Portaria n.° 1068/95
de 30 de Agosto

Considerando o regulamento aprovado pela Portaria n.° 533/93, de 21 de Maio, que transpde para a
ordem juridica interna a Directiva n.° 92/46/CEE, do

Conselho, de 16 de Junho, que adopta as normas sanitarias relativas a producao de leite cru, de leite
tratado termicamente e de produtos a base de leite, destinados ao consumo humano, e a sua colocacdo
no mercado;

Considerando a Directiva n.° 94/71, do Conselho, de 13 de Dezembro, que altera a referida Directiva
n.° 92/46/CEE;

Considerando a necessidade de harmonizagdo da legislagdo nacional com a dos restantes Estados
membros:

Ao abrigo do disposto no artigo 1.° do Decreto-Lei n.° 205/87, de 16 de Maio, com a redacgdo dada
pelo Decreto-Lei n.° 87/91, de 23 de Fevereiro, e no artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 340/90, de 30 de
Outubro:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura e do Comércio e Turismo que os pontos adiante
referidos dos anexos A, B e C do Regulamento das Normas Sanitarias Aplicaveis a Produgdo e
Colocagdo no Mercado de Leite Cru, de Leite de Consumo Tratado Termicamente, de Leite Destinado
a Transformagdo e de Produtos a Base de Leite, Destinados ao Consumo Humano, aprovado pela
Portaria n.° 533/93, de 21 de Maio, passem a ter a seguinte redacgao:

ANEXO A

[..]

CAPITULO I

1) Que pertencam a uma exploragdo ovina e caprina oficialmente indemne ou indemne de brucelose
(Brucella melitensis) na acepc¢do dos n.os 4 e 5 do artigo 2.° da Directiva n.° 91/68/CE, excepto no
caso de o leite se destinar ao fabrico de queijo com uma cura de pelo menos duas semanas.

i) ......

iii) O leite e os produtos a base de leite ndo devem ser provenientes de uma zona de vigilancia
delimitada nos termos da Portaria n.° 124/92, de 6 de Novembro, excepto se o leite tiver sido
submetido a uma pasteurizagdo inicial (71,7°C durante quinze segundos) sob o controlo da autoridade
competente, seguida de:

a) Um segundo tratamento térmico que provoque uma reacgdo negativa ao teste da peroxidase; ou

b) De um processo de secagem que inclua um aquecimento com um efeito equivalente ao tratamento
térmico previsto na alinea a); ou

¢) De um segundo tratamento no qual o pH ¢ diminuido e mantido pelo menos uma hora a um nivel
inferior a 6.

2 - Imediatamente apos a ordenha, o leite deve ser colocado num local limpo e concebido de forma a
evitar quaisquer efeitos nocivos para a sua qualidade. Se o leite ndo for recolhido nas duas horas
seguintes a ordenha, deve ser arrefecido a uma temperatura igual ou inferior a 8°C, no caso de recolha
diaria, ou a 6°C, se a recolha ndo for diaria. Durante o transporte para os estabelecimentos de



tratamento ¢ ou de transformagdo, a temperatura do leite arrefecido ndo deve ser superior a 10°C,
excepto se tiver sido recolhido leite nas duas horas seguintes ao final da ordenha.

Por razdes tecnologicas ligadas ao fabrico de certos produtos a base de leite, a autoridade competente
pode conceder derrogagdes as temperaturas referidas no paragrafo anterior desde que o produto final
satisfaga as normas enunciadas no capitulo II do anexo C.

CAPITULO IV

Normas a respeitar aquando da recolha na explora¢do de produgdo para a admissao do leite cru no
estabelecimento de tratamento ou de transformagao.

Para cumprimento destas normas, a analise do leite cru serd efectuada separadamente numa
amostragem representativa da recolha de cada exploragdo de produgéo.

b) Média geométrica, verificada durante um periodo de trés meses, com pelo menos uma colheita
mensal; sempre que o nivel da producao seja muito varidvel, consoante a estacdo, pode vir a ser
autorizada, de acordo com o procedimento comunitario previsto, a aplicagdo de outro método de
calculo dos resultados durante o periodo em que a lactagdo for fraca.

b) Média geométrica, verificada durante um periodo de trés meses, com pelo menos uma colheita
mensal; sempre que o nivel da producao seja muito varidvel, consoante a estacdo, pode vir a ser
autorizada, de acordo com o procedimento comunitario previsto, a aplicagdo de outro método de
calculo dos resultados durante o periodo em que a lactagdo for fraca.

C - O leite cru de cabra, de ovelha e de bufala deve satisfazer as seguintes normas:

1 - Caso se destine a elaboracdo de leite de consumo tratado termicamente ou ao fabrico de produtos a
base de leite tratado pelo calor:

(ver documento original)

2 - Caso se destine a elaboragdo de produtos a base de leite cru segundo um processo que nao inclua
qualquer tratamento pelo calor:

(ver documento original)

ANEXO B

[...]
CAPITULO

3) Nos compartimentos de armazenagem das matérias-primas e dos produtos referidos na presente
portaria, aplicam-se as mesmas condigdes que as referidas nas alineas a) a f) do n.° 2), excepto:

Nas camaras frigorificas, nas quais ¢ suficiente um pavimento facil de lavar e de desinfectar e que
permita um fécil escoamento da agua;

Nas camaras de congelagdo ou de ultracongelacdo, nas quais ¢é suficiente um pavimento de material
impermeavel e imputrescivel, facil de limpar.

Nesses casos, as instalacdes devem dispor de poténcia frigorifica suficiente para assegurar a
manutengdo das matérias-primas ¢ dos produtos nas condi¢des térmicas previstas no presente
Regulamento.



A capacidade das cdmaras de armazenagem deve ser suficiente para assegurar a armazenagem das
matérias-primas utilizadas e dos produtos laborados;

3 - Os locais de trabalho, os utensilios ¢ o material s6 devem ser utilizados para a elaboragdo de
produtos para os quais tenha sido concedida a aprovagdo, podendo ser utilizados para a elaboragao,
simultdnea ou ndo, de outros géneros alimenticios proprios para consumo humano, ou de outros
produtos & base de leite de qualidade alimentar, mas destinados a uma utilizacdo diferente da do
consumo humano, mediante autorizacdo da autoridade competente e desde que essas operagdes nao
provoquem a contaminagao dos produtos para as quais a aprovacao foi concedida.

CAPITULO III
Condigdes de aprovagido dos centros de recolha

b) ......

CAPITULO V

[...]

Para além das condigdes gerais previstas no capitulo I, os estabelecimentos de tratamento e os
estabelecimentos de transformacao devem dispor pelo menos, de:

a) Desde que essas operagdes se efectuem no estabelecimento, uma instalagdo que permita efectuar
mecanicamente o enchimento ¢ o fecho automatico adequados dos recipientes utilizados para o
acondicionamento do leite de consumo tratado termicamente e dos produtos a base de leite que se
apresentem sob forma liquida apds o enchimento, ndo se aplicando esta exigéncia aos biddes, as
cisternas e aos acondicionamentos de mais de 4 1.

No entanto, o IPPAA pode, em caso de producdo limitada de leite para consumo, autorizar métodos
alternativos que utilizem meios de enchimento e fecho ndao automaticos, desde que esses métodos
oferecam garantias de higiene equivalente;

b) Equipamento para o arrefecimento e armazenagem frigorifica do leite tratado termicamente, dos
produtos liquidos a base de leite e, nos casos previstos nos capitulos III e IV, do leite cru. As
instalagdes de armazenagem devem estar equipadas com aparelhos de medicdo da temperatura
correctamente calibrados;



i) Para os estabelecimentos de tratamento, um equipamento para o tratamento térmico do leite,
aprovado ou autorizado pela autoridade competente, que disponha de:

- Um regulador de temperatura automatico;

- Um termometro registador;

- Um sistema de seguranga adequado que impec¢a um aquecimento insuficiente;

- Um sistema de seguranca adequado que impeca a mistura do leite tratado termicamente com leite
insuficiente aquecido;

- Um registador automatico do sistema de seguranca referido no travess@o anterior ou um processo de
controlo da eficacia do referido sistema.

No entanto, a autoridade competente pode autorizar, no ambito da aprovagdo dos estabelecimentos,
equipamentos diferentes que permitem assegurar a obtencdo de resultados equivalentes com as
mesmas garantias sanitarias;

i) Para os estabelecimentos de transformagao, desde que as operagdes em questdo sejam efectuadas no
estabelecimento, um equipamento ¢ um método de aquecimento, termizagdo ou tratamento térmico
que satisfaca as exigéncias previstas em termos de higiene;

3 - O material, recipientes ¢ instalagdes que estiverem em contacto com leite ou produtos a base de
leite ou com outras matérias-primas pereciveis durante a producdo devem ser limpos e desinfectados
com periodicidade e mediante processos que satisfagam os principios referidos no artigo 14.°

4 - As salas de tratamento devem ser limpas com uma periodicidade e mediante processos que
satisfacam os principios previstos no artigo 14.°

S5-.

ANEXO C

CAPITULO I

2 - Se nao for tratado nas quatro horas que se seguem a entrada no estabelecimento de tratamento, o
leite deve ser arrefecido e mantido a uma temperatura igual ou inferior a + 6°C até ser tratado
termicamente.

Se nao for tratado nas trinta e seis horas que se seguem a sua admissdo, o leite deve ser submetido a
um controlo complementar antes do tratamento térmico. Se se verificar, por método directo ou
indirecto, que o teor de germes a 30°C ultrapassa os 300 000 por mililitro, o leite em causa ndo deve
ser utilizado na producao de leite de consumo tratado termicamente.

a) Teor microbiano:

O leite cru, se ndo for tratado nas trinta e seis horas seguintes a sua recep¢do, nao ultrapassa
imediatamente antes do tratamento térmico um teor de germes a 30°C de 300 000 por mililitro, no
caso de leite de vaca;

O leite que ja tenha sido submetido a pasteurizagdo, imediatamente antes do segundo tratamento
térmico, apresenta um teor de germes a 30°C igual ou inferior a 10 000 por mililitro;

d) O leite pasteurizado que tenha sido objecto de «pasteurizagdo alta», o leite UHT e o leite
esterilizado podem ser produzidos a partir do leite cru que tenha sido submetido noutro
estabelecimento a uma termizagdo ou a um primeiro tratamento térmico.



Nesse caso, o bindmio «tempo-temperaturay deve ser inferior ou igual ao utilizado para a
pasteurizacgdo e o leite deve apresentar uma reacgdo positiva ao teste da peroxidase antes do segundo
tratamento.

O recurso a esta pratica deve ser levado ao conhecimento das autoridades competentes, € o primeiro
tratamento deve ser mencionado no documento previsto na alinea h) do n.° 1 do artigo 5.° deste
Regulamento.

O leite pasteurizado pode ser produzido nas mesmas condi¢des a partir de leite cru que so6 tenha sido
submetido a uma termizacao inicial.

1 - O concessionario ou o gestor do estabelecimento de transformagdo devera tomar todas as medidas
necessarias para se certificar de que o leite cru é tratado por aquecimento ou utilizado, no caso de
produtos com leite cru:

a) Logo que possivel apos a sua entrada, se o leite ndo for refrigerado;

b) Nas trinta e seis horas seguintes a sua entrada, se o leite for conservado a uma temperatura que nio
ultrapasse os 6°C;

c¢) Nas quarenta e oito horas seguintes a sua entrada, se o leite for conservado a uma temperatura igual
ou inferior a 4°C;

d) Nas setenta e duas horas para o leite de bufala, de ovelha e de cabra.

No entanto, por razdes tecnoldgicas relativas ao fabrico de certos produtos a base de leite, o IPPAA
pode autorizar que se excedam os prazos e temperaturas referidos nas alineas anteriores e informara a
comissdo quanto a essa derrogacdo, bem como das razoes tencoldgicas que as justificaram.

i) Ser obtido a partir de leite cru que, caso ndo seja tratado nas trinta e seis horas seguintes a sua
entrada no estabelecimento, tenha, antes da termizacao, uma concentragdo de germes a 30°C que ndo
ultrapasse 300 000 germes por mililitro, no caso de leite de vaca;

i) ......

[.]

1 - Critérios obrigatorios - germes patogénicos:

(ver documento original)

Além disso, os microrganismos patogénicos e as respectivas toxinas ndo devem estar presentes em
quantidades susceptiveis de afectarem a satide dos consumidores.

Caso as normas sejam ultrapassadas, os produtos devem ser excluidos do consumo humano e retirados
do mercado.

Os programadas de amostragem serao estabelecidos em fun¢do da natureza dos produtos e da analise
de riscos.

2 - Critérios analiticos - germes testemunhas de falta de higiene:

(ver documento original)

Caso estas normas sejam ultrapassadas, deve ser efectuada uma revisdo dos métodos de controlo dos
pontos criticos aplicados no estabelecimento de transformag@o. A autoridade competente deve ser
informada dos processos de rectificacdo introduzidos no sistema de controlo da produgao.

Além disso, no que diz respeito aos queijos com leite cru e com leite termizado e aos queijos de pasta
mole, qualquer superacdo da norma M deverd conduzir a uma pesquisa da eventual presenca de
estirpes de Staphylococcus aureus enterotoxinogénicas ou de Escherichia coli presumivelmente



patogénicas e além disso, se necessario, de toxinas estafilococicas nesses produtos, segundo métodos a
fixar de acordo com o procedimento comunitario previsto. A identificagdo das estirpes atras referidas e
ou a presenca de enterotoxinas estafilocdcicas implicara a retirada do mercado de todos os lotes
incriminados. Nesse caso, a autoridade competente serd informada dos resultados obtidos actuando em
conformidade com o n.° 2, alinea ¢), do artigo 14.° do presente Regulamento, bem como das acc¢des
realizadas para a retirada dos lotes incriminados e dos processos de correcgdo postos em pratica no
sistema de vigilancia da producao.

4 - Além disso, os produtos a base de leite que se apresentam sob forma liquida ou gelificada que
tenham sido submetidos a um tratamento UHT ou a esterilizagdo ¢ que se destinem a ser conservados
a temperatura ambiente devem, ap0s incubagdo a 30°C durante 15 dias, satisfazer as seguintes normas:
Teor de germes a 30°C (teor 0,1ml): - 10;

Controlo organoléptico: normal.

3 - As operagdes de engarrafamento, de enchimento de leite tratado termicamente ¢ dos produtos a
base de leite sob a forma liquida, bem como de fecho dos recipientes e dos acondicionamentos, devem
ser efectuadas automaticamente.

No entanto, em caso de producdo limitada, a autoridade competente pode autorizar um fecho ndo
automatico se as garantias em matéria de higiene forem equivalentes.

4 - Os recipientes do acondicionamento e as embalagens ndo podem voltar a ser utilizados, a menos
que se trate de embalagens recuperaveis para reutilizacdo apos limpeza e desinfeccdo eficazes.

O fecho deve ser efectuado no estabelecimento onde se verificou o tltimo tratamento térmico do leite
de consumo e ou dos produtos a base de leite que se apresentem sob forma liquida, imediatamente
apos o enchimento, por meio de dispositivos de fecho que assegurem a protec¢do do leite contra
efeitos externos nocivos para as caracteristicas do leite. O sistema de fecho deve ser concebido por
forma que, ap6s a abertura, a prova da abertura continue manifesta e facilmente controlével.

5 - Para efeitos de controlo, o concessionario ou gestor do estabelecimento deve fazer constar, de
forma visivel e legivel, sobre o acondicionamento do leite tratado termicamente e dos produtos a base
de leite que se apresentem sob forma liquida, para além das mengdes previstas no capitulo IV:

A natureza do tratamento térmico a que o leite foi submetido;

Quaisquer mengdes claramente expressas ou em codigo que permitam identificar a data do Gltimo
tratamento térmico;

Para o leite pasteurizado, a temperatura a que o produto deve ser armazenado.

6-...

CAPITULO IV

2 - Todavia, no caso de pequenos produtos acondicionados individualmente e em seguida embalados
em conjunto ou no caso de estas pequenas porgdes acondicionadas individualmente serem vendidas ao
consumidor final, basta que a marca de salubridade seja aposta na embalagem de conjunto.

3 - a) A marca de salubridade deve incluir as seguintes indicagdes, circundadas por uma cinta oval:

1) Quer:

Na parte superior, 0 nome ou as iniciais do pais expedidor em letras maiusculas, ou seja, para a
Comunidade, as letras B-DK-D-EL-E-F-IRL-I-L-NL-P-UK;

No centro, uma referéncia ao local em que estd indicado o nimero de controlo veterinario do
estabelecimento;



Na parte inferior, uma das seguintes siglas: CEE-EOF-EWG-EOK-EEC-EEG;

ii) Quer:

Na parte superior, o nome do pais expedidor, em maitsculas;

No centro, o numero de controlo veterinario do estabelecimento;

Na parte inferior, uma das siglas CEE-EOF-EWG-EOK-EEC-EEG;

iii) No caso de garrafas, embalagens e recipientes referidos nas alineas b) e ¢) do n.° 8 do artigo 4.° do
Decreto-Lei n.° 170/92, de 8 de Agosto, a marca de salubridade pode comportar apenas as iniciais do
pais expedidor e o numero de aprovacdo do estabelecimento.

b) A marca de salubridade pode ser aposta, por meio de carimbo a tinta ou fogo, no produto, no
acondicionamento ou na embalagem.

No que respeita aos produtos contidos em recipientes hermeticamente fechados, a estampilha deve ser
aposta de modo indelével na tampa ou na lata.

4 - Para ter em conta o escoamento das embalagens e acondicionamentos existentes, a aposi¢do da
marca de salubridade nas embalagens e acondicionamentos ¢ obrigatoria apenas a partir de 1 de
Janeiro de 1996. Todavia, as indicagdes constantes da marca de salubridade devem figurar no
documento comercial de acompanhamento previsto na alinea b) do n.° 1 do artigo 5.° e no n.° 1, alinea
j), do artigo 7.° deste Regulamento.

B-...

7 - Durante o transporte em cisternas ou acondicionamento em pequenos recipientes ou bilhas, a
temperatura do leite pasteurizado ndo deve ser superior a + 6°C, podendo a autoridade competente
conceder uma derrogagdo a esta exigéncia no caso de entregas ao domicilio e autorizar uma tolerancia
de + 2°C durante as entregas ao comércio retalhista.

Ministérios da Agricultura e do Comércio e Turismo.

Assinada em 11 de Agosto de 1995.

Pelo Ministro da Agricultura, Alvaro dos Santos Amaro, Secretario de Estado da Agricultura. - Pelo
Ministro do Comércio e Turismo, Luis Maria Viana Palha da Silva, Secretario de Estado do Comércio.



