
dade emissora, devendo conter os direitos e obrigagoes
dos utilizadores e os critérios legais da emissao e fis-
calizagdo da utilizacdo, em ordem a assegurar a coe-
réncia e transparéncia na aplicacdo do regime de uti-
lizacdo dos recursos hidricos.

CAPITULO VI

Infra-estruturas hidraulicas

Artigo 74.°

Principio da autorizac¢ao da utilizacao de recursos hidricos
com recurso a infra-estruturas hidraulicas

A utilizagdo de recursos hidricos mediante infra-
-estruturas hidraulicas deve ser autorizada sempre que
constitua uma utilizagdo sustentdvel e contribua para
a requalificacdo e valorizagdo desses recursos ou para
a minimizacido de efeitos de situacoes extremas sobre
pessoas e bens.

Artigo 75.°

Infra-estruturas hidraulicas pablicas e privadas

1 — Constituem infra-estruturas hidrdulicas publicas
aquelas cuja titularidade pertenga a pessoas colectivas
publicas ou a sociedade por elas dominadas e cuja gestio
lhes caiba directamente ou, no caso de concessao, seja
atribuida a sociedades dominadas por pessoas colectivas
publicas.

2 — Constituem infra-estruturas hidraulicas privadas
aquelas cuja titularidade pertenga a entidades privadas
ou cuja gestdo seja atribuida, no caso de concessao,
a entidades privadas, nomeadamente a associacdo de
utilizadores.

3 — Compete ao Estado, através dos organismos da
administragdo central, regional e local competentes ou
de empresas publicas ou concessiondrias, a promogao
de infra-estruturas hidraulicas que visem a seguranca
de pessoas e bens, a garantia de dgua para abastecimento
publico das populagdes e para actividades socio-eco-
némicas reconhecidas como relevantes para a economia
nacional, bem como as que respeitem ao tratamento
de efluentes de aglomerados urbanos.
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Artigo 76.°

Empreendimentos de fins miltiplos

1 — As infra-estruturas hidraulicas publicas de ambito
regional ou nacional, concebidas e geridas para realizar
mais uma utilizacdo principal, sdo consideradas como
empreendimentos de fins multiplos.

2 — Consideram-se infra-estruturas de ambito:

a) Municipal aquelas cujos objectivos ou efeitos
se confinem a 4rea de um municipio e de uma
regiao hidrogréfica;

b) Regional aquelas cujos objectivos ou efeitos se
estendam a mais de um municipio, mas se con-
finem aos limites de uma regido hidrografica;

¢) Nacional aquelas cujos objectivos ou efeitos se
estendam a mais de uma regido hidrografica.

3 — Pelas normas a aprovar nos termos do n.° 2 do
artigo 102.°, deve ser estabelecido o regime econémico
e financeiro, bem como as condicoes em que sao cons-
tituidos e explorados por entidades publicas ou privadas
os empreendimentos de fins multiplos, de acordo com
0s seguintes principios:

a) Sempre que o empreendimento seja explorado
por uma pessoa colectiva de direito privado,
ainda que de capitais publicos, a exploragao
deve ser titulada por contrato de concessao;

b) Sao administrados pela entidade exploradora do
empreendimento os bens do dominio publico
hidrico afectos ao empreendimento, podendo
ser transmitidos a esta entidade, pelo contrato
de concessdo, total ou parcialmente, as com-
peténcias para licenciamento e fiscalizagdo da
utilizagao por terceiros de tais recursos hidricos
publicos;

¢) As concessOes atribuidas as entidades explora-
doras dos empreendimentos sdo outorgadas
pelo Ministro do Ambiente, do Ordenamento
do Territério e do Desenvolvimento Regional,
em nome do Estado, cabendo a tutela sobre
a concessiondria a esse membro do Governo
conjuntamente com o ministro responsavel pelo
sector de actividade em causa.

CAPITULO VII

Regime econémico e financeiro

Artigo 77.°

Principio da promocao da utilizacao sustentdvel dos recursos hidricos

1 — O regime econdmico e financeiro promove a uti-
lizacao sustentdvel dos recursos hidricos, designada-
mente mediante:

a) A internalizacdo dos custos decorrentes de acti-
vidades susceptiveis de causar um impacte nega-
tivo no estado de qualidade e de quantidade
de 4gua e, em especial, através da aplicacdo do
principio do poluidor-pagador e do utilizador-
-pagador;

b) A recuperagao dos custos das prestagdes publi-
cas que proporcionem vantagens aos utilizado-
res ou que envolvam a realizacdo de despesas
publicas, designadamente através das prestagoes
dos servigos de fiscalizacdo, planeamento e de

proteccao da quantidade e da qualidade das
aguas;

¢) A recuperacdo dos custos dos servigos de aguas,
incluindo os custos de escassez.

2 — Os utilizadores dos recursos hidricos que utilizem
bens do dominio publico e todos os utilizadores de recur-
sos hidricos publicos ou particulares que beneficiem de
prestacoes publicas que lhes proporcionem vantagens
ou que envolvam a realizacdo de despesas publicas estao
sujeitos ao pagamento da taxa de recursos hidricos pre-
vista no artigo 78.°

3 — Os utilizadores de servicos publicos de abaste-
cimento de 4gua e drenagem e tratamento de dguas
residuais ficam sujeitos a tarifa dos servicos das dguas
prevista no artigo 82.°

4 — As politicas de pregos da dgua devem constituir
incentivos adequados para que os utilizadores utilizem
eficientemente os recursos hidricos, devendo atender-se
as consequéncias sociais, ambientais e econdémicas da
recuperacao dos custos, bem como as condicdes geo-
gréaficas e climatéricas da regidao ou regides afectadas.

5 — As politicas referidas nos nimeros anteriores sao
fundamentadas na analise econdémica das utilizagoes de
agua referida no artigo 83.°, tendo em conta os principios
de gestao dos recursos previstos no artigo 3.°

Artigo 78.°

Taxa de recursos hidricos

1— A taxa de recursos hidricos (TRH) tem como
bases de incidéncia objectiva separadas:

a) A utilizagdo privativa de bens do dominio
publico hidrico, tendo em atengdo o montante
do bem publico utilizado e o valor econdmico
desse bem;

b) As actividades susceptiveis de causarem um
impacte negativo significativo no estado de qua-
lidade ou quantidade de agua, internalizando
os custos ambientais associados a tal impacte
e a respectiva recuperagao.

2 — A utilizacao de obras de regularizacdo de aguas
superficiais e subterrineas realizadas pelo Estado cons-
titui também base de incidéncia objectiva da TRH, pro-
porcionando a amortizagdo do investimento e a cober-
tura dos respectivos custos de exploracao e conservacao,
devendo ser progressivamente substituida por uma tarifa
cobrada pelo correspondente servigo de dgua.

3— A TRH corresponde a soma dos valores par-
celares aplicaveis a cada uma das bases de incidéncia
objectivas.

4 — As bases de incidéncia, as taxas unitarias apli-
caveis, a liquidagao, a cobranga e o destino de receitas
da TRH, bem como as correspondentes competéncias
administrativas, as isengoes referidas no n.° 3 do
artigo 80.° e as matérias versadas no n.° 2 do artigo 79.°
e no n.° 2 do artigo 81.°, sdo reguladas por normas
a aprovar nos termos do n.° 2 do artigo 102.°

Artigo 79.°

Aplicacao da taxa de recursos hidricos

1 — As receitas obtidas com o produto da taxa de
recursos hidricos sao aplicadas:

a) No financiamento das actividades que tenham
por objectivo melhorar a eficiéncia do uso da
agua e a qualidade dos recursos hidricos;
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b) No financiamento das ac¢des de melhoria do
estado das dguas e dos ecossistemas associados;

c¢) Na cobertura da amortizagdo dos investimentos
e dos custos de exploragao das infra-estruturas
necessarias ao melhor uso da dgua;

d) Na cobertura dos servicos de administragdo e
gestao dos recursos hidricos, objecto de utili-
Zagao e protecgao.

2 — As normas a aprovar nos termos do n.° 2 do
artigo 102.° definem o critério de reparti¢ao das receitas
pelos 6rgaos a quem cabe exercer as competéncias pre-
vistas na presente lei ao nivel da regido hidrogréfica
e ao nivel nacional, tendo em atengdo os respectivos
planos de actividades.

Artigo 80.°

Lancamento e cobranca da taxa de recursos hidricos

1 — A taxa é cobrada pelas autoridades licenciadoras,
quando da emissdo dos titulos de utilizacdo que lhe
der origem e periodicamente, nos termos fixados por
estes titulos.

2 — O Governo promove a introdugido progressiva
da taxa, em funcdo das necessidades de financiamento
dos planos de gestdo e proteccao das 4dguas e das ins-
titui¢des responsaveis pelos mesmos, mas considerando
igualmente as consequéncias econdmicas, sociais e
ambientais da sua aplicagio.

3 — Nao sao sujeitas a taxa as utilizagdes que sejam
reconhecidas por decreto-lei como insusceptiveis de cau-
sar impacte adverso significativo no estado das dguas
e dos ecossistemas associados, nem de agravar situacoes
de escassez.

4 — Pode ser aplicado um regime especial as admi-
nistragdes portudrias, a aprovar por decreto-lei.

Artigo 81.°

Outras receitas

1 — As receitas emergentes da execugao de obras ou
trabalhos previstos no plano de gestdao de bacia hidro-
grafica ou dos planos especificos de gestdo das dguas
ou do funcionamento corrente de ARH, siao receitas
proprias da ARH.

2 — O produto das coimas aplicadas constitui receita
propria da ARH na proporcao definida nas normas pre-
vistas no n.° 4 do artigo 78.°

3—Os saldos de geréncia transitados constituem
receita propria da ARH.

Artigo 82.°

Tarifas dos servicos de dguas

1— O regime de tarifas a praticar pelos servigos
publicos de 4dguas visa os seguintes objectivos:

a) Assegurar tendencialmente e em prazo razoédvel
a recuperacao do investimento inicial e de even-
tuais novos investimentos de expansao, moder-
nizacdo e substituicdo, deduzidos da percenta-
gem das comparticipagdes e subsidios a fundo
perdido;

b) Assegurar a manutengao, reparacio e renova-
¢do de todos os bens e equipamentos afectos
ao servico e o pagamento de outros encargos
obrigatérios, onde se inclui nomeadamente a
taxa de recursos hidricos;

c) Assegurar a eficicia dos servicos num quadro
de eficiéncia da utilizagao dos recursos neces-
sarios e tendo em atengao a existéncia de recei-
tas nao provenientes de tarifas.

2— O regime de tarifas a praticar pelas empresas
concessiondrias de servicos publicos de dguas obedece
aos critérios do n.° 1, visando ainda assegurar o equi-
librio econémico-financeiro da concessdo e uma ade-
quada remuneracio dos capitais proprios da concessio-
ndria, nos termos do respectivo contrato de concessao,
e o cumprimento dos critérios definidos nas bases legais
aplicaveis e das orientagdes definidas pelas entidades
reguladoras.

3 — O Governo define em normativo especifico, nos
termos do n.° 3 do artigo 102.°, as normas a observar
por todos os servicos publicos de dguas para aplicacao
dos critérios definidos no n.° 1.

Artigo 83.°

Anaélise econémica das utilizacoes da agua

1 — A autoridade nacional da 4gua cabe assegurar
que:

a) Em relagdo a cada regido hidrografica ou a cada
seccao de uma regido hidrografica comparti-
lhada com o Reino de Espanha, se realize uma
analise econdmica das utilizagoes da dgua nos
termos da legislagao aplicével;

b) A anélise econdémica contenha as informacdes
suficientes para determinar, com base na esti-
mativa dos seus custos potenciais, a combinagao
de medidas com melhor relacao custo-eficacia
para estabelecer os programas de medidas a
incluir nos planos de gestdao de bacia hidro-
gréfica;

c¢) A politica de precos da dgua estabeleca um con-
tributo adequado dos diversos sectores econd-
micos, separados, pelo menos, em sector indus-
trial, doméstico e agricola, para a recuperagao
dos custos;

d) O contributo referido na alinea anterior seja
baseado numa anélise econdmica que tenha em
conta os principios do poluidor-pagador e do
utilizador-pagador e que atenda as condigoes
geogréaficas e climatéricas da regido afectada e
as consequéncias sociais, econdmicas e ambien-
tais da recuperagido dos custos, nos termos do
n.° 4 do artigo 77.°;

e) A politica de precos contribua para uma uti-
lizacao eficiente da agua.

2 — A decisdo de nao aplicar a uma determinada acti-
vidade de utilizagdo da 4gua o disposto nas alineas c),
d) e e) do ndmero anterior nao constitui uma violagao
da presente lei, desde que ndo comprometa a prosse-
cucdo dos seus objectivos, devendo ser incluidas no
plano de gestdo de bacia hidrogréifica as razdes sub-
jacentes a decisao.
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CAPITULO VIII

Informacao e participagiao do piblico

Artigo 84.°
Principio da participacao

Compete ao Estado, através da autoridade nacional
da dgua e das ARH, promover a participagao activa
das pessoas singulares e colectivas na execugao da pre-
sente lei, especialmente na elaboragéo, revisao e actua-
lizacao dos planos de gestao de bacia hidrografica, bem
como assegurar a divulgacdo das informacdes sobre as
aguas ao publico em geral e em especial aos utilizadores
dos recursos hidricos, nos termos e com os limites esta-
belecidos na legislacao aplicavel.

Artigo 85.°

Contetido da informacao

1 — A informagao sobre as dguas compreende, sob
qualquer forma de expressao e em todo o tipo de suporte
material, os elementos relativos:

a) Ao estado das massas de 4gua, abrangendo, para
este efeito, os ecossistemas terrestres e aqué-
ticos e as zonas htimidas directamente depen-
dentes dos ecossistemas aquéticos;

b) Aos factores, actividades ou decisdes destinados
a proteger as massas de dgua e os referidos ecos-
sistemas e zonas hdmidas, ou que os possam
afectar, incluindo quaisquer elementos sobre as
respectivas consequéncias para a saide publica
e a seguranga das pessoas;

¢) Aos planos, programas e estudos em que se
apoiam as decisoes das autoridades competen-
tes, com incidéncia nas massas de agua.

2—Em relagdo a cada regiao hidrogréafica e no
ambito da elaboracéo, revisdo e actualizagao dos planos
de gestao de bacia hidrografica, a informacao a publicar
e a facultar ao publico, incluindo os utilizadores, para
efeitos de consulta e envio de comentarios escritos,
compreende:

a) O calendario e programa de trabalhos para a
elaboracdo do plano de gestao de bacia hidro-
gréifica, incluindo as medidas de consulta a
adoptar, até trés anos antes do inicio do periodo
a que se refere o plano de gestao;

b) A sintese das questdes significativas relativas a
gestao da agua identificadas na bacia hidrogra-
fica, até dois anos antes do inicio do periodo
a que se refere o plano de gestao;

¢) O projecto do plano de gestdo de bacia hidro-
gréfica, até um ano antes do periodo a que se
refere o plano de gestao;

d) Outros elementos considerados relevantes para
a discussao e participacdo do publico pela auto-
ridade nacional da dgua ou exigidos pela legis-
lacdo aplicavel, incluindo os critérios de ava-
liacao.

3 — O acesso aos documentos de apoio e a infor-
macao de base utilizados na elaboracao e actualizacao
dos projectos de planos de gestao de bacias hidrograficas
deve ser assegurado pela autoridade nacional da agua,
mediante pedido dos interessados.

4 — O disposto nos n.°® 2 e 3 visa promover a par-
ticipacdo activa das pessoas singulares ou colectivas na
elaboracao dos planos de gestao das bacias hidrogréficas,
pelo que é garantido o periodo minimo de seis meses,
a contar da data de publicagdo da informagao referida
nesses nimeros, para o envio de comentarios e pare-
ceres, os quais sao divulgados no sitio electrénico da
autoridade nacional da agua.

Artigo 86.°

Origem da informacao

1 — As informacoes a que se refere o artigo anterior
sdo as que tém origem ou sdo detidas por quaisquer
entidades publicas ou por entidades privadas que, sob
controlo de uma entidade publica, tenham responsa-
bilidades pelo interesse publico, exercam funcdes publi-
cas ou prestem servicos publicos relacionados com as
aguas.

2 — As informagoes sobre aguas detidas pelas enti-
dades referidas no nimero anterior devem ser regu-
larmente actualizadas e encaminhadas para a autoridade
nacional da dgua.

Artigo 87.°

Sistema nacional de informacao das aguas

1— A gestdo integrada das informagdes sobre as
aguas, incluindo a sua recolha, organizagio, tratamento,
arquivamento e divulgagdo, € assegurada pela autori-
dade nacional da 4gua, através de um sistema nacional
de informacao das 4guas.

2 — Incumbe a autoridade nacional da dgua criar uma
rede nacional de informacdes respeitantes as dguas e
coloca-la a disposicao tanto das entidades que tenham
responsabilidades, exergam funcdes publicas ou prestem
servicos publicos directa ou indirectamente relacionados
com as aguas como da comunidade técnica e cientifica
e publico em geral.

3 — A autoridade nacional da 4gua deve enviar a
Comissao Europeia e a qualquer outro Estado membro
interessado cOpia dos planos de gestdao de bacia hidro-
grafica e das respectivas actualizagdes, bem como dos
relatorios intercalares de execuc@o dos programas de
medidas previstas nesses planos, bem como das anélises
previstas nas alineas g) e /) do n.° 2 do artigo 8.° e
dos programas de monitorizagao previstos no artigo 54.°,
num prazo de trés meses a contar da sua publicacio.

Artigo 88.°

Direito de acesso a informacao

1—No ambito dos procedimentos administrativos
conexos com as aguas, todas as pessoas singulares ou
colectivas tém direito de informacao procedimental nos
termos do Cdédigo do Procedimento Administrativo e
da legislacio em matéria de acesso a informagao
ambiental.

2 —Todas as pessoas singulares ou colectivas tém
direito de acesso as informacgdes respeitantes as aguas
originadas ou detidas por quaisquer das entidades refe-
ridas no artigo 86.°, nos termos do disposto no Cédigo
do Procedimento Administrativo e na legislagio em
matéria de acesso a informacgao ambiental.

3 — O acesso as informacgoes respeitantes as aguas
pode estar sujeito ao pagamento de uma taxa destinada
a cobrir os custos envolvidos na disponibilizagdo de
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informacao, nos termos da tabela previamente aprovada
por portaria do Ministro do Ambiente, do Ordenamento
do Territdrio e do Desenvolvimento Regional.

CAPITULO IX
Fiscalizacao e sancgoes

Artigo 89.°
Principio da precaucio e prevencao

Na aplicagao da presente lei, os organismos de Admi-
nistragao Publica devem observar o principio da pre-
caucao e da prevengao, sem prejuizo de fiscalizacio das
actividades que envolverem utilizacdo dos recursos
hidricos.

Artigo 90.°

Inspeccao e fiscalizacao

1 — A verificacdo do cumprimento das normas pre-
vistas na presente lei pode revestir a forma de:

a) Fiscalizagdo, a desenvolver de forma sistematica
pelas autoridades licenciadoras, no cumpri-
mento da obrigagao legal de vigilancia que lhes
cabe sobre os utilizadores dos recursos hidricos,
quer disponham ou nao de titulos de utilizacao,
e de forma pontual em funcdo das queixas e
dendncias recebidas relativamente a sua drea
de jurisdicao;

b) Inspecgdo a efectuar pelas entidades dotadas
de competéncia para o efeito de forma casuistica
e aleatdria, ou em execugao de um plano de
inspecgao previamente aprovado, ou ainda no
ambito do apuramento do alcance e das res-
ponsabilidades por acidentes de poluigao.

2 — A fiscalizacdo compete as ARH com jurisdicao
na area da utilizagdo e as demais entidades a quem
for conferida legalmente competéncia para o licencia-
mento da utilizacdo dos recursos hidricos nessa area,
cabendo-lhes igualmente a competéncia para a instau-
ragdo, a instrugdo e o sancionamento dos processos de
contra-ordenacdes por infracgdes cometidas na sua area
de jurisdigao.

3 — Colaboram na accao fiscalizadora as autoridades
policiais ou administrativas com jurisdicio na drea,
devendo prevenir as infracgoes ao disposto nesta lei e
participar as transgressdes de que tenham conheci-
mento.

4 — A inspeccao compete a Inspeccido-Geral do
Ambiente e do Ordenamento do Territério.

5 — As entidades fiscalizadoras referidas no n.° 2
devem manter um registo publico das queixas e dentn-
cias recebidas e do encaminhamento dado as mesmas.

Artigo 91.°
Sujeicio a medidas de inspeccao e fiscalizacao

1 — Em geral, estao sujeitas a medidas de inspeccio
e fiscalizacdo todas as entidades publicas e privadas,
singulares ou colectivas, que exercam actividades sus-
ceptiveis de causarem impacte negativo no estado das
massas de agua.

2 — Estao especialmente sujeitos a medidas de ins-
peccao e fiscalizagao:

a) Os titulares de autorizagdes, licengas ou con-
cessoes de utilizacdo dos recursos hidricos;

b) Os proprietarios e operadores das instalacdes
cuja construcao ou operagao seja regulada pela
presente lei;

c) As entidades gestoras de sistemas de abaste-
cimento publico de dgua para consumo humano
e de tratamento de 4guas residuais;

d) Os proprietarios e possuidores de produtos, ins-
talagdes ou meios de transportes susceptiveis de
causar risco aos bens protegidos na presente lei;

e) As pessoas que desenvolvam actividades suscep-
tiveis de pdr em risco bens protegidos pela pre-
sente lei ou que tenham requerido titulo de uti-
lizagao para desenvolver tais actividades.

Artigo 92.°

Planos de inspeccao e de fiscalizacao

1 — No ambito da aplicacdo do principio da precau-
¢ao e prevencdo, a autoridade nacional da dgua, con-
juntamente com as entidades licenciadoras, de inspecgao
e de fiscalizacdo competentes, deve promover a elabo-
ragao de planos de inspecgao e de fiscalizagao, dos quais
devem constar o ambito espacial, temporal e material,
os programas e procedimentos adoptados € o modo de
coordenacdo das entidades competentes em matéria de
fiscalizacao e de inspeccao.

2—Os planos de inspeccao e de fiscalizacdo sdo
publicos, devendo ser objecto de divulgacdo nas com-
ponentes que ndo comprometam a sua eficicia.

Artigo 93.°

Acesso a instalacédes, a documentacao e a informacao

1 — No exercicio das suas funcgoes, deve ser facultada
as entidades com competéncia de inspeccao e de fis-
calizacao devidamente identificadas a entrada livre nas
instalagoes onde se exercem as actividades sujeitas a
medidas de fiscalizacdo ou de inspecgio.

2 — Os responsaveis pelas instalacoes sujeitas a medi-
das de inspeccao ou de fiscalizac@o sao obrigados a facul-
tar a entrada e a permanéncia as entidades referidas
no nimero anterior e a prestar-lhes a assisténcia neces-
saria, nomeadamente através da apresentagao de docu-
mentacao, livros ou registos solicitados, da abertura de
contentores € da garantia de acessibilidade a equi-
pamentos.

3 — No ambito da acgao inspectiva ou fiscalizadora,
o respectivo pessoal pode recolher informagido sobre
as actividades inspeccionadas, proceder a exames a
quaisquer vestigios de infraccoes, bem como a colheitas
de amostras para exame laboratorial.

Artigo 94.°

Dever de informar em caso de perigo

1 — As pessoas e entidades sujeitas a medidas de fis-
calizagdo devem informar imediatamente a autoridade
nacional da dgua e as entidades licenciadoras, fiscali-
zadoras e autoridades de saude de quaisquer acidentes
e factos que constituam causa de perigo para a saide
publica, para a seguranga de pessoas e bens ou para
a qualidade da agua.

2 — Qualquer entidade administrativa que tome
conhecimento de situagdes que indiciem a pratica de
infracgOes as normas de proteccio da qualidade da dgua
ou que se traduzam em perigo para a saude, para a



7308

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE-A

N.° 249 — 29 de Dezembro de 2005

seguranca de pessoas e bens ou para a qualidade da
dgua deve dar noticia a autoridade nacional da agua
e as entidades licenciadoras, fiscalizadoras e autoridades
de saude.

Artigo 95.°

Responsabilidade civil pelo dano ambiental

1 — Quem causar uma deterioragdo do estado das
aguas, sem que a mesma decorra de utilizagdo conforme
com um correspondente titulo de utilizacao e com as
condigoes nele estabelecidas, deve custear integralmente
as medidas necessarias a recomposi¢io da condi¢ido que
existiria caso a actividade devida nao se tivesse veri-
ficado.

2 — A obrigagao prevista no niimero anterior, no caso
de a actividade lesiva ser imputével a uma pessoa colec-
tiva, incide também solidariamente sobre os respectivos
directores, gerentes e administradores.

3 — Compete a autoridade nacional da agua, direc-
tamente ou através da ARH com jurisdigao na area
de utiliza¢do, definir o plano necessario a recuperagao
do estado das 4guas nos termos do n.° 1 e executar
as obras e restantes medidas nele previstas, certificando
o custo suportado e estimado e cobrando judicialmente
do infractor a respectiva importancia, através de exe-
cucao fiscal.

4 — A autoridade nacional da 4gua e as entidades
competentes em matéria de fiscalizagdo podem igual-
mente determinar a posse administrativa do imével onde
estd a ser realizada a infracgdo de modo a permitir a
execugao coerciva das medidas previstas.

5 — O disposto nos nimeros anteriores nao prejudica
a responsabilidade civil pelos danos causados a terceiros,
nos termos gerais da lei.

Artigo 96.°

Realizacgio voluntaria de medidas

1— No ambito da aplicacdo das medidas previstas
na legislacdo, a autoridade nacional da agua e as enti-
dades competentes em matéria de licenciamento, fis-
calizagao e de inspeccdo podem determinar ao infractor
a apresentacdo de um projecto de recuperacio que asse-
gure o cumprimento dos deveres juridicos exigiveis.

2 — Caso o projecto seja aprovado pela autoridade
nacional da 4dgua, com modificagoes e medidas suple-
mentares se necessario, deve ser objecto de um contrato
de adaptacdo ambiental, com a natureza de contrato
administrativo, a celebrar entre a entidade licenciadora
e o infractor.

3 — A autoridade nacional da dgua e as entidades
competentes em matéria de licenciamento e de fisca-
lizagdo podem também, com o consentimento do infrac-
tor e em conjunto com o projecto de recuperacao pre-
visto no numero anterior, estabelecer um sistema de
gestao ambiental e determinar a realizacdo de auditorias
ambientais periodicas por uma entidade certificada.

4 — O incumprimento pelo utilizador do contrato de
adaptagdo ambiental ou do sistema de gestdo previsto
no numero anterior constitui, para todos os efeitos, vio-
lagao das condigdes do titulo de utilizacdo, sem prejuizo
de execuc@o das garantias reais ou pessoais que hou-
verem sido prestadas ao abrigo desse contrato.

Artigo 97.°

Regime de contra-ordenacdes

1 — O regime especial de contra-ordenacdes, embar-
gos administrativos e sangdes acessorias pelas infraccoes
as normas da presente lei e dos actos legislativos nela
previstos € definido em normativo proprio, observando
os principios e regras da presente lei.

2 — Até a publicacdo do normativo referido no n.° 1,
aplicam-se as disposigdes legais em vigor, sem prejuizo
do disposto nos nimeros seguintes.

3 — As coimas aplicéveis variam entre um limite
minimo de € 250 e um limite maximo de € 2 500 000
e a fixagdo de coima concreta depende da gravidade
da infrac¢ao, da culpa do agente, da sua situacdo eco-
némica e do beneficio econémico obtido.

4 — A coima deve, sempre que possivel, exceder o
beneficio econdmico que o agente retirou da prética
da infraccao.

5 — A valorizagido dos bens dominiais de que bene-
ficiam os utilizadores nao titulares de titulo de utilizacao
vélido ¢é fixada por estimativa pela ARH, devendo a
coima devida ser sempre superior ao valor da taxa que
deixou de ser paga, calculada tendo por base essa
estimativa.

6 —Sem prejuizo da responsabilidade criminal por
desobediéncia, as entidades competentes em matéria de
fiscalizacao podem fixar uma sangio pecunidria compul-
soria nos termos a definir no normativo referido no n.° 1.

7 — Sem prejuizo do disposto no nimero anterior,
se a alteragao do estado das dguas que resultou da infrac-
¢do cometida se tiver estendido a area de jurisdiciao
de uma entidade distinta daquela em cuja area se veri-
ficou a infracgao, deve de imediato este facto ser levado
ao conhecimento da entidade competente para a ins-
tauracdo do processo de contra-ordenacao.

CAPITULO X

Disposicdes finais e transitérias

Artigo 98.°

Revogacao e alteracao da legislacao anterior

1 — A presente lei, na data da sua entrada em vigor,
derroga as normas legais e regulamentares contrarias
ao que nela se dispoe.

2 — A presente lei, na data da entrada em vigor dos
actos legislativos previstos nos n.° 1 e 2 do artigo 102.°,
revoga expressamente os seguintes actos legislativos:

a) Decreto-Lein.° 70/90, de 2 de Margo;

b) Decreto-Lei n.° 45/94, de 22 de Fevereiro;

c¢) Decreto-Lei n.° 46/94, de 22 de Fevereiro;

d) Decreto-Lei n.° 47/94, de 22 de Fevereiro;

e) Capitulos 11 e 1v do Decreto-Lei n.° 468/71,
de 5 de Novembro;

f) Decreto-Lein.® 254/ 99, de 7 de Julho.

3 —E alterado o artigo 42.° do Decreto-Lei
n.° 380/99, de 22 de Setembro, na redacgdo que lhe
foi dada pelos Decretos-Leis n.°* 53/2000, de 7 de Abril,
e 310/2003, de 10 de Dezembro, que passa a ter a
seguinte redac¢ao:

<<A1‘tig0 42.°
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3 — Os planos especiais de ordenamento do territorio
sao os planos de ordenamento de areas protegidas, os
planos de ordenamento de albufeiras de dguas publicas,
os planos de ordenamento da orla costeira e os planos
de ordenamento dos estuarios.»

Artigo 99.°

Prazos a observar na aplicacdo da presente lei

Devem ser observados os prazos a seguir indicados
para as matérias seguintes referidas na presente lei que
se encontrem ainda por executar:

a) Até seis meses apés a entrada em vigor desta
lei a identificacao de massas da dgua para con-
sumo humano, nos termos da alinea i) do n.° 6
do artigo 9.° e do n.° 4 do artigo 48.°, e o registo
das zonas protegidas, previsto na alinea g) do
n.° 6 do artigo 9.° e no n.° 2 do artigo 48.%

b) Até seis meses apés a entrada em vigor desta
lei a anélise de caracteristicas das regioes hidro-
gréficas, o estudo do impacte das actividades
humanas sobre o estado das 4dguas e a andlise
econdmica das utilizacdes da dgua, previstos nas
alineas g), #) e i) do n.° 2 do artigo 8.° e na
alinea c) do n.° 6 do artigo 9.

c) Até final de 2010 a revisdo do Plano Nacional
da Agua prevista no n.° 4 do artigo 28.%

d) Até 2006 os programas de monitorizagdo refe-
ridos na alinea /) do n.° 6 do artigo 9.° e no
artigo 54.°;

e) Até 2009 a aprovagao dos planos de gestdo de
bacia hidrogréfica previstos no artigo 29.°;

f) Até 2010 as politicas de precos previstas nas
alineas c), d) e e¢) do n.° 1 do artigo 83.%

g) Até 2012 a aplicagao dos programas de medidas
previstos no artigo 30.° e a aplicacdo da abor-
dagem combinada para o controlo das descargas
poluentes nos termos da legislagao referida no
artigo 53.°;

h) Até 2015 a consecucdo dos objectivos ambien-
tais, nos termos do artigo 45.°, e a revisao dos
programas de medidas previstos no artigo 30.°

Artigo 100.°

Disposicao transitoria sobre titulos de utilizacao

1 — Os titulos de utilizagao emitidos ao abrigo da
legislagdo anterior mantém-se em vigor nos termos em
que foram emitidos desde que os mesmos sejam levados
ao conhecimento da respectiva ARH no prazo de um
ano e sem prejuizo da sujeicdo dos seus titulares as
obrigacoes decorrentes da presente lei e dos actos legis-
lativos que os complementem.

2 — No caso de infra-estruturas hidrédulicas tituladas
por mera licenga, podem os seus titulares requerer a
sua conversao em concessao, sempre que a luz da pre-
sente lei devesse ser esta a modalidade a adoptar, mas
a concessdo assim atribuida nao pode ter prazo superior
a0 necessario para concluir a amortizagdo dos inves-
timentos realizados ao abrigo do titulo.

3 — No caso de titulos de utilizacdo existentes em
que estejam reunidas as condicOes necessdrias para a
qualificagdo da infra-estrutura como empreendimento
de fins multiplos, pode a mesma ser submetida ao regime
previsto no artigo 76.° sob proposta da autoridade nacio-

nal da 4gua e decisio do Ministro do Ambiente, do
Ordenamento do Territério e do Desenvolvimento
Regional.

4 — O Governo promove, através das normas que
vierem a regular o regime de utilizacdo, nos termos do
n.° 2 do artigo 102.°, as condig¢des necessarias para a
progressiva adaptacao de titulos referidas nos nameros
anteriores e para a regularizacao de todas as utilizagoes
nao tituladas de recursos hidricos existentes nesta data
que se revelem compativeis com a aplicagdo desta lei
e das normas nela previstas, fixando, designadamente,
o prazo e as condi¢Oes dessa regularizagao e, bem assim,
a possibilidade de isengao total ou parcial de coima
pela utilizacao nao titulada anterior a data da publicacao
desta lei, no caso de a regularizacao se dever a iniciativa
do interessado.

Artigo 101.°

Regides Autonomas

A presente lei aplica-se as Regides Autonomas dos
Acores e da Madeira, sem prejuizo dos diplomas regio-
nais que procedam as necessarias adaptagoes.

Artigo 102.°

Normas complementares

1— O Governo deve aprovar no prazo de um més
apo6s a entrada em vigor da presente lei, em normativo
proprio, as normas complementares necessarias a apli-
cagao dos anexos da Directiva n.° 2000/60/CE, do Par-
lamento Europeu e do Conselho, de 23 de Outubro.

2 — O Governo deve aprovar no prazo de trés meses
apos a entrada em vigor da presente lei os decretos-leis
complementares da presente lei que regulem a utilizacao
de recursos hidricos e o regime econdmico e financeiro.

3 — O Governo deve regular no prazo de um ano
ap6s a entrada em vigor da presente lei as matérias
versadas no n.° 3 do artigo 6.°, no n.° 4 do artigo 20.°,
no n.° 2 do artigo 29.°, no n.° 6 do artigo 37.°, no n.° 5
do artigo 46.°, nos n.*® 3 e 4 do artigo 47.°, no n.° 6
do artigo 54.°, no n.° 2 do artigo 70.°, no n.° 3 do
artigo 76.°, no n.° 3 do artigo 82.°, no n.° 1 do artigo 97.°
e no n.° 2 do artigo 103.°

Artigo 103.°

Disposicées transitorias sobre a constituicao das ARH

1 — Até a entrada em funcionamento de cada ARH,
que deve ocorrer no prazo maximo de dois anos a contar
da entrada em vigor da presente lei, a CCDR com juris-
dicdo na area assegura, através dos seus servicos com-
petentes em matéria de recursos hidricos, o exercicio
das competéncias de licenciamento e fiscalizagdo atri-
buidos pela presente lei a ARH.

2 — Por portaria conjunta do Ministro de Estado e
das Financas e do Ministro do Ambiente, do Ordena-
mento do Territério e do Desenvolvimento Regional,
serdo transferidos para as ARH os meios patrimoniais
e financeiros e as posi¢oes juridicas contratuais detidas
pelas correspondentes CCDR para desempenho das
suas competéncias no dominio dos recursos hidricos e,
bem assim, o pessoal afecto a tal desempenho.

3 — Durante o periodo de dois anos, cabe transito-
riamente a autoridade nacional da 4dgua o exercicio das
competéncias atribuidas as ARH nao abrangidas pelo
n.° 1, podendo o Ministro do Ambiente, do Ordena-
mento do Territério e do Desenvolvimento Regional
fazer cessar por portaria este regime transitorio, total
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ou parcialmente, em funcao da capacidade demonstrada
por cada ARH para assumir o exercicio de tais com-
peténcias.

Artigo 104.°

Planos de bacia hidrografica

Enquanto nao forem elaborados e aprovados os pla-
nos de gestdo de bacia hidrogréfica, os actuais planos
de bacia hidrogréfica equiparam-se-lhes para todos os
efeitos legais.

Artigo 105.°

Conselhos da bacia hidrografica

Até a constituigdo dos conselhos de regido hidrogra-
fica mantém-se em funcionamento os actuais conselhos
de bacia, com a composi¢do e competéncias definidas
na lei.

Artigo 106.°

Autoridades maritimas e portuarias

1 — A presente lei nao afecta as competéncias legais
da Autoridade Maritima Nacional nem as competéncias
legais no dominio da seguranca maritima e portuaria
das autoridades maritimas e portudrias.

2 — Os titulos de utilizacido sobre o dominio publico
maritimo nido podem ser emitidos sem o parecer favo-
rével da autoridade maritima nacional.

Artigo 107.°
Entrada em vigor
A presente lei entra em vigor no dia seguinte ao da
sua publicacio.
Aprovada em 29 de Setembro de 2005.
O Presidente da Assembleia da Republica, em exer-
cicio, Manuel Alegre de Melo Duarte.
Promulgada em 15 de Dezembro de 2005.
Publique-se.
O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendada em 19 de Dezembro de 2005.

O Primeiro-Ministro, José Socrates Carvalho Pinto de
Sousa.

Lei n.° 59/2005
de 29 de Dezembro

Primeira alteracao a Lei n.° 5/2001, de 2 de Maio, que considera
o tempo de servigo prestado na categoria de auxiliar de educacéao
pelos educadores de infancia habilitados com cursos de for-
macao a educadores de infancia para efeitos da carreira
docente, e ao Decreto-Lei n.° 180/93, de 12 de Maio, que deter-
mina a transicao dos auxiliares de educacao dos servigos e
estabelecimentos do sector da seguranca social para a carreira
de educador de infancia.

A Assembleia da Republica decreta, nos termos da
alinea c) do artigo 161.° da Constituigdo, a lei seguinte:

Artigo 1.°
Alteracao a Lei n.’ 52001, de 2 de Maio

1— O artigo 1.° da Lei n.° 5/2001, de 2 de Maio,
que considera o tempo de servigo prestado na categoria

de auxiliar de educacdo pelos educadores de infancia
habilitados com cursos de formacido a educadores de
infancia para efeitos de carreira docente, passa a ter
a seguinte redaccao:

«Artigo 1.°

1 —E equiparado a servico efectivo em funcoes
docentes, para efeitos de progressdo na carreira e de
aposentagdo, o tempo de servigo prestado:

a) Na categoria de auxiliar de educagao pelos edu-
cadores de infancia habilitados com os cursos
de promogao a educadores de infancia a que
se refere o despacho n.° 52/80, de 12 de Junho,
que exerceram, de forma efectiva e com caracter
de regularidade, as funcdes inerentes a categoria
de educador de infincia;

b) Nas categorias de vigilante, ajudante de creche
e jardim-de-infancia, monitor ou outra catego-
ria, independentemente da respectiva designa-
¢ao, pelos educadores de infancia que frequen-
taram com aproveitamento os cursos de pro-
mocao a que se reportam o despacho n.° 52/80,
de 12 de Junho, o despacho 13/EJ/82, de 20
de Abril, e o despacho conjunto do Secretario
de Estado da Educacao e Administragao Escolar
e do Secretério de Estado da Seguranca Social
de 20 de Abril de 1983, publicado no Didrio
da Repuiblica, 2.* série, n.° 108, de 11 Maio de
1983, que exerceram, de forma efectiva e com
cardcter de regularidade, as funcdes inerentes
a categoria de educador de infancia;

¢) Nas categorias referidas nas alineas anteriores
pelos educadores de infancia habilitados com
os cursos de educador de infancia ministrados
por estabelecimentos, publicos ou privados,
reconhecidos pelo Governo e que ingressaram
nestes cursos até ao ano lectivo de 1986-1987
que exerceram, de forma efectiva e com caracter
de regularidade, as funcdes inerentes a categoria
de educador de infincia;

d) Noutras categorias profissionais pelos educado-
res de infancia habilitados com os cursos de pro-
mocao a educadores de infancia a que se refere
o despacho n.° 52/80, de 12 de Junho, que exer-
ceram, de forma efectiva e com carécter de regu-
laridade, as funcOes inerentes a categoria de
educador de infancia.

2 — Para efeitos do disposto no nimero anterior, con-
sidera-se tempo de servico aquele durante o qual os
educadores de infancia exerceram, com fungoes peda-
gogicas, enquanto detentores de alguma das categorias
mencionadas, antes, durante e ap0s a frequéncia e con-
clusao com aproveitamento dos cursos referidos e até
a integracao nos quadros da carreira docente, as fungoes
inerentes a categoria de educador de infancia.»

Artigo 2.°

Alteracao ao Decreto-Lei n.° 180/93, de 12 de Maio

O artigo tnico do Decreto-Lei n.° 180/93, de 12 de
Maio, que determina a transicao dos auxiliares de edu-
cacdo dos servigos e estabelecimentos do sector da segu-
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REGULAMENTO (CE) N.° 2074/2005 DA COMISSAO
de 5 de Dezembro de 2005

que estabelece medidas de execucio para determinados produtos ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e para a organizagio de controlos oficiais ao
abrigo dos Regulamentos (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e n.° 882/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, que derroga o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho e altera os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e
(CE) n.° 854/2004

(Texto relevante para efeitos do EEE)

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004,
relativo a higiene dos géneros alimenticios (1), nomeadamente
o n.° 2 do artigo 13.°,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004,
que estabelece regras especificas de higiene aplicdveis aos
géneros alimenticios de origem animal (%), nomeadamente os
artigos 9.°, 10.° e 11.°,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 854/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004,
que estabelece regras especificas de organizacio dos controlos
oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo
humano (%), nomeadamente os artigos 16.%, 17.° e 18.°,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 882/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004,
relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a
verificagdo do cumprimento da legislacio relativa aos
alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das
normas relativas a satide e ao bem-estar dos animais (%),
nomeadamente o artigo 63.°,

Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece requisitos
especificos relativos as regras de higiene aplicdveis aos
alimentos de origem animal. E necessdrio estabelecer
determinadas medidas de execugdo para a carne, os
moluscos bivalves vivos, os produtos da pesca, o leite, os
ovos, as coxas de rd e os caracdis e respectivos produtos
transformados.

() JO L 139 de 30.4.2004, p. 1 (Rectificacio: JO L 226 de
25.6.2004, p. 3).

() JO L 139 de 30.4.2004, p. 55 (Rectificacio: JO L 226 de
25.6.2004, p. 22).

() JO L 139 de 30.4.2004, p. 206 (Rectificacdo: JO L 226 de
25.6.2004, p. 83).

( JO L 165 de 30.4.2004, p. 1 (Rectificacdo: JO L 191 de
28.5.2004, p. 1).

)

—

—
'
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O Regulamento (CE) n.° 854/2004 estabelece regras
especificas de organizacdo dos controlos oficiais de
produtos de origem animal destinados ao consumo
humano. E necessdrio desenvolver determinadas regras e
especificar outros requisitos.

O Regulamento (CE) n.° 882/2004 estabelece a nivel
comunitdrio um quadro harmonizado de regras gerais
para a organizacdo dos controlos oficiais. E necessario
desenvolver determinadas regras e especificar outros
requisitos.

A Decisdo 20XX/.../CE da Comissdo (°) revoga determi-
nadas decisdes relativas a medidas de execugdo previstas
nas directivas revogadas pela Directiva 2004/41/CE do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Abril
de 2004, que revoga certas directivas relativas a higiene
dos géneros alimenticios e as regras sanitdrias aplicdveis a
produgdo e a comercializagio de determinados produtos
de origem animal destinados ao consumo humano e
altera as Directivas 89/662/CEE e 92/118/CEE do
Conselho e a Decisdo 95/408/CE do Conselho (%). Certas
partes das decisdes em causa devem, por conseguinte, ser
mantidas no presente regulamento.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 requer que os
operadores das empresas do sector alimentar mante-
nham e conservem registos e que ponham a disposicdo
da autoridade competente e dos operadores das empresas
do sector alimentar receptoras, a seu pedido, as
informagdes pertinentes contidas nesses registos.

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 também requer que
os operadores responsdveis por matadouros solicitem,
recebam, verifiquem e actuem em fungdo das informa-
¢Oes relativas a cadeia alimentar sobre todos os animais,
excluindo a caca selvagem, enviados ou destinados ao
matadouro. Além disso, devem assegurar-se de que as
informagdes relativas a cadeia alimentar contenham
todos os pormenores exigidos pelo Regulamento (CE)
n.° 853/2004.

As informagdes relativas a cadeia alimentar ajudam o
operador responsivel pelo matadouro a organizar as
operagdes de abate e o veterindrio oficial a determinar os
procedimentos de inspecgdo requeridos. As informagdes
relativas a cadeia alimentar devem ser analisadas pelo

Ainda ndo publicada no Jornal Oficial..

JO L 157 de 30.4.2004, p. 33 (Rectificacio: JO L 195 de
2.6.2004, p. 12.
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veterindrio oficial e utilizadas como parte integrante dos
procedimentos de inspeccdo.

Os sistemas de fluxo de informacdo existentes devem ser
utilizados o mais possivel e ser adaptados a fim de
cumprirem os requisitos em matéria de informagdes
relativas a cadeia alimentar estabelecidos no Regula-
mento (CE) n.° 854/2004.

De modo a melhorar a gestdo animal ao nivel das
exploragdes e em conformidade com o Regulamento (CE)
n.° 854/2004, o veterindrio oficial deve registar e, se
necessdrio, comunicar ao operador do sector alimentar
da exploragio de origem e a qualquer veterindrio que
assista a exploragdo de origem ou a qualquer autoridade
competente envolvida, qualquer doenca ou afeccio
observadas no matadouro no que diz respeito a cada
animal ou ao efectivo/bando e que possa afectar a satide
publica ou animal ou comprometer o bem-estar dos
animais.

Os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e n.° 854/2004
fixam os requisitos que regem os controlos parasitarios
durante o manuseamento dos produtos da pesca em terra
e a bordo dos navios. Compete aos operadores das
empresas do sector alimentar efectuarem os seus
proprios controlos em todas as fases da produgio de
produtos da pesca em conformidade com as regras da
parte D do capitulo V da sec¢do VIII do anexo III do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, de forma a que os
peixes obviamente infestados de parasitas ndo sejam
libertados para consumo humano. A adopcio de regras
pormenorizadas relacionadas com as inspecgdes visuais
exige a defini¢do do conceito de parasitas visiveis e de
inspeccio visual, bem como a determinagdo do tipo e a
frequéncia das observacdes.

Os controlos previstos no Regulamento (CE) n.° 853/
/2004 para evitar a colocacdo no mercado de produtos da
pesca impréprios para consumo humano podem incluir
determinados controlos quimicos, nomeadamente a
determinacio do azoto basico voldtil total (ABVT). E
necessdrio estabelecer niveis de ABVT que ndo podem ser
ultrapassados no caso de determinadas categorias de
espécies, bem como especificar os métodos de andlise a
utilizar. Os métodos de anilise reconhecidos cientifica-
mente para controlar o ABVT devem continuar a ser
utilizados por rotina, mas deve ser especificado um
método de referéncia a utilizar sempre que houver
davidas relativamente aos resultados ou em caso de
litigio.

Os limites para as toxinas paralisantes («Paralytic Shellfish
Poison» — PSP), as toxinas amnésicas (<Amnesic Shellfish
Poison» — ASP) e as toxinas lipofilicas estio fixados no
Regulamento (CE) n.° 853/2004. Os bioensaios consti-
tuem o método de referéncia para detectar determinadas
toxinas e impedir a colheita de moluscos bivalves tdxicos.
Os niveis mdximos e os métodos de andlise devem ser
harmonizados e aplicados pelos Estados-Membros para
proteger a satide humana. Além dos métodos de ensaio
bioldgicos, deverdo ser permitidos métodos de deteccdo
alternativos, tais como métodos quimicos e ensaios in
vitro, caso se demonstre que o desempenho dos métodos
seleccionados ¢ pelo menos tdo eficaz como o método
bioldgico e que a sua aplicagdo proporciona um nivel
equivalente de protec¢do da satide ptblica. Os limites
méximos propostos para as toxinas lipofilicas tém por

(13)

(14)
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base dados provisorios e devem ser reavaliados assim que
se encontrarem disponiveis novos dados cientificos. A
falta de material de referéncia e a utilizagio apenas de
testes que ndo sejam de bioensaio significa actualmente
que o nivel de protec¢do da satde publica proporcionado
relativamente a todas as toxinas especificadas ndo é
equivalente a proporcionada pelos testes bioldgicos.
Convém providenciar, o mais depressa possivel, a
substitui¢do dos testes bioldgicos.

A carne separada mecanicamente produzida com
técnicas que ndo alteram a estrutura dos ossos utilizados
na producdo da referida carne deve ser tratada de modo
diferente da carne separada mecanicamente com técnicas
que alteram a estrutura dos 0ssos.

A carne separada mecanicamente do tipo anterior
produzida em condigdes especificas e de composicio
especifica deve ser autorizada em preparados de carne
que, claramente, ndo se destinem a ser consumidos sem
serem primeiro submetidos a tratamento térmico. Estas
condi¢des estdo ligadas, em particular, ao teor de célcio
da carne separada mecanicamente, o qual deve ser
especificado em conformidade com o n.° 2 do artigo 11.°
do Regulamento (CE) n.° 853/2004. Deve ser feito um
ajustamento ao teor mdximo de cdlcio especificado
fixado no presente regulamento assim que estiverem
disponiveis informagdes detalhadas sobre as variagdes
que ocorrem quando se utilizam diferentes tipos de
matérias-primas.

O n.° 2, alinea f), do artigo 31.° do Regulamento (CE) n.°
882/2004 prevé que os Estados-Membros mantenham
listas actualizadas dos estabelecimentos acreditados. Deve
ser estabelecido um quadro comum para a apresentacdo
das informagdes pertinentes aos outros Estados-Mem-
bros e ao publico.

A seccdo XI do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/
/2004 fixa os requisitos que regulam a preparagdo de
coxas de rd e de caracéis destinados ao consumo
humano. Devem ser também estabelecidos requisitos
especificos, incluindo modelos de certificados sanitdrios,
para as importagdes de coxas de rd e de caracdis
destinados ao consumo humano provenientes de paises
terceiros.

As secgdes XIV e XV do anexo Il do Regulamento (CE)
n.° 853/2004 fixam as regras relativas a produgio e a
colocagio no mercado de gelatina e colagénio destinados
ao consumo humano. Devem ser também estabelecidos
requisitos especificos, incluindo modelos de certificados
sanitrios, para as importagdes de gelatina e colagénio e
de matérias-primas para a producdo de gelatina e
colagénio destinados ao consumo humano provenientes
de paises terceiros.

Para que os alimentos com caracteristicas tradicionais
possam continuar a ser produzidos é necessdrio
flexibilidade. Os Estados-Membros jd concederam derro-
gagdes a uma vasta gama desses alimentos ao abrigo da
legislagio em vigor antes de 1 de Janeiro de 2006. Os
operadores das empresas do sector alimentar devem
poder continuar a aplicar sem interrup¢do, apds essa
data, as praticas existentes. Os Regulamentos (CE) n.°
852/2004, n.° 853/2004 e n.° 854/2004 prevéem um
procedimento que permite aos Estados-Membros exerce-
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rem flexibilidade. No entanto, dado que, na maioria dos
casos em que ja foram concedidas derrogacdes, se trata
apenas de continuar as préticas estabelecidas, a aplicacio
de um procedimento de notificagdo integral, incluindo
uma andlise completa dos riscos, pode constituir um
encargo desnecessirio e desproporcionado para os
Estados-Membros. Por conseguinte, devem ser definidos
alimentos com caracteristicas tradicionais e estabelecidas
condigdes gerais aplicdveis aos mesmos, em derrogagio
aos requisitos estruturais definidos no Regulamento (CE)
n.° 852/2004, tendo devidamente em conta os objectivos
de satde alimentar.

Tendo sido adoptados antes da adesio de 1 de Maio
de 2004, os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e n.° 854/
2004 nio faziam referéncia aos novos Estados-Membros.
Por conseguinte, os codigos ISO para esses Estados-
-Membros e as abreviaturas para a Comunidade Europeia
nas suas linguas devem ser acrescentados as disposi¢des
pertinentes desses regulamentos.

A secgdo I do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/
/2004 fixa as regras relativas a producio e colocagdo no
mercado de carne de ungulados domésticos. As
excepcdes a esfola completa da carcaca e outras partes
do corpo destinadas ao consumo humano estdo
estabelecidas no ponto 8 do capitulo IV dessa seccio.
Devem ser previstas disposicdes para alargar estas
excepcdes aos pés de bovinos adultos, desde que
cumpram as mesmas condi¢des aplicdveis aos pés dos
vitelos.

Certas préticas podem induzir em erro o consumidor no
que diz respeito a composicio de determinados
produtos. Sobretudo de forma a ndo decepcionar as
expectativas do consumidor, deve ser proibida a venda,
como carne fresca, de carne de aves de capoeira tratada
com agentes de retencio de dgua.

O parecer da Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos, adoptado em 30 de Agosto de 2004,
demonstrou que os produtos da pesca pertencentes a
familia Gempylidae, em particular Ruvettus pretiosus e
Lepidocybium flavobrunneum, podem ter efeitos gastroin-
testinais adversos se consumidos em certas condi¢oes. Os
produtos da pesca pertencentes a esta familia devem, por
conseguinte, ser sujeitos a condi¢des de comercializaco.

A sec¢do IX do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/
2004 fixa regras de higiene especificas para o leite cru e
os produtos lacteos. De acordo com a alinea e) do ponto
1 da parte I B do capitulo I, os liquidos para as tetas ou
outros produtos de limpeza do dbere s6 podem ser
utilizados se a autoridade competente os tiver aprovado.
No entanto, a referida parte ndo prevé um regime de
autorizagdo pormenorizado. E portanto necessdrio, de
modo a assegurar uma abordagem harmonizada pelos
Estados-Membros, clarificar os procedimentos que
devem reger a concessdo dessas autorizagdes.

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 requer que os
operadores das empresas do sector alimentar assegurem
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que os tratamentos térmicos utilizados para a trans-
formagdo de leite cru e dos produtos licteos devem
respeitar uma norma reconhecida internacionalmente.
No entanto, devido a especificidade de certos tratamentos
térmicos utilizados neste sector e ao seu impacto na
seguranca alimentar e na saide animal, devem ser dadas
aos operadores das empresas do sector alimentar
orientagdes mais claras a este respeito.

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 introduz uma nova
definicio que abrange produtos derivados de ovos que,
apds remogdo da casca, ainda ndo foram transformados.
E portanto necessdrio clarificar as regras aplicdveis a esses
produtos e alterar em conformidade o capitulo II da
seccdo X do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/
12004

A sec¢do XIV do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/
2004 fixa regras de higiene especificas para a gelatina.
Essas regras incluem requisitos que abrangem o tipo de
matérias-primas que podem ser utilizadas para produzir
gelatina e o transporte e armazenagem dessas matérias.
Também estabelecem especificagdes aplicdveis ao fabrico
de gelatina. No entanto, também devem ser fixadas as
regras aplicaveis a rotulagem de gelatina.

O progresso cientifico levou ao estabelecimento da
norma ISO 16649-3 como método de referéncia
acordado para a andlise de E. Coli nos moluscos bivalves.
O método de referéncia ji foi estabelecido para os
moluscos bivalves vivos das dreas A, em conformidade
com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo
relativo ao critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios (!). Consequentemente, a norma
ISO 16649-3 deve ser especificada como o método de
referéncia NMP (ndmero mais provével) para a andlise de
E. Coli nos moluscos bivalves origindrios também de
areas B e C. A utilizagdo de métodos alternativos s6 deve
ser permitida se estes forem considerados equivalentes ao
método de referéncia.

Os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e n.° 854/2004
devem, pois, ser alterados em conformidade.

As medidas previstas no presente regulamento estdo em
conformidade com o parecer do Comité Permanente da
Cadeia Alimentar e da Satde Animal,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°

Requisitos respeitantes as informacdes relativas a cadeia
alimentar para efeitos dos Regulamentos (CE) n.° 853/

[2004 e n.° 854/2004

Os requisitos respeitantes as informagdes relativas a cadeia
alimentar, tal como se refere na seccio Il do anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 e na secgdo I, capitulo II,
parte A, do anexo I do Regulamento (CE) n.° 854/2004, sdo
estabelecidos no anexo I do presente regulamento.

()

Ver péagina 1 deste Jornal Oficial.
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Artigo 2.°

Requisitos respeitantes aos produtos da pesca para
efeitos dos Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e n.° 854/
12004

Os requisitos respeitantes aos produtos da pesca, tal como se
refere no n.° 9 do artigo 11.° do Regulamento (CE) n.° 853/
/2004 e nos n.* 14 e 15 do artigo 18.° do Regulamento (CE)

° 854/2004, sio estabelecidos no anexo II do presente
regulamento.

Artigo 3.°

Métodos de teste reconhecidos respeitantes as biotoxinas
marinhas para efeitos dos Regulamentos (CE) n.° 853/
[2004 e n.° 854/2004

Os métodos de teste reconhecidos para deteccdo de biotoxinas
marinhas, tal como se refere no n.° 4 do artigo 11.° do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 e no n.° 13, alinea a), do
artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 854/2004, sio os
estabelecidos no anexo III do presente regulamento.

Artigo 4.°

Teor de cilcio de carne separada mecanicamente para
efeitos do Regulamento (CE) n.° 853/2004

O teor de célcio de carne separada mecanicamente, tal como
se refere no n.° 2 do artigo 11.° do Regulamento (CE) n.° 853/
2004, é o estabelecido no anexo IV do presente regulamento.

Artigo 5.°

Lista de estabelecimentos para efeitos do Regulamento
(CE) n.° 882/2004

Os requisitos respeitantes as listas de estabelecimentos, tal
como se refere no n 2, alinea f), do artigo 31.° do
Regulamento (CE) n.° 882/2004, sio estabelecidos no
anexo V do presente regulamento.

Artigo 6.°

Modelos de certificados sanitdrios para coxas de 13,
caracéis, gelatina e colagénio para efeitos do Regulamento
(CE) n.° 853/2004

Os modelos de certificados sanitdrios para as importagdes de
coxas de 3, caracéis, gelatina e colagénio, tal como se refere
no n.° 1, alinea d), do artigo 6.° do Regulamento (CE) n.° 853/
2004, e de matérias-primas para a produgdo de gelatina e
colagénio sdo os estabelecidos no anexo VI do presente
regulamento.

Artigo 7.°

Derrogagio ao Regulamento (CE) n.° 852/2004
relativamente aos alimentos com caracteristicas
tradicionais

1. Para efeitos do presente regulamento, por «alimentos com
caracteristicas tradicionais» entende-se os alimentos que, nos
Estados-Membros onde sdo fabricados tradicionalmente, sao:

a)  Reconhecidos historicamente como produtos tradicio-
nais; ou

b) Fabricados de acordo com referéncias técnicas codifica-
das ou registadas ao processo tradicional, ou de acordo
com métodos de producio tradicionais; ou

¢) Protegidos como produtos tradicionais por legislagdo
comunitdria, nacional, regional ou local.

2. Os Estados-Membros podem conceder aos estabeleci-
mentos que fabricam alimentos com caracteristicas tradicio-
nais derrogacbes individuais ou gerais aos requisitos
estabelecidos:

a) Na parte 1 do capitulo II do anexo II do Regulamento
(CE) n.° 852/2004, no que se refere as instalacdes onde
esses produtos estio expostos a um ambiente necessario
ao desenvolvimento de parte das suas caracteristicas.
Essas instalagdes podem, nomeadamente, compreender
paredes, tectos e portas que ndo sejam lisas, impermed-
veis, ndo absorventes ou de materiais resistentes a
corrosdo e paredes, tectos e pavimentos geologicamente
naturais;

b) Na parte 1, alinea f) do capitulo II e na parte 1 do
capitulo V do anexo II do Regulamento (CE) n.° 852/
/2004, no que se refere ao tipo de materiais de que sdo
feitos os instrumentos e o equipamento utilizados
especificamente para a preparacdo, embalagem e acondi-
cionamento desses produtos.

As medidas de limpeza e desinfeccio das instalagdes
referidas na alinea a), bem como a frequéncia com que
sdo realizadas, devem ser adaptadas a actividade de forma
a ter em conta a respectiva flora ambiente especifica.

Os instrumentos e o equipamento referidos na alinea b)
devem ser mantidos permanentemente num estado de
higiene satisfatorio e ser limpos e desinfectados regular-
mente.

3. Os Estados-Membros que concedem as derrogacdes
previstas no n.° 2 devem notificar deste facto a Comissdo e
os outros Estados-Membros, o mais tardar 12 meses depois da
concessdo de derrogacdes individuais ou gerais. De cada
notificagdo deve constar:

a)  Uma curta descricdo dos requisitos que foram adaptados;

b) A descri¢io dos géneros alimenticios e dos estabeleci-
mentos em causa; e

¢)  Quaisquer outras informacdes relevantes.
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Artigo 8.°
Alteracdes ao Regulamento (CE) n.° 853/2004

Os anexos II e III do Regulamento (CE) n.° 853/2004 sio
alterados em conformidade com o disposto no anexo VII do
presente regulamento.

Artigo 9.
Alteracdes ao Regulamento (CE) n.° 854/2004

Os anexos [, I e Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 sio
alterados em conformidade com o anexo VIII do presente
regulamento.

Artigo 10.°
Entrada em vigor e aplicabilidade

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia
seguinte ao da sua publicagio no Jornal Oficial da Unido
Europeia.

E aplicavel a partir de 1 de Janeiro de 2006, excepto no que se
refere aos capitulos 1I e III do anexo V, que sdo aplicveis a
partir de 1 de Janeiro de 2007.

O presente regulamento ¢ obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicdvel

em todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 5 de Dezembro de 2005.

Pela Comissdo
Markos KYPRIANOU
Membro da Comissdo
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ANEXO I

INFORMACOES RELATIVAS A CADEIA ALIMENTAR

SECCAO 1
OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR

Os operadores das empresas do sector alimentar que criam animais destinados a expedi¢do para abate devem
assegurar que as informacdes relativas a cadeia alimentar referidas no Regulamento (CE) n.° 853/2004 sdo
devidamente incluidas na documentagdo referente aos animais expedidos, de forma a que o operador responsavel pelo
matadouro em causa a elas tenha acesso.

SECCAO II

OBRIGA(;C)ES DAS AUTORIDADES COMPETENTES

CAPITULO I

PRESTACAO DE INFORMACOES RELATIVAS A CADEIA ALIMENTAR

1. A autoridade competente no local de expedigdo deve comunicar ao operador expedidor do sector alimentar os
elementos minimos das informagdes relativas a cadeia alimentar a prestar ao matadouro, em conformidade com
a seccdo I do anexo II do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

2. A autoridade competente no local de abate deve verificar que:

a)  Existe uma comunicacio regular e eficaz de informacdes relativas a cadeia alimentar entre o operador do
sector alimentar que criou ou manteve os animais antes da expedicdo e o operador responsével pelo
matadouro;

b)  As informacdes relativas a cadeia alimentar sdo vilidas e fidveis;

¢) A exploragio recebe em resposta, se for caso disso, as informacdes relevantes.

3. Quando os animais sdo expedidos para abate para outro Estado-Membro, as autoridades competentes do local
de expedigdo e do local de abate devem cooperar para assegurar que as informagdes prestadas pelo operador
expedidor do sector alimentar sejam facilmente acessiveis ao operador responsével pelo matadouro.

CAPITULO II

INFORMACOES ENVIADAS A EXPLORACAO DE ORIGEM

1. O veterindrio oficial pode usar o modelo de documento incluido no apéndice I para registar os resultados de
inspec¢do pertinentes que devem ser comunicados a exploracido quando os animais tiverem sido criados antes
do abate no mesmo Estado-Membro, em conformidade com a secgdo II, capitulo I, do anexo I do Regulamento
(CE) n.> 854/2004.

2. A autoridade competente ¢ responsavel por comunicar os resultados de inspec¢do pertinentes nos casos em que
os animais sdo criados numa exploracdo noutro Estado-Membro e deve usar uma versio do modelo de
documento incluido no apéndice na lingua do pais de expedicdo e na lingua do pais de destino.
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APENDICE ao anexo [

MODELO DE DOCUMENTO

1.  Identificacio
1.1. exploragdo de origem (por exemplo, pro-
prietdrio ou gerente)
nome/nimero
endere¢o completo
niimero de telefone
1.2. ndmeros de identificacdo (anexar lista sepa-
rada)
niimero total de animais (por espécie)
problemas de identificacio (se for o caso)
1.3. identificacdo do efectivo/do bando/da gaiola
(se aplicavel)
1.4. espécie animal
1.5. ntimero de referéncia do certificado sanitd-
rio
2. Resultados do exame ante mortem

2.1. bem-estar
ntmero de animais afectados
tipo/classe/idade

observagdes (por exemplo, mordedura das
caudas)

2.2. os animais foram entregues sujos
2.3. constatagdes clinicas (doenca)
niimero de animais afectados
tipo/classe/idade
observagdes
data de inspeccio

2.4. resultados laboratoriais ()

Microbioldgicos, quimicos, seroldgicos, etc. (anexar resultados).
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3. Resultados do exame post mortem
3.1. constatagdes (macroscopicas)
ndimero de animais afectados
tipo/classe/idade
6rgdo ou parte do(s) animal(ais) afectados
data de abate
3.2. doenga (podem ser usados codigos) ()
ndmero de animais afectados
tipo/classe/idade
6rgdo ou parte do(s) animal(ais) afectados
carcaga parcialmente ou totalmente rejeitada
(indicar a razdo)
data de abate
3.3. resultados laboratoriais (%)
3.4. outros resultados (por exemplo, parasitas,
corpos estranhos, etc.)
3.5. constatagdes de bem-estar (por exemplo,
pernas partidas)
4. Outras informagdes
5. Contactos
5.1. matadouro (niimero de aprovacio)
nome
endereco completo
nimero de telefone
5.2 enderego electrénico (se disponivel)
6.  Veterindrio oficial (imprimir o nome)
assinatura e carimbo
7. Data
8. Ndmero de folhas anexas ao presente formuldrio

As autoridades competentes podem introduzir os seguintes cddigos: cdigo A para as doengas constantes da lista do OIE;
c6digos B100 e B200 para questdes de bem-estar (sec¢do I, capitulo II, parte C, do anexo I do Regulamento (CE) n.° 854/
[2004) e C100 a C290 para decisdes respeitantes a carne (sec¢do II, capitulo V, ponto 1, alineas a) a u), do anexo I do
Regulamento (CE) n.° 854/2004). O sistema de codificagio pode, se necessdrio, incluir mais subdivisdes (p. ex., C141 para
uma doenga generalizada de gravidade média, C142 para uma doenca mais grave, etc.). Se se utilizarem c6digos, estes devem
ser prontamente postos a disposicdo dos operadores das empresas do sector alimentar com uma explicagio adequada quanto
ao seu significado.

Microbioldgicos, quimicos, seroldgicos, etc. (anexar resultados).



22.12.2005

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 338/35

ANEXO II

PRODUTOS DA PESCA

SECCAO 1

OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR

A presente seccio estabelece as regras pormenorizadas relacionadas com as inspecgdes visuais para detectar parasitas
nos produtos da pesca.

CAPITULO 1

DEFINICOES

Por «parasita visivel» entende-se um parasita ou um grupo de parasitas que tem uma dimensdo, cor ou textura
claramente distinguivel dos tecidos do peixe.

Por «nspec¢do visual» entende-se o exame ndo destrutivo de peixes ou de produtos da pesca com ou sem meios
opticos de amplificagdo e em boas condigdes de ilumina¢do para a visio humana, incluindo, se necessério, a
transiluminacdo.

Por «transiluminacio» entende-se, no que se refere a peixes chatos ou a filetes de peixe, observar o peixe contra
uma fonte de iluminagio numa sala escurecida para detectar parasitas.

CAPITULO II

INSPECCAO VISUAL

A inspeccdo visual deve ser efectuada num niimero representativo de amostras. As pessoas encarregadas dos
estabelecimentos em terra e as pessoas qualificadas a bordo de navios-fébrica devem determinar a dimenséo e a
frequéncia das inspecgdes em fungio do tipo de produto da pesca, da sua origem geogréfica e da sua utilizagio.
Durante a produgio, a inspecgdo visual dos peixes eviscerados deve ser realizada por pessoas qualificadas, na
cavidade abdominal, nos figados e nas ovas destinados ao consumo humano. Dependendo do sistema de
evisceragdo utilizado, a inspec¢do visual deve ser realizada:

a)  No caso de evisceragdo manual, de forma continua pelo manipulador no momento da evisceragdo e
lavagem;

b)  No caso de evisceragio mecanica, por amostragem efectuada num nimero representativo de amostras ndo
inferior a 10 peixes por lote.

A inspecgdo visual dos filetes ou das postas de peixe deve ser realizada por pessoas qualificadas, no momento
em que os peixes sdo aparados e depois da filetagem ou do corte das postas. Quando néo for possivel efectuar
um exame individual devido ao tamanho dos filetes ou as operacdes de filetagem, deve ser elaborado um plano
de amostragem que deve manter-se a disposi¢do da autoridade competente em conformidade com a secgdo VIII,
capitulo II, ponto 4, do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/2004. Sempre que, do ponto de vista técnico, a
transiluminacdo dos filetes seja necessdria, deverd ser incluida no plano de amostragem.
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SECCAO II

OBRIGACOES DAS AUTORIDADES COMPETENTES

CAPITULO I

VALORES-LIMITE DO AZOTO BASICO VOLATIL TOTAL (ABVT) PARA DETERMINADAS CATEGORIAS
DE PRODUTOS DA PESCA E METODOS DE ANALISE A UTILIZAR

1. Os produtos da pesca ndo transformados das categorias de espécies incluidas no capitulo II sido considerados
impréprios para o consumo humano nos casos em que o exame organoléptico tenham suscitado davidas
quanto a sua frescura e o seu controlo quimico mostre que estio ultrapassados os seguintes limites de ABVT:

a) 25 mg de azoto[100 g de tecido muscular para as espécies referidas no ponto 1 do capitulo If;
b) 30 mg de azoto/100 g de tecido muscular para as espécies referidas no ponto 2 do capitulo If;
¢ 35 mg de azoto[100 g de tecido muscular para as espécies referidas no ponto 3 do capitulo IL

O método de referéncia a utilizar para o controlo dos limites de ABVT envolve a destilacio de um extracto
desproteinizado com dcido perclérico, como descrito no capitulo IIL

2. A destilagio referida no ponto 1 deve ser efectuada num aparelho conforme ao esquema que se apresenta no
capitulo IV.

3. Os métodos de rotina utilizdveis para o controlo do valor-limite de ABVT sdo os seguintes:
— método de microdifusdo descrito por Conway e Byrne (1933),
— método de destilagdo directa descrito por Antonacopoulos (1968),

— método de destilagio de um extracto desproteinizado com dcido tricloroacético [Comité do Codex
Alimentarius para o peixe e os produtos da pesca (1968)].

4. A amostra deve consistir em cerca de 100 g de tecido muscular, retirados de, pelo menos, trés pontos diferentes
e misturados por trituragio.

Os Estados-Membros devem recomendar que os laboratérios oficiais utilizem, por rotina, o método de
referéncia acima referido. Quando existirem diividas quanto aos resultados ou em caso de litigio em relacdo aos
resultados da andlise realizada por um dos métodos de rotina, s6 o0 método de referéncia pode ser utilizado para
verificar os resultados.

CAPITULO Il

CATEGORIAS DE ESPECIES PARA AS QUAIS SE ENCONTRAM ESTABELECIDOS VALORES-LIMITE DE
ABVT

1. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis.
2. Espécies que pertencem a familia Pleuronectidae (2 excepcdo do alabote: Hippoglossus spp.).

3. Salmo salar, espécies que pertencem a familia Merluccidae, espécies que pertencem a familia Gadidae.
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CAPITULO III

DETERMINACAO DA CONCENTRACAO DE ABVT NO PEIXE E EM PRODUTOS DA PESCA

Procedimento de referéncia

Objectivo e ambito de aplicacio

O presente método descreve um procedimento de referéncia para a determinagdo da concentragio de ABVT em
peixe e produtos da pesca. O método é aplicdvel a concentracdes de ABVT compreendidas entre 5 mg/100 g e,
pelo menos, 100 mg[100 g.

Definigdo

Por «concentragio de ABVT» entende-se o teor de azoto, sob a forma de bases azotadas volateis, determinado
pelo procedimento descrito.

A concentracdo serd expressa em mg/100 g.

Descrigdo sumdria

As bases azotadas voldteis sdo extraidas da amostra com uma solucio de dcido perclérico a 0,6 mol. Apds
alcalinizaco, o extracto é submetido a destilagio por arrastamento de vapor, sendo os componentes de base
voldtil absorvidos pelo é4cido receptor. A concentragio de ABVT é determinada por titulacdo das bases
absorvidas.

Reagentes

Salvo indicagdo em contrério, devem utilizar-se reagentes de qualidade analitica. A dgua utilizada deve ser ou
destilada ou desmineralizada e ter, pelo menos, 0 mesmo grau de pureza. Salvo indicagdo em contrdrio, por
«solugdo» entende-se uma solugio aquosa como se segue:

8

) Solugdo de dcido perclérico = 6 g/100 ml;

(=5

) Solugdo de hidréxido de sédio = 20 g/100 ml;

¢)  Solugdo-padrio de dcido cloridrico a 0,05 mol/l ((0,05 N);

Nota: ~ caso se utilize um dispositivo de destilagdo automadtica, a titulagdo deve efectuar-se com uma
solugdo-padrio de 4cido cloridrico a 0,01 mol/l ((0,01 N).

d)  Solugdo de 4cido bérico = 3 g/100 ml;
e)  Agente antiespuma a base de silicone;
f)  Solugdo de fenolftaleina = 1 g/100 ml em etanol a 95 %;

g)  Solugdo indicadora (indicador misto de Tashiro) — dissolver 2 ¢ de vermelho de metilo e 1 g de azul de
metileno em 1 000 ml de etanol a 95 %.

Instrumentos e acessorios

a)  Triturador de carne adequado para obter um triturado suficientemente homogéneo;

b)  Misturador de alta velocidade funcionando entre 8 000 e 45 000 rotagdes por minuto;
¢)  Filtro de pregas de 150 mm de didmetro, para filtracdo rdpida;

d)  Bureta de 5 ml, graduada em 0,01 ml;
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e)  Dispositivo de destilagdo por arrastamento de vapor. O dispositivo deve permitir a regulacio de diversos
fluxos de vapor e deve produzir um fluxo de vapor constante num determinado intervalo de tempo. Deve
também impedir a fuga das bases livres resultantes da adi¢do de substincias alcalinizantes.

Procedimento

Aviso: O manuseamento de dcido percldrico, fortemente corrosivo, necessita de precaugdes e medidas de
prevencdo adequadas. As amostras devem ser preparadas, se vidvel, o mais depressa possivel depois da sua
recepcio, em conformidade com as seguintes instrugdes:

a)

Preparagido da amostra

A amostra a analisar deve ser cuidadosamente triturada usando um triturador de carne do tipo descrito na
alinea a) do ponto 5. Pesar com rigor, num recipiente adequado, 10 g + 0,1 g de amostra triturada.
Misturar com 90,0 ml da solugdo de dcido perclérico, como especificada na alinea a) do ponto 4,
homogeneizar durante 2 minutos num misturador do tipo descrito na alinea b) do ponto 5 e filtrar.

O extracto assim obtido pode manter-se, durante pelo menos sete dias, a uma temperatura compreendida
entre 2 °C e 6 °C, aproximadamente;

Destilacdo por arrastamento de vapor

Colocar 50,0 ml do extracto obtido em conformidade com a alinea a) num dispositivo de destilagio por
arrastamento de vapor, como descrito na alinea e) do ponto 5. A alcalinizacdo do extracto ¢ verificada
mediante a adicdo de vérias gotas de solugdo de fenolftaleina, como especificada na alinea f) do ponto 4.
Depois de adicionar algumas gotas de agente antiespuma a base de silicone, iniciar destilagio imediata
adicionando 6,5 ml de solugdo de hidréxido de sédio, como especificada na alinea b) do ponto 4.

Regular o dispositivo de destilagio de modo a obter cerca de 100 ml de destilado em 10 minutos. O tubo
de saida é imerso num recipiente com 100 ml de solucdo de 4cido bérico, como especificada na alinea d)
do ponto 4, a qual se adicionaram trés a cinco gotas de solugdo indicadora, como descrita na alinea g) do
ponto 4. A destilagio é concluida ap6s exactamente 10 minutos, procedendo-se a remogio do tubo da
solugdo receptora e a lavagem do mesmo com dgua. O teor de bases voldteis contidas na solu¢io receptora
¢ determinado por titulagio com solugdo-padrio de 4cido cloridrico, como especificada na alinea ¢) do
ponto 4.

O pH no ponto final deve ser 5,0 + 0,1;
Titulagdo

As andlises devem ser efectuadas em duplicado. O método é considerado correcto se a diferenca entre
ambos os resultados ndo exceder 2 mg/100 g;

Ensaio em branco

Efectuar um ensaio em branco de acordo com o procedimento descrito na alinea b). Utilizar, em vez do
extracto, 50,0 ml de solugdo de 4cido perclérico, como especificada na alinea a) do ponto 4.

Cdlculo do ABVT

A concentracdo de ABVT ¢ calculada com base no resultado da titulagio da solucio receptora com dcido
cloridrico, como descrito na alinea ¢) do ponto 4, utilizando a seguinte equagio:

ABVT (em mg/100 g de amostra) =

(V,— Vo) x 0,14 x 2 x 100
M

V, = Volume de solugio de dcido cloridrico a 0,01 mol utilizado na titulagio da amostra, expresso em ml;

V, = Volume de solugdo de dcido cloridrico a 0,01 mol utilizado no ensaio em branco, expresso em ml;

M = Peso da amostra, expresso em g.
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Observagoes

1. As andlises devem ser efectuadas em duplicado. O método aplicado é considerado correcto se a diferenga
entre ambos os resultados nio exceder 2 mg/100 g.

2. Testar o equipamento mediante a destilacdo de solugdes de NH,Cl com teor de azoto equivalente a 50 mg
de ABVT/100 g.

3. Desvio-padrdo da reprodutibilidade S = 1,20 mg/100 g. Desvio-padrdo da repetibilidade S, = 2,50 mg/
/100 g.

CAPITULO IV

DISPOSITIVO DE DESTILACAO POR ARRASTAMENTO DE VAPOR DO ABVT

gerador de vapor

A

[—<«— tubo de destilagéo

Y
N

vapor

< \ tubo de injecgdo de

'llll
111

Yy

{

— extracto de amostra
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ANEXO III

METODOS DE ANALISE RECONHECIDOS PARA DETECTAR BIOTOXINAS MARINHAS

Os seguintes métodos analiticos devem ser usados pelas autoridades competentes para verificar o cumprimento dos
limites fixados na seccdo VII, capitulo V, ponto 2, do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 e, quando
apropriado, pelos operadores das empresas do sector alimentar.

Em conformidade com os n.% 2 e 3 do artigo 7.° da Directiva 86/609/CEE do Conselho (!), devem ser tidos em conta
elementos de substitui¢do, aperfeicoamento e redugdo quando sejam utilizados métodos bioldgicos.

CAPITULO 1
METODO DE DETECCAO DAS TOXINAS PARALISANTES (PARALYTIC SHELLFISH POISON» — PSP)

1. O teor de toxinas paralisantes («paralytic shellfish poison» — PSP) das partes comestiveis dos moluscos (o corpo
inteiro ou qualquer parte comestivel separadamente) deve ser detectado em conformidade com o método de
teste bioldgico ou com qualquer outro método reconhecido a nivel internacional. O método de teste bioldgico
pode ser realizado associando-o, se necessario, a outro método de detec¢io da saxitoxina e de quaisquer dos
seus andlogos para os quais existam normas.

2. Em caso de contestacdo dos resultados, o método de referéncia deverd ser o método bioldgico.

CAPITULO 1l
METODO DE DETECCAO DAS TOXINAS AMNESICAS (<AMNESIC SHELLFISH POISON» — ASP)

O teor total de toxinas amnésicas (camnesic shellfish poison» — ASP) das partes comestiveis dos moluscos (o corpo
inteiro ou qualquer parte comestivel separadamente) deve ser detectado utilizando um método de cromatografia
liquida de alta resolugdo (HPLC) ou qualquer outro método reconhecido.

Em caso de contestagio dos resultados, o método de referéncia deverd ser o método HPLC.

CAPITULO 1T

METODOS DE DETECCAO DAS TOXINAS LIPOFILICAS

A.  METODOS BIOLOGICOS

1. Pode ser utilizado, na detec¢do das toxinas marinhas referidas na sec¢do VII, capitulo V, ponto 2, alineas c),
d) e e), do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/2004, um conjunto de procedimentos de bioensaio em
ratos, que diferem na parte submetida a teste (hepato-pancreas ou corpo inteiro) e nos solventes utilizados
na extracgdo e purificacdo. A sensibilidade e a selectividade dependem da escolha dos solventes utilizados
na extrac¢do e na purificacio, o que deve ser tido em consideragdo ao decidir-se sobre o método a utilizar,
por forma a abranger todo o conjunto de toxinas.

2. Pode ser utilizado um tinico bioensaio em ratos com extraccdo de acetona para detectar o dcido ocadaico,
as dinofisistoxinas, as pectenotoxinas e as iessotoxinas. Este ensaio poderd ser complementado, se
necessario, com uma operagio de particdo liquido-liquido com acetato de etilofdgua ou diclorometano/
[dgua por forma a remover potenciais interferéncias. A detecgdo do azaspirdcido a niveis regulamentares
através deste procedimento deve implicar a utilizagdo do corpo inteiro como toma de ensaio.

()  JOL 358 de 18.12.1986, p. 1.
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Devem ser utilizados trés ratos para cada teste. Se dois dos trés ratos morrerem no prazo de 24 horas apds
a inoculagdo com um extracto equivalente a 5 g de hepato-pancreas ou 25 g de corpo inteiro, o resultado
serd considerado positivo quanto a presenca, a niveis superiores aos estabelecidos, de uma ou mais toxinas
referidas na secgdo VII, capitulo V, ponto 2, alineas ¢), d) e e), do anexo II do Regulamento (CE) n.° 853/
12004.

Pode ser utilizado um bioensaio em ratos com extrac¢do de acetona seguido de uma operacdo de parti¢do
liquido-liquido com éter dietilico para detectar o dcido ocadaico, as dinofisistoxinas, as pectenotoxinas e os
azaspirdcidos, mas ndo pode ser utilizado para detectar as iessotoxinas, dado que ocorrem perdas destas
toxinas durante a fase de particdo. Devem ser utilizados trés ratos para cada teste. Se dois dos trés ratos
morrerem no prazo de 24 horas apds a inoculagdo com um extracto equivalente a 5 g de hepato-pancreas
ou 25 g de corpo inteiro, o resultado serd considerado positivo quanto a presenca de dcido ocadaico,
dinofisistoxinas, pectenotoxinas e azaspirdcidos a niveis superiores aos estabelecidos na secgdo VII,
capitulo V, ponto 2, alineas ¢) e e), do anexo III do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Pode ser utilizado um bioensaio em ratazanas para detectar o dcido ocadaico, as dinofisistoxinas e os
azaspirdcidos. Devem ser utilizadas trés ratazanas para cada teste. Uma reaccio diarreica em qualquer uma
das trés ratazanas é considerada como um resultado positivo a presenga de dcido ocadaico,
dinofisistoxinas e azaspirdcidos a niveis superiores aos estabelecidos na secgdo VII, capitulo V, ponto 2,
alineas c) e ¢), do anexo IIl do Regulamento (CE) n.> 853/2004.

METODOS DE DETEC(;AO ALTERNATIVOS

Deve ser utilizado como método alternativo ou complementar aos métodos de teste bioldgicos um
conjunto de métodos como a cromatografia liquida de alta resolugdo (HPLC) com detecdo fluorimétrica,
a cromatografia liquida (CL), a espectrometria de massa (EM), os imunoensaios e os ensaios funcionais, tais
como o ensaio de inibicdo de fosfatase, desde que, individualmente ou combinados, sejam capazes de
detectar, pelo menos, os seguintes andlogos, ndo sejam menos eficazes que os métodos bioldgicos e que a
sua aplicagdo garanta um nivel equivalente de protec¢do da satide publica:

—  dcido ocadaico e dinofisistoxinas: pode ser necessria uma fase de hidrdlise por forma a detectar a
presenga de DTX3,

— pectenotoxinas: PTX1 e PTX2,
—  iessotoxinas: YTX, 45 OH YTX, homo YTX e 45 OH homo YTX,
— azaspirécidosz AZA1, AZA2 e AZA3.

Caso sejam descobertos novos andlogos significativos para a satide ptiblica, os mesmos devem ser
incluidos na andlise. A andlise quimica exige a disponibilidade prévia de normas. A toxicidade total deve
ser calculada utilizando factores de conversdo com base nos dados sobre toxicidade disponiveis para cada
toxina.

As caracteristicas de desempenho destes métodos devem ser definidas apds validagdo em conformidade
com um protocolo acordado internacionalmente.

Os métodos bioldgicos devem ser substituidos por métodos de deteccio alternativos assim que estiverem
disponiveis os materiais de referéncia para deteccdo das toxinas referidas na sec¢do VI, capitulo V, do
anexo Il do Regulamento (CE) n.° 8532004, assim que os métodos tenham sido validados e o referido
capitulo tenha sido alterado em conformidade.
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ANEXO IV

TEOR DE CALCIO DA CARNE SEPARADA MECANICAMENTE

O teor de calcio da carne separada mecanicamente como referido no Regulamento (CE) n.° 853/2004:

1. Nio deve exceder 0,1% (= 100 mg/100 g ou 1 000 ppm) de produto fresco.

2. Deve ser determinado por um método normalizado internacional.
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ANEXO V

LISTA DE ESTABELECIMENTOS ALIMENTARES APROVADOS

CAPITULO 1
ACESSO AS LISTAS DE ESTABELECIMENTOS ALIMENTARES APROVADOS
A fim de ajudar os Estados-Membros a elaborar listas actualizadas de estabelecimentos alimentares aprovados,
disponiveis aos outros Estados-Membros e ao ptiblico, a Comissdo criard um sitio web no qual cada Estado-Membro
incluird uma ligacdo ao seu sitio web nacional.
CAPITULO II
FORMATO DOS SITIOS WEB NACIONAIS
A. Lista geral
1. Cada Estado-Membro dard a Comissio um endereco de ligacdo a um dnico sitio web nacional que
contenha a lista geral das listas de estabelecimentos alimentares aprovados de produtos de origem animal

como definidos no ponto 8.1 do anexo I do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

2. A lista geral referida no ponto 1 deve ser constituida por uma folha e preenchida numa ou mais linguas
oficiais da Comunidade.

B. Diagrama operacional

1. O sitio web que contém a lista geral serd desenvolvido pela autoridade competente ou, se for o caso, por
uma das autoridades competentes referidas no artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 882/2004.

2. A lista geral deve incluir ligagdes:
a) A outras paginas web localizadas no mesmo sitio web;
b) A sitios web geridos por outras autoridades competentes, unidades ou, se for o caso, organismos,

caso certas listas de estabelecimentos alimentares aprovados ndo sejam mantidas pela autoridade
competente referida no ponto 1.

CAPITULO III
MODELOS E CODIGOS PARA AS LISTAS DE ESTABELECIMENTOS APROVADOS
Devem ser estabelecidos modelos, com as informagdes pertinentes e os codigos, para assegurar uma ampla
disponibilidade das informagdes referentes aos estabelecimentos alimentares aprovados e melhorar a legibilidade das
listas.
CAPITULO IV
ESPECIFICACOES TECNICAS

As tarefas e actividades referidas nos capitulos II e III devem ser realizadas em conformidade com as especificagdes
técnicas publicadas pela Comissdo.
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ANEXO VI

MODELOS DE CERTIFICADOS SANITARIOS PARA AS IMPORTACOES DE COXAS DE RA, CARACOIS,
GELATINA E COLAGENIO

SECCAO 1
COXAS DE RA E CARACOIS

Os certificados sanitdrios referidos no n.° 1, alinea d), do artigo 6.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 para as
importagdes de coxas de ra e caracdis devem ser conformes com os modelos estabelecidos respectivamente na parte A
e na parte B do apéndice I do presente anexo.

SECCAO II
GELATINA

Sem prejuizo de outra legislagio comunitdria especifica, incluindo, embora nio exclusivamente, a legislacio relativa as
encefalopatias espongiformes transmissiveis e as hormonas, os certificados sanitarios referidos no n.° 1, alinea d), do
artigo 6.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 para as importacdes de gelatina e de matérias-primas para a produgdo
de gelatina devem ser conformes com os modelos estabelecidos respectivamente na parte A e na parte B do apéndice
II do presente anexo.

SECCAO III
COLAGENIO

Sem prejuizo de outra legislagio comunitdria especifica, incluindo, embora ndo exclusivamente, a legislagdo relativa as
encefalopatias espongiformes transmissiveis e as hormonas, os certificados sanitdrios referidos no n.° 1, alinea d), do
artigo 6.° do Regulamento (CE) n.® 853/2004 para as importagdes de colagénio e de matérias-primas para a produgdo
de colagénio devem ser conformes com os modelos estabelecidos respectivamente na parte A e na parte B do
apéndice III do presente anexo.
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Apéndice I do anexo VI

PARTE A

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA IMPORTACOES DE COXAS DE RA REFRIGERADAS, CONGELADAS OU
PREPARADAS DESTINADAS AO CONSUMO HUMANO

PAIS

Certificado veterinario para a UE

Detalhes relativos a remessa expedida

Parte |

1.1. Expedidor
O Nome
Enderego

Cadigo postal

1.2.a. N.° de referéncia local:

1.3. Autoridade central competente

1.4. Autoridade local competente

1.5. Destinatario 1.6.

Nome

Enderego

Codigo postal
1.7. Pais de origem Cadigo ISO| 1.8. Regido de origem Cadigo 1.9. Pais de destino Codigo ISO| 1.10. Regido de destino Cadigo
1.11. Local de origem/Local de pesca 1.12. Local de destino

Estabelecimento/navio O

Nome
Enderego
Nome
Enderego
Nome
Enderego

Numero de aprovagao

Numero de aprovagao

Numero de aprovagao

Estabelecimento/navio O

Nome
Enderego

Cadigo postal

Entreposto aduaneiro O

Numero de aprovagao

1.13. 1.14. Data e hora de chegada estimadas
1.15. Meios de transporte 1.16.
Avido D Navio D Vagao ferroviario D

Veiculo rodoviario [] outro []

Identificagéo: 1.17.

Referéncia documental
1.18. Espécie animal/Produtos 1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)

1.20. NUmero/Quantidade
1.21. Temperatura dos produtos 1.22. Nimero de embalagens
Ambiente D De refrigeragao D De congelagao D

1.23. N.° do selo e n.° do contentor

1.24. Tipo de acondicionamento

1.25. Animais/Produtos certificados para:

Consumo humano []

1.26.

1.27. Para importagdo ou admissédo na UE

Importacao definitiva

L]
]

1.28. Identificagdo dos animais/produtos

Espécie
(Designagao cientifica)

Numero de aprovagao dos estabelecimentos/navios

Natureza das pegas/ Navio-fabrica Instalagéo de desmancha/ Navio congelador

Tipo de tratamento Instalagédo de fabrico

Quantidade Peso liquido
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PAiS Coxas de ra
II. Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local
1. Atestado sanitario
,8 Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposic¢des pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004 e n.° 853/2004 e
% certifico que as coxas de ra acima descritas foram produzidas em conformidade com esses requisitos, em especial que:
2
= - provém de estabelecimento(s) que aplica(m) um programa baseado nos principios HACCP em conformidade com o
% Regulamento (CE) n.° 852/2004,
(&)
- e
g - provém de ras que foram sangradas, preparadas e, se for caso disso, refrigeradas, congeladas ou transformadas, embaladas e
] armazenadas de forma higiénica, em conformidade com os requisitos previstos na secgédo XI do anexo Ill do Regulamento (CE)
o n.° 853/2004.
Notas

0
@)

©)

Caixa 1.28: Tipo de tratamento: Refrigerado, congelado, transformado.

Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), numero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informagéao deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengdes do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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PARTE B

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA IMPORTACOES DE CARACOIS SEM CONCHA, COZINHADOS, PREPARADOS
OU EM CONSERVA DESTINADOS AO CONSUMO HUMANO

PAiS

Certificado veterinario para a UE

dida

IVOS a remessa expe

Detalhes relat

Parte |

1.1. Expedidor

Nome

Enderego

Codigo postal

1.2.a. N.° de referéncia local:

1.3. Autoridade central competente

1.4. Autoridade local competente

Destinatario

Nome

Enderego

Codigo postal

1.6.

. Pais de origem Cadigo ISO

1.8. Regi&o de origem Cadigo 1.9. Pais de destino

Codigo ISO| 1.10. Regigo de destino Codigo

1.1

e

. Local de origem/Local de pesca

O

Estabelecimento/navio
Nome
Enderego
Nome
Enderego
Nome
Enderego

1.12. Local de destino

Numero de aprovagao

Numero de aprovagao Nome
Enderego
Numero de aprovagao

Cadigo postal

Estabelecimento/navio

O (|

Entreposto aduaneiro

Numero de aprovagéo

1.13.

Data e hora de chegada estimadas

1.15. Meios de transporte
Avigo D
Veiculo rodoviario []
Identificagéo:

Referéncia documental

Navio D
outro [J

Vagéo ferroviario Oa

1.17.

1.18. Espécie animal/Produtos

1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)

1.20. Numero/Quantidade

1.21. Temperatura dos produtos

Ambiente [

De refrigeragao O

De congelagao D

1.22. Nimero de embalagens

1.23. N.° do selo e n.° do contentor

1.24. Tipo de acondicionamento

1.25. Animais/Produtos certificados para:

Consumo humano []

1.26.

1.27. Para importagéo

Importagéo definitiva

ou admissao na UE

]
L]

1.28. Identificagdo dos animais/produtos

Espécie

(Designagao cientifica)

Natureza das pegas/

Tipo de tratamento

Numero de aprovagéao dos estabelecimentos/navios

Navio-fabrica Instalagdo de desmancha/

Instalagdo de fabrico

Navio congelador

Quantidade Peso liquido
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PAIS Caracéis
II. Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local
1. Atestado sanitario
,8 Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposicdes pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004 e n.° 853/2004 e
L“?ﬂ certifico que os caracois acima descritos foram produzidos em conformidade com esses requisitos, em especial que:
2
= - provém de estabelecimento(s) que aplica(m) um programa baseado nos principios HACCP em conformidade com o
E Regulamento (CE) n.° 852/2004,
(&)
- e
g - foram manuseados e, quando adequado, submetidos a um processo de extracgdo das conchas, cozinhados, preparados,
[ conservados, congelados, embalados e armazenados de forma higiénica, em conformidade com os requisitos previstos na secgéo
o Xl do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004.
Notas

(N
@)

©)

Caixa 1.28: Tipo de tratamento: Refrigerado, congelado, sem concha, cozinhado, preparado, em conserva.

Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), nimero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informagéao deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengdes do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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Apéndice 1T do anexo VI

PARTE A

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA AS IMPORTAC(~)ES DE GELATINA DESTINADA AO CONSUMO HUMANO

PAIS

Certificado veterinario para a UE

a remessa expedida

IVOS

Detalhes relat

Parte |

1.1, Expedidor

Nome

Enderego

Cadigo postal

1.2.

1.2.a. N.° de referéncia local:

1.3. Autoridade central competente

1.4. Autoridade local competente

1.5. Destinatario

Nome

Enderego

Cadigo postal

1.6.

|.7. Pais de origem Cadigo

ISO| 1.8. Regido de origem Codigo

1.9. Pais de destino

Cadigo ISO

1.10. Regido de destino Cadigo

1.1

e

. Local de origem/Local de pesca

Estabelecimento/navio
Nome
Enderego
Nome
Enderego
Nome
Enderego

O

Numero de aprovagao
Numero de aprovagao

Numero de aprovagao

1.12. Local de destino

O

Estabelecimento/navio

Nome

Enderego

Cadigo postal

|

Entreposto aduaneiro

Numero de aprovagéo

1.13.

Data e hora de chegada estimadas

1.15. Meios de transporte
Avigo D
Veiculo rodoviario D
Identificagao:

Referéncia documental

Navio O
outro [

Vagéo ferroviario O

1.17.

1.18. Espécie animal/Produtos

1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)

1.20. Numero/Quantidade

1.21. Temperatura dos produtos

Ambiente []

De refrigeragédo D

De congelagao D

1.22. Numero de embalagens

1.23. N.° do selo e n.° do contentor

1.24. Tipo de acondicionamento

1.25. Animais/Produtos certificados para:

Consumo humano ]

1.26.

1.27. Para importagédo ou admissdo na UE

Importagéo definitiva

L]
L1

1.28. Identificagdo dos animais/produtos

Espécie

(Designagéo cientifica)

Natureza das pegas/

Tipo de tratamento

NUmero de aprovagao dos estabelecimentos/navios

Navio-fabrica

Instalagdo de desmancha/

Navio congelador

Instalagéo de fabrico

Quantidade Peso liquido
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Gelatina destinada ao consumo humano

icacao

: Certifi

Parte Il

Notas
(1

@)
©)
4)
®)

Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local

Atestado sanitario

Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposi¢des pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004 e n.° 853/2004 e
certifico que a gelatina acima descrita foi produzida em conformidade com esses requisitos, em especial que:

- provém de estabelecimento(s) que aplica(m) um programa baseado nos principios HACCP em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 852/2004,

- foi produzida a partir de matérias-primas que observam os requisitos dos capitulos | e Il da secc¢éo XIV do anexo Il do Regulamento
(CE) n.° 853/2004,

- foi fabricada em conformidade com as condi¢des estabelecidas no capitulo Il da sec¢édo XIV do anexo Il do Regulamento (CE)
n.° 853/2004,

- satisfaz os critérios do capitulo IV da secgéo XIV do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 e do Regulamento (CE) n.° 2073/2005
relativo aos critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios,

- se for de origem ruminante, ndo contém nem é derivada de:
quer @

de matérias de risco especificadas, na acepgédo da secgdo A do anexo Xl do Regulamento (CE) n.° 999/2001, produzidas apés 31 de
Marco de 2001, ou de carne separada mecanicamente obtida de ossos de bovinos, ovinos ou caprinos produzida apés 31 de Margo de
2001. Depois de 31 de Margo de 2001, os bovinos, ovinos e caprinos, a partir dos quais este produto é derivado, ndo foram abatidos apos
atordoamento através da injecgdo de gas na cavidade craniana, nem mortos pelo mesmo método, nem abatidos por laceragéo do tecido do
sistema nervoso central, apos atordoamento, através de um instrumento comprido de forma cilindrica introduzido na cavidade craniana,

quer

de matérias de origem bovina, ovina e caprina, excepto as derivadas de animais nascidos, criados permanentemente e abatidos
<Y1 PO @,

Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), nimero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informacgéo deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

Riscar o que no interessa.

Indicar o nome do pais.

Conforme consta do ponto 15, alinea b), do anexo XI do Regulamento (CE) n.° 999/2001, alterado.

O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengées do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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PARTE B

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA AS IMPORTACOES DE MATERIAS-PRIMAS PARA A PRODUCAO DE GELATINA
DESTINADA AO CONSUMO HUMANO

PAIS Certificado veterinario para a UE

1.1. Expedidor 1.2 |.2.a. N.° de referéncia local:

Nome

1.3. Autoridade central competente
Enderego

1.4. Autoridade local competente
Codigo postal

Destinatario 1.6.

Nome

Enderego

a remessa expedida
P

Codigo postal

. Pais de origem Codigo ISO| 1.8. Regido de origem Codigo 1.9. Pais de destino Codigo ISO| 1.10. Regigo de destino Codigo

ivos
3

1.1

e

. Local de origem/Local de pesca 1.12. Local de destino

Estabelecimento/navio O Estabelecimento/navio O Entreposto aduaneiro O
Nome Numero de aprovagao
Enderego
Nome Numero de aprovagéo Nome Numero de aprovagéo

Endereco Endereco
Nome Numero de aprovagao

Detalhes relat

Enderego

Parte |

Cadigo postal

1.13. 1.14. Data e hora de chegada estimadas

1.15. Meios de transporte 1.16.
Avigo D Navio D Vagéo ferroviario D

Veiculo rodoviario [] outro [J

Identificagéo: 1.17.

Referéncia documental

1.18. Espécie animal/Produtos 1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)

1.20. Numero/Quantidade

1.21. Temperatura dos produtos 1.22. Nimero de embalagens

Ambiente D De refrigeragao D De congelagao D

1.23. N.° do selo e n.° do contentor 1.24. Tipo de acondicionamento

1.25. Animais/Produtos certificados para:

Consumo humano []

1.26. 1.27. Para importag&o ou admiss&o na UE

Importagéo definitiva :l

1.28. Identificagdo dos animais/produtos

Numero de aprovagéao dos estabelecimentos/navios

Espécie Natureza das pegas/ Matadouro/ Instalagdo de desmancha/ Navio congelador Quantidade Peso liquido
(Designagao cientifica) Tipo de tratamento Navio-fabrica Instalagdo de fabrico
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PAiS Matérias-primas para a producio de gelatina destinada ao consumo humano
II. Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local
1. Atestado sanitario
Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposi¢des pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004, n.° 853/2004 e
o n.° 854/2004 e certifico que as matérias-primas acima descritas satisfazem esses requisitos, em especial que:
g
O . . ) .
(4] - 0S 0SS0S, 0S couros e as peles de ruminantes de criagdo, as peles de suinos, as peles, os tenddes e os nervos de aves de capoeira
J‘__’ acima indicados provém de animais que foram abatidos num matadouro e cujas carcagas, na sequéncia de uma inspecgéo ante
.'E mortem e post mortem, foram consideradas proprias para o consumo humano®,
[}
(&) elou
- - 0s couros e as peles de caga selvagem acima indicados provém de animais abatidos cujas carcagas, na sequéncia da inspecgao
post mortem, foram consideradas préprias para o consumo humano®®,
g t mortem, f iderad opri h 2
©
o elou

- as peles e espinhas de peixes acima indicadas provém de fabricas de produtos a base de peixe destinados ao consumo humano
autorizadas para exportagdo®,

- se for de origem ruminante, as matérias-primas ndo contém nem sao derivadas de:

quer @

de matérias de risco especificadas, na acepgdo da secgdo A do anexo Xl do Regulamento (CE) n.° 999/2001, produzidas apds 31 de
Marco de 2001, ou de carne separada mecanicamente obtida de ossos de bovinos, ovinos ou caprinos produzida apés 31 de Margo de
2001. Depois de 31 de Margo de 2001, os bovinos, ovinos e caprinos, a partir dos quais este produto é derivado, ndo foram abatidos apos
atordoamento através da injecgéo de gas na cavidade craniana, nem mortos pelo mesmo método, nem abatidos por laceragdo do tecido do
sistema nervoso central, ap6s atordoamento, através de um instrumento comprido de forma cilindrica introduzido na cavidade craniana,

quer

de matérias de origem bovina, ovina e caprina, excepto as derivadas de animais nascidos, criados permanentemente e abatidos

(<11 TR @

Notas

(1) Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), numero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informagéao deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

2) Riscar o que n&o interessa.

3) Indicar o nome do pais.

(4) Conforme consta do ponto 15, alinea b), do anexo XI do Regulamento (CE) n.° 999/2001, alterado.

(5) O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengées do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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Apéndice 1 do anexo VI

PARTE A

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA AS IMPORTAC(~)ES DE COLAGENIO DESTINADO AO CONSUMO HUMANO

PAIS

Certificado veterinario para a UE

1.1, Expedidor 1.2. |.2.a. N.° de referéncia local:
Nome
© 1.3. Autoridade central competente
] Enderego
g 1.4. Autoridade local competente
Q. Cadigo postal
X
@ (5. Destinatario 1.6.
(1]
7] Nome
(73]
4]
E Enderego
()
=l
G Codigo postal
[72]
g |.7. Pais de origem Cadigo ISO| 1.8. Regido de origem Codigo 1.9. Pais de destino Codigo ISO| 1.10. Regido de destino Cadigo
=
KL
E 1.11. Local de origem/Local de pesca 1.12. Local de destino
(/2]
g Estabelecimento/navio D Estabelecimento/navio D Entreposto aduaneiro |:|
‘.—g Nome Numero de aprovagao
8 Endereco
. Nome NUmero de aprovagéo Nome Numero de aprovagéo
@ Endereco Enderego
h = Nome Numero de aprovagao
C
o Enderego Cadigo postal
1.13. 1.14. Data e hora de chegada estimadas
1.15. Meios de transporte 1.16.
Avigo D Navio D Vagéo ferroviario D
Veiculo rodoviario D Outro D
Identificagao: 1.17.
Referéncia documental
1.18. Espécie animal/Produtos 1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)
1.20. Numero/Quantidade
1.21. Temperatura dos produtos 1.22. Numero de embalagens
Ambiente D De refrigeragédo D De congelagao D
1.23. N.° do selo e n.° do contentor 1.24. Tipo de acondicionamento
1.25. Animais/Produtos certificados para:
Consumo humano [
1.26.
6 1.27. Para importagédo ou admissdo na UE :l
Importagéo definitiva :l
1.28. Identificagdo dos animais/produtos
NUmero de aprovagao dos estabelecimentos/navios
Espécie Natureza das pegas/ Navio-fabrica Instalagdo de desmancha/ Navio congelador Quantidade Peso liquido

(Designagéo cientifica)

Tipo de tratamento

Instalagéo de fabrico




icacao

Certif

Parte Il

L 338/54 Jornal Oficial da Unido Europeia 22.12.2005
PAiS Colagénio destinado ao consumo humano
II. Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local
1. Atestado sanitario

Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposi¢des pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004 e n.° 853/2004 e
certifico que o colagénio acima descrito foi produzido em conformidade com esses requisitos, em especial que:

- provém de estabelecimento(s) que aplica(m) um programa baseado nos principios HACCP em conformidade com o
Regulamento (CE) n.° 852/2004,

- foi produzido a partir de matérias-primas que observam os requisitos dos capitulos | e Il da sec¢do XV do anexo lll do Regulamento
(CE) n.° 853/2004,

- foi fabricado em conformidade com as condigdes estabelecidas no capitulo Il da secgdo XV do anexo Ill do Regulamento (CE)
n.° 853/2004,

- satisfaz os critérios do capitulo IV da secgéo XV do anexo lll do Regulamento (CE) n.° 853/2004 e do Regulamento (CE) n.° 2073/2005
relativo aos critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

Notas

1) Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), nimero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informagéao deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

(2) O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengdes do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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PAIS

PARTE B

MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO PARA AS IMPORTACOES DE MATERIAS-PRIMAS PARA A PRODUCAO DE

COLAGENIO DESTINADO AO CONSUMO HUMANO

Certificado veterinario para a UE

1.1. Expedidor 1.2 |.2.a. N.° de referéncia local:
Nome
© 1.3. Autoridade central competente
© Enderego
g 1.4. Autoridade local competente
o Codigo postal
x
@ |15 Destinatario 1.6.
©
7] Nome
(73]
(4]
E Enderego
g
- Cadigo postal
[72]
g 1.7. Pais de origem Codigo ISO| 1.8. Regido de origem Codigo 1.9. Pais de destino Codigo ISO| 1.10. Regigo de destino Codigo
=
K
E 1.11. Local de origem/Local de pesca 1.12. Local de destino
(/2]
g Estabelecimento/navio D Estabelecimento/navio D Entreposto aduaneiro |:|
‘.—g Nome Numero de aprovagao
8 Enderego
. Nome Numero de aprovagéo Nome Numero de aprovagéo
PN Enderego Endereco
h = Nome Numero de aprovagao
[\
o Enderego Cadigo postal
1.13. 1.14. Data e hora de chegada estimadas
1.15. Meios de transporte 1.16.
Avigo D Navio D Vagéo ferroviario D
Veiculo rodoviario [] outro [J
Identificagéo: 1.17.
Referéncia documental
1.18. Espécie animal/Produtos 1.19. Cédigo de produto (Codigo NC)
1.20. Numero/Quantidade
1.21. Temperatura dos produtos 1.22. Nimero de embalagens
Ambiente D De refrigeragao D De congelagao D
1.23. N.° do selo e n.° do contentor 1.24. Tipo de acondicionamento
1.25. Animais/Produtos certificados para:
Consumo humano []
1.26. 1.27. Para importag&o ou admiss&o na UE :l
Importagéo definitiva :l
1.28. Identificagdo dos animais/produtos
Numero de aprovagéao dos estabelecimentos/navios
Espécie Natureza das pegas/ Matadouro/ Instalagdo de desmancha/ Navio congelador Quantidade Peso liquido

(Designagao cientifica) Tipo de tratamento Navio-fabrica Instalagdo de fabrico
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PAiS Matérias-primas para a producio de colagénio destinado ao consumo humano
II. Informagdes sanitarias Il.a.  N.° de referéncia do certificado Il.Lb.  Ndmero de referéncia local
1. Atestado sanitario
,8 Eu, abaixo assinado, declaro conhecer as disposi¢des pertinentes dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, n.° 852/2004, n.° 853/2004 e
% n.° 854/2004 e certifico que as matérias-primas acima descritas satisfazem esses requisitos, em especial que:
2
= - os couros e as peles de ruminantes de criagdo/as peles, os ossos e os intestinos de suinos/as peles e os ossos de aves de
E capoeira/os tenddes acima indicados provém de animais que foram abatidos num matadouro e cujas carcagas, na sequéncia de
QO inspecgdes ante mortem e post mortem, foram consideradas proprias para o consumo humano®,
- elou
[
t
nﬂ-s - os couros e as peles de caga selvagem acima indicados provém de animais abatidos cujas carcagas, na sequéncia da inspecgéo

post mortem, foram consideradas proprias para o consumo humano®,

elou

- as peles e espinhas de peixes acima indicadas provém de fabricas de produtos a base de peixe destinados ao consumo humano
autorizadas para exportagdo®.

Notas

(1) Caixa 1.15: Numero de registo/matricula (carruagens ferroviarias ou contentores e camides), numero do voo (avido) ou nome (navio).
Esta informacgéo deve ser actualizada em caso de descarregamento e recarregamento.

2) Riscar o que n&o interessa.

(3) O carimbo e a assinatura devem ser de uma cor diferente da utilizada nas outras mengées do certificado.

Veterinario oficial ou inspector oficial

Nome (em mailsculas): Qualificagdes e cargo:
Unidade veterinaria local: N.° da UVL correspondente:
Data: Assinatura®:

Carimbo®
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ANEXO VII

ALTERACOES AO REGULAMENTO (CE) N.© 853/2004

Os anexos II e III do Regulamento (CE) n.° 853/2004 sio alterados da seguinte forma:

1.

A secgdo 1, parte B, do anexo II ¢ alterada do seguinte modo:

3)

O segundo pardgrafo do ponto 6 passa a ter a seguinte redacgdo:
«BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, R, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI, SE e UK.»
O ponto 8 passa a ter a seguinte redacgio:

«8.  Quando aplicada num estabelecimento situado na Comunidade, a marca deve ser de forma oval e
incluir a abreviatura CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB ou WE.».

O anexo I ¢ alterado do seguinte modo:

a)

No capitulo IV da seccdo I, o ponto 8 passa a ter a seguinte redacgdo:

«8.  As carcagas e outras partes do corpo destinadas ao consumo humano devem ser completamente
esfoladas, excepto no caso dos suinos, das cabecas dos ovinos, caprinos e vitelos e dos pés dos
bovinos, ovinos e caprinos. As cabecas e os pés devem ser manuseados de forma a evitar a
contaminagdo.»;

Na seccdo II, € aditado o seguinte capitulo VII:

«CAPITULO VII: AGENTES DE RETENCAO DE AGUA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a carne de aves de capoeira que foi
tratada especificamente para promover a retengdo de dgua ndo seja colocada no mercado como carne
fresca, mas como preparados de carne ou para utilizagdo na producdo de produtos transformados.»;

Na secgdo VIII, capitulo V, parte E, o ponto 1 passa a ter a seguinte redaccio:

«1.  Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das
seguintes familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae. Os produtos da pesca
frescos, preparados e transformados pertencentes a familia Gempylidae, em especial Ruvettus pretiosus
e Lepidocybium flavobrunneum, s6 podem ser colocados no mercado acondicionados ou embalados e
devem ser adequadamente rotulados de modo a fornecer informagdes ao consumidor sobre as
formas de preparar/cozinhar e sobre o risco relacionado com a presenca de substancias com efeitos
gastrointestinais adversos. O nome cientifico deve acompanhar o nome comum no rétulo.»;

A secgdo IX ¢ alterada do seguinte modo:
i) No capitulo I (I) (B) (1), a alinea e) passa a ter a seguinte redac¢io:

«) Os liquidos ou aerosséis para as tetas so sdo utilizados apés autorizagdo ou registo em
conformidade com os procedimentos estabelecidos na Directiva 98/8/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 16 de Fevereiro de 1998, relativa a colocacio de produtos biocidas
no mercado (¥).

(*)  JOL 123 de 24.04.1998, p. 1.;
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ii)  No capitulo II (I}, o ponto 1 passa a ter a seguinte redaccio:

«1.

Sempre que o leite cru ou um produto licteo seja submetido a um tratamento térmico, os
operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que ele satisfaz os requisitos
estabelecidos no capitulo XI do anexo II do Regulamento (CE) n.° 852/2004. Em particular,
devem assegurar que, ao utilizar os processos a seguir indicados, cumprem as especificagdes
mencionadas:

a) A pasteurizagdo é realizada através de um tratamento que implica:

i)  uma temperatura elevada durante um curto periodo (pelo menos 72 °C durante 15
segundos),

ii)  uma temperatura baixa durante um longo periodo (pelo menos 63 °C durante 30
minutos), ou

i) qualquer combinacio de condi¢Bes de tempo e temperatura para obter um efeito
equivalente,

de modo a que os produtos mostrem, se for o caso, uma reac¢do negativa a um
teste de fosfatase alcalina imediatamente apds tal tratamento;

b) O tratamento a temperatura ultra-elevada (UHT) é realizado por um tratamento:

i)  queimplica o aquecimento em fluxo continuo a alta temperatura durante um curto
periodo (ndo inferior a 135 °C, em combinacdo com um tempo de retengio
adequado) por forma a que nenhum microrganismo ou esporo vidveis sejam
capazes de crescer no produto tratado quando mantido num recipiente asséptico
fechado a temperatura ambiente, e

ii)  suficiente para assegurar que os produtos se mantém estaveis do ponto de vista
microbiolégico depois de incubarem durante 15 dias a 30 °C em recipientes
fechados ou durante 7 dias a 55 °C em recipientes fechados, ou depois de
submetidos a qualquer outro método que demonstre que foi aplicado o tratamento
térmico adequado.»;

e)  Na seccio X, o capitulo II é alterado do seguinte modo:

i)  Na parte IIl, o ponto 5 passa a ter a seguinte redaccio:

«5.

Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovo liquido devem ser submetidas, tdo
rapidamente quanto possivel, a uma transformacio destinada a eliminar riscos microbiol6-
gicos ou a reduzi-los para um nivel aceitdvel. Os lotes cuja transformacgdo tenha sido
insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova transformagdo no mesmo
estabelecimento, na condi¢do de o novo tratamento os tornar proprios para consumo
humano. Caso se verifique que um lote é impréprio para consumo humano, deve ser
desnaturado por forma a assegurar-se que ndo ¢ utilizado para esse fim.»;

ii)  Na parte V, o ponto 2 passa a ter a seguinte redaccio:

«2.

No caso dos ovos liquidos, o rétulo referido no ponto 1 deve também ostentar a seguinte
indicagdo: “ovos liquidos ndo pasteurizados — a tratar no local de destino” e mencionar a data
e a hora a que os ovos foram partidos.»;

f)  Na seccdo XIV, é aditado o seguinte capitulo V:

«CAPITULO V: ROTULAGEM

O acondicionamento e as embalagens que contenham gelatina devem ostentar a expressdo “gelatina
prépria para consumo humano” e mencionar a data de preparagdo.».
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ANEXO VIII

ALTERACOES AO REGULAMENTO (CE) N.° 854/2004

Os anexos I, II e Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 sio alterados do seguinte modo:

1.

A secgdo 1, capitulo 11, ponto 3, do anexo I ¢ alterada do seguinte modo:

3)

O segundo pardgrafo da alinea a) passa a ter a seguinte redaccio:
«BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, R, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, S, SK, FI, SE e UK.»
A alinea ) passa a ter a seguinte redacgdo:

«)  Quando aplicada num matadouro situado na Comunidade, a marca deve incluir a abreviatura CE,
EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB ou WE.».

No capitulo II, parte A, do anexo II, os pontos 4 e 5 passam a ter a seguinte redac¢do:

«4.,

A autoridade competente pode classificar como pertencendo a classe B as zonas a partir das quais os
moluscos bivalves vivos podem ser colhidos e colocados no mercado para consumo humano unicamente
ap6ds tratamento num centro de depuragdo ou apés afinacdo, de modo a cumprir as regras sanitdrias
referidas no ponto 3. Os moluscos bivalves vivos provenientes dessas zonas nio devem exceder 4 600 E.
Coli por 100 gramas de tecido muscular e liquido intra-valvar. O método de referéncia para esta andlise é o
teste do niimero mais provavel (NMP) de 5 tubos e 3 dilui¢des especificado na norma ISO 16649-3.
Podem ser utilizados métodos alternativos se tiverem sido validados com base neste método de referéncia
em conformidade com os critérios da norma ENJ/ISO 16140.

A autoridade competente pode classificar como pertencendo a classe C as zonas a partir das quais os
moluscos bivalves vivos podem ser colhidos e colocados no mercado unicamente ap6s afinacdo durante
um periodo prolongado, de modo a cumprir as regras sanitdrias referidas no ponto 3. Os moluscos
bivalves vivos provenientes dessas zonas ndo devem exceder 46 000 E. Coli por 100 gramas de tecido
muscular e liquido intra-valvar. O método de referéncia para esta andlise ¢ o teste do nimero mais
provavel (NMP) de 5 tubos e 3 dilui¢des especificado na norma ISO 16649-3. Podem ser utilizados
métodos alternativos se tiverem sido validados com base neste método de referéncia em conformidade
com os critérios da norma EN/ISO 16140.».

No capitulo II, parte G, do anexo III, o ponto 1 passa a ter a seguinte redaccio:

«1.

Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das seguintes
familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae. Os produtos da pesca frescos, preparados e
transformados pertencentes a familia Gempylidae, em especial Ruvettus pretiosus e Lepidocybium
flavobrunneum, s6 podem ser colocados no mercado acondicionados ou embalados e devem ser
adequadamente rotulados de modo a fornecer informagdes ao consumidor sobre as formas de preparar|
[cozinhar e sobre o risco relacionado com a presenca de substancias com efeitos gastrointestinais adversos.
O nome cientifico deve acompanhar 0 nome comum no rétulo.».
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REGULAMENTO (CE) N.° 852/2006 DA COMISSAO
de 9 de Junho de 2006

que altera o Regulamento (CE) n.° 793/2006 que estabelece normas de execugio do Regulamento
(CE) n.° 247/2006 do Conselho que estabelece medidas especificas no dominio agricola a favor das
regides ultraperiféricas da Unido Europeia

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 247/2006 do Conse-
lho, de 30 de Janeiro de 2006, que estabelece medidas especi-
ficas no dominio agricola a favor das regides ultraperiféricas da
Unido Europeia ('), nomeadamente o artigo 30.°,

Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (CE) n.° 247/2006 do Conselho substitui
o regime actual a favor das regides ultraperiféricas pre-
visto pelos Regulamentos (CE) n.° 1452/2001 do Conse-
lho (3), (CE) n.° 1453/2001 do Conselho (}) e (CE) n.°
1454/2001 do Conselho (%) e revoga esses regulamentos.
Em conformidade com o artigo 33.° do Regulamento
(CE) n.° 247/2006, esse mesmo regulamento ¢é aplicével,
para cada Estado-Membro em questdo, a partir da data
em que a Comissdo o notifique da aprovagio do respec-
tivo programa global a que se refere o n.° 1 do artigo
24.° do mencionado regulamento.

(20  Decorre do artigo 33.° do Regulamento (CE) n.
247/2006 que as disposi¢des dos Regulamentos (CE)
n.° 1452/2001, (CE) n° 1453/2001 e (CE) n.°
1454/2001 continuam a ser aplicdveis até a data da
notificacio do Estado-Membro em questio, pela Comis-
sdo, da aprovacdo do programa global a que se refere o
n.° 1 do artigo 24.° do Regulamento (CE) n.° 247/2006.
E, portanto, necessario esclarecer que as normas de exe-
cucio dos Regulamentos (CE) n.° 1452/2001, (CE) n.°
14532001 e (CE) n.° 1454/2001 s6 continuardo a ser
aplicéveis até aquela data.

(3)  Neste contexto, importa estabelecer que os pedidos que
tenham sido apresentados no quadro das normas de exe-
cucdo dos Regulamentos (CE) n.° 1452/2001, (CE) n.°
1453/2001 e (CE) n.° 1454/2001 e se encontrem pen-

() JO L 42 de 14.2.2006, p. 1.

(3 JO L 198 de 21.7.2001, p. 11. Regulamento com a tdltima redaccio
que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1690/2004 (JO L 305
de 1.10.2004, p. 1).

(}) JO L 198 de 21.7.2001, p. 26. Regulamento com a dltima redacgdo
que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1690/2004.

(% JO L 198 de 21.7.2001, p. 45. Regulamento com a tdltima redaccio
que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1690/2004.

dentes na data da notificagio do programa global a que
se refere o n.° 1 do artigo 24.° do Regulamento (CE) n.°
247[2006 sejam tratados no quadro do regime instituido
por esse regulamento, mais precisamente no quadro do
programa global a que se refere 0 n.° 1 do mencionado
artigo 24.°

(4 H4, portanto, que alterar o Regulamento (CE) n.°
793/2006 da Comissio (°) a fim de introduzir as medi-
das transitérias necessdrias para assegurar uma passagem
harmoniosa do regime em vigor em 2005 para as medi-
das instauradas pelo Regulamento (CE) n.° 247/2006.

(5)  As medidas previstas no presente regulamento estdo em
conformidade com o parecer do Comité de Gestdo dos
Pagamentos Directos,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°

E inserido no Regulamento (CE) n.° 793/2006 um artigo 52.°-A
com a seguinte redacgdo:

«Artigo 52.-A
Medidas transitérias

1. As normas de execucio dos Regulamentos (CE) n.°
1452/2001, (CE) n.° 1453/2001 e (CE) n.° 1454/2001
cujo periodo de eficdcia tenha ido além de 31 de Dezembro
de 2005 continuardo a ser aplicdveis até a data da notifi-
cagdo do Estado-Membro em questdo, pela Comissio, da
aprovacio do programa global a que se refere o n.° 1 do
artigo 24.° do Regulamento (CE) n.° 247/2006.

2. As disposi¢des do presente regulamento sdo aplicdveis
aos pedidos que tenham sido apresentados no quadro das
normas de execucdo, a titulo de 2006, dos Regulamentos
(CE) n.° 14522001, (CE) n° 1453/2001 e (CE) n.°
1454/2001 e se encontrem pendentes na data da notifica-
¢do referida no n.° 1, ou que sejam apresentados depois
dessa data.».

() JO L 145 de 31.5.2006, p. 1.
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Artigo 2.°

O presente regulamento entra em vigor no sétimo dia seguinte ao da sua publicagdo no Jornal Oficial da
Unido Europeia.

O presente regulamento ¢ aplicivel com efeitos a partir de 1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento é obrigat6rio em todos os seus elementos e directamente aplicdvel em
todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 9 de Junho de 2006.

Pela Comissdo
Mariann FISCHER BOEL
Membro da Comissdo
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Rectificagio ao Regulamento (CE) n.® 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, que
estabelece regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal

(Jornal Oficial da Unido Europeia» L 139 de 30 de Abril de 2004)

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 deve ler-se como segue:

REGULAMENTO (ce) n.° 853/2004 do PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004
que estabelece regras especificas de higiene apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA, (3)

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia e,
nomeadamente, a alinea b) do n.° 4 do seu artigo 152.°,

Tendo em conta a proposta da Comisséo (1),

Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social
Europeu (?),

Apés consulta ao Comité das Regides,

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado (3),

Considerando o seguinte:

(1)  Com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 (), o Parlamento
Europeu e o Conselho estabeleceram as regras bdsicas de (6)
higiene a respeitar pelos operadores do sector alimentar.

(2)  Certos géneros alimenticios podem apresentar riscos espe-
cificos para a satide humana que tornem necessdrio o esta-
belecimento de regras especificas de higiene. E esse nome- )
adamente o caso dos géneros alimenticios de origem
animal, nos quais se tém frequentemente constatado riscos
microbioldgicos e quimicos.

(1) JO C 365 E de 19.12.2000, p. 58.
(?) JO C 155 de 29.5.2001, p. 39.
(}) Parecer do Parlamento Europeu de 15 de Maio de 2002 (JO C 180 E
de 31.7.2003, p. 288), posi¢do comum do Conselho de 27 de Outu-
bro de 2003 (JO C 48 E de 24.2.2004, p. 23), posi¢do do Parlamento
Europeu de 30 de Mar¢o de 2004 (ainda ndo publicada no Jornal Ofi- 8)
cial) e decisdo do Conselho de 16 de Abril de 2004..
(%) Ver pagina 3 do presente Jornal Oficial.

No ambito da politica agricola comum, foram aprovadas
muitas directivas destinadas a estabelecer regras sanitdrias
especificas para a produgdo e a colocacdo no mercado dos
produtos enumerados no anexo I do Tratado. Essas regras
sanitdrias reduziram os entraves ao comércio dos produ-
tos em questdo, contribuindo para a criagio do mercado
interno e assegurando simultaneamente um elevado nivel
de proteccdo da satide ptiblica.

Em matéria de satde publica, essas regras contém princi-
pios comuns, relacionados em particular com as respon-
sabilidades dos fabricantes e das autoridades competentes,
com os requisitos estruturais, operacionais e de higiene que
devem ser cumpridos nos estabelecimentos, com os pro-
cessos de aprovagdo dos estabelecimentos, e com as con-
di¢des de armazenagem e transporte e a marcac¢do de salu-
bridade dos produtos.

Esses principios constituem uma base comum para a pro-
ducdo higiénica de géneros alimenticios de origem animal
e permitem simplificar as directivas existentes.

E desejavel que as regras em questdo sejam ainda simplifi-
cadas através da aplicacdo, sempre que adequado, das mes-
mas regras a todos os produtos de origem animal.

O requisito do Regulamento (CE) n.° 852/2004, pelo qual
os operadores do sector alimentar que realizem qualquer
fase da producido, transformagio e distribuigdo de alimen-
tos depois da producdo primdria e das operagdes associa-
das devem criar, aplicar e manter processos baseados nos
principios da andlise dos perigos e do controlo dos pontos
criticos (HACCP) também permite a simplificacdo.

Em conjunto, estes elementos justificam a reformulagio
das regras especificas de higiene que constam das actuais
directivas.



25.6.2004

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 226/23

©)

(11)

(12)

(13)

A reformulacdo das referidas regras tem essencialmente
por objectivo assegurar um elevado nivel de protecgio do
consumidor nomeadamente em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios sujeitando todas as empresas do sec-
tor alimentar da Unido Europeia as mesmas regras, e garan-
tir o correcto funcionamento do mercado interno dos pro-
dutos de origem animal, contribuindo desta forma para
atingir os objectivos da politica agricola comum.

Hé que manter e, se necessario para garantir a protecgdo do
consumidor, reforgar as regras pormenorizadas de higiene
aplicaveis aos produtos de origem animal.

As regras comunitarias ndo deverdo aplicar-se a produgdo
primdria para uso doméstico privado, nem a preparacio,
manuseamento ou armazenagem de géneros alimenticios
para consumo doméstico privado. Todavia, no caso do for-
necimento directo de pequenas quantidades de produtos
da producdo primdria ou de certos tipos de carne pelo ope-
rador da empresa do sector alimentar que os produz ao
consumidor final ou a um estabelecimento local de comér-
cio retalhista, é adequado proteger a saide publica através
da legislagdo nacional, em especial devido a relagdo estreita
entre o produtor e o consumidor.

Os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004, em
geral, bastam para garantir a seguranca dos géneros ali-
menticios nos estabelecimentos de comércio retalhista que
implicam a venda ou o fornecimento de géneros alimenti-
cios de origem animal directamente ao consumidor final.
O presente regulamento deve aplicar-se, de um modo geral,
ao comércio retalhista (isto é, quando um estabelecimento
retalhista executa operagdes tendo em vista o fornecimento
de géneros alimenticios de origem animal a outro estabe-
lecimento). Todavia, com excep¢do dos requisitos especi-
ficos em matéria de temperatura fixados no presente regu-
lamento, os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004
devem bastar para as actividades grossistas que consistem
exclusivamente na armazenagem ou no transporte.

Os Estados-Membros devem dispor de poder discriciona-
rio para alargar ou limitar a aplicagdo dos requisitos do
presente regulamento ao comércio retalhista, no ambito da
legislagdo nacional. No entanto, a aplicacdo destes requisi-
tos s6 poderd ser limitada se os Estados-Membros conside-
rarem que os requisitos do Regulamento (CE) n.” 852/2004
sdo suficientes para alcancar os objectivos de higiene dos
géneros alimenticios e quando o fornecimento de géneros
alimenticios de origem animal de um estabelecimento de
comércio retalhista a outro estabelecimento constituir uma
actividade marginal, localizada e restrita. Esse forneci-
mento deve, portanto, representar apenas uma pequena
parte da actividade do estabelecimento; os estabelecimen-
tos por ele fornecidos devem situar-se na sua proximidade
imediata; e o fornecimento deve dizer respeito apenas a
certos tipos de produtos ou estabelecimentos.

(14)

Nos termos do artigo 10.° do Tratado, os Estados-Membros
devem tomar todas as medidas adequadas para garantir
que os operadores das empresas do sector alimentar cum-
pram as obrigag¢es previstas no presente regulamento.

A rastreabilidade dos géneros alimenticios constitui um
elemento essencial para garantir a seguranga dos alimen-
tos. Além de cumprirem as regras gerais previstas no Regu-
lamento (CE) n.° 178/2002 (%), os operadores das empre-
sas do sector alimentar responsdveis por estabelecimentos
sujeitos a aprovacdo nos termos do presente regulamento
devem assegurar que todos os produtos de origem animal
por si colocados no mercado ostentem uma marca de salu-
bridade ou uma marca de identificagdo.

Os géneros alimenticios importados na Comunidade
devem satisfazer os requisitos gerais previstos no Regula-
mento (CE) n.° 178/2002 ou cumprir regras equivalentes
as regras comunitdrias. O presente regulamento define
regras especificas de higiene para os géneros alimenticios
de origem animal importados na Comunidade.

A aprovagio do presente regulamento ndo deverd reduzir
o nivel de protec¢do proporcionado pelas garantias adici-
onais acordadas para a Finlandia e para a Suécia aquando
da sua adesio a Comunidade e confirmadas nas
Decisdes 94/968/CE (2), 95/50/CE (%), 95/160]CE (%),
95/161/CE (%), 95/168/CE (6), 95/409/CE (7),
95/410/CE (8) e 95/411/CE (°) da Comissdo. Deverd pro-
porcionar um procedimento para a concessdo de garantias,
durante um periodo transitério, a qualquer Estado-
-Membro que possua, para o género alimenticio de origem
animal em questdo, um programa de controlo nacional
aprovado equivalente aos aprovados para a Finlandia e
para a Suécia. O Regulamento (CE) n.° 2160/2003 do Par-
lamento Europeu e do Conselho, de 17 de Novembro de
2003, relativo ao controlo de salmonelas e outros agentes
zoondticos especificos de origem alimentar (19) prevé um
procedimento semelhante no que respeita aos animais
vivos e aos ovos para incubagdo.

() Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conse-

lho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios e normas
gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Segu-
ranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de segu-
ranga dos géneros alimenticios (JO L 31 de 1.2.2002, p. 1). Regula-
mento alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1642/2003 (JO L 245 de
29.9.2003, p. 4).

2) JOL 371 de 31.12.1994, p. 36.

) JOL 53 de 9.3.1995, p. 31.

4 JO L 105 de 9.5.1995, p. 40.

%) JOL 105 de 9.5.1995, p. 44.

7) JOL 243 de 11.10.1995, p. 21.
8 JOL 243 de 11.10.1995, p. 25.
% JOL 243 de 11.10.1995, p. 29.

)
C)
()
)
() JOL 109 de 16.5.1995, p. 44.
()
()
)
(0

10JO L 325 de 12.12.2003, p. 1.



L 226/24 Jornal Oficial da Unido Europeia 25.6.2004
(18)  E adequado que os requisitos estruturais e de higiene esta- (23) O presente regulamento deve estabelecer critérios para o

(20)

(21)

(22)

belecidos no presente regulamento sejam aplicaveis a todos
os tipos de estabelecimentos, incluindo as pequenas empre-
sas ¢ os matadouros moveis.

E conveniente usar de flexibilidade para permitir a conti-
nuacio da utilizacio de métodos tradicionais nas diferen-
tes fases da producdo, transformacgio ou distribui¢do dos
géneros alimenticios, e em relagdo aos requisitos estrutu-
rais aplicaveis aos estabelecimentos. A flexibilidade é par-
ticularmente importante para as regides sujeitas a condici-
onalismos geogréficos especiais, incluindo as regides
ultraperiféricas a que se refere o n.° 2 do artigo 299.° do
Tratado. A flexibilidade ndo deve, no entanto, comprome-
ter os objectivos de higiene dos géneros alimenticios. Além
disso, uma vez que todos os géneros alimenticios produ-
zidos de acordo com as regras de higiene poderdo, regra
geral, circular livremente em toda a Comunidade, o pro-
cesso que permite aos Estados-Membros exercer essa flexi-
bilidade deve ser totalmente transparente, devendo, sem-
pre que necessdrio para resolver qualquer diferendo, prever
a possibilidade de discussdo a nivel do Comité Permanente
da Cadeia Alimentar e da Sadde Animal, instituido pelo
Regulamento (CE) n.° 178/2002, bem como de coordena-
¢do e adop¢do de medidas adequadas por parte da
Comissdo.

A defini¢do de «carne separada mecanicamente» deve ser
uma defini¢do genérica que abranja todos os métodos de
separacdo mecanica. A rapida evolugdo tecnoldgica neste
dominio aconselha uma defini¢do flexivel. Os requisitos
técnicos aplicdveis a carne separada mecanicamente
devem, todavia, diferir em fungio de uma andlise de risco
dos produtos resultante de métodos diferentes.

Existem interac¢des entre os operadores das empresas do
sector alimentar, incluindo os do sector dos alimentos para
animais, e ligacOes entre as preocupacdes em matéria de
satide animal, bem-estar dos animais e satde ptiblica em
todas as fases da producio, transformacio e distribuicdo,
0 que exige uma comunicac¢do adequada entre os diversos
intervenientes ao longo da cadeia alimentar, desde a pro-
dugdo primdria até a comercializacdo.

A fim de assegurar uma inspec¢do adequada da caca selva-
gem colocada no mercado da Comunidade, os caddveres
de animais cacados e as suas visceras devem ser apresen-
tados para inspecgdo oficial post mortem num estabeleci-
mento de manipulagdo de caga. Contudo, para preservar
certas tradi¢des cinegéticas sem prejudicar a seguranga dos
alimentos, convém prever a formagio dos cagadores que
colocam caca selvagem no mercado para consumo
humano, por forma a permitir-lhes proceder a um exame
inicial da caga selvagem in loco. Nestas circunstincias, ndo
¢ necessdrio exigir aos cagadores com essa formacio que
entreguem todas as visceras ao estabelecimento de manu-
seamento de caga para exame post mortem, se aqueles, tendo
procedido ao exame inicial, ndo tiverem detectado anoma-
lias ou riscos. Deverd, porém, ser possivel fixar regras mais
rigorosas nos Estados-Membros, para atender a riscos
especificos.

(24)

(26)

(27)

leite cru enquanto ndo forem adoptados novos requisitos
para a sua colocacdo no mercado. Esses critérios devem
corresponder a valores de desencadeamento, o que implica
que, se esses valores forem excedidos, os operadores das
empresas do sector alimentar deverdo tomar medidas cor-
rectivas e notificar as autoridades competentes. Os crité-
rios em questdo ndo devem traduzir-se em valores méxi-
mos a partir dos quais o leite cru ndo possa ser colocado
no mercado. Tal implica que, em determinadas circunstan-
cias, o leite cru que ndo satisfaca plenamente os critérios
poderd ser utilizado em seguranga para o consumo
humano, se forem tomadas medidas apropriadas. No que
se refere ao leite cru ou nata crua destinados ao consumo
humano directo, dever-se-d permitir que cada Estado-
-Membro mantenha ou estabeleca medidas sanitérias apro-
priadas para assegurar a consecugdo dos objectivos do pre-
sente regulamento no seu territorio.

£ adequado que o critério para o leite cru utilizado para o
fabrico de produtos ldcteos seja trés vezes superior ao cri-
tério para o leite cru recolhido na exploragdo. O critério
para o leite utilizado no fabrico de produtos ldcteos trans-
formados é um valor absoluto, ao passo que o critério para
o leite cru recolhido na exploragio ¢é uma média. A con-
formidade com os requisitos de temperatura estabelecidos
no presente regulamento nio impede a proliferagdo bacte-
riana durante o transporte e a armazenagem.

A presente reformulagdo permite revogar as regras de higi-
ene em vigor. E esse o objectivo da Directiva 2004/41/CE
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Abril de
2004, que revoga certas directivas relativas a higiene dos
géneros alimenticios e as regras sanitdrias aplicaveis a pro-
ducdo e a comercializacio de determinados produtos de
origem animal destinados ao consumo humano (!).

Por outro lado, as regras do presente regulamento relati-
vas aos ovos substituem as da Decisdo 94/371/CE do Con-
selho, de 20 de Junho de 1994, que estabelece condigdes
especificas de satide publica para a comercializa¢do de cer-
tos tipos de ovos (2) que, com a revogagdo do anexo Il da
Directiva 92/118/CEE (3), deixam de se justificar.

A legislagdo comunitdria sobre higiene dos géneros alimen-
ticios deve basear-se em pareceres cientificos. Para tanto e
sempre que necessario, deve ser consultada a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos.

() JOL 157 de 30.4.2004.

(2) JOL 168 de 2.7.1994, p. 34.

(*) Directiva 92/118/CEE do Conselho, de 17 de Dezembro de 1992, que
define as condigdes sanitdrias e de policia sanitria que regem o comér-
cio e as importagdes na Comunidade de produtos ndo sujeitos, no que
respeita as referidas condigdes, as regulamentagdes comunitarias espe-
cificas referidas no capitulo I do anexo A da Directiva 89/662/CEE e,
no que respeita aos agentes patogénicos, da Directiva 90/425|CEE
(JO L 62 de 15.3.1993, p. 49). Directiva com a dltima redac¢do que
lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 445/2004 da Comissdo
(O L 72 de 11.3.2004, p. 60).
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(28) Para tomar em consideragio o progresso cientifico e téc-
nico, deve-se assegurar uma cooperagdo estreita e eficaz
entre a Comissdo e os Estados-Membros no dmbito do
Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Sadde
Animal.

(29)  Os requisitos do presente regulamento ndo serdo aplicaveis
enquanto todas as partes da nova legislacdo sobre a higi-
ene dos géneros alimenticios ndo tenham entrado em
vigor. Convém igualmente prever que decorra, pelo menos,
18 meses entre a entrada em vigor e a aplicacdo da nova
regulamentagdo, a fim de dar tempo as inddstrias afecta-
das para se adaptarem.

(30) As medidas necessdrias a execu¢do do presente regula-
mento  serdo  aprovadas  nos  termos  da
Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de 28 de Junho
de 1999, que fixa as regras de exercicio das competéncias
de execucdo atribuidas a Comisséo (1),

ADOPTARAM O PRESENTE REGULAMENTO:

CAPITULO 1

DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°

Ambito de aplicacio

1. O presente regulamento estabelece regras especificas para os
operadores das empresas do sector alimentar no que se refere a
higiene dos géneros alimenticios de origem animal. Estas regras
complementam as previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004
e sdo aplicaveis aos produtos de origem animal transformados e
ndo transformados.

2. Salvo indicacdo expressa em contrdrio, o presente regula-
mento ndo ¢é aplicavel aos géneros alimenticios que contenham
simultaneamente produtos transformados de origem animal e
vegetal. Todavia, os produtos transformados de origem animal
utilizados na preparagdo desses géneros alimenticios devem ser
obtidos e manipulados de acordo com os requisitos do presente
regulamento.

3. O presente regulamento ndo ¢é aplicavel:
a) A producio primaria destinada a uso doméstico privado;

b) A preparacdo, manipulacio e armazenagem domésticas de
géneros alimenticios para consumo privado;

¢) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quan-
tidades de produtos primarios ao consumidor final ou a esta-
belecimentos de comércio retalhista que abastecam directa-
mente o consumidor final;

(1) JOL184de17.7.1999, p. 23 (rectificacionoJOL 269 de 19.10.1999,
p. 45).

d) Ao fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quan-
tidades de carne de aves de capoeira e de lagomorfos abati-
dos na exploracdo, ao consumidor final ou a estabelecimen-
tos de comércio retalhista que abastecam directamente o
consumidor final com esta carne fresca;

e) A cacadores que fornecam pequenas quantidades de caga ou
de carne de caca selvagem directamente ao consumidor final
ou a estabelecimentos de comércio retalhista que abastecam
directamente o consumidor final.

4. Os Estados-Membros devem estabelecer, ao abrigo do
direito nacional, regras que regulem as actividades e as pessoas
referidas nas alineas c), d) e €) do n.° 3. Essas regras nacionais
devem assegurar o cumprimento dos objectivos do presente
regulamento.

5. a) Salvoindica¢do expressa em contrdrio, o presente regu-
lamento ndo ¢ aplicdvel ao comércio retalhista.

b) Todavia, o presente regulamento é aplicavel ao comér-
cio retalhista quando as operagdes se destinarem ao
fornecimento de géneros alimenticios de origem ani-
mal a outro estabelecimento, excepto se:

i) essas operagdes consistirem exclusivamente na
armazenagem ou no transporte, aplicando-se neste
caso, os requisitos especificos de temperatura refe-
ridos no anexo I,

ou

ii) o fornecimento de géneros alimenticios de origem
animal a partir de um estabelecimento de comér-
cio retalhista se fizer apenas a outro estabeleci-
mento de comércio retalhista e, segundo a legisla-
¢do nacional, consistir numa actividade marginal,
localizada e restrita.

¢) Os Estados-Membros podem adoptar medidas nacio-
nais para aplicar os requisitos do presente regulamento
a estabelecimentos de comércio retalhista situados no
seu territorio, aos quais o regulamento nio seria apli-
cavel nos termos das alineas a) ou b).

6. O presente regulamento ¢ aplicdvel sem prejuizo:

a) Das regras de satide publica e animal aplicaveis, incluindo
regras mais rigorosas relativas a prevencdo, controlo e erra-
dicacgdo  de certas  encefalopatias  espongiformes
transmissiveis;

b) Das normas relativas ao bem-estar dos animais;

¢) Dos requisitos relativos a identificacdo dos animais e a ras-
treabilidade dos produtos de origem animal.
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Artigo 2.°

Definicdes

Para efeitos do presente regulamento sdo aplicdveis as seguintes
definigdes:

1. As defini¢des previstas no Regulamento (CE) n.° 178/2002;
2. As defini¢des previstas no Regulamento (CE) n.° 852/2004;

3. As definicdes previstas no anexo [;

4. As defini¢des técnicas previstas nos anexos II e III.

CAPITULO Il

OBRIGACOES DOS OPERADORES DAS EMPRESAS DO
SECTOR ALIMENTAR

Artigo 3.°

Obrigacdes gerais

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar devem dar
cumprimento as disposi¢des pertinentes dos anexos I e III.

2. Osoperadores das empresas do sector alimentar nio podem
utilizar nenhuma substancia além de dgua potdvel — ou, quando
o Regulamento (CE) n.° 852/2004 ou o presente regulamento
permitam a sua utilizagdo, dgua limpa — para removerem qual-
quer eventual contaminagdo da superficie dos produtos de origem
animal, excepto se a utilizacdo dessa substincia tiver sido apro-
vada segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.° Os
operadores do sector alimentar devem igualmente observar todas
as condicdes de utilizagdo que possam ser aprovadas segundo o
mesmo procedimento. A utilizacdo de uma substancia aprovada
ndo afecta a obrigacdo de o operador do sector alimentar cum-
prir os requisitos do presente regulamento.

Artigo 4.°

Registo e aprovacio de estabelecimentos

1. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem
colocar no mercado produtos de origem animal fabricados na
Comunidade que tenham sido preparados e manipulados exclu-
sivamente em estabelecimentos que:

a) Cumpram os requisitos aplicdveis do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, dos anexos Il e Il do presente regulamento e
outros requisitos pertinentes da legislacdo relativa aos géne-
ros alimenticios;

b) Tenham sido registados pela autoridade competente ou por
ela aprovados, quando requerido nos termos do n.° 2.

2. Sem prejuizo do n.° 3 do artigo 6.° do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, os estabelecimentos que manipulam os produtos
de origem animal para os quais o anexo III estabelece requisitos,
s6 poderdo operar se a autoridade competente os tiver aprovado
nos termos do n.° 3, com excepgdo dos estabelecimentos que
efectuem apenas:

a) Producdo primdria;
b) Operagdes de transporte;

¢) Armazenamento de produtos que ndo exijam condi¢des de
armazenagem a temperatura controlada;

ou

d) Operacdes de comércio retalhista diferentes daquelas a que se
aplica o presente regulamento nos termos da alinea b) do
n.° 5 do artigo 1.°

3. Um estabelecimento sujeito a aprovacdo nos termos do
n.° 2 s6 pode funcionar se, nos termos do Regulamento (CE)
n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril de 2004, que estabelece as regras de execugdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano ('), a autoridade competente tiver concedido
ao estabelecimento:

a) Autoriza¢do de funcionamento, apds uma visita ao local;
ou
b) Uma autoriza¢do condicional.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar devem
cooperar com as autoridades competentes nos termos do Regu-
lamento (CE) n.° 854/2004. Em especial, os operadores do sector
alimentar devem garantir que um estabelecimento deixe de ope-
rar se a autoridade competente retirar a sua autoriza¢do, ou, em
caso de autorizagio condicional, se a ndo prorrogar ou nio con-
ceder a autorizacio definitiva.

5. O presente artigo ndo impede um estabelecimento de colo-
car géneros alimenticios no mercado entre a data de aplicacdo do
presente regulamento e a da primeira inspecgdo pela entidade
competente, se o estabelecimento:

a) Estiver sujeito a aprovacdo nos termos do n.° 2 e, imediata-
mente antes da aplicacdo do presente regulamento, j4 estiver
a colocar no mercado géneros alimenticios de origem animal
nos termos da legislacdo comunitéria;

ou

b) Pertencer a categoria de estabelecimentos que ndo se encon-
travam sujeitos a exigéncias de aprovagio antes da entrada
em aplicacdo do presente regulamento.

(") Ver pagina 83 do presente Jornal Oficial.
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Artigo 5.°

Marca de salubridade e de identificacio

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar ndo podem
colocar no mercado produtos de origem animal manipulados
num estabelecimento sujeito a aprovagdo nos termos do n.° 2 do
artigo 4.° a menos que estes detenham:

a) Uma marca de salubridade aplicada nos termos do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004;

ou

b) Uma marca de identificacdo aplicada nos termos da sec¢do |,
do anexo II do presente regulamento, quando aquele regula-
mento ndo preveja a aplicagdo de uma marca de salubridade.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem
aplicar marcas de identificacdo a produtos de origem animal se
estes tiverem sido fabricados nos termos do presente regulamento
em estabelecimentos que cumpram os requisitos do artigo 4.°

3. Osoperadores das empresas do sector alimentar nio podem
remover da carne uma marca de salubridade aplicada nos termos
do Regulamento (CE) n.° 854/2004, excepto se a cortarem ou
processarem de outra forma.

Artigo 6.°

Produtos de origem animal de fora da Comunidade

1. Osoperadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem animal provenientes de paises terceiros
devem assegurar que a importacdo so se realizard se:

a) O pais terceiro de expedi¢do constar de uma lista, elaborada
nos termos do artigo 11.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004, dos paises terceiros a partir dos quais é auto-
rizada a importagdo dos produtos em causa;

b) i) O estabelecimento de expedi¢do, no qual esses produtos
tenham sido obtidos ou preparados, constar de uma
lista, elaborada nos termos do artigo 12.° do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004, dos estabelecimentos a partir
dos quais ¢ autorizada a importacdo dos produtos em
causa, se aplicavel;

ii) No caso da carne fresca, da carne picada, dos prepara-
dos de carne e dos produtos carneos e da carne separada
mecanicamente, os produtos tiverem sido fabricados a
partir de carne obtida em matadouros e instalagdes de
desmancha que constem de listas elaboradas e actualiza-
das nos termos do artigo 12.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004 ou em estabelecimentos comunitdrios
aprovados;

iii) No caso dos moluscos bivalves equinodermes, tunicados
e gastropodes marinhos vivos, a drea de producio cons-
tar de uma lista elaborada nos termos do artigo 13.° do
referido regulamento, se aplicavel;

¢) Os produtos cumprirem:

i)  Os requisitos do presente regulamento, incluindo os
requisitos do artigo 5.° sobre marcas de salubridade e
identificacdo;

ii) Os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004;

iii) Quaisquer condi¢des em matéria de importacdo previs-
tas na legislagio comunitdria que regula os controlos da
importagdo de produtos de origem animal;

d) Forem cumpridos os requisitos do artigo14.° do Regula-
mento (CE) n.° 854/2004 em matéria de certificados e de
documentacdo, se aplicdvel.

2. Emderrogagio do n.° 1, a importagdo de produtos da pesca
pode igualmente efectuar-se de acordo com os procedimentos
especiais estabelecidos no artigo 15.° do Regulamento (CE)
n.° 854/2004.

3. Osoperadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem animal devem assegurar que:

a)  Os produtos estejam disponiveis para controlo aquando da
importagdo nos termos da Directiva 97/78/CE (");

b) A importacdo cumpra 0s requisitos da

Directiva 2002/99/CE (%);

¢) As operagdes sob o seu controlo, apds a importagio, sejam
efectuadas segundo os requisitos do anexo III.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar que impor-
tem produtos de origem vegetal e produtos transformados de ori-
gem animal devem assegurar que os produtos transformados de
origem animal incluidos nesses géneros alimenticios cumprem os
requisitos dos n.°* 1 a 3. Devem poder demonstrar que o fizeram
[designadamente, através de documentacio ou certificagdo ade-
quadas, ndo necessariamente no formato especificado na alinea d)
don?1].

(") Directiva 97/78|CE do Conselho, de 18 de Dezembro de 1997, que
fixa os principios relativos a organizacdo dos controlos veterindrios
dos produtos provenientes de paises terceiros introduzidos na Comu-
nidade (JO L 24 de 30.1.1998, p. 9). Directiva alterada pelo Acto de
Adesdo de 2003.

Directiva 2002/99/CE do Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que
estabelece regras de policia sanitdria aplicdveis a produgdo, transfor-
magdo, distribuicdo e introdugdo de produtos de origem animal des-
tinados ao consumo humano (JO L 18 de 23.1.2003, p. 11).

—
NS
~
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CAPITULO 1II
COMERCIO

Artigo 7.°

Documentacdo

1. Sempre que tal lhes seja solicitado nos termos dos anexos II
ou III, os operadores das empresas do sector alimentar devem
assegurar que as remessas de produtos de origem animal sejam
acompanhadas por certificados ou outros documentos.

2. Segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°:

a) Podem ser criados modelos de documentos;

b) Pode ser prevista a utilizacio de documentos electrénicos.

Artigo 8.°

Garantias especiais

1. Asregras previstas no n.° 2 em relagio as salmonelas devem
ser aplicadas pelos operadores das empresas do sector alimentar
que pretendam colocar os seguintes géneros alimenticios de ori-
gem animal nos mercados da Suécia e da Finlandia:

a) Carne de bovino e de suino, incluindo a carne picada mas
excluindo os preparados de carne e a carne separada
mecanicamente;

b) Carne de aves de capoeira das seguintes espécies: galinha,
peru, pintada, pato e ganso, incluindo a carne picada mas
excluindo os preparados de carne e a carne separada
mecanicamente;

¢) Ovos.

2. a) No caso da carne de bovino e de suino e da carne de
aves de capoeira, as amostras de remessas devem ter
sido colhidas no estabelecimento de envio e sujeitas a
analises microbioldgicas com resultados negativos, nos
termos da legislagio comunitdria.

b) No caso dos ovos, os centros de embalagem devem dar
garantias de que as remessas sdo origindrias de bandos
que tenham sido sujeitos a andlises microbioldgicas
com resultados negativos, nos termos da legislagdo
comunitdria.

¢) No caso da carne de bovino e de suino, ndo tém de ser
efectuadas as andlises previstas na alinea a) para as
remessas destinadas a um estabelecimento para efeitos
de pasteurizacdo, esterilizagﬁo, ou outro tratamento
com efeitos semelhantes. No caso dos ovos, ndo tém de
ser efectuadas as andlises previstas na alinea b) para as
remessas destinadas ao fabrico de produtos transforma-
dos através de um processo que garanta a eliminagdo
da salmonela.

d) Nao tém de ser efectuadas as andlises referidas nas ali-
neas a) e b) para os géneros alimenticios provenientes
de um estabelecimento que esteja sujeito a um pro-
grama de controlo reconhecido, relativamente aos
géneros alimenticios de origem animal em causa e
segundo o procedimento previsto no n.° 2 do
artigo 12.°, como sendo equivalente ao aprovado para
a Suécia e para a Finlandia.

e) No caso das carnes de bovino, de suino e de aves de
capoeira, os géneros alimenticios devem ser acompa-
nhados por um documento comercial ou um certifi-
cado conforme com um modelo previsto na legislagio
comunitdria, que declare que:

i)  Os controlos previstos na alinea a) foram realiza-
dos com resultados negativos;

ou

i) A carne se destina a um dos tratamentos mencio-
nados na alinea c);

ou

i) A carne provém de um estabelecimento abrangido
pela alinea d).

f)  No caso dos ovos, as remessas devem ser acompanha-
das por um certificado que declare que as andlises men-
cionadas na alinea b) foram realizadas com resultados
negativos, ou que os ovos se destinam a ser utilizados
da forma referida na alinea c).

3. Segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.*:

a)  Os requisitos previstos nos n.°* 1 e 2 podem ser actualizados
para ter em conta, designadamente, as alteragdes nos progra-
mas de controlo dos Estados-Membros ou a adopgdo de cri-
térios microbioldgicos nos termos do Regulamento (CE)
n.° 852/2004;

b) As regras previstas no n.° 2 em relagdo a qualquer dos géne-
ros alimenticios mencionados no n.° 1 podem ser, no todo
ou em parte, tornadas extensivas a qualquer Estado-Membro
ou a qualquer regido de um Estado-Membro que possua um
programa de controlo reconhecido como sendo equivalente
ao aprovado para a Suécia e para a Finlandia relativamente
aos géneros alimenticios de origem animal em causa.

4. Paraefeitos do presente artigo, entende-se por «programa de
controlo», um programa de controlo aprovado nos termos do
Regulamento (CE) n.° 2160/2003.
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CAPITULO IV

DISPOSICOES FINAIS

Artigo 9.°

Medidas de execugio e medidas transitorias

Poderdo ser estabelecidas medidas de execugdo e regimes transi-
térios segundo o procedimento previsto no n.° 2 do artigo 12.°

Artigo 10.°

Alteragio e adaptacio dos anexos II e III

1. As disposicdes dos anexos II e IIl do presente regulamento
podem ser adaptadas ou actualizadas, segundo o procedimento
previsto no n.° 2 do artigo 12.°, tendo em conta:

a) A elaboracdo de cédigos de boas praticas;

b) A experiéncia adquirida com a aplicacdo de sistemas basea-
dos nos principios HACCP, nos termos do artigo 5.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004;

¢) A evolucdo tecnoldgica e as suas consequéncias praticas, bem
como as expectativas do consumidor relativamente a com-
posicdo dos alimentos;

d) Os pareceres cientificos, em especial novas avaliacdes dos
riscos;

e) Os critérios microbioldgicos e de temperatua relativos aos
géneros alimenticios;

f)  As alteragdes dos padrdes de consumo.

2. Podem ser concedidas derrogagdes das disposi¢des dos ane-
xos II e III, segundo o procedimento previsto no n.° 2 do
artigo 12.°, desde que ndo afectem o cumprimento dos objecti-
vos do presente regulamento.

3. Desde que ndo comprometam a concretizagdo dos objecti-
vos do presente regulamento, os Estados-Membros podem adop-
tar medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos no
anexo III, nos termos dos n.”* 4 a 8 do presente artigo.

4. a) Asmedidas nacionais a que se refere o n.° 3 devem ter
por objecto:

i)  Permitir que continuem a ser utilizados métodos
tradicionais em qualquer das fases da producio,
transformagdo ou distribuicdo dos géneros
alimenticios;

ou

ii) Dar resposta as necessidades das empresas do sec-
tor alimentar situadas em regides sujeitas a condi-
cionalismos geograficos especiais.

b) Noutras circunstincias, serdo aplicdveis apenas a cons-
trugdo, concepgao e equipamento dos
estabelecimentos.

5. Qualquer Estado-Membro que pretenda adoptar medidas
nacionais, tal como referido no n.° 4, deve notificar do facto a
Comissdo e os restantes Estados-Membros. Da notificagio deve
constar:

a) Uma descri¢do pormenorizada dos requisitos que o Estado-
-Membro considere que devem ser adaptados e a natureza da
adaptacdo pretendida;

b) Uma descri¢do dos géneros alimenticios e dos estabelecimen-
tos em causa;

¢) A explicagdo das razdes da adaptagio, incluindo, se perti-
nente, um resumo da andlise de riscos efectuada e quaisquer
medidas a tomar para garantir que a adaptagdo ndo compro-
meta os objectivos do presente regulamento;

d) Qualquer outra informacio pertinente.

6.  Os restantes Estados-Membros dispdem de um prazo de trés
meses a contar da recepgdo da notificacdo referida no n.° 5 para
enviar comentarios escritos a Comiss3o. No caso das adaptagdes
referidas na alinea b) do n.° 4, esse prazo serd aumentado para
quatro meses, a pedido de qualquer Estado-Membro. A Comissdo
pode consultar os Estados-Membros no ambito do comité pre-
visto no n.° 1 do artigo 12.°, devendo fazé-lo sempre que receba
comentdrios de um ou vdrios Estados-Membros. A Comissdo
pode decidir, segundo o procedimento referido no n.° 2 do
artigo 12.°, se as medidas previstas podem ser postas em pratica,
se necessario apds as devidas alteragdes. Quando adequado, a
Comissdo pode propor medidas gerais de acordo com os n.* 1
ou 2 do presente artigo.

7. Um Estado-Membro s6 pode adoptar medidas nacionais de
adaptagdo dos requisitos do anexo III:

a) Em cumprimento de uma decisio adoptada nos termos do
n.° 6;

b) Se, um més ap6s o termo do prazo previsto no n.° 6, a
Comissdo ndo tiver informado os Estados-Membros de que
recebeu quaisquer comentdrios escritos ou de que tenciona
propor a adopcdo de uma decisdo nos termos do n.° 6;

ou

¢) Nos termos do n.° 8.
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8. Um Estado-Membro pode, por sua prépria iniciativa e no
respeito das disposicdes gerais do Tratado, manter ou estabelecer
regras nacionais que:

a) Proibam ou restrinjam a colocacdo no mercado, no seu ter-
ritorio, de leite cru ou nata crua destinados ao consumo
humano directo;

ou

b) Permitam a utilizacdo, com a autorizacdo da autoridade com-
petente, do leite cru que ndo satisfaga os critérios previstos na
seccdo IX do anexo III, no que diz respeito a contagem em
placas e contagem de células somaticas, para o fabrico de
queijos com um periodo de maturacio de pelo
menos 60 dias, e de produtos lacteos obtidos em relagdo com
a producdo desses queijos, desde que tal ndo prejudique a rea-
lizagdo dos objectivos do presente regulamento.

Artigo 11.°

Decisdes especificas

Sem prejuizo da generalidade do artigo 9.° e do n.° 1 do
artigo 10.°, podem ser estabelecidas medidas de execu¢do ou
aprovadas alteracdes aos anexos II ou III, nos termos do n.° 2 do
artigo 12.°, no sentido de:

1. Prever regras para o transporte de carne ndo refrigerada;

2. Especificar, a respeito de carne separada mecanicamente, o
teor de cdlcio que ndo € significativamente superior ao da
carne picada;

3. Estabelecer outros tratamentos que possam ser aplicados,
num estabelecimento de transformacio, a moluscos bivalves
vivos de dreas de producdo de classe B ou C que ndo tenham
sido sujeitos a depuracio ou afinagio;

4. Especificar métodos de teste reconhecidos para as biotoxinas
marinhas;

5. Estabelecer normas sanitdrias adicionais para moluscos bival-
ves vivos, em coopera¢do com o laboratério comunitdrio de
referéncia competente, incluindo:

a)  Os valores-limite e os métodos de andlise para outras
biotoxinas marinhas;

b) Astécnicas para a pesquisa de virus e normas virolégicas;

¢) Os planos de amostragem e os métodos e tolerancias
analiticas a aplicar para verificacdo da observancia das
normas sanitdrias;

6. Estabelecer normas ou controlos sanitarios, sempre que exis-
tam dados cientificos que indiquem a sua necessidade para a
proteccdo da satide publica;

7. Tornar o dambito do capitulo IX da secgdo VII do anexo III
extensivo a outros moluscos bivalves vivos para além dos
pectinideos;

8. Especificar critérios para determinar quando os dados epide-
mioldgicos indicam que um pesqueiro ndo representa um
risco sanitdrio quanto a presenga de parasitas e, por conse-
guinte, quando a autoridade competente poderd autorizar os
operadores das empresas do sector alimentar a ndo congelar
produtos da pesca nos termos da parte D do capitulo IIl da
seccdo VIII do anexo III;

9. Estabelecer critérios de frescura e limites em relacdo a hista-
mina e ao azoto basico volatil total para os produtos da pesca;

10. Permitir a utilizagdo de leite cru que ndo satisfaca os critérios
previstos na sec¢do IX do anexo III, em relagdo a contagem
em placas e a contagem de células somaticas para o fabrico
de certos produtos lacteos;

11. Sem prejuizo da Directiva 96/23/CE (1), fixar um valor
méximo permitido para o total combinado dos residuos de
todas as substancias antibidticas no leite cru;

12. Aprovar processos equivalentes para a producdo de gelatina
ou de colagénio.

Artigo 12.°

Comité

1. A Comissdo é assistida pelo Comité Permanente da Cadeia
Alimentar e da Satde Animal.

2. Sempre que se faca referéncia ao presente niimero, sdo apli-
céveis os artigos 5.° e 7.° da Decisdo 1999/468/CE, tendo-se em
conta o disposto no seu artigo 8.°

O prazo previsto no n.° 6 do artigo 5.° da Decisdo 1999/468|CE
é de trés meses.

3. O comité aprovard o seu regulamento interno.

(") Directiva 96/23/CE do Conselho, de 29 de Abril de 1996, relativa as
medidas de controlo a aplicar a certas substincias e aos seus residuos
nos animais vivos e respectivos produtos (JO L 125 de 23.5.1996,
p. 10). Directiva alterada pelo Regulamento (CE) n.° 806/2003 (JO
L 122 de 16.5.2003, p. 1).
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Artigo 13.°

Consulta 3 Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos

A Comissdo deve consultar a Autoridade Europeia para a Segu-
ranca dos Alimentos sobre qualquer questdo que se enquadre no
ambito do presente regulamento e que possa ter efeitos significa-
tivos no dominio da satide publica e, em especial, antes de tornar
a seccdo III do anexo III extensiva a outras espécies animais.

Artigo 14.°
Relatdrio ao Parlamento Europeu e ao Conselho
1. A Comissdo deve apresentar ao Parlamento Europeu e ao

Conselho um relatério sobre a experiéncia adquirida com a apli-
cagdo do presente regulamento, até 20 de Maio de 2009.

2. Se for caso disso, a Comissdo acompanhard o relatério de
propostas adequadas.

Attigo 15.°

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte
ao da sua publica¢do no Jornal Oficial da Unido Europeia.

O presente regulamento ¢ aplicdvel 18 meses apds a data de
entrada em vigor dos seguintes actos:

a) Regulamento (CE) n.° 852/2004;

b) Regulamento (CE) n.° 854/2004;

¢) Directiva 2004/41/CE.

No entanto, o regulamento ndo ¢ aplicivel antes de
1 de Janeiro de 2006.

O presente regulamento ¢é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicdvel em

todos os Estados-Membros.

Feito em Estrasburgo, em 29 de Abril de 2004.

Pelo Parlamento Europeu
O Presidente
P. COX

Pelo Conselho
O Presidente
M. McDOWELL
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ANEXO 1

DEFINICOES

Para efeitos do presente regulamento, entende-se por:

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

CARNE
Carne: as partes comestiveis dos animais referidos nos pontos 1.2 a 1.8, incluindo o sangue.

Ungulados domésticos: bovinos (incluindo as espécies Bubalus e Bison), suinos, ovinos e caprinos domésticos, ¢ soli-
pedes domésticos.

Aves de capoeira: aves de criacdo, incluindo as aves que ndo sio consideradas domésticas mas que sdo criadas como
tal, com excepcio das ratites.

Lagomorfos: coelhos, lebres e roedores.
Caga selvagem:

— ungulados e lagomorfos selvagens, bem como outros mamiferos terrestres selvagens que sdo cagados para con-
sumo humano e sdo considerados caca selvagem ao abrigo da lei aplicdvel no Estado-Membro em causa, inclu-
indo os mamiferos que vivem em territ6rio vedado em condigdes de liberdade semelhantes as da caca selvagem,

— aves selvagens que sdo cacadas para consumo humano.
Caca de criacdo: ratites de criacdo e outros mamiferos terrestres de criagdo, para além dos referidos no ponto 1.2.
Caca mitda selvagem: aves de caca selvagens e lagomorfos que vivam em liberdade.

Caca grossa selvagem: mamiferos selvagens terrestres que vivam em liberdade e que ndo se encontrem abrangidos
pela definicdo de caca mitida selvagem.

Carcaca: corpo de um animal depois do abate e da preparagdo.

Carne fresca: carne ndo submetida a qualquer processo de preservacdo que néo a refrigeragdo, a congelacio ou a ultra-
congelaco, incluindo carne embalada em vdcuo ou em atmosfera controlada.

Miudezas: carne fresca que ndo a da carcaga, incluindo visceras e sangue.

Visceras: 6rgdos das cavidades tordcica, abdominal e pélvica, bem como a traqueia e o eséfago e, no caso das aves, o
papo.

Carne picada: carne desossada que foi picada e que contém menos de 1 % de sal.

Carne separada mecanicamente ou «CSM»: produto obtido pela remocio da carne dos ossos carnudos depois da des-
mancha ou de carcacas de aves de capoeira, utilizando meios mecanicos que provoquem a perda ou a alteragdo da
estrutura das fibras musculares.

Preparados de carne: 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.

Matadouro: estabelecimento para abate e preparagdo de animais cuja carne se destina ao consumo humano.
Sala de desmancha: estabelecimento utilizado para desossar efou desmanchar carne.

Estabelecimento de manuseamento de caga: qualquer estabelecimento em que a caga e a carne obtida apés a caga sdo
preparadas com vista a sua colocagdo no mercado.
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2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Moluscos bivalves: moluscos lamelibranquios que se alimentam por filtrago.

Biotoxinas marinhas: substancias toxicas acumuladas pelos moluscos bivalves, em especial por se alimentarem de
plancton que contém toxinas.

Acabamento: armazenagem de moluscos bivalves vivos provenientes de zonas da classe A em dreas de produgdo, cen-
tros de depuracdo ou centros de expedicdo em tanques ou quaisquer outras instalacdes que contém dgua do mar
limpa ou em dreas naturais, com vista a remover a areia, lama ou lodo, a preservar ou melhorar as caracteristicas
organolépticas, e a garantir as boas condi¢des de vitalidade antes do acondicionamento ou da embalagem.

Produtor: qualquer pessoa singular ou colectiva que apanha, por quaisquer meios, moluscos bivalves vivos numa zona
de colheita, para efeitos de manuseamento ¢ colocacdo no mercado.

Zona de producio: qualquer parte de territorio marinho, lagunar ou estuarino que contém bancos naturais de molus-
cos bivalves ou dreas utilizadas para a cultura de moluscos bivalves, em que os moluscos bivalves vivos so colhidos.

Zona de afinacio: qualquer parte de territério marinho, lagunar ou estuarino, claramente delimitada por béias, pos-
tes ou quaisquer outros meios fixos e utilizada exclusivamente para a depuracdo natural de moluscos bivalves vivos.

Centro de expedigdo: estabelecimento terrestre ou flutuante reservado a recepgdo, ao acabamento, a lavagem, a lim-
peza, a calibragem, ao acondicionamento e a embalagem de moluscos bivalves vivos proprios para consumo humano.

Centro de depuracio: estabelecimento que dispde de tanques alimentados por 4gua do mar limpa, nos quais os molus-
cos bivalves vivos sdo colocados durante o tempo necessério para reduzir a contaminac¢io de forma a torné-los pré-
prios para consumo humano.

Afinacdo: transferéncia de moluscos bivalves vivos para zonas marinhas, lagunares ou estuarinas durante o tempo
necessario para a eliminacdo dos contaminantes. Esta operagdo ndo inclui a operacdo especifica de transferéncia dos
moluscos bivalves para zonas mais adequadas para o seu posterior crescimento ou engorda.

PRODUTOS DA PESCA

Produtos da pesca: todos os animais marinhos ou de dgua doce (com excep¢do dos moluscos bivalves, equinoder-
mes, tunicados e gastropodes marinhos vivos e de todos os mamiferos, répteis e ras), selvagens ou de cultura, inclu-
indo todas as formas, partes e produtos comestiveis desses animais.

Navio-fabrica: navio a bordo do qual os produtos da pesca sio submetidos a uma ou mais das seguintes operagdes,
seguidas de acondicionamento ou de embalagem e, se necessario, refrigeragdo ou congelacio: filetagem, corte, esfola,
descasque, picagem ou transformaco.

Navio congelador: navio a bordo do qual ¢ efectuada a congelagdo dos produtos da pesca, se for caso disso apds uma
preparagdo como a sangria, o descabecamento, a evisceragdo e a remogdo das barbatanas, sendo essas operacdes
seguidas de acondicionamento ou de embalagem sempre que necessario.

Produto da pesca separado mecanicamente: qualquer produto obtido por remogao da carne dos produtos da pesca
por meios mecanicos que provoquem a perda ou a alteracdo da sua estrutura.

Produtos da pesca frescos: produtos da pesca ndo transformados, inteiros ou preparados, incluindo os produtos emba-
lados no vécuo ou em atmosfera alterada, que ndo tenham sofrido qualquer tratamento destinado a sua conservagio,
excepto a refrigeracio.

Produtos da pesca preparados: produtos da pesca ndo transformados que foram submetidos a uma operagdo que alte-
rou a sua integridade anatémica, tal como a evisceracdo, o descabecamento, o corte, a filetagem ou a picagem.
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4.1.

4.2.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.1.

LEITE

Leite cru: o leite produzido pela secregdo da glandula maméria de animais de criagdo, ndo aquecido a uma tempera-
tura superior a 40 °C nem submetido a um tratamento de efeito equivalente.

Exploracdo de produgio de leite: o estabelecimento onde sdo mantidos um ou mais animais de criagio tendo em vista
a produgdo de leite destinado a colocagio no mercado como género alimenticio.

OVOS

Ovos: os ovos com a sua casca — com excepcdo dos partidos, incubados ou cozinhados — provenientes de aves de
criagdo e proprios para consumo humano directo ou para a preparacio de ovoprodutos.

Ovos liquidos: o contetido ndo transformado dos ovos apds remogdo da casca.

Ovos fendidos: os ovos com a casca danificada, e com as membranas intactas.

Centro de embalagem: o estabelecimento em que os ovos sdo calibrados por qualidade e peso.
COXAS DE RA E CARACOIS

Coxas de ra: partes posteriores do corpo seccionado transversalmente por trds dos membros anteriores, evisceradas
e esfoladas, de animais da espécie Rana (familia Ranidae).

Caracéis: gastropodes terrestres das espécies Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum e espécies da fami-
lia Achatinidae.

PRODUTOS TRANSFORMADOS

Produtos a base de carne: produtos transformados resultantes da transformagdo da carne ou da ulterior transforma-
cdo desses produtos transformados, de tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar o desapareci-
mento das caracteristicas da carne fresca.

Produtos ldcteos: os produtos transformados resultantes da transformagdo de leite cru ou de outra transformagdo des-
ses mesmos produtos.

Ovoprodutos: os produtos transformados resultantes da transformacio dos ovos ou de varios componentes ou mis-
turas de ovos ou ainda de outra transformacio desses mesmos produtos.

Produtos da pesca transformados: os produtos transformados resultantes da transformacio de produtos da pesca ou
da subsequente transformacdo desses produtos transformados.

Gorduras animais fundidas: gorduras obtidas por fusdo da carne, incluindo os ossos, destinadas ao consumo humano.
Torresmos: residuos proteicos da fusio, apés separagdo parcial da gordura e da dgua.

Gelatina: proteinas naturais soltveis, coaguladas ou no, obtidas pela hidrélise parcial do colagénio produzido a par-
tir de ossos, couros e peles e tenddes e nervos de animais.

Colagénio: o produto a base de proteinas produzido a partir de ossos, couros e peles e tenddes de animais e fabricado
em conformidade com os requisitos pertinentes do presente regulamento.

Estomagos, bexigas e intestinos tratados: estomagos, bexigas e intestinos submetidos a um tratamento como a salga,
0 aquecimento ou a secagem ap0s a sua extrac¢do e limpeza.

OUTRAS DEFINICOES
Produtos de origem animal:

— géneros alimenticios de origem animal, incluindo o mel e o sangue,
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— moluscos bivalves vivos, equinodermes vivos, tunicados vivos e gastropodes marinhos vivos destinados ao con-
sumo humano,

— outros animais destinados a serem preparados para serem entregues vivos ao consumidor final.

8.2.  Mercado grossista: uma empresa do sector alimentar que inclui varias unidades separadas que partilham sec¢des e
instalagdes comuns onde sdo vendidos géneros alimenticios a operadores das empresas do sector alimentar.
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ANEXO 11

REQUISITOS APLICAVEIS A VARIOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SECCAO I: MARCA DE IDENTIFICACAO

Sempre que exigido em conformidade com os artigos 5.° ou 6.°, e sem prejuizo do disposto no anexo IIl, os operadores das
empresas do sector alimentar devem assegurar que os produtos de origem animal possuem uma marca de identificacdo
aposta em conformidade com as disposi¢des seguintes.

A.

B.

C.

APOSICAO DA MARCA DE IDENTIFICACAO

1.

A marca de identificagdo deve ser aposta antes de o produto deixar o estabelecimento.

Todavia, ndo necessitardo de ser apostas novas marcas nos produtos a menos que a sua embalagem e/ou acon-
dicionamento sejam removidos ou que os produtos sejam sujeitos a subsequente transformagio noutro estabe-
lecimento; nesse caso a nova marca deve indicar o nimero de aprovagio do estabelecimento em que sejam efec-
tuadas essas operagdes.

Nio ¢é necessdria uma marca de identificagio para os ovos relativamente aos quais o Regulamento (CEE)
n.° 1907/90 (%) estabelece requisitos em matéria de rotulagem ou marcagdo.

Em conformidade com o disposto no artigo 18.° do Regulamento (CE) n.° 1782002, os operadores das empre-
sas do sector alimentar devem dispor de sistemas e de procedimentos para identificar os operadores das empre-
sas do sector alimentar de que receberam ou a quem entregaram produtos de origem animal.

FORMA DA MARCA DE IDENTIFICACAO

A marca deve ser legivel e indelével e ostentar caracteres facilmente decifrdveis; deve ser claramente visivel para
as autoridades competentes.

A marca deve indicar o nome do pafs em que se situa o estabelecimento, por extenso ou sob a forma de um
c6digo de duas letras em conformidade com a norma ISO relevante.

Todavia, no caso dos Estados-Membros, estes codigos sdo AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE
e UK.

Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo continuar a utilizar as existéncias e o equipamento
encomendado antes da entrada em vigor do presente regulamento até a extingdo dessas existéncias ou até que
esse equipamento deva ser substituido.

A marca deve indicar o ntimero de aprovagdo do estabelecimento. Se um estabelecimento produzir tanto ali-
mentos aos quais se aplique o presente regulamento, como alimentos aos quais 0 mesmo nio seja aplicavel, o
operador da empresa do sector alimentar poderd aplicar a mesma marca de identificacio a ambos os tipos de
alimentos.

Quando aplicada num estabelecimento situado na Comunidade, a marca deve ser de forma oval e incluir a sigla
CE, EC, EF, EG, EK ou EY.

METODO DE MARCACAO

A marca pode, em funcdo da apresentagdo dos diferentes produtos de origem animal, ser aposta directamente
no produto, no invélucro ou na embalagem, ou ser impressa num rétulo aposto no produto, no invélucro ou
na embalagem. A marca pode também ser constituida por uma etiqueta ndo amovivel feita de um material
resistente.

(*) Regulamento (CEE) n.° 1907/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, relativo a certas normas de comercializacio aplicdveis aos ovos

(JO L 173 de 6.7.1990, p. 5). Regulamento com a dltima redacgdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 2052/2003
(O L 305 de 22.11.2003, p. 1).
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10. No caso das embalagens que contenham carne cortada ou miudezas, a marca deve ser aposta num rétulo fixado
ou impresso na embalagem de forma a que seja destruido aquando da sua abertura. Todavia, este requisito ndo
é necessario se o processo de abertura destruir a embalagem. Sempre que o acondicionamento conferir a mesma
protec¢do do que a embalagem, o rétulo pode ser aposto no acondicionamento.

11. Para os produtos de origem animal colocados em contentores de transporte ou em grandes embalagens e des-
tinados a subsequente manuseamento, transformagao, acondicionamento ou embalagem noutro estabeleci-
mento, a marca pode ser aposta na superficie externa do contentor ou da embalagem.

12. No caso de produtos liquidos, granulados ou em pé de origem animal transportados a granel ou dos produtos
da pesca transportados a granel, ndo é necessdria nenhuma marca de identificagdo se os documentos de acom-
panhamento contiverem as informacdes previstas nos pontos 6, 7 e, se necessrio, no ponto 8.

13. Sempre que os produtos de origem animal sejam colocados numa embalagem destinada ao fornecimento directo
ao consumidor, bastard que a marca seja aposta unicamente no exterior da embalagem.

14. Quando a marca for directamente aposta nos produtos de origem animal, as cores utilizadas devem ser auto-
rizadas em conformidade com as regras comunitdrias sobre a utilizagdo de substincias corantes nos géneros
alimenticios.

SECCAO II: OBJECTIVOS DOS PROCEDIMENTOS BASEADOS NOS PRINCIPIOS HACCP

1. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem assegurar que os procedimen-
tos que adoptaram de acordo com os requisitos gerais do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 obedecem
aos requisitos que se revelem necessarios com base na andlise de risco e aos requisitos especificos enumerados no
ponto 2.

2. Os procedimentos devem garantir que cada animal ou, se for caso disso, cada lote de animais aceites no matadouro:
a)  Se encontra devidamente identificado;

b) £ acompanhado das informagdes pertinentes fornecidas pela exploragio de proveniéncia a que é feita referéncia
na seccao III;

¢)  Naio provém de uma exploragdo ou de uma zona sujeita a uma proibigdo de circulagdo ou a outra restricio moti-
vada por razdes de satide animal ou publica, salvo autorizagdo da autoridade competente;

d)  Estd limpo;

e)  Esauddvel, tanto quanto o operador da empresa do sector alimentar possa apreciar;

f)  Se encontra num estado satisfatério, a chegada ao matadouro, em matéria de bem-estar dos animais.

3. Em caso de ndo cumprimento dos requisitos enumerados no ponto 2, o operador da empresa do sector alimentar
deve notificar o veterindrio oficial e tomar as medidas adequadas.

SECCAO IIl: INFORMACOES RELATIVAS A CADEIA ALIMENTAR

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por matadouros devem, se for caso disso, solicitar, receber,
verificar e actuar em funcdo das informagdes sobre a cadeia alimentar enumeradas na presente sec¢do em relagdo a todos os
animais, que ndo sejam de caga selvagem, enviados ou destinados ao matadouro.

1. Os operadores dos matadouros ndo devem aceitar animais nas suas instalagdes a menos que tenham solicitado e rece-
bido as informacdes pertinentes em matéria de seguranga alimentar contida nos registos mantidos na exploracio de
proveniéncia de acordo com o Regulamento (CE) n.® 852/2004.

2. Os operadores de matadouros devem receber as informacdes pelo menos 24 horas antes da chegada dos animais ao
matadouro, com excepgdo das circunstancias referidas no ponto 7.
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3. As informagdes pertinentes em matéria de seguranga alimentar referidas no ponto 1 devem incluir, em especial:

a) O estatuto da exploracdo de proveniéncia ou o estatuto sanitdrio regional;

b) O estatuto sanitdrio dos animais;

¢)  Os produtos veterindrios ou outros tratamentos administrados aos animais nos dltimos seis meses, juntamente
com as datas de administragdo e os intervalos de seguranca, sempre que o intervalo de seguranga ndo seja zero
ou o produto veterindrio possa influir na detec¢do de doengas dos animais;

d) A ocorréncia de doengas que possam afectar a seguranca da carne;

¢)  Os resultados, se forem relevantes para a protecgdo da satde ptblica, de quaisquer andlises feitas sobre amos-
tras colhidas de animais, ou outras amostras colhidas para diagnéstico de doengas que possam afectar a segu-
ranga da carne, incluindo amostras colhidas no 4mbito da vigilancia e controlo de zoonoses e residuos;

f)  Relatorios relevantes de inspeccdes ante mortem e post mortem em animais provenientes da mesma exploragdo
incluindo, nomeadamente, relatérios do veterindrio oficial;

g) Dados relevantes em matéria de produgdo, sempre que tal possa indicar a presenga de doengas;

e

h) O nome e o enderego do veterindrio privado que normalmente assiste o operador da exploragdo de proveniéncia.

4 a)  Todavia, ndo € necessdrio que sejam fornecidas ao operador do matadouro:

i) As informagdes referidas nas alineas a), b), f) e h) do ponto 3 se o operador j4 tiver conhecimento dessas
informagdes (por exemplo, através de um acordo existente ou de um sistema de controlo de qualidade);
ou

ii)  As informacdes referidas nas alineas a), b), f) ¢ g) do ponto 3 se o produtor declarar ndo haver nada de
relevante a assinalar.

b)  As informacdes ndo precisam de ser fornecidas como excerto integral dos registos da exploracdo de proveni-
éncia. Podem ser fornecidas por via electronica ou sob a forma de declaragdo normalizada assinada pelo
produtor.

5. Os operadores das empresas do sector alimentar que decidam receber animais nas instalagdes de matadouro apds

terem avaliado as informagdes sobre a cadeia alimentar pertinentes devem comunicar imediatamente essa informa-
¢do ao veterindrio oficial e, salvo nas circunstancias referidas no ponto 7, o mais tardar 24 horas antes da chegada do
animal ou do lote de animais. Os operadores das empresas do sector alimentar devem notificar o veterindrio oficial
de todas as informagdes que levantem suspeitas de problemas sanitdrios antes da inspec¢do ante mortem do animal
em causa.

6. A chegada ao matadouro de qualquer animal sem informagdes sobre a cadeia alimentar deve ser imediatamente noti-
ficada ao veterindrio oficial. O animal s6 pode ser abatido depois de o veterindrio oficial ter dado a sua autorizagdo.

7. Se a autoridade competente o permitir, as informagdes relativas a cadeia alimentar podem acompanhar os animais
aos quais se referem, e ndo chegar com uma antecedéncia de 24 horas, quando se tratar de:

a)

Suinos, aves de capoeira ou caca de criagdo que tenham sido submetidos a uma inspecgdo ante mortem na explo-
racdo de proveniéncia, desde que acompanhados de um certificado assinado pelo veterinario declarando que exa-
minou os animais na exploracio e os considerou saudaveis;

Solipedes domésticos;
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¢)  Animais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia, desde que acompanhados de uma declaragio assi-
nada pelo veterindrio que registe o resultado positivo da inspeccdo ante mortem;

d)  Animais que ndo tenham vindo directamente da exploracdo de proveniéncia para o matadouro.

Os operadores dos matadouros devem avaliar as informagdes pertinentes. Se aceitarem os animais para abate devem
entregar os documentos referidos nas alineas a) e ¢) ao veterindrio oficial. O abate ou a preparagdo s6 serdo efectu-
ados depois de o veterindrio oficial ter dado a sua autorizagio.

8. Os operadores das empresas do sector alimentar devem verificar os passaportes que acompanham os solipedes
domésticos para assegurar que o animal se destina ao abate para o consumo humano. Se aceitarem o animal para o
abate, devem entregar o passaporte ao veterindrio oficial.
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ANEXO 111

REQUISITOS ESPECIFICOS
SECCAO I: CARNE DE UNGULADOS DOMESTICOS
CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA OS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportem animais vivos para os matadouros deverdo assegurar o
cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Durante a recolha e o transporte, os animais devem ser tratados cuidadosamente, sem que lhes seja causado sofri-
mento desnecessario.

2. Os animais que apresentem sintomas de doenca ou que sejam origindrios de manadas que se saiba estarem conta-
minadas por agentes relevantes em termos de saide ptblica s6 podem ser transportados para o matadouro se a auto-
ridade competente assim o permitir.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que a construcdo, concepg¢do e equipamento dos esta-
belecimentos nos quais sdo abatidos ungulados domésticos obedegam as regras seguidamente enunciadas.

1. a)  Os matadouros devem dispor de locais adequados para estabulagdo em condic¢des de higiene ou, se as condi-
¢oes climdticas o permitirem, de parques de espera ficeis de limpar e de desinfectar. Essas instalacdes devem
estar equipadas de forma a permitir o abeberamento dos animais e, se necessario, a sua alimentagdo. A drena-
gem das dguas residuais ndo deve comprometer a seguranga dos géneros alimenticios.

b) Devem também dispor de instalagdes separadas que possam ser fechadas a chave ou, se o clima o permitir, de
parques para animais doentes ou suspeitos de doenga, com drenagem separada e localizados de forma a evitar
a contaminagdo dos outros animais, a ndo ser que a autoridade competente considere que essas instalagdes nao
sdo necessdrias.

¢)  Asdimensdes dos locais para estabulagdo devem assegurar o respeito do bem-estar dos animais. A sua concep-
¢do deve facilitar as inspecgdes ante mortem, incluindo a identificacdo dos animais ou dos grupos de animais.

2. Para evitar a contaminacao da carne, os matadouros devem:
a)  Dispor de um nimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar;

b)  Possuir uma divisdo separada para o esvaziamento e limpeza dos estdbmagos e intestinos, a menos que a auto-
ridade competente autorize, caso a caso, a separagdo dessas opera¢des no tempo, num matadouro especifico;

¢)  Assegurar a separagdo, no espaco ou no tempo, das seguintes operacgdes:
i) atordoamento e sangria,
ii) no caso do abate de suinos, escalda, depilagdo, raspagem e chamusco,
ili) evisceragdo e preparagdo subsequente,
iv) manuseamento das tripas e dos estomagos limpos,

v)  preparagdo e limpeza de outras miudezas, em especial manuseamento das cabegas esfoladas, caso essa ope-
ragdo ndo seja efectuada na cadeia de abate,

vi) embalagem das miudezas,

vii) expedigdo da carne,
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d)  Possuir instalagdes que impegam o contacto entre a carne e o chdo, as paredes e os dispositivos fixos,

¢) Dispor de cadeias de abate (quando existam) concebidas de modo a permitir um andamento constante do pro-
cesso de abate e a evitar a contaminagdo cruzada entre as diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mes-
mas instalagdes mais de uma cadeia de abate, deverd existir uma separa¢do adequada entre essas cadeias, a fim
de evitar a contaminagdo cruzada.

3. Os matadouros devem dispor de um sistema de desinfecio dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo,
82 °C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.

4. O equipamento para a lavagem das mios utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta deve dispor de torneiras
concebidas de forma a impedir que a contaminagdo se dissemine.

5. Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da carne retida e locais sepa-
rados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne declarada imprépria para consumo humano.

6. Deve existir um local separado que disponha de instalagdes adequadas para a limpeza, a lavagem e a desinfeccio dos
meios de transporte para gado. Todavia os matadouros ndo sdo obrigados a possuir estes locais e instala¢des se a auto-
ridade competente assim o permitir e se existirem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados para
esse fim.

7. Devem existir instalagdes reservadas ao abate dos animais doentes ou suspeitos de doenga que possam ser fechadas
a chave. Essas instalagdes ndo sdo indispensdveis se o abate se realizar quer noutros estabelecimentos autorizados para
esse cfeito pela autoridade competente, quer no final do periodo normal de abate.

8. Se o chorume ou o contetido do aparelho digestivo forem armazenados no matadouro, este deve dispor de uma zona
ou de um local destinado a esse efeito.

9. Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam ser fechadas a chave, des-
tinadas a utilizagdo exclusiva pelo servico veterindrio.

CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AS SALAS DE DESMANCHA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que as salas de desmancha onde se processa carne de
ungulados domésticos:

1. Sejam construidas de modo a evitar a contaminacdo da carne, em particular:
a) Permitindo o andamento continuo das operacoes;
ou
b)  Garantindo a separagdo entre diferentes lotes de produgdo;

2. Disponham de camaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta, excepto quando estas
forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e 0 modo de armazena-
gem ndo possam ser fonte de contaminacdo para a carne;

3. Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos estabelecidos no
capitulo V;

4. Disponham de equipamento de lavagem das maos para uso do pessoal que manuseia a carne exposta, com torneiras
concebidas de modo a evitar que a contaminagio se dissemine;

5. Disponham de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um
sistema alternativo de efeito equivalente.



Jornal Oficial da Unido Europeia

25.6.2004

CAPITULO IV: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que os matadouros onde sdo abatidos ungulados domés-
ticos obedecam as regras seguidamente enunciadas.

1. Apos a chegada ao matadouro, os animais serdo abatidos sem demoras desnecessarias. No entanto, sempre que neces-
sdrio por razdes de bem-estar, os animais devem dispor de um periodo de repouso antes do abate.

2. a) A carne de animais diferentes dos mencionados nas alineas b) e ¢) ndo deve ser utilizada para consumo humano
se a morte ndo tiver ocorrido por abate no matadouro.

b)  S6 podem ser levados para as instalagdes de abate animais vivos destinados ao abate, com excepgio:

i)  dosanimais que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do matadouro, em conformidade com
o capitulo VI,

ii)  dos animais abatidos no local de produ¢do em conformidade com a seccdo IlI,

ili) da caga selvagem, em conformidade com a secgdo IV, capitulo II.

¢) A carne dos animais submetidos a abate de emergéncia na sequéncia de um acidente no matadouro pode ser
utilizada para consumo humano se, na inspeccdo, ndo tiverem sido encontradas lesdes graves para além das
devidas ao acidente.

3. Os animais, ou, se for caso disso, cada um dos lotes de animais enviados para abate, devem ser identificados de modo
a poderem ser rastreados até a sua origem.

4. Os animais deverdo estar limpos.

5. Os operadores responsdveis pelos matadouros devem seguir as instrugdes do veterindrio nomeado pela autoridade
competente em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004 para assegurar que a inspecgdo ante mortem de
todo o animal a abater seja efectuada nas devidas condicdes.

6. Os animais levados para o local de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

7. O atordoamento, a sangria, a esfola, a evisceragdo e outras preparagdes devem ser realizadas sem demoras desneces-
sdrias e de forma a evitar a contaminac¢io da carne, nomeadamente:

a) A traqueia e 0 esofago devem permanecer intactos durante a sangria, excepto no caso de abate em conformi-
dade com uma tradigdo religiosa;

b) Durante a remocio da pele e do velo:

i)  deve ser evitado o contacto entre o exterior da pele e a carcaca,

ii)  os operadores e o equipamento que estejam em contacto com a superficie exterior da pele e do velo ndo
devem tocar na carne;

¢) Devem ser tomadas medidas para evitar o derrame do contetido do aparelho digestivo durante e apds a evisce-
ragdo e para assegurar que a evisceracdo seja concluida logo que possivel apds o atordoamento;

d) A remogdo do tbere ndo deve provocar a contaminagdo da carcaga pelo leite ou colostro.

8. Deve proceder-se a esfola completa da carcaca e das outras partes do corpo destinadas ao consumo humano, excepto
no caso dos suinos e das cabegas e dos pés dos ovinos, caprinos e vitelos. As cabegas e os pés devem ser manuseadas
de forma a evitar a contaminagdo da restante carne.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Quando os suinos ndo forem esfolados, devem ser-lhes retiradas imediatamente as cerdas. O risco de contamina¢io
da carne com a dgua de escalda deve ser minimizado. Nesta operagdo sé se podem utilizar aditivos aprovados. Os
suinos devem, em seguida, ser cuidadosamente lavados com dgua potdvel.

As carcacas ndo podem apresentar qualquer contaminagdo fecal visivel. Qualquer contaminagio visivel deve ser reti-
rada quanto antes através da aparagem ou de meios que tenham um efeito equivalente.

As carcagas e as miudezas ndo podem entrar em contacto com o chdo, as paredes ou as superficies de trabalho.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instrugdes da autoridade competente para assegurar que a inspec¢do
post mortem de todos os animais abatidos seja efectuada nas devidas condigdes em conformidade com o Regula-
mento (CE) n.° 854/2004.

Até ao fim da inspecgdo post mortem, as partes de um animal abatido sujeito a essa inspecgdo:

a) Devem continuar a ser identificdveis como pertencendo a uma determinada carcaca;

b) Néo devem entrar em contacto com qualquer outra carcaga, miudezas ou visceras, incluindo as que tenham ja
sido sujeitas a inspecgdo post mortem.

No entanto, desde que ndo apresente qualquer lesdo patoldgica, o pénis pode ser imediatamente removido.

Ambos os rins devem ser retirados da gordura envolvente. No caso dos bovinos e suinos e dos solipedes, deve tam-
bém ser removida a cdpsula perirrenal.

Se o sangue ou outras miudezas de varios animais forem recolhidos no mesmo recipiente antes de concluida a ins-
pecgdo post mortem, todo o contetido desse recipiente deve ser declarado imprdprio para consumo humano se a car-
caga de pelo menos um desses animais tiver sido declarada imprdpria para consumo humano.

Apbs a inspeccdo post mortem:
a)  As amigdalas dos bovinos, dos suinos e dos solipedes devem ser retiradas de forma higiénica;

b) As partes impréprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do sector limpo do
estabelecimento;

¢) A carne retida ou declarada imprépria para consumo humano e os subprodutos ndo comestiveis nio devem
entrar em contacto com a carne declarada propria para consumo humano;

d)  Asvisceras ou partes de visceras que permanecam na carcaga, com excep¢do dos rins, devem ser retiradas intei-
ramente e logo que possivel, a menos que a autoridade competente emita uma autoriza¢do de outro teor.

Apbs a conclusio do abate e da inspecgdo post mortem, a carne deve ser armazenada em conformidade com os requi-
sitos do capitulo VII.

Quando se destinarem a posterior transformagao:
a)  Os estomagos deverdo ser escaldados ou limpos;

b)  Os intestinos deverdo ser esvaziados e limpos;

¢)  As cabegas e os pés deverdo ser esfolados ou escaldados e depilados.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de animais ou para o manu-
seamento de carcacas de caga de criagdo e de caca selvagem, devem ser tomadas precaucdes para evitar a contami-
nagdo cruzada, separando, no tempo ou no espago, as operagdes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir
instalagdes separadas para a recep¢do e a armazenagem de carcagas ndo esfoladas de caga de criagdo abatida na explo-
racdo e para a caga selvagem.
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20.  Se o matadouro ndo dispuser de instalacdes que se possam fechar a chave reservadas aos animais doentes ou sus-
peitos de doengas, as instalagdes utilizadas para abater esses animais devem ser limpas, lavadas e desinfectadas sob
controlo oficial antes de se prosseguir o abate de outros animais.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE A DESMANCHA E A DESOSSA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a desmancha e a desossa da carne dos ungulados
domésticos se processa em conformidade com as regras seguidamente enunciadas.

1. As carcacas de ungulados domésticos podem ser desmanchadas em meias carcagas ou quartos, e meias carcagas num
maéximo de trés grandes pegas, em matadouros. As desmancha e desossa subsequentes devem ser efectuadas numa
sala de desmancha.

2. A laboracdo da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminacdo. Para isso, os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar, em especial, que:

a) A carne para desmancha seja introduzida nas salas de trabalho & medida que for sendo necessario;

b) Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o acondicionamento e a emba-
lagem, a carne seja mantida a uma temperatura ndo superior a 3 °C no caso das miudezas e a 7 °C no caso da
restante carne, através de uma temperatura ambiente méxima de 12 °C ou de um sistema alternativo de efeito
equivalente;

¢) Sempre que as instalagdes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de diferentes espécies animais,
sejam tomadas precaugdes para evitar a contaminagdo cruzada, se necessrio por separac¢io, no espago ou no
tempo, das operagdes relativas as diferentes espécies.

3. No entanto, a carne pode ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 2,
em conformidade com o ponto 3 do capitulo VIL

4. A carne poderd igualmente ser desossada e desmanchada antes de alcancar a temperatura referida na alinea b) do
ponto 2 quando a sala de desmancha se encontrar no mesmo local que as instalagdes de abate. Neste caso, a carne
deverd ser transferida para a sala de desmancha directamente das instalagdes de abate ou apés um perfodo de espera
numa camara de refrigeracdo. Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refri-
gerada até atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 2.

CAPITULO VI: ABATE DE EMERGENCIA FORA DO MATADOURO

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a carne de ungulados domésticos que tenham sido sub-
metidos a abate de emergéncia fora do matadouro s possa ser utilizada para consumo humano se satisfizer todos os seguin-
tes requisitos.

1. O animal saudével deve ter sofrido um acidente que o impediu de ser transportado para o matadouro, por razdes de
bem-estar.

2. Um veterindrio deve realizar uma inspec¢do ante mortem do animal.

3. O animal abatido e sangrado deve ser transportado para o matadouro em condicdes higiénicas e sem atrasos inde-

vidos. A remocdo do estdbmago e dos intestinos pode ser efectuada no local, sob supervisdo do veterindrio. Quaisquer
visceras removidas deverdo ser enviadas para o matadouro juntamente com o animal abatido e ser identificadas como
pertencentes ao animal.

4. Se decorrerem mais de duas horas entre o abate e a chegada ao matadouro, o animal tem de ser refrigerado. Se as
condigdes climdticas o permitem, ndo é necessdria uma refrigeragdo activa.

5. O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declaracdo do operador da empresa do
sector alimentar que criou o animal, estabelecendo a identidade do animal e indicando quaisquer medicamentos vete-
rindrios ou outros tratamentos administrados ao animal, datas de administracdo e intervalos de seguranca.
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O animal abatido deve ser enviado para o matadouro juntamente com uma declaracio emitida pelo veterindrio indi-
cando o resultado favordvel da inspec¢do ante mortem, a data e hora e a razdo do abate de emergéncia, e a natureza de
qualquer tratamento administrado pelo veterindrio ao animal.

O animal abatido deve ter sido declarado proprio para consumo humano na sequéncia de uma inspec¢do post mortem
levada a cabo no matadouro em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004, incluindo quaisquer andlises
adicionais exigidas em caso de abate de emergéncia.

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir todas as instrugdes que o veterinario oficial possa
dar na sequéncia da inspecgdo post mortem no que se refere a utilizagdo da carne.

Os operadores das empresas do sector alimentar ndo podem colocar no mercado carne de animais que tenham sido
sujeitos a abate de emergéncia, salvo se esta ostentar uma marca especial que ndo possa ser confundida nem com a
marca sanitdria prevista no Regulamento (CE) n.° 854/2004, nem com a marca de identificagdo prevista na sec¢do |
do anexo II do presente regulamento. Essa carne s6 pode ser colocada no mercado no Estado-Membro em que seja
efectuado o abate e de acordo com a legisla¢do nacional.

CAPITULO VII: ARMAZENAGEM E TRANSPORTE

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a armazenagem e o transporte de carne de ungulados
domésticos sejam efectuados em conformidade com os requisitos seguintes.

a)  Excepto quando existem disposi¢des especificas em contrdrio, a inspecgdo post mortem deve ser imediatamente
seguida de uma refrigera¢do no matadouro que garanta uma temperatura uniforme da carne ndo superior a 3 °C,
no caso das miudezas, e a 7 °C no caso da restante carne, segundo uma curva de refrigeracdo que assegure uma
diminuicdo continua da temperatura. No entanto, a carne poderd ser cortada e desossada durante a refrigeracéo,
em conformidade com o ponto 4 do capitulo V.

b)  Durante as operagdes de refrigeracdo, deve existir uma ventilagdo adequada que evite a condensagdo na super-
ficie da carne.

A carne deve atingir a temperatura especificada no ponto 1 e ser mantida a essa temperatura durante a armazenagen.

A carne deve atingir a temperatura especificada no ponto 1 antes do transporte e ser mantida a essa temperatura
durante o transporte. No entanto, este poderd também ser realizado, se a autoridade competente assim o autorizar,
para permitir o fabrico de produtos especificos, desde que:

a)  Esse transporte seja efectuado de acordo com os requisitos especificados pela autoridade competente no que res-
peita ao transporte de um determinado estabelecimento para outro;

b) A carne deixe imediatamente o matadouro, ou uma sala de desmancha no mesmo local das instalacdes de abate,
e o transporte ndo dure mais de duas horas.

A carne destinada a congelacdo deve ser congelada sem demoras injustificadas, tendo em conta, sempre que neces-
sério, um perfodo de estabilizacdo antes da congelacdo.

A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos que seja armaze-
nada ou transportada em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e 0 modo de armaze-
nagem ou de transporte ndo possam ser uma fonte de contaminagdo para a carne.

SECCAO II: CARNE DE AVES DE CAPOEIRA E DE LAGOMORFOS

CAPITULO I: TRANSPORTE DE ANIMAIS VIVOS PARA O MATADOURO

Os operadores das empresas do sector alimentar que efectuam o transporte de animais vivos para os matadouros devem
garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Durante a sua recolha e transporte, os animais devem ser manuseados cuidadosamente, sem que lhes seja causado
sofrimento desnecessdrio.

Os animais que apresentem sintomas de doenga ou que sejam originarios de bandos que se saiba estarem contami-
nados por agentes relevantes em termos de satde ptblica s6 podem ser transportados para o matadouro se a auto-
ridade competente assim o permitir.
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3. As jaulas para a entrega de animais ao matadouro (e os médulos, quando utilizados) devem ser feitas de material que
ndo esteja sujeito a corrosdo e ser faceis de limpar e de desinfectar. Imediatamente depois de esvaziado e, se neces-
sdrio, antes de ser reutilizado, todo o equipamento utilizado para a recolha e entrega dos animais vivos deve ser limpo,
lavado e desinfectado.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS MATADOUROS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a construgio, a concepgio e o equipamento dos mata-
douros em que sejam abatidas aves de capoeira ou lagomorfos satisfagam os requisitos seguintes.

1. Devem dispor de uma sala ou local coberto destinado a recep¢do dos animais e a sua inspecgdo ante mortem.
2. Para evitar contaminar a carne, devem:
a)  Possuir um niimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar;

b) Dispor de uma sala separada para a evisceragdo e posterior preparagdo, incluindo a adi¢do de condimentos a
carcagas de aves de capoeira inteiras, a ndo ser que a autoridade competente autorize, caso a caso, a separacio
no tempo dessas operagdes no interior de um determinado matadouro;

¢)  Garantir a separagdo, no espago ou no tempo, das seguintes operagdes:
i)  atordoamento e sangria,

i)  depena ou esfola, eventualmente associada a escalda,

iii) expedigdo da carne;

d)  Possuir instalagdes que impecam o contacto entre a carne e o chdo, paredes e dispositivos fixos;

e) Dispor de cadeias de abate (quando existam) concebidas de modo a permitir um andamento constante do pro-
cesso de abate e a evitar a contaminagdo cruzada entre as diferentes partes da cadeia. Quando funcionar nas mes-
mas instalagdes mais de uma cadeia de abate, deverd existir uma separacio adequada entre essas cadeias, a fim
de evitar a contaminagdo cruzada.

3. Devem dispor de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um
sistema alternativo de efeito equivalente.

4. O equipamento para a lavagem das mdos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta deve dispor de torneiras
concebidas de forma a impedir que a contaminacdo se dissemine.

5. Devem existir locais que possam ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada da carne retida e locais sepa-
rados que possam ser fechados a chave para a armazenagem da carne declarada imprépria para consumo humano.

6. Deve existir um local separado que disponha de instalagdes adequadas para a limpeza, lavagem e desinfeccio:

a) Do equipamento de transporte, como as jaulas;

b)  Dos meios de transporte.

No que se refere a alinea b), esta condi¢do ndo é obrigatdria se existirem nas proximidades locais e estruturas ofici-
almente aprovados.
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7. Devem existir instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam ser fechadas a chave, des-
tinadas a utilizagdo exclusiva pelo servico veterindrio.

CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES DE DESMANCHA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que as instalagdes de desmancha destinadas a carne
de aves de capoeira ou de lagomorfos:

a)

Sejam construidas de modo a evitar a contaminacdo da carne, em particular:
i)  permitindo o andamento continuo das operacdes,

ou
ii) garantindo a separagdo entre diferentes lotes de producio;

Disponham de cAmaras para a armazenagem separada da carne embalada e da carne exposta, excepto quando
estas forem armazenadas em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o modo de
armazenagem ndo possam ser fonte de contaminago para a carne;

Disponham de salas de desmancha equipadas de forma a assegurar o cumprimento do requisito estabelecido no
capitulo V;

Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia a carne exposta, com tor-
neiras concebidas de modo a evitar que a contaminagdo se dissemine;

Disponham de um sistema de desinfeccdo dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de
um sistema alternativo de efeito equivalente.

2. Se forem efectuadas numa sala de desmancha as seguintes operagdes:

a)

b)

Evisceragdo de gansos e patos criados para a produgdo de foie gras que tenham sido atordoados, sangrados e
depenados na exploragdo de engorda;

ou

Evisceragdo diferida de aves de capoeira,

os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir a existéncia de salas separadas para o efeito.

CAPITULO 1V: HIGIENE DO ABATE

Os operadores das empresas do sector alimentar responsédveis por matadouros em que sejam abatidas aves de capoeira ou
lagomorfos devem garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. a)

Nao deve ser utilizada para consumo humano a carne de animais, com excepcdo dos referidos na alinea b), cuja
morte ndo tenha ocorrido por abate no matadouro.

S6 podem ser levados para as instalacdes de abate animais vivos destinados ao abate, com excepgio:

i) Das aves de capoeira de evisceragdo diferida, de gansos e patos criados para a produgdo de foie gras e de
aves que ndo sejam consideradas domésticas mas que sejam criadas como animais domésticos, desde que
tenham sido abatidos na exploragdo em conformidade com o capitulo VI;

ii) Da caca de criagdo abatida no local de produgio em conformidade com a secgdo III;

i) Da caca selvagem mitida, em conformidade com o capitulo IIl da sec¢do IV.
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10.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instrugdes da autoridade competente para assegurar que a inspec¢do
ante mortem seja efectuada nas devidas condigdes.

Quando os estabelecimentos tiverem sido aprovados para o abate de diferentes espécies de animais ou para o manu-
seamento de ratites de criagdo e de caga mitda selvagem, devem ser tomadas precaugdes para evitar a contamina¢do
cruzada, separando, no tempo ou no espago, as operacoes efectuadas nas diferentes espécies. Devem existir instala-
cOes separadas para a recepgdo e a armazenagem das carcagas de ratites de criagdo abatidas na exploracdo e para a
caga mitda selvagem.

Os animais levados para a sala de abate devem ser abatidos sem demoras desnecessarias.

O atordoamento, a sangria, a esfola ou a depena, a evisceragdo e outras preparagdes devem ser efectuadas sem demo-
ras desnecessdrias, de forma a evitar a contaminacdo da carne. Serdo, nomeadamente, tomadas medidas para evitar o
derrame do contetido do aparelho digestivo durante a evisceragio.

Os operadores dos matadouros devem seguir as instru¢des da autoridade competente para garantir que a inspec¢do
post mortem scja efectuada em condigdes adequadas, assegurando, em especial, que os animais abatidos possam ser
devidamente inspeccionados.

Apbs a inspeccdo post mortem:

a)  As partes imprdprias para consumo humano devem ser removidas logo que possivel do sector limpo do
estabelecimento;

b) A carne retida ou declarada imprépria para consumo humano e os subprodutos ndo comestiveis ndo devem
entrar em contacto com a carne declarada prépria para consumo humano;

¢)  As visceras ou partes de visceras que permanecam na carcaca, com excepgdo dos rins, devem ser retiradas, de
preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo indicagdo em contrério da autoridade competente.

Apds a inspeccdo e a evisceracdo, os animais abatidos devem ser limpos e refrigerados até atingirem uma tempera-
tura ndo superior a 4 °C assim que possivel, a ndo ser que a carne seja desmanchada a quente.

Quando as carcagas forem submetidas a um processo de refrigeragdo por imersao, devem ser respeitadas as seguintes
disposigdes:

a)  Devem ser tomadas todas as precaucdes para evitar a contaminagdo das carcagas, tendo em conta pardmetros
como o peso da carcaga, a temperatura da dgua, o volume e a direc¢do do fluxo de dgua e o tempo de refrigeragio;

b) O equipamento deve ser completamente esvaziado, limpo e desinfectado sempre que necessério e pelo menos
uma vez por dia.

Os animais doentes ou suspeitos de doenga e os animais abatidos em aplicagdo de programas de erradicacio ou con-
trolo de doencas ndo devem ser abatidos no estabelecimento, excepto quando a autoridade competente o permitir.
Nesse caso, o abate deve ser efectuado sob supervisdo oficial, devendo ser tomadas medidas para evitar a contami-
nacao; as instalagdes devem ser limpas e desinfectadas antes de serem novamente utilizadas.

CAPITULO V: HIGIENE DURANTE E APOS A DESMANCHA E A DESOSSA

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que a desmancha e a desossa de carne de aves de capoeira
e de lagomorfos sejam efectuadas em conformidade com os seguintes requisitos.

1.

A laboragdo da carne deve ser organizada de forma a evitar ou minimizar a contaminacdo. Para tal, os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar, em particular, que:

a) A carne para desmancha seja introduzida nas salas de trabalho & medida que for sendo necessario;
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b) Durante a desmancha, a desossa, a aparagem, o corte em fatias, o corte em cubos, o acondicionamento e a emba-
lagem, a temperatura da carne seja mantida a uma temperatura ndo superior a 4 °C mediante uma temperatura
ambiente de 12 °C ou um sistema alternativo de efeito equivalente;

¢)  Sempre que as instalacdes tenham sido aprovadas para a desmancha de carne de diferentes espécies animais,
sejam tomadas precaucdes para evitar a contaminacio cruzada, se necessirio por separagdo, no espago ou no
tempo, das operacdes relativas as diferentes espécies.

No entanto, no caso de a sala de desmancha estar situada no mesmo local que as instalacdes de abate, a carne pode
ser desossada e desmanchada antes de atingir a temperatura referida na alinea b) do ponto 1, desde que seja trans-
ferida para a sala de desmancha:

a)  Directamente das instalagdes de abate;

ou

b)  Ap6s um periodo de espera numa cdmara de refrigeracdo.

Assim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refrigerada até atingir a temperatura
referida na alinea b) do ponto 1.

A carne exposta deve ser armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos que seja armaze-
nada ou transportada em alturas diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o modo de armazenagem
ou de transporte ndo possam ser fonte de contaminagdo para a carne.

CAPITULO VI: ABATE NA EXPLORACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem proceder ao abate de aves de capoeira na exploragdo em con-
formidade com a alinea b) i) do ponto 2 do capitulo IV mediante autoriza¢do da autoridade competente e em conformidade
com o0s requisitos seguintes.

1.

A exploragdo deve ser submetida a inspecgdes veterindrias regulares.

O operador em questdo deve informar antecipadamente a autoridade competente da data e hora do abate.

A exploragdo deve dispor de locais para a concentra¢do das aves, nos quais seja possivel efectuar uma inspecgdo ante
mortem do grupo de animais.

A exploragdo deve dispor de instalagdes adequadas para o abate e posterior manuseamento das aves em condi¢oes de
higiene.

Devem ser cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais.

As aves abatidas devem ser enviadas para o matadouro juntamente com uma declaragio do operador da empresa do
sector alimentar que criou o animal, indicando quaisquer medicamentos veterindrios ou outros tratamentos admi-
nistrados ao animal, datas de administracdo e intervalos de seguranga, bem como a data e hora do abate.

Os animais abatidos devem ser enviados para o matadouro juntamente com um certificado emitido pelo veterinario
oficial ou pelo veterindrio autorizado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004.

No caso das aves de capoeira criadas para a producdo de foie gras, as aves ndo evisceradas devem ser imediatamente
transportadas e, se necessdrio, refrigeradas, para um matadouro ou uma sala de desmancha, devendo ser evisceradas
no prazo de 24 horas a contar do abate, sob a supervisdo da autoridade competente.

As aves de capoeira de evisceragdo diferida obtidas no local de producio podem ser mantidas por um periodo que
ndo exceda 15 dias a uma temperatura ndo superior a 4 °C. Seguidamente devem ser evisceradas num matadouro ou
numa sala de desmancha situados no Estado-Membro do local de producio.
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SECCAO III: CARNE DE CACA DE CRIACAO

As disposic¢des da secgdo I aplicam-se a produgdo e colocagdo no mercado de carne de caca de criacio de mamiferos
biungulados (Cervidae e Suidae), a menos que a autoridade competente as considere inadequadas.

As disposi¢des da sec¢do Il aplicam-se a produgdo e colocacdo no mercado de carne de ratites. No entanto, as dis-
posicdes da secgdo [ aplicam-se quando a autoridade competente as considerar adequadas. Devem ser previstas ins-
talagdes adequadas, adaptadas ao tamanho dos animais.

Nio obstante o disposto nos pontos 1 e 2, os operadores das empresas do sector alimentar podem proceder ao abate
das ratites e dos ungulados de criagdo a que € feita referéncia no ponto 1 no local de origem, mediante autorizagio
da autoridade competente, se:

a)  Os animais ndo puderem ser transportados, a fim de evitar qualquer risco para o manuseador ou proteger o bem-
-estar dos animais;

b) O efectivo for submetido a inspeccdes veterindrias regulares;
¢) O proprietdrio dos animais apresentar um pedido;
d) A autoridade competente tiver sido antecipadamente informada da data e hora de abate dos animais;

e) A exploracdo dispuser de procedimentos para a concentragdo dos animais que permitam efectuar uma inspec-
¢do ante mortem do grupo;

f) A exploracio dispuser de instalacdes adequadas para o abate, a sangria e, quando sejam depenadas ratites, a
depena dos animais;

g) Forem cumpridos os requisitos em matéria de bem-estar dos animais;

h)  Os animais abatidos e sangrados forem transportados para o matadouro em condi¢des higiénicas e sem atraso
indevido. Se o transporte demorar mais de duas horas, os animais devem, se necessério, ser refrigerados. A evis-
ceragdo pode realizar-se no local, sob supervisio do veterindrio;

i) Os animais abatidos forem enviados para o matadouro juntamente com uma declaragdo do operador da empresa
do sector alimentar que os criou, de onde conste a identidade do animal e a indicacdo de quaisquer medica-
mentos veterindrios ou outros tratamentos administrados, datas de administragdo e intervalos de seguranga;

j)  Durante o transporte para o estabelecimento aprovado, os animais abatidos forem acompanhados de um ates-
tado emitido e assinado pelo veterindrio oficial ou pelo veterindrio autorizado que ateste o resultado favoravel
da inspecgdo ante mortem, o abate e sangria correctos e a data e hora do abate.

Em circunstancias excepcionais, os operadores das empresas do sector alimentar podem igualmente abater bisontes
na exploragdo, em conformidade com o ponto 3.

SECCAO IV: CARNE DE CACA SELVAGEM

CAPITULO I: FORMACAO DOS CACADORES EM SANIDADE E HIGIENE

As pessoas que cagam animais selvagens com vista a sua colocagdo no mercado para consumo humano devem dis-
por de conhecimentos suficientes sobre as patologias da carne de caca selvagem e sobre a produgio e o tratamento
da caga selvagem e da carne de caca selvagem depois da cacada para poderem realizar um exame inicial dos animais
no local.

E, porém, suficiente que pelo menos uma pessoa de um grupo de cagadores tenha os conhecimentos a que se refere
o ponto 1. As referéncias feitas nesta secgdo a «pessoa devidamente formada» entendem-se como referéncias a essa
pessoa.
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A pessoa devidamente formada poderd igualmente ser o guarda de caga ou o gestor cinegético, se fizerem parte do
grupo de cagadores ou estiverem localizados na vizinhanca imediata do local da cacada. Neste tiltimo caso, o cagador
deverd apresentar a caca selvagem ao guarda de caca ou ao gestor cinegético e informd-los de qualquer comporta-
mento anormal observado antes do abate.

Para que os cacadores possam ser pessoas devidamente formadas, dever-lhes-d ser ministrada uma formacio, a con-
tento da autoridade competente, que deverd abranger, pelo menos, os seguintes dominios:

a)  Anatomia, fisiologia e comportamento normais da caca selvagem;

b) Comportamento anormal e alteragdes patoldgicas nas espécies cinegéticas devido a doencas; contaminagio
ambiental ou outros factores que possam afectar a satide humana apds consumo;

¢)  Regras de higiene e técnicas adequadas para o tratamento, transporte, evisceragdo, etc., da caga selvagem apds o
abate;

d) Legislacdo e disposicdes administrativas relativas as condigdes de higiene e de satde publica e sanidade animal
que regem a colocacdo da caga selvagem no mercado.

A autoridade competente deverd incentivar as associacdes de cacadores a ministrar essa formacao.

CAPITULO II: TRATAMENTO DE CACA GROSSA SELVAGEM

Ap0s o abate da caca grossa selvagem, os respectivos estdmagos e intestinos devem ser removidos logo que possivel,
e a carcaga deve ser sangrada, se necessario.

A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame da carcaga e quaisquer visceras devem ser removidas, para
identificar quaisquer caracteristicas que possam indicar que a carne apresenta um risco sanitdrio. Esse exame deve ser
efectuado tdo cedo quanto possivel apds o abate.

A carne de caga grossa selvagem s6 pode ser colocada no mercado se a carcaga for transportada para uma instalacio
de tratamento de caca tdo cedo quanto possivel apds o exame referido no ponto 2. As visceras devem acompanhar
a carcaga tal como especificado no ponto 4 e ser identificdveis como pertencendo a um determinado animal.

a)  Se ndo forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame referido no ponto 2, nem qualquer compor-
tamento anormal antes do abate, e se ndo houver suspeita de contaminagdo ambiental, a pessoa devidamente
formada deve juntar ao corpo do animal uma declaracio numerada da qual constem estas informacdes. Esta
declaragdo deve indicar igualmente a data, hora e local do abate. Neste caso, a cabeca e as visceras ndo precisam
de acompanhar a carcaca, excepto no caso de espécies sensiveis a triquinose (suinos, animais da espécie soli-
pede e outros) cuja cabeca (excepto as presas) e diafragma devem acompanhar a carcaca. Todavia, os cagadores
devem cumprir as eventuais regras adicionais impostas no Estado-Membro em que tem lugar a cagada, em espe-
cial a fim de permitir a monitorizagdo de certos residuos e substancias de acordo com a Directiva 96/23/CE.

b) Noutras circunstincias, a cabeca (excepto as presas, as artes e 0s cornos) e as visceras, com excepcio do esto-
mago e dos intestinos, devem acompanhar a carcaca. A pessoa habilitada que efectuou o exame deve informar
a autoridade competente das caracteristicas anormais, comportamento anormal ou suspeita de contaminacio
ambiental que a impediram de elaborar uma declaracdo em conformidade com a alinea a).

¢)  Se num caso especial ndo estiver disponivel uma pessoa devidamente formada para levar a cabo o exame refe-
rido no ponto 2, a cabega (excepto as presas, as artes e 0s cornos) e todas as visceras, excepto o estdmago e os
intestinos, deverdo acompanhar a carcaca.

A refrigeracdo deve comegar dentro de um prazo razodvel apés o abate e atingir uma temperatura em toda a carne
ndo superior a 7 °C. Quando as condigdes climdticas o permitirem, ndo é necessdria refrigeracio activa.

Durante o transporte para a instalacdo do tratamento de caga, deve ser evitado o amontoamento.
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7. A caga grossa selvagem entregue numa instalagdo do tratamento de caga deve ser apresentada para inspecgdo a auto-
ridade competente.

8. Além disso, a caga grossa selvagem ndo esfolada s6 pode ser esfolada e comercializada se:

a)  Antes de ser esfolada, for armazenada e tratada separadamente dos outros géneros alimenticios e ndo for
congelada;

b) Ap6s ter sido esfolada, for objecto de uma inspec¢do final em conformidade com o Regulamento (CE)
n.° 854/2004.

9. As regras estabelecidas na secgdo I, capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caga grossa selvagem.
CAPITULO IIl: TRATAMENTO DE CACA MIUDA SELVAGEM

1. A pessoa devidamente formada deve efectuar um exame para identificar quaisquer caracteristicas que possam indicar
que a carne apresenta um risco sanitdrio. Esse exame deve ser efectuado logo que possivel apds o abate.

2. Se forem detectadas caracteristicas anormais durante o exame, se for detectado um comportamento anormal antes
do abate, ou se houver suspeitas de contaminagdo ambiental, a pessoa devidamente formada deve informar a auto-
ridade competente.

3. A carne de caca mitda selvagem s6 pode ser comercializada se a carcaga for transportada para uma instalagdo do
tratamento de caga, logo que possivel ap6s o exame referido no ponto 1.

4. A refrigeracdo deve comegar dentro de um prazo razodvel apds o abate e atingir uma temperatura em toda a carne
ndo superior a 4 °C. Quando as condicdes ambientais o permitirem, ndo é necessdria refrigeracdo activa.

5. A evisceracdo deve ser efectuada, ou concluida, sem demora injustificada apés a chegada a instalagdo do tratamento
de caca, excepto quando a autoridade competente autorizar outro procedimento.

6. A caga mitda selvagem entregue a uma instalacdo do tratamento de caca deve ser submetida a autoridade compe-
tente, para inspecgao.

7. As regras estabelecidas na secc¢do 11, capitulo V, aplicam-se a desmancha e a desossa de caca mitida selvagem.
SECCAO V: CARNE PICADA, PREPARADOS DE CARNE E CARNE SEPARADA MECANICAMENTE
CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis por estabelecimentos que produzam carne picada, preparados
de carne e carne separada mecanicamente devem garantir que esses estabelecimentos:

1. Sejam construidos de modo a evitar a contaminagdo da carne e respectivos produtos, em particular:
a)  Permitindo o andamento continuo das operacdes;
ou
b)  Garantindo a separagdo entre os diferentes lotes de producio;

2. Disponham de cAmaras para a armazenagem separada das carnes e produtos embalados e das carnes e produtos expos-
tos, excepto quando forem armazenados em momentos diferentes ou de forma a que o material de embalagem e o
modo de armazenagem ndo possam representar uma fonte de contaminagio para a carne ou respectivos produtos;

3. Disponham de locais equipados de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos relativos a temperatura estabele-
cidos no capitulo III;
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4. Disponham de equipamento de lavagem das maos, para uso do pessoal que manuseia as carnes e produtos expostos,
com torneiras concebidas para evitar que a contaminacdo se dissemine;

5. Disponham de um sistema de desinfec¢do dos utensilios com dgua quente que atinja, no minimo, 82 °C, ou de um sis-
tema alternativo de efeito equivalente.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam carne picada, preparados de carne e carne separada meca-
nicamente devem garantir que as matérias-primas utilizadas satisfagam os requisitos seguintes.

1. As matérias-primas utilizadas na preparacdo de carne picada devem cumprir os seguintes requisitos:

a)

Devem cumprir os requisitos relativos a carne fresca;

Devem provir de musculos esqueléticos, incluindo os tecidos adiposos aderentes;

Néo devem ser provenientes de:

residuos da desmancha e apara (com excepgdo de cortes de musculos inteiros),
carne separada mecanicamente,

carne que contenha fragmentos de ossos ou de pele,

ou

carne da cabega, excepto os masséteres, da parte ndo muscular da linea alba, da regido do carpo e do tarso,
das aparas raspadas dos ossos e dos miisculos do diafragma (salvo se as membranas serosas tiverem sido
retiradas).

2. Poderdo ser utilizadas as seguintes matérias-primas em preparados de carne:

a)

Carne fresca;

Carne que satisfaca os requisitos do ponto 1;

Se o preparado de carne ndo se destinar claramente ao consumo sem ser previamente sujeito a tratamento térmico:

ii)

carne obtida por picagem ou fragmentagdo de carne que satisfaga os requisitos do ponto 1 exceptuando a
subalinea i) da alinea c),

carne separada mecanicamente que satisfaca os requisitos da alinea d) do ponto 3 do capitulo III.

3. As matérias-primas utilizadas na producdo de carne separada mecanicamente devem satisfazer os seguintes requisitos:

a)

b)

Devem cumprir os requisitos aplicdveis a carne fresca;

Nao devem incluir as seguintes matérias:

i)

ii)

no caso das aves de capoeira: patas, pele do pescogo, ossos do pescoco e cabegas,

no caso de outros animais: ossos da cabega, patas, caudas, fémures, tibias, perdnios, timeros, rddios e ctbitos.
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CAPITULO III: HIGIENE DURANTE E APOS A PRODUCAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzem carne picada, preparados de carne e carne separada meca-
nicamente devem garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Alaboragdo da carne deve ser organizada de modo a impedir ou minimizar a contaminagdo. Nesse sentido, os opera-
dores do sector alimentar devem assegurar, nomeadamente, que a carne utilizada:

a)

b)

Se encontra a uma temperatura ndo superior a 4 °C, no caso das aves de capoeira, a 3 °C no caso das visceras e
a 7 °C no caso das outras carnes;

Foi trazida progressivamente para a sala de preparagdo, consoante a necessidade.

2. A produgdo de carne picada e aos preparados de carne aplicam-se os seguintes requisitos:

Salvo nos casos em que a autoridade competente autorize a desossa imediatamente antes da picagem, a carne con-
gelada ou ultracongelada utilizada na preparacdo de carne picada ou de preparados de carne deve ser desossada
antes do congelamento. S6 poderd ser armazenada durante um periodo de tempo limitado;

Quando tiver sido preparada a partir de carne refrigerada, a carne picada deve ser preparada:

i) no caso das aves de capoeira, num prazo que ndo exceda trés dias apds o abate,

ii) no caso de outros animais que ndo aves de capoeira, num prazo que ndo exceda seis dias apds o abate,

i) que ndo exceda 15 dias ap6s o abate dos animais, no caso da carne de bovino desossada e embalada no vacuo,

Imediatamente ap6s a sua producio, a carne picada e os preparados de carne devem ser acondicionados ou emba-
lados e:

i) refrigerados até uma temperatura interna ndo superior a 2 °C para a carne picada e a 4 °C para os preparados
de carne,

ou

ii) congelada a uma temperatura interna ndo superior a — 18 °C.

Estas condigdes de temperatura devem ser mantidas durante a armazenagem e o transporte.

3. A produgdo e utilizagdo de carne separada mecanicamente produzida com técnicas que ndo alteram a estrutura dos
ossos utilizados na sua produgdo e cujo teor de cdlcio ndo ¢ significativamente mais elevado do que o da carne picada,
aplicam-se os requisitos seguintes.

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo devem ter mais de sete dias;
as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo devem ter mais de cinco dias.
Todavia, as carcacas de aves de capoeira ndo devem ter mais de trés dias.

A separagdo mecanica deve ser efectuada logo a seguir & desossa.

Se ndo for utilizada logo depois de obtida, a carne separada mecanicamente deve ser embalada ou acondicionada
e depois refrigerada a uma temperatura que ndo pode exceder 2 °C, ou congelada a uma temperatura interna ndo
superior a - 18 °C. Estes requisitos de temperatura devem ser respeitados durante o armazenamento e o transporte.
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Se o operador de uma empresa do sector alimentar tiver efectuado andlises que demonstrem que a carne separada
mecanicamente cumpre os critérios microbioldgicos aplicdveis a carne picada adoptados nos termos do Regula-
mento (CE) n.° 852/2004, pode ser utilizada em preparados de carne que claramente ndo se destinem a consumo
antes de serem sujeitos a tratamento térmico e em produtos a base de carne.

A carne separada mecanicamente relativamente a qual ndo possa ser demonstrado que cumpre os critérios refe-
ridos na alinea d) s6 pode ser utilizada no fabrico de produtos de carne tratados termicamente em estabelecimen-
tos aprovados de acordo com o presente regulamento.

A produgio e utilizagdo de carne separada mecanicamente produzida com técnicas diferentes das referidas no ponto 3,
aplicam-se os requisitos seguintes.

a)

As matérias-primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo devem ter mais de sete dias;
as matérias-primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo devem ter mais de cinco dias.
Todavia, as carcagas de aves de capoeira nio devem ter mais de trés dias.

Se a separacdo mecanica ndo for feita imediatamente apds a desossa, os ossos carnudos devem ser armazenados
e transportados a uma temperatura ndo superior a 2 °C ou, se forem congelados, a uma temperatura ndo superior
a-18°C

Os ossos carnudos obtidos de carcacas congeladas ndo devem ser recongelados.

Se ndo for utilizada no prazo de uma hora apds a sua obtengao, a carne separada mecanicamente deve ser refri-
gerada de imediato a uma temperatura ndo superior a 2 °C.

Se, depois de refrigerada, a carne separada mecanicamente nio for transformada no prazo de 24 horas, deve ser
congelada no prazo de 12 horas apds a produgdo e deve atingir uma temperatura interna ndo superior a - 18 °C
no prazo de seis horas.

A carne separada mecanicamente deve ser acondicionada ou embalada antes de ser armazenada ou transportada;
ndo deve ser armazenada por um perfodo superior a trés meses e deve ser mantida a uma temperatura ndo supe-
rior a - 18 °C durante a armazenagem e o transporte.

A carne separada mecanicamente s pode ser utilizada no fabrico de produtos a base de carne tratados termica-
mente em estabelecimentos aprovados de acordo com o presente regulamento.

A carne picada, os preparados de carne e a carne separada mecanicamente ndo devem ser recongelados apds a
descongelagdo.

CAPITULO IV: ROTULAGEM

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo cumprir, para além dos requisitos da Directiva 2000/13/CE (')
, 0 requisito do ponto 2 se, e na medida em que, a legislagdo nacional do Estado-Membro em cujo territdrio os pro-
dutos sdo colocados no mercado assim o exigir.

As embalagens destinadas ao consumidor final que contenham carne de aves de capoeira ou de solipedes ou prepara-
dos de carne que contenham carne separada mecanicamente deverdo ostentar a indicagdo de que tais produtos deverdo
ser cozinhados antes de serem consumidos.

SECCAO VI: PRODUTOS A BASE DE CARNE

Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que ndo sejam utilizados na preparagdo de produtos
a base de carne:

a)

b)

9

Os 6rgdos do aparelho genital tanto de animais fémeas como machos, com excepgdo dos testiculos;
Os 6rgdos do aparelho urindrio, com excepgdo dos rins e da bexiga;

A cartilagem da laringe, da traqueia e dos bronquios extralobulares;

Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de Margo de 2000, relativa a aproximacao das legislagdes dos Estados-

-Membros respeitantes a rotulagem, apresentagdo e publicidade dos géneros alimenticios (JO L 109 de 6.5.2000, p. 29). Directiva com a
tltima redaccdo que lhe foi dada pela Directiva 2003/89/CE (JO L 308 de 25.11.2003, p. 15).
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d)  Os olhos e as palpebras;
e) O canal auditivo externo;

f)  Os tecidos corneos;

g) Nas aves de capoeira, a cabeca — com excepgao da crista, dos orelhdes, dos barbilhdes e da cartincula —, o eséfago,
0 papo, os intestinos e os 6rgdos do aparelho genital.

2. Todas as carnes utilizadas na preparagdo de produtos a base de carne, incluindo a carne picada e os preparados de carne,
devem obedecer aos requisitos aplicdveis a carne fresca. Todavia, a carne separada mecanicamente e os preparados de
carne utilizados em produtos a base de carne ndo precisam de satisfazer outros requisitos especificos da sec¢io V.

SECCAO VII: MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

1. A presente sec¢do ¢ aplicdvel aos moluscos bivalves vivos. Com excep¢do das disposi¢des em matéria de depuracdo,
aplica-se, igualmente, aos equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos.

2. Os capitulos I a VIII sdo aplicveis aos animais apanhados nas zonas de produg¢do que a autoridade competente tenha
classificado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 854/2004. O capitulo IX aplica-se aos pectinideos apanha-
dos fora destas zonas.

3. Os capitulos V, VI, VIl e IX e o ponto 3 do capitulo VII sdo aplicaveis ao comércio retalhista.
4. Os requisitos da presente sec¢do complementam os estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004.

a)  No caso das operagdes realizadas antes de os moluscos bivalves vivos chegarem a um centro de expedi¢do ou de
depuracio, os requisitos da presente sec¢do complementam os requisitos do anexo I do referido regulamento.

b) No caso das outras operagdes, complementam os requisitos do anexo II desse regulamento.
CAPITULO I REQUISITOS GERAIS PARA A COLOCACAO NO MERCADO DE MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

1. Os moluscos bivalves vivos s6 podem ser colocados no mercado para venda a retalho por intermédio dos centros de
expedigdo, onde é aplicada uma marca de identificacio em conformidade com o capitulo VIL

2. Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem aceitar lotes de moluscos bivalves vivos se tiverem sido cum-
pridos os requisitos em matéria de documentacio constantes dos pontos 3 a 7.

3. Um operador de uma empresa do sector alimentar que movimente um lote de moluscos bivalves vivos entre estabe-
lecimentos, deverd sempre fazé-lo acompanhar de um documento de registo, inclusive aquando da sua chegada a um
centro de expedi¢do ou de transformagio.

4. O documento de registo deve ser redigido em pelo menos uma lingua oficial do Estado-Membro onde se situa o esta-
belecimento destinatdrio do lote e incluir, no minimo, as informacdes seguintes.

a)  No caso de um lote de moluscos bivalves vivos enviado directamente de uma drea de produgdo, o documento de
registo deve conter pelo menos as seguintes informacdes:

i)  aidentidade e o enderego do produtor,
ii) a data da apanha,

i) alocalizagdo da zona de produgdo, descrita o mais pormenorizadamente possivel ou através de um niimero
de cddigo,

iv) o estatuto sanitdrio da zona de producao,
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v)  aindicagdo das espécies de moluscos e sua quantidade,

vi) o destino do lote.

b) No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de uma zona de afina¢do, o documento de registo
deve conter, no minimo, as informagdes a que ¢ feita referéncia na alinea a) e ainda as seguintes informagdes:

i)  alocalizagdo da zona de afinacio,

ii) o perfodo de afinacdo.

¢)  No caso de um lote de moluscos bivalves vivos provenientes de um centro de depuragdo, o documento de registo
deve conter, no minimo, as informagdes a que é feita referéncia na alinea a) e ainda as seguintes informacdes:

i) o endereco do centro de depuragio,

ii) o periodo de depuragio,

i) as datas de entrada e de saida do lote do centro de depuragio.

5. O operador da empresa do sector alimentar que envia o lote de moluscos bivalves vivos deve preencher as rubricas
pertinentes do referido documento de modo facilmente legivel e ndo susceptivel de alteragdo. Os operadores das empre-
sas do sector alimentar destinatdrios do lote devem carimbar este documento com a indicacdo da data de recepcao do
lote, ou registar a data de recepgdo deste Gltimo de alguma outra forma.

6. Os operadores das empresas do sector alimentar devem conservar um exemplar do documento de registo relativo a
cada lote enviado e recebido durante pelo menos 12 meses a contar da data de expedicdo ou de recepcdo (ou por um
prazo mais longo, se tal for exigido pela autoridade competente).

7. Todavia, se:

a) O pessoal que apanha os moluscos bivalves vivos for também responsével pelo funcionamento do centro de dis-
tribuigdo, do centro de depuracdo, de zona de afinacdo ou do estabelecimento de tratamento que recebe os molus-
cos bivalves vivos;

b) Uma tnica autoridade competente controlar todos os estabelecimentos em questdo,
ndo ¢ necessdrio documento de registo se essa autoridade competente o permitir.

CAPITULO II: REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE APLICAVEIS A PRODUCAO E COLHEITA DE MOLUSCOS
BIVALVES VIVOS

A. REQUISITOS APLICAVEIS AS ZONAS DE PRODUCAQO

1. Os produtores s6 poderdo apanhar moluscos bivalves vivos em zonas de produgdo com locais e delimitagdes fixos
que as autoridades competentes tenham classificado — se adequado, em cooperagdo com os operadores das empre-
sas do sector alimentar — como pertencendo as classes A, B ou C em conformidade com o Regulamento
(CE) n.° 854/2004.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano directo
moluscos bivalves vivos apanhados nas zonas de producdo da classe A apenas se estes cumprirem os requisitos
do capitulo V.
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3. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano moluscos
bivalves vivos apanhados nas zonas de producdo da classe B unicamente apds tratamento num centro de depu-
ragdo ou depois de afinacdo.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar poderdo colocar no mercado para consumo humano moluscos
bivalves vivos apanhados nas zonas de produgio da classe C unicamente apds um longo periodo de afinacdo em
conformidade com a parte C do presente capitulo.

5. Apds depuragio ou afinagdo, os moluscos bivalves vivos das zonas de produgio da classe B ou C deverdo cumprir
todos os requisitos do capitulo V. No entanto, os moluscos bivalves vivos de tais zonas que ndo tenham sido sujei-
tos a depuragdo ou afinagdo poderdo ser enviados para um centro de transformagao onde deverdo ser submetidos
a um tratamento destinado a eliminar os microrganismos patogénicos (se for caso disso, apds remocio de areia,
lama ou lodo, no mesmo ou noutro estabelecimento). Os tratamentos autorizados sdo os seguintes:

a)  Esterilizagdo em recipientes hermeticamente fechados;

b) Tratamentos térmicos que envolvam:

i)  imersdo em dgua a ferver durante o tempo necessdrio para que a temperatura interna da carne dos
moluscos atinja, no minimo 90 °C e mantenha essa temperatura minima durante um periodo nio infe-
rior a 90 segundos,

ii) cozedura durante 3 a 5 minutos num recipiente fechado em que a temperatura esteja compreendida
entre 120 °C e 160 °C e em que a pressdo esteja compreendida entre 2 e 5 kgfcm?, seguida da retirada
das conchas e da congelacdo da carne até esta atingir uma temperatura interna de - 20 °C,

i) cozedura a vapor sob pressdo em recipiente fechado que satisfaga os requisitos relativos ao tempo de
cozedura e a temperatura interna da carne dos moluscos prevista na subalinea i). Deverd ser utilizada
uma metodologia validada. Devem estar disponiveis processos baseados nos principios APPCC para
verificar a distribuicdo uniforme da temperatura.

6. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo poderdo produzir nem apanhar moluscos bivalves vivos em
zonas que as autoridades competentes ndo tenham classificado ou que ndo sejam adequadas do ponto de vista
sanitdrio. Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo tomar em consideragdo quaisquer informa-
¢des relevantes sobre a adequagdo das zonas a produgdo e a colheita, incluindo informagdes obtidas de autocon-
trolos e da autoridade competente. Os operadores deverdo utilizar estas informagdes, em particular informacdes
sobre condigdes ambientais e climdticas para determinar o tratamento adequado a aplicar aos lotes colhidos.

REQUISITOS APLICAVEIS AO MANUSEAMENTO DURANTE E APOS A COLHEITA

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanham moluscos bivalves vivos ou que os manuseiam imedi-
atamente ap0s a colheita deverdo cumprir os seguintes requisitos.

1. As técnicas de colheita e o subsequente manuseamento ndo devem causar contaminac¢do adicional nem danos
excessivos as conchas ou tecidos dos moluscos bivalves vivos nem devem provocar alteragdes que afectem de
modo significativo a possibilidade de tratamento por depuragdo, transformacdo ou afina¢do. Os operadores das
empresas do sector alimentar devem, nomeadamente:

) Proteger adequadamente os moluscos bivalves vivos de esmagamento, abrasdo ou vibragio;

(S

b) Nio expor os moluscos bivalves vivos a temperaturas extremas;

¢)  Nio reimergir os moluscos bivalves vivos em dgua que possa causar contaminagao adicional;

d)  Se efectuarem o acabamento em dreas naturais, utilizar apenas dreas que as autoridades competentes tenham
classificado como pertencendo a classe A.
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2.

Os meios de transporte devem permitir uma drenagem adequada e estar equipados de modo a garantir as melho-
res condicdes possiveis de sobrevivéncia e a assegurar uma proteccdo eficaz contra a contaminagio.

C.  REQUISITOS APLICAVEIS A AFINACAO DOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedem a afinagdo de moluscos bivalves vivos devem garantir
o cumprimento dos requisitos seguintes:

Os operadores das empresas do sector alimentar s6 podem utilizar para a afinagdo de moluscos bivalves vivos
zonas aprovadas pela autoridade competente. Os limites das dreas devem ser claramente identificados por balizas,
varas ou outros meios fixos; as zonas de afinacdo devem estar separadas entre si e das zonas de producio por uma
distancia minima, de modo a minimizar o risco de disseminacio de contaminacio.

As condigdes de afinagdo devem assegurar condigdes Optimas de depuracdo. Em especial, os operadores das
empresas do sector alimentar devem:

a)  Utilizar técnicas de manuseamento dos moluscos bivalves vivos destinados a afinagdo que permitam o
reinicio da alimentagdo por filtragio apds imersdo em dguas naturais;

b)  Nio afinar os moluscos bivalves vivos numa densidade que impega a depuragdo;

¢) Imergir os moluscos bivalves vivos em dgua do mar na zona de afinagdo durante um periodo adequado,
fixado em fungdo da temperatura da dgua e que deve ter pelo menos a duragdo de dois meses, salvo nos casos
em que a autoridade competente autorizar um perfodo mais curto, baseada na andlise de risco do operador
da empresa do sector alimentar;

d)  Assegurar uma separa¢do dos locais dentro da mesma zona de afinagdo suficiente para evitar a mistura dos
lotes; deve ser utilizado o sistema «tudo dentro, tudo fora» de modo a ndo permitir a introdugdo de um novo
lote antes de todo o lote anterior ter sido retirado.

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a afinagdo devem manter a disposicao da autori-
dade competente, para efeitos de inspeccdo, registos permanentes da origem dos moluscos bivalves vivos, dos peri-
odos de afinacdo, das zonas de afinacdo utilizadas e do destino dado ao lote apés a afinacio.

CAPITULO 1II: REQUISITOS ESTRUTURAIS APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO E DE EXPEDICAO

1. O local em terra em que se situam as instalagdes ndo deve estar sujeito a inundagdo em condigdes normais de maré
cheia nem a escoamento proveniente de zonas adjacentes.

2. Os tanques e as cisternas devem cumprir os seguintes requisitos:

a)

As superficies internas devem ser lisas, duradouras, impermedveis e ficeis de limpar;
Devem ser concebidos de forma a permitir a drenagem total das dguas;

Qualquer entrada de dgua deve estar situada numa posi¢do que permita evitar a contaminacdo do abastecimento
de dgua.

3. Os tanques de depuracio devem ainda ser adequados ao volume e tipo de produtos a depurar.

CAPITULO 1V: REQUISITOS DE HIGIENE APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO E DE EXPEDICAO

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE DEPURACAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a depuragio dos moluscos bivalves vivos devem garan-
tir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Antes do inicio da depuracio, os moluscos bivalves vivos devem ser lavados em dgua limpa, de modo a retirar-
-lhes o lodo e os residuos acumulados.
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O funcionamento do sistema de depuracio deve permitir que os moluscos bivalves vivos recomecem rapidamente
a alimentar-se por filtragdo e mantenham essa forma de alimentagdo, eliminem a contaminagdo residual, ndo vol-
tem a ser contaminados e possam permanecer vivos ap6s depuragdo em boas condigdes para o seu acondiciona-
mento, armazenagem e transporte, antes de serem colocados no mercado.

A quantidade de moluscos bivalves vivos a depurar ndo deve exceder a capacidade do centro de depuragdo. Os
moluscos bivalves vivos devem ser depurados de modo continuo, por forma a garantir o cumprimento das nor-
mas sanitdrias fixadas no capitulo V e os critérios microbioldgicos aprovados em conformidade com o Regula-
mento (CE) n.° 852/2004.

Caso um tanque de depuragdo contenha vérios lotes de moluscos bivalves, estes devem pertencer & mesma espé-
cie, e a duragdo do tratamento deve basear-se no periodo exigido pelo lote que necessite o perfodo de depuragio
mais longo.

Os contentores destinados aos moluscos bivalves vivos nos sistemas de depuragdo devem ser construidos de forma
a permitir que através deles se processe a circulagdo de dgua limpa do mar; a altura das camadas de moluscos bival-
ves vivos ndo deve impedir a abertura das conchas durante a depuragdo.

Nio podem ser mantidos crustdceos, peixes ou qualquer outra espécie marinha num tanque de depuracdo em que
os moluscos bivalves vivos estejam a ser sujeitos a depuraco.

Qualquer embalagem que contenha moluscos bivalves vivos depurados enviados para um centro de expedigdo
deve estar munida de um rétulo que ateste a depuragdo de todos os moluscos.

REQUISITOS APLICAVEIS AOS CENTROS DE EXPEDICAO

Os operadores das empresas do sector alimentar que explorem centros de expedi¢do devem garantir o cumprimento
dos requisitos seguintes.

1.

O manuseamento dos moluscos bivalves vivos, em especial durante o acabamento, o acondicionamento, a cali-
bragem e a embalagem ndo deve causar contaminagdo do produto nem afectar a viabilidade dos moluscos.

Antes da expedicdo, as conchas dos moluscos bivalves vivos devem ser cuidadosamente lavadas em dgua limpa.

Os moluscos bivalves vivos devem provir de:

a)  Uma zona de produgdo da classe A;

b) Uma zona de afinacio;

¢)  Um centro de depuracio;

ou

d)  Outro centro de expedigdo.

Os requisitos estabelecidos nos pontos 1 e 2 sdo igualmente aplicdveis aos centros de expedigdo situados a bordo
de navios. Os moluscos manuseados nesses centros devem provir de uma zona de producio da classe A ou de
uma zona de afinacdo.

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

Para além de garantir o cumprimento dos critérios microbioldgicos adoptados nos termos do Regulamento
(CE) n.° 852/2004, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os moluscos bivalves vivos colo-
cados no mercado para consumo humano satisfacam as normas estabelecidas no presente capitulo.

Os moluscos bivalves vivos devem possuir caracteristicas organolépticas associadas a frescura e a viabilidade, incluindo
conchas isentas de sujidade, uma reaccio adequada a percussio e quantidades normais de liquido intervalvar.
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Os moluscos bivalves ndo podem conter biotoxinas marinhas em quantidades totais (medidas no corpo inteiro ou em
qualquer parte comestivel separadamente) que excedam os seguintes limites:

a)  Para as toxinas PSP (Paralytic Shellfish Poison»), 800 microgramas por quilograma;
b)  Para as toxinas ASP (<Amnesic Shellfish Poison»), 20 miligramas de dcido doméico por quilograma;

¢)  Para o dcido ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas, 160 microgramas de equivalentes de dcido ocadaico
por quilograma;

d)  Para as iessotoxinas, 1 miligrama de equivalente de iessotoxinas por quilograma;

¢) Para os azaspirdcidos, 160 microgramas de equivalentes de azaspirdcidos por quilograma.

CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

As ostras devem ser acondicionadas ou embaladas com a concha concava para baixo.

As embalagens unitdrias de moluscos bivalves vivos destinadas ao consumidor devem ser fechadas e permanecer fecha-
das depois de deixarem o centro de expedigdo e até serem apresentadas para venda ao consumidor final.

CAPITULO VII: MARCACAO DE IDENTIFICACAO E ROTULAGEM

O rétulo, incluindo a marca de identificagdo, devem ser impermedveis.

Além dos requisitos gerais relativos a marca de identificacdo constantes da sec¢do I do anexo I, devem ser incluidas no
rétulo as seguintes informagdes:

a)  As espécies de moluscos bivalves (nome comum e nome cientifico);

b) A data de embalagem, incluindo pelo menos o dia e 0 més.

Em derrogagido do disposto na Directiva 2000/13/CE, o prazo de validade minimo pode ser substituido pela men¢io
«estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra.

O rétulo aposto nos invélucros de moluscos bivalves vivos ndo embalados em embalagens unitarias destinadas ao con-
sumidor deve ser guardado pelo retalhista durante pelo menos 60 dias apds a divisio do contetdo.

CAPITULO VIII: OUTROS REQUISITOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que procedam a armazenagem e transporte de moluscos bivalves vivos
devem assegurar que estes sejam mantidos a uma temperatura que ndo seja prejudicial a sua seguranca ou viabilidade.

Nio se deve proceder a reimersdo ou ao aspergimento dos moluscos bivalves vivos com dgua depois de terem sido
embalados para venda a retalho e de terem saido do centro de expedicdo.

CAPITULO IX: REQUISITOS ESPECIFICOS APLICAVEIS AOS PECTINIDEOS COLHIDOS FORA DAS ZONAS DE
PRODUCAO CLASSIFICADAS

Os operadores das empresas do sector alimentar que apanhem pectinideos fora das zonas de produgio classificadas ou que
procedam ao seu manuseamento devem cumprir os requisitos seguintes.

Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado caso tenham sido colhidos e manuseados em conformidade com
o capitulo II, parte B, e cumpram os requisitos fixados no capitulo V, tal como comprovado por um sistema de
autocontrolos.
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2. Além disso, sempre que a autoridade competente disponha de dados provenientes de programas oficiais de monitori-
zagdo que lhe permitam classificar os pesqueiros, serdo por analogia aplicdveis aos pectinideos as disposi¢des contidas
na parte A do capitulo II.

3. Os pectinideos s6 podem ser colocados no mercado para consumo humano através de uma lota, de um centro de expe-
digdo ou de um estabelecimento de transformagdo. Sempre que manipulem pectinideos, os operadores das empresas
do sector alimentar que explorem esses estabelecimentos devem informar do facto a autoridade competente e, no que
se refere aos centros de expedi¢do, devem cumprir os requisitos pertinentes fixados nos capitulos I1I e IV.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar que manipulem pectinideos devem cumprir:

a)  Os requisitos em matéria de documentagdo estabelecidos nos pontos 3 a 7 do capitulo I, sempre que aplicével.
Neste caso, o documento de registo deve indicar claramente a localizacdo da zona em que foram colhidos os
pectinideos;

ou

b)  No que respeita aos pectinideos acondicionados e aos pectinideos embalados, se a embalagem proporcionar pro-
teccdo equivalente ao acondicionamento, os requisitos estabelecidos no capitulo VII relativos a marca de identi-
ficagdo e a rotulagem.

SECCAO VIII: PRODUTOS DA PESCA

1. A presente sec¢do ndo ¢é aplicdvel a moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos destinados a
serem colocados vivos no mercado. A excepcdo dos capitulos I e II, é aplicdvel a esses animais quando estes ndo sdo
colocados vivos no mercado, devendo nesse caso ter sido obtidos de acordo com a secgdo VIL

2. O capitulo III, partes A, C e D, o capitulo IV e o capitulo V sdo aplicéveis ao comércio retalhista.
3. Os requisitos da presente sec¢do complementam os estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004.

a)  No caso dos estabelecimentos, incluindo os navios utilizados na produgdo primdria e operagdes conexas, com-
plementam os requisitos do anexo I do referido regulamento.

b)  No caso dos outros estabelecimentos, incluindo os navios, as referidas disposi¢cdes complementam os requisitos
do anexo II desse regulamento.

4. Relativamente aos produtos da pesca:

a) A produgdo primdria inclui a criacdo, a pesca e a colheita de produtos vivos da pesca com vista a sua colocacio
no mercado;

b)  As operagdes associadas incluem todas as seguintes operagdes, na condigdo de serem efectuadas a bordo dos
navios de pesca: abate, sangria, descabecamento e evisceracdo, remogdo das barbatanas, refrigeracdo e embala-
gem. Incluem igualmente:

i) O transporte e a armazenagem dos produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido substancialmente alte-
rada, incluindo os produtos vivos da pesca nas exploragdes piscicolas em terra;

ii) O transporte desses produtos da pesca, cuja natureza ndo tenha sido substancialmente alterada, incluindo os
produtos vivos da pesca do local de producdo para o primeiro estabelecimento de destino.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS NAVIOS
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir que:

1. Os navios utilizados na colheita de produtos da pesca do seu ambiente natural, ou no seu manuseamento ou transfor-
magcdo ap6s a colheita, cumpram os requisitos estruturais e em matéria de equipamento estabelecidos na parte I do pre-
sente capitulo;

2. As operagdes efectuadas a bordo de navios sejam efectuadas em conformidade com as regras estabelecidas na parte I1.
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REQUISITOS ESTRUTURAIS E EM MATERIA DE EQUIPAMENTO

A. Requisitos para todos os navios

Os navios devem ser concebidos e construidos de forma a ndo provocar a contaminacio dos produtos com
dguas residuais do fundo do pordo, residuos de esgotos, fumos, combustivel, 6leo, lubrificantes ou outras
substancias nocivas.

As superficies com que os produtos da pesca entram em contacto devem ser constituidas por materiais resis-
tentes a corrosdo, lisos e faceis de limpar. Os revestimentos superficiais devem ser duradouros e nao téxicos.

O equipamento e os materiais utilizados para trabalhar os produtos da pesca devem ser constituidos por
materiais resistentes a corrosio e faceis de limpar e desinfectar.

Quando os navios tém uma entrada de dgua para a d4gua usada com os produtos da pesca, essa entrada deve
estar situada numa posigdo que evite a contaminag¢do do abastecimento de dgua.

B. Requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da pesca frescos durante
mais de 24 horas

Os navios designados e equipados para conservar os produtos da pesca durante mais de 24 horas devem estar
equipados com pordes, cisternas ou contentores para a armazenagem dos produtos da pesca no estado refri-
gerado ou congelado as temperaturas estabelecidas no capitulo VII.

Os pordes devem estar separados do compartimento dos motores e dos locais reservados a tripulagdo por
meio de divisorias suficientes para evitar qualquer contaminacdo dos produtos da pesca armazenados. Os
pordes ¢ os contentores utilizados para a armazenagem dos produtos da pesca devem permitir assegurar a
sua conservacdo em condi¢des de higiene satisfatorias e, sempre que necessario, assegurar que a dgua de fusdo
ndo fica em contacto com os produtos.

Nos navios equipados para a refrigeragio dos produtos da pesca em dgua do mar limpa refrigerada, as cis-
ternas devem dispor de um sistema que assegure uma temperatura homogénea no seu interior. Tais sistemas
devem assegurar uma taxa de arrefecimento que garanta que a mistura de peixes ¢ dgua do mar limpa
atinja 3 °C, no maximo, seis horas apds o enchimento e 0 °C, no mdximo, apds 16 horas e permitir o con-
trolo e, sempre que necessario, o registo das temperaturas.

C. Requisitos para os navios congeladores

Os navios congeladores devem:

1.

Dispor de equipamento de congelacdo com uma poténcia suficiente para submeter os produtos a um abai-
xamento de temperatura rdpido, que permita obter uma temperatura interna ndo superior a - 18 °C;

Dispor de equipamento de refrigeracio com uma poténcia suficiente para manter nos pordes de armazena-
gem os produtos da pesca a uma temperatura ndo superior a - 18 °C. Os pordes de armazenagem devem
estar equipados com um dispositivo registador da temperatura colocado de forma a permitir uma leitura facil.
O sensor de temperatura do leitor deve estar situado na zona do pordo onde a temperatura ¢ mais elevada;

Cumprir os requisitos para os navios concebidos e equipados para conservar os produtos da pesca frescos
durante mais de 24 horas estabelecidos no ponto 2 da parte B.

D. Requisitos para os navios-fibrica

1.

Os navios-fibrica devem possuir, pelo menos:

a)  Uma drea de recepgdo destinada a colocagdo a bordo dos produtos da pesca, concebida para permitir a
separacdo das sucessivas capturas. Essa drea deve ser facil de limpar e concebida de forma a proteger os
produtos da acgdo do sol ou de outros elementos atmosféricos, bem como de quaisquer fontes de
contaminagao;

b) Um sistema higiénico de transporte dos produtos da pesca da drea de recep¢do para os locais de

trabalho;
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¢)  Locais de trabalho com dimensdes suficientes para que a preparago e a transformacdo dos produtos da
pesca possam ser efectuadas em condi¢des de higiene, ficeis de limpar e desinfectar e concebidos e dis-
postos por forma a evitar qualquer contaminacdo dos produtos;

d) Locais de armazenagem dos produtos acabados com dimensdes suficientes, concebidos de forma a
poderem ser limpos com facilidade; se funcionar a bordo uma unidade de tratamento dos desperdicios,
deve ser atribuido a armazenagem desses desperdicios um pordo separado;

¢) Um local de armazenagem do material de embalagem, separado dos locais de preparagdo e de trans-
formacio dos produtos;

f)  Equipamentos especiais para remover, quer directamente para 0 mar quer, se as circunstancias o exigi-
rem, para uma cuba estanque reservada para esse efeito, os desperdicios ou produtos da pesca impro-
prios para consumo humano. Se estes desperdicios forem armazenados e tratados a bordo com vista ao
seu saneamento, devem ser previstos para essa utilizagdo locais separados;

g) Uma entrada de dgua situada de tal modo que evite a contaminagdo do abastecimento de dgua;

h)  Equipamento de lavagem das mios para uso do pessoal que procede ao manuseamento dos produtos
da pesca expostos, com torneiras concebidas de forma a evitar a dissemina¢do da contaminacéo.

2. No entanto, os navios-fibrica a bordo dos quais os crusticeos e moluscos sdo cozinhados, refrigerados e
embalados ndo tém de cumprir os requisitos do ponto 1 se nenhuma outra operagdo de manuseamento e
transformagdo tiver lugar a bordo desses navios.

3. Os navios-fabrica que congelem produtos da pesca devem dispor de equipamento que satisfaca os requisitos
para os navios congeladores estabelecidos nos pontos 1 e 2 da parte C.

REQUISITOS EM MATERIA DE HIGIENE

1. Aquando da sua utilizacdo, as partes dos navios ou os contentores reservados & armazenagem dos produtos da
pesca devem ser conservados limpos e mantidos em bom estado de conservagdo, ndo podendo em especial ser
contaminados pelo carburante ou pelas dguas residuais do fundo do poréo.

2. Assim que possivel ap6s entrarem a bordo, os produtos da pesca devem ser colocados ao abrigo de qualquer con-
taminagdo e dos efeitos do sol ou de qualquer outra fonte de calor. A dgua utilizada para a sua lavagem deve ser
dgua potdvel ou, se apropriado, dgua limpa.

3. Os produtos da pesca devem ser manuseados e armazenados de modo a evitar a sua contusdo. Os manuseadores
poderdo utilizar instrumentos perfurantes para deslocar peixes de grandes dimensdes ou peixes que os possam
ferir, desde que a carne desses produtos nio seja danificada.

4. Os produtos da pesca, com exclusdo dos produtos que forem mantidos vivos, devem ser refrigerados o mais rapi-
damente possivel apos a sua colocagdo a bordo. No entanto, quando a refrigeragio ndo for possivel, os produtos
da pesca devem ser desembarcados logo que possivel.

5. O gelo utilizado na refrigeragdo dos produtos deve ser feito a partir de dgua potdvel ou de dgua limpa.

6. Quando os peixes forem descabecados efou eviscerados a bordo, essas operacdes devem ser efectuadas de modo
higiénico, assim que possivel apds a captura, e os produtos devem ser lavados imediata e cuidadosamente com
dgua potdvel, ou dgua limpa. Nesse caso, as visceras e as partes que possam representar um perigo para a saide
publica devem ser separadas assim que possivel e afastadas dos produtos destinados ao consumo humano. Os figa-
dos e as ovas destinados ao consumo humano devem ser conservados sob gelo, a uma temperatura que se apro-
xime da do gelo fundente, ou ser congelados.
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7. Sempre que o peixe inteiro para conserva seja congelado em salmoura, o produto deve atingir uma temperatura
ndo superior a - 9 °C. A salmoura ndo deve constituir uma fonte de contaminagio do peixe.

CAPITULO 1II: REQUISITOS APLICAVEIS DURANTE E APOS O DESEMBARQUE

1. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pela descarga e o desembarque dos produtos da pesca
devem:

a)  Assegurar que o equipamento de descarga e desembarque que entra em contacto com os produtos da pesca é cons-
tituido por materiais faceis de limpar e desinfectar e é mantido em bom estado de conservagdo e limpeza;

b) Evitar a contaminagdo dos produtos da pesca durante a descarga e o desembarque, em especial:
i)  efectuando a descarga e o desembarque rapidamente,

ii)  colocando os produtos da pesca sem demora num ambiente protegido a temperatura especificada no capi-
tulo VII,

ili) ndo usando equipamentos e praticas susceptiveis de danificar desnecessariamente as partes comestiveis dos
produtos da pesca.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pelas lotas e mercados grossistas ou respectivas partes
em que os produtos da pesca s3o expostos para venda devem assegurar o respeito dos requisitos seguintes:

a) i)  Devem existir locais que possam ser fechados a chave destinados a armazenagem, em condigdes de refrige-
ragdo, dos produtos da pesca retidos e locais separados que possam ser fechados a chave para a armazena-
gem de produtos da pesca declarados impréprios para consumo humano.

ii)  Se as autoridades competentes assim o exigirem, deverd existir um local que possa ser fechado a chave,
dotado de equipamento adequado, para utilizacdo exclusiva da autoridade competente.

b) Aquando da exposi¢do ou da armazenagem dos produtos da pesca:
i) asinstalacdes ndo devem ser utilizadas para outros fins,

ii)  os veiculos que emitam gases de escape susceptiveis de prejudicar a qualidade dos produtos da pesca ndo
devem ter acesso as instalagdes,

ili) as pessoas com acesso nao devem introduzir outros animais,

iv) as instalagdes devem ser bem iluminadas para facilitar os controlos oficiais.

3. Quando ndo tenha sido possivel proceder a refrigeracdo a bordo do navio, os produtos da pesca frescos, com exclusio
dos que forem mantidos vivos, devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds o desembarque e armazena-
dos a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

4. Os operadores das empresas do sector alimentar devem cooperar com as autoridades competentes relevantes para que
estas possam efectuar os controlos oficiais nos termos do Regulamento (CE) n.° 854/2004, em especial no que diz res-
peito a quaisquer procedimentos de notificacdo para o desembarque de produtos da pesca que as autoridades compe-
tentes do Estado-Membro de bandeira ou do Estado-Membro de desembarque possam considerar necessrias.
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CAPITULO 1IL: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS, INCLUINDO NAVIOS, QUE MANUSEIAM
PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar tém de garantir o cumprimento dos seguintes requisitos, sempre que estes
sejam aplicdveis, nos estabelecimentos que manuseiam produtos da pesca.

A. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS FRESCOS DA PESCA

Quando os produtos refrigerados ndo embalados ndo forem distribuidos, expedidos, preparados ou transforma-
dos imediatamente apds a sua chegada a um estabelecimento em terra, devem ser armazenados sob gelo em ins-
talacdes adequadas. Deve ser readicionado gelo sempre que necessdrio. Os produtos frescos embalados devem ser
refrigerados a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

As operagdes como o descabecamento e a evisceracdo devem ser efectuadas de modo higiénico. Sempre que a evis-
ceracdo for possivel do ponto de vista técnico e comercial, deverd ser efectuada o mais rapidamente possivel apds
a captura ou o desembarque. Imediatamente a seguir a essas operagdes, os produtos devem ser cuidadosamente
lavados com édgua potével ou, a bordo dos navios, com dgua limpa.

As operagdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo a evitar a contaminagdo ou conspurcacio
dos filetes e postas. Os filetes e postas ndo devem permanecer nas mesas de trabalho para além do tempo neces-
sdrio para a sua preparagdo. Os filetes e postas devem ser embalados e, sempre que necessério, acondicionados e
devem ser refrigerados o mais rapidamente possivel apds a sua preparaco.

Os contentores utilizados para a distribui¢do ou a armazenagem em gelo dos produtos da pesca frescos prepara-
dos e ndo embalados devem evitar que a dgua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

Os produtos da pesca frescos inteiros e eviscerados podem ser transportados e armazenados em dgua refrigerada
abordo dos navios. Também podem continuar a ser transportados em dgua refrigerada apds o desembarque, e ser
transportados de estabelecimentos de aquicultura, até chegarem ao primeiro estabelecimento em terra que pro-
ceda a qualquer actividade que ndo o transporte ou a triagem.

B. REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS CONGELADOS

Os estabelecimentos em terra que procedam a congelagdo de produtos da pesca devem possuir equipamento que satis-
faca os requisitos estabelecidos para os navios-frigorifico constantes do capitulo I, parte I. C, pontos 1 e 2.

C.  REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA MECANICAMENTE SEPARADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam produtos da pesca mecanicamente separados devem
garantir o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

As matérias-primas utilizadas devem satisfazer os seguintes requisitos.

a)  Para produzir produtos da pesca mecanicamente separados, s6 podem ser utilizados peixes inteiros e espi-
nhas ap6s filetagem;

b) Todas as matérias-primas devem ser isentas de visceras.

O processo de transformacdo deve cumprir os seguintes requisitos:

a) A separagdo mecanica deve ocorrer sem demora injustificada apds a filetagem;

b)  Se forem utilizados peixes inteiros, estes devem ser previamente eviscerados e lavados;

¢)  Apbs o fabrico, os produtos da pesca mecanicamente separados deve ser congelados o mais rapidamente pos-
sivel ou incorporados em produtos destinados a congelacdo ou a serem submetidos a um tratamento
estabilizador.
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D. REQUISITOS RELATIVOS AOS PARASITAS

1. Os produtos da pesca a seguir indicados devem ser congelados a uma temperatura ndo superior a - 20 °C em todo
o produto durante um periodo de, pelo menos, 24 horas; esse tratamento deve aplicar-se ao produto cru ou ao
produto acabado:

a)  Produtos da pesca a consumir crus ou praticamente crus;

b)  Produtos da pesca das seguintes espécies, se tiverem de ser tratadas por um processo de fumagem fria durante
o qual a temperatura interna dos referidos produtos ndo exceda 60 °C:

i)  arenque,

ii) cavalas e sardas,

i) espadilha,

iv) salmdes do Atlantico e do Pacifico (selvagens);

¢)  Produtos da pesca marinados efou salgados, sempre que o tratamento aplicado seja insuficiente para destruir
as larvas de nemdtodes.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo terdo de efectuar o tratamento exigido no ponto 1, se:

a)  Existirem dados epidemioldgicos que indiquem que os pesqueiros de origem ndo apresentam um risco sani-
tdrio no que diz respeito a presenca de parasitas;

b) A autoridade competente assim o autorizar.

3. Quando colocados no mercado, os produtos da pesca atrds referidos devem ser acompanhados de um documento
do fabricante que indique o tipo de processo a que foram submetidos, excepto quando fornecidos ao consumidor
final.

CAPITULO 1V: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA TRANSFORMADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que cozam crustdceos e moluscos devem garantir o cumprimento dos requi-
sitos seguintes.

1. A cozedura deve ser sempre seguida de um arrefecimento rdpido. A dgua utilizada para o efeito deve ser dgua potavel
ou, a bordo dos navios, d4gua limpa. Se ndo for empregue qualquer outro método de conservagdo, o arrefecimento deve
prosseguir até se atingir a temperatura de fusio do gelo.

2. O descasque deve ser efectuado de modo higiénico, evitando a contamina¢do do produto. Se esta operagdo for feita
manualmente, o pessoal deve prestar especial atengdo a lavagem das mdos.

3. Ap6s o descasque, os produtos cozidos devem ser imediatamente congelados ou refrigerados, o mais rapidamente pos-
sivel, & temperatura estabelecida no capitulo VIL

CAPITULO V: REGRAS SANITARIAS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA

Para além de garantirem o cumprimento dos critérios microbioldgicos adoptados nos termos do Regulamento (CE)
n.° 852/2004, os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, em funcdo da natureza do produto ou da
espécie, que os produtos da pesca colocados no mercado para consumo humano cumpram as normas estabelecidas no pre-
sente capitulo.

A. PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo efectuar o exame organoléptico dos produtos da pesca. Esse
exame deve assegurar, em especial, que os produtos da pesca cumpram todos os critérios de frescura.
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B. HISTAMINA

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo assegurar que ndo sejam excedidos os limites aplicdveis a
histamina.

C.  AZOTO VOLATIL TOTAL

Os produtos da pesca ndo transformados ndo poderdo ser colocados no mercado quando exames quimicos revelem
que foram excedidos os limites de ABVT ou de ATMA.

D. PARASITAS

Os operadores das empresas do sector alimentar deverdo garantir que os produtos da pesca foram submetidos a um
exame visual para detec¢do de parasitas visiveis antes de serem colocados no mercado. Nao poderdo colocar no mer-
cado para consumo humano produtos da pesca obviamente contaminados por parasitas.

E. TOXINAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA

1. Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca derivados de peixes venenosos das seguintes fami-
lias: Tetraodontidae, Molida e, Diodontidae e Canthigasteridae.

2. Nio deverdo ser colocados no mercado os produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como a ciguatoxina
ou as toxinas paralisantes dos musculos. Todavia, os produtos da pesca derivados de moluscos bivalves, equino-
dermes, tunicados e gastropodes marinhos poderdo ser colocados no mercado desde que tenham sido produzidos
em conformidade com a secgdo VII e cumpram as normas previstas no ponto 2 do capitulo V dessa sec¢io.

CAPITULO VI: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA

1. Os recipientes em que os produtos da pesca sdo conservados em gelo devem ser impermedveis e devem evitar que a
agua de fusdo do gelo fique em contacto com os produtos.

2. Osblocos congelados preparados a bordo dos navios devem ser adequadamente acondicionados antes do desembarque.

3. Caso os produtos da pesca sejam acondicionados a bordo dos navios, os operadores das empresas do sector alimentar
deverdo garantir que o material de acondicionamento:

a)  Nio constitua uma fonte de contaminagao;

b)  Seja armazenado de modo a ndo ser exposto a um risco de contaminacdo;

¢)  Que se destina a voltar a ser utilizado seja facil de limpar e, se necessdrio, de desinfectar.
CAPITULO VII: ARMAZENAGEM DOS PRODUTOS DA PESCA
Os operadores das empresas do sector alimentar devem garantir o cumprimento dos seguintes requisitos.

1. Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos de crustdceos e de
moluscos cozidos e refrigerados devem ser mantidos a uma temperatura préxima da do gelo fundente.

2. Os produtos da pesca congelados devem ser mantidos a uma temperatura ndo superior a - 18 °C, em todos os pontos
do produto; no entanto, o peixe inteiro congelado em salmoura destinado ao fabrico de conservas, pode ser mantido
a uma temperatura ndo superior a - 9 °C.

3. Os produtos da pesca mantidos vivos devem ser mantidos a uma temperatura e de uma maneira que ndo sejam pre-
judiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.
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CAPITULO VIII: TRANSPORTE DOS PRODUTOS DA PESCA

Os operadores das empresas do sector alimentar que transportam produtos da pesca devem garantir o cumprimento dos
requisitos seguintes.

1. Durante o transporte, os produtos da pesca devem ser mantidos as temperaturas exigidas, nomeadamente:

a)  Os produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos cozidos e
refrigerados provenientes de crustdceos e de moluscos devem ser mantidos a uma temperatura proxima da do gelo
fundente;

b)  Os produtos da pesca congelados, com excepc¢do do peixe congelado em salmoura destinado ao fabrico de con-
servas, devem, durante o transporte, ser mantidos a uma temperatura constante ndo superior a - 18 °C, em todos
os pontos do produto, com possiveis breves subidas de 3 °C, no mdximo.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar ndo tém de cumprir o disposto na alinea b) do ponto 1 quando os
produtos da pesca congelados forem transportados de um armazém frigorifico para um estabelecimento aprovado para
af serem descongelados a chegada com vista a uma preparagdo efou transformagio, se a distancia a percorrer for curta
e a autoridade competente assim o permitir.

3. Se os produtos da pesca forem conservados em gelo, a dgua de fusdo do gelo ndo pode ficar em contacto com os

produtos.

4. Osprodutos da pesca que devam ser colocados vivos no mercado devem ser transportados em condi¢des que ndo sejam
prejudiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.

SECCAO IX: LEITE CRU E PRODUTOS LACTEOS

CAPITULO I: LEITE CRU - PRODUCAO PRIMARIA

Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou, se for caso disso, recolham leite cru devem assegurar o
cumprimento dos requisitos estabelecidos no presente capitulo.

. REQUISITOS SANITARIOS APLICAVEIS A PRODUCAO DE LEITE CRU

1. O leite cru deve provir de animais:

a)

Que ndo apresentem quaisquer sintomas de doencas infecciosas transmissiveis aos seres humanos através do
leite;

Que se encontrem em bom estado geral de satide, ndo apresentem sinais de doenga que possam resultar na
contaminagdo do leite e, em especial, ndo sofram de qualquer infec¢do do tracto genital com descarga, de
enterite com diarreia e febre ou de uma inflamagdo reconhecivel do dbere;

Que ndo apresentem qualquer ferida do dbere susceptivel de afectar o leite;

Aos quais ndo tenham sido administradas substancias ou produtos nio autorizados e que ndo tenham sido
objecto de um tratamento ilegal na acepgdo da Directiva 96/23/CE;

Em relagdo aos quais, em caso de administracdo de substancias ou produtos autorizados, tenha sido respei-
tado o intervalo de seguranga prescrito para esses produtos ou substancias.

Em especial, no tocante a brucelose, o leite cru deve provir de:

i)  vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acepcio da Directiva 64/432/CEE (1), esteja indemne
ou oficialmente indemne de brucelose,

(") Directiva 64/432/CEE do Conselho, de 26 de Junho de 1964, relativa a problemas de fiscalizagio sanitdria em matéria de comércio intra-
comunitdrio de animais das espécies bovina e suina (JO 121 de 29.7.1964, p. 1977/64 (edigdo especial portuguesa: capitulo 03, fasci-
culo 1, p. 77). Directiva com a tltima redac¢do que lhe foi dada pelo Acto de Adesdo de 2003.
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II.

ii) ovelhas ou cabras pertencentes a uma exploragdo oficialmente indemne ou indemne de brucelose, na
acepcdo da Directiva 91/68/CEE (1),

ou

iii) fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a brucelose, a efectivos examina-
dos regularmente para deteccdo dessa doenga ao abrigo de um plano de controlo aprovado pela auto-
ridade competente.

b)  No tocante a tuberculose, o leite cru deve provir de:

i)  vacas ou bufalas pertencentes a um efectivo que, na acep¢do da Directiva 64/432/CEE, esteja oficial-
mente indemne de tuberculose,

ou

ii) fémeas de outras espécies pertencentes, no caso de espécies sensiveis a tuberculose, a efectivos exami-
nados regularmente para detecgdo dessa doenga ao abrigo de um plano de controlo aprovado pela auto-
ridade competente.

¢)  Se forem mantidas juntamente com vacas, as cabras devem ser inspeccionadas e testadas relativamente a
tuberculose.

Todavia, o leite cru proveniente de animais que ndo satisfagam os requisitos do ponto 2 pode ser utilizado com a
autorizac¢do da autoridade competente:

a)  No caso de vacas ou bufalas que ndo apresentem uma reaccdo positiva aos testes da tuberculose ou da bru-
celose nem quaisquer sintomas dessas doencas, apds ter sido submetido a um tratamento térmico na sequén-
cia do qual apresente uma reaccdo negativa ao teste da fosfatase;

b) No caso de ovelhas ou cabras que ndo apresentem uma reacgdo positiva aos testes da brucelose ou que
tenham sido vacinadas contra a brucelose no ambito de um programa de erradicacdo aprovado e que ndo
apresentem qualquer sintoma dessa doenga, quer:

i)  para o fabrico de queijo com um periodo de maturagdo de, pelo menos, dois meses,
quer

ii) apds ter sido submetido a um tratamento térmico na sequéncia do qual apresente uma reac¢do negativa
ao teste da fosfatase;

¢)  No caso de fémeas de outras espécies que ndo apresentem uma reac¢do positiva aos testes da tuberculose ou
da brucelose nem quaisquer sintomas dessas doencas, mas pertencentes a um efectivo no qual a brucelose
ou a tuberculose tenha sido detectada em resultado dos exames referidos na alinea a), subalinea iii), ou na
alinea b), subalinea ii), do ponto 2, depois de tratado para garantir a sua seguranca.

Nao pode ser utilizado para consumo humano o leite cru proveniente de qualquer animal que ndo satisfaca os
requisitos dos pontos 1 a 3, em especial de um animal que apresente individualmente uma reacgdo positiva aos
testes profiliticos da tuberculose ou da brucelose, em conformidade com a Directiva 64/432/CEE e a
Directiva 91/68/CEE.

O isolamento dos animais infectados ou que se suspeite estarem infectados com qualquer das doencas referidas
nos pontos 1 ou 2 deve permitir evitar eficazmente qualquer efeito negativo para o leite dos outros animais.

HIGIENE NAS EXPLORACOES DE PRODUCAO DE LEITE

A. Requisitos aplicdveis as instalacdes e ao equipamento

1. O equipamento de ordenha e os locais em que o leite é armazenado, manuseado ou arrefecido devem estar
situados e ser construidos de forma a limitar o risco de contaminacio do leite.

(") Directiva 91/68/CEE do Conselho, de 28 de Janeiro de 1991, relativa as condigdes de policia sanitdria que regem as trocas comerciais
intracomunitdrias de ovinos e caprinos (JO L 46 de 19.2.1991, p. 19). Directiva com a tltima redac¢io que lhe foi dada pelo Regula-
mento (CE) n.° 806/2003 (JO L 122 de 16.5.2003, p. 1).
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B.

C.

1.

Os locais destinados & armazenagem de leite devem estar protegidos contra os parasitas, estar adequada-
mente separados dos locais de estabulacdo e, quando necessdrio para cumprir os requisitos previstos na
parte B, dispor de um equipamento de refrigeracio adequado.

As superficies do equipamento destinado a entrar em contacto com o leite (utensilios, recipientes, cisternas,
etc., utilizados na ordenha, na recolha ou no transporte) devem ser faceis de limpar e, se necessario, desin-
fectar, e ser mantidas em boas condigdes. Para tal, devem ser utilizados materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos.

Ap6s utilizagio, essas superficies devem ser limpas e, se necessario, desinfectadas. Depois de cada transporte,
ou de cada série de transportes se o perfodo que medeia entre a descarga e o carregamento seguinte for muito
curto, mas, de qualquer forma, pelo menos uma vez por dia, os recipientes e cisternas utilizados para o trans-
porte de leite cru devem ser limpos e desinfectados de forma adequada antes de voltarem a ser utilizados.

Higiene durante a ordenha, a recolha e o transporte

A ordenha deve ser efectuada de forma higiénica, devendo-se assegurar, em especial, que:

it

) Antes do inicio da ordenha, as tetas, o tibere e as partes adjacentes estejam limpos;

b) O leite de cada animal seja inspeccionado, para detecgdo de quaisquer anomalias do ponto de vista orga-
noléptico ou fisico-quimico, pelo ordenhador ou mediante a utilizagio de um método que atinja resul-
tados equivalentes e que o leite que apresente anomalias ndo seja utilizado para consumo humano;

¢) O leite de animais que apresentem sinais clinicos de doenga do tibere ndo seja utilizado para consumo
humano, a ndo ser de acordo com as instrucdes do veterindrio;

d)  Sejam identificados os animais submetidos a tratamento médico susceptiveis de provocar a transferén-
cia de residuos para o leite, e que o leite obtido desses animais antes do final do intervalo de seguranga
prescrito ndo seja utilizado para consumo humano;

¢)  Os liquidos ou aerossdis para as tetas s6 sdo utilizados se a autoridade competente os tiver aprovado e
desde que ndo provoquem niveis inaceitdveis de residuos no leite.

Imediatamente apds a ordenha, o leite deve ser mantido num local limpo, concebido e equipado de modo a
evitar qualquer contaminacdo. Deve ser arrefecido imediatamente ndo excedendo os 8 °C, no caso de a reco-
lha ser feita diariamente, ou ndo excedendo os 6 °C, caso a recolha ndo seja feita diariamente.

Durante o transporte, deve ser mantida a cadeia de frio e, a chegada ao estabelecimento de destino, a tem-
peratura do leite ndo deve ser superior a 10 °C.

Os operadores das empresas do sector alimentar podem ndo cumprir os requisitos de temperatura previstos
nos pontos 2 e 3, desde que o leite satisfaga os critérios previstos na parte IIl e quer:

a) O leite seja transformado nas duas horas que se seguem a ordenha;

quer

b)  Seja necessdria uma temperatura mais elevada por razdes de ordem tecnoldgica ligadas ao fabrico de
determinados produtos lacteos e a autoridade competente o autorize.

Higiene do pessoal

O pessoal que efectua a ordenha e/ou manuseia o leite cru deve usar vestudrio limpo e adequado.

O pessoal que efectua a ordenha deve manter um nivel elevado de higiene pessoal. E necessdrio que, junto ao
local de ordenha, existam instalacdes adequadas para que o pessoal que a efectua e manuseia o leite cru possa
lavar as mios e os bragos.
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. CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU

1. Na pendéncia da fixacdo de normas no ambito de legislacdo mais especifica sobre a qualidade do leite e dos pro-
dutos lacteos, sdo aplicdveis os seguintes critérios para o leite cru.

2. Deve ser controlado um niimero representativo de amostras de leite cru colhidas em exploragdes de producio de
leite por amostragem aleatéria para verificar a sua conformidade com o disposto nos pontos 3 ¢ 4.

Os controlos podem ser efectuados:

(S

) Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que produz o leite;

b)  Pelo ou por conta do operador da empresa do sector alimentar que recolhe ou transforma o leite;

¢)  Por ou por conta de um grupo de operadores das empresas do sector alimentar;

d) No contexto de um regime de controlo nacional ou regional.

3. a) Osoperadores das empresas do sector alimentar devem dar inicio aos procedimentos necessarios para asse-
gurar que o leite cru obedece aos seguintes critérios:

i) no tocante ao leite cru de vaca:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) <100 000 ()

Contagem de células somaticas (por ml) <400 000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um perfodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas men-
sais.

(") Média geométrica constatada ao longo de um periodo de trés meses, com, pelo menos, uma colheita mensal,
a ndo ser que a autoridade competente especifique outra metodologia para atender as variagdes sazonais nos
niveis de produgdo.

ii) no tocante ao leite cru de outras espécies:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) <1500 000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas mensais.

b) Todavia, se se pretender utilizar leite cru de espécies diferentes da vaca no fabrico de produtos feitos com
leite cru por um processo que ndo inclua nenhum tratamento térmico, os operadores das empresas do sector
alimentar devem tomar as medidas necessdrias para assegurar que o leite cru utilizado obedece ao seguinte
critério:

Contagem em placas a 30 °C (por ml) < 500000 ()

() Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas colheitas mensais.

4. Sem prejuizo da Directiva 96/23|CE, os operadores das empresas do sector alimentar devem dar inicio aos pro-
cedimentos destinados a garantir que ndo é colocado leite cru no mercado:

a)  Cujo teor de residuos de antibi6ticos ultrapasse os niveis autorizados para qualquer uma das substancias refe-
ridas nos anexos I e IIl do Regulamento (CEE) n.° 2377/90 (1);

ou

b) Em que o total combinado dos residuos de todas as substancias antibiéticas ultrapasse qualquer valor maximo
permitido.

(") Regulamento (CEE) n.° 2377/90 do Conselho, de 26 de Junho de 1990, que prevé um processo comunitdrio para o estabelecimento de
limites mdximos de residuos de medicamentos veterindrios nos alimentos de origem animal (JO L 224 de 18.8.1990, p. 1). Regulamento
com a tltima redaccio que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 546/2004 da Comissdo (JO L 87 de 25.3.2004, p. 13).
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5. Quando o leite cru ndo estiver conforme com o disposto nos pontos 3 e 4, os operadores das empresas do sector
alimentar deverdo informar a autoridade competente e tomar medidas para corrigir a situagdo.

CAPITULO II: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS LACTEOS
. REQUISITOS DE TEMPERATURA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que, logo apds a sua admissdo num estabele-
cimento de transformacio, o leite seja rapidamente arrefecido a uma temperatura ndo superior a 6 °C e mantido
a essa temperatura até ser transformado.

2. Todavia, os operadores das empresas do sector alimentar podem manter o leite a uma temperatura mais elevada
caso:

a) A transformagdo tenha inicio imediatamente apds a ordenha ou nas quatro horas seguintes a admissdo no
estabelecimento de transformagio;

ou

b) A autoridade competente autorize uma temperatura mais elevada por razdes de ordem tecnoldgica ligadas
ao fabrico de determinados produtos ldcteos.

II.  REQUISITOS RELATIVOS AO TRATAMENTO TERMICO

1. Sempre que o leite cru ou um produto licteo seja submetido a um tratamento térmico, os operadores das empre-
sas do sector alimentar devem assegurar que ele satisfaz os requisitos do Regulamento (CE) n.° 852/2004, anexo I,
capitulo XL

2. Ao ponderarem se o leite cru deve ser submetido a tratamento térmico, os operadores das empresas do sector ali-
mentar devem:

a)  Ter em atencdo os procedimentos desenvolvidos em conformidade com os principios de HACCP nos termos
do Regulamento (CE) n.° 854/2004;

b)  Cumprir todos os requisitos que a autoridade competente possa impor a este respeito, a0 aprovar os esta-
belecimentos ou efectuar os controlos nos termos do Regulamento (CE) n.” 854/2004.

Il CRITERIOS APLICAVEIS AO LEITE CRU DE VACA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem produtos licteos devem tomar medidas para asse-
gurar que, imediatamente antes da transformacdo:

a) O leite cru de vaca utilizado para preparar produtos ldcteos apresente uma contagem em placas a 30 °C infe-
rior a 300 000 por ml;

b) O leite de vaca transformado utilizado para preparar produtos licteos apresente uma contagem em placas
a 30 °C inferior a 100 000 por ml.

2. Sempre que o leite ndo obedega aos critérios previstos no ponto 1, o operador da empresa do sector alimentar em
questdo deve informar a autoridade competente e tomar medidas para corrigir a situacdo.

CAPITULO 1Il: ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

O fecho das embalagens destinadas ao consumidor deve ser efectuado, imediatamente apés o enchimento, no estabeleci-
mento em que é realizado o dltimo tratamento térmico dos produtos licteos liquidos, por meio de um dispositivo de fecho
que impeca a contaminagdo. O sistema de fecho deve ser concebido de modo a que seja possivel identificar clara e facil-
mente as embalagens que foram abertas.
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CAPITULO IV: ROTULAGEM

Para além dos requisitos previstos na Directiva 2000/13/CE e excepto nos casos contemplados nos pontos 4 ¢ 5 do
artigo 13.° dessa directiva, a rotulagem deve ostentar claramente:

a) No caso do leite cru destinado ao consumo humano directo, os termos deite cru»;

b) No caso dos produtos feitos com leite cru, cujo processo de fabrico ndo inclua nenhum tratamento térmico nem
fisico ou quimico, os termos «feito com leite cru».

Os requisitos constantes do ponto 1 sdo aplicdveis aos produtos destinados ao comércio retalhista. O termo «rotula-
gem» abrange qualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhe ou seja referente a
esses produtos.

CAPITULO V: MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Em derrogacdo do requisito da sec¢do I do anexo II:

Em vez de indicar o niimero de aprovagdo do estabelecimento, a marca de identificagdo pode incluir uma referéncia a
localiza¢do do nimero de aprovagdo do estabelecimento no acondicionamento ou na embalagem;

No caso de garrafas reutilizdveis, a marca de identificagdo pode indicar apenas as iniciais do pafs remetente e o niimero
de aprovagdo do estabelecimento.

SECCAO X: OVOS E OVOPRODUTOS

CAPITULO I: OVOS

1.

Nas instalacdes do produtor e até a venda ao consumidor, os ovos devem ser mantidos limpos, secos, isentos de odores
estranhos, eficazmente protegidos dos choques e ao abrigo da exposi¢do directa ao sol.

Os ovos devem ser armazenados e transportados a temperatura, de preferéncia constante, mais adequada para assegu-
rar uma conservagdo 6ptima das suas propriedades higiénicas.

Os ovos devem ser entregues ao consumidor num prazo maximo de 21 dias ap6s a postura.

CAPITULO II: OVOPRODUTOS

L

REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos de fabrico de ovoprodutos
sejam construidos, organizados e equipados de forma a garantir a separacdo das seguintes operagdes:

1. Lavar, secar e desinfectar os ovos sujos, se for caso disso;

2. Partir os ovos, recolher o seu contetido e remover os pedacos de casca e membranas;

3. Quaisquer operagdes ndo referidas nos pontos 1 e 2.
MATERIAS-PRIMAS PARA O FABRICO DE OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que as matérias-primas utilizadas no fabrico de ovo-
produtos obedecam aos requisitos seguintes.

1. As cascas dos ovos utilizados no fabrico de ovoprodutos devem estar completamente desenvolvidas e ndo apre-
sentar fendas. No entanto, os ovos fendidos podem ser utilizados para o fabrico de ovoprodutos caso o estabe-
lecimento de producdo ou um centro de embalagem os entregue directamente a um estabelecimento de transfor-
magdo, onde devem ser partidos logo que possivel.
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V.

2.

Os ovos liquidos obtidos num estabelecimento aprovado para o efeito podem ser utilizados como matéria-prima.
Os ovos liquidos devem ser obtidos de acordo com os requisitos constantes dos pontos 1, 2, 3, 4 e 7 da parte IIL.

REQUISITOS ESPECIAIS DE HIGIENE APLICAVEIS AO FABRICO DE OVOPRODUTOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que todas as operacdes sejam efectuadas de modo a
evitar qualquer contaminacdo durante a produgdo, manuseamento e armazenagem dos ovoprodutos, garantindo, em
especial, o cumprimento dos requisitos seguintes.

1.

Os ovos s6 devem ser partidos se estiverem limpos e secos.

Os ovos devem ser partidos de um modo que reduza ao minimo os riscos de contaminacdo, devendo-se, em espe-
cial, assegurar uma separagdo adequada das restantes operagdes. Os ovos fendidos devem ser transformados logo
que possivel.

Os ovos que ndo sejam de galinha, de perua ou de pintada devem ser manuseados e transformados separada-
mente. O equipamento deve estar limpo e desinfectado antes de recomecar a transformagdo de ovos de galinha,
de perua e de pintada.

O contetido dos ovos ndo pode ser obtido por centrifuga¢do ou esmagamento destes e os restos das claras de ovo
ndo podem ser extraidos das cascas vazias por centrifugacdo quando se destinem ao consumo humano.

Depois de partidos os ovos, todas as particulas do ovoproduto devem ser submetidas, tdo rapidamente quanto
possivel, a uma transformagdo destinada a eliminar riscos microbioldgicos ou a reduzi-los para um nivel aceitd-
vel. Os lotes cuja transformagio tenha sido insuficiente devem ser submetidos imediatamente a uma nova trans-
formacdo no mesmo estabelecimento, na condi¢do de o novo tratamento os tornar proprios para consumo
humano. Caso se verifique que um lote é impréprio para consumo humano, deve ser desnaturado por forma a
assegurar-se que ndo ¢ utilizado para esse fim.

Nio ¢ exigida nenhuma transformagdo para as claras de ovo destinadas ao fabrico de albumina seca ou cristali-
zada a submeter posteriormente a tratamento térmico.

Se a transformacdo ndo for efectuada imediatamente apds os ovos terem sido partidos, os ovos liquidos devem
ser armazenados quer congelados, quer a uma temperatura ndo superior a 4 °C. O periodo de armazenagem a 4 °C
antes da transformagdo ndo deve exceder 48 horas. Todavia, estes requisitos ndo se aplicam aos produtos a que
serd retirado o acticar, caso esse processo seja levado a cabo logo que possivel.

Os produtos que ndo tenham sido estabilizados de modo a poderem ser conservados a temperatura ambiente
devem ser arrefecidos até atingirem uma temperatura no superior a 4 °C. Os produtos para congelacdo devem
ser congelados imediatamente apds a transformacao.

ESPECIFICACOES ANALITICAS

A concentra¢do de dcido 3-hidroxibutirico ndo deve exceder 10 mg/kg de matéria seca do ovoproduto nio
modificado.

O teor de dcido lactico das matérias-primas utilizadas no fabrico de ovoprodutos ndo deve exceder 1 g/kg de maté-
ria seca. Contudo, para os produtos fermentados, esse valor deve ser o registado antes do processo de fermentagio.

A quantidade de restos de cascas, de membranas de ovo e de quaisquer outras particulas no ovoproduto trans-
formado ndo deve exceder 100 mg/kg de ovoproduto.

ROTULAGEM E MARCACAO DE IDENTIFICACAO

Para além dos requisitos gerais em matéria de marcacio de identificacdo estabelecidos na seccio I do anexo II, as
remessas de ovoprodutos destinados ndo ao comércio retalhista, mas a serem utilizados como ingrediente no
fabrico de outro produto devem ostentar um rétulo com a temperatura a que os ovoprodutos devem ser manti-
dos e o periodo durante o qual a conservacdo pode, pois, ser assegurada.

No caso dos ovos liquidos, o rétulo referido no ponto 1 deve também ostentar a seguinte indicac¢do: «ovoprodu-
tos ndo pasteurizados — a tratar no local de destino» e mencionar a data e a hora a que os ovos foram partidos.
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SECCAO XI: COXAS DE RA E CARACOIS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem coxas de rd e caracdis para consumo humano devem asse-
gurar o cumprimento dos requisitos seguintes.

1. Asris e os caracdis devem ser abatidos num estabelecimento construido, organizado e equipado para o efeito.

2. Os estabelecimentos onde se procede a preparacdo de coxas de ra devem ter uma sala reservada para a armazenagem
e a lavagem das rés vivas, seu abate e sangria. Essa sala deve estar fisicamente separada da sala de preparagdo.

3. Asrds e os carac6is mortos por um processo diferente do abate no estabelecimento ndo devem ser preparados para
consumo humano.

4. Asrids e os caracdis devem ser sujeitos a um exame organoléptico efectuado por amostragem. Se esse exame indicar
que podem apresentar um risco, ndo devem ser utilizados para consumo humano.

5. Imediatamente apds a sua preparacdo, as coxas de rd devem ser abundantemente lavadas com dgua potdvel corrente e
ser imediatamente refrigeradas a temperatura proxima do gelo fundente, congeladas, ou transformadas.

6. Ap0s o abate, os hepato-pancreas dos caracdis devem, se puderem representar um risco, ser removidos e ndo devem
ser utilizados para consumo humano.

SECCAO XII: GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

CAPfTULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE RECOLHA OU DE TRANSFORMACAO DAS
MATERIAS-PRIMAS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que os estabelecimentos que procedam a recolha ou a
transformagdo das matérias-primas para produ¢do de gorduras animais fundidas e torresmos cumpram os requisitos
seguintes.

1. Os centros encarregados da recolha das matérias-primas e do seu subsequente transporte para os estabelecimentos de
transformacdo devem dispor de instalagdes para a armazenagem das matérias-primas a uma temperatura ndo superior
a7°C

2. Cada estabelecimento de transformagio deve dispor de:
a) Instalacdes de refrigeracdo;

b) Uma sala de expedigdo, excepto se o estabelecimento s6 expedir gorduras animais fundidas a granel;

¢)  Se for caso disso, equipamento adequado para a preparagdo de produtos que consistam em gorduras animais fun-
didas, misturadas com outros géneros alimenticios e/ou condimentos.

3. No entanto, as instalagdes de refrigeracdo exigidas no ponto 1 e na alinea a) do ponto 2 ndo sdo necessdrias se as dis-
posicdes tomadas quanto ao fornecimento de matérias-primas assegurarem que estas nunca serdo armazenadas nem
transportadas sem refrigeracdo activa, excepto nas condigdes definidas na alinea d) do ponto 1 do capitulo IL

CAPITULO II: REQUISITOS DE HIGIENE PARA A PREPARACAO DE GORDURAS ANIMAIS FUNDIDAS E TORRESMOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que preparem gorduras animais fundidas e torresmos devem assegurar o
cumprimento dos seguintes requisitos:

1. As matérias-primas devem:

a)  Provir de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados proprios para consumo humano
na sequéncia de inspeccdes ante mortem e post mortem;
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5.

b)  Consistir em tecidos adiposos ou ossos que estejam razoavelmente isentos de sangue e impurezas;

¢)  Ser provenientes de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 852/2004 ou
do presente regulamento;

d)  Até a extraccio das gorduras, ser transportadas e armazenadas em boas condi¢des de higiene e a uma tempera-
tura interna ndo superior a 7 °C. No entanto, as matérias-primas podem ser armazenadas e transportadas sem refri-
geracdo activa se a extracgdo das gorduras for realizada no prazo de 12 horas a seguir ao dia da sua obtengdo.

Durante a extraccio das gorduras, é proibida a utilizagdo de solventes.

Sempre que as gorduras para refinagdo satisfagam as normas estabelecidas no ponto 4, as gorduras animais fundidas
preparadas em conformidade com os pontos 1 e 2 podem ser refinadas no mesmo estabelecimento ou noutro estabe-
lecimento para melhorar as suas qualidades fisico-quimicas.

As gorduras animais fundidas, consoante o seu tipo, devem satisfazer as seguintes normas:

Outras gorduras

Ruminantes Suinos o
animais
Sebo comestivel sebo Gorduras comesti- | Banhg e
ara ves outras Para
Primeira rgfina— gorduras | Cestiveis | refina-
extrac- Outra cio Banha () | Outra para cdo
cio (1) renagio
Acidos gordos
M 0,
livres (mjm % de ) 5 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
4cido oleico), no
maximo
Eféimi:’ no 4 meqf/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg

Impurezas insold-
veis totais

0,15 %, no maximo

0,5 %, no maximo

Cheiro, sabor, cor

Normal

(") Gorduras animais fundidas extraidas a baixa temperatura de gorduras frescas do coracdo, omento, rins e mesentério de bovinos,
bem como gorduras provenientes de salas de desmancha.
(%) Gorduras animais fundidas extraidas dos tecidos adiposos dos suinos.

Os torresmos destinados ao consumo humano devem ser armazenados em conformidade com os seguintes requisitos

de temperatura.

a)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura ndo superior a 70 °C, devem ser armazenados:

i)  auma temperatura ndo superior a 7 °C durante um periodo que ndo exceda 24 horas,

ou

i) a uma temperatura ndo superior a - 18 °C.

b)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tenham um teor de humidade igual

ou superior a 10 % (m/m), devem ser armazenados:

i)  auma temperatura ndo superior a 7 °C durante um periodo que ndo exceda 48 horas,

ou

i) auma temperatura ndo superior a - 18 °C.
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¢)  Sempre que os torresmos sejam obtidos a uma temperatura superior a 70 °C e tenham um teor de humidade infe-
rior a 10 % (m/m), ndo hd qualquer requisito especifico.

SECCAO XIII: ESTOMAGOS, BEXIGAS E INTESTINOS TRATADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar que tratem estdmagos, bexigas e intestinos devem assegurar o cumpri-
mento dos requisitos seguintes.

1. Os intestinos, bexigas e estdbmagos de animais s6 podem ser colocados no mercado se:

a)  Provierem de animais que foram abatidos num matadouro e que foram considerados préprios para consumo
humano, na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mortem;

b) Tiverem sido salgados, aquecidos ou secos;

¢)  Apos o tratamento referido na alinea b), forem tomadas medidas eficazes para evitar qualquer recontaminacao.

2. Os estdmagos, bexigas e intestinos tratados que ndo possam ser mantidos a temperatura ambiente devem ser armaze-
nados refrigerados, utilizando instalacdes destinadas a esse fim até a sua expedi¢do. Os produtos ndo salgados nem secos
devem nomeadamente ser mantidos a uma temperatura ndo superior a 3 °C.

SECCAO XIV: GELATINA

1. Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem gelatina devem assegurar o cumprimento dos requi-
sitos da presente sec¢do.

2. Para efeitos da presente sec¢do, entende-se por «curtimento» o endurecimento de couros, por meio de agentes vegetais
de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou
quinonas ou outros endurecedores sintéticos.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

1. Para a producdo de gelatina destinada a ser utilizada nos géneros alimenticios podem ser utilizadas as seguintes
matérias-primas:

(S

) Ossos;

b) Peles e couros de ruminantes de criacio;
¢) Peles de suinos;

d) Pele de aves de capoeira;

e) Tenddes e nervos;

f)  Peles e couros de caca selvagem;

g) Pele e espinhas de peixe.

2. E proibida a utilizacdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo de curtimento, indepen-
dentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

3. As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a ) do ponto 1 devem provir de animais abatidos num matadouro e
cujas carcagas foram consideradas proprias para consumo humano na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mor-
tem ou, no caso de couros e peles selvagem, de animais considerados préprios para consumo humano.
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As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 ou do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fdbricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para a produgdo de gelatina
destinada ao consumo humano se as autoridades competentes lhes concederem autorizagdo para tal e se satisfizerem
0s seguintes requisitos:

a)  Devem dispor de cimaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas, ficeis de limpar e desinfec-
tar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracio;

b)  As camaras de armazenagem devem ser mantidas em condicdes satisfatorias de conservagdo e limpeza, de forma
a ndo constituirem uma fonte de contaminacao das matérias—primas;

¢)  Se nessas instalacdes forem armazenadas efou transformadas matérias-primas que ndo estejam em conformidade
com o presente capitulo, essas matérias-primas devem, durante as fases de recep¢do, armazenagem, transforma-
¢do e expedigdo, ser separadas das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

Em vez da marca de identificagdo prevista na sec¢do I do anexo I, as matérias-primas devem ser acompanhadas, durante
o transporte, ¢ aquando da entrega nos centros de recolha, nas fdbricas de curtumes e nos estabelecimentos de produ-
¢do de gelatina, de um documento que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informacdo constante do
apéndice ao presente anexo.

As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas, excepto no caso de serem trans-
formadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu transporte. No entanto, os ossos desengordurados e secos e a
osseina, os couros salgados, secos e tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou
acido podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.

CAPITULO 1IIl: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE GELATINA

1.

2.

O processo de producio de gelatina deve garantir que:

a)  Todas as matérias de ossos de ruminantes nascidos, criados ou abatidos em paises ou regides com uma baixa inci-
déncia de BSE em conformidade com a classificagdo da legislagdo comunitdria sejam submetidas a um processo
que assegure que todas essas matérias sejam finamente trituradas e desengorduradas com dgua quente e tratadas
com dcido cloridrico diluido (a uma concentragdo de 4 %, no minimo, e com pH < 1,5) durante um periodo de,
pelo menos, dois dias, seguido de um tratamento alcalino com uma solugdo de cal saturada (pH > 12,5) durante
um periodo de, pelo menos, 20 dias, com uma fase de esterilizacdo a 138-140 °C durante quatro segundos, ou de
qualquer processo equivalente aprovado;

b)  As outras matérias-primas sejam submetidas a um tratamento 4cido ou alcalino, seguido de uma ou mais passa-
gens por dgua. O pH deve ser em seguida ajustado. A gelatina deve ser extraida por um ou vérios aquecimentos
sucessivos, seguidos de purificagdo por filtracdo e esterilizagdo.

Se um operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica gelatina satisfizer os requisitos aplicdveis a gelatina
destinada ao consumo humano em relagdo a totalidade da gelatina que produz, pode produzir e armazenar gelatina
ndo destinada ao consumo humano no mesmo estabelecimento.

CAPITULO 1V: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que a gelatina satisfaca os limites aplicdveis aos residuos
estabelecidos no seguinte quadro:

Residuo Limite

As 1 ppm

Pb > ppm

o 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, [Farmacopeia Europeia 1986 (V,0,)] 10 ppm
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SECCAO XV: COLAGENIO

Os operadores das empresas do sector alimentar que fabriquem colagénio devem assegurar o cumprimento dos requi-
sitos da presente sec¢do.

Para efeitos da presente seccdo, entende-se por «curtimento» o endurecimento de couros, por meio de agentes vegetais
de curtimento, sais de cromio ou outras substancias, tais como sais de aluminio, sais férricos, sais de silicio, aldeidos ou
quinonas ou outros endurecedores sintéticos.

CAPITULO I: REQUISITOS APLICAVEIS AS MATERIAS-PRIMAS

Para a producdo de colagénio destinado a ser utilizado nos géneros alimenticios, podem ser utilizadas as seguintes
matérias-primas:

a) Peles e couros de ruminantes de criacio;
b)  Peles e ossos de suinos;

¢) Pele de aves de capoeira;

d) Tenddes;

e) Peles e couros de caca selvagem;

f)  Pele e espinhas de peixe.

E proibida a utilizagdo de peles e couros se estes tiverem sido submetidos a qualquer processo de curtimento, indepen-
dentemente de esse processo ter sido ou ndo concluido.

As matérias-primas enumeradas nas alineas a) a d) do ponto 1 devem provir de animais abatidos num matadouro, cujas
carcagas tenham sido consideradas préprias para consumo humano na sequéncia de inspecgdes ante mortem e post mor-
tem ou, no caso de couros e peles de caca selvagem, de animais considerados préprios para consumo humano.

As matérias-primas devem provir de estabelecimentos registados ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 ou do presente regulamento.

Os centros de recolha e as fébricas de curtumes podem também fornecer matérias-primas para a producio de colagé-
nio destinado ao consumo humano se as autoridades competentes lhes concederem autorizacio para tal, e se satisfi-
zerem oOs seguintes requisitos:

a)  Devem dispor de cdmaras de armazenagem com pavimento resistente e paredes lisas, ficeis de limpar e desinfec-
tar e, se for caso disso, com instalacdes de refrigeracio;

b)  Ascamaras de armazenagem devem ser mantidas em condic¢des satisfatorias de conservagdo e limpeza, de forma
a ndo constituirem uma fonte de contaminacao das matérias—primas;

¢)  Se nessas instalacdes forem armazenadas efou transformadas matérias-primas que ndo estejam em conformidade
com o presente capitulo, essas matérias-primas devem, durante as fases de recep¢do, armazenagem, transforma-
¢do e expedigdo, ser separadas das matérias-primas em conformidade com o presente capitulo.

CAPITULO II: TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

Em vez da marca de identificacdo prevista na seccio I do anexo II, as matérias-primas devem ser acompanhadas, durante
o transporte, e aquando da entrega nos centros de recolha, nas fabricas de curtumes e nos estabelecimentos de produ-
¢do de colagénio, de um documento que indique o estabelecimento de origem e que inclua a informacio prevista no
apéndice ao presente anexo.

As matérias-primas devem ser transportadas e armazenadas refrigeradas ou congeladas, excepto no caso de serem trans-
formadas nas 24 horas que se seguem ao inicio do seu transporte. No entanto, os ossos desengordurados e secos ¢ a
osseina, os couros salgados, secos e tratados com cal e as peles e os couros submetidos a um tratamento alcalino ou
dcido podem ser transportados e armazenados a temperatura ambiente.
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CAPITULO IIIl: REQUISITOS APLICAVEIS AO FABRICO DE COLAGENIO

1. O processo de producdo de colagénio deve garantir que todas as matérias primas sejam submetidas a um tratamento
que inclua a lavagem, e o pH deve ser ajustado através de um tratamento dcido ou alcalino, seguido de uma ou mais
passagens por 4gua, de filtragdo e de extrusdo ou de qualquer processo equivalente aprovado.

2. Depois de ser submetido ao processo referido no ponto 1, o colagénio poderd passar por um processo de secagem.

3. Se um operador de uma empresa do sector alimentar que fabrica colagénio satisfizer os requisitos aplicdveis ao cola-
génio destinado ao consumo humano em relagio a totalidade do colagénio que produz, pode produzir e armazenar

colagénio ndo destinado ao consumo humano no mesmo estabelecimento.

CAPITULO IV: REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS ACABADOS

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que o colagénio satisfaga os limites aplicdveis aos residuos

estabelecidos no seguinte quadro.

Residuo Limite

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, [Farmacopeia Europeia 1986 (V,0,)] 10 ppm

CAPITULO V: ROTULAGEM

O acondicionamento e as embalagens que contenham colagénio devem ostentar a expressdo «colagénio proprio para con-

sumo humano» e mencionar a data de fabrico.
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APENDICE AO ANEXO III

MODELO DO DOCUMENTO QUE AC\OMPANHANRA AS
MATERIAS--PRIMAS DESTINADAS A PRODUCAO DE
GELATINA OU DE COLAGENIO

L Identificacdo da matéria--prima

Tipo de produtos:

Data de fabrico:

Tipo de embalagem:

Nimero de pacotes:

Perfodo de armazenagem garantido:

Peso liquido (kg):

IL Origem da matéria--prima

Endereco(s) e niimero(s) de registo do(s) estabelecimento(s) de producio autorizado(s):

1L Destino da matéria--prima
A matéria--prima serd enviada:

de:

{local de carregamento)

para:

(pafs e local de destino)

pelo seguinte meio de transporte:

Nome e enderego do expedidor:

Nome e enderego do destinatirio:
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Introducao

A Seguranca Alimentar, ndo sendo um tema recente, uma vez que faz parte integrante do
desenvolvimento do ser humano no que concerne aos seus hdbitos e costumes €, sem
dadvida, um assunto que sempre teve uma importancia primordial. Actualmente, ¢ um
tema que se assume perante toda uma sociedade cada vez mais interessada, conhecedora

e exigente.

Este codigo define as normas gerais e especificas, de higiene e controlos necessarios
para garantir a seguranca alimentar da actividade de transporte desde as matérias-primas

aos produtos acabados.

Na redaccao deste codigo, foi considerado o Regulamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de
Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, aplicidvel em todos os

Estados-Membros desde o dia 1 de Janeiro de 2006.

Foi também considerado o Regulamento (CE) n°® 178/2002, de 28 de Janeiro de 2002,
que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de

seguranca dos géneros alimenticios.

O cumprimento dos contetidos deste cddigo ndo invalida que a empresa que procede ao
transporte de géneros alimenticios, adiante designados de alimentos, tenha de dar
cumprimento a obrigacdes mais especificas que lhe sejam impostas pela legislacao

nacional aplicavel ao sector.

Todas estas empresas devem assegurar um elevado nivel de higiene de modo a que os

alimentos transportados ndo venham a constituir um perigo para a saide do consumidor.

Com a elaboracdo do presente c6digo, a ARESP® - Associacdo da Restauracio e
Similares de Portugal, procurou ir ao encontro da realidade desta actividade econémica
que, apesar das suas particularidades, se assume neste c6digo como um todo. No
entanto, e apesar de o interesse comum ser garantir a Saide e a Seguranca dos

consumidores, caberd a cada empresa adaptar os requisitos descritos neste codigo.
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Definicoes

Accoes correctivas — accdo para eliminar a causa de uma nio conformidade detectada

ou outra potencial situacdo indesejdvel.

Acondicionamento — protec¢do de alimentos por meio de um invélucro inicial ou de um
recipiente inicial em contacto directo com os alimentos em questao, bem como o proprio

involucro ou recipiente inicial.

Agente Patogénico — toda e qualquer causa bioldgica susceptivel de provocar doengas.

Alimento congelado — alimento em que todas as partes sdo mantidas a uma temperatura
igual ou inferior a -18°C, exceptuando alguns casos particulares em que o estado de

conservacgao pode ser alcangado a temperaturas inferiores.

Alimento fresco — todo o alimento que nd@o sofreu qualquer tratamento que possa

modificar o seu estado natural sem excepcao da refrigeracao.

Alimentos pereciveis — alimentos que se degradam com muita facilidade e, portanto,
requerem cuidados especiais de armazenamento. Sdo alimentos de curta duracdo. (Ex.:

produtos lacteos, carne, produtos horticolas frescos e produtos de pesca frescos.)

Alimento refrigerado — todo o alimento que sofre um arrefecimento sem que seja
atingida a temperatura do seu ponto de congelacdo, de modo a que a sua temperatura

interior seja mantida entre os 0°C e os 7°C, na generalidade.

Alimentos transformados — os alimentos resultantes da aplicag¢do de tratamentos, como
o aquecimento, fumagem, cura, maturacdo, conservacdo em salmoura, secagem,
marinagem, extrac¢do, extrusdo, cozedura, etc., ou de uma combinacdo desses processos
e/ou produtos; podem ser adicionados de outros alimentos, condimentos, aditivos ou

auxiliares tecnoldgicos.
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Alimento ultracongelado — todo o alimento que, encontrando-se num perfeito estado de
frescura e de salubridade, seja estabilizado neste estado por um abaixamento de
temperatura tal que, depois de ultrapassar rapidamente a zona de cristalizacdo méxima,
atinja uma temperatura igual ou inferior -18°C em todos os seus pontos € que seja em
seguida mantido a esta temperatura até ao consumidor.

(A principal diferenca entre ultracongelacdao e congelacdo, diz respeito a formacao de
cristais de gelo. Assim, na ultracongelacdo formam-se cristais de gelo mais pequenos e,
sobretudo, intracelulares, enquanto que o frio e gelo formado na congelacdo € mais
exterior do que interior. Relativamente as temperaturas de conservagdo, em ambos os

processo, os produtos terdo de ser mantidos a -18°C.)

Bactéria — organismo invisivel a olho nu, unicelular, podendo ser responsavel por

toxinfecgdes alimentares e pela decomposicao dos géneros alimenticios.

Contaminacio — presenca de qualquer substancia estranha ao género alimenticio, quer
seja de origem quimica, fisica ou bioldgica (bactérias, virus, fungos ou parasitas),

susceptivel de causa doenga ao individuo.

Contaminacao cruzada — contaminagdo que resulta do transporte de microrganismos de
uma zona ou equipamentos contaminados para uma zona ou equipamentos que se

encontrava limpa, ou de alimentos crus para alimentos confeccionados.

Doenca de Origem Alimentar — qualquer doenca de uma natureza infecciosa ou téxica

que seja ou que se suspeite ser, causada pelo consumo de alimentos ou dgua.

Embalagem - recipiente ou invélucro de um alimento, indcuo e estavel, que se destina a

conté-lo, acondicioné-lo ou protegé-lo.

Género alimenticio ou alimento para consumo humano — qualquer substancia ou
produto, transformado, parcialmente transformado ou ndo transformado, destinado a

alimentacdo humana. Estdo abrangidas bebidas e pastilhas eldsticas e todas as
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substancias, incluindo a 4gua, intencionalmente incorporada nos géneros alimenticios

durante o seu fabrico, prepara¢ao ou tratamento.

Higienizacao — conjunto de acc¢des de limpeza e desinfecgao.

Limite critico de controlo — critério pré-estabelecido, que separa a aceitabilidade da

ndo aceitabilidade de um determinado parametro a controlar.

Matérias-primas — matérias utilizadas no processamento de alimentos.

Microrganismo — organismo vivo, visivel unicamente com o auxilio microscépio, que,
quando em condi¢des Optimas, pode reproduzir-se rapidamente, como por exemplo as

bactérias, fungos, leveduras, virus e alguns parasitas (protozodrios).

Perigo — agente de natureza fisica, quimica ou bioldgica que quando presente em

alimentos pode ser causador de efeitos adversos para a Saude do Homem.

pH - Escala utilizada na medicao da acidez ou da alcalinidade das solucdes aquosas. O
pH define-se como sendo o co-logaritmo decimal da concentragdo dos ides de
hidrogénio presentes na solu¢do, medidos em i0es-grama por litro. Matematicamente, a

defini¢ao de pH € dada por:

pH = - log ([H'], em que [H'] representa a concentracdo do ifo de hidrogénio medida

em 10es-grama por litro

O pH mede-se, rigorosamente, mediante aparelhos préprios (potencidmetros). Para
medidas mais grosseiras recorre-se a tiras de papel indicadoras, que apresentardo,
quando em contacto com a solugdo, cores diferentes para cada valor de pH; o valor deste
serd estimado por comparacdo da cor obtida com a escala padrdo que, normalmente,

acompanha a embalagem destas tiras de papel.

Ponto critico de controlo — ponto, fase operacional ou procedimento que deve ser
monitorizado, de modo a eliminar um perigo ou a diminuir a probabilidade do seu

aparecimento.
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Praga — qualquer animal que possa contaminar um alimento, podendo causar problemas

no consumidor que eventualmente os consuma.

Produtos horticolas — conjunto de estruturas vegetais passiveis de serem utilizadas
como alimentos. O termo “horticolas” engloba uma enorme diversidade de estruturas
vegetais, como por exemplo raizes, caules ou folhas. Sao excelentes fontes de micro

nutrientes e fornecem, geralmente, quantidades reduzidas de calorias.

Produtos preparados — os produtos que tenham sido submetidos apenas a um processo
de fraccionamento, por exemplo, divididos, separados, desossados, picados, esfolados,
moidos, limpos, aparados, descascados ou triturados, adicionados ou nio de outros

alimentos, condimentos ou aditivos.

Sistema HACCP - controlo efectuado ao longo de todas as etapas que envolvem a
producdo de alimentos. Identifica os perigos, a probabilidade de ocorréncia, definindo
para cada etapa medidas preventivas, limites de controlo, procedimentos de
monitorizacio e ac¢des correctivas. E resultado da implementacdo dos sete principios do

sistema HACCP.
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Capitulo I — Contaminacoes Gerais

Todos os alimentos podem ser contaminados por diversos agentes, muitas vezes
sensorialmente imperceptiveis, tornando-se veiculos de substincias nefastas para a
saude. Essa contaminagdo resulta, normalmente, em doengas de origem alimentar e pode

acontecer por via bioldgica, fisica e quimica.

Contaminacio Biologica
Este tipo de contaminacdo estd associado a contamina¢do de um alimento por accao de

microrganismos, por exemplo bactérias e bolores.

Para além das bactérias, existem outros microrganismos que podem ser responsaveis por
doencas de origem alimentar, como os virus e os bolores. No entanto, € porque a maioria
destas doencas sdo provocadas por bactérias, optou-se por fazer uma breve abordagem a

estes microrganismos € ao seu desenvolvimento.

As bactérias podem distinguir-se em trés tipos diferentes:

- as benéficas, que sdo aquelas que intervém em alguns processos de producao, como na
producdo de queijos e iogurtes;

- as patogénicas, que provocam doencas de origem alimentar, sdo perigosas para o
Homem e que podem afectar gravemente o seu estado de sauide;

- as banais, responsaveis pela decomposicao (putrefac¢ao), dos alimentos.

O desenvolvimento da populacdo bacteriana depende de diversos factores:

Nutrientes
As bactérias desenvolvem-se sobre todos os alimentos frescos que lhe fornecem glicidos,
proteinas, gorduras, vitaminas e outros factores que favorecem o desenvolvimento da

populacdo.
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Temperatura

As bactérias, de um modo geral, sdo capazes de se desenvolver entre os 5°C e os 65°C,
embora a temperatura mais favordvel para o seu desenvolvimento seja,
aproximadamente, os 37°C. Por esta razdo, deve evitar-se a manipulacdo, conservagao,
transporte e exposicdo dos alimentos, sobretudo dos pratos cozinhados e de origem
animal, entre os 5°C e os 65°C.

A eliminacdo da maior parte das bactérias ocorre quando a temperatura, no centro
térmico dos alimentos é de 65°C durante pelo menos 2 minutos ou, quando o centro
térmico atinge, pelo menos, 75°C. Assim, e para evitar o desenvolvimento bacteriano, os
alimentos deverdo ser consumidos nos 30 minutos apés confec¢do ou serem mantidos a
temperaturas superiores a 63°C.

A temperaturas de frio (abaixo dos 5°C), também € possivel controlar o crescimento
microbiano, embora estas temperaturas ndao eliminem as bactérias, mas apenas
suspendem o seu desenvolvimento.

Existem contudo, pelo menos, duas bactérias — Listeria monocytagenes e Yersinia

enterocolitica — capazes de se multiplicarem a 0°C.

Humidade
A 4gua é um factor determinante no desenvolvimento das bactérias, pois, sem ela, as

bactérias ndo sdo capazes de aproveitar os nutrientes que as rodeiam.

Acidez

As bactérias banais e as patogénicas nao se desenvolvem em meios muito dcidos, como
nos iogurtes, vinho, vinagre e limdo. Por essa razdo, ao adicionarmos vinho, vinagre ou
limdo a um alimento, estamos a minimizar a possibilidade de desenvolvimento

microbiano.

Oxigénio
A maior parte das bactérias decompositoras necessitam de oxigénio para se

desenvolverem, enquanto outras podem, perfeitamente, desenvolver-se na sua auséncia.
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Tempo

O tempo € um factor importante para o desenvolvimento das populagdes microbianas,
sempre que os factores, anteriormente referidos, se verifiquem. Quanto maior for o
tempo disponivel, maior serd o perigo de ocorréncia de desenvolvimento microbiano e
consequentemente dar origem a doengas de origem alimentar, pois as bactérias e fungos

dispdem de mais tempo para se multiplicarem.

Principais factores de risco:

1. Insuficientes cuidados de higiene pessoal dos manipuladores.
Insuficientes cuidados de higiene na manipulacao dos alimentos.
Tempo/temperatura inadequado a conservacao do alimento.
Condi¢des de humidade propicias ao desenvolvimento microbiano.
Praticas que favorecam as contaminacoes cruzadas.

Inadequada higienizagao.

T A e B

Ineficaz controlo de pragas.

Contaminacao Fisica

A contaminacgdo fisica resulta da deposicdo ou introdu¢do de um qualquer objecto
estranho ao alimento, como seja um cabelo ou um insecto. Outros objectos estranhos
podem ser, por exemplo: pecas de equipamento (parafusos, porcas, etc.), limalhas de
metal de facas, farpas de madeira, pedacos de embalagens de matérias-primas (que
podem ficar incorporadas nestas aquando da abertura/rasgura daquelas), pedacos de
esfregdo utilizado na limpeza dos equipamentos, anzéis (poderdo estar incluidos nos

peixes) e areias (por exemplo nos bivalves e caracois)

Principais factores de risco:
1. Presenca de objectos estranhos a actividade, no veiculo e/ou nas caixas de
transporte.
2. Viaturas em mau estado de conservagao.

3. Paletes em mau estado de conservacao.

10
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Contaminacio Quimica
Este tipo de contaminagdo ocorre quando os alimentos entram em contacto com
substancias quimicas ou com os seus residuos, situagcdo esta que advém, muitas vezes, do

uso incorrecto de detergentes, desinfectantes e lubrificantes.

Por esta razdo, os produtos de limpeza e desinfeccdo, assim como os pesticidas
utilizados no controlo de pragas (quando existam) devem estar devidamente guardados e

identificados, num local onde ndo existam alimentos.

Nas operacgdes de limpeza e desinfeccdo, também é importante que se tenha o devido
cuidado, nomeadamente no enxaguamento (com dgua potavel), para que ndo restem
residuos destes produtos sobre as superficies que contactam directamente com os
alimentos.

Pode igualmente ocorrer contaminagdo, pelo contacto dos alimentos com superficies de

material nao adequado.

Principais factores de risco:
1. Deficiente manutencdo do equipamento.
2. Préticas que favorecam a contaminagao cruzada.

3. Procedimentos de limpeza inadequados.

11
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Capitulo II - Requisitos Gerais

1. Formacao

No ambito do quadro legal comunitério, a formagao profissional € uma obrigacdo legal
muito embora deva ser entendida, para os colaboradores e empresarios, como uma mais-
valia.

Assim, cada colaborador deve ser convenientemente informado de todas as regras e
instrucdes de trabalho da entidade empregadora, devendo ter conhecimento da respectiva
documentagdo, que deverd ser elaborada e organizada por técnicos habilitados e, seja
qual for a tarefa do colaborador, este poder ser responsabilizado pelo ndo cumprimento

das regras de higiene pessoal.

A entrada em vigor do Regulamento (CE) n°® 852/2004 desde 1 de Janeiro de 2006,
reforca a obrigatoriedade de todos os colaboradores que manipulam alimentos,
nomeadamente os que procedem ao seu transporte, terem formacdo em matéria de
higiene adequada a sua actividade profissional e prevé a obrigatoriedade da formacdo
profissional na aplicagao dos principios do sistema HACCP para os colaboradores que
estejam envolvidos na implementacao deste sistema de seguranca alimentar.

Todas as actividades de formagdo devem estar organizadas num plano de formacao e
devidamente documentadas, através de registos da formacdo e certificados de
participacdo daqueles, emitidos e autenticados pela entidade formadora.

Os cédigos de boas praticas de higiene, fabrico e transporte devem fazer parte integrante
da documentacdo do plano de formacdo, devendo estar acessivel a todos os que o

desejem consultar.

2. Estado de Satde dos colaboradores

Todos os colaboradores que exercam as suas actividades na &drea da restauragdo e
bebidas, particularmente na distribui¢cdo de produtos alimentares, devem apresentar um
comprovativo médico — ficha de aptiddao — que ateste a sua faculdade para a actividade

que desempenha.

12
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Todos os colaboradores devem efectuar:

- Um exame médico completo, no inicio da sua actividade profissional, designado por
exame de admissao;

- Exames periddicos, que devem ser anuais, para pessoas com idade inferior a 18 anos e
superior a 50 anos e bienais para pessoas com idades compreendidas entre os 18 e os 50
anos e

- Exames ocasionais, sempre que haja alteragdes substanciais nos meios utilizados, no
ambiente e na organizacdo do trabalho susceptiveis de repercussdo nociva na satide do
colaborador, bem como no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia superior
a 30 dias, por motivo de acidente ou doenga e, ainda, por outras quaisquer razdes que
justifiquem novos exames (doengas infecto-contagiosas, do foro respiratério e do foro

digestivo).

Qualquer colaborador que, nos respectivos exames médicos, revele poder transmitir
microrganismos patogénicos aos alimentos, deve ser afastado temporariamente do
trabalho e submeter-se a tratamento adequado até que os exames e/ou andlises

posteriores confirmem o desaparecimento deste risco.

E fundamental que todos os colaboradores tenham a nog¢do de que existem certas
doencas que podem provocar a contaminagdo dos alimentos, como sejam rinites,
amigdalites, diarreias e feridas, e consequentemente, provocar uma doenca de origem

alimentar.

Todos os colaboradores devem informar o seu superior hierarquico sempre que houver

uma alterac¢do no seu estado de satde.

No caso de apresentarem sintomas de doenca infecto-contagiosa como sendo vOmitos,
diarreia, febres e dores abdominais e podem surgir em conjunto ou cada um
individualmente, os colaboradores devem ser dispensados do servico, sendo o recomeco

da actividade estabelecido pelo médico.

13
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Em caso de ferimento ou infeccdo, por exemplo, a nivel da mao ou brago (apds
tratamento), estes devem estar protegidos, por meio de cobertura impermedvel (dedeira,
luva ou adesivo impermedvel, de preferéncia de cor viva para melhorar a sua

visibilidade).

Se a lesdo ndo for total e eficazmente protegida, o colaborador em questdo, deve ser
proibido de desempenhar quaisquer tarefas que envolvam o manuseamento e o

transporte de alimentos.

3. Tipos de Transporte
O transporte de alimentos pode ser feito através de veiculos rodovidrios, ferroviarios e
aéreos, através de veiculos proprios preparados, adequadamente, para o efeito ou, ainda,

de contentores.

No Sector da Restauracao e Bebidas o transporte de alimentos, por ser normalmente de
pequenas distancias, faz-se, maioritariamente, recorrendo a veiculos rodovidrios,

préprios ou alugados.

Assim, quando o transporte de alimentos é efectuado em veiculos normais (de uso
diario), devem utilizar-se contentores isotérmicos ou de esferovite, que permitam,
nomeadamente, manter a temperatura. Este tipo de transporte é desaconselhado,

podendo apenas ser realizado para curtos espacos de tempo ou distancia (ver Anexo I).

4. Caracteristicas dos Veiculos

O local dos veiculos de transporte destinado a receber os alimentos deve estar em bom
estado de higiene e de conservagdo e deve estar livre de dispositivos e acessérios nao
relacionados com estes produtos. No caso dos veiculos rodovidrios, ndo deve existir
comunica¢do com a cabina do condutor.

Além disso, deve satisfazer as seguintes condigdes:
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- As paredes interiores, incluindo o pavimento e o tecto, devem ser revestidas com
materiais resistentes a corrosdo, impermedveis, imputresciveis, faceis de limpar e

desinfectar, e que ndo emitam, nem absorvam, cheiros.

- As paredes interiores devem ser lisas e de cor clara.

- Sempre que necessario, os pavimentos devem possuir sistema de escoamento de dgua.

- Todos os materiais susceptiveis de entrar em contacto com os alimentos transportados
devem ser de material que ndo os contamine ou transmita substancias toxicas, cheiros,

cor ou sabor.

- O conjunto dos dispositivos respeitantes ao fecho, a ventilacdo e ao arejamento dos
veiculos, desde que sejam necessdrios, deve permitir o transporte dos alimentos ao

abrigo de todas as contaminacoes.

- Devem ser colocados, em local visivel, termémetros que permitam medir as

temperaturas as quais estdo submetidos os alimentos, durante o transporte.

- Devem ser previstos estrados facilmente lavédveis, destinados a permitir uma adequada

circulacao de ar, assegurando as condi¢des higio-sanitarias dos alimentos transportados.

- Sempre que necessdrio, devem ser previstos, designadamente para o transporte de
carcacas animais e outras pecas de carne, dispositivos de suspensdo (barras, ganchos e

outros) e suportes de carga, que sejam féceis de lavar e desinfectar.
- As paredes exteriores das caixas isotérmicas devem ser pintadas de cor clara e as

inscri¢cdes, que porventura nelas se imprimam, devem ser de outras cores € O mais

reduzidas possivel.
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5. Controlo dos Veiculos de Transporte

Os veiculos de transporte de alimentos, mais concretamente as suas arcas frigorificas e
isotérmicas, devem preencher os seguintes requisitos:

1. Assegurar condi¢des de temperatura e humidade adequadas aos alimentos
transportados.

2. Devem dispor de alarme ou lampada indicadora colocada no exterior, para alertar
sempre que a porta ndo fique completamente fechada, e devem permitir a sua abertura
pela parte interior.

3. Devem ser providas de termdOmetros, que permitem efectuar o registo das
temperaturas do transporte dos alimentos (Ver anexo 2).

(Nota: Ao seleccionar-se um fornecedor, deve dar-se preferéncia aos que possuam “datta
logger”, ou seja, equipamentos de registo continuo das temperaturas do transporte.)

O controlo dos equipamentos de transporte € de elevada importancia, uma vez que, o seu

correcto funcionamento evita a deterioragao dos alimentos transportados.

Este controlo realizar-se-4 em estagdes de ensaio' designadas ou aceites pela entidade
competente do pais de matricula ou registo do equipamento e deve ser efectuado:

a) Antes de o equipamento entrar ao servico;

b) Periodicamente, pelo menos de 6 em 6 anos;

¢) Todas as vezes que for requerido pela referida autoridade.

'"Tratando-se o Laboratério de Ensaios Termodinimicos (LABET) do Instituto de Soldadura e
Qualidade (ISQ) a tinica entidade portuguesa reconhecida, a data desta edicdo, para a realizacio
dos ensaios necessarios a certificagdo de equipamentos, ficou, essa mesma entidade, reconhecida
como entidade competente para certificar a conformidade dos equipamentos especializados para

o transporte de produtos alimentares pereciveis. (Despacho n° 24 693/2003, de 23 de Dezembro)
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Capitulo III - Requisitos de Higiene

A higiene ¢ fundamental para manter os alimentos em boas condicdes sanitdrias e deve

ser entendida como um modo de estar e ndo como um conjunto de regras e obrigacdes.

Higiene Pessoal

Maos
- As maos, mesmo as dos colaboradores sem infeccao aparente, sdo as principais fontes
de contaminagdes.
- Todo o colaborador deve ser devidamente informado das medidas preventivas, com o
objectivo de evitar possiveis contaminagdes.
- As unhas devem estar sempre curtas e limpas, ndo sendo permitido o uso de unhas
pintadas, envernizadas ou posticas.
- Os colaboradores que tenham furdnculos, feridas infectadas ou doengas infecciosas de
pele devem ser afastados das funcdes que impliquem contacto directo com alimentos.
O pessoal que lida com géneros alimenticios ndo embalados deve lavar as maos, de
acordo com o seguinte procedimento:

- Molhar as maos com dgua corrente, quente, potavel, e de preferéncia em lavatoério
proprio, com torneira de comando ndo manual:

- Ensaboar bem as maos com sabao liquido desinfectante;

- Lavar cuidadosamente os espagos interdigitais, costas das maos, polegar e unhas;

- As unhas devem ser limpas com uma escova prépria, devendo apresentar-se
sempre limpas, curtas e sem verniz.

- Passar por dgua corrente para remover todo o sabao;

- Secar com toalha de papel descartavel.
Neste seguimento, as maos devem ser lavadas tantas vezes quantas as necessdrias e
nomeadamente:

a)  Antes de iniciar ou reiniciar qualquer tarefa;

b)  Apds ter manuseado materiais ou produtos conspurcantes, incluindo dinheiro;

¢)  Apds manipulagdo de sacos e/ou caixotes de lixo;

d) Depois de se assoar, tossir, espirrar, comer ou fumar;
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e) Sempre que estejam sujas.

No caso particular do transporte de alimentos e para garantir 0 maximo asseio, ja que é
dificil cumprir com as etapas anteriormente descritas, os colaboradores devem utilizar
luvas descartdveis, sempre que houver necessidade de contactar directamente com os
alimentos. As luvas s6 devem ser colocadas imediatamente antes do manuseamento dos
alimentos, se possivel com as maos devidamente higienizadas e nunca devem ser usadas
para conduzir o veiculo. As tarefas executadas com recurso a luvas descartaveis, devem
decorrer sem interrupcao; se tal nao for possivel, o colaborador ao reiniciar a tarefa, tem

de proceder a higieniza¢ao das maos e calgar luvas novas.

Cabelos

- O cabelo deve ser mantido limpo, deverd apresentar-se curto ou preso e protegido.

Fardamento
- O pessoal deve usar vestudrio apropriado (fardas), de cor clara, limpo e em boas

condicoes.

Higiene dos Equipamentos e Superficies de Transporte
Os contentores e as camaras frigorificas, em que circulam os alimentos devem ser
mantidas limpas e em condi¢des que garantam a seguranca dos mesmos, de acordo com
um Plano de Higienizacdo (Ver anexo 3 e 4) e devem:
a) Permitir uma limpeza e desinfeccdo adequadas;
b) Prevenir a acumulagcdo de sujidade, o contacto com materiais téxicos, a
queda de particulas nos alimentos e a formag¢do de condensagdo e de bolores
indesejaveis nas superficies;
c) Possibilitar boas préaticas de higiene durante todas as operagdes de

transporte.
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Os equipamentos e superficies de transporte devem preencher os seguintes requisitos de

higiene:

1. As superficies que estdo em contacto directo com os alimentos devem ser limpas com

a frequéncia necessaria, mantendo um rigoroso estado de higiene.

2. Os produtos de limpeza devem ser devidamente removidos, pelo que o enxaguamento,

com 4gua potavel, deverd ser eficaz.

3. O transportador deve definir, através de um Plano de Higienizagao (ver anexo 3 e 4):
a) Procedimentos de limpeza e desinfec¢do, que devem estar facilmente
acessiveis ao pessoal;
b) Equipamento e agentes de limpeza e desinfec¢ao utilizados;
c) Concentragdes de agentes de limpeza e desinfectantes na preparacdo das
solugdes utilizadas para este fim;

d) Frequéncia de limpeza e desinfeccao.

Nota: Devem ser tidas em conta as instrucdes de uso dos fabricantes dos detergentes e

desinfectantes.

Controlo de pragas

Os veiculos que transportam alimentos devem estar isentos de qualquer praga. Assim,
deve ser definido um programa de controlo de pragas adequado de forma a controlar,
preventivamente, o aparecimento das mesmas. O controlo de pragas deve ser efectuado
por uma empresa da especialidade ou por técnicos especialistas € a sua manutengdao

didria deve ser assegurada pelos colaboradores.

Neste ambito deve assegurar-se o seguinte:

1. Os equipamentos e acessorios de transporte devem ser instalados de modo a permitir
um controlo de pragas eficaz.

2. Os restos e desperdicios devem ser removidos rapidamente e colocados em recipientes

adequados, pois constituem um meio favordvel ao aparecimento de pragas.
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3. Devem estar previstas inspeccdes ao equipamento para despiste de infestagdes por
insectos ou roedores com uma frequéncia adequada.

4. Devem ser tomadas medidas adicionais de controlo de infestagdes em caso de sinais
da mesma.

5. Devem ser arquivados comprovativos das intervengdes referidas no ponto 3 (Ver
Anexo 5).

6. Os produtos, para o controlo de pragas, devem ser utilizados com todas as precaucdes
e restricdes necessdrias, de modo a ndo contaminarem os alimentos. As suas embalagens
devem ser guardadas em armdrio fechado devidamente identificado, € num local onde
ndo existam alimentos.

7. Durante o tempo de paragem, deve assegurar-se que sdo tidas em consideracao
atitudes que impecam a entrada de pragas para o interior do veiculo, como por exemplo,

deixar as portas abertas.
Paralelamente, a empresa/técnico responsavel pelo controlo de pragas deve fornecer as

fichas dos dados de seguranca dos produtos quimicos utilizados e, em cada intervengao,

o respectivo relatorio.
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Capitulo IV — Conservacao de Alimentos

No ambito deste Codigo de Boas Praticas, entende-se por conservacdo de alimentos a
manutenc¢do das suas caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas e nutricionais durante o

periodo de transporte.

Alimentos e sua Conservaciao

A conservacdo de alimentos € um dos aspectos mais importantes a considerar para
garantir a seguranca dos mesmos, o método ou processo utilizado vai depender em
grande parte da natureza e caracteristicas do alimento. Independentemente da
conservagdo ser a temperatura ambiente ou a temperatura controlada, deve-se prestar

especial atencdo para que esses factores sejam adequados para cada alimento.

De uma forma geral, na conservacdo de alimentos, deve ser tida em consideracdo a
avaliagdo de factores ambientais que vao ter influéncia sobre as caracteristicas do
alimento, podendo também influenciar as embalagens em que estes se encontram. Nestes
factores incluem-se:

- A temperatura;

- A humidade relativa do ar;

- As condigdes de circulag@o do ar em torno do alimento;

- A possibilidade de transmissao de cheiros e sabores aos alimentos;

- A acgdo directa da luz solar e o contacto com o ar (ranco oxidativo).

A conservagdo de alimentos e o método mais adequado para essa mesma conservagao,
depende igualmente, e de forma significativa, das caracteristicas intrinsecas ao proprio
alimento, tais como:

- A 4gua disponivel (actividade da 4gua - ay,);

- A acidez (pH);

- A composicao quimica e a estrutura bioldgica do alimento;

- Os aditivos ou substancias anti-microbianas naturais presentes nos alimentos.
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A importancia de conhecer e controlar as caracteristicas do alimento e do ambiente em
que este se encontra conservado, estd relacionada com o facto dos microrganismos
patogénicos, dependerem, entre outros factores, da temperatura, humidade e relagcdo
tempo/temperatura, para se desenvolverem.

Assim a incorrecta conservacdo dos alimentos afecta a caracteristicas sensoriais e a
seguranca sanitdria dos mesmos. Em alimentos inadequadamente conservados, os
microrganismos podem encontrar as condi¢cdes necessarias para se desenvolverem, mais
rapidamente, € como consequéncias, causar problemas de saide ao consumidor e alterar

o0 aspecto dos mesmos.

Neste sentido, deve ser sempre efectuado o controlo (leitura e registo) das temperaturas
dos alimentos a chegada ao local de recep¢ao das matérias-primas, independentemente
do transporte ter sido assegurado pelo fornecedor ou pelo proprio empresario.

Caso exista alguma anomalia que torne o alimento impréprio para consumo, este deve
ser devidamente identificado e deverd fazer-se o registo da ocorréncia. (Ver Anexos 7, 8

e9).

Conservacao de Alimentos a Baixas Temperaturas

A medida que a temperatura desce, diminui a actividade dos microrganismos, sendo que
abaixo dos 4°C a maioria dos microrganismos patogénicos deixa de se multiplicar ou
cresce muito lentamente, apesar de ndo morrer. Relembramos a este propdsito que
existem, bactérias — Listeria monocytogenes e Yersinia enterocolitica, capazes de se

multiplicarem a temperaturas inferiores a 0°C.

1. Refrigeracao

A refrigerac@o € um processo de conservacdo de alimentos largamente utilizado, onde as
temperaturas devem, regra geral, oscilar entre 1 e 4°C. A eficécia da refrigeracdo deve-se
basicamente a reducdo da actividade dos microrganismos presentes no alimento, que
conduz ao retardamento da degradacdo dos seus componentes e consequente a0 aumento

do seu tempo de vida.
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O tempo de vida util/prazo de validade depende nao s6 da natureza do préprio alimento
mas também da contaminacdo inicial que estes apresentem. Quanto menor a
contaminacdo inicial no alimento maior serd o seu tempo de vida util/prazo de validade

em idénticas condicdes de conservagao.

A refrigeracdo também pode ser utilizada para o transporte de alimentos frescos e
refeicoes, depois de correctamente arrefecidas, através, por exemplo, de células de

arrefecimento ripido.

2. Congelacao/Ultracongelacao
A congelacdo e ultracongelacdo sdo processos de conservacdo de alimentos em que a
dgua presente nestes se transforma em gelo, deixando de estar disponivel para o

desenvolvimento dos microrganismos.

A temperatura ideal de conservacdo de alimentos congelados/ultracongelados € de -
18°C, visto que a esta temperatura, ou a temperaturas inferiores, o desenvolvimento das
bactérias ndo ocorre. E importante referir que, depois da refrigeracdo, a
congelacao/ultarcongelacdo ¢é dos processos que menos provoca alteracdes nas

caracteristicas intrinsecas dos alimentos.

Nota: Nio se deve proceder a prética de congelacio de produtos frescos a ndo ser que se
disponha de um equipamento adequado, por exemplo: abatedor de temperatura e, por
principio, o transporte de alimentos congelados deve ser feito quando os produtos foram

adquiridos ja no referido estado de conservacao.

Conservacao de Alimentos a Altas Temperaturas

O calor, ao contrério do frio, destréi os microrganismos quando eles sdo submetidos a
uma temperatura letal. Essa temperatura varia de acordo com a espécie do
microrganismo e com a forma em que este se encontra. Assim, as células vegetativas dos
microrganismos sdo geralmente destruidas a temperaturas na ordem de 65°C; ja os
esporos bacterianos sdo inactivados, de um modo geral, a temperaturas superiores a

100°C.
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O calor € utilizado em varios métodos de conservagdo e preparagao dos alimentos, tais
como: pasteurizagdo, esterilizacdo, coc¢do (cozinhar) e concentragdo. Nesses métodos,
ocorre a destruicao total ou parcial dos microrganismos, de acordo com o grau de

aquecimento (tratamento térmico) aplicado ao alimento.

No ambito do transporte de alimentos, as altas temperaturas sdo utilizadas somente
aquando do transporte de refeicdes quentes ja confeccionadas, onde se pretende manter a
sua temperatura acima dos 65°C até ao consumo. Esse transporte deve ser efectuado
através da utilizacdo de recipientes isotérmicos que assegurem a manutencido dessa

mesma temperatura.
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Capitulo V - Transporte de Alimentos

Quando se efectua o transporte de alimentos de diferentes categorias deve-se atender as
suas caracteristicas e especificidades e ndo se deve verificar o contacto entre estes, visto
que tal ocorréncia pode propiciar a contaminagdo cruzada e o risco de ocorréncia de

doencas de origem alimentar.

O veiculo transporte de alimentos deve ser exclusivo. No entanto, € desde que ndo se
trate de animais vivos ou pessoas, pode admitir-se o transporte de outros produtos no
mesmo veiculo, desde que em determinadas condigdes.

O transporte simultineo de alimentos e de produtos quimicos, nomeadamente os de
higiene e limpeza, é totalmente desaconselhado. A ser realizado, os produtos quimicos
devem estar devidamente acondicionados e isolados dos alimentos, para evitar quaisquer
tipos de contaminagdes, nestes ou nos veiculos de transporte.

Também para evitar a conspurcagdo e contaminacao dos alimentos, os dispositivos de
ventilacdo e arejamento (ventiladores, portinholas e outros), nunca devem ser utilizados
quando o veiculo esteja carregado ou em movimento.

Tais dispositivos s6é devem ser utilizados com a caixa vazia, para arejamento e

renovacdo da atmosfera interior.

No que respeita a entrega/recep¢ao dos alimentos deve ter-se especial atencdo a ordem
com que esta operacdo é efectuada. Em primeiro lugar deverdo ser entregues os
alimentos refrigerados pereciveis e frescos, seguir-se-ao os congelados e por fim os

alimentos secos.

Transporte de Alimentos Pereciveis

A principal caracteristica dos alimentos pereciveis € o facto de se deteriorarem
facilmente. Pertencem a este grupo, por exemplo, as carnes frescas, o pescado fresco, os
produtos horticolas (ex. tomate), e as frutas suculentas e relativamente moles (ex.
péssego). Neste grupo estdo muitos dos alimentos de maior consumo, utilizados

diariamente na alimentacao da generalidade dos consumidores.
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Estes alimentos ndo prescindem de serem conservados a baixas temperaturas. A
facilidade com que se deterioram deve-se, em grande parte, ao seu alto teor de dgua e a
inexisténcia de quaisquer outros factores intrinsecos a estes alimentos que sejam

inibidores do crescimento microbiano.

Os alimentos pereciveis devem ser apresentados, para transporte, frescos, refrigerados,
congelados ou ultracongelados e nas condi¢des de temperatura méixima fixadas
(Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29 de Abril, no seu anexo Il e NP 1524, de 25 de
Marco de 1987 - tabela constante no anexo I). Estas condi¢des devem ser mantidas
durante todo o tempo de transporte e, para isso, os veiculos de transporte e contentores a

utilizar, devem ser frigorificados ou refrigerados, conforme os casos.

O arrefecimento dos contentores, ou dos veiculos destinados ao transporte de alimentos
pereciveis, deve ser efectuado antes do carregamento, pois a temperatura exterior pode

ser a& causa de varia¢Oes de temperaturas prejudiciais a boa conservagdo dos mesmos.

Pelas mesmas razdes, devem ser tomadas precaucdes para que as operagdes de carga e
descarga dos veiculos de transporte se realizem com o maximo de rapidez e sem
variacdo de temperatura que possa ser prejudicial a conservacdo da qualidade dos
alimentos. Por exemplo aquando da entrega dos produtos alimentares em centros
comerciais, o cais de descarga, situa-se muitas vezes afastado do restaurante ou do
armazém que os acondicionard até serem utilizados. Assim, devem ter-se especiais
cuidados para evitar a contaminacdo dos alimentos e garantir a temperatura ideal de
conservacgdo. Para tal, os contentores ou as caixas devem ser isotérmicos e encontrarem-
se limpos. O tempo que medeia entre a descarga e o acondicionamento, devera ser o

mais reduzido possivel.

Os veiculos utilizados no transporte de alimentos pereciveis ndo devem ser utilizados
para outros fins, podendo, no entanto, ser transportados, simultaneamente, diversos
alimentos pereciveis, desde que as temperaturas de transporte de cada um sejam
compativeis entre si e que nenhum destes alimentos possa ser a causa de modificagdo ou

de alteracdo dos outros, em particular por odores, poeiras, conspurcagdes, fragmentos

26



Codigo de Boas Praticas para o Transporte de Allmentos

organicos ou minerais. No caso em que os referidos efeitos possam ocorrer, os alimentos

devem ser isolados.

1. Carnes

No transporte de carne, os materiais de acondicionamento e de embalagem devem
obedecer a todas as regras de higiene e serem perfeitamente indcuos:

- Os materiais de acondicionamento (invélucro directamente em contacto com a carne)
devem ser transparentes, incolores e de utilizacdo tnica;

- A embalagem (2* protec¢do, ndo em contacto directo com a carne) deve ser
suficientemente rigida para assegurar uma protec¢do eficaz das carnes durante o

transporte e manipulagdes, e ser mantida em bom estado de limpeza.

O acondicionamento ndo dispensa a embalagem, excepto nos casos em que o material
utilizado para o efeito satisfaca as condicdes de proteccao exigidas para a embalagem.
Neste caso, o material de acondicionamento nao deve ser incolor e transparente.

Todas as carnes que ndo forem transportadas suspensas, ou em suportes, devem ser
embaladas, e cada embalagem nao pode conter carne de mais do que uma espécie
animal.

As carnes congeladas devem ter, na embalagem, menc¢do ao més e ano de congelagao,
bem como a origem.

Nao podem ser transportados, dentro do mesmo veiculo de transporte, carnes embaladas
e nao embaladas, a ndo ser que este possua uma separagao fisica adequada que as separe

entre si.

Carnes de Bovino, Ovino, Suino e Caprino

As carnes refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura interna de 7 °C. Pecas

pequenas, embaladas, devem ter uma temperatura maxima interior de 3 °C.

Para as carnes congeladas, a temperatura aconselhdvel, no seu interior, é de -12 °C.
Pecas pequenas, embaladas, ndo devem ser transportadas a uma temperatura superior a -

18 °C.
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Aves

No caso da carne de aves refrigerada a temperatura méxima admitida no transporte €

4°C. O seu transporte deve ser efectuado em caixas perfuradas ou de paredes com
grelhas. O empilhamento deve ser cuidadoso, de modo a ndo estarem demasiado

comprimidas.

A carne de aves congelada deve ser transportada a uma temperatura de -12 °C. No caso

de ultracongelagdo a temperatura maxima admitida é de -18 °C.

Coelhos

Os requisitos de temperatura sao idénticos aos referidos para as aves.

Tanto as carcagas refrigeradas como as congeladas devem ser transportadas em

embalagens impermedveis.

Miudezas e visceras

Entende-se por miudezas as carnes frescas nao incluidas na carcaca, mesmo quando
presas a estas pelas suas ligagdes naturais, incluindo visceras e sangue. Entende-se por
visceras os 6rgdos da cavidade tordcica, abdominal e pélvica, incluindo a traqueia e o

esofago e, no caso das aves, o papo.

As miudezas refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura maxima de 3 °C.
As congeladas devem ser transportadas a uma temperatura de -12 °C. No caso de

ultracongelacdo a temperatura maxima admitida € de -18 °C.
As visceras devem ser sempre transportadas em embalagens resistentes e estanques. As
restantes miudezas podem ser transportadas suspensas, colocadas em suportes ou

embaladas.

Os middos — como o pescogo, moela e figado — devem ser transportados embalados e

separados da carcacga.
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Os figados de animais da espécie bovina e suina, cortados aos pedacos ou em fatias,
devem ser embalados individualmente e cada embalagem deve conter apenas um tnico

orgdo, completo.

Derivados Carneos

Os produtos carneos transformados, como os enchidos crus, os produtos pasteurizados e
os produtos de charcutaria fina, como o fiambre ndo enlatado, as mortadelas, etc., devem
ser transportados a uma temperatura maxima no seu interior de 6 °C.

Os produtos carneos transformados e estabilizados por salga, fumagem, secagem ou
esterilizacdo, como os chourigos, enlatados de carne e certos pdrés de carne, podem ser

transportados a temperatura ambiente, de acordo com a indica¢do na rotulagem.

2. Produtos de pesca
O veiculo de transporte deve obedecer as caracteristicas referidas sobre requisitos de

higiene dos veiculos de transporte de carnes e outros alimentos pereciveis.

Os materiais de embalagem e outros produtos que possam entrar em contacto com

produtos da pesca devem igualmente respeitar os requisitos referidos para as carnes.
Do mesmo modo, s6 podem ser transportados produtos de pesca em embalagens
reutilizaveis se estas forem constituidas por material imputrescivel e inerte e tiverem

sido limpas e desinfectadas previamente.

As caixas, de produtos da pesca mantidos sob gelo, deverdo permitir o escoamento da

dgua de fusdo deste, ndo podendo ser transportados produtos em caixas de madeira.

Produtos de Pesca Fresco

Os produtos de pesca frescos deverdo ser fornecidos sob uma camada de gelo fundente,
nas propor¢des de 1kg de gelo por cada 2kg de produto. Esta condi¢ao ndo é obrigatdria
para os produtos de pesca transportados em veiculos com equipamento de refrigeracao
mecanica (veiculos frigorificos), embora seja preferéncia que assim acontega. O gelo

deverd ser obtido de dgua potdvel ou dgua do mar salubre. Em qualquer dos casos a
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temperatura maxima permitida, no interior dos produtos de pesca, € de 2 °C, e a minima

de 0 °C.

Devem-se transportar os produtos de pesca frescos acondicionados em embalagens de
uma unica utilizacdo (por exemplo esferovite) ou em recipientes com superficies
internas lisas, resistentes, ndo absorventes, que podem ser usadas de novo ap6s limpeza e

desinfeccao (por exemplo: caixas de pléstico).

Os contentores ou embalagens de transporte devem ser dedicados a uma unica espécie e

devidamente identificados para efeitos de “rastreabilidade”.

Produtos de Pesca Congelado

Para os produtos de pesca congelados a temperatura méxima admitida no seu interior é

de -12°C, admitindo-se uma oscilacdo maxima de 3°C. Nao deverdo ser transportados
produtos de pesca congelados cuja embalagem esteja danificada, que revele
caracteristicas tipicas de recongelacdo, desidratagdo, oxidacdo, com manchas
hemorragicas e sinais evidentes de variagdes de temperatura, como gelo no interior da
embalagem. S6 deverdo ser transportados produtos de pesca congelados em embalagens

fechadas, limpas e rotuladas com as mengdes escritas exigidas legalmente.

Quando forem transportados peixes congelados de pequena dimensdo, como filetes e
postas preferir-se-4 que estes sejam previamente acondicionados em embalagens
impermedveis ao vapor de dgua e ao ar.

Peixes Secos e Salgados - Bacalhau

A designacdo bacalhau englobard aqui trés espécies de peixe do Atlantico Norte:

bacalhau, arinca ou alecrim e escamudo ou paloco.

Estes alimentos deverao ser transportados em caixas de cartdo fechadas.
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3. Ovos

S6 devem ser transportados ovos que:

- tenham sido sujeitos a respectiva inspec¢do em Centros de Inspeccao e Classificacao;

- possuam todas as marcacoes legalmente obrigatdrias e pertencam a categoria Extra ou

categoria A.

As embalagens, devem oferecer proteccdo contra choques, cheiros estranhos e outros
riscos de alteracdo das caracteristicas fisicas. Devem apresentar-se, interior e
exteriormente, limpas, secas e em bom estado de conservagdo. Se acondicionados em
embalagens pequenas, dentro de uma embalagem grande, ambas devem possuir as

marcagdes obrigatorias.

Os ovos deverdo respeitar os seguintes requisitos:

- Casca integra e limpa, isenta de conspurcacdes por fezes, terra ou outras matérias
estranhas;

- Auséncia de sinais pronunciados de condensacao;

O transporte de ovos deve ser efectuado a temperaturas frescas (de preferéncia inferiores
a 15°C) e em ambiente seco. Ao transportarem-se ovos liquidos, devera ser respeitada a

temperatura de conservacao, indicada pelo fornecedor.

4. Lacticinios
Devem possuir as caracteristicas tipicas, todas as marcagdes de rotulagem previstas na
legislagdo e devem ser provenientes de estabelecimentos oficialmente aprovados ou com

o numero de controlo veterinario.

Iogurtes, Leites Fermentados, Leites Gelificados e Sobremesas Lacteas

Deverdo ser transportados a uma temperatura de 4°C.
Queijos Frescos

Deve-se transportar o queijo fresco, acondicionado em embalagens individuais que

respeitem as normas de higiene e sejam de uma tnica utilizacao.
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Durante o transporte nao se deve manipular o queijo directamente com as maos. Em

caso de necessidade deve-se usar um envoltério ou outro utensilio adequado.

O queijo fresco deverd apresentar uma temperatura maxima de 4 °C.

Natas e Manteiga
As natas pasteurizadas e ultrapasteurizadas assim como a manteiga, devem ser
transportadas e a uma temperatura compreendida entre 0 e 6 °C, salvo indicacdo do

produtor.

Outros Lacticinios
A temperatura de transporte de outros produtos lacteos ndo especificados, devem
respeitar, para além das referéncias dos produtores, indicadas nas embalagens, a prevista

no anexo L

5. Produtos Horticolas

Podem ser transportados produtos horticolas frescos, refrigerados ou congelados. No
caso de produtos horticolas refrigerados, a temperatura de recepgao/entrega deve estar
compreendida entre os 2 °C e os 12 °C, devendo respeitar-se a especificidade da
temperatura para cada produto, de acordo com o anexo 1 e a indica¢do do produtor. Os
produtos horticolas congelados devem ser transportados, regra geral, a temperatura de -

10 °C.

O conteudo de cada embalagem deve ser homogéneo; incluindo apenas produtos com a
mesma origem, variedade ou tipo comercial e sensivelmente com um grau de maturagdo

e coloracdo semelhantes. A parte visivel deve ser representativa do conjunto.

O acondicionamento deve ser efectuado de forma a assegurar uma proteccao
conveniente dos produtos. As embalagens devem encontrar-se limpas e isentas de
qualquer corpo estranho. Devem possuir todas as marcacdes obrigatérias por lei;
nomeadamente identificacdo do embalador e/ou expedidor, natureza do produto, origem

e caracteristicas comerciais.
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No caso de compras a granel, deve o produto ser acompanhado pela respectiva factura,

que conterd as indicagdes anteriormente descritas.

6. Pao
Deve-se transportar o pao acondicionado em recipientes limpos e secos que nao alterem

0 seu cheiro, cor e sabor € nunca em sacos de farinha.

No transporte de pdo pré-cozido congelado, deve ser respeitada a temperatura indicada

pelo fornecedor.

7. Bolos e outros produtos de Pastelaria

Relativamente aos bolos, estes devem ser transportados em recipientes limpos e a
temperatura maxima de 3°C, sejam eles bolos secos ou com cremes.

No que respeita aos produtos de pastelaria ultracongelados, deve assegurar-se a

temperatura de transporte indicada pelo fabricante.

8. Alimentos Prontos a consumir

Os alimentos prontos a consumir podem ser transportados de trés maneiras diferentes:
- De forma individual;

- Em marmitas térmicas;

- Em caixas isotérmicas.

Em todos os casos, deve-se atentar para as seguintes regras:

- O acondicionamento e o transporte de alimentos quentes e frios devem ser efectuados
em recipientes separados (exclusivos).

- Os alimentos quentes devem ser transportados a temperaturas superiores a 65°C;

- Os alimentos frios devem ser transportados a temperaturas inferiores a 7°C.
Na chegada ao destino, os alimentos transportados devem apresentar determinadas

condicdes de temperatura ideais. As temperaturas coincidem com as referidas, no

pardgrafo anterior, para o transporte dos alimentos.
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Caso os alimentos estejam com temperaturas inferiores a 65°C (no caso dos quentes), ou
superiores a 5°C (no caso dos frios), pode-se tolerar o seu aproveitamento desde que:

- Tenham sido embalados a temperatura superior ou igual a 65°C (quentes) ou inferior
ou igual a 5°C (frios) e

- O tempo decorrido entre o embalamento e a utilizacdo nao ultrapasse, no maximo, o

intervalo de 2 horas.

9. Outros Produtos
Gorduras Alimentares
Devem respeitar todas as caracteristicas exigidas por lei, nomeadamente no que diz

respeito a embalagem, que deve ser impermeével.

As margarinas refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura de 6 °C,
admitindo-se uma temperatura maxima de 8 °C. S serdo aceites na sua embalagem de

origem.

Os oleos vegetais, incluindo o azeite, devem ser transportados ao abrigo da luz e de
temperaturas elevadas.
Sal

Deve ser transportado em embalagens fechadas que o isolem totalmente do ar exterior.

Transporte de alimentos nio pereciveis

Os alimentos ndo pereciveis como arroz, massas, acUcar, farinhas e feijao sdao de
consisténcia seca e baixo teor de dgua. Por esta razdo, necessitam de menos cuidados na

conservacao, por periodos mais alargados.

Ao contrdrio dos alimentos pereciveis, que necessitam de cuidados extremos no seu
transporte, devido a sua elevada susceptibilidade de contaminacio, os alimentos ndao
pereciveis devem ser conservados e transportados em ambiente seco, evitando oscilagdes

de temperaturas capazes de provocar o efeito de * suor dos contentores’.
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Capitulo VI - HACCP (Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos)

O Sistema HACCP

O sistema HACCP ¢é um sistema pré-activo que se baseia na prevencao de problemas
relativos a seguranca e salubridade dos alimentos produzidos. De um modo simplificado,
pode-se dizer que o sistema HACCP identifica os perigos especificos no decorrer de
todas as etapas de producdo, transformacdo e distribui¢do, desde a matéria-prima até a
obtencdo do produto final, define as medidas preventivas para minimizar a ocorréncia

dos mesmos e estabelece medidas efectivas para os controlar.

E um sistema de caricter preventivo, porque permite detectar potenciais problemas de
seguranca alimentar antes da sua ocorréncia, ou no momento em que ocorrem, aplicando
medidas correctivas imediatas e evitando assim que seja afectada a seguranga do produto

final e a saude do consumidor.

Uma vez que o sistema HACCP € uma referéncia a nivel internacional, a sua aplicacdao
permite uma harmonizagdo das condutas de seguranga alimentar, contribuindo para um

aumento na seguranga e confianca do consumidor.

Principios do Sistema HACCP

O sistema HACCP baseia-se em sete principios que devem ser considerados na sua
aplicacdo pratica:

1° Principio: Identificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou
reduzidos para niveis aceitaveis;

2° Principio: Identificagdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o
controlo € essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis
aceitaveis;

3° Principio: Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que
separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a preven¢do, eliminacdo ou
reducgao dos riscos identificados;

4° Principio: Estabelecimento e aplicagdo de processos eficazes de vigilancia em pontos

criticos de controlo;
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5° Principio: Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um
ponto critico de controlo nao se encontra sob controlo;

6° Principio: Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar que
as medidas referidas do 1° ao 5° Principio funcionam eficazmente;

7° Principio: Elabora¢dao de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das
empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas do 1° ao 6°

Principio.

Sempre que seja efectuada qualquer alteracao nos produtos, no processo, ou em qualquer
fase da producdo, os operadores das empresas do sector alimentar devem proceder a uma

revisdo do processo e introduzirem as alteracdes necessdrias.

Pré-Requisitos do Sistema HACCP
Para que um sistema de HACCP seja efectivamente implementado, e funcione de forma

eficaz, é necessario o cumprimento de pré-requisitos.

Os pré-requisitos s@o necessdrios para o controlo dos perigos inerentes ao estado de
conservagao das infra-estruturas, aos utensilios e aos colaboradores. Ou seja, os pré-
requisitos devem assegurar condi¢des de base, em termos ambientais e de operagao,

adequadas para a produgdo de alimentos seguros.

Todos os pré-requisitos essenciais a implementacao de um plano HACCP, para o

transporte de alimentos, foram referidos nos capitulos II, Il e I'V.

A satisfagdo dos pré-requisitos permite implementar um sistema HACCP de acordo com

os sete principios apresentados anteriormente.

Implementacao do sistema HACCP
O transporte de alimentos é uma das etapas com menor risco de todo o processo.
Contudo, a obrigatoriedade de aplicar o Sistema HACCP, de acordo com os 7 principios

ja definidos, mantém-se. Assim, e relativamente a identificagdo dos Pontos Criticos de
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Controlo (PCC’s), e desde que cumprida a totalidade dos pré-requisitos, o controlo da

temperatura do produto no transporte podera ser o tnico PCC.

Controlo da Temperatura

Para além dos termdémetros que os préprios veiculos devem conter, o controlo da
temperatura deve ser feito através de termOmetros proprios para alimentos, devendo
estes ser periodicamente verificados/calibrados, através de equipamentos proprios ou de
empresas especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagao,

pelo que as suas hastes devem ser lavadas, e desinfectadas, antes e depois de cada uso.

O controlo da temperatura aplica-se apenas a alimentos que exijam condi¢Oes de
conservacdo sob temperatura controlada (ultracongelados, congelados, refrigerados e

alimentos quentes).

1. No Transporte de Alimentos
O veiculo de transporte e a disposi¢do dos alimentos no seu interior deve assegurar a
manutencdo das temperaturas nos intervalos estipulados pela legislacao e previamente

definidos (Ver anexo 1).

2. Na Entrega/Recepciao dos Alimentos

Dada a importancia da fase de entrega/recep¢do de alimentos, pois € a unica que
condiciona a entrada de alimentos, ndo préprios para consumo, no estabelecimento,
existem certas regras que sao necessarias cumprir:

- Os alimentos s6 devem ser descarregados quando existir pessoal disponivel para os
recepcionar e colocar, de imediato, a temperatura adequada.

- Deve ser efectuada uma inspeccao visual para a deteccao de alimentos que possam nao
estar em condicdes e devem ser definidos critérios de rejeigao.

- Os alimentos que aparentem nao estar em condi¢des deverdo ser rejeitados. (Ver anexo
8)

- Deve estar definido e implementado um plano de controlo de temperaturas de entrega.
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Uma vez recepcionados, os alimentos devem ser imediatamente encaminhados para o
local de armazenagem ou exposi¢do a venda, os quais devem estar a temperatura

apropriada.

Registos
No ambito da actividade de transporte, devem ser mantidos, no minimo, registos,
relativos a:

a) Temperaturas de transporte e conservacao dos alimentos (Ver Anexo 2);

b) Controlo na recep¢ao (Ver Anexo 7);

c) Plano de Higienizacao (Ver Anexo 3 e 4);

d) Nao conformidades (Ver Anexo 8 ¢ 9);

e) Controlo de pragas (Ver Anexo 5);

f) Servicos de manuten¢ao de veiculos e equipamentos (Ver Anexo 10);

g) Accoes de formagdo (Ver Anexo 6);

O responsével pelas ac¢des de controlo e registos supracitados deve ser facilmente

identificavel.

Os registos devem também contemplar as accdes correctivas implementadas no
seguimento de eventuais desvios detectados face aos limites estabelecidos para cada um

dos parametros.

Os registos devem ser guardados, regra geral, durante 5 anos, bem como para o caso dos
géneros alimenticios sem data de durabilidade minima e durante 6 meses para os
alimentos muito pereciveis.

No que respeita aos registos de manutencdo dos equipamentos, estes devem ser

arquivados até ao fim da respectiva vida util do equipamento.
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Anexo 1 - Temperaturas de Transporte de Alimentos Pereciveis
Tabela elaborada a partir da NP — 1524, de 25 de Marco de 1987 e do Regulamento 853/2004 de 29 de Abril, relativo
aos transportes terrestres de alimentos pereciveis — caracteristicas e utilizacao.

Distancias ou tempo permitidos para outros veiculos de

Alimentos pereciveis ~ . . R
transporte que ndo os veiculos refrigerados ou frigorificos

Estado Temperatura Fechado sem
Natureza maxima dos isolamento Veiculo isotérmico
alimentos "'? térmico
Ultracongelados 1- Todos os -18°Cc®

produtos

2 - Gelados -20°C

3 - Produtos de _12°C

pesca

4 — Peixe congelado
em salmoura com
destino ao fabrico
de conservas

5 — Carnes de reses -12°C
6 — Produtos
derivados de ovos;

miudezas; Carnes -12°C 100 Km ou 2h
de coelho, aves e
caga

7 — Preparados de
carne

8 — Gorduras _12°C
animais fundidas 100 Km ou 2h
9 — Outros produtos
10 — Peixe,
crusticeo e
moluscos (mortos): Temperatura
Refrigerados Frescos; préxima do
Transformados; gelo fundente
Cozidos e
Refrigerados

11 — Cogumelos @,
morangos ¥ e +2°C 100 Km ou 2h
framboesas ©

12 — Pratos
cozinhados e pré-
preparados @,
cremes para +3°C
pastelaria, pastelaria
fresca e derivados
de ovos

-9°C

Congelados

-12°C

13 — Carnes frescas +7°C 50 Km ou 1h

14 — Carnes de aves,
coelhos, de caca de

- +4°C 50 Km ou 1h (**)
criagdo e de caga
selvagem menor
15 — Carnes d.e caca +7°C
selvagem maior
16 — Carne picada +2°C
17 - Prepara@os 42°C ®
com carne picada
18 — Produtos a +6°C®
base de carne
19 - Miudezas e +3°C 50 Km ou Th (+%)
visceras frescas
20 — Gorduras +7°C 50 Km ou 1h Todas as distancias desde 1 de Dezembro até
animais frescas (*%) 31 de Mar¢o
21 — Queijos de +6°C
pasta mole
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22 — Gorduras
animais nao
estabilizadas,
excluindo a
manteiga 7

+10°C

50 Km ou 1h

Estado

Alimentos pereciveis

Distancias ou tempo permitidos para outros veiculos de
transporte que ndo os veiculos refrigerados ou frigorificos

Natureza

Temperatura
maxima dos
alimentos "'?

Fechado sem
isolamento
térmico

Veiculo isotérmico

Refrigerados

23 - Queijo de pasta
dura

+10°C

50 Km ou 1h

Todas as distancias

24 — Leites ndo
esterilizados, crus
ou pasteurizados,
leites fermentados,
natas frescas,
queijos frescos e
iogurtes

+4°C

50 Km ou 1h
(%)

an

25 — Leite destinado
a inddstria

+6°C

50 Km ou 1h
)

an

26 — Ovos com

casca refrigerados ©

+6°C

Todas as distancias desde 1 de Dezembro até
31 de Marco

27 — Alperces

+3°C

28 — Cerejas @ e
espinafres

+4°C

100 Km ou 2h

29 — Espargos,
abdbora menina e
limdes maduros

+5°C

Todas as distancias

30 — Alfaces,
chicdria e lentilhas

+6°C

31 — Péssegos

+7°C

100 Km ou 2h

32 — Cenouras em
rama, couve-de-
bruxelas, couve-flor
e uvas @

+8°C

33 - Feijdo verde,
tomates maduros e
tangerinas

+8°C

34 — Alcachofras,
couves funcho,
nozes frescas,
améndoas frescas,
laranjas, peras,
abacates, meldes,
pimentos e macas

+10°C

35 — Limoes verdes,
bananas, pepinos,
cornichons e
tomates verdes

+12°C

36 — Cenouras,
castanhas, nabos e
cebolas ©

+12°C

37 — Batatas ©

+12°C

Todas as distancias

(*) Equipamentos refrigerados, frigorificos ou eventualmente calorificos para os produtos transportados a temperatura positiva.

(**) Se os produtos sdo transportados para um destinatdrio inico sem rotura de carga.

Notas do Anexo

(1) A manteiga e as gorduras de origem animal ndo estabilizadas, destinadas a serem transformadas ou acondicionadas,
podem ser transportadas nas condi¢des prescritas no (**).

(2) Transporte ndo recomendével acima das 24h.

(3) Devem tomar-se as devidas precaugdes para evitar a condensacdo da humidade do ar sobre estes alimentos.

(4) Os pratos cozinhados podem, igualmente, ser transportados em recipientes que assegurem a manuten¢do de uma

temperatura igual ou superior a +65°C.

40




Codigo de Boas Praticas para o Transporte de Allmentos

(©))
6
()]
®
®
(10)
1D

Podem ser transportados até 15°C em veiculos isotérmicos ou sem isolamento.
Podem ser transportados até 20°C em veiculos isotérmicos ou sem isolamento.
O sebo e banhas destinados a transformag@o podem ser transportados no estado liquido (50°C aproximadamente).

Para os preparados de carne com carne fresca, +7°C, com carne de aves, +4°C, e para os que contenham miudezas, +3°C.
Com exclusao de produtos estabilizados por salga, fumagem ou esterilizagao.
Tolerancia méaxima de 3°C para produtos congelados quando da distribuicdo e em armdrios e expositores e venda.

A utilizagdo de uma cisterna isotérmica pode ser admitida durante todo o ano para o transporte do leite, qualquer que seja

a distancia.

(12) Sem prejuizo do estipulado no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 215/91, de 16 de Julho.

Anexo 2 — Registo da Temperatura de Transporte de Alimentos

Data Hora | Temperatura Medidas correctlva}s em Responsavel
caso de anomalia
Anexo 3 — Plano de Higienizacao
Sector Produto Tempo de
do Periodicidade | Procedimento (s)a Dose P Responsavel
. o contacto
veiculo utilizar
Anexo 4. Registo das accoes de higienizacao
Efectuado Verificado
Data Sector do veiculo por: Observacoes por:
(assinatura (assinatura
operador) responsavel)
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Anexo 5 — Registo das Intervenc¢oes para o Controlo de Pragas

Entrega do
Data | Empresa Relatério Observacoes Responsavel
Sim Nao
Anexo 6 — Controlo de Formacao
Tema da Accao de ~ Entidade N*de .
Data < Duracao Formandos | Responsavel
Formaciao Formadora .
Abrangidos
Anexo 7 - Registo de controlo da recepcao de matérias-primas
Data: Identificacio do Fornecedor:

Parametros de controlo

Conforme/
Nao Conforme

Medidas correctivas
accionadas em caso de
nao conformidade

Temperatura veiculo
transporte (quando
aplicavel)

Temperatura do Alimento

Condigdes de higiene do
veiculo de transporte

Integridade embalagens

Rotulagem e Prazo de
validade

Matérias-primas
(caracteristicas
organolépticas)

Rastreabilidade

N° Guia:

Quantidade:

N° Lote:

Responsavel:
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Anexo 8. Registo de recusa de matérias-primas

Data:

Transportador:

Identificacao produto

Identificaciao
fornecedor

Motivo rejeicao

efectuada

Medida correctiva

Responsavel:

Anexo 9. Nao utilizar — produto impréprio para consumo

Tipo de produto

Produto improéprio para consumo

Produto Alterado

Validade ultrapassada

Para devolugao

Outra. Qual?

Embalagem nao conforme

Quantidade de produto

O Responsavel:

Anexo 10 — Registo da Manutenc¢ao dos Veiculos e Equipamentos

Veiculo/

Data Equipamento

Anomalia

Manutenc¢ao
Efectuada

Sim

Nao

Observacoes

Responsavel
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