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Es convenient, en conseqiiencia, modificar oportuna-
ment la normativa basica en materia d’ajuts estructurals
en el sector pesquer.

Aquest Reial decret es dicta a I'empara del que dis-
posa l'article 149.1.13a, 15a i 19a de la Constitucio.

Han estat consultades les comunitats autdonomes i
les entitats representatives del sector i s’/han complert
els requisits que preveu l'article 87.3 del Tractat de la
Unio Europea.

En virtut d’aixo, a proposta del ministre d’Agricultura,
Pesca i Alimentacié, d’acord amb el Consell d’Estat i
amb la deliberacio previa del Consell de ministres a la
reunié del dia 1 de marc de 2002,

DISPOSO:

Article Unic. Modificacié del Reial decret 3348/2000.

El Reial decret 3348/2000, de 22 de desembre, pel
qual s’estableix la normativa basica d'ajuts estructurals
al sector pesquer, queda modificat de la manera segtient:

1. La disposicio final primera se substitueix pel text
seguent:
«Disposicid final primera.
gament.

Facultat de desple-

Es faculta el ministre d’Agricultura, Pesca i Ali-
mentacio, en I'ambit de la seva competéncia, per
dictar les normes necessaries per al compliment
i el desplegament d’aquest Reial decret, i per modi-
ficar els annexos en concordanca amb el que dis-
posa la normativa comunitaria.»

2. Se substitueix el quadre 3 de I'annex 1 del Reial
decret 3348/2000 pel seglient:

Grup 1 Grup 2 Grup 3 Grup 4

Percentatge Percentatge | Percentatge [Percentatge

Regions de I'objectiu| 50<A<75 | A<L35| A<L35| A<L75
numero 1 *. B>25 | B>b B>b B>b

C>60| C2>240| C>20

Comunitats autono-| bO<A<80 | A<35| AL3b| AL7H
mes d’Andalusia, B>20 | B>5b B>5b B>b5
Galicia, Castella-la > C260| C2>240| C>20
Manxa, Extrema-
dura i ciutats de
Ceuta i Melilla.

Comunitat Autono-| BO<A<L85 | A<40| ALHO| AL75

ma de Canaries. B>15 | B>210| B>5 B>5b
C>50| C2>225| C>20
Altres zones. 25 <A<50 | AL15] AL15| ALKO

B>b0 | B2 5| B>25b5|B25
C260| C>260| C2>230

Inclosos els que preveu l'apartat 1 de I'article 6 del Reglament (CE)
1260/1999.

** Com a excepcio al regim general de les regions de I'objectiu numero 1
i inicament en casos excepcionals degudament justificats.

***  Com a excepcid al regim general de les regions de I'objectiu nimero 1
i Unicament per als vaixells d'una eslora total inferior a 12 metres diferents
dels d’arrossegament, sempre que els vaixells estiguin registrats en un port
ubicat a la Comunitat Autonoma de les Canaries i exerceixin efectivament
la seva activitat pesquera a partir d’aquest port o en un altre port d’aquesta
regio, durant una durada minima de cinc anys.

****  Com a excepcid al regim general de les regions de lI'objectiu nime-
ro 1 i Unicament en empreses de dimensié economica reduida, que han
de ser definides en el complement del programa al qual fa referéncia I'apartat 4
de l'article 19 del Reglament (CE) 1260/1999.

Disposicié addicional Unica. Comunicacié prévia a la

Comissio Europea.

La validesa de les resolucions d’ajuts queda condi-
cionada a la decisié positiva de la Comissido Europea
sobre la seva compatibilitat, en virtut del que preveu
I'article 88.3 del Tractat Constitutiu de la Comunitat
Europea.

Disposicié transitoria Unica. Efectes retroactius.

Aquest Reial decret retrotrau els seus efectes al dia 1
de gener de 2000, de conformitat amb el que preveu
la normativa comunitaria.

Disposicié final inica. Entrada en vigor.
Aquest Reial decret entra en vigor I'endema de la
publicacié en el «Butlleti Oficial de I'Estat».

Madrid, 1 de marc de 2002.
JUAN CARLOS R.

El ministre d’Agricultura, Pesca
i Alimentacio,
MIGUEL ARIAS CANETE

MINISTERI DE LA PRESIDENCIA

5205 REIAL DECRET 260/2002, de 8 de marg, pel
qual es fixen les condicions sanitaries aplica-
bles a la produccié i comercialitzacio de carn

d’animals de lidia. (<BOE» 64, de 15-3-2002.)

Les especials caracteristiques de l'espectacle tauri,
després del qual s'obté la carn d'animals de lidia, les
regula el Reial decret 145/1996, de 2 de febrer, pel
qual es modifica i es fa una nova redaccié del Reglament
d’espectacles taurins, préviament aprovat pel derogat
Reial decret 176/1992, de 28 de febrer, ambdds dictats
en desplegament de la Llei 10/1991, de 4 d’abril, sobre
potestats administratives en matéria d'espectacles tau-
rins. En aquestes regulacions es preveia que, fins que
no s’aprovés una normativa especifica, sobre el consum
dels animals sacrificats en espectacles taurins, s'apli-
quessin I'Ordre del Ministeri de la Governacié de 15
de marc de 1962, per la qual s’aprova el text refos del
nou Reglament d’espectacles taurins, el capitol X del
Codi alimentari espanyol, aprovat pel Decret
2484/1967, de 21 de setembre, i la seva normativa
de desplegament, normativa que qualificava de defec-
tuosa la carn d’animals de lidia.

D’una altra part, la produccié i comercialitzacié de
la carn fresca d'espécies d’abastaments regulada pel
Reial decret 147/1993 de 29 de gener, pel qual s’es-
tableixen les condicions sanitaries per a la produccio
i comercialitzacié de carn fresca, modificat pel Reial
decret 315/1996, de 23 de febrer, disposa, en el seu
article 1, paragraf c), que aquell Reglament no és apli-
cable a lI'aprofitament de carn fresca d'animals de lidia,
ja que aquesta carn no entra dins de I'ambit d’'aplicacid
de la Directiva 64/433/CEE.

Aixi mateix, el Reial decret 54/1995, de 20 de gener,
sobre proteccio dels animals en el moment del seu sacri-
fici o matanca, preveu, en el paragraf b) de l'apartat
2 de l'article 1, la seva no aplicabilitat als animals als
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quals es doni mort en manifestacions culturals o espor-
tives.

Aixd no obstant, considerant que les condicions espe-
cials de tracte previ dels animals de lidia confereixen
a la carn obtinguda d'aquests animals caracteristiques
similars a la carn d’animals de caca silvestre, la seva
produccié i comercialitzacié s’ha de fer d'una forma simi-
lar a la que preveu el Reial decret 2044/1994, de 14
d’octubre, pel qual s’estableixen les condicions sanitaries
i de sanitat animal aplicables al sacrifici d’'animals de
cacera silvestre i a la produccié i comercialitzacié de
la seva carn.

A més, es considera que és convenient equiparar a
nivell nacional les mesures sanitaries minimes a la pro-
duccio i comercialitzacié d’aquesta carn, sense perjudici
de les competéncies assumides per les comunitats auto-
nomes.

Per a la seva elaboracié han estat consultades les
comunitats autonomes i els sectors afectats. Aixi mateix,
la Comissio Interministerial per a I'Ordenacié Alimentaria
ha emeés lI'informe preceptiu.

En virtut d'aix0, a proposta del ministre d’Agricultura,
Pesca i Alimentacio, i per substitucié d'aquest i de con-
formitat amb el Reial decret 254/2002, de 6 de marc,
del ministre d’Administracions Publiques i de la ministra
de Sanitat i Consum, d’acord amb el Consell d’Estat i
amb la deliberacié prévia del Consell de ministres en
la reunio del dia 8 de marc de 2002,

DISPOSO:

Article 1. Objecte i ambit d’aplicacio.

1. Adquest Reial decret estableix les condicions sani-
taries de produccié i comercialitzacié de carn d'animals
de lidia procedent d’espectacles i festejos taurins.

2. Aixi mateix, és aplicable a la producci6 i comer-
cialitzacié de carn d’animals de lidia procedent de prac-
tigues d’entrenament, ensenyament o toreig a porta
tancada.

Article 2. Definicions.

1. A efectes d'aquest Reial decret s'entén per:

a) Animals de lidia: els animals pertanyents a la raca
bovina de lidia, inscrits en els llibres genealogics corres-
ponents a aquesta raca.

b) Carn d’animals de lidia: tots les parts dels animals
de lidia que siguin aptes per al consum huma, procedents
d’animals lidiats o correguts.

c) Sala de tractament de carn d’animals de lidia:
qualsevol establiment autoritzat de conformitat amb I'ar-
ticle 6 on es tracti, s'obtingui i s'inspeccioni la carn d'a-
nimals de lidia de conformitat amb les condicions sani-
taries que estableix aquest Reial decret.

d) Escorxador o local de preparacié de la canal: la
sala a qué comunica el pati d’arrossegament de les pla-
ces de braus permanents o proxima a les places de braus
no permanents o altres recintes, autoritzada de confor-
mitat amb I'apartat 3 de l'article 6, en la qual es procedeix
a preparar higiénicament la canal dels animals de lidia.

e) Autoritat competent: els dorgans competents de
les comunitats autonomes i les ciutats de Ceuta i Melilla
per al control de la carn al mercat nacional i per als
possibles intercanvis amb els estats membres i el Minis-
teri de Sanitat i Consum per als intercanvis amb paisos
tercers i les comunicacions amb els estats membres i
la Comissi6 Europea.

f) Veterinari oficial: el veterinari designat per l'au-
toritat competent.

g) Veterinari de servei: el veterinari nomenat per
intervenir-hi d’acord amb el Reglament d'espectacles tau-

rins vigent o el veterinari assignat per a la intervencié
en practiques d’entrenament, ensenyament o toreig a
porta tancada i altres festejos taurins.

2. Quan sigui necessari, s'han d’aplicar les defini-
cions que preveuen els reials decrets 147/1993, de 29
de gener, i 2044/1994, de 14 d’'octubre.

Article 3. Condicions per a la produccié de carn d‘a-
nimals de lidia.

1. Lacarnd’animals de lidia ha de reunir els requisits
seguents:

a) Ha de procedir d’animals de lidia que:

1r Han estat lidiats en espectacles taurins en els
quals es procedeix a sacrificar-los a I'arena o als corrals
de la placa si ha estat retornat durant la lidia, o

2n Han estat lidiats o correguts en espectacles o
festejos taurins populars i posteriorment sacrificats sense
la preséncia de public, o bé,

3r Han estat lidiats en practiques d’entrenament,
ensenyament o toreig a porta tancada, sempre que tin-
guin un veterinari de servei assignat.

b) Els animals de lidia, després d’arrossegar-los o
atordir-los, han de ser dessagnhats com més aviat millor
i de manera higiénica. En aquest moment s’ha de fer
a les dependéncies de la placa el reconeixement «post
mortem», de conformitat amb el que preveu l'article 58
del Reglament d’espectacles taurins.

c) L'animal abatut s’ha de traslladar comm més aviat
millor a I'escorxador, al local de preparacié o a la sala
de tractament de carn d’animals de lidia.

Sempre que al municipi o a la unitat sanitaria local
on se celebri I'espectacle o el festeig tauri no hi hagi
escorxador o local de preparacio de la canal, els animals
dessagnats s’han de traslladar obligatdériament a una sala
de tractament de carn d’animals de lidia, previament
notificada, ubicada a la mateixa comunitat autonoma.

Els animals dessagnats Unicament es poden traslladar
a una sala de tractament de carn d'animals de lidia,
préviament notificada, situada en una altra comunitat
autdonoma, quan aquesta estigui més propera al lloc de
la celebraciod de I'espectacle o festeig tauri que qualsevol
altra de la mateixa comunitat autonoma d’origen. En
aquest cas, cada un dels trasllats I'ha d’autoritzar amb
I'antelacio suficient I'autoritat competent de la comunitat
autonoma on estigui ubicada la sala de tractament de
carn d'animals de lidia.

En qualsevol dels dos casos, els trasllats a la sala
de tractament de carn d’animals de lidia s’han de fer
en un termini maxim de seixanta minuts, des de l'aca-
bament de I'espectacle tauri, en un mitja de transport
que garanteixi una temperatura a l'interior de O °C a
4 °C i acompanyats del document de trasllat d’animals
de lidia dessagnats, el model dels quals figura com a
annex lll.

d) S’hade procedir a escorxar-los i eviscerar-los com
més aviat millor i, com a maxim, en un termini de cinc
hores des de la mort de I'animal.

2. Durant la realitzacié del reconeixement que pre-
veu el paragraf b) de I'apartat 1 d’aquest article, el vete-
rinari de servei designat ha d’emplenar el document de
trasllat de canals d’animals de lidia, el model del qual
figura a I'annex Il, per a la seva tramesa junt amb les
canals a la sala de tractament de carn d’animals de lidia
de destinacio. Aquest document ha d’incloure les obser-
vacions que ha fet i les anomalies detectades, aixi com
la presa de mostres bioldogiques que ha efectuat, si s'es-
cau, indicant-ne el motiu.

3. Encas que lacanal es destini a la comercialitzacié
directa en una carnisseria del municipi o de la unitat
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sanitaria local on s’hagi celebrat I'espectacle tauri, el
veterinari de servei ha de posar en coneixement dels
serveis veterinaris oficials de la zona corresponent aques-
ta circumstancia, subministrant-los la informacié que pre-
veu l'apartat 2 anterior.

4. Abans de procedir a la introduccié de les canals
o dels animals morts en el mitja de transport, han de
ser identificats individualment i clarament, sota la super-
visi6 del veterinari de servei, de manera indeleble i amb
mitjans aptes per al seu Us amb aliments. En aquesta
identificacié hi ha de constar, com a minim, a més del
numero d’identificacié i la mencié «Animals de lidia»,
la localitat, la data i I'hora del sacrifici. EI nimero d’i-
dentificacié individual ha de constar en els documents
de trasllat els models del qual figuren als annexos Il
i lll d’aquest Reial decret.

5. La carn d'animals de lidia s'obté:

a) Bé en una sala de tractament de carn d’animals
de lidia que compleixi les condicions que indica el capi-
tol | de I'annex | i estigui autoritzada de conformitat amb
I'article 6 d’aquest Reial decret.

b) Bé en una sala d’especejament o en una sala
de tractament de carn de caca silvestre, autoritzades,
respectivament, de conformitat amb els reials decrets
147/1993, de 29 de gener, i 2044/1994, de 14 d'oc-
tubre, i amb l'article 6 d’aquest Reial decret, sempre
gue els animals de lidia hagin estat escorxats i, si s'escau,
eviscerats en locals diferents dels reservats per a la pre-
paracié de la carn i es prenguin les mesures necessaries
per permetre identificar clarament, a tot hora, la carn
obtinguda d’acord amb aquest Reial decret de l'obtin-
guda d'acord amb els reials decrets 147/1993 i
2044/1994, respectivament.

c) Bé en una carnisseria autoritzada del municipi
o de la unitat sanitaria local on s’hagi celebrat I'espec-
tacle tauri, per a la seva venda directa.

6. La carn d'animals de lidia procedeix de canals
que han estat examinades pels serveis veterinaris oficials
de salut publica, de conformitat amb el que indica el
capitol V de I'annex | d’aquest Reial decret.

7. La carn d'animals de lidia declarada no apta per
al consum huma s’ha de sotmetre a un tractament,
segons el que disposa el Reial decret 2224/1993, de
17 de desembre, sobre normes sanitaries d'eliminacié
i transformacié d’animals morts i deixalles d'origen ani-
mal i proteccié davant agents patogens en pinsos d'o-
rigen animal.

Article 4. Marcatge sanitari.

1. Lacarn declarada apta per al consum huma porta
una marca d'inspeccidé veterinaria, collocada a tinta, a
foc o mitjancant etiqueta, placa o marxamo de material
apte per entrar en contacte amb els aliments, inamovible
i no reutilitzable que es fa sota la responsabilitat del
veterinari oficial.

2. La marca d’inspeccio veterinaria és de forma cir-
cular, amb un diametre de 65 millimetres, i al seu interior
presenta:

a) Una lletra «L» majuscula, el trac vertical de la
qual mesura 40 millimetres i I'horitzontal, 25 millimetres;
el gruix de la lletra és de 5 millimetres.

b) En la part inferior del cercle, el numero d’auto-
ritzacié de I'establiment al Registre general sanitari d'a-
liments per a aquesta activitat, amb caracters de 10
millimetres daltura.

3. Cada semicanal porta, almenys, quatre marques,
collocades a l'esquena, el costellam, el llom i la part
exterior de la cuixa.

4. La carn especejada es marca amb una sola mar-
ca, que inclou el que indica l'apartat 2 d'aquest article,
i pot tenir la meitat de les mesures que preveu aquest.

5. En el cas que la destinacié de la canal sigui una
carnisseria autoritzada del municipi o de la unitat sani-
taria local, on s’hagi celebrat I'espectacle tauri, per a
la seva venda directa, la dita canal ha de ser marcada
pel veterinari oficial, amb el segell de la unitat sanitaria
local, incloent-hi una «L» majuscula, amb la mida esmen-
tada a l'apartat 2.a).

6. La carn d’animals de lidia declarada no apta per
al consum huma s’ha d’identificar clarament, per dife-
renciar-la de la carn declarada apta per al consum huma,
mitjancant el marcatge exclusiu amb la lletra «D», amb
una alcada minima de 6,5 centimetres, que es colloca
en un lloc clarament visible.

7. En cas d'utilitzar-se tintes, aquestes han de ser
les autoritzades segons el Reial decret 2001/1995, de
7 de desembre, pel qual s’aprova la llista positiva d'ad-
ditius colorants autoritzats per al seu Us en l'elaboracid
de productes alimentaris, aixi com les seves condicions
d’utilitzacio.

Article 5. Condicions de comercialitzacio i prohibicions.

1. La carn d’animals de lidia només es pot comer-
cialitzar en fresc, sotmesa a refrigeracié o congelacio,
si compleix el que disposen els articles anteriors.

2. Es permet la venda de carn danimals de lidia
en establiments de venda al detall de carn sempre que
es colloqui al taulell perfectament identificada, amb la
mencidé «Carn de lidia», i separada netament de l'altra
carn i de la resta dels productes que s'hi despatxen.

3. Esprohibeix la transformacio de la carn d’animals
de lidia en productes i preparats carnis o en altres pro-
ductes d’origen animal.

4. Es prohibeix picar la carn d’animals de lidia.

Article 6. Autoritzacio d’establiments.

1. Les autoritats competents de les comunitats auto-
nomes han de comunicar al Ministeri de Sanitati Consum
les sales de tractament de carn d'animals de lidia que
autoritzin, i cada una d'aquestes ha de tenir un nimero
del Registre general sanitari d'aliments. Aixi mateix,
poden autoritzar, especificament per al tractament de
carn d’animals de lidia, sales d’especejament autoritza-
des d'acord amb el Reial decret 147/1993 o sales de
tractament de caca silvestre autoritzades préeviament d’a-
cord amb el que disposa el Reial decret 2044/1994.

Amb les dades remeses per cada comunitat auto-
noma, el Ministeri de Sanitat i Consum elabora una llista,
amb tots els establiments autoritzats, que es comunica
a totes les comunitats autbnomes.

2. Només s’autoritzen les sales de tractament de
carn d'animals de lidia si compleixen les condicions del
capitol | de I'annex | d’aquest Reial decret.

3. Lesautoritats competents de les comunitats auto-
nomes autoritzen els escorxadors o locals de preparacié
de la canal, als seus respectius territoris, sempre que
compleixin les condicions que estipula el capitol Il de
I'annex |, amb la sollicitud previa, si s'escau, dels inte-
ressats.

Article 7. Autocontrol.

1. L'empresari o el gestor de la sala de tractament
de carn d’animals de lidia:

a) Ha de disposar que es procedeixi a un control
regular de la higiene general, referent a les condicions
de produccié al seu establiment, fins i tot mitjancant
controls microbiologics.
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Els controls es refereixen a les eines, installacions
i maquines en totes les fases de la produccié i, si és
necessari, als productes.

b) Ha de donar a conéixer, quan se li soliciti, als
serveis veterinaris oficials la naturalesa, la periodicitat
i el resultat dels controls efectuats amb aquesta finalitat,
aixi com, si és necessari, el nom del laboratori de control.

c) Ha d’establir un programa de formacié del per-
sonal perque aquest ultim pugui complir les condicions
de produccié higienica, adaptades a I'estructura de pro-
duccié.

2. El veterinari oficial de la sala de tractament de
carn d'animals de lidia ha d’estar informat de la con-
cepcid i la posada en practica del programa esmentat.

Article 8. Control oficial.

1. Lainspeccidiel control de les sales de tractament
de carn d'animals de lidia les efectua el veterinari oficial,
que pot rebre assisténcia de personal auxiliar, de con-
formitat amb l'article 9 del Reial decret 147/1993. El
veterinari oficial ha de tenir lliure accés, a tot hora, a
totes les dependencies de les sales de tractament, per
assegurar-se del compliment de les disposicions d'aquest
Reial decret i, en cas de dubte sobre I'origen de la carn
o dels animals de lidia, als documents comptables que
li permetin coneixer I'origen dels animals.

2. El veterinari oficial ha de procedir a fer analisis
regulars dels resultats dels controls que preveu l'apartat
1 de l'article 7; sobre la base d'aquestes analisis, pot
disposar que es procedeixi a fer examens microbiologics
complementaris en totes les fases de la produccié o
en els productes.

El veterinari oficial ha d'informar per escrit I'empresa
dels resultats de les seves analisis i recomanacions. L'es-
tabliment ha de corregir les manques d'higiene i les
observacions que, si s’escau, es formulin.

3. Quan el veterinari oficial observi un incompliment
significatiu de les condicions sanitaries que preveu
aquest Reial decret o un obstacle per a una adequada
inspeccid sanitaria, ha de ser habilitat per intervenir en
relacié amb la utilitzacié d’equips o de locals i per adoptar
qualsevol mesura, que pot consistir fins i tot en la sus-
pensié momentania del procés de produccid.

En cas que es comprovin infraccions de les condicions
sanitaries i quan les mesures a les quals es refereix el
paragraf anterior siguin insuficients per remeiar-les, I'au-
toritat competent de la Comunitat Autbnoma suspén
temporalment I'autoritzacié de I'establiment quan derivin
perjudicis per a l'interés public o per a tercers.

Si I'empresari o gestor de la sala de tractament de
carn d'animals de lidia no soluciona les deficiencies
observades respecte de les condicions sanitaries que
preveu aquest Reial decret en el termini fixat per l'au-
toritat competent, aquesta ha de retirar I'autoritzacio a
I'establiment. Les retirades i suspensions temporals de
les autoritzacions de les sales de tractament, amb I'au-
diencia prévia a l'interessat, li sén comunicades a ell
i al Ministeri de Sanitat i Consum, el qual, al seu torn,
n‘informa les altres comunitats autonomes i les ciutats
de Ceuta i Melilla.

Article 9. Infraccions i sancions.

1. Lesinfraccions al que disposa aquest Reial decret
poden ser objecte de les corresponents sancions admi-
nistratives, amb la instruccio préevia de I'expedient admi-
nistratiu oportd, de conformitat amb el que estableix
el capitol VI del titol | de la Llei 14/1986, de 25 d’abril,
general de sanitat, la Llei 30/1992, de 26 de novembre,
de regim juridic de les administracions publiques i del

procediment administratiu comu, aquest Reial decret i
les altres disposicions que siguin aplicables.

2. Les sancions que s’'imposin son, en tot cas, inde-
pendents de les mesures de policia sanitaria que puguin
adoptar les autoritats competents en defensa de la salut
publica.

Article 10. Intercanvis intracomunitaris | exportacions
cap a paisos tercers.

1. La carn d'animals de lidia només pot ser objecte
d’intercanvis intracomunitaris si hi ha una autoritzacio
especifica de recepcié per part de I'Estat membre de
destinacid, amb les normes i en les condicions estipu-
lades per aquest.

2. La carn d'animals de lidia només pot ser objecte
d’exportacid, cap a paisos tercers, si aquests han auto-
ritzat expressament la tramesa de la carn.

3. Aquesta carn va acompanyada, en cas necessari,
del certificat sanitari oficial per a |I'exportaciéo de pro-
ductes alimentaris, aprovat per I'Ordre de 12 de maig
de 1993.

Disposicio addicional unica. Estudi de les caracteristi-
ques de la carn d’animals de lidia.

Durant un termini, com a minim, de dos anys des
de I'entrada en vigor d'aquest Reial decret, les autoritats
competents han de fer un estudi de les caracteristiques
especifiques d’aquesta carn.

Sobre la base dels resultats obtinguts s’ha de procedir,
si s'escau, a modificar el que preveu aquest Reial decret.
Disposici6 transitoria primera. Termini d’adaptacio.

Els escorxadors i els locals de preparacié de canals
dels animals tenen un termini maxim fins a I'1 de gener

de 2003 per adaptar-se a les condicions que preveu
el capitol Il de I'annex | d’aquest Reial decret.

Disposicié transitoria segona. Aplicacié a la ciutat de
Melilla.

A la ciutat de Melilla, els organs corresponents de
I’Administracié General de I'Estat han d’exercir les fun-
cions que preveu aquest Reial decret, fins que es dugui
a terme el traspas de serveis corresponent.

Disposicié transitoria tercera. Aplicacid supletoria d’u-
na altra normativa.

Fins que no es desplegui una normativa complemen-
taria especifica sobre els animals de lidia, per a la comer-
cialitzacié d'aquesta carn els sén aplicables les dispo-
sicions que preveuen la normativa comunitaria i nacional
vigents sobre la destruccié dels materials especificats
de risc, aixi com les corresponents dels programes de
vigilancia i control de les encefalopaties espongiformes
transmissibles dels animals i, en especial, el que pre-
veuen els reials decrets 1911/2000, de 24 de novem-
bre, i 3454/2000, de 22 de desembre, i les seves nor-
mes de desplegament. Tots els animals de més de vint-i-
quatre mesos, la carn dels quals es vulgui destinar al
consum huma, han de ser investigats per a la deteccid
de I'EEB.

Disposicié derogatoria Unica. Derogacio normativa.

A partir de I'entrada en vigor d’aquest Reial decret,
queden derogades totes les disposicions del mateix rang
o inferior que s'oposin al que s’hi estableix, en particular:
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1. El que disposa el capitol X del Codi alimentari
espanyol, aprovat pel Decret de 21 de setembre de
1967, en tot el referit a la carn de toro de lidia.

2. L'Ordre de 10 d'agost de 1935, del Ministeri d"A-
gricultura, sobre carn de toro de lidia.

3. L’article 137 de I'Ordre del Ministeri de la Gover-
naci6, de 15 de mar¢c de 1962, per la qual s'aprova
el text refés del nou Reglament d’espectacles taurins.

4. L'Ordre de 21 de setembre de 1982, per la qual
es dicten les normes per al marcatge de carn, pel que
fa a la carn de toro de lidia.

5. L'Ordre de 29 de juny de 2001, per la qual es
prohibeix cautelarment la comercialitzacio de la carn de
toros de lidia procedents d’'espectacles taurins.
Disposicié final primera. Titol competencial.

Aquest Reial decret té el caracter de norma basica
en materia sanitaria, d'acord amb el que preveuen l'ar-
ticle 149.1.16a de la Constitucié i l'article 40.2 de la
Llei 14/1986, de 25 d'abril, general de Sanitat, llevat
del que preveu l'article 10, que es dicta en virtut de
la competéncia exclusiva de I'Estat en matéria de comercg
i sanitat exterior, d’acord amb el que preveu larticle
149.1, 10a i 16a de la Constitucid i l'article 38 de I'es-
mentada Llei 14/1986, de 25 d'abril.

Disposici6 final segona. Facultat de desplegament.

El ministre d’Agricultura, Pesca i Alimentacié i la
ministra de Sanitat i Consum poden dictar, en I'ambit
de les seves respectives competéncies, les disposicions
necessaries per al desplegament del que estableix aquest
Reial decret.

Disposici6 final tercera. Entrada en vigor.

Aquest Reial decret entra en vigor I'endema de la
publicacié en el «Butlleti Oficial de I'Estat».

Madrid, 8 de marc de 2002.
JUAN CARLOS R.

El ministre de la Presidéncia,
JUAN JOSE LUCAS GIMENEZ

ANNEX |

CAPITOL |

Condicions sanitaries de les sales de tractament
de carn d’animals de lidia

Les sales de tractament de carn d'animals de lidia
han d’estar proveides, com a minim, de:

1. Un local refrigerat, prou ampli, per a la recepcié
de les canals d'animals de lidia o dels animals de lidia
dessagnats.

2. Un local per a la inspeccio i, si s'escau, per a
I'evisceracid i I'escorxat dels animals de lidia dessagnats.

3. Un local, prou ampli, per a I'especejament i I'en-
vasament, quan aquest es faci a I'establiment, que ha
de tenir un dispositiu per refredar, amb potencia suficient
i amb un sistema de mesurament i registre de la tem-
peratura.

4. Un local per a lI'expedicié i I'embalatge, quan
aquesta Ultima operacié no es dugui a terme a la sala
de tractament. L'especejament, el desossament, I'enva-
sament i I'embalatge poden tenir lloc al mateix local,
si aquest és prou ampli per mantenir les condicions d’hi-
giene necessaries. Quan I'embalatge es faci al local d'es-
pecejament, desossament i envasament és necessari un
local separat per a I'expedicid.

5. Cambres frigorifiques prou amplies per a I'em-
magatzemament de la carn d’animals de lidia, amb sis-
tema de mesura i enregistrament de la temperatura.

6. Als locals on es procedeixi a I'obtencid, al trac-
tament i a 'emmagatzemament de la carn, aixi com a
les zones i els passadissos on es transporti carn:

a) D’un terra de materials impermeables, facil de
netejar i de desinfectar, imputrescible i que faciliti la
sortida de l'aigua: per evitar les olors, I'aigua esmentada
ha d’encarrilar-se cap a claveguerons transvasats amb
sifons i proveits de reixetes.

Aix0 no obstant:

Tr A les cambres de refrigeracié n’hi ha prou que
hi hagi un dispositiu que permeti una evacuaci6 facil
de l'aigua.

2n Ales cambres de congelacid, aixi com a les zones
i els passadissos pels quals es transporti carn n'hi ha
prou que el terra sigui de materials impermeables i
imputrescibles.

b) De parets llises, resistents i impermeables, reco-
bertes d'un revestiment que es pugui rentar i que sigui
clar fins a una altura de 2 metres, com a minim, i mai
inferior a l'altura d’'emmagatzemament, a les cambres
frigorifiques i als locals d'emmagatzemament. La linia
d'unié de les parets i del terra ha de ser arrodonida
o estar dotada d'un acabat similar, excepte el que fa
referencia als locals d'emmagatzemament. Aix0 no obs-
tant, la utilitzacié de parets de fusta a les cambres fri-
gorifiques de les sales de tractament de carn d'animals
de lidia que exerceixin la seva activitat abans del 20
de juliol de 1992 no és motiu per denegar l'autoritzacio.

c) De portes fabricades amb materials inalterables
i, si aquestes son de fusta, recobertes en totes les super-
ficies d'un revestiment llis i impermeable.

d) De material d'aillament imputrescible i inodor.

e) D’un sistema adequat de ventilacié i, si s’escau,
d’evacuacio de vapors.

f) D’unailuminacié suficient, natural o artificial, que
no alteri els colors.

g) D’un sostre net i facil de mantenir net; si no pot
ser, la superficie interna de revestiment del sostre ha
de complir aquestes condicions.

7. Neteja i desinfeccio.

a) Al més a prop possible dels llocs de treball, d'un
nombre suficient de dispositius per a la neteja i desin-
feccid de les mans i per a la neteja del material amb
aigua calenta. Les aixetes no han de ser d’accionament
manual. Per a la neteja de les mans, aquestes insta-
lacions han de disposar d'aigua corrent, freda i calenta,
o d'aigua temperada a una temperatura adequada, de
productes de neteja i de desinfeccio, aixi com de mitjans
higiénics per eixugar-se les mans.

b) De dispositius per a la desinfeccio de les eines,
proveits d'aigua a una temperatura minima de 82 °C.

8. De dispositius adequats de proteccié contra els
animals indesitjables, com ara insectes o rosegadors.
9. L'equipament disposa:

a) De dispositius i instruments de treball, com ara
taules d’especejament, safates d'especejament desmun-
tables, recipients, bandes transportadores i serres fabri-
cades de materials resistents a la corrosié, que no puguin
alterar la carn, facils de netejar i de desinfectar. Les super-
ficies que entrin o puguin entrar en contacte amb la
carn, incloses les soldadures i les juntes, han de ser
llises. Esta prohibit fer servir fusta, excepte als locals
on hi hagi Unicament carn embalada de forma higiénica.
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b) D’eines i equips resistents a la corrosié que satis-
facin les exigencies de la higiene per a:

1r El manteniment de la carn.

2n La collocacié dels recipients utilitzats per a la
carn, de manera que s'impedeixi que la carn o els reci-
pients entrin en contacte directe amb el terra o les parets.

c) D’equips per al manteniment higienic i la pro-
teccio de la carn durant les operacions de carrega i des-
carrega, aixi com de zones de recepcid i classificacio
convenientment dissenyades i equipades.

d) De recipients especials perfectament identificats,
estancs, de materials inalterables, proveits de tapadora
i d'un sistema de tancament que impedeixi que les per-
sones no autoritzades puguin treure'n el contingut, des-
tinats a rebre la carn no destinada al consum huma.

Quan l'abundancia d'aquesta carn ho requereixi, o
si no es retiren o destrueixen al final de cada jornada
de treball, aquestes s’han d’'emmagatzemar en un local
que es pugui tancar amb clau.

Quan aquesta carn sigui evacuada per conductes,
aquests han d’estar construits i installats de manera que
s’eviti qualsevol risc de contaminacié de la carn.

e) D’equips per a 'emmagatzemament higiénic dels
materials d’envasament i d’embalatge, quan aquestes
activitats es duguin a terme a l'establiment.

10. D’equips frigorifics que permetin mantenir a la
carn les temperatures internes exigides per aquest Reial
decret. Aquests equips han de tenir un sistema d’eva-
cuacié que permeti la sortida de I'aigua de condensacio,
de tal manera que no presenti cap risc de contaminacié
per ala carn.

11. D’una installacié que subministri aigua potable,
d'acord amb la reglamentacié tecnicosanitaria relativa
al proveiment i control de qualitat de les aiglies potables
de consum public, aprovada pel Reial decret
1138/1990, de 14 de setembre, a pressid i en quantitat
suficient. Aix0 no obstant, amb caracter excepcional,
s’autoritza una installacié d'aigua no potable per a la
produccié de vapor, la lluita contra incendis i la refri-
geracio6 d’equips frigorifics, a condicié que les canonades
installades per a aix0 estiguin ben diferenciades de les
altres, impossibilitin la utilitzacié de I'esmentada aigua
per a altres finalitats i no presenti cap risc de conta-
minacio de la carn.

12. D’una installacié que proporcioni una quantitat
suficient d'aigua potable calenta, d’acord amb la regla-
mentacié tecnicosanitaria aprovada pel Reial decret
1138/1990, de 14 de setembre.

CAPITOL II

Escorxadors i locals de preparacié dels animals

Els escorxadors i locals de preparacio dels animals
han de complir les condicions minimes seglients:

1. Han de ser de dimensions suficients per dur a
terme la preparacié de manera higiénica.

2. Han de tenir aigua corrent potable, freda i calenta.

3. El terra, les parets i els sostre han de ser llisos,
impermeables, de neteja i desinfeccié facils, i el terra,
a més, ha de ser antilliscant i amb inclinacié cap a un
claveguerd amb sifé i reixeta per a la correcta evacuacio
de l'aigua.

4. La ventilacié i la illuminacié han de ser les ade-
quades.

5. Les portes, els buits i les finestres han de tenir
dispositius de proteccié contra insectes.

6. Han de tenir dispositius adequats per al rentat
de les visceres i recipients necessaris per a |I'evacuacio
d’aquestes.

7. Han de disposar d’'un sistema que permet la pre-
paracioé de la canal suspesa i el manteniment posterior
d’aquesta o dels seus talls fins a quarts de canal.

8. Ha d’estar proveida, almenys, d'un lavabo d'ac-
cionament no manual, dotat d'estris de neteja, per a
la neteja del personal i d'un esterilitzador de ganivets,
destrals i serres.

9. Ha de tenir, almenys, un recipient estanc de tan-
cament hermetic i perfectament identificat per al diposit
dels decomissos.

CAPITOL III
Higiene del personal, dels locals i del material

1. S’exigeix el més perfecte estat de neteja possible
per part del personal, aixi com dels locals i del material.
En particular:

a) El personal que manipuli carn o que treballi en
locals o zones en els quals es manipuli, embali o trans-
porti aquesta carn ha de portar el cabell recollit i, si
s’escau, clatelleres o altres peces de proteccid, un calcat
net i facil de netejar, i una vestimenta de treball de color
clar. El personal assignat a la preparacié o a la mani-
pulacié de carn esta obligat a portar una vestimenta
de treball neta al comencament de cada jornada laboral
i, si és necessari, ha de canviar aquesta vestimenta
durant la jornada, i rentar-se i desinfectar-se les mans
diverses vegades en el transcurs del dia, aixi com en
cada reiniciaci6 de la feina. Les persones que han estat
en contacte amb peces de carn d’animals de lidia malalts
o amb carn infectada s’han de rentar curosament les
mans i els bracos immediatament amb aigua calenta
i després desinfectar-los. Esta prohibit fumar als locals
de treball d'emmagatzemament, a les zones de carrega,
de recepciod, de classificacié i de descarrega, aixi com
a les altres zones i passadissos pels quals es transporti
carn d’animals de lidia.

b) Cap animal ha d’entrar als establiments. L'elimi-
nacio de rosegadors, insectes i de qualsevol altre animal
danyds s’ha de dur a terme sistematicament.

c) El materiali els instruments utilitzats per a la pre-
paracié de la carn s’han de mantenir en bon estat de
conservacié i de neteja. S’han de netejar i desinfectar
curosament diverses vegades en el transcurs d'una
mateixa jornada de treball, aixi com al final de les ope-
racions de la jornada i abans de tornar a ser utilitzats
quan s’hagin tacat.

2. Els locals, les eines i el material de treball no
s’han d’utilitzar per a altres finalitats que la preparacid
de la carn fresca. L'especejament s’ha de fer en moments
diferents del d'altres carns; la sala d’especejament s’ha
de rentar i desinfectar per complet abans de poder-la
destinar novament a I'especejament de carn d'una altra
categoria. Els estris que serveixin per a |I'especejament
de la carn han de ser utilitzats exclusivament per a aques-
ta finalitat.

3. Esta prohibit clavar ganivets a la carn, netejar-la
amb un drap o un altre material i procedir a insuflar-la.

4. La carn i els recipients que la contenen no han
d’entrar en contacte directe amb el terra.

5. Es obligatoria la utilitzacié d'aigua potable per
a tots els usos. Aixd no obstant, amb caracter excep-
cional, s'autoritza la utilitzacié d’aigua no potable per
a la produccié de vapor, a condicié que les canonades
installades a aquest efecte no permetin la utilitzacié de
'esmentada aigua per a altres finalitats i no presentin
cap risc de contaminacid de la carn. D’altra banda, es
pot autoritzar, amb caracter excepcional, la utilitzacié
d’aigua no potable per a la refrigeracié dels equips fri-
gorifics. Les canonades d’'aigua no potable han d’estar
ben diferenciades de les utilitzades per a I'aigua potable.
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6. Esta prohibit escampar serradures o qualsevol
altra matéria analoga al terra dels locals de preparacié
i d’'emmagatzemament de carn.

7. Els detergents, els desinfectants i les substancies
similars s’han d’utilitzar de manera que no afectin I'equip
d’'instruments de treball i la carn. Els equips i estris de
treball s’han d’aclarir amb aigua potable després de
netejar-los.

8. Estan prohibits la preparacié i la manipulacié de
la carn a les persones que puguin contaminar-la.

En iniciar la relacié laboral, qualsevol persona des-
tinada a la preparacié i a la manipulacié de carn ha
d’acreditar, mitjancant un certificat médic, que no exis-
teix cap impediment sanitari que s'oposi que li assignin
aquestes tasques. La seva formacio s’ha de fer de con-
formitat amb el que estipula el Reial decret 202/2000,
d’11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives
als manipuladors d’aliments.

CAPITOL IV

Condicions sanitaries de la preparacié, I'especejament
i la manipulacié de la carn d’animals de lidia

1. Els animals de lidia s’han de sotmetre, immedia-
tament després de la mort, a les operacions segiients:

a) Els animals de lidia s’han de dessagnar, escorxar,
esbudellar i, si s’escau, eviscerar.

b) Les visceres toraciques, quan estiguin separades
de les canals, aixi com el fetge, els ronyons i la melsa,
han d’acompanyar la peca sencera de lidia fins a la sala
de tractament de carn d’animals de lidia, llevat de la
part de les mostres que es prenguin, si s'escau, a l'es-
corxador o al local de preparacié. Han d'anar en con-
tenidors tancats i identificar-se individualment de manera
que el veterinari oficial pugui efectuar la inspeccid sani-
taria post mortem de les visceres, junt amb la resta de
la canal; les altres visceres abdominals s’han d’extreure
i reconéixer-se in situ. Es pot retirar el cap per a trofeus.

2. Lacarn d’animals de lidia s’ha de refredar, imme-
diatament després de les operacions que esmenta |'a-
partat 1, de manera que la temperatura interna arribi
a ser igual o inferior a +7 °C. S’han de transportar, com
més aviat millor, ja sigui a la sala de tractament o a
una carnisseria del municipi o unitat sanitaria local on
s’hagi celebrat I'espectacle tauri, i s’entén que:

a) En cas que no hi hagi escorxador o local de pre-
paracid, els animals de lidia dessagnats s’han de trans-
portar, com més aviat millor, a una sala de tractament
de carn d'animals de lidia, en condicions higiéniques
satisfactories i evitant, en especial, que sigui amuntegada
i apilada.

b) Durant el transport a la sala de tractament, les
canals d’animals de lidia, les visceres dels quals ja hagin
estat objecte d'un reconeixement «post mortem», han
d’anar acompanyades del document de trasllat de canals
d’animals de lidia, emplenat pel veterinari de servei, que
ha d’incloure, almenys, les especificacions que recull el
model que figura a I'annex I, en el qual constin el resultat
favorable d’aquest reconeixement, les incidencies obser-
vades, les mostres preses, si s'escau, i I'hora estimada
de la mort.

3. L'evisceracio s’ha de fer sense demora indeguda
en arribar a la sala de tractament de carn d‘animals de
lidia, si no s’ha efectuat in situ. Els pulmons, el cor, el
fetge, els ronyons, la melsa i el mediasti poden o bé
separar-se, o bé deixar-se adherits a la canal per les seves
connexions anatomiques.

4. Fins al final de la inspeccid, les canals i les des-
pulles no inspeccionades no han de poder entrar en con-

tacte amb les canals i les despulles ja inspeccionades,
i esta prohibit procedir a la retirada, I'especejament o
el tractament posterior de la canal.

5. Les canals declarades no aptes per al consum
huma, els estdmacs, els intestins i els subproductes no
comestibles no han de poder entrar en contacte amb
carn declarada apta per al consum huma i s’han de collo-
car, tan aviat com sigui possible, en locals o recipients
especials perfectament identificats, situats i concebuts
de manera que s'eviti qualsevol contaminacié d'altres
carns.

6. La preparacio, la manipulacio, el tractament ulte-
rior i el transport de carn, incloses les despulles, s’han
de fer complint les condicions sanitaries que assenyalen
els apartats anteriors. Quan aquesta carn s’embali s’han
de respectar les condicions generals d’higiene. La carn
embalada s’ha d'emmagatzemar en un local separat d’'a-
quell en qué es trobi la carn sense envasar.

7. Lesautoritats sanitaries competents han de deter-
minar les normes especifiques aplicables a la inspeccié
sanitaria dels trofeus que vulguin ser conservats.

CAPITOL V

Inspeccid sanitaria «post mortem»

1. Totes les parts de I'animal de lidia s’han de sot-
metre, en el curs de les divuit hores segiients a la seva
admissid a la sala de tractament o carnisseria ubicada
al mateix municipi o unitat sanitaria local on es va fer
I'espectacle, quan la destinacioé de la canal sigui la comer-
cialitzacié directa, de conformitat amb els requisits de
I'article 3, apartat 6, a una inspeccié que permeti verificar
si la carn és adequada per al consum huma; en particular,
s’ha d’obrir la cavitat corporal perquée se'n pugui fer una
inspeccio visual.

2. Quan les visceres de les peces senceres de carn
d’animals de lidia hagin estat objecte d'un reconeixement
«post mortem» per un veterinari de servei, abans de la
seva arribada a la sala de tractament, les esmentades
peces han d’anar acompanyades del document de tras-
llat de canals d'animals de lidia que inclogui, almenys,
les especificacions del model que figura a I'annex Il, a
fi que aquest reconeixement sigui tingut en compte pel
veterinari oficial.

3. Si el veterinari oficial ho exigeix, s’ha d’obrir lon-
gitudinalment la canal i el cap abans de la inspeccid
sanitaria «post mortemn».

4. Per dur a terme la inspeccid sanitaria «post mor-
temn», el veterinari oficial ha d’efectuar:

a) Un examen visual de la canal i dels seus organs.

b) La recerca d’anomalies de consisténcia, de color
i d’olor.

c) Lapalpacié dels organs, si ho considera necessari.

Si els resultats de la inspeccié no sén suficients per
emetre un dictamen, s’ha de fer un examen addicional
al laboratori. Els examens addicionals es poden limitar
a un nombre de proves per mostreig suficient per a I'a-
preciacié de la totalitat dels animals de lidia de la mateixa
procedencia.

d) Una analisi dels residus, per mostreig, quan
correspongui segons el que disposa el Reial decret
1749/1998, de 31 de juliol i, en particular, quan hi
hagi una sospita fundada.

Si s’ha d’efectuar una investigacié o examen addi-
cional a causa d’'una sospita fundada, s’ha d'esperar que
acabi I'esmentada investigacié o examen per emetre el
dictamen relatiu a totes les canals d’animals de lidia
procedents d’'un mateix espectacle o a part d’'aquestes
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de les quals pugui suposar-se, segons les circumstancies,
que presenten les mateixes anomalies.

e) La deteccié de les caracteristiques que indiquin
que la carn presenta un risc per a la salut, com soén:

1r Comportament anomal o pertorbacié de l'estat
general de l'animal viu, assenyalats pel veterinari de
servei.

2n Presencia de tumors o d’abscessos, en gran nom-
bre o dispersos en diversos organs interns o musculs.

3r Artritis, orquitis, alteracié del fetge o de la melsa,
inflamacio de l'intesti o de la regié umbilical.

4t Preséncia de cossos estranys a les cavitats cor-
porals, dins de I'estémac, dels intestins o de la bufeta
de l'orina, sempre que la pleura o el peritoneu presentin
una alteraci6 del color.

beé Formacié d'una important quantitat de gasos al
tracte gastrointestinal, amb ['alteracié del color dels
organs interns.

6e Anomalies importants de la musculatura o dels
organs quant al color, consisténcia o olor.

7¢ Fractures Ossies al descobert.

8¢& Caquexia i/o hidrohémia generalitzada o loca-
litzada.

9¢ Adherencies recents d'organs a la pleura i al
peritoneu.

10¢é Altres alteracions importants i manifestes, com,
per exemple, la putrefaccio.

5. El veterinari oficial ha de declarar no apta per
al consum huma tota la carn d’animals de lidia:

a) Que presenti lesions, a excepcio de les ferides
recents que s’hagin produit durant la lidia i malforma-
cions o anomalies limitades localment, sempre que
aquestes lesions, malformacions o anomalies afectin la
salubritat de la carn d’animals de lidia o posin en perill
la salut humana, aixi com totes les despulles.

b) Sobre les quals es facin les observacions que
preveu el paragraf e) de l'apartat 4 anterior, en ocasi6
de la inspeccid «post mortemn.

c) Que procedeixin d'animals que no han estat
lidiats de conformitat amb la normativa regulada pel
Reglament d’espectacles taurins o en practiques d’en-
trenament, ensenyament o toreig a porta tancada quan
no tinguin un veterinari de servei assignat.

6. En cas de dubte, el veterinari oficial pot fer altres
incisions i inspeccions necessaries de les parts en qliestio
dels animals a fi d’efectuar un diagnostic definitiu.

7. El veterinari oficial registra els resultats de la ins-
peccid sanitaria «post mortem» i, en cas de diagnostic
d'una de les malalties transmissibles a I'home, s’actua
segons el que estipula la normativa vigent.

CAPITOL VI

Disposicions referents a la carn d’animals de lidia des-
tinada a I'especejament

1. A excepcid de les canals destinades a la comer-
cialitzacié directa en una carnisseria, |'especejament en
trossos més petits que els quarts de canal, aixi com
el desossament, Unicament es pot fer en sales de trac-
tament autoritzades, de conformitat amb I'article 6 d'a-
quest Reial decret o amb els reials decrets 147/1993
i 2044/1994, que comptin amb el local d’escorxament
i el local d’especejament que preveu el capitol I.

2. L'’empresario el gestor de I'establiment estan obli-
gats a facilitar les operacions de control de I'empresa
i, en particular, a efectuar qualsevol manipulacié que
es jutgi util, aixi com a posar a disposicié del servei
de control les installacions necessaries. En particular,
han d’estar capacitats, davant de qualsevol requeriment,

per posar en coneixement del veterinari oficial encarre-
gat del control la procedéncia de la carn introduida al
seu establiment i I'origen d'aquestes.

3. Procés de produccio:

a) La carn d’animals de lidia s’ha d’introduir als
locals de treball a mesura que es vagi necessitant. Tan
aviat com s’efectui I'especejament i, si s'escau, I'emba-
latge, s’ha de transportar a una cambra frigorifica ade-
quada.

b) La carn d'animals de lidia que entri al local d’es-
pecejament s’ha de reinspeccionar i, en cas de neces-
sitat, netejar. El lloc de treball en qué s’efectuin aquestes
operacions ha d’estar dotat d’installacions adequades
i iHluminacid suficient.

c) Durant la feina d'especejament, desossament,
envasament i embalatge la carn d’animals de lidia s’ha
de mantenir permanentment a una temperatura interna
igual o inferior a +7 °C. Durant I'especejament, la tem-
peratura del local ha de ser igual o inferior a +12 °C.

d) L'especejament s’ha d’efectuar de manera que
s’eviti qualsevol taca de la carn. S’han d’eliminar els res-
quills i els coaguls de sang. La carn procedent de I'es-
pecejament i no destinada per al consum huma s’ha
de recollir, a mesura que vagi separant-se, en els equips,
recipients o locals que preveuen el paragraf d) de l'a-
partat 9 del capitol | i 'apartat 5 del capitol IV d’aquest
annex.

4. Tota la carn especejada s’ha de marcar segons
el que preveu l'article 4 d’aquest Reial decret.

CAPITOL VI

Control sanitari de la carn d’animals de lidia
especejada i emmagatzemada

El control del veterinari oficial inclou les tasques
seguents:

1. Control d’entrada i sortida de la carn.

2. Inspeccio sanitaria de la carn present en els esta-
bliments.

3. Inspeccié sanitaria de la carn abans de les ope-
racions d'especejament i en el moment que surt de les
sales de tractament.

4. Control de I'estat de netedat dels locals, de les
installacions i dels estris, tal com estableix el capitol
| d’aquest annex, aixi com el de la higiene del personal,
inclosa la roba de treball.

5. Qualsevol altre control que el veterinari oficial
consideri util per al compliment de les disposicions d'a-
quest Reial decret.

CAPITOL VIII

Envasament i embalatge de la carn d’animals de lidia

1. Embalatge.

a) Els embalatges (per exemple, caixes, capses de
cartré) han de satisfer totes les normes d’higiene i, en
particular:

Tr No poden alterar els caracters organoléptics de
la carn.

2n No poden transmetre a la carn substancies noci-
ves per a la salut humana.

3r Han de ser d'una solidesa suficient per garantir
la proteccid eficac de la carn d’animals de lidia durant
el transport i les manipulacions.

b) Els embalatges no es poden tornar a utilitzar per
embalar carn d’animals de lidia, excepte si sén de mate-
rials resistents a la corrosié, facils de netejar i si pre-
viament s’han netejat i desinfectat.
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2. En cas que s'envasi la carn d'animals de lidia
especejada, aquesta operacié s’ha de fer tan aviat com
sigui possible després de I'especejament i d'una forma
que satisfaci les normes d'higiene.

Els envasos esmentats han de ser transparents i inco-
lors i satisfer, a més, les condicions que indiquen els
paragrafs 1r i 2n de l'apartat 1.a); no es poden utilitzar
una segona vegada per envasar carn d'animals de lidia.

3. La carn d'animals de lidia envasada s’ha d’em-
balar.

4. Aix0 no obstant, si 'envas compleix totes les con-
dicions de protecciéo de I'embalatge de l'apartat 1.a),
paragraf 3r, d’aquest capitol, pot no ser transparent i
incolor i no és indispensable I'embalatge.

5. L'especejament, el desossament, I'envasament i
I'embalatge es poden fer al mateix local, si es compleixen
les condicions segiients:

a) El local ha de ser prou ampli i estar condicionat
de manera que es garanteixi el caracter higiénic de les
operacions.

b) Els envasosiembalatges s’han de collocar, imme-
diatament després de la seva fabricacio, en un embolcall
protector hermeétic, que impedeixi qualsevol deteriora-
ment durant el transport a I'establiment on s’han d'u-
tilitzar i s’han d’'emmagatzemar en condicions higieni-
ques en un local separat dins de I'establiment.

c) Els locals d’emmagatzemament dels materials
d’envasament i embalatge han de ser lliures de pols i
d’animals danyosos i estar privats de qualsevol connexid
atmosferica amb locals que continguin substancies que
puguin contaminar la carn. Els envasos i embalatges no
es poden emmagatzemar directament al terra.

d) Els embalatges s’han d'acoblar en condicions
higiéniques abans de la seva introduccid al local.

e) Els embalatges s’han d’introduir al local en con-
dicions higiéniques i s’han d’utilitzar sense demora. El
personal encarregat de manipular la carn no pot mani-
pular-los.

f) Immediatament després del seu envasament i
embalatge, la carn s’ha de collocar als locals d'emma-
gatzemament previstos a aquest efecte.

6. Elsenvasosiels embalatges esmentats en aquest
capitol poden contenir Unicament carn d’animals de lidia
especejada.

CAPITOL IX

Emmagatzemament

Després de la inspeccid sanitaria «post mortemn», la
carn d'animals de lidia s’ha de refrigerar o congelar i
s’ha de mantenir a una temperatura que no pot ser supe-
rior, en cap moment, a +7 °C en el cas de la carn refri-
gerada o de —12 °C per a la congelada.

Les visceres s’han de conservar a +3 °C en refrige-
racié o —12 °C en congelacio.

CAPITOL X

Transport

1. Lacarn d'animals de lidia s’ha d'expedir de mane-
ra que durant el transport quedi fora del perill de qual-
sevol element que pugui contaminar-la o alterar-la, tenint
en compte la durada i les condicions del transport, aixi
com el mitja de transport utilitzat. En particular, els vehi-
cles utilitzats per a aquest transport han d’estar con-
dicionats de manera que no se sobrepassin les tempe-
ratures que fixa el capitol IX d’aquest annex.

2. Lescanalsilacarn d’animals de lidia no es poden
transportar en mitjans de transport que no estiguin nets
i no hagin estat desinfectats.

3. Les canals, mitges canals i quarts de canal s’han
de transportar sempre suspeses, excepte en cas de trans-
port aeri.

Els altres trossos han d'estar suspesos o collocats
en suports, llevat de si s’'inclouen en envasos o emba-
latges o continguts en recipients de materials resistents
a la corrosié. Aquests suports, envasos, embalatges i
recipients han de complir els requisits d'higiene. No es
poden tornar a utilitzar siné després de rentar-los i desin-
fectar-los.

4. Elveterinari oficial s’ha d’assegurar, abans de I'ex-
pedicid, que els mitjans de transport, aixi com les con-
dicions de carrega, compleixen les condicions sanitaries
que defineix aquest capitol.
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ANNEX II
Document de trasllat de canals d’animals de lidia
El veterinari de SEIVEIL, €] SENYOK ... .. e ,
QUE NA @SSISTIT @ (1) .oniiieii i e e ,
= YT PPRP ,
SItUAA @ 1@ 10CAITAt e ... .o e e ,
ha fet el reconeixement «pPOSt MOItEM» A€ ... ... e animals de lidia,

i ha observat les circumstancies segiients:

F ez U R W e Lo T o o o T - T o - PR

Les canals, Marcades amb () ... ,
amb els numeros-DIB (4)
es transporten a l'establiment
ES 1 L= = N ,
L0 TR =T o= oY ) PP

(Nom i cognoms en majuscules)

(1) Espectacle tauri, practica d’entrenament o toreig a porta tancada.

(2) Indiqueu les visceres o les parts retirades, el motiu i les canals a les quals pertanyien.

(3) Indiqueu el segell, el precinte, I'etiqueta o un altre mitja.

(4) Indiqueu el numero d’identificacié assignat, seguit d'un guié i del nimero d’identificacié del DIB de cada animal.
(5) Indiqueu el mitja de transport i la matricula.
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ANNEX II
Document de trasllat d’animals de lidia dessagnats
El veterinari de SEIVEI, € SENY O ... ... ettt ettt et et et ettt aaaas ,
QUE N @SSISTIT @ (1) .oniie i e e ,
= Y PP ,

situada a la localitat de

no ha fet el reconeixement «post mortem» de les parts internes dels animals de lidia, a falta d’escorxador o local
de preparacio. _ _ _
Aix0 no obstant, durant el festeig tauri s’han observat les circumstancies segiients:

Els animals de lidia dessagnats han estat marcats amb (3) ....
amb els niumeros-DIB (4)

es transporten a l'establiment
ST @ oot
préeviament concertat, segons l'‘acceptacié que s’‘acompanya i l|‘autoritzacié de la Comunitat Autonoma (b),
MITJANCANT (B) ..t e et i havent-se controlat la seva carrega.

(Nom i cognoms en majuscules)

(1) Indiqueu I'espectacle o festeig tauri popular.

(2) Indiqueu I'hora del sacrifici per a cada animal, si s’escau.

(3) Indiqueu si és precinte, etiqueta, marca a foc o un altre mitja inamovible.

(4) Indiqueu el nimero d'identificacié assignat, seguit d'un guid i del nimero d’identificacié del DIB de cada animal.

(5) Sil'establiment esta ubicat en una comunitat autonoma diferent de la de la celebracio de I'espectacle o festeig tauri.
(6) Indiqueu el mitja de transport i la matricula.
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