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Tercero.~De acuerdo con lo dispuesic en la citada Orden de 22 de
febrero de 1988, dichas solicitudes las podrén presentar todas ias
personas fisicas o juridicas que cumplan el requisito de capacitacién
profesionat siempre que en Jos dos Gltimos afos, contados desde la fecha
de publicacién de esta Resolucién, no hayan disminuido el nimero ds
?uui‘mzacwnes de ambito nacienal ¥ comarcal de gue, en su caso, fueran
tuiares,

. Cuarnto.~Iguaimente, en cumplimiento de lo dispuesio en el punto 3
dei articulo 5.° de dicha Orden, se fija como fecha del sorteo correspon-
diente, que serd piblico, el dia 30 de noviembre de 1989, en lugar y hora
que previamente se anunciard.

Lo Madrnid, 3] de mayo de 1989 .~El Director general, Manuel Paradero
pez.

MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
Y DE LA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 644/1989, de 19 de mayo, por el que se
apriieha la Reglamentacion Técnico-Sanitaria en materia
a;; intercambio de carnes frescas de aves para el comercio
intracomunitario, e importacion de las mismas de terceros
parses, v las normas gue hacen refacién a los mataderos,
safas de despiece' vy almacenes frigorificos autorizados para
dicho comercio.

13354

Lz adhcsién de Espaha a las Comunidades Europeas exige una

inmediata armonizacion de la legislacion veterinaria, en gencral, y de .

nuesita Reglamentacién Técnico-Sanitaria de Mataderos de Aves. Salas
de Despiece. Industrializacion, Almacenamiento, Conservacién, Distri-
hucion v Comercializacién de sus Carnes, en particular, de conformidad
con lo dispuesto en 1as nonmas comunitarias que son aplicables en esta
materia ¥ en orden a posibilitar, con criterios comumlarios uniformes,
el comercio de carnes entre los Estados miembros de la Comunidad
FEcondmica Europes vy la importacién de éstas de terceros paises.

Las disposiciones gue regulan en nuestro pais el sacTificao de aves, 1a
obiencion de cangles, carnes v despojos, asi como la inspeccion de
dichos productos, su conservacidn, fransporte, importacion, exporiacion
y comercializacién, vienen establecidas por el Real Decreto 179/1985, de
& de febrero («Boletin Oficial del Estado» del 15}, normativa gue aun
cuzndo no difiere sustancialmente de la Jegislacién veterinaria comuni-
taria relativa a las prescripciones sanitapias y técnico-sanitarias de
matadetos de aves, salas de despiece, industriglizacién, almacena-
miento, conservacion, distribucién y comercializacién de sus carnes, ha
de ser armonizada a fin de exigir similares requisitos tanto para el trifico
comercial de carnes v despojos de ave enire paises cOMunianos, ¢omo
para la importacién de estas mismas carmes dc terceros paises, sin
perjuicie de mantener en toda su vigencia, deniro de] 4mbito nacional,
1a actual Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos de Aves, Salas
de Despiece, Industrializacion, Almacenamiento, Conservacion, Distri-
bucién vy Comercializaciém de sus Cammes.

Con independencia de! objetivo antes schalado de adecuacion de
puesira normativa veterinara a la legislacion comunitaria, €] presente
Real Decreto pretende dar cumplimiento a las exigencias requerndas por
el Tribunal Constitucional sobre normativa bésica,

El esiablecimientio de la normativa contenida en los preceptos del
presenite Real Decreto, por el quc se aprueba la Reglamentacion
Técnico-Sanitzria en materia de imercambio de carnes frescas de ave
para ¢} comercio intracomunitario, ¢ importacidn de las mismas de
terceros paises, y las normas que hacen relacién a los mataderos, salas
de despiece v altacenes frigortficos avterizados parza dicho comercio, se
efectia, 1anto al amparp de la competencia estatal prevista en el anticulo
149_1.10.2 de la Constitucidn sobre comercio extertor, como de aquellos
preceptos icgales que, como el articulo 40.2 de Ia Ley 1471986, de 25 de
abril, General de Sanidad, se considera sirven de apoyo legal, como del
conjunto de la jurnisprudenciz sentada por el propic Tribunal Constitu-
cional relativa, entre otros extremos, a la unidad de mercado, la libre
circulacién de bicnes o la igualdad de trato de todos los ciudadanas, con
independencia de su ubicacién territorial.

A estos efectos, v de conformidad eon lo dispuesto en las Directivas
11/118/CEE {«Dizrio Oficial de las Comunidades Europeas» de § de
marzo}, 80/216/CEE {«Diario Oficial d¢ las Comunidades Eurgpeas» de
21 de febrero), 80/87%/CEE {(«Diario Oficial de las Comunidades
Europeas» de 24 de septiembre), 83/324/CEE («Diario Oficial de las
Comunidades Europeas» de 28
modificaciones, a propuesta de Jos Ministros de Fconomia v Hacienda,
de Indusiria v Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, v de
Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados, previo informe
preceptivo de la Comision Interministerial para Ja Ordenacion Alimen-
taria y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reuridn det
dia 19 de mayo de 1989,

DISPONGO:

Articuto 1,° 3Se aprueba la Reglamentacién Técrico-Sanitaria que
se publica adfunia al presenlc Real Decrelo, en la que se regulan Jas
condiciones que deben reunir las carnes frescas de ave, 1anto pam €]
COMETCo Intracomunitario como para la importacién de paises terceros,
asi corno los establectmientos autorizados para participar en los mismos.

ArL _2:° Ambite de aplicacion.-Queda incluido en el 4mbito de esta
disposicidn tanto el comercio intracomunitario come la importacion de
terceros paises de canales, carnes y despojos procedentes de las aves
domésticas siguientes: gallinas, pavos, pintadas, palos ¥ ocas.

La presente disposicidn no es aplicable a Jas carnes no destinadas al
consuspo humano, © 2 aguellas gue wilice el productor para su consumo
propid, o bien constituyan pequenos envios dirigidos a particulares y
que po ofrezcan caricler comercial alguno.

Art. 3.° Los matadcros de aves, salas de despiece y aimacenes de
distribucién de sus carnes y despojos, para parlicipar en el trifico
comercial de carnes frescas con otros Estados miembros de la CEE y las
importaciones de paises terceros, deberan estar incluidas en Iz relacion
de establecimientos autorizados por los Ministerios de Agriculiurs,
Pesca y Alimentacién, v de Sanidad v Consumo.

Art. 4.° Las salas de despiece y almacenes de disiribucidn de carnes,
despojos y carnes de ave autorizados para el comercio con otros paises
miembros de la Comunidad Econémica Europea o con paises 1ercercs
s6lo podrin abastecerse, para la realizacidn de diche comercio, de
materias primas procedentes de mataderos auterizados igualmente para
dicho comercio.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera.~Lo dispuesto en ef presente Real Decreto y en la Reglamen-
1acién Técnico-Sanitaria que aprucba se considerard norms bdsica, de
conformidad con lo dispuesio en el articulo 149.1.1.%, 10 v 16.* de la
Constitucion Espanioia.

Segunda.-Se faculiz a los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacién, y de Sanidad vy Consumo para que, en & #mbito de sus
respectivas competencias, dicten las disposiciones necesarizs para el
desarrollo de lo establecido en el presente Real Decrsto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuanias disposiciones de igual o inferior rango se
opongan al presenie Real Decreto y, expresamente, el titulo XI de la
Reglamentacidn Técnico-Sanitaria de Mataderos de Aves, Salas de
Despiece, Industrializacion. Almacenamiento, Conservacidn, Distribu-
cion y Comercighizacion de sus Carnes, aprobada por Rea) Decreto
179/1585, de 6 de febrero, en lo referente a carnes {rescas-refrigeradas de
las aves 7 las gue se refiere ¢i pirrafo primero del articulo 2.° del
presentt Real Decreto. No obstante, dicha Reglamentacién Técnico-
Sanitaria también mantendréd su vigencia integramente para el Comercio
Interior de ias mismas.

DISPOSICEON FINAL

Este Real Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Enado».

Dado en Madrid a 19 de mayo de [985.

JUAN CARLOS R.

El Ministro d¢ Relaciones con las Cones
v de ia Secretaria del Gabierna,

VIRGILIO ZAPATERC GOMEZ

de junic), y sus correspondientes

i
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REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA EN MATERIA DE

INTERCAMBIO DE CARNES FRESCAS DE AVES PARA EL

COMERCIO INTRACOMUNITARIO, E IMPORTACION DE LAS

MISMAS DE TERCEROS PAISES, Y LAS NORMAS QUE HACEN

RELACION A L.OS MATADEROS, SALAS DE DESPIECE Y

ALMACENES FRIGORIFICOS AUTORIZADOS PARA DICHOG
COMERCIO

CAPITULO PRIMERO

Definiciones

_ Articule 1.° A efectos de aplicacion de esta Reglamentacion Téc-
mco-Sanitana, los términos que se relacionan a continuacién ticnen e
significado siguiente;

a} Carne de ave.-Todas las parics de dichos animales que sean
propias para el consumo humano.

b} Carnes frescas de ave.-Sc definen como frescas todas 1as carnes
de ave gue no hayan sufrido tratamiento alguno para asegurar su
conservacién ulterior, No obstante, a efectos de aplicacién de esia
Reglamentacidn, se consideran tamio ias carnes frescas como las
refriperadas.

¢} Canal.—El cuerpo entere de un ave de corrab una vez desangrada,
desplumada y extraidas las wvisceras; no obsiante, es facultativa la
extraccion de los rifiones, asi como ¢l corte de jas patas, a nivel del arso,
y de la cabeza. :

d} Partes de la canat.—Las partes de la canal, tal come se define en
el parrafo anicrior.

e} Despojo.—Las carnes frescas gue no sean las de 1a canal definidas
anieriormente, incluso si estdn en conexion con la misma, asi como la
cabeza vy las patas, cuando se presentan separadas de la canal.

f) Visccras.-los despojos que se encuentran en las cavidades
toracica, abdominal y pelviana, incluso la triquea y ¢} esofago v, cn su
caso, el buche.

g) Tnspeccién sanitaria arte mortern.-Inspeccion de las aves vivas,
conforme a lo establecido en el capitulo VII, por un Veterinario oficial.

h) Inspeccién sanitania post mortem.-Inspeccién sanitaria de lay
aves sacrificadas ¢n ¢l matadero autorizado v efectuada inmediatamente
después del sacrificio por un Veterinario oficial, conforme a lo estable-
cide en &l capitulo correspondiente.

i} Veterinario oficial.-E] Véterinario representznte de la Adminis-
tracidn Piblica designada conjuntamente por los Ministerios de Agricul-
tura, Pesca v Alimentacion, y de Sanidad v Consumo, previa propuesta
de las Comunidades Auiénomas.

i} Ayudante de Inspeccion ~Técnico oficialmente designada per la
autoridad central compeiente del Estado miembro para la asistencia del
Veterinaric oficial. previz propuesta de las Comunidades Autdnomas,

k} Pais expedidor.-El Estado miembro gue expide las carnes frescas
de ave con destino a otro Estado miembro.

t} Pais destinatario.-El Estado miembro al que se expiden las
carnes frascas de ave, procedentes de otro Estado miembro.

m) Paridz -Cantidad de carne de ave amparada por el mismo
certificado.

n} Eswablecimiento.—Matadero, sala de despiece o almacén frigori-
fico, autorizado en las condicioncs previstas en el capitulo correspon-
diente.

CAPITULO 1E
Autorizaciones, registro y competencias

Art. 2% Para el comercio intracomunitario de canales v carnes de
ave, Jos Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentacién, v de Sanidad
v Consumo concederan las awtorizaciones 2 jos establecimientos que
cumplan las disposiciones establecidas en 1a presente Reglamentacion.
Asimismo, velarén para que los Veterimarios oficiales controlen el
cumplimicato de las mismas y, en su caso, si procede, se retirard la
autorizacion concedida cuando se haya demostrado que un estableci-
miento zutorizado no ha respetado todas v cada una de fas condiciones
caigidas en esta disposicion. .

Ar. 3.° Los Ministerios de Agnicultura, Pesca v Alimentacidn, y de
Sanidad y Consumo elaborardn unas listas en las que se inscribiran los
cstablecimientos auwtorizados para el comercio intracomunitario de
carnes frescas de aves. Ei Ministerio de Sanidad y Consumo comunicara
dicha relacién a los demds Estados miembros v a ia Comisién de la
Comunidad Econ6rnica Europea, incluvendo €l namero de regisire
sanitaria e cada una de las industrias autorizadas. Asimismo, esid
ubligado a comunicar la posible retirada de las autorizaciones, si a clio
hubiere lugar. La publicacion de esias listas, ademds de hacerse dentro
del ambito nacional, se efectuarad también en el «Diaro Oficial de las

Comunidades Enropeas» para su general conocimiento. En cualquier
caso, todos los mataderos ¥ salas de despiece estarin inscritos en lstas
separadas, dotindoseles de un nimero de autorizacion del Regisiro
General Sanitario.

Art 4% Lainspeccion v el control del establecimiento autonizado se
efectuara bajo 1a responsabibidad de los Servicios Veterinarios Oficiales,
ios cuales podrdn tener la asistencia de personal colaborador ¢n la
ejecucion de tareas puramente matcriales.

CAPITULO 01
Prokibicion

Art. 5% 1. Se prohibe la comercializacidn de carnes frescas de ave
procedentes de Estados miembros de la Comunidad Econdmica Europea
¥ de terceros paises en el terrilorio nacional, cuando se compruebe,
mediante la correspondiente inspeccidn veterinana, que;

a) Las carnes frescas no son aptas para el consumo piiblico.

b} En el establecimiento expedidor se incumplen las normas
1écnico-sanitanias previsias.

¢} Las camnes de ave no proceden de establecimientos autorizados.

dy Las carnes y los embalajes no ¢stan provistas de la identificacién
sanitarta, y de las etiquetas en los embalajes, segin las normas
estaXecidas sl efecto.

e} Las expediciones de carnes de ave no disponen de documenia-
cidn saniwria gue ampare ¢} origen v sanidad de las mismas.

2. Se excluyen 1ambién de los intercambios:

a) las cammes frescas tratadas con agua oxigenada o con otras
sustancias de efecto decolorante, ¢ bien con colorantes naturales o
artificialcs.

b} Las carnes frescas de ave tratadas con anlibidticos o sustancias
conservantes ¢ ablandadoras v/¢ arsenicales, anlimoniales o estrogenos.

Art. 6% Siemprc que lo permilan las condiciones sanitardas de las
carnes trescas de ave cuya comercializacion haya sido prohibida con
arreglo al articulo antenior y sea reclamada a instancia del expedidor,
podrd autarizarse su reeapedicion al pais de origen.

Art. 7° 1. Cuando al efectuar una inspeccién sobre una mercan-
cia se comprobara que las carnes no satisfacen las condiciones reguladas
en la presente Reglamentacidn, la autonidad sanitaria compelents podra
dejar al expedidor, al destinatario o a su representante fa eleccion entre:
El rechazo del envio; la utilizacion de tales cames para otras usos, si las
condiciones sanitarias lo permiten, o, en s5u ¢aso, su vlenor destruccion.
En cualguier caso, habran de tomarse las medidas preventivas para
impedic una utilizacidén inadecuada de las mercancias.

2, En la importacidén de carnes de paises terceros, todos jos gastos
de control v almacenamiento gue se originen, asi COMO, €N $u CasQ, Ia
destruccion de dichas cames serdn de cuenta del expedidor, del
destinatario o de su agenie, sin indemnizaciéon alguna por parte del
Estado.

3. Las decisiones acordadas se deberan comunicar al expedidor o a
su representanic ¢on indicacion de los motivos. Si ésie fo solicitare,
dichas decisiones motivadas se le deberdn comunicar inmedialamente
por escnto, con indicacion de las vias de recurse de gue dispone, de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 79 de {a Ley de Procedimiento
Admanistrativo,

CAPITULO IV
Condiciones de higiene relativas a los mataderos

Art. 8. Los mataderos deberan constar, por lo menos, de:

a) LUn local 0 emplazamiento cubierto, suficientemente amplio y
facil de impiar y desinfectar, para la inspeccion anfe mortern de las aves
de corral.

b} Un local o emplazamienio cubierto especial, facil de limpiar y
desinfectar, reservado a las aves dc corral enfermas v sospechosas.

¢} Un locat de sacrificio de unas dimensiones que permitan cfectuar
tas operaciones de aturdido y sangrado de amimales, por un lado, y de
desplumado, eventualmente unido al escaldado. por otro. en emplaza-
mientos separados. Toda comunicacion entre el local de sacrificio v el
lacal o el emplazamienio mencionade en la letra a), que no sea ja
reducida aperiura destinada al pase esticto de las aves que deben
sacrificarse, deherd estar provista de una puertz de cierre automatico.

d} Un logal de extraccion de visceras y de acondicignamiento,
cuyas dimensiones permitan que las operaciones de extraccion de
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visceras se efectiien en un emplaramiento suficieniemente alejado de los
otros puestos de trabajo o separado de €stos por un tabique para evitar
que s¢ ensucien. Toda comunicacién entre el local de extraccion de
visceras y acondicionamiscnte v el local de sacrificic. que no sea la
reducida apertura destinada al paso estricio de animales sacrificados,
deberd estar provista de una pucrta de cierre automatico. -

¢) En caso de necesidad, un focal de expedicidn.

f} Una o varias cAmaras frigorificas suficientemente amplias.

g) Un local o instalacién para la recuperacion de plumas, a menos
que &stas se traten como desperdicios.

h) Locales especiales cerrados con Have, reservados, respectiva-

mente, al almacenamicnto de carnes consignadas, por un lado, y, por
otro, a aguelias carnes insalubres v declaradas no aplas para ¢l consumo
humano, asi como desperdicios, siempre gue dichas carnes y dichos
desperdicios no sean evacvados diariamente del matadero.

1 Un lecal especial reservado al tratamiento técnico o a la
destruceion de carnes declaradas ne aptas para el consumo humano y
aquellas que esién excluidas del consumoe humano, de desperdicios v de
subproductos dei sacrificic para uso industrial, cuando dicho trata-
miento técnico v dicha destruccion se realicen en el cstablecimicnto.

j}  Vestuarios, lavabos y duchas, asi como avacuatorios con cisierna,
no pudiendo dar estos dltimos directamente a los locales de trabajo; los
lavabos deberdn esiar provistos de agua cormente caliente y fria, de
dispositivos pars la impieza y desinfeccion de las manos, asi como de
toallas de un solo uso; deberdn instalarse lavabos junto a los evacuato-
rios. Los lavabos deberan estar provistos de gnfos que no puedan
ACCIONAISE 4 MAND. : .

k} Un emplazamienic especialmente acondicionado para el cstiér-
col, siempre que éste no sea evacuado inmediatamente de manera
higiénica.

1} Un emplazamientoy dispositivos suficientes para la limpieza y
desinfeccién de jaulas v de vehiculos.

m} Un local sufinientermnents acondicionado, cerrade con llave, a
disposteién exclusiva del Servicio Veterinario,

n} Er jos locales de wrabajo, dispositivas suficientes para la lim-
pieza vy desinfeccidn de las manos ¥ de¢l matenial de trabajo. Dichos
dispositivos deberdn encontrarse lo mids cerca posible de los puestos de
trabajo. Los grifos no podrdn accionarse a mano. Dichas instalaciones
deberan estar provistas de agua corriente, fria y caliente, de productos
de limpieza y de desinfeccion, asi como de toallas de un solo use. Para
Ia limpieza de los instrumentos, &) agua deberd tener una temperatura
no infcrior a + 82° C,

o} Instalaciones que permitzn efectuar en todo momento y de
manerz eficaz Jas operaciones de inspeccion velerinaria prescritas ¢n la
presente disposicidn.

p) Suficiente cercado del matadero.

q) Sin perjuicio de las disposiciones de los apariados a}, b). ¢) ¥ d),
de cste articule, una scparacion suficiente entre el sector limpio v ¢l
5£CIDT SUCIO.

1} En los locales mencionados de las letras a) a [a j) de este articulo:

Un suelo de material impermeable, ficil de limpiar y desinfectar ¢
imputrescible, acondicionado de tal manera que permita a salida facil
del apua.

Paredes lisas recubiertas, hasta una altura de, al menos, dos meiros,
e un revestimiento o de una pintura lavable y clara ¥ coyos dngulos y
esquinas sean redondeados.

5) Una aireacién suficiente v, si es necesario, unz buena ¢vacuacion
de vapores. )

* 1) Una iluminacién suficiente, natural o arnificial, que no medift-
gue los colores en los locales reservados a las aves vivas o sacrificadas.

u) Una instalacion que garantice &} suficienie aprovisionamienio de
agua potable exclusivamente a presidn v en suficiente cantidad. No
obstante, de forma cxcepcional y siempre gue los conductos instalados
para elfo no permitan la utifizacion del agua para otros fines, sc podra
autorizar una instalacién que suministre agus no potable para la
produccion de vapor, la lucha contra incendios y la refrigeracion dc
maquinas frigorificas, asi como para la ¢vacuacion hidraukica de las
plimas, 4 condicion de que se adopten las disposicinnes adecuadas para
evitar cualquier contaminacion.

Los conductos de agua no potable deberdn diferenciarse de los
utilizados para £} agua potable y no deberan pasat a través de los locales
en los que se enchentren las cames,

v] Una instalacién que provea la cantidad suficicnic de ague
potable caliente a presién.

w} Ur dispositivo de evacuacion de aguas residuales que satisfaga
tas exigencias de la higiene.

x) Dispositives adecuados dc proteccién contra animales indesee-
bles, tales como insectos, roedores ¥ similares.

v} Los tutiles y el material de trabajo, asi como el que entre ¢n
contacte con las aves duranle su conscrvacion, seran de material

tnallerable y facii de limpiar v desinfectar. £l empleo de madera estd
expresamente prohibido.

z} Recipienies especiales estancos, inalterables ¥ provistes de cierre
para la recogida de cermes no aptas para el consumo humano, de acuerdo
con lo establecido en el articulo 14,

_. CAPITULO ¥V
Condiciones de higiene relativas a las salas de despiece

Art. 9.9 Las salas de despiece deberin constar, por lo menos, de:
a} Una cdmara frigorifica suficientemente amplia para la conserva-
cion dc las carnes. ' .
by Un local para las operaciones de despiece y de deshuesado, asi
como pars las operaciones de envasado. .

c) En su caso, un local deslinado a la extraceion de visceras de ocas
¥ pawos criados para la produccion de pasta de higado {foie-gras)
aturdidos, desangrados y desplurnades en cebaderos autorizados para 1al
fin,

d} Un local para las operaciones de embalaje previstas en el
capitalo XIV v para la expedicion de carnes.

e) Un local suficientemente acondicionado, cerrado con llave, a
disposicion exclusiva del Servicio Veterinario. ) )

f)  Vestuartos, lavabos v duchas, asi como gvacuatonos ¢on cis-
terna, no pudiende dar esios iliimos directamente 2 Jos locales de
trabajo, los lavabos deberdn estar provislos de agua caliente y iria, de
dispositivos para Iz limpieza v destnfeccidn de las manos, asi como de

toalla¥ de un sole uso. Deberan instalarse lavabos junto & 105 evacuato- .

rios. Los grifos ne pedran accionarse a mano.

g) Recipienies especiales estancos, de material inalterable, provis-
tos de una tapadera y de un sistemna de cierre que impidza que las
personas po autorizadas puedan extracr su conienido, destinados a
guardar carnes o desperdicios de camnes procedentes del despiece y que
no esién destinados al consumeo humano, o un local cerrado desunado
a geardar dichas carnes y desperdicios, si su abundancia lo hiciera
necesano o i no fueran sacados v destruides al finalizar cada jornada
de trabajo. !

h} En los locales previstos en la letra a) de este articulo:

Un sucio de material impermeable, facil de limpiar y desinfectar ¢
imputrescible, acondicionado de tal manera que permita la salida fici
del agua.

Paredes lisas recubicrtas, hasta una altura de, al menos, dos metros, .

de un revestimiento o de una pintura lavable y clara ¥ cuyas esquinas
¥ nncones sean redondeados.

i) En los locales previstos en las letras b} v ¢} de este articulo:

Un suelo de material impermeable, facil de limpiar y desinfectar ¢
imputrescible, acondicionade de tal manera que permita la salida facil
del agua; el encauzamiento de dicha agua hacia sumideros provistos de
sifon ¥ rejas no deberd hacerse al aire libre.

Paredes lisas cubiertas, hasta la altura que se utilice parz almacenar
¥, al menos, hasta una altura de dos metros, de un revestimiento o de
gna pintura lavable y clara v cuyas esquinas y riacones sean redondea-

05,

J} Un dispositivo de refrigeracion que, en los locales previstos en la
letra a} de este articulo, permita mantener las carnes permaneniemente
a una temperatura interr s inferior ¢ igual a +4° C.

k} Un termémetro o termografo en la sala de desplece.

Iy Iastalaciones que permitan efacivar en cuatquier momento v de
manera cficaz las operaciones de inspeccion v de control veterinario
prescritas en la presente disposicion,

m) Instalaciones que faciliten una vemtilacién suficiente en los
locales en que se proceda al faenado de las carnes.

n) En los locales en los que se proceda al faenado de las cames, una
ilurninacion natural o artificial que no modifique los colores.

o} Una instalacién gue asegure el aprovisiopamicnto de agua
potable, exclusivamenta a presién, en cantidad suficiente. No obstante,
de forma ecxcepcional v siempre gue los conductos instalados para ello
no permitan la utilizacion del agua parz otros fines, se podrd autorizar
una instalacion que suministre agua no potable para la produccién de
vapor ¥ la lucha contrz incendios, ast como la refrigeracién de las
magquinas {rigorificas.

Los conductos de agua no poiable deberdin diferenciarse de los
utilizados para el agua polable y no deberan pasar a través de fos locales
de faenado y de almacenamiento de las carnes.

p} Unz instalacién que suministre una canudad suficiente de agua
potable caliente por presidn,

q) Un dispositivo de evacuacion de las aguas residuales que
satistaga las exigencias de higiene.

rt En los locales donde se proceda al faenade de las carnes,
dispositivos suficientes que permitan la limpieza vy Ja desinfeccion de las
manas ¥ del material de trabajo, que deberdn encontrarse lo més cerca
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posible de los lugares de irabzjo. Los grifos no deberdn poderse accionar
& mano. Dichas instalaciones deberdn estar provistas de agua corriente
fria y caliente, de productos de limpieza v de desinfeceion, asi como de
toallas de un solo uso. Para ia limpieza de los Imstrumentos, el agua
debera estar a una temperatura gue no sca infeniora + 82° C,

s} Un equipe que responda a las exigencias de la higiene para la
manipulaciés de las cames v la colocacién de los recipientes utlizados
para-la carne, de manera gue ™ las carnes ni Jos recipientes iengan
conlacto directo con el suelo,

t)  Dispositives adecuados de proteccion contra animales indesed-
bles, como insectos, roedores v similares,

u) Dispositivos e insirumentos de trabajo, como por ejemple, las
mesas de despiece, las bandejas para despiece amovibles, los recipientes,
fas cintas transportadoras y las sierras, de ‘materiales resistentes a la
COITeSiOn, que no puedan altesar ias camney, faciles de limpiar v de
desinfectar. Se prohibe, en particular, ¢l empleo de Ia madera.

CAPITULO V1

Higiene del personzl, de los locales, del material y de los ultiles
en los establecimientos

Art 10, 1. Se exigira el mds perfecto estado de limpieza posible
por parte del persgnal, asi como de los locales, del material y de los
uties.

a) El personal, en especial, deberd llevar vestimenta de trabajo v
tocado limpios, de color clare y ficilmenle lavables. El personai
dedicado al sacrificio de los animales, al facnado y a ja manipulacidén de
carnes estard obligado a lavarse y a desinfectarse ras manos varias veces
en el transcurso de wna misma jornada de trabajo, asi come en cada
reanudacion del trabajo. Las personas que hayan estado en contacio con
animales enfermos o con carnes infectadas deberdn, de inmediato,
lavarse cuidadosamente las manos y 10s brazos con agua caliente v luego
desinfectarios. Estard prohibide fumar ¢n los locales de trabajo v de
almacenaje.

b} Nop deberd encontrarse ningin animal cn los establecimientos.
En lo que se refiere 2 los mataderos, #sta prohibicién no serd aplicable
a los animales usados para acarreo, a las aves de corral destinadas a ser
sacrificadas, a los conejos, ni a las aves gue no sean aquellas destinadas
al sacrificio inmedialo, siempre que no se les atbergue, sacrifique,
prepare ¢ almacene al mismo tiempo que as aves de corral y en los
mismos locales.

Diebera realizarse sistematicamente la destruccion de roedores,
msectas y cealquier pardsito.

¢} Los locales enumerados en las letras a), b), ¢} y d) del articu-
io 8.° del capitulo IV {mataderos) y en las letras b}, ¢} ¥ d} del articulo
9.% del capftuto V (salas de despiece) deberdn limpiarse y desinfectarse
segin las necesidades v en todo caso al final de las operaciones de la
jormada,

d) Las jaulas que sirven para la entrega de las aves de corral
deberdn construirse con materiales resistentes a la corrosion, faciles de
limpiar v de desinfectar. Deberan limpiarse y desinfectarse cada vez que
se les vacie de su contenido.

e} E! material vy herramientas utilizados para ¢l sacrificio, ¢l
faenado de carnes y su almacenamiento deberdn mantenerse en buen
estado de conservacidn v de limpieza, Deberan limpiarse y desinfectarse
cuidadosamenie varias veces en ¢l transcurso de una misma jornada de
wrabajo, asi como at final de las operaciones de la jornada v antes de
volver a utilizarias cuando se hayan contaminado, especiatmente por los
gérmenes de alguna en_fcrmedac{,

Los recipientes destinados a comlener la carne de ave insalubre
¢ inadecuzda pars ¢f consumo humane, asi cormo los despojos, ung vez
utilizados deberdn vaciarse, limpiarse y desinfectarse cada vez que se
desocupen.

2. El empresario, propietario del establecimiento o su represgntante
estin obligados a realizar un control regular de higiene general respecto
a las condiciones refativas a fa produccion en su establectmiento, inclusg
mediante controles microbioldgicos cuya naturalezy, frecoencia, ast
como los métodos de muestreo y examen bacterioldgico, serdn precisa-
dos en un cadigo de practicas higiénicas adecvado, a elaborar por la
Comunidad Economica Eurapea. Estos ¢ontroles deben verificarse sobre
los utensilios, las instalaciones y las mdgninas en todas las fases de la
produccién v, si fuera necesario, sobre ios productos.

_ 1 empresario, propietario o St representante deben estar en
situacién, a peticion del Servicio Oficial, de poner er conocimicnte del
Veterinario oficial ¢ de los expertos Veterinarios de la Comisidn, la
naturalcza, la pericdicidad v el resultado de los controtes cfectuados 2
este fin, asi como, si fuera necesario, el nombre del laboratoric de
conteol.

4. E! Veterinario oficial procederi a los andlisis regulares de los
resultados de los controles de referencia, Pucde, en funcién de estos
andlisis, ordenar realizar exdmenes micrabioldgicos complemeniarios ¢n
todas las fases de la produccién o sobre Jos producios. Los resultados de
tales andlisis serdn objeto de un informe, cuyas conclusiones o recomen-

daciones serdn puesias en conocimienio del cmpresario, que procurard
remediar Ias carencias observadas, a fin de melorar la higiene,

5. Los locales, dtiles, material de trabajo v cquipo empleado en ef
sacrificio, en el faenado de carmes v en su almacenamiente no deberd
utitizarse sino para dichos fines.

6. Las carnes de ave de corral, asi como los recipientes gue las
contengan, no deberdn entrar en contacto directo con ¢l suelo.

7. Las -piumas deberdn evacuarse a medida que se efectiie el
desplumado.

2. El empleo de detergenies, desinfectantes y medios. de lucha
contra animales nocivos ne debera afectar a la salubridad de las carnes.

Se impondra la utilizacidn de agua potable para todos los usos,

No obstante, sin perjuicio de las condiciones previstas ea la letra uj
del articulo 8.7 del capftulo TV y en 1z letra o} del anticulo 9.° del capitulo
V, se autoriza ja utibizacign de agua no potable para la produccidn de
vapor, la lucha contra incendios y la refrigeracién de las mdquinas
frigorificas, asi como paru la evacuacion de ias plumas.

10.  Se prohibe esparcir serrin o cualquier otra materia aniloga ¢n
el suelo de los locales do fuenado y de almacenamiento de las carnes,

11. E} despiece se realizard de tal manera que se evite cualquier
contaminacién en las carmes. Se eliminaran las esquirlas de huesos v los
coaguios de sangre. Las carnes que provengan del despiece y no estén
destinadas al consumo humanc se recogerdn, a medida que vayan
estando preparadas, £n los recipientes previstos en la lewra g) del articulo
9." del capitule V. :

12. eherd prohibirse el faenado y la manipulacion de las carnes
frescas de aves de corral a las personas que pudieran contaminarlas, en
particular por agentes patogenos.

13 Toda persona dedicada al faenado y la manipulacion de las
carnes frescas de aves de corral deberd acreditar, mediante un certificado
medico, gue no hay nada que se oponga al faenado. Dicho certificado
debera renovarse cada afo, a TMEROS Que 5¢ rECONOZGA un régimen
distinto de control médico del personal que ofrezca garantias eguiva-
lentes,

CAPITULO VIl

Inspeccidn sanitaria «ante-mortem»

Art. 11. 1, Las aves de corral destinadas al sacrificio de®erdn
somelerse a la inspeccidén «amie mortem» dentro de las veinticuatro
hores siguientes a su llegada al matadero. Este examen se deberd hacer
de nuevo, inmediatamente, antes del sacrificio, si han trapscurrido
veinticuatro horas desde que tuve lugar ia ingpeccidn «anie moriem».

No obstante, en el caso de ocas y patos criados para ia produccion
de pasta de higado («foie-gras») aturdidos, desengrados y desplumados
en el cebadero, la inspeccién «wante mortem» podrs lener lugar durante
la dltima semana de engorde.

2. La inspeccién «wante morterm» se podri limitar a la bisqueda de
dafios causados por el transporte, siempre gue las aves de corral hayan
sido examinadas en la explolacién de origen en el transcurse de las
iltimas veinticuatro horas y se las haya considerado sanas, Ademas. se
debera demostrar su identidad en ef momento de su llegada al matadero.

Siempre que el examen «anle mortem» en ka explotacién de origen
y en €] matadero no sea efectvado por el mismo Veterinario oficial, los
animales deberdn ir acompanados de un certificado sanatario que
contenga las indicaciones previstas en el anexo L

En el caso de ocas v palos enados pame la produccidn de pasta de
higado («foie-grasn), aturdidos, desangrades y desplumados en el ceba-
dero, cuando las canales 2 las gue sc havan extraidos las visceras lleguen
a Ia sala de despiece, que constard de an local independiente para la
extraccién de visceras, deberan ir acompanadas del certificado previsto
en el Real Decreto 172771987, de 23 de diciembre {«Boletin Oficial del
Estados de 6 de cnero de 1988). A

3. La inspeccién «ante mortem» deberd efectuarse en condiciones
convenientes de iluminacion.

4. La inspeccion deberd permitir precisar:

a} Si las aves padecen alguna enfermedad transmisible al hombre
o a los animales, o si presentian sintomas o s¢ encugntren en un estado
gencral que permita temer la aparicién de dicha enfermedad.

h) gi presentan sintomas de una cnfermedad o de una perturbacion
de su estado general, que pueda motivar que las carnes sean inadecuadas

para el consumo humano.

5. Se declarardn no aptas para el consumo humano las aves de
corral atacadas de peste aviar, de enfermedad de Newcastle. de rabia, de
salmonelosis, de colera o de omitosis.

6. No se podrin sacrificar para el consumo humano de cames
frescas los animales en los que:

Por la presencia de aves de corral enfermas en ¢} matadero, o

Por informaciones sanitarias referenies a su procedencia, sc haya
comprobado que han tenido contacto con pajaros afectados de pesie
aviar, de enfermedad Newcastle, de rabia, de salmoneiosis, de célera o
de ornitosis, de forma tal que la enfermedad pudiera habérscles
transmitido.
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7. Las aves de corral indicadas en los numeros 4, 5 y & de este
articulo deberan ser sacrificadas por separade ¥y en dhimo lugar.

CAPITULO VIII

Higiene del sacrificio .

Art. 12, 1. Las aves de comal introducidas en los locales de
sacrificio deberan sucnificarse inmediatamente después de habérsclas
aturdido.

No obstante, podrd no Hevarse a cabo gl aturdimiento cuando o
‘prohiba algin rito religioso.

2. El sangrido debera ser total y se pracucard de forma tal que la
sangre no produzca manchas fuera del Jugar de sacrificio.

3. El desplumado deberd ser inmedialo ¥ completo,

4. La extraccidn de las visceras deberd efectuarse sin demora. La
canal se debera abrir de forma que puedan inspeccionarse las cavidades
v 1odas las visceras. Para ello, el higado, el bazo ¥y el wbo digestivo
deberan sacarse de la canal de forma gue ésta no se manche y que
maniengan las conexiones anatdmicas de dichas visceras hasma el
momento de la inspeccion.

No obstante, en lo que se refiere a las ocas y palos criados ¥
sacrificados para la produccion de pasia de higado («'I"mc gras»), podrd
efectuarse su evisceracién en un plazo de veinticuairo horas. siempre
que la temperatura de las canales a Jas yue no se havan extraido las
visceras se reduzea en el menor plazo posible, ¥ se mantengz a una
temperatiura que no supere en ningun momento [os +4°C, ¥ que dichas
canales se transporien segin las normas de higiene.

Después de la inspeccion. las visceras ¢gue se havan sacado
deberdn ser inmediatamente separadas de la canal y las partes inadecua-
das para el consumo humano deberdn ser inmediatamente retiradas.

Las visceras 0 partes de visceras que queden en la canal, excepio los
rifiones, deberan ser inmediatamente retiradas, si es posible en su
totalidad. en condiciones de higienc satisfaciorias,

6. Se prohibe: Insuflar las cames de ave de corral ¥ limpiarlas con
un pano, asi come rellenar las canales, a menos que sea con una partida
de despojos comestibles correspondlcme 2 una de las aves de corral
sacrificadas en ¢l establecimiento.

7. Se prohibe proceder al despiece de a canal, a cualgueer renrada
0 tratamicnto de las carnes de ave de corral. antes de que finalice la
inspeccion. El Veterinario oficial podra indicar cualguier otra manipula-
cion gue necesite la inspeccion.

8. Las camnes consignadas y las carnes declaradas no aptas para ¢l
censumo humano o excluidas para el mismo, las plumas v desperdicios,
deberan transportarse lo antes posible a los jocales, instalaciones o
recipientes previsios en las letras g), hy e 1) def articulo 8.Y v manipularse
de forma que se reduzea la contaminacion en la mayor medida posible.

9. Al finalizar ia inspeccion vy la retirada de las visceras, las carnes
frescas de ave deberan lavarse y refnigerarse mmedlatameme segiin las
normas de higiene,

10. Las canales destinadas a ser sometidas a_un proceso de
refrigeracidn por inmersion, segin el procedimiento definido en el punto
11. deberan ser objeto, mmcdlaiameme despugs de la evisceracion, de
lavade a fondo por aspersidn y de inmersion inmediala. La aspersién
debera efectuarse mediante una instalacion que garantice ¢l lavado
eficaz de las superficies internas v exiernas de las canales.

Para las canales cuya masa;

~ Np supere los 2,5 kilogramos. la cantidad de agua que se utilice
debera ser de, al menos, 1.5 lllms por canal.

- Esté comprcndlda entre 2,5 kilogramos y 5 kilogramos, la cantidad
de agua que s¢ utilice debera ser de, al menos, 2.5 hitros por canal

- Sea igual o superior a 5 kliograrnns, la cantidad dc agua que se
uhlice debera ser de, al menos, 3.5 litros por canal.

tt. Elprocedimienio de refrigeracién por inmersion depera respon-
der a las siguientcs disposiciones:

a) Las canales pasaran por uno o varos recipientes de agua, o de
liclo ¥ agua, cuyo contenide deberd renovarse constantemente. A este
respeclo solo se admitita el sistema cn ¢ cual las canales son empujadas
constantemente por medios mecanicos a vravés de un flujo de agua
avanzando a contra coimienie.

b} Lla temperatura del agua o de Jos rcmpmmes medida en los
lugares de entrada y de salida de las canales, no serd superior a +16°C
v +4°C, fespectivamente ¢

¢} Debera realizarse de 1al manera que se alcance la temperatura de
+4°C en el menor plazo posible.

d} El caudal minimo de aguaz para el consumo del proceso de
refrigeracion mencionado e¢n la letra a) deberd ser de:

- 2.5 lirros por canal de 2,5 kilogramps o menos.

~ 4 litres por canal cuya masa esté comprendida entre
mos y 5 kilogramos. )

- 6 litros por canal de 3 kilogramos ¢ mas,

St hubiera varnios recipientes, ¢! aflujo de agua fresca y el desagie de
agua usada en cada recipiente deberdn regularse de tal manera que vavan

2.5 kilopra-

disminuyendo en el sentido del movimiento de las canales, repartién-
dose el agua fresca entre los recipientes, de modo que el ﬂujo de agua
que pase por el ultimo recipiente no sea inferior a:

- | titro por canal de 2.5 kilogramos o menos.

- 1,5 litros por canal cuya masa esté comprendida entre 2.5
kilogramos y 5 kilogramos,

- 2 litros por canal cuya masa sea igual o superior a § kilogramos.

El agua unlizada para el primer lienado de los recipientes no deberd
considerarse para el cilculo de dichas cantidades.

e} Las canales no deberdn estar en la primera parte del aparato o
en el primer recipiente durante mas de media hora, ni dejarlas en el resto
del aparato, o en los demis rcc1p1cn1cs mas tiempo del estrictamenie
nEcesario.

Deberan tomarse las disposiciones necesarias para que, espectal-
merle en ¢caso de interrupcidn del trabajo. se respete ¢l tiempo de paso
previsto en ¢l parrafo primero.

Cada vez que se pare Ja instalacion, el Veterinario oficial deberd
ascgurarse, antes de gue se vaelva a poner en funcionamiento, de gue
las canales siguen cumpliendo las exigencias del presente Real Decreto
¥ 501 aptas para ¢l consumo hurmano y, st no fuera asi, encargarse de que
sean transportadas, lo antes posible, a los locales previstos en las letras
h) € 1) del aniculo 8.°

Deberdn vaciarse totalmente, limpiarse y desinfectarse todos kos
aparatos, cada vez gue sea necesano, al finalizar el periodo de trabagjo
v, al menos, una vez al dia.

¢) Debera estar provisto de aparatos de control contrastados quc
permitan un conirol adecuade v permanente de la medida v del regrs-
tro de:

- El consumo de agua durante la aspersidn anterior a la inmersion.

— La temperatura del agua del recipiente o de los recipienies en los
siguientes lugares: Entrada y salida de las canales.

~ E] consumo de agua duranic la immersidn,

~ El namero de las canales correspondientes a cada grupo de la
clasificacidon de masas indicadas en fa leira d) v en ¢f punto 10,

h) Losresultados de los diferentes controles efectuados por encargo
del productor deberdn guardarse para presentarlos siempre que lo pida
el Veterinario oficial.

1} Hasta que se adopten métodos micrebioldgicos comunitartos, ¢l
funcionamiento correcto de la instalacion de refrigeracicn y su influen-
via sobre el nivel giénice seran evaluados segun métodos microbialogi-
cos cieniificos reconocidos por los Estados miembros, comparando la
vomaminacion de las canales en gérmenes totales v enterobacieridceas,
antes v después de la inmersion. Debera cfecluarse dicha comparacion
cuando se ponga en marcha Ja instalacién por primera vez y inege de
forma peniadica y, en cualquier ¢aso, cada vez que la instalacion sufra
transformaciones. Debera regularse el funcionamiento de las distintos
aparatos de mancra gque puedan garantizarse resultados satisfactonos en
el ambito de la higiene.

CAPITULO IX

Inspeccitn sanpitaria «post mortem»

Art. 13. 1. Todas las partes del animal se someterdn a inspeccion
inmedialamcnie después del sacrificio.

2. La inspeccion «post mortems deberd efectuarse en condiciones
convenientes de 1lum1nav:;10n

3. La inspeccion «post monemy» deherd comprender:

a) El examen visuzl del animal sacrificada.

by Siempre que sea necesano, la palpacidn y la incision del animal
sacrificado. .

¢} La hisqueda de anomalias de consisiencia. de color, de olor ¥,
eventualmente, de sabor,

d)  Si es preciso, examenes de laboratorio.

CAPITULO X

Decision del Veterinario oficial en la inspeccion «post mortem»

Art. 14. ). Sedeclarardn no aptas para el consumo humano, cn su
totalidad, tas carnes de aves de corral cuya 1nspeccion «post mortem»
revele uno de los siguienies casos:

a) Muerte debida a causas ajenas al sacrificio.

b} Importantes lesiones y equimasis.

¢} Oler, color ¥ sabor anormales, asi como suciedad generalizada.
d} Putrefaccion. .

e}  Anomalias de consistencia.

fi Caquexia.
g) Hidrohemia.
h)  Ascitis.

1) Ictericia’ S ) o o
j} Enfermedades infecciosas (salmonelosis, ornitosis v similares).
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k) Aspergilosis.

) Toxoplasmosis. .

m) Parasitismo extendido subcuidneos o muscular,
n}) Tumores malignos o miltiples.

o} Leucosis.

p) Intoxicacion.

2. Se declararin no apias para el consumo las partés del animal
samfcado que presenten lesiones o comammamones localizadas que no
afecten a la salubridad del resio de la carne.

3. Asimisma, eslardn excluidas para el consumo humano las
visceras enumeradas a continuacion: Tréquea pulmoenes s-eparados de la
canal conforme a las disposiciones del mimero 3 del anticndo 12, esofago.
buche, intestino y vesicula biliar; asi como la cabeza separada de la
canal. excepio la lengua.

CAPITULO X1
Normas relativas a las carnes destinudas a ser troceadag

Art. 15, 1. El despiece de la canal en partes de canal o el
deshuesado 5410 se electuaran en las salas de despiece.

2. E! responsable del establecimiento © sy representante eslara
obligado a facilitar las operaciones de control de [a Empresa, en
particular & efecivar cualquier manipulacion que se considere 4l y
ponter a disposicion del servicie de control los medios necesarios. En
parucular, debera estar dispuesto, siempre que se solicite, a indicar al
Velerinaro oficial encargado del control 1a procedencia de 1as carnes que
han entrado en ¢l establecimiento,

3. Llas carnes que no sc hayan troceado y obienido conforme a esta
Reglamentacion solo podran encontrarse en las sajas de despiece
autonzadas. a condicidon de gque estén alli almacenadas en lugares
especiales. Deberdn trocearse en distintos sitios v en distinlos momentos
gue las carnes que cumplan dichas condiciones. El Veterinario oficial
deberd tener libre acceso, en todo momento, a los almacenes frigorificos
v a todos los locales de 1rabajo para garantizar la rigurosa observancia
de las anteriores disposiciones.

4. Las carnes frescas destinadzas a ser troceadas deberan colocarse,
desde que entren cn la sala de despicee v hasta el momento de su
ulilizacign, en la cdrmara frigorifica prevista en la letra a) del articu-
lo 9.7 Dicha camara debera garantizar sin interrupcion la conservacion
a una temperatura inferior o igual a +4°C.

No obstante lo dispuesto en ¢l numero 9 del articulo 12, las carnes
podran ser transportadas directamenie del local de sacrificio al local de
despiece.,

* En dicho caso, el local de sacrificio y el local de despiece deberdn
estar suficientemente cerca e} uno del otro y situados en un mismo grupo
de edificios, pues las cames que se vayan a ftrocear deberin ser
trasladadas sin solucion de continnidad de uno a otro local mediante L2
exiension de los carriles mecdnicos que permilan mantener la misma
posiura de la canal, desde el Jocal de sacrificio al de despiece, el cual
debera realizarse sin demora. Tan pronto como se hayan realizado el
despiece ¥ el embalaje previsto, deberan transportarse las cames a la
camam frl orifica prevista en la letra a) del articulo 9.°

eran Hevarse las carnes a los Jocales indicados en la tetra b)
del amculo 5.°, segun se vaya necesitando. Tan pronto como se hayan
efectuado el despiece v el embalaje previsto, deberan transportarse las
cames a la camara frigorifica prevista en la letra a) del articulo 9.°

6. Salvo en el caso de despiece en caliente, el despiece solo podra
realizarse cuandp la carne haya legado a tener una temperatura inferior
o igual a +4°C,

7. Se prohibe Lmpiar las carnes frescas con un pano.

CAPITULO XI1
Control sanitaric de las carnes troceadas

_Art. 16 1. Las salas de despiece eslaran sornetidas al control
gjercido por un Veterinario oficial. o
2. El conirol del Veterinario oficial abarcard los siguientes cometi-
dos:

a) Conirol del registro de entrada de fas carnes frescas y de salida
de las carnes troceadas.

b) Inspeccion sanitaria de las cames frescas que se encuentren cn
la sala de despiece.

¢} Conirel del estado de limpieza de los locales, de las instalaciones
¥ de los_instrumentos, asi como de la higiene de) personal.

d} Ejecocidn de cualqu;er toma de muestras necesaria para efectuar
las pruebas de Jaboratono que tengan como objetivo detectar, por
gjemplo, la presencia de gérmenes nocives, de aditivos o de otras
sustancias quimicas no autorizadas. Losg resuliados de dichas pruebas se
CONSIENATAN £N un Tegistro.

e] Cualquier otro contral que estime necesario para la observacion
de las disposiciones de la presente Reglamentacion.

CAPITULO XIH

Almacenamiento

Art. l? Las carnes frescas de ave de corral después de la refrigera-
cion prewsta deberan mantenerse a una (eMperatura que no supere eh
ningin momento los ~4°C.

CAPITULO XIV
Embalaje

An. 18, 1. a) Losembalajes (por gjemplo, cajas, cartones) debe-
ran satisfacer Jas normas de higiene ¥, en espccial'

- No alierardn los caracteres organolépticos de la carne.

- No transmitirdn a la carne sSustancias nocivas para la salud
humana.

- Serdn lo suficientemenie solidos camo para garantizar una protec-
cion eficaz de las carnes durante ¢l transporie y las manipulaciones.

b} Los embalajes no podrin utilizarse por segunda vez para
cmbalar carne, a menos que sean de materiales resistentes a la corrosion,
faciles de limpiar y si previamente se hubieran limpiado y desinfectada.

2. Cuando las camnes frescas de aves de corral se coloquen ¢n un
embalaje en contacto directo con éste (por gjemplo, hojas de plastico),
esla operacion debera efectuarse de forma que satisfaga [as normas de
higiene.

Dichos embalajes deberan ser transparentes, incoloros y. ademas,
cumplir las condiciones indicadas en 1a latra a) de este articulo, ¥ no se
podran utilizar una segunda vez para cmbalar carne.

Las partes de las aves de corral o de los despojos separados de la
canal deberan rodearse siempre de una envoltura protectora gue
sausfagn dichos cniterios y esté cerrada de forma segura.

CAPITULO XV

Transporte

Ari. 19. 1. Las carnes frescas de aves de corral deberin transpor-
tarse en vchiculos o en maquinas concehidzs o equipadas de tal faorma
gue garanticen la temperatura prevista en el articulo 17 del capitulo
XTI, mientras duse el transporie.

2. No se podran utilizar los medios de iransporte de camnes frescas
de ave de corral para desplazar animales vivos o cualquier producto gue
pueda alterar o contaminar la carne, & menos que, después de descargar
los productos antes menmonados se les someta a una limpieza,
desinfeccion y, eventualmente, a wna desodorizacién eficaces.

3. No se podrd transportar carnes frescas de aves de corral
Juniamente con materias que, duranie ¢l transporte, puedan alterarlas o
transmitirlas algin olor, a menos que se tomen precauciones para evitar
dichas eventualidades.

4. Se prohibe transportar carnes frescas en un vehiculo o migquina
que no ¢sté limpio y desinfectado.

5. El Veterinano oficial debera asegurarse, antes de la expedicién,
de que los vehiculos 0 maquinas de transporie, asi como las condiciones
de carga, cumplen las normas de higiene definidas en el presente
capitulo.

CAPITULO XVI

Marcade ¥ documentacién sanitarios

Art. 20. Respecto al marcado sanitario de canales, despojos v
productos cimicos de aves, asi como de envases. embalajes v grandes
embalgjes, s¢ estard a ko establecido en el Real Decreto [755/1986, de
28 de junio («Boletin Oficial de! Estado» de 29 de agosto de 1986).

Para las cxpediciones procedentes de- terceros paiscs, el marcado
sanitario de las canales, despojos ¥ productos carnicos de ave, seguird las
norras establecidas en el-articulo 20 del titulo V y los articulos 63, 66,
&7, 68, 69 del titulo X del Real Decreto 179/1985, de 6 de febrero, por
el gque se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos de
Aves, Salas de Despiece, Industrializacion, Almacenarniento, Conserva-
aén, Distnbucion y Comercializacidn de sus Carnes.

Ar. 21. El centificado de inspeccidn veterinaria que ampara las
expediciones de carnes frescas de  aves desplumadas a un Estado
miembro de la Comunidad Econdmica Europea serd ¢l que figura en el
Real Decreto 175571986, de 28 de junio {«Boletin Oficial del Estador de
29 de agosto).
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ANEXO
CERTIFICADO SANTTARIO

Para aves transportadas de Iz explotacién al matadero

Numers®

Servicio competente:

1. Identificacién de los anirnales:

Especie ammal; .. ..o e s s
Numero de antmales: ..
Marez de 1dentificBCiOn; ... e e e e e e

H. Procedencia de los animales:

Direccitn de la explotacion de procedencizs e ieienens
[1I. Desiineo de los animales;

Eslos animales son transportados al matadero siguiente: ...

Por ¢l medio de tr2asporie SigUIERLE! ... e e

IV. Cenificacion:

El Veterinario oficial, abajo firmante, certifica gue los animales
indicados mas arriba han sido objeto de una inspeccién «ante
mortem» realizada en la cxplotacion mencionada, cf ... a
las ... horas y han sido considerados sanos.

Hecho en cniiiiicceesiicienny Bl et e

{Firma dcl Yetznnario oficial}

*  Frrultativo,

13355 REAL DECRETO 645/1989, de 19 de mayo, por el que se

modifica ia Reglamentacion léenico-sanifaria de los esta-
blecimientos y productos de la pesca v acuicuitura con
desting al consume humano, aprobada por Real Decreto
152171984, de 1 de agosto. i

La Reglamentacion técnico-sanitaria de los establecimsentos y pro-
ductas de la pesca v acuicuiturz con dastino al consumo humano, fue
aprobada por Real Decreto 1521/1984, de 1 de agosto {«Boletin Oficial
del Estado» de 22 de agosto de 1984), el cual se dictaba en desarrollo del
Decreto 248471967, de 21 de septiembre, por el que se aprucbha ¢l texto
del Cadipo Alimentario Espaiol.

Producida con posterioridad la regulacidn especifica de los moluscos
bivatvos vives susceptibies de ser consumidos en fresco, mediante €l
Real Decreto 263/1985, de 20 de febrero («Boletin Oficial del Estado»
de 7 de marzo}, que aprobs ei Reglamento de salubridad de los moluscos
¥ la adhesion del Reino de Espafia a la Comunidad Econémica Eurcpea,
es necesario modificar el Real Decreto 152171984, 1entendo en cuenta el
Real Decreto 26371985, y la aplicabilidad directa de los Reglamenios
comunitarios miimero 13371976 del Consejo de 19 de enero {«Diario
Oficial de las Comunidades Europeas» mimerg L 20, de 28 de enero de
1976, modificado por los Reglamentos 27371981 («Diariu Oficzal de las
Comunidades Europeass numeto L 30, de 2 de febrero). 316671982
{«Diario Oficial de las Comunidades Europeas» nimere E 332, de 27 de
noviembre), 325071983 («Diario Oficial de las Comunidades Europeas»
namere L 321, de 18 de noviembre), 3396/1985 («Diario Oficial de las
Comunidades Europeas» nimero L 322, de 3 de diciembre). 3856/1987
{«Diarig Oficial de las Comunidades Europeas» niimera L 363, de 23 de
diciembre), 3940/1987 {«Diarto Oficial de las Comunidades Europeas
namere L 373, de 31 de diciembre) v el 3371989 («Diario Oficial de las
Comunidades Europeas» numero 1L §, de 7 de enero). establece las
normas comunes de comercializacion pars ciertos pescados frescos y
refrigerados, asi como el Reglamento CEE mimero 104/1976, del
Consejo, de 19 de enero (Diario Oficial de las Comunidades Europeas»
nimero L 20, de 28 de enero), modificado por los Replamentos
3575/1983 {«Diaric Oficial de las Comunidades Europeass ndmero L
356, de 20 de diciembre}, 311871985 («Diario Oficial de las Comunida-
des Europeasy nimero L 297, de § de noviembre} y 3940/1987 («Diario
Oficial de las Comunidades Europeass numero L 373, de 31 de
diciembre}, csiablece las normas comuncs de comercializacion de
determinados crustaceos.

Esta adaptacion se efectia teniendo en cucnta la aplicabilidad dirccta
de los Reglamentos comunitarios e indicando aguellos aspectos no
regulados por los mismos que, en virtud de su contenido, tienen caricter
de norma bdsica.

Con independencia de los objetivos anics sefialados, ¢l preseate Real
Decreto pretende dar cumplimiento z las exigencias requendas por &l
Tribunal Constitucional en cuante al caracter basico de las normas,

Estc caracter de norma bésica s¢ otorga a la presente Reglamentacion
Técnico-Sanitaria, tanto a} amparo de aguellos preceptos legales gue,
cemo el articulo 40.2 y disposicidn edicional segunda de la Ley 14/1986,
de 25 de abril, General de Sanidad, ambes en relacion con el articulo
scgunde de la misma. s¢ considera sirven de apoyo legal, como del
conjunto de la jurisprudencia sentada por el propio Tribunal Constitu-
cional relativa, entre otros £xiremnos, 4 Ja vmadad de mercado, la libre
circulacién de-bienes o ta iguaidad de trato de todos los ciudadanos con
independencia de su ubicacion territorial,

En su virtud, a propuesta de tos Ministros de Economiz vy Hacienda.
de Industria y Encrgia, dc jcultura, Pesca vy Alimentacion, y de
Sanidad v Consumo, oidos los sectores afectados, previo informe
preceptivo de Ja Comisién Interministerial para la Ordenacidn Alimen-
taria y previz deliberacion det Consejo de Ministros en su reanidn del
dia 19 dec mayo de 1989,

DISPONGO:

Articulo |9 Se suprimen: el articulo i8; el primer parmafo del
apartado 2, el apartado 3.4 v el apan‘.ado 9 del articulo 30, v los anexos
1,3,5y6 dela Reglamentacion técnico-saaitana de los establecimienios
¥ produclos de la pesca y acuicultura con destino al consumo humano,
aprobada por Real Decreto 152171984, de | de agosto («Boletin Oficial
del Estadon del 22).

Art. 2.°  Se modifican: Ef articulo [.°; los apartados 1 y 7 dei amcuio
3% ef apartado 6 del articulo 5.°; el apariadoe 5 del articulo 7.9 el
apartade 6 del articuio 23: el aparr.ado 3 de! articulo 27; el amcu!o 29,
los apartadas 3, 4.1, 7 v 10 del articulo 36; el articulo 31 y el anticulo
33 de la Reglamemac:on técnico-sanilaria de los establecimientos y
productos de 1a pesca y acuicultura con destino al consumo humano,

aprobada por Real Decreto 1521/1984, de 2 de agosto. que quedardn
redactados en Jos siguientes términos:

Primero.-Al articulo 1.° se le anade ) siguiente parrafo:

«La siguiente Reglamenfacion no es aplicable 2 las estaciones
depuradoras de moluscos vy a los productos del mar en ellas manipula-
dos, que se regirin por lo dispuesto en el Real Decreto 26371985, de 20
de febrero por el que se apruehz el Reglamento de Salubridad de los
Moiuscos {«Boietin Oficial de! Estado» de 7 de-marzo) y sus,posterniones
modificaciones.»

Segundn.-El apartado | del amculo 3° gquedari redactade como
sigue;

«!, Productos frescos. Sen aguellos gue, desde su captura, no han
sido sometidos a ningin proceso de conscrvacion. No sc¢ considera
proceso conservador al desangrado, descabezado, eviscerado, ni la
adicidn preventiva de hiclo, con o sin sal, 0 el mantenbmiento en estado
de refrigeracion. Para la prevencién de la melanosis en los crustaceos se
podran utilizar los aditivos alimentanios autorizados por e} Ministerio
de Sanidad y Consumo, previo informe preceptive de la Comisién
Interministerial para 12 Ordenacion Alimentarian

El apariade 7 del mismo articuto 3.% quedard redactado como sipue:

«7. Productos secos-salados. Son los somctidos a la aecion dc la sal
comiun y del aife seco, hasta conseguir un grado de humedad no inferior
al 34 por 160 v no superior al 50 por 100 (m/m)»

Tercero.—-El apartade 6 del anticulo 5.° quedarid redactado como
signe:

«b. Centro de hmpxeza y manipulacién de cangrejos. lnslatactones
de manipulacién y limpieza de cangrejos mediante inmersidn en 2gua
COnenic y limpia.»

Cuarto.-El apartado 5 det aticulo 7.° guedara redactado como sigue:

«5. Los envases umilizados en la comercializacidn de moluscos
vivos no depurados, cuando Heguen al consumidor final, dispondran de
un mecanismo de cierre que garantice su invielabilidad.

En los moluscos vivos no dupurados no se podran utilizar para su

‘envasado sacos de malerial macromolecular de color amarilios

Quinto.-El primer parrafo del apartado 6 del aniculo 23 guedara
modificado en la forma siguiente:

«6. Los productos de la pesca frescos, ademas de destinarse al
consumo directo, son siempre k2 materia prima base empleada en la
elaboracion de producms pesqueros. En los anexos I v Il de csta
disposici6n se relacionan las especies de pescados frescos v de crusticeos
a los que resultan de aplicacion el Reglamento del Consejo 103/1976, de
19 de enero («Diario Oficial de las Comunidades Eurgpeas» del 28,
numero L 20), y sus respectivas modificaciones v el Reglamento del
Consejo ]04;’19'})6 de 1° de enero («Diario Oficial de las Comunidades
Europcasr del 28, nimero L 20), v sus respectivas modificaciones.

El resto de pescados frescos, crusticeos v moluscos no menciorados
en los citados Reglamenios, y para lo no previsto en los rmsrnos, 56
regirdn por lo dispuesto en la presente Reglamentacion, sin perjuicio de
lo gue, para especies concretas, pueda cstablecerse en sus normas
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