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AUTORIZAGAO DE TRANSPORTE DE CARNE
“QUENTE” APOS O ABATE PARA SALA DE

DESMANCHA 72 f?’% 1

Vs

Esclarecimento Técnico n° 2 / DGAV / 2018

RESUMO : O presente esclarecimento visa informar os operadores
relativamente ao procedimento de pedido de autorizacao do transporte
de carcacgas, meias carcacgas, quartos ou meias carcagas cortadas em
trés grandes pecas, de ovinos e caprinos, de bovinos e de suinos que
nao atingiram a temperatura legal ap6s o abate, para estabelecimentos
de desmancha aprovados, de acordo com o previsto no Regulamento
(UE) n.° 2017/1981, de 31 de outubro, que altera a Sec¢ao |, do Anexo
lll, do Regulamento (CE) n.° 853/2004.

INTRODUCAO

Apo6s a conclusao das operacoes de abate, a carne de ungulados domésticos que for
declarada propria para consumo deve ser submetida a um processo de refrigeracao no
matadouro que garanta uma temperatura uniforme da carne nao superior a 3 °C, no
caso das miudezas, e a 7 °C no caso da restante carne, segundo uma curva de refrige-
racao que assegure uma diminuicao continua da temperatura. A carne deve atingir essa
temperatura antes do transporte.

No entanto, de acordo com o previsto na alinea b), do ponto 3, do Capitulo VII, da Sec-
cao |, do Anexo lll, do Regulamento (CE) n.° 853/2004, pode ser autorizado pela DGAV o
transporte de carcacas, meias carcacas, quartos ou meias carcacas cortadas em trés
grandes pecas, de ovinos e caprinos, de bovinos e de suinos, antes de ser atingida
aguela temperatura, desde que:

a) Esse transporte seja efetuado de acordo com os requisitos legais e os especificados
pela autoridade competente (DGAV);

b) As carnes se destinem a um estabelecimento de desmancha aprovado.

www.dgav.pt



https://www.google.pt/imgres?imgurl=https://www.vakbladvoedingsindustrie.nl/upload/images/VOE-2014-6/karkassen-Voedingsindustrie-No6-2014.jpg&imgrefurl=https://www.vakbladvoedingsindustrie.nl/en/archive/research-into-the-transport-of-partially-chilled-carcass

REQUISITOS ESPECIFICOS

O transporte de carcacas, meias carcagas, quartos ou meias carcacas cortadas em trés
grandes pecas, de ovinos e caprinos, de bovinos e de suinos, antes de atingirem a tem-
peratura de 7°C, a partir do matadouro onde as carnes foram obtidas com destino a sa-
la de desmancha aprovada, onde se procedera a desmancha das carnes, podera ser
autorizado, caso a caso, desde que sejam cumpridas as seguintes condicoes e respei-
tando o principio base de que a cadeia de frio assegura uma diminuicao continua da
temperatura:

1. A temperatura das carnes é monitorizada e registada no ambito dos procedimentos
baseados nos principios HACCP dos operadores intervenientes, devendo um deles
incluir a etapa do transporte das carnes;

2. Os estabelecimentos de desmancha aprovados devem ter um sistema HACCP devi-
damente implementado, contemplando na sua avaliacao de risco, a entrada de car-
nes nao totalmente refrigeradas. O Sistema HACCP deve prever procedimentos de
controlo das carnes a entrada (incluindo a verificacao da temperatura a superficie
das partes mais espessas das carcacas e verificacao da temperatura e estiva do vei-
culo);

3. 0 transporte € efetuado em veiculos com equipamento de refrigeracao em funciona-
mento e com um instrumento que monitorize e registe as temperaturas do ar a que
estao sujeitas as carnes durante o percurso efetuado, que permita verificar o cumpri-
mento das condicoes de temperatura e tempo de transporte legalmente estabeleci-
das e expostas no ponto 9;

4. Os veiculos de transporte apenas podem recolher carne de um matadouro em cada
transporte;

5. Se forem transportadas no mesmo compartimento que outras carnes que satisfacam
o requisito de temperatura estabelecido legalmente, ou seja, 7 °C no centro térmico,
as carnes ao abrigo da derrogacao devem ter, no inicio do transporte, uma tempera-
tura que nao ultrapasse os 15 °C no centro térmico, medida com um termoémetro
calibrado, adicionalmente a temperatura de superficie estabelecida no ponto 9;

6. Cada remessa de carcacas, meias carcacas, quartos ou meias carcacas cortadas em
trés grandes pecas € acompanhada de uma declaracao do operador expedidor, a
qual devera conter as seguintes indicacoes:

a. O periodo de refrigeracao antes do carregamento, o qual, para efeitos da aplica-
cao desta derrogacao, tem de ser considerado desde a sangria do primeiro ani-
mal do lote, terminando imediatamente antes do inicio do carregamento da pri-
meira peca de carne na viatura;
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b. A hora em que foi iniciado o carregamento e a temperatura da superficie e, se
aplicavel, a temperatura do centro térmico das carnes nesse momento;

c. A temperatura maxima do ar durante o transporte a que podem estar sujeitas es-
tas carnes, desde o inicio do carregamento da primeira peca de carne até a des-
carga da Ultima no destino, de acordo com o estudo no ambito dos sistemas ba-
seados nos principios do HACCP dos estabelecimentos.

d. O tempo maximo de transporte permitido;

e. A data da autorizacdao e o nome da autoridade competente que concede a derro-
gacao (DGAV).

7. O operador da sala de desmancha de destino deve notificar a DGAV antes de receber

pela primeira vez carcacas, meias carcacgas, quartos ou meias carcacas cortadas em
trés grandes pecas que nao atingem a temperatura de 7°C (no centro térmico) antes
do transporte, por correio eletrénico para sipace@dgav.pt com o assunto “Rececao
de carcacas, meias carcacgas, quartos ou meias carcacas cortadas em trés grandes
pecas sujeitas a derrogacao de transporte de carnes nao totalmente arrefecidas”.

. Sempre que o estabelecimento de origem se localiza noutro Estado-Membro, a sala
de desmancha de destino devera usar o modelo de notificagao disponivel no portal
da DGAV, na pagina Géneros Alimenticios / Lista de estabelecimentos para notificar
a DGAV, nos termos do ponto 7.

. A carne € transportada em conformidade com os parametros a seguir enumerados,
de acordo com a duracao do transporte:

a. Para efeitos da aplicacao desta derrogacao, o calculo do periodo maximo de refri-
geracao, apos o abate até atingir a temperatura de superficie, inicia-se com a san-
gria do primeiro animal do lote e termina imediatamente antes do inicio do carre-
gamento da primeira peca de carne na viatura;

b. O tempo de transporte inclui o carregamento, o periodo de deslocacao e a descar-
ga das carnes, ou seja, 0 mesmo inicia-se com o carregamento da primeira peca
de carne no veiculo e termina com a descarga da Ultima peca de carne no destino.
A duracao maxima estabelecida desde o inicio do arrefecimento até ao fim da des-
carga (periodo maximo de refrigeracao + tempo de transporte) nunca podera ser
ultrapassada, havendo alguma margem para o aumento do periodo de arrefeci-
mento, com a consequente redug¢ao do tempo de transporte;

c. A temperatura de superficie (TS) € medida na zona mais espessa da peca de car-
ne, com um termoémetro calibrado, usado de modo adequado, conforme instru-
coes do fabricante;
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d. Os critérios microbiolégicos exigidos a seguir indicados referem-se ao limite maxi-
mo da média logaritmica diaria do nimero de colénias aerdbias em carcacas no
matadouro, determinada com base em sessbes de amostragem consecutivas
num periodo continuo deslizante (rolling window) de 10 semanas, autorizado para
as carcacas da espécie em causa, tal como avaliado pelo operador a contento da
autoridade competente, de acordo com os procedimentos de amostragem e anali-
se estabelecidos no anexo |, capitulo 2, pontos 2.1.1 e 2.1.2, e capitulo 3, ponto
3.2, do Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro de 2005, e suas
alteracoes, relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

e. Tempo de transporte maximo de 6 horas:

, L. . < T maxima do -
L. Periodo maximo de refrigeracao Critério
Espécie TS . AR ar durante o . N
apos o abate ate atingir a TS microbiologico
transporte
Ovinos )
- 8 horas logyo 3,5 ufc/cm
Caprinos
Bovinos 7°C 20 horas 6°C logo 3,5 ufc/cm?
Suinos 16 horas logo4 ufc/cm?
f. Tempo de transporte maximo de 30 horas:
Periodo maximo | T no centro térmico L
: < T maxima do -
- de refrigeracao aquando do Critério
Especie TS , L ar durante o . s
apos o abate ate carregamento e microbiologico
A - transporte
atingira TS posteriormente
Suinos | 7°C 16 horas 15 °C 6°C logo4 ufc/cm?

g. Tempo de transporte maximo de 60 horas:

Periodo maximo | T no centro térmico .
i < T maxima do -
- de refrigeracao aquando do Critério
Especie TS , L ar durante o . NP
apos o abate até carregamento e microbiologico
A . transporte
atingira TS posteriormente
Ovinos
- 12 horas )
Caprinos | 4°C 15 °C 3°C logio 3 ufc/cm
Bovinos 24 horas
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

. Para a atribuicao da autorizacao ao estabelecimento de abate, € necessaria a exis-

téncia de resultados satisfatorios durante 10 semanas consecutivas, de acordo
com a frequéncia de amostragem definida no Regulamento (CE) n.° 2073/2005 e
na Portaria n.° 74/2014, quando aplicavel, cujos resultados deverao ser remetidos
a DGAV aquando do requerimento de autorizagao da derrogacao;

Apés a autorizacao, sempre que 0s critérios microbiolégicos supramencionados nao
forem cumpridos, o Médico Veterinario Oficial de servico no estabelecimento devera
ser informado. A autorizacdo da derrogacao sera suspensa até novo ciclo de 10 se-
manas de resultados satisfatorios;

Todo o processo deve ser devidamente documentado e devem ser mantidos regis-
tos fiaveis e verificaveis das analises as carcacas e dos controlos efetuados pelos
operadores durante a expedicao, transporte e a rececao das carnes, seu processa-
mento (corte) e expedicao das carnes desmanchadas;

Os registos de expedicao e rececao das carcagas, meias carcagas, quartos ou mei-
as carcacas cortadas em trés grandes pecas devem incluir o periodo de refrigera-
cao, a hora de saida na origem e a hora de chegada no destino, bem como as res-
petivas temperaturas, incluindo as registadas durante o transporte;

Os estabelecimentos de desmancha aprovados que rececionem estas carnes po-
dem desmancha-las antes de atingirem a temperatura de 7°C no centro térmico,
desde que durante a desmancha e a desossa a carne seja submetida a temperatu-
ras atmosféricas que assegurem uma diminuicao continua da sua temperatura. As-
sim que estiver desmanchada e, se for caso disso, embalada, a carne deve ser refri-
gerada até atingir a temperatura legal de 7°C no centro térmico. As pecas de carne
desmanchadas, embaladas ou nao, s6 poderao ser expedidas apds terem atingido
esta temperatura;

Os operadores de estabelecimentos de desmancha habilitados para a exportacao
que recebam estas carnes devem acautelar o cumprimento dos requisitos do(s) pa-
is(es) de destino para o qual pretendem exportar carnes e fazer prova documental
que 0s cumprem;

A DGAV é reservado o direito de atribuir as derrogacdes em funcdo do cumprimento
de determinados requisitos.

COMO PODE O OPERADOR OBTER A AUTORIZAGAO?

Os

operadores do setor alimentar que se enquadrem nas condicées necessarias e pre-

tendam solicitar autorizacao, deverao:

a. Preencher o modelo de requerimento disponibilizado no portal da DGAV na pagi-
na: http://www.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?
actualmenu=187336&generico=184794&cboui=184794
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b. Apresentar, juntamente com o requerimento, os documentos que comprovem a
observancia das condicdoes necessarias a concessao da autorizacao, nomeada-
mente os Gltimos 10 resultados analiticos microbiol6gicos as carcacas e sua ava-
liacao.

APRECIACAO DO PEDIDO DE AUTORIZAGAO

A autorizacao para este transporte s6 podera ser atribuida ap6s avaliacao efetuada ca-
S0 a caso mediante pedido dos operadores aos Servicos Regionais da DGAV. Essa apre-
ciacao inclui a avaliacao do requerimento e dos documentos enviados pelos operado-
res, bem como a verificagcao de que o estabelecimento de abate, o estabelecimento de
desmancha e os veiculos de transporte das carnes cumprem com 0s requisitos anterior-

mente definidos.
Na sequéncia da apreciacao do pedido de autorizacao, a Direcao de Servigos de Alimen-

tacao e Veterinaria da regiao notificara os operadores, por escrito, relativamente a con-
cessao ou nao da autorizacado, num prazo de 10 dias a partir do momento em que se
dispoe de todos os elementos essenciais a decisao.

A autorizacao sO é aplicavel enquanto se verificarem as condicoes que a justificaram,
sendo dever dos operadores comunicar a DGAV qualquer alteracao dessas condicoes.

MANUTENGAO OU ALTERAGAO DA AUTORIZAGAO

A autorizacao sera cancelada sempre que a DGAV tiver conhecimento de que as condi-
coes que a sustentaram nao sao verificadas.

Lisboa, 7 de marco de 2018

O Diretor Geral

Fernando Assinado de forma
digital por Fernando

Manuel d Manuel d Almeida
Almeida Bernardo

Dados: 2018.03.13
Bernardo 15:07:04Z

Fernando Bernardo
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