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Nos termos do artigo 7.°, n.* 3, 4 e 5, da Lei relativa a higiene dos géneros alimenticios e aos
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios (Jornal Oficial da Republica da
Croacia, n.° 83/22), o ministro da Agricultura, das Florestas e das Pescas, com o consentimento
prévio do inspetor-chefe do Estado, emite o seguinte

PORTARIA SOBRE MEDIDAS PARA A ADAPTACAO AOS REQUISITOS DOS
REGULAMENTOS RELATIVOS AOS GENEROS ALIMENTICIOS DE ORIGEM
ANIMAL

Capitulo I
DISPOSICOES GERAIS
Objeto
Artigo 1.°

A presente portaria estabelece, para efeitos de adaptacdo aos requisitos dos regulamentos da Unido
Europeia relativos aos géneros alimenticios de origem animal, medidas com o objetivo de:

— prescrever requisitos especificos relativos a construcao, concecdo e equipamento de
estabelecimentos que operem com géneros alimenticios de origem animal e que estejam sujeitos a
aprovacao (a seguir designados por «estabelecimentos aprovados») e estabelecimentos de pequena
capacidade aprovados,

— permitir a utilizacdo continua de métodos tradicionais em qualquer uma das fases da producao,
transformacdo ou distribuicao de géneros alimenticios de origem animal,

— facilitar as operacOes comerciais em regides sujeitas a restricdes geograficas especiais.
Artigo 2.°
A presente portaria assegura a aplicacao das disposicoes:

— do artigo 10.°, n.”* 3 e 8, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal (JO L 139 de 30.4.2004), com a tltima redacdo que lhe foi dada pelo
Regulamento Delegado (UE) 2022/2258 da Comissao, de 9 de setembro de 2022, que altera e retifica
o anexo IIT do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho no que diz
respeito a requisitos especificos de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal
relativamente aos produtos da pesca, aos ovos e a determinados produtos altamente refinados, e que
altera o Regulamento Delegado (UE) 2019/624 da Comissdo no que diz respeito a determinados
moluscos bivalves (JO L 299 de 18.11.2022, p. 5) [a seguir, «Regulamento (CE) n.° 853/2004]»,

— do artigo 13.°, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios (JO L 139 de 30.4.2004), com a
ultima redacao que lhe foi dada pelo Regulamento (UE) 2021/382, de 3 de marco de 2021, que altera
os anexos do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo a
higiene dos géneros alimenticios no que se refere a gestao de alergénios alimentares, a redistribuicao



dos alimentos e a cultura de seguranca dos alimentos (JO L 74 de 4.3.2021) [a seguir, «Regulamento
(CE) n.° 852/2004]»,

— do artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissao, de 5 de dezembro de 2005, que
estabelece medidas de execucdo para determinados produtos ao abrigo do Regulamento (CE)
n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e para a organizacao 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 (JO L 338
de 22.12.2005), com a ultima redacdo que lhe foi dada pelo Regulamento de Execucdo (UE)
2019/1139 da Comissdo, de 3 de julho de 2019, que altera o Regulamento (CE) n.° 2074/2005 no que
se refere aos controlos oficiais dos géneros alimenticios de origem animal relativamente aos
requisitos respeitantes as informacoOes relativas a cadeia alimentar e respeitantes aos produtos da
pesca, bem como relativamente a referéncia aos métodos de teste reconhecidos para as biotoxinas
marinhas e aos métodos de teste para o leite cru e o leite de vaca tratado termicamente (JO L 180 de
4.7.2019) [a seguir, «Regulamento (CE) n.° 2074/2005»] e

— dos artigos 13.° e 15.° do Regulamento de Execucdo (UE) 2019/627 da Comissdo que estabelece
disposicOes praticas uniformes para a realizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal
destinados ao consumo humano, em conformidade com o Regulamento (UE) 2017/625 do
Parlamento Europeu e do Conselho, e que altera o Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissao no
que se refere aos controlos oficiais (JO L 131 de 17.5.2019, p. 51), com a tltima redacao que lhe foi
dada pelo Regulamento de Execucdo (UE) 2022/2503 da Comissao, de 19 de dezembro de 2022, que
altera e retifica o Regulamento de Execucao (UE) 2019/627 no que respeita as disposicoes praticas
para a realizacdo de controlos oficiais em moluscos bivalves vivos, produtos da pesca ou
relacionados com a radiacdo UV (JO L 325 de 20.12.2022, p. 58) [a seguir, «Regulamento (CE)
2019/627»].

Artigo 3.°
A presente portaria foi notificada em conformidade com o procedimento estabelecido na Diretiva
(UE) 2015/1535 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 9 de setembro de 2015, relativa a um
procedimento de informagdo no dominio das regulamentacOes técnicas e das regras relativas aos
servicos da sociedade da informacao (JO L 241 de 17.9.2015, p. 1).
Ambito de aplicacio

Artigo 4.°

(D) As disposicoes da presente portaria aplicam-se aos operadores das empresas do setor
alimentar que operam em estabelecimentos aprovados, do seguinte modo:

— as disposicoes do capitulo II da presente portaria aplicam-se aos operadores das empresas do setor
alimentar que operam em estabelecimentos de transformacao de leite aprovados situados em zonas
sujeitas a restricOes geograficas especiais e a documentagdo dos centros de expedicdo de moluscos
bivalves vivos,

— as disposicoes do capitulo III da presente portaria aplicam-se aos operadores das empresas do
setor alimentar que operam nos seguintes estabelecimentos aprovados:

1) Estabelecimentos de pequena capacidade utilizados para o abate de ungulados e caca de criagdo e



para a desmancha de carne de ungulados e cacga de criacdo (a seguir, «pequenos matadouros para
ungulados e caga de criacao»);

2) Estabelecimentos de pequena capacidade utilizados para o abate de aves de capoeira e lagomorfos
e para a desmancha de carne de aves de capoeira e lagomorfos (a seguir, «pequeno matadouro para
aves de capoeira e lagomorfos»);

3) Estabelecimentos de pequena capacidade para a transformagdo de caca e para a desmancha de
carne de caca;

4) Matadouros moveis;

5) Estabelecimentos de pequena capacidade para a desmancha de carne de ungulados, aves de
capoeira, lagomorfos, caca e/ou caca de criagdo;

6) Estabelecimentos de pequena capacidade para a producao de carne picada, de preparados de carne
e de carne separada mecanicamente;

7) Centros de expedicdo de pequena capacidade para moluscos bivalves vivos instalados a bordo de
navios;

8) Centros de expedicao de pequena capacidade para moluscos bivalves vivos situados na costa;

9) Centros de pequena capacidade para a depuracao de moluscos bivalves vivos;

10) Estabelecimentos de armazenamento de pequena capacidade para produtos da pesca frescos;
11) Estabelecimentos de pequena capacidade para a transformacgdo de carne e/ou de produtos da
pesca;

12) Estabelecimentos de transformacdo de leite de pequena capacidade e centros de recolha de leite
de pequena capacidade;

13) Centros de embalagem de ovos de pequena capacidade e estabelecimentos de transformacao de
ovos de pequena capacidade;

14) Estabelecimentos de pequena capacidade para a transformagdo de caracois e ras;

15) Estabelecimentos de pequena capacidade para a producgdo de gorduras animais fundidas e
torresmos;

16) Estabelecimentos para a producao de produtos tradicionais ou a aplicacao de métodos de
producao tradicionais.

Artigo 5.°

(D No processo de aprovacdo de um estabelecimento para a realizagdo de multiplas atividades
sujeitas a aprovacao nos termos do regulamento que rege os controlos oficiais, se uma das atividades
for aprovada com as medidas de adaptacdo prescritas pela presente portaria, todas as outras
atividades tém também de ser aprovadas em conformidade com as medidas de adaptacao da presente
portaria, ou seja, o estabelecimento no seu conjunto é aprovado como estabelecimento de pequena
capacidade.

(2) Nos estabelecimentos em que sejam realizadas varias atividades referidas no artigo 4.°,
primeiro paragrafo, segundo travessdo, pontos 5, 6, 8, 9, 10, 11 e 15, da presente portaria, a
quantidade total de entrada de matérias-primas ndo deve exceder 5 000 quilogramas por semana.

Glossario
Artigo 6.°
Para efeitos da presente portaria, aplicam-se os seguintes termos:
1) «Pequeno matadouro para ungulados e caca de criagao», um estabelecimento para abate de

ungulados e caca de criacdo com uma capacidade de abate ndo superior a 20 cabegas normais por
semana e uma capacidade total de abate ndo superior a 1 000 cabegas normais por ano;



2) «Pequeno matadouro para aves de capoeira e lagomorfos», um estabelecimento de abate de aves
de capoeira e lagomorfos com uma capacidade de abate de até 12 500 unidades animais por més,
calculada do seguinte modo:

a) Os frangos, as galinhas e a caca de criagdo de penas constituem uma unidade;

b) Os patos constituem duas unidades;

¢) Os perus, gansos e lagomorfos constituem trés unidades;

d) As outras aves de capoeira constituem uma unidade cada;

3) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformacao de caca mitida selvagem», um
estabelecimento para a transformacdo de caca mitda selvagem com uma capacidade de
transformacao até 12 500 unidades animais por més, calculada do seguinte modo:

a) A caca selvagem de penas constitui uma unidade;

b) Os lagomorfos constituem trés unidades;

4) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformacdo de caca grossa selvagem», um
estabelecimento para a transformagao de caga selvagem com uma capacidade de transformagao até
20 cabecas normais por semana e uma capacidade total de transformacdo ndo superior a

1 000 cabecas normais por ano;

5) «Autoridade competente», o Ministério da Agricultura, das Florestas e das Pescas;-

6) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformacao de leite», um estabelecimento de
transformacao de leite cuja entrada de matéria-prima nao exceda 10 000 litros de leite por dia;

7) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformagao de carne e/ou produtos da pesca»,
um estabelecimento para a transformacao de carne e/ou produtos da pesca cuja entrada de matéria-
prima ndo exceda 5 000 quilogramas de carne ou produtos da pesca por semana;

8) «Centro de expedicdo de pequena capacidade para moluscos bivalves vivos instalados a bordo de
navios», uma embarcacdo destinada a expedicdo de moluscos bivalves vivos a partir de uma
exploracdao do mesmo operador da empresa do setor alimentar ou de uma zona de producao
monitorizada para a qual o operador esta autorizado a colher, com uma capacidade maxima de até

1 000 quilogramas de moluscos bivalves vivos por dia;

9) «Pessoa autorizada», um veterinario autorizado do organismo delegado ou um inspetor
veterindrio;

10) «Matadouro mével», um veiculo adaptado ou um estabelecimento movel para o abate de aves de
capoeira e lagomorfos ou de ungulados domésticos e caca de criacao;

11) «Centro de embalagem de ovos de pequena capacidade», um estabelecimento de embalagem de
ovos onde sdao embalados até 3 000 000 ovos por ano;

12) «Zonas sujeitas a restricoes geograficas especiais», ilhas ndo ligadas por pontes ao continente da
Reptblica da Croacia e zonas montanhosas definidas por um regulamento especial sobre zonas
montanhosas;

13) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformacdo de ovos», um estabelecimento
que transforma até 3 000 000 ovos por ano;

14) «Estabelecimento de pequena capacidade para a transformacao de caracois e ras», um
estabelecimento que transforma até 10 000 quilogramas de caracéis ou ras por ano;

15) «Estabelecimento de pequena capacidade para a producao de gorduras animais fundidas e
torresmos», um estabelecimento que produz gorduras animais fundidas e torresmos com uma entrada
de matérias-primas que nao exceda 5 000 quilogramas por semana;

16) «Centro de recolha de leite de pequena capacidade», um estabelecimento que recolhe leite de
dois ou mais produtores no ambito de um sistema de compra a um estabelecimento aprovado para a
transformacao de leite;

17) «Estabelecimento de pequena capacidade para a desmancha de carne de ungulados, aves de
capoeira, lagomorfos, cacga e caca de criagdo», um estabelecimento onde sdo se desmancham, por
semana, até 5 000 quilogramas de carne de ungulados, aves de capoeira, lagomorfos, caca e caca de
criagao;

18) «Estabelecimento de pequena capacidade para a producao de carne picada, de preparados de
carne e de carne separada mecanicamente», um estabelecimento que produz carne picada, preparados



de carne e carne separada mecanicamente com uma entrada de matéria-prima que ndo exceda

5 000 quilogramas por semana;

19) «Estabelecimento de armazenamento de pequena capacidade para produtos da pesca frescos»,
um estabelecimento para armazenar até 5 000 quilogramas de produtos da pesca frescos por semana;
20) «Centro de expedicao de pequena capacidade para moluscos bivalves vivos situado na costa»,
um estabelecimento para a expedi¢do de moluscos bivalves vivos com uma capacidade de expedigao
até 5 000 quilogramas de moluscos bivalves vivos por semana;

21) «Centro para a depuracdao de moluscos bivalves vivos», um estabelecimento para a depuracgdo de
até 5 000 quilogramas de moluscos bivalves vivos por semana;

22) «Cabeca normal», nos termos do artigo 13.° n.° 3, do Regulamento (UE) 2019/627 e do

artigo 17.° n.° 6, do Regulamento (CE) n.° 1099/2009, uma unidade animal que permite a agregacao
de diferentes categorias de animais para efeitos de comparagao utilizando os seguintes coeficientes
de conversao:

Categoria do animal Coeficiente 1 cabeca normal
Bovino adulto 1 1
Outros bovinos 0,5 2
Equideos 1 1

Ovinos e caprinos, pequenos

cervideos (Cervidae) 0,05 20
Borregos, cabritos, leitoes até 15 kg 0,05 20
Suinos vivos com peso superior a 0.2 5
100 kg ’

Outros suinos 0,15 7
Caca grossa 0,2 5

23) «Bovino adulto», bovino com peso igual ou superior a 300 kg.
Artigo 7.°

Os termos utilizados na presente portaria que tenham género especifico referem-se igualmente ao
género masculino e feminino.



Capitulo IT

ADAPTACAO DOS REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE
TRANSFORMAGAO DE LEITE LOCALIZADOS EM ZONAS SUJEITAS A RESTRIGOES
GEOGRAFICAS ESPECIAIS E AOS CENTROS DE EXPEDICAO DE MOLUSCOS BIVALVES
VIVOS

Adaptacgao dos requisitos para o fabrico de queijo em estabelecimentos aprovados situados em
regides sujeitas a restricdes geograficas especiais

Artigo 8.°

Os estabelecimentos de transformacao de leite situados em regides sujeitas a restricdes geograficas
especiais que fabriquem queijo com um periodo de maturagado superior a 60 dias devem satisfazer os
seguintes requisitos:

— se o controlo do leite cru para células somaticas e do nimero total de microrganismos nao puder
ser assegurado ou se o leite ndo cumprir os requisitos estabelecidos no anexo III, seccdo IX,

capitulo I, ponto 3, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 no que diz respeito as células somaticas e ao
nimero total de microrganismos, os produtos podem ser colocados no mercado para consumo
publico se o leite:

1) Ndao apresentar alteracoes visiveis; e

2) Tiver sido anteriormente submetido a um teste de mastite que ndo tenha dado resultado positivo,
— em relacgao as disposi¢cdes do anexo II, capitulo I, do Regulamento (CE) n.° 852/2004, tém de ser
asseguradas as seguintes condi¢cdes num estabelecimento de transformacao de leite:

1) Um lavatorio que possa ser utilizado para lavar os alimentos, o equipamento e as maos, desde que
tenham sido tomadas precaugdes para evitar a contaminacao dos alimentos;

2) Os géneros alimenticios ndo sdo expostos, direta ou indiretamente, a aguas residuais,

— em relacgdo as disposi¢des do anexo II, capitulo VIII, ponto 1, do Regulamento (CE) n.° 852/2004,
tem de ser fornecida uma quantidade suficiente de 4gua no estabelecimento de transformagao de
leite, que deve ser testada para cumprir os requisitos em conformidade com o regulamento que rege a
agua para consumo humano com a frequéncia mais baixa.

Adaptacao dos requisitos aplicaveis aos critérios gerais da colocacdo de moluscos bivalves vivos no
mercado

Artigo 9.°

1. A autoridade competente que supervisiona a recolha de moluscos bivalves vivos, os centros de
expedicdo, os centros de depuracgdo, as zonas de afinacdo e os estabelecimentos de transformacao de
moluscos bivalves vivos explorados por um tnico operador de uma empresa do setor alimentar pode,
a pedido do operador da empresa do setor alimentar, autorizar, caso a caso, derrogacoes individuais
relativamente aos documentos de registo referidos no anexo III, sec¢ao VII, capitulo I, ponto 3, do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, se o operador da empresa do setor alimentar puder garantir de
forma diferente o cumprimento dos requisitos de rastreabilidade nos termos do artigo 18.° do
Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, 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 (JO L 31 de 1.2.2002, com a tltima redagdo que lhe foi dada).



2. Para obter a autorizacao referida no n.° 1 do presente artigo, o operador da empresa do setor
alimentar tem de apresentar a autoridade competente um pedido que contenha, no minimo,
informac0es sobre o seguinte:

— o0 estabelecimento aprovado,

— exploragdes registadas para as quais € titular de uma licenga de aquicultura,

— uma declaracdo em como estdo sob o controlo do mesmo operador da empresa do setor alimentar.

3. Os dados relativos as licencgas emitidas sdao conservados pela autoridade competente no Registo
dos Estabelecimentos Aprovados que Operam com Géneros Alimenticios de Origem Animal.

Capitulo III

ADAPTACAO DOS REQUISITOS APLICAVEIS AOS ESTABELECIMENTOS DE PEQUENA
CAPACIDADE APROVADOS E AOS ESTABELECIMENTOS QUE UTILIZAM METODOS
TRADICIONAIS DE PRODUCAO OU PRODUZEM PRODUTOS TRADICIONAIS

Adaptacdo dos requisitos aplicaveis aos estabelecimentos de pequena capacidade para abate
Artigo 10.°

1. Se existir um procedimento escrito adequado, os pequenos matadouros para ungulados e caga de
criacdo e os pequenos matadouros para aves de capoeira e lagomorfos:

— podem utilizar um tnico vestiario para o pessoal empregado nas chamadas partes limpas e
impuras do estabelecimento, desde que ndo tenham mais de cinco trabalhadores na area de producao
do estabelecimento,

— se a pessoa autorizada nao dispuser de nenhuma divisao, deve ser disponibilizada uma zona de
vestir adequada na divisdo referida na alinea a) do presente nimero e um espaco adequado no
estabelecimento do matadouro, com uma secretdria, uma cadeira e um cacifo que possam ser
trancados, para as necessidades da pessoa autorizada,

— ndo é necessario disponibilizar instalagcGes para a rececao e o armazenamento temporario dos
animais para abate referidos no anexo III, seccdo I, capitulo II, ponto 1, alinea a), e no anexo III,
seccdo II, capitulo II, ponto 1, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 se o abate dos animais for
efetuado imediatamente ap6s a sua chegada ao estabelecimento, sem prejuizo das disposi¢cdes da
legislacdo em matéria de bem-estar dos animais,

— ndo é necessario proporcionar um espago separado para os animais doentes e 0s animais que se
suspeite estarem doentes, se for aplicado um procedimento de abate escrito adequado que descreva o
manuseamento de animais doentes e de animais que se suspeite estarem doentes, sem prejuizo da
higiene e da seguranca dos géneros alimenticios,

— ndo é necessdrio fornecer uma area separada com equipamento adequado para a limpeza, lavagem
e desinfecdo dos meios de transporte de animais referidos no anexo III, seccdo I, capitulo II, ponto 6,
e no anexo III, seccao II, capitulo II, ponto 6, do Regulamento (CE) n.° 853/2004 nos matadouros, se
existirem locais oficialmente aprovados para a limpeza, lavagem e desinfecido dos meios de
transporte de animais a uma distancia nao superior a 20 km,



— 0 esvaziamento e a limpeza dos estdbmagos e intestinos podem ser efetuados na area para o abate
de animais e/ou para a desmancha de carne ap6s o abate quando ndo existirem mais carcacas/carne
de animais abatidos na area; além disso, a area de abate e/ou desmancha deve ser cuidadosamente
lavada e, se necessario, desinfetada antes de cada utilizacao,

— ¢é permitida a desmancha de carne em instalacdes onde sdo efetuados o abate e a preparacao,
desde que as operagdes de abate e de preparacdo sejam separadas ao longo do tempo e que se tenha
realizado a limpeza e desinfecdo completas ap6s o abate e antes da desmancha; neste caso, a
capacidade de desmancha ndo pode exceder 250 toneladas de carne por ano.

2. Nos pequenos matadouros para ungulados e caca de criagao onde sejam abatidos animais, o abate
deve ser efetuado no prazo maximo de 21 dias a contar da entrega dos animais, desde que estes ndo
tenham saido das divisOes de rececdo e alojamento temporario dos animais no matadouro durante
esse periodo e que o bem-estar no que diz respeito ao alojamento, a alimentacao e ao tratamento dos
animais e a saude dos animais ndo tenham sido comprometidos.

3. Sem prejuizo do disposto no n.°2 do presente artigo, se os animais destinados a abate forem
originarios de zonas de protecdo e de vigilancia e de zonas de infecdo estabelecidas em
conformidade com a regulamentacdo em matéria de protecao da satide animal, os animais tém de ser
abatidos sem demora, o mais tardar 72 horas apos a chegada ao matadouro.

4. Nos pequenos matadouros para aves de capoeira e lagomorfos, a evisceracdo e a transformacao
ulterior das carcacas de aves de capoeira e lagomorfos podem ser efetuadas na mesma divisdo que a
escalda e a depena, desde que a evisceracao e a depena estejam suficientemente afastadas uma da
outra e devidamente separadas fisicamente, a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos.

5. Nos pequenos matadouros para aves de capoeira e lagomorfos, o inspetor veterinario competente
pode, a pedido do operador da empresa do setor alimentar, em casos individuais, permitir que a
evisceracao e a transformacao ulterior das carcacas de aves de capoeira e lagomorfos sejam efetuadas
na mesma area em que sao efetuadas a escalda e a depena das aves de capoeira, desde que a escalda e
a depena sejam separadas ao longo do tempo e que as instalagdes sejam cuidadosamente lavadas e
desinfetadas entre estes procedimentos.

6. As carcagas/a carne retidas e saudaveis podem ser armazenadas na camara frigorifica, desde que
sejam cumpridas as seguintes condigoes:

— 0 espago previsto para as carcagas/a carne retidas esta claramente marcado e pode ser fechado a
chave,

— 0 motivo da retencdo ndo é a suspeita de uma doenca infecciosa,

— a contaminacdo de outras carnes seja evitada.

Artigo 11.°

1. Nao é exigida a presenca continua de uma pessoa autorizada durante o abate ou a transformacao
em pequenos matadouros para ungulados e caca de criacdo, em estabelecimentos de pequena
capacidade para a transformacdo de caca grossa selvagem que apliquem um processo tecnologico
lento e que abatam ndo mais de cinco cabegas normais por dia ou em pequenos matadouros para aves
de capoeira e lagomorfos que abatam até 500 unidades de aves de capoeira ou lagomorfos e em



estabelecimentos de pequena capacidade para a transformacdo de caca midda selvagem que
transformem até 500 unidades de caca mitda selvagem por dia, nos casos em que estejam
preenchidas as seguintes condicoes:

— se a pessoa autorizada ndo tiver constatado ndo conformidades durante inspecdes ante-mortem,
— se, no caso da caca selvagem, a pessoa autorizada que realizou a inspecao inicial da caga ndo tiver
constatado nao conformidades durante a primeira inspecdo da caca apos o abate,

— se a inspecao post-mortem for efetuada o mais tardar 24 horas ap6s o abate do primeiro animal ou
a chegada da carcaca da caca abatida ao estabelecimento,

— se, no caso de ungulados, caca de criacdo e cagca morta, for assegurada a rastreabilidade clara de
todas as partes da carcaca e dos orgaos, incluindo todos os subprodutos comestiveis e ndo
comestiveis de abate, de cada animal sujeito a inspecdo post-mortem,

— se, no caso de ungulados, caga de criagdo e caga grossa selvagem morta, existir espago suficiente
para o armazenamento de todas as partes da carcaca e dos 6rgaos de cada animal sujeito a inspecao
post-mortem.

2. Sem prejuizo do disposto no n.° 1, ponto 5, do presente artigo, se a inspecdo post-mortem em
pequenos matadouros para ungulados e caca de criacdao, e em estabelecimentos de pequena
capacidade para a transformacdo de caca grossa selvagem, for efetuada seis ou mais horas apés o
abate do primeiro animal ou a chegada da carcaca da caga grossa morta ao estabelecimento, as
miudezas comestiveis ndo podem ser utilizadas para consumo humano.

3. Nos pequenos matadouros para ungulados e caga de criacdo, nos estabelecimentos de pequena
capacidade para a transformacao de caca grossa e mitida selvagem e nos pequenos matadouros para
aves de capoeira e lagomorfos caracterizados por dinamicas de abate irregulares, o operador da
empresa do setor alimentar tem de notificar por escrito (por correio eletrénico) a pessoa autorizada
competente, pelo menos 48 horas antes do inicio do abate, do niimero, da espécie e da categoria de
animais previstos para abate e comunicar, pelo menos 24 horas antes do abate, através do pedido
previsto, o nimero total de animais a abater.

4. O operador da empresa do setor alimentar deve assegurar que todos os animais destinados a abate
em conformidade com o n.° 3 do presente artigo estejam simultaneamente disponiveis para inspecao
ante-mortem.

Adaptacdo dos requisitos aplicaveis aos matadouros méveis

Artigo 12.°
1. Os matadouros moveis podem exercer atividades aprovadas se preencherem as condicdes referidas
no presente artigo e se as condicOes referidas na regulamentacdo que rege a higiene dos géneros
alimenticios e o bem-estar dos animais forem cumpridas.

2. Pelo menos trés dias antes do inicio do abate, o operador da empresa do setor alimentar tem de
informar a pessoa autorizada do local e da hora do abate dos animais no matadouro mével, de modo
que a pessoa competente possa organizar as inspecdes ante-mortem e post-mortem de
animais/carcagas e 0s ensaios prescritos de carne e 6rgaos.

3. Pelo menos 48 horas antes do inicio do abate, o operador da empresa do setor alimentar deve
notificar o abate introduzindo as informacdes na aplicacao informatica pertinente.



4. As inspecdes ante-mortem dos animais podem ser efetuadas na exploracdo de origem no maximo
24 horas antes do abate ou a chegada ao matadouro movel.

5. As inspecdes post-mortem das carcacas e dos 6rgaos devem ser realizadas em conformidade com
as disposicOes da regulamentacao relativa aos géneros alimenticios.

6. Os matadouros moéveis nao precisam de dispor de instalacbes para a rececdo e 0 armazenamento
temporario de animais para abate, tal como estabelecido no anexo III, seccao I, capitulo II, ponto 1,
alinea a), do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

7. Os matadouros moveis tém de ser concebidos de modo que as seguintes operacoes possam ser
realizadas no estabelecimento:

— imobilizagdo, atordoamento e abate de animais,

— esfola, depilacdo ou remocao de penas,

— transformacao de carcagas e 6rgaos,

— inspecdo post-mortem de carcacas e Orgaos,

— refrigeracao das carcacas, e também devem ter

— uma area de vestiario e sanitaria separada para os trabalhadores.

8. As marcas de salubridade devem estar localizadas na seccdao que pode ser fechada a chave do
matadouro mével; apds a marcagao das carcagas, a pessoa autorizada competente deve devolvé-las a
seccao designada e assegurar que apenas as pessoas autorizadas tenham acesso as marcas.

9. O abate seguinte sé pode ser efetuado se o selo previamente aposto na seccao referida no n.° 8 do
presente artigo ndo estiver danificado.

Adaptacdo dos requisitos aplicaveis aos estabelecimentos que utilizam métodos de producao
tradicionais ou que produzem produtos tradicionais

Artigo 13.°

1. A desmancha de suinos domésticos com mais de cinco semanas de idade no matadouro antes da
entrega ndo é obrigatoria se:

— os resultados das inspecdes ante-mortem e post-mortem forem satisfatorios,
— 0s suinos ndo tiverem mais de quatro meses.

2. A pedido do operador da empresa do setor alimentar, a pessoa autorizada pode autorizar que as
carcacas de bovinos com menos de 12 meses ndo sejam cortadas ao meio, se for apresentada uma
justificacdo adequada e se se tratar de uma ocasido especial.

3. Se a inspecdo das carcagas levantar suspeitas da presenca de um possivel perigo, a inspecdao post-
mortem deve ser realizada em conformidade com o disposto no artigo 12.° do Regulamento de
Execugdo (UE) 2019/627 da Comissao.



4. Na medida em que os interesses de satuide publica ndo sejam postos em causa e o cumprimento dos
requisitos de higiene dos géneros alimenticios ndo seja comprometido, é permitida a producdo de
géneros alimenticios de origem animal com carateristicas tradicionais:

— em estabelecimentos construidos com materiais naturais essenciais para as carateristicas
especificas do produto e/ou

— com a adaptacao das medidas de limpeza e desinfecdao nos estabelecimentos, tendo em conta as
condicdes naturais de producao (flora ambiente especifica),

— utilizando equipamentos e instrumentos, em todas as fases de producao e embalagem, feitos de
materiais naturais indispensaveis a carateristica tradicional do produto.

5. O operador da empresa do setor alimentar deve apresentar a autoridade competente um pedido de
autorizacdo para exercer a opc¢ao referida no n.° 4 do presente artigo, e o pedido deve conter as
seguintes informacgoes:

— nome do produto,

— origem geogréfica,

— descricdo do produto, do processo tecnolégico de producao e das condi¢oes de armazenamento e
maturagao,

— materiais, equipamentos e instrumentos utilizados na produgdo do produto,

— descricdo do estabelecimento ou das instalacdes de producao e das condi¢coes de armazenamento e
maturacao,

— historia e aspetos tradicionais do produto e/ou da producao,

— quaisquer outras informagoes que o operador da empresa do setor alimentar considere
importantes.

6. A autoridade competente deve avaliar o pedido e as informacdes fornecidas e, no caso de
avaliacdo positiva, a autoridade competente deve inscrever o nome do produto na lista nacional de
produtos com carateristicas tradicionais da Republica da Croacia, com uma nota sobre o método de
producdo e o estabelecimento inscrito no Registo de Estabelecimentos de Empresas do Setor
Alimentar de Origem Animal Aprovados.

7. A autoridade competente deve manter e atualizar uma lista dos produtos tradicionais nacionais
elaborada em conformidade com o disposto na presente portaria e deve informar a Comissdo
Europeia e os Estados-Membros das medidas de adaptacdo, dos produtos e dos estabelecimentos que
produzem esses produtos.

Adaptacdo dos requisitos aplicaveis aos outros estabelecimentos de pequena capacidade

Artigo 14.°

Em estabelecimentos de pequena capacidade referidos no artigo 4.° n.° 1, ponto 2, com excecdo dos
estabelecimentos referidos nos pontos 1, 2, 3 e 4 da presente portaria, desde que o interesse da satide
puiblica ndo seja posto em causa e que o cumprimento dos requisitos de higiene nao seja
comprometido, é permitido aplicar as seguintes condicdes:

— efetuar diferentes fases tecnoldgicas de produgdo e/ou a producdo de diferentes produtos na



mesma divisdo, desde que as fases de producdo sejam separadas ao longo do tempo e que a divisao
seja devidamente limpa e, se necessario, lavada e desinfetada entre as diferentes fases,

— o armazenamento das matérias-primas, dos produtos acabados e dos produtos retidos pode ser
efetuado na mesma divisdo, com uma separagdo espacial adequada, de modo que evite uma eventual
contaminacdo e desde que os produtos acabados e retidos sejam pré-embalados, fechados e
claramente rotulados,

— o0s vestiarios e as instalacOes sanitarias dos trabalhadores, o espaco de armazenamento para
embalagens e o espaco de limpeza e desinfecdo do estabelecimento podem estar localizados
separadamente da area de trabalho se estiverem dentro das instalagdes do estabelecimento, desde que
os trabalhadores tenham uma entrada separada no estabelecimento com uma antecamara onde seja
possivel efetuar a desinfecdo do calcado e a lavagem higiénica das maos,

— a entrada/saida dos trabalhadores tem de ser separada da entrada/saida das matérias-primas, dos
produtos acabados e dos produtos nao conformes,

— utilizar a mesma entrada/saida para as matérias-primas, os produtos acabados e os produtos nao
conformes, se estiverem separados pelo tempo,

— em estabelecimentos situados nos mesmos terrenos que um edificio residencial privado, utilizar
uma drea privada localizada nos terrenos do estabelecimento como vestiario e instalagOes sanitarias,

— os centros de recolha de leite com um tempo de trabalho diério total de até trés horas ndo sao
obrigados a dispor de areas sanitarias para os trabalhadores nas instalacoes, mas essas areas devem
estar a sua disposicao.

Adaptacdo dos requisitos aplicaveis aos centros de expedicao de pequena capacidade para moluscos
bivalves vivos situados na costa e aos centros de depuracdo de pequena capacidade para moluscos
bivalves vivos

Artigo 15.°

1. Os vestiarios e as instalacOes sanitarias dos trabalhadores, as instalacoes de armazenamento para
embalagens e as instalacdes de limpeza e desinfecdo do estabelecimento podem estar localizados
longe da area de trabalho se estiverem dentro do perimetro do estabelecimento, desde que os
trabalhadores tenham acesso ao estabelecimento onde seja possivel efetuar a desinfecdo do calcado e
a lavagem higiénica das maos.

2. Em estabelecimentos situados nos mesmos terrenos que um edificio residencial privado, uma éarea
privada situada nos terrenos do estabelecimento pode ser utilizada como areas de vestidario e
sanitarias, desde que os trabalhadores tenham acesso ao estabelecimento onde seja possivel efetuar a
desinfecdo do calgado e a lavagem higiénica das maos.

Artigo 16.°

1. Os centros de expedicdo de pequena capacidade para moluscos bivalves vivos instalados a bordo
dos navios nao necessitam de dispor de paredes e janelas solidas.



2. Os moluscos bivalves vivos devem ser protegidos das pragas e de todos os tipos de contaminacao
durante as operagoes das empresas do setor alimentar.

3. Devem existir areas/dispositivos adequados para a higiene pessoal (incluindo lavagem higiénica
das maos, instalagOes sanitarias e vestiarios para o pessoal).

4. O equipamento de limpeza, lavagem e desinfecdo pode ser armazenado numa zona onde sejam
manuseados moluscos bivalves vivos, desde que seja assegurada uma separacdo adequada de modo
que evite a contaminacao.

Capitulo IV
DISPOSICOES TRANSITORIAS E FINAIS
Artigo 17.°

(1) Os estabelecimentos de pequena capacidade aprovados em conformidade com a Portaria relativa
as medidas de adaptacdo aos requisitos dos regulamentos relativos aos géneros alimenticios de
origem animal (NN n.” 51/15, 106/15 e 21/19) tém de cumprir as disposicOes da presente portaria
no prazo de um ano a contar da data de entrada em vigor da presente portaria, com excec¢do da
disposicdo referida no artigo 8.°, n.° 3, da presente portaria.

(2) A conformidade dos estabelecimentos de pequena capacidade com as disposi¢Ges referidas no
n.° 1 do presente artigo deve ser determinada pelos inspetores veterinarios competentes durante os
controlos oficiais regulares.

Artigo 18.°

Os procedimentos iniciados antes da entrada em vigor do presente regulamento devem ser
concluidos em conformidade com as disposicdes da Portaria relativa as medidas de adaptacdo aos
requisitos dos regulamentos relativos aos géneros alimenticios de origem animal (NN n.” 51/15,
106/15 e 21/19).

Artigo 19.°
Na data de entrada em vigor da presente portaria, deixa de ser aplicavel a Portaria relativa as medidas

de adaptacdo aos requisitos dos regulamentos relativos aos géneros alimenticios de origem animal
(NN n.” 51/15, 106/15 e 21/19).

Artigo 20.°

O presente regulamento entra em vigor no oitavo dia da sua publicacdao no «Jornal Oficial da
Republica da Croacia».

VICE-PRIMEIRO-MINISTRO
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