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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETC #44/1084, de 28 de marzo, por el
que se oprueba lo Reglorientasion Téenico-Sanita-
ria de [ndusirizcs de Aprovechamienio y Tranefor-
macidn de Subproductos Cdrnicos pore uscs wmdus-
trigies y alimentocidon onimal,

El Decreto 248471967, de 21 de septiembre, de la Presidencis
dei Cobierno por al que ss aprusba el textoc del Codige All-
mantario Espatial, prevé la ~laboracion de reglamenteciones es-
peciales para las materias en &l sofaladas, )

Por otra parte. el Decreto 2518/1674, de 9 de agosta, de Pre-
sldencla de! Gobierno, regula la entrada en vigor, aplicacién
y desarrolle del Cédlgo Alimentario Espadol.

Por nltimoe, s} Real Decrsto 101171881, de 10 de abril, por el
que fie aprusba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para 18
elaboracion, circulacidn y comercio de grasas comestibies, in-
cluye en su &dmbifo de aplicacidon loa productes definidos en
las secciones primernr, cuarta, quinta, sexta y séptima del ce-
pitulo 18 del Cédigo Alimentaric Espafial, que son abjeto de
consumo humano, sin contemplar otros procesos de cbienclén
de grasas cuyo destinp final no es el consumo humeno directa,

El aprovechamiento y transformacidn da subproductos car-
nicoa constituye una gotividad industrial de la gue se derivan
la obtencion de grasas y sebos para uso industriel y alimenta-
cién animal, asi como Imrin&s de carne de amplia utilizacidn
en las industrias de pitensos pare animales, que por ser maferias
ralacionadas directamente con los alimentos son contempladas
en sl capitulo 38 dal Cédigo Alimentario Espafiol. Tal actividad
requiere, por tanto, una Reglamentacién gque regule loa com-
ponentes especificos de este sector industrial, cuya realidad y
tecnologia no estdn contempladas en la normativa vigente,

En virtud de todo lo anterlor, ofdos los representantes de las
crganizaciones profesionales sfectadas y previo el lnforme pre-
ceptive da !a Comision Interministerial pars la Ordenacion Ali-
mentaria, a propuesta de los Ministros de Economia y Haclen-
da, de Industria v Energia, de Agricultura, Pesca y Allmenta-
cién ¥ de Sanidad ¥ Consumo, y previa deliberacién del Conse-
jo de Ministros en su reunién del dia 28 de marzo de 1984,

DISPONCGO:

Articule anico.~Se sprueba la adjunta Reglamentaclon Téc-
nico-Sanitaria de Industrias de Aprovechamiento y Transforma-
cidén de Subpreductos Carnicos, para uscs industriales y alimen.
taclén animal.

10817

DISPOSICION TRANSITORIA

Las veformas y adaptaciones de las instalaclones derivadas
de las nuevas exigenclas incorporadas g esta Reglamentacién
que no sean consecuencia de disposiciones legales vigentes J
en especial, de lo dispuesto en el Decreic 2519/1074, do 9 de
agosto, -shbre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cé-
digo Alimentaric Espafel, serdn llevadas s ctbo en el plazo
de dos afics. a contar desde la publicacién en el «Boletin Ofi-
clal del Estado= de ia pregsente Heglamentacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o Inforlor
rango ge opungan a o establecidn en la presente Reglamen-
tacidn.

Pado en Madrid a 28 de marzo de 1984,

JUAN CARLOS R.
FL Ministrg de la Presidencla,
JAVIER MOSCOS0 DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LAS INDUS-

TRIAS DE APROVECHAMIENTG Y TRANSFORMACION DE

SUBPRODUCTOS CARNICOS PARA USOS INDUSTRIALES Y
ALIMENTACION ANIMAL

TITULO 1
Ambito de aplicacién, objeto y exclusiones
Articulo 1.° Amblto.--Esta Reglamentacion se aplicara a:

1.1 Llas grasas y sehos procedentes de los animales de abas-
toa, aptos para consumo, tanto naclonales come de tmportacion,
cuyo proceso ipdustrial permita la obtencién de grases aptas
Eam usos industriales, pravios los tratamlentos adecusados ¥y

arinas contempladas en la presente Reglamentacion destinadas
& alimentacién animal,

1.2 Los restantes subproductos y residuos cérnicos mo in- -

tluidos en e} concepto de grases y sebos regultantes del pro-
ces0 de carnizacidén de los animales de abasto aptds para con-
sumo, despiece de canales da los mismos, industrializacién ds
EUS carnes o venta de lss mismas en establecimientos legal-
mente autorizados.

131 Los establecimlentos destinedos al aprovechamlente ¥
transformacion” higlénica de grasas animales, subproductos y

residucs cArnicos procedentes de animales sacrificados en per-

fecto estada sanitarto.
14 En el caso de las grasas animales comestibles o cual-
guier producto (e esta naturaleza pars usos industriales elabo-

rados por las industrias elaboradoras recogidus en la presents

-Reglamentacién Técnlco-Sanitaria que puedan ger destinedas

& la Industria slimentaria, deberin atenerse en todas las cir-
cunstancias 8 las limitaciones y sspecificaciones que les impon-
ga la legislacién vigents en la materia.

1.5 Lag personas naturales o juridicas que sg dediquen o se
relacionen con estas actividades. .

18 Las actuaciomes de las Entidades provinciales y persc-
nal da inspeccidn vy control senitario o zoosanitario de los ser-
vicios oficiales.

Art. 2* Objeto.—Esta Reglamentacién tiene por objeta:

2.1 Definir técnlcamente los diversos términes relucionados
con las materias primas y productos elaborados qua son - hjeto
de manipulacién y tratamiento sn las Industrias a gue s re-
fiere la presents Regiamentacion.

2.2 Establecer el régimen & tenar del cua! han de functanar
las industirias destinada¥ al aprovechamiento y transformacién
higiénico de grasas animale’s y subproductos cArnicos para usos
industriales ¥ alimentacién animal, :

2.3 Serialar las normas for las que me han de regir loa
Servicios Veterlnarioe Oficlales ea la inspeccién y control ds
ogtos establecimientos v de los productog con ellos relaciona-
dos, tanto nacionales como de importaclén, én loa aspectos sa-
nitarios y zoosanitarios.

24 Sefalar las condiclones g que s2 debe someter la recep-
cién, slmacenamijentp, manipulacisn, higlenizacidén, transporte
y comercializacidn de las grasas animales y subproductos car-
nicgs, asi como el almacenamiento y comercializacién de los
productos elaboradea.

Art. 3° Exclusiones —Esta Reglamentaclén no regula las sl-
guientes actividades:

3.1 Apravechamiento y utllizacién de los drganos, glandu-
las, tejidos o escreciones procedentas de los animales, que por
sus propiedades opoteriplcas sean utilizades para la Industria
farmacéutica u otros usos industriales,

32 Elgboraclén de tripas, naturales o artlficlales y otroa
productos obtenidos a partir de tejidos, veligns y porciones del
aparato digestive de los animaley en tanto que taies productos
seen destinados para flnes industriales especificos,

1.3 Manipulacién y transformacién de cueros y pleles, cuer-
nos, etc., en tanto quo tales productos son objeto de actlvidades
industriales especificas y distintas de las contempladas en el
articulo primero de la presente Reglamsntacion.

a4 El aprovechamiento o destruccidn de decomlsos y cadé-
veres de animales.

TITULO II

Definiciones

Art. 4° Productos, procesot y establecimientos regulados —
A los fines de aplicacidn de la presents Regismentacién, se es-
tablecen los términes y definiciones siguientes:

41 Manteca fundlda de cerdo.—Es la grasa de depdsito de
esta espacie anlmul, obtenida directaments o por fusion de sus
acumulos grases y libre de cualguier ctro teildo,

42 Sebo fundido—Es el producto resultante de la fusion
de laa grasas de depésito de los animales pertgt)eclantes a8 las
aspecies bovina, ovina, caprina y equina, sacrificados en per-
fectas condiclones sanitarias.

43 Grasas anlmales no comestibles.—Son las procedentes
de los diversas depdsitos adiposos de animales, canales o par-
tes de las mismas no aptos para consumo humano, asl como
aquellog depésitos grasos gqua por alteraclones especificas tam-
poca sean aptos para consumo humano.

4.4 Subproductes animales —Son aquellas materias gue se
obtienen de Jos snimales ¥ que no estdn comprendidas en los
conceptos de canal o despojos comestibles.

4.5 Chicharranes de carne.—Preductoa solidos rescitantes de
la fusién ded sebo ¥ otras materias grasss de origen animal.

48 Harina de carne.—Praducto obtenido mediante c¢o clén.
secado, desangrado y mollanda de los residuos de fabricacién
del sebo y oiras materias de origen animal. En su fabricaclon
s¢ prohibe la inclusién de pezuhaa, cuerncs, pelos, sangrs,
plumas ¢ contenidos ghstricos.

4.7 Harina de carne y huvesos.—Producto obtenido por coc-
cién, secado ¥y mollenda de trozos de carne ¥ huesos proc-den-
tes de animales,

48 Harima de huesos.—Producto obtenldo por coccién se-
cado, desangrado y moiienda de huesos procedentss de anima-
los sometides & tratamiento térmico adecuado. en seco o en
hamado.

49 Harina de huesos calcinados o ceniza ds huegos —Pro-
ducto obtenldo por calcinacién de los huesos.

410 Harina de sangre.—Producto obtenido por caccién ¥
secado de la sangre de los animalas de abasto y aves. ’

411 Harinas de hidrolizado de plumas.—Producto obtanide
madiante hicrolisls, secado y molienda ds plumas de aves.

4.12 Otraos productos. elaborados y/o modalidades de elabo-
racién sutorlzados por el Ministerio de Agricultura, Pesca ¥
Alimentacién parg alimentacidn animal.

413 Harinas de subproductos avicolas—Producto obtenido
mediante hidrolisls de las plumas y conjuntamente cocci’m-se-
cado de otros aubproductcs avicolas como patas, cabezas, etc.

414 Fundicidén --Es e] proceso por el que se somaten los te-
jidos snimales a temperaturas y presién convenientes en pe-
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riodos de tlempo varlables para conseguir la fusién y posterior
extraccion de las grasas contenidas en tales tejidos, de acuerdo
con las exigencias de cada tipo de tejidos ¥y drganos y de la
Eeass en ellos contenida.

4.15 Higienizacion,—Proceso por el que se destruyen on los
subproducios ¥ ctras materias de origen animal, a temperatu-
ra, tiempo y presidn adecuadas, aplicadas de modo contlouo,
todas las formas de microorgarpismos patégenos o no patdgenos.

4.16 Industrias de transformacién de grasas animaeles ¥
aprovechamiento de subproductos ¢Arnicos para usos indus-
triales y alimentacion anima). Establecimientos Industrialea
destinedos al -aprovechamiento mediante fusibn y/o extraccién
de las gresas contenidas en los depdsitos adiposos de tejidos n
brganos de los amimales, que complementades con los procedi-
mientos técnitos apropiados, permitan obtener grasas, sshos y
chicharrones pars fines industriales o de alimentacién animal.

TITULO IIT
Registros ¥ competencias

Art. 5.0 Autorizaciones.—La transformecion de grasas ani-
males, asi como el aprovechamivnilo y transformacién de sub-
productos clrnices para usos industrifles v slimentacién ani-
mal, sélo podré realizarse en los establecimientos autoriradeos

¥ &n las condicipnes que se sefialen en la presente HRegla-

mantacion.

Los mataderos, salas de despiece e Industrias chrnicas gue
dispongan de instalaciones para ol aprovechamiente y trans-
formacién de sus propios subproductos po precisar&n cumplir
las condiciones técnicas que se recogen en la presente Hegla-
mentacion. 51 ademés de elaborar sus propios subproductos,
transformaran subproductos procedentes de otras fuentes de
aprovistomamienio ajenas & sus propias instalacicnes, se pre-
cisaré e] cumplimiente de cuantio se dispone en la presenia
Raglamantacion,

Art. 6° Registros administrativos.—Las Industrias dedicadas
a lag actividades reguladas por esta Reglamentacién Técnico-
Sanitarig deberén inscribirse en el Registro General Sanitario
de Allmentos, te acuerdo con lo dispuesto en e Real Decre-
tg 282571831, de 27 de noviembre [«Bolotin Oficial del Estados,
de 2 de diciembrse), sin perjuicio de los demds registros exlgi-
dos por la logislacién vigents.

Art. 7.* Competencias.—Lo= departamentos responsables ve-
larén por el cumplimiento de o dispuesto en la presents Re-
glamerntacion, en el Ambito de sus respactivez competencias y
@& través de los Organisinos adminjastrativos encargados, gue
coordinaran sus actuaciones, y ®n todo caso sin perjuicic de
lad competoncias gue correspondan & las Comunidades Autd-
nomes y a las Corporacionea Locales.

TITULO IV

Condiciones técnico-sanitarias de los establecimientos
industriales

Art. 8.° Condiciones generales—Todos los establecimientos
Incluidos en esta Reglamentacién deberéan ajustarse a un dise-
fio 0 esquema que garantice el adecuzdo tratamiento técnico e
higléntce sanitario de las materias primas, aus productos y
subproductos, ¥ gue facilite unas correcta aplicacién de las dis-
tintas practicas de fabricaclén en aras de la salud publca.

Con este fin las Industrins de transformacién de grasas ani-
males y aprovechamiento de subproductos pare usos industria-
les vy alimentacidén animal reunirdn las siguientes condiciones
minimas:

8.1 Ds ubicacion—Con indspendencia del cumplimlento de
lea disposiclones vigentes en materin de sanidad ambiental, se-
guridad, policia de agums, urbanismo, turisme o de cualquler
otro orden las industrlas de transformacién de grasas y apro-
vechamiente de subproductos de nueva Instalacién se ubica-
ran alejadas de los nlicleos urbanos, de acuerdo con lo estable-
cide en el articule cuarto del Reglamento de Actlvidades Mo-
lgstas, Insalubres, Nocivag y Pellgrosas, y a un kilometro, co-
me minimo. de instalaciones gapaderas y mercados de ganado,
adoptandoze las medidas apropiadas de proteccidén aanitaria.

No aobstante, de acuerdo con lo dispuesto en el mentionado
Reglamento, podran determinarse otras distancias de alejamien-
te, esencialmente on funcidn de les condiciones locrles. y medios
de proteccidn sanitaria ambiental.

Ep los establecimientos ya instalados no se permitirdn am-
pHacicnes de su Area de ublcacién si no 8¢ cumplen las dis-
poesicioneas gue se establecen en la presente Heglamentacitn.

8.2 Constructivas;

n) Las dependencias integrantes de satos establecimientas
serdn laa adecuadas para el uso A que ae destinen, evitando la
posible contaminaclon, directa o indirecta, entre las mataerias
grimss ¥y los preductos elaborados, A tales efectos, debe esta-

lecerse une division estricts en dos deopartamentos:

— Zona =séptica», integrads por los locales, dependenclas
¥ sorvicios en los que se reallcen la recepcidm y manipulacién
¢ almacenamiento de materias primes hasta su entrads en los
equipos e instalaciones de tratamiento.

— Zona «impilas, en lg que s traien, pbtienen y almacenan
los productos finales.

.deslizantes,

Ambag ronas tendran comunicacidn independiente al exte-
rior dei edificio.

b) El recinte industrial integrado por loa edificios v te-
rrenos anejos estard totalmente cercado con pared o valla, de
una altura minima de dos metros, de forma que 88 evitg la
ontrada libre al recinta.

El acceso al racinto, para persgnas y vehiculos, se realizars
& través de puertas do entrada con dispositivos tales gue po-
sibiliten en todo momento el control de entradaa y salidas del
establecimisnto.

Le salida ¢ zona eéptica contard con inatalaciones de desin-
feccion para las ruedas de loa vehiculos ¥ un dispositive gimi-
lar para al calzado de 1as personas. Las instalaciones de desin-
feccion para ruedns tendran unas dimensiones suficientes para
efectuar tal operacidn. En todo caso, tales instalaciones para
vehicutlos y personas estardn situadas de forma gue, para salir
del recinte industrial, no puedan ser evitadas.

¢l las vias intericres de acceso a los edificles y dependen-
¢las del Centro estaran convenientemente pavimentadas con
materiales impermeables y de facil limpieza,

d) En su construccion, acondicionamiento o reparacidén se
utilizardn materiales idéneos e incapaces de producir por &f
misme intoxicacicoes o tontaminAciones.

e} Los pavimentes de los locales, tantc de la zona séptice
como de la limpia, serdn impermeables, no absorbentes, enti-
resistenles e f[ncombustibles, de facil limpieza y
desinfeccion, resistentes a la corrosiém por 4cidos o alca.s de
uso ordineric en la limpieza; tendran una inclinacién suficlen-
te ¥ dispondran de desagie con dispositives adecuades de cie-
rre & fin de evitar el retroceso de materias organicas, olores
y el accese de roedores, desembocando directamente en la red
general de evacuaclén de aguas residuales del Centro. que de-
beran cumplir los requisitos seftalados en el apertade &4 b},
de la presents Reglamentacidn.

) II).tm paredes interlores serdn do euperficies lisas e Im-
permeables, absorbentes, reslstontes al chogue, de facil lim-
pleza y desinfeccién y de color ¢laro, hasts una sltura minima
de dos moetros, :

g} Los techos se prayectardn y construirdn a suficients al-
tura, con materiales resistentes s la acclén de los vapores, ds
maenera qua #e svite al mazximo la condensacion d.n‘ éstos ¥
puedan limpiarse facilmente; sus caracteristicas serAg-as apro-
pladas para cada departamentc del centrg.

h) Los encuentros entrg suelos y paredes serin reducidos,
no presentando &ngulos ni aristas vivas.

1) Les puertas, ventanas y huecos al exterlor en general
contaran con dispositivos adecuados que eviten el paso al in-
tarlor del establecimiento de insectos, roedores, avaes u atres
animales.

13 Lg iluminacién natural y/o artificial serd la adacusda a
la vepacidad vy volumen ds los locales, segin la fjnalidad de
cada uno, eo todo ceso. la intensidad de lluminacién ne serad
inferior & 250 lux oo las zonas de trabajo y 160 lux en los
locales de almacenamiento y. restantes,

8.3 Ambisntales.—Los sistemas de ventllacién serdn los apro-
piados para garantizar en el Interior de los lacales una eficaz
sliminacién de alores, humos, vaperes y particulas o pulvos en
suspension, evitando al propio tlempo la dispersién y vartido
de éstos directamente al exterior.

Con carécter generel las industrias & gue sa refiere el pre- |
sente Reglamento deberén disponer de sistemnas e Instalaciones
spropiados para limitar los vertidos al exterior de gases, humos
vy vapores causantes de malos olores, <on arreglo & las siguten-
tes prescripciones:

831 Todas los vapores nue provengan da los apartados de
tratamiento de la materin prima, instalaclones de procesade
de productos intermedios e instalaclones de a.ccn;il_clpnamien‘;o
da productos obtenidos dehen ser recogidos ¥ dlrfgldos hacia
jas instalaciones de eliminacién de olores (desodorizactdn) an-
tes do ser evacuados al exterior. Las aparatos de recogida de
vapores ¥/o0 gases olorahtes se situeran en los puntos en Que
principalmente se producen estas smistanes como consecusncle
del procesp tndustrial. A tales efectos, gerd obligatoria la re-
cogida de vapores de absorcién de los mismos.

832 La condensacidn o absorclén obligatorla de los wapo-
res emitidos por los fundidores se realizaré por procedimientos
apropindes, cenalizando los incondensables antes de ser vertl-
dos e la atmésfera a través del sistema general de evacuacion.

. 8.3.3 La ponducckin de los vapores «calientes» hecia la ins-
talacién de eliminacién de olores se realizard a través de clr-
cuitos de material anticorrosién e inatacable, que terminarin
en el sistema de desodorizacién.

8.2.4 "El tratamientoe final de depuracidn de los vapores odo-
rantas, antes de su vertlda en la aimosfers. podré reslizarse
por procedimientos em seco, humedo o eléctrico.

835 Los niveles de emisidn de efluentes gasecsns vertidos
a la atmésfern Be ajustardn a los niveles establecidos para
és5L0s en el Decreto 833/1975.

84 Relativas s instelacicnes y elamentos de trabajo:

a) Las industrias sujetas & esta Reglamenta dispondran de
agua potable 8 presion, frin y callente, en cantidad suliciente
para cubrir sus necesidades en relacién con la capacidad teéri-

_ca que posean, La red de distribucidn de aguas tendrd el ne-

cesario nimero de tomas para asegurar la limpieza y lavedo
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relativas a sus mctividades, incluido el msec d8l persona: la
calided bacteriolégica del agua potable sa Riustard & o esta-
lecido en el capitule XXV, Secclén 18, dei Codigo Aamen-
tario Esrpafiol,

Podra utilizarse agua ds otra calidad sn bocas de incendios,
genarndores de vapor, instalaclones industriales frigorit ag ¥
servicios auriliares, alempre que DO oXisis consxién enire esta
yed ¥ la del agua potable,

Todas las bhocas y tomas da esta segunda red debaran levar
la indicacidn glara da sAgus ao potables.

Para identificacion de tuberias, conductores de vapor, waclo,
agua caliente y fris. agus oo potable, residusl, etc., as aplica-
rho Ilas normas luternacionales de colores.

h) Lan aguas residuaies se someterdn en la industria a un
tratamiento previe de dapuracién primaris, que permita una
suparsciton aﬂcu de laa materiaa en suspensidn. En genstal, =a
atenderd 8 lo dispussio en el Reglameoto de Actividades Mao-
leatms, Inealubres. Nocivas y Peigroses.

¢) Vestuarioa ndepeadientes para el dopartamanto =aépti-
0= { Jimplos reapectivamente, dotndos ambos con lavamanos,
provistos de dlapcaitivon de apertura y clerre 0o manual y con
toallas de un solo uso.

En ambos departamentos los vestuarics estardp en lugar
apropiado ¥ aisiadoa de los locales de trabajo, con armarios a
tadquillas de facil limpleza, desinfecclén y desodorizacitn. El
suelo ¥ las paredes estaran revestidos de cerdmica haxta el
techo. Las eniradas s los vestuarios, tanto dg la zona limpia
coma de la zopa séptica, serdn directas desde el exterior, sin
dependencias de trabajo intermedizs.

dy Servicloa de asscA y sanitarios Indepandisntes para loa
departamentos séptico y limpios. Estarén compietaments seps-
rados de la zona de trabajo y mediante vestibulo intarmedio
entre amhas dependencias.

En las puertas da entrada a 108 aseqs y servicioa del dspar-
tamento séptico existirdn lamvamanos y un sistema apropiede
para desiofeccidn del calzado: lo# lavamanos estardn dotados
de agua frin ¢ calients, serén accionados mediante dispositivos
da apertura y cierre no manual, :

85 Servicion y locales aurillares —Cgontardn cobligatoriamen-
te con los migu.entes servicios:

"a) Instalaciones para el lavado y desinfeccién de vehiculos
y rociplentes contenedores, que oftarin convenientemente se-
parados del resto de las edificaclones, mituadas en la zona sén-
tica IY ortentadas de forma que al abandonar el recinrn de
desinfeccion los vehiculos no precisen atravesar la zona de des-
carga de materia prima.

b) Local para almacenamients de materias primaa en @i es-
tablecimiento, que no sobrepasard el squivalente al daoble de
la capacidad maxima dlarie de tratamiente de la instalacién.

Podrn exceptuarse los limites & la capacidad de almace-
namiento cvando la totalidad de las materiss primas se 3 'ma-
cenen en camaras de refrigeracldn cuya temperatura se man-
tenga .permanentsments entre —1°C y 41°C.

. Lala zona «limpia» contarA como minimo con los sigulentes
ocalen: .

— Espacie suficiente pars los equipos y maquinaria de es-
terilizacién de materias primas y tratamiento de productos in-
t:n&ed:os, que deberan estar totalmente separados de la zona
séptica.

— Locales y/o0 depbsitos para simacenamieanta de productos
slaborados,

— Vastuarios, aseos y servicios panitarios en las condiciones
descritas en los apartados ¢} y d) del epigrate cuarta, titule IV.

e.8 Equipos y elementos de trabajo.—Las induatrias inclul-
das en este Reglamento dispondrin de equipo y elementos de
trabajo adecusdos que permitan la esterilizacién de las mate-
riag primas a temperaturas euperiores a 10C y a preslén
suficlents, asi como para la obtencién de graszas y harinas en
condiciones adecuadas para su emplen en allmentacién humas-
na Lanlmal, asi como para usos industriales. Los reclpientes
de fusién deben estar equipados con indicadores auntomdticos
de tiempe, temperatura y presién da tratamiento.

Teda 1a maguinaris y utillaje estard Instalada de forma gue
facilite su limpieza y desinfeccitn.

8.7 Limpicza, desinfeccitn, desratizacidn de locales y utl-
laje.—Todos los locales y dependencias deberén mantenarse
limplos ¥ someterse 8 procesos de desinfeccién, desinsectacién
¥ desratizacién con la penodicidad necesaria.

Después de cada jornada de trabajo se procedard sistems-
ticabm;ante a la limpieza y desinfeccion de todos lox locales de
trabajo.

Los productos empleados pars la limpleza, dasinfeccién, des-
insectacion y desratizacitn de las distintas dependencias ds los
establecimicntos reguladas por esta Reglamertacion deneran
disponer de la sutorizacién sanitaria correspéndients. La utill-
zal:6n se hard de forma que se evite cualquier rlesgo de con-
taminacidn para los productos finales.

88 Persona'.—E! personal técnico y operario de las depen-
dencias dende se manipulan materias primas o productos fl-
na.es irft provisto de rops e indumentaria exterior lava“le de
us0 exciusivo para gl trabajo y botas lmpermeables. E! perso-
nal correspondiente 4 Ja zona 3¢ptica ird equipado ¢on ropa
de trabajo de color dirtinto a! de la zons limpila. Similares
requisitos, en cuanto & calzado, g8 exigirdn a cuantas personas
penstren en dichas dependencias, que en defecto de botas im-

permpables de uso -habitual, wtilizardn alsmentos protsctores
d:l t::n'aado. ds un solo uso, para su peneiracién en la zona
septica.

Todo el pereonel gquedard obligado a ohservar las pricticas
de higiene y de asec personal maxumas pars evitar cualjuiep
riesge de contaminacién, debiendo extremarse 91 cumplimlengg
estricto de estaa practicas por parts del personal correspon-
dienia a la zona saptics. :

8.9 Servicios oficiales de inspeccién.—La Empresa y porso-
nal afecto & |a mlsma quedan obligados s acatar lg diseiplina
en materia de salud phblica, higiene 7 sanidad pecuaris, y [a-
cilitaran cuanta informacidén y datos al respecta les sean re-
quenridos per los servicios oficiales vetarinarios y otros servi-
cios de inspeccidn de ios Departamento competentes.

TITULO ¥V
Equipos e Instalaciones de tratamiento

Art. 0.° Equipamiento.—Las industrias transformadoras ds
subproductos caArnicos, cuya finalidad sea la obtencidén de gra-
sas ¥y harines de carne, deberdn contar can maquinaria e Ins-
tesaciones aurxijiares apropiadas para la fumén de grasas v
sebos. Contardn, al menos, con equipes de picado y fusidn da
la materia prima, purificacién de productos finales e instalacio-
nes para almacenamiento de ima grasas y/0 30bog resultantes
del pruceso indusirial.

Art. 10. Reguisitos de squipes @ instalaciones —Conteran
con los sigulentes equipos e Instalaciones:

— Tolva de recepcién de materias primas, situada #n la
ZONA =AéPticas.

— Tritwrador de materias primas, situsdo en la z00a «dD-
ticas ¥ comunicade directaments con la tolva de recepcidn; la
maleria prima triturade se svacuurd del fondo del triturador
mediante trensportadores mechnicos apropisdos hasta Ia bocs
d:é carga del fundldor, Ila cual deberh estar situada en la zona
«8dpticas.

— Cadena de fusién (fundider}, qua permita el tratamiento
de la materia prima a temperaturas superiores a 100°C y a
presion suficiente, durante perfodos de tiempo comprendidos
entire dos ¥ cuatru horas, de forma que se consiga La total des-
truccion de los microorganismos patSgencs ¥y no patdgenos pre-
sentea o potencialmente presenies en ios producios objeto de
tratamienta .

Mo obstante lo seftaladc anteriorments, podran autorizaree
otros squipos ¥ tratamienios de higienizaclén a tenor de los
avances tecrnotgicos en astos procesos industriales y ain per-
juicio de las compraobaciones y pruebas gue los Organismos
competentes ostimen opartunas a au autorizacién.

— Instalacionss de filtracitn, tamizadg o precolado que per-
mitan la separascién de las fraccloaes sblidas (chicharrones)
¥ llauidas (sebos) resultantss de] proceso de fundido.

— Fruipos de extraccidn de grasas, que podran inclulr une
o varios de los siguientes: prensa hidraalica, expulsor de gra-
sa. exlractor centrifugo, instalaciones de extraccién medianta
solventes aulorizados u otros procedimientos técnicamente apro-
piedos. En el caso de edoptar el método de extraccién mediante
solventes. se adoptaran las medidaz de seguridad previstss en
l1a legislacidn vigents en funcidn del disolvente uiilizado.

— Equipo de secado y moallends con colector ciclénico para
harinas.

— Instalaclén de envasado de harina o silos de= almacena-
miento.

—Depositos pars almacenamiento de grasas.

Art. 11. Equipos & instalocionea complementarias. —Las in-
dustrins que se dediguen &l aprovechamlento de sangre crudas,
asf como les que eprovecham subproductos avicolas, contarén
con squipos e instalacicnes apropiades para coccibén ¥ secado
higiénico del producto fresco, asl como de equipos de molian-
da v envasado del producto fimal. En su fabtricacién podrén
ut:izarse los procedimientos técnmicos sigulentes: cocclén y se-
cado tradicional, coagulacién-secado y coagulacién-centrifuga-
do secada ¥ otros técnicaments apropisdos. En todo casa de-
berAn asegurarse las mArximas condiclones higiénicas en el
ceso de fabricacisn. Para los subproductos avicolas se utiliza-
r4n procedimientos de coccién y secado gue aseguren la hidro-
lizacidn de las plumas.

TITULG VI
Recepcitn, almacenamiento y transporte de materias primas

Art. 12, Materiar primag —Las materias primas qus se re-
¢ciban en las industrias incluidas e 4] &mbito de la presente
Reglameniacion seran descargadas a8 su llegada al estav.eci-
miento unicamente en el local de recepclém de materias pri-
mas, no permitiéndose en ningiun caso el wlmacenamiente de
materias primas o descarga de las mismas an el sxtericr de In
adificactén.

Art. 13. Almocenamiento de materics primas —Las materias
primas llegadas al establecimiento industrial aerdp almacena-
das en los locales habilitados al efecto en la medida que el
ritme de fabricacléz asi lo aconseje. En todo caso, ol alma-
cenamienio de meterias primas se hard en la cuentis maximas
y condiciones que se establecen en ol apartado b) del epigra-
fe 5 del articulo octave del presente Raglamento.

Art. 14. Manipulacién de materics rrimas.—hu gragas, hue
sos y subproductos cérnicos en genersl se manipulardn y trany
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portarén en condiclonsg higiénicas hasta au tratamientc en el
esteblecimiente industrial. E] {ransporte se efeciuara en re-
cipientes da uso exclusivo a tal fin, construidos con material
de facil limpieza y desinfeccion, esterilizables y estancos. Pg-
dran trensporiarse, asimismo, & graneé] en vehiculos cerrados,
destinados & este fin.

Art. 15, Elemsniog de transporie—Los vehiculos estarin
construidos con materiales impermenhles, con superficies inte-
riores heas, de {acil limpieza y desinfeccion; una vez cerrados,
{imposibiliterén la entrada de insectos u otros animales, asi
como la salids ocasional de ifquidoa al exterior,

Art. 18. Uso dg los elementos da transporie—La utilizaclén
de lps vehiculos destinades s traasporiar materlas primas para
las industrias & gue se refiere el presente Keglamuentc se en-
tendera con caracter sxclusive pera tales productos. No se per-
miie el {ransporte conjunto de Mmaterias primas con productos
elaborados.

Art 17, Limpieza y desinfeccitn de vehiculos de trangporte.—
Todo vehiculo, remolgue o contenedor empleado en el irans-
porte de subproductos chrnicos serd sometide una vez doscar-

ada la expedicion a un minucioso procesc de limpleza, desin-
eccion v desodorizacién; las referidas ppereciones ss electuaran
en ol lugar de lavado y desinfecciéon de vehiculos, realizdndose
ta citada limpicga fanius vecss como se transporie materia
prima.

TETULO VII

Productos elaborados, vigilancia ¥y control

Art. 18, Producios elnborados.—Llas industirias & que 5o re-
fiers la presente Heglamentacitn podran elaborar grasas y se-
bos destinados & uso industrial, asi como harinas y olros pro-
ductos con destino a alimentacion animal.

Art. 19, Heguisilos de los productos con destino g la alimen-

tacién animal.—Los productos elaborados en forma dg harines’

para ol uso en alimentacién amimal serin expedidos a granet
o en sacos de material apropiado. En los sacos o envases de
estos productes debera {igurar en caracteres legibles o nde-
lebles una leyenda en la que se indique, como minimo, 10&
siguientes datos.

— MNombre y direccion de la Empresa. o

— NGmere de registro de la Empresa en el Ministero de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

— Denominacian del producto. .

— Contenide proteico ague poses, expresado en porcentaje,

— Adltivos o conservadores -incorporados.

— Masa de! producie envasado.

Todos log productos flnajes destinados a alimentacitn ani-
ma} deberan cumplir las especificaciones técnicas que 38 re-
cogen en el grupo 1.2.2 del anejo I de la Orden de 23 de junio
de 1976 del Ministerio de Agricultura, Peaca y Alimentacién, ¥
Orden de 31 de enero de 1083 («Boletin Oficial del Estados, de
18 de febrero), e iguaimente aquellas que se establezcan por
e] Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Art. 20, Competencias en o vigilancia de los productos con
destine o ia olimentacion animal-—La produccitn de harinas y
grasas con destinc a la alimentacidn animal sera wntr?;ada
an cuanto a pureza higitnica y tipificacion por el Minisierio de
Agricultura. gesca y Alimentacidn.

Ei control de los productos elaborados se lievard a cabo ai-
&uiendo los métodos de muestreo y analiticos aprobados por

5 disposiciones vigentea,

Los Servicios de Inspeccidn podrén tomar muestrss dg cual-
quier clase de producto elaborado, con fines de comprobacién
analitica o sanitaria.

Art. 21, Control de los productos con destine a la alimenta-
cién animol—La Subdirsccion Genersl de Sanided Animal, &
través de los Servicios Veteriparios dependientes de la misma,
pedrd intervenir ante siluaciones que impliquen peligre de
orden sanitario, sospéchas de a'terscidn o adulteracién de los
productos destinados a ia alimentacién de los animales, v pro-
ceder, en su Caso, & la destruccitn de tales productos o0 & Ia
desnaturaiizacion de los mismos para destinarlos & otros usos.

" TITULO VIIF
Comarcla exterior.

Art. 32 Exportacion.—Las grasas y sebos fundidos para uso
Industrial y/o alimentscién animal, asi come las harinas ds
carne que sean destingdas & 18 exportaciém, se sjustarén, en
U caso, & las normes exigldas por el pais de destina. En el
aupuesto de lns harinas de carse, cuando estas disposiciones no
aseguren el .cumpiimiento de lag especificaciones técnices & que
se refiere el articule 19 de esta Reglamentacidn, no podran
comercializarse en Espafa sin la autorizacién previa de los
Ministerios de Agriculturs, Pesca y Alimenlacién, v Sanidad
¥ Consumo, en ef ambito de sus respectives competencips

Art. 28, Importacidn.—Las grases ¥ sebos para usa industrial
y/¢ alimentario animal, asf como las harinas de carne produ-
cidas en &l extranjero pars su utllizacién en nuestro pais,
doberin adaptarss para su distribucién comercial en el mismo
& todas las disposiciones sstablecidas en ia presente Reglamen-
tacidn y disposicienes especificas que las complementen. salvo
Jo dlspuests en loz Tratados o Convenios internacionales o
sxcepcionas que exprasamaents se autoricen, previa informe fa-
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vorable de la Comisidn Interministerial para la Ordenacion
Ail:mem“ria' ¥ sipmpre que no afecte a las condiciones se
nitarias.

TITULO IX

Responsabilidades, inspecciones y competencias
Art. 24. Hfesponsgbilidades.

241 La respomsabilided Inherents & la identidud, calidad y
composicién de las grasas ¥ sebos eiaborados en lus industrias
incluidas en la gressnta Reglamentacién corresponde al fabri-
cante. A tales efectos, la distribucion de grasas y sebos fun-
didos para usc industrial o alimeniacién animal en cisternas a
granel deberd acompafierse del oportune documento expedidu
por la Empresa, en el que se hagan constar e peso, cara..eris.
ticas. calidad y destino del producto ifransporizdo, ast comg
numere de Begistro de la Empresa.

24.2 Corresponde al comprador del productp distribuido sn
cisternas o ohvases abiertos la responsabilidad derivada de: uso
del producte para fines no autorizados o su desvio pars cob-
sumo humano directo. -

243 En lo gque se refisre & harines de carne u oirss conte-
nidas en envases cerrados, correspondes al fabricante la res-
ponsabilidad inherente g la identided, calidad y composicitén
del producte. Corresponds al tensdor det preductoe, contenido
en los envases cerrados, la responsabilidad derivada de ias al-
teraciones sufridas como consecuencin de ia defectuosa conpser-
vacion de! producioc.

Art. 25. Inspecciones.

251 Ei funcionamisnto de las instelacionss sera vigilade por
los servicios dependientes del Ministerio de Agricultura, Hesca
y Alimentacltn y del Miniaterio de Indusiria y Energia. de
acuerde con el ambito de sus respectivas competencias.

25.2 Las condliciones higiénico-sanitarias de elaboracidn, fa-
bricacién, envesado, transporte y venta de grasas, sebos fun-
didos y harinos de carne y otras para su utllizacién en ali-
mentacitn animal seran vigiladas por los serviclos depeandien-
tes de los Ministerios de Agriculturs, Pesca y Alimenracion
¥y Sanidad y Consumo en sl ambito de sus respeglivas com-
petenclas, - =

233 Los serviclos de inspeccidn dependientea de los Minis-
terios competentes podrian efectuar cuantas visitas de wvom-
probacién e Inspeccién conslderen necesarias, de acuerdo con
s5us respectivas competoncias y la legislacién vigents, sin per-
juicipo de las que corresponden a otros Departamentos, asi como
a jas Administraciopes Locales ¥y Autondmicas.

Art. 28, Régimen sancionador--Las infracciones a o dis
puesto en la presente Reglamentacion serdn sancionadas en cada
caso per las auloridadea competentes de acuerdo com a le-
gislacion vigents y con lo previite en sl Real Decroto 1845/1983.
de 22 de junio. por el qua se regulan las Infracclones en ma-
terie del consumo ¥ en materia agrealimentaria, prev'e A
instruccién dej correspondiente expediente administrativo, En
todo caso, el Organismo instructor del expedisnts que proceda,
cuando sean detectadas infracclones de indole sanitaria ds-
ber&d dar cuenta inmediata de las mismas a las autoridades
sanitarias gue torresponda.

Cuande so deriven dafios sanitarios pare la genaderia como
consecuencia del incumplimiento de lo dispuesio en esta Re-
glamentacién v disposiclones complementarias, tales infraccio-
nes se sancicneran cenforme a las disposiciones por las gue
se reglamentan las sancicnes por fraudes de productos pecua:
rios v por 'le establecido en la Ley y Reglamento de Epizoolia
v ntras dispopsiciones eoncordantes

REAL DECRETG p45/1884, de 28 de marzo, sobre
traspaso de funciones y mervicias del Esteda 0 lo
Comuridad Autéroma de Fatremadura en materic
de carreteras.

10818,

E! Real Detratoc 1857/198%, de 20 de junio, dstermina lmg nor-
mas y al procedimiento a que han de ajustarse los {raspasos
de funciones v servicios del Estado a la Comunidad Autdnoma
de Extremadura. . ’

De conformidad con le dispuesto en e} Real Decreto citado,
gue también regula el funcionamientc de la Comisién Mixta
prevista en la dispasicitn transitoria tercera del Estatuto de
Autonaomia de Extremadura, esta Comisitn, trag considerar i& -
conveniencig ¥ legalidad de realizar los traspases, adopté, en su
reunifn de! dia 22 de diciembre de 1883, el opotiunn acuerdo,
cuya virtualidad practica exige su aprobacién por el Gobierno
madiante Real Decreio.

En su wirtud, en cumplimiento de lo dispuesto #n al name-
ro dos de !a disposicién transitoria tercera del Estatute de
Autonomia de Extremadura, a propuesta de los Ministros de
Obras Pablicas y Urbanisma, y Administracién Territorial. v
previa deliberacitn del Consejo de Minisiros, en su reumon
del dia 28 de marzo de 1884,

DISPONGO:
Articule 1.° Se aprueba el Acuerdo de la Comisidn Mixia

prevista en la disposicién transitorie tercera del Estatuto de
Auntonomia de Extremadura, de fecha 22 de junio de 1883, por



