
1. Disposiciones generales 

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO 

551 REAL DECRETO 1916/1997, de 19 de di­
ciembre, por el que se establecen las con­
diciones sanitarias aplicables a la producciôn 
y comercializaciôn de came picada y prepa­
rados de came. 

Tras la adhesi6n de Espana a las Comunidades Euro­
peas en el ano 1986, fue necesario realizar la incor­
poraci6n, a nuestro ordenamiento juridico nacional, de 
la Directiva del Consejo 88/657/CEE, de 14 de diciem­
bre, por la que se establecen los requisitos relativos a 
la producci6n y a los intercambios de carnes picadas, 
de carnes en trozos de menos de cien gramos y de 
preparados de carne, que a su vez modificaba las Direc­
tivas 64/433/CEE, 71/118/CEE y 72/462/CEE. Dicha 
transposici6n se lIev6 a cabo mediante el Real Decre­
to 1436/1992, de 27 de noviembre, por el que se apro­
b61a Reglamentaci6n tecnico-sanitaria por la que se esta­
blecen los requisitos relativos a la producci6n y a los 
intercambios intracomunitarios de carnes picadas, de 
carnes en trozos de menos de 100 gramos y de pre­
parados de carnes destinados al consumo humano direc­
to 0 a la industria y por el que se modifican las normas 
tecnico-sanitarias y la Reglamentaci6n tecnico-sanitaria 
aprobadas, respectivamente, por los Reales Decre­
tos 1728/1987, de 23 de diciembre, y 644/1989, 
de 19 de mayo. 

La aplicaci6n practica del Mercado Interior de la 
Uni6n Europea supuso la eliminaci6n de los controles 
en frontera para el comercio intracomunitario, reforzando 
las garantias en origen. Por esto se procedi6 a modificar 
las normas sanitarias que regulaban la producci6n y 
comercializaci6n de las carnes frescas de animales de 
abasto y del resto de especies animales asi como su 
transformaci6n en productos carnicos, quedando todavia 
una parte del sector de las carnes por regular. Esto dio 
lugar a la publicaci6n de la Directiva del Consejo 
94/65/CE, de 14 de diciembre, por la que se establecen 
los requisitos aplicables a la producci6n y a la comer­
cializaci6n de carne picada y preparados de carne, com­
plementada con la Decisi6n de la Comisi6n 97/29/CE, 
de 17 de diciembre de 1996, por la que se establecen 
las condiciones sanitarias y el certificado de salud publica 
para la importaci6n de carne picada y preparados de 
carne procedentes de terceros paises, que viene a com­
pletar el mismo y que es necesario trasladar a nuestro 
ordenamiento juridico nacional, sustituyendo a las nor­
mas actualmente vigentes, con el fin de tener una norma 
comun entre los distintos Estados miembros y con los 
terceros paises y ademas tener en cuenta las costumbres 
de consumo propias de nuestro Estado. 

EI presente Real Decreto, al regular los aspectos rela­
tivos a las condiciones sanitarias de producci6n y comer­
cializaci6n de carnes picadas y preparados de carne en 
el ambito nacional e intracomunitario, debe considerarse 
normativa basica en materia de sanidad, si bien algunas 
de las disposiciones contenidas, al estar referidas a inter-

cambios con terceros paises, se dictan en virtud de las 
competencias exclusivas atribuidas por la Constituci6n 
al Estado en materia de comercio y sanidad exteriores. 

Por ello, el presente Real Decreto se dicta al amparo 
de 10 dispuesto en el articulo 149.1.10." y 16." de la 
Constituci6n y en virtud de 10 establecido en los articu­
los 38 y 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General 
de Sanidad. En su elaboraci6n han sido oidos los sectores 
afectados y ha informado la Comisi6n Interministerial 
para la Ordenaci6n Alimentaria. 

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad 
y Consumo, de Agricultura, Pesca y Alimentaci6n, de 
Industria y Energia y de Economia y Hacienda, previa 
aprobaci6n del Ministro de Administraciones Publicas, 
de acuerdo con el Consejo de Estado y previa delibe­
raci6n del Consejo de Ministros en su reuni6n del dia 19 
de diciembre de 1997, 

DISPONGO: 

CAPfTULO 1 

Disposiciones generales 

Articulo 1. Ambito de aplicaciôn. 

1. EI presente Real Decreto establece las condicio­
nes sanitarias aplicables a la producci6n y comerciali­
zaci6n de carne picada y de preparados de carne des­
tinadas al consumo humano. 

2. EI presente Real Decreto no sera de aplicaci6n a: 

a) La carne picada y a los preparados de carne des­
tinados al consumo humano producidos en estableci­
mientos de venta al por menor 0 en locales adyacentes 
a los puntos de venta para suministrarlos directamente 
al consumidor, que seguiran sometidas a las normas 
sanitarias aplicables al control del comercio minorista. 

b) Las carnes separadas mecanicamente, destina­
das a la fabricaci6n, que hayan sido sometidas a tra­
tamiento termico en establecimientos autorizados con 
arreglo a 10 dispuesto en el Real Decreto 1904/1993, 
de 29 de octubre, por el que se establece las condiciones 
sanitarias de producci6n y comercializaci6n de productos 
carnicos y de otros determinados productos de origen 
ani maL. 

c) La producci6n y comercializaci6n de carne picada 
destinada a ser utilizada como materia prima en la fabri­
caci6n de productos carnicos, que cumplira 10 dispuesto 
en el Real Decreto 1904/1993, de 29 de octubre. 

Articulo 2. Definiciones. 

A efectos del presente Real Decreto, se entiende por: 

1. Carne picada: la carne que ha si do sometida a 
una operaci6n de picado en fragmentos 0 al paso por 
una maquina picadora continua. 

2. Preparados de carne: los productos elaborados 
con carnes aptas para el consumo humano, provenientes 
de las especies bovina (incluidas las especies Bubalus 



bubalis y Bison bison), porcina, ovina, caprina, solfpedos 
domesticos, gallinas, pavos, patos, pintadas, ocas, cone­
jos, caza de granja y caza silvestre, a las que se hava 
anadido productos alimenticios, condimentos 0 aditivos 
y/o que hayan si do sometidas a un tratamiento insu­
ficiente para modificar la estructura celular de la carne 
en la parte central de la superficie de corte y hacer desa­
parecer ası las caracterısticas de la carne fresca. 

3. Condimentos: la sal destinada al consumo huma­
no, la mostaza, las especias y sus extractos aromılticos, 
las hierbas aromaticas y sus extractos aromaticos. 

4. Local de fabricaci6n: cualquier sala en la que se 
elabore carne picada 0 preparados de carne que reuna 
las siguientes caracterısticas: 

a) En el caso de fabricaci6n de carne picada en loca­
les anejos a una sala de despiece autorizada, cumplan 
los requisitos del capıtulo 1 del anexo 1 de este Real 
Decreto. 

b) En el caso de fabricaci6n de preparados de carne 
en locales situados en un establecimiento previamente 
autorizado, que estos cumplan los requisitos del capıtu-
10 III de anexo 1 de este Real Decreto. 

c) En el caso de unidades de producci6n aut6nomas 
que los locales cumplan los requisitos del apartado 2 
del capıtulo 1 0 del apartado 2 del capıtulo III del anexo 1 
de este Real Decreto. 

5. Intercambios intracomunitarios: los intercambios 
realizados entre Estados miembros, con arreglo al apar­
tado 2 del artıculo 9 del Tratado constitutivo de la Comu­
nidad Europea. 

6. Autoridad competente: los 6rganos competentes 
de las Comunidades Aut6nomas en materia de inter­
cambios intracomunitarios y de mercado interior y el 
Ministerio de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el 
de Agricultura, Pesca y Alimentaci6n, respecto de los 
intercambios con pafses terceros y las comunicaciones 
con los demas Estados miembros y la Comisi6n Europea. 

7. Veterinario Oficial: el veterinario designado por 
la autoridad competente. 

8. Asimismo, a los efectos del presente Real Decreto 
seran de aplicaci6n «mutatis mutandi» las definiciones 
que figuran en el artıculo 2 de los Reales Decre­
tos 147/1993, de 29 de enero, por el que se establecen 
las condiciones sanitarias de producci6n y comerciali­
zaci6n de carnes frescas, 1904/1993, de 29 de octubre, 
por el que se establece las condiciones sanitarias de 
producci6n y comercializaci6n de productos carnicos y 
de otros determinados productos de origen animal 
y 2087/1994, de 20 de octubre, por el que se establece 
las condiciones sanitarias de producci6n y comerciali­
zaci6n de carnes frescas de aves de corral. 

CAPITULO ii 

Disposiciones aplicables a la comercializaci6n 
de carne picada 

Artıculo 3. Intercambios intracomunitarios. 

1. S610 seran objeto de intercambios intracomuni­
tarios las carnes picadas elaboradas a partir de carnes 
frescas procedentes de las especies bovina, porcina, ovi­
na y caprina, que cumplan los siguientes requisitos: 

a) Se obtengan a partir de los musculos estriados, 
excepto del coraz6n, incluidos los tejidos grasos con­
tiguos de carne fresca procedente de establecimientos 
autorizados 0 que hava sido importada de paıses terceros 
autorizados y se hava controlado conforme a 10 dispuesto 
en el Real Decreto 2022/1993, de 19 de noviembre, 
por el que se establecen los controles veterinarios apli-

cables a los productos que se introduzcan en territorio 
nacional procedentes de pafses no pertenecientes a la 
Comunidad Europea. 

Cuando se trate de carne fresca de porcino, esta debe­
ra haber sido sometida a un examen de detecci6n de 
triquinas 0 a un tratamiento por frfo, de conformidad 
con 10 dispuesto en la Orden de 17 de enero de 1996, 
sobre detecci6n de triquinas en las carnes de animales 
domesticos de las especies porcina yequina. 

b) Se obtengan, con arreglo a los requisitos del capı­
tulo ii del anexo 1, en un local de fabricaci6n autorizado, 
que figure en la lista elaborada con arreglo a 10 dispuesto 
en el apartado 1. aı. del artıculo 8 de este Real Decreto 
y que se ajuste a 10 dispuesto en el capftulo 1 del anexo 1. 

c) Se controlen con arreglo a 10 dispuesto en el capf­
tulo V del anexo 1 y en los artıculos 7 y 8. 

d) Se marquen y etiqueten con arreglo a 10 dispuesto 
en el capıtulo Vi del anexo 1. 

e) Se envasen, embalen y almacenen con arreglo 
a 10 dispuesto en los capftulos VII y VIII del anexo 1. 

f) Se transporten segun 10 dispuesto en el capftu-
10 iX del anexo 1. 

g) Vayan acompanadas durante su transporte de 
un documento de acompanamiento comercial que: 

1.° Sera emitido por el establecimiento de expedi­
ci6n. 

2.° Llevara la marca de salubridad dellocal de fabri­
caci6n autorizado y, en el caso de la carne picada con­
gelada, la menci6n clara del mes y del ana de conge­
laci6n. 

3.0 Para la carne picada destinada a Finlandia y Sue­
cia, inCıuira una de las menciones previstas en el tercer 
gui6n de la parte iV de anexo iV del Real Decreto 
147/1993, y 

4.° Sera conservado por el destinatario para poder 
presentarlo ala autoridad competente, a petici6n de esta. 
En caso de datos informaticos, estos deberan imprimirse 
a petici6n de dicha autoridad. 

A petici6n de la autoridad competente del Estado 
miembro de destino, debera proporcionarse un certifi­
cado sanitario cuando la carne se destine a la exportaci6n 
a un paıs tercero, despues de ser picada. 

No obstante, cuando se trate de carne picada pro­
cedente de un establecimiento de fabricaci6n situado 
en una regi6n 0 en una zona sometida a restricci6n por 
motivos de sanidad ani mal 0 cuando dicho envfo se des­
tine a otro Estado miembro, tras haber transitado por 
un paıs tercero, en cami6n precintado, dicho envıo ira 
acompanado del certificado de inspecci6n veterinaria de 
conformidad con el modelo que figura en el anexo IIi. 

2. Ademas de las disposiciones previstas en el apar­
tado 1, la carne picada cumplira los siguientes requisitos: 

a) La carne fresca utilizada para la fabricaci6n de 
carne picada debera: 

1.0 Si se trata de carne congelada 0 ultracongelada, 
haber sido obtenida a partir de carne fresca deshuesada 
y haber permanecido almacenada, como maximo, die­
ciocho meses en el caso de la carne de vacuno, doce 
meses en el caso de carne de ovino y seis meses en 
el caso de la carne de porcino, a partir de su congelaci6n 
o ultracongelaci6n, en un establecimiento autorizado 
conforme a 10 dispuesto en el artfculo 10 del Real Decre­
to 147/1993 

No obstante, la autoridad competente podra autorizar 
el deshuesado «in situ» de la carne de porcino y ovino, 
inmediatamente antes de su picado, siempre que dicha 
operaci6n se desarrolle en condiciones de higiene y cali­
dad satisfactoria. 



2° Si se trata de carne refrigerada se utilizara en 
un plazo maximo de seis dias posteriores al sacrificio 
de los animales de que proceda 0, en el caso de carne 
de vacuno deshuesada y envasada al vacio, en un plazo 
maximo de quince dias despues del sacrificio de los ani­
males de que proceda. 

b) La carne picada sera tratada por el frio en un 
plazo maximo de una hora despues de la obtenci6n de 
porciones comerciales y de su envasado, excepto cuando 
se recurra a procedimientos que requieran una reducci6n 
de la temperatura interna de la carne durante su ela­
boraci6n. 

c) La carne picada debera envasarse y presentarse 
de una de las siguientes formas: 

1.8 En forma refrigerada, cuando se hava obtenido 
de carne de la contemplada en el parrafo a) 2.° anterior 
de este apartado y hava alcanzado una temperatura en 
el centro igual 0 inferior a + 2 °c en el plazo mas breve 
posible. 

Se autoriza el ai1adido de una cantidad limitada de 
carne congelada, que cumpla las condiciones del parrafo 
a) 1.0 anterior, para acelerar el proceso de refrigeraci6n 
y siempre que esta adici6n se mencione en la etiqueta. 
En este caso el plazo para alcanzar la temperatura 
de + 2 ac sera, como maximo, de una hora. 

2 a En forma ultracongelada, cuando se hava obte­
nido a partir de carne fresca a la que se refiere el parrafo 
a) anterior y se hava alcanzado, en un tiempo minimo, 
una temperatura en el centro igual 0 inferior a (- 18) ac, 
de conformidad con 10 dispuesto en el articulo 2.° de 
la norma general relativa a los alimentos ultracongelados 
destinados a la alimentaci6n huma na, aprobada por el 
Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio. 

d) La carne picada no se sometera a tratamiento 
por radiaciones ionizantes, ni ultravioletas. 

e) Las denominaciones que figuran en el aparta­
do 1 del anexo ii del presente Real Decreto, asociadas 
en su caso al nombre de la especie animal de la que 
se ha obtenido la carne, s610 se aplicaran en los envases 
cuando se cumplan los requisitos previstos en dicho 
punto. 

3. La carne picada adicionada de un 1 por 100 de 
sal, como maximo, se sometera a los requisitos de los 
apartados 1 y 2 del presente articulo. 

Articulo 4. Came picada destinada a ser comercializada 
unicamente en el territorio nacional. 

Como excepci6n a 10 dispuesto en el articulo 3, se 
autoriza la producci6n y comercializaci6n de carne pica­
da destinada a su comercializaci6n unicamente en terri­
torio nacional, siempre que: 

1. Se obtenga de carnes frescas, procedentes de 
establecimientos autorizados, definidas en el articulo 2 
de los Reales Decretos 147/1993, de 29 de enero, 
1543/1994, de 8 de julio, 2044/1994, de 14 de octu­
bre y 2087/1994, de 20 de octubre, sin estar sometidas 
a las limitaciones previstas en los parrafos al, b) y c) 
del apartado 2 del articulo 3. 

2. Se obtengan en establecimientos de producci6n 
autorizados expresamente, que dispongan de los locales 
previstos en el capitulo 1 del anexo 1 y que esten inscritos 
en el Registro General Sanitario de Alimentos. 

3. Cumplan las disposiciones correspondientes del 
anexo 1, excepto 10 dispuesto en el capitulo iX en relaci6n 
a la temperatura de la carne durante el transporte, que 
en este caso no sobrepasara los 4 ac y en 10 referente 
a la obligatoriedad de term6metro registrador en el 
medio de transporte. 

4. Las denominaciones de {{carne picada magra» y 
({carne picada de otras especies» solo se utilizaran si 
se cumplen los requisitos de composici6n contemplados 
en el apartado 1 del anexo iL. 

5. Las carnes picadas asi obtenidas no lIeven, en 
ningun caso, la marca de inspecci6n veterinaria contem­
plada en el apartado 2 del capitulo Vi del anexo 1, sino 
la marca de inspecci6n veterinaria contemplada en el 
apartado 4 del mismo capitulo, y no seran objeto de 
intercambios bilaterales entre Estados miembros. 

CAPiTULO III 

Disposiciones aplicables a la comercializaci6n 
de preparados de carne 

Articulo 5. Intercambios Intracomunitarios. 

1. S610 seran objeto de intercambios intracomuni­
tarios los preparados de carnes, definidos en el articu-
102, que: 

a) Se hayan preparado a partir de 0 con carnes fres­
cas, distintas de las carnes de solipedos, procedentes 
de establecimientos autorizados y declaradas aptas para 
el consumo humano, de las especies de abasto, aves, 
conejos, caza de granja 0 caza silvestre. 

Cuando las carnes sean importadas estas se ajustaran 
a 10 dispuesto en el Real Decreto 1728/1987, de 23 
de diciembre, para la carnes de abasto 0 en el articu-
10 15 del Real Decreto 1543/1994, para las carnes de 
conejo domestico y de caza de granja, en el articu-
10 13 del Real Decreto 2044/1994, para las carnes de 
caza silvestre y en el articulo 14 del Real Decre­
to 2087/1994, para las carnes frescas de aves de corral, 
habiendo sido controladas de conformidad con 10 dis­
puesto en el Real Decreto 2022/1993. 

En el caso de que se trate de carnes frescas de por­
cinos deberan haberse sometido a un examen de detec­
ci6n de triquina 0 tratamiento por frio segun 10 dispuesto 
en la Orden del Ministerio de la Presidencia, de 17 de 
enero de 1996, sobre detecci6n de triquinas en las car­
nes frescas procedentes de animales domesticos de las 
especies porcina yequina. 

b) Se hayan producido en un establecimiento, de 
los descritos en el apartado 4 del articulo 2, que hava 
sido autorizado segun 10 dispuesto en el articulo 8 del 
presente Real Decreto. 

c) Cuando se hayan producido a partir de carne 
ultracongelada esta debera haber si do utilizada en un 
plazo maximo de dieciocho meses despues de su sacri­
ficio para la carne de vacuno, de doce meses para las 
carnes de ovino, caprino, aves de corral, conejo y caza 
de granja y de seis meses para las carnes de las demas 
especies. 

No obstante, la autoridad competente podra autorizar 
el deshuesado ({in situ» de la carne de porcino y de 
ovino, inmediatamente antes de la elaboraci6n de los 
preparados de carne, siempre que dicha operaci6n se 
desarrolle en condiciones de higiene y calidad satisfac­
torias. 

d) Si se han embalado y se destinan a la comer­
cializaci6n, en forma refrigerada, deberan alcanzar, en 
la parte central del producto, en un tiempo minimo, la 
temperatura de + 2 °c en el caso de haberse obtenido 
a partir de carne picada, de + 7 ac en el caso de haberse 
obtenido a partir de carnes frescas, a + 4 ac en el caso 
de preparados de carne de aves de corral y a + 3 ac 
en el caso de preparados que contengan despojos. 

Cuando se embalen y se destinen a la comerciali­
zaci6n en forma ultracongelada, debera alcanzarse en 
un tiempo minimo una temperatura central inferior a 



(- 18) aC, de conformidad con 10 dispuesto en el artfcu-
10 2 de la norma general relativa a los alimentos ultra­
congelados destinados a la alimentaci6n humana, apro­
bada por el Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio. 

2. Ademas de 10 dispuesto en el apartado 1 anterior, 
los preparados de came: 

a) Se elaboraran segun 10 dispuesto en el capftulo iV 
del anexo 1, 

b) Se controlaran con arreglo a 10 dispuesto en el 
artfculo 8 y en el capftulo V del anexo 1, 

c) Se marcaran y etiquetaran cumpliendo las dis­
posiciones del capftulo Vi del anexo 1, 

d) Se envasaran y embalaran de conformidad con 
los requisitos del capftulo VII del anexo 1, almacenandose 
con arreglo a 10 dispuesto en el capftulo VIII del mismo 
anexo,. 

e) Se transportaran de acuerdo con el capftulo iX 
del anexo 1, e 

f) Iran acompanados, durante su transporte a otro 
Estado miembro, del certificado de inspecci6n veterinaria 
contemplado en el anexo V, conservandose el mismo 
por el destinatario durante al menos un ano para poder 
presentarlo a la autoridad competente a petici6n de la 
misma. 

3. S610 seran objeto de intercambios los preparados 
obtenidos a partir de came picada de animales de abasto 
que cumplan los requisitos del artfculo 3, ademas de 
los embutidos frescos y la came para embutidos. 

4. No podran aplicarse radiaciones ionizantes ni 
ultravioletas a los preparados de came. Esta disposici6n 
no afectara a las normas relativas a la ionizaci6n con 
fines medicos. 

5. Los establecimientos de estructura y capacidad 
de producci6n no industrial, que elaboren preparados 
de cames, para ser autorizados deberan cumplir 10 dis­
puesto en el anexo VII del presente Real Decreto. 

Formaran parte de esta categorfa de establecimientos 
aquellos que, debido a su estructura y circuitos del esta­
blecimiento, flujo de los productos y capacidades de 
materias primas y de productos acabados, no puedan 
producir mas de 7,5 toneladas semanales de preparados 
de carne acabados. La autoridad competente fijara un 
limite maximo de producci6n para cada uno de estos 
establecimientos, teniendo en cuenta el limite maximo 
antes mencionado. 

S610 podran incluirse en esta categorfa unidades de 
producci6n aut6nomas 0 los establecimientos autoriza­
dos conforme a 10 dispuesto en el artfculo 9 del Real 
Decreto 1904/1993. 

Artfculo 6. Prəparados də camə dəstinados a sər 
comərcializados unicaməntə ən əl tərritorio nacional. 

1. Como excepci6n a 10 dispuesto en el artfculo 5, 
se autoriza la producci6n y comercializaci6n de prepa­
rados de came destinados a su comercializaci6n uni­
camente en territorio nacional, siempre que estos cum­
plan las siguientes condiciones: 

a) Se obtengan de carnes frescas procedentes de 
establecimientos autorizados, salvo los exceptuados per­
manentemente, no estando sometidas estas carnes a 
las restricciones previstas en el parrafo c) del aparta­
do 1 del artfculo 5. 

b) Se elaboren en establecimientos de producci6n 
autorizados expresamente, que dispongan de los locales 
previstos en el capftulo III del anexo 1 0 en el anexo 
VII del presente Real Decreto y que esten inscritos en 
el Registro General Sanitario de Alimentos. 

c) Se refrigeren 0 ultracongelen inmediatamente 
despues de su elaboraci6n, realizando previamente 0 

inmediatamente despues su envasado y embalado, aun­
que, en caso de refrigeraci6n, podran no ser envasadas 
en unidades de venta. 

2. Las temperaturas de transporte seran como maxi­
mo de 4 ac. Los vehfculos no tendran que lIevar ter­
m6metro registrador. 

3. En la etiqueta de los preparados de came asf 
obtenidos no sera necesario incluir las indicaciones pre­
vistas en el segundo parrafo del apartado 5, capftulo Vi, 
del anexo L 

4. Los preparados de came asf obtenidos no lIevaran 
la marca de inspecci6n veterinaria prevista en el aparta­
do 2 del capftulo Vi del anexo 1, sino la que se contempla 
en el apartado 4 del mismo capftulo y en ningun caso 
seran objeto de intercambios bilaterales entre Estados 
miembros. Deberan ir acompanados del documento 
comerciaL 

CAPfTULO iV 

Disposiciones comunes 

Artfculo 7. Autocontrol. 

1. Los empresarios 0 gestores de los establecimien­
tos que elaboren los productos sometidos al ambito de 
aplicaci6n de la presente disposici6n adoptaran las medi­
das necesarias para que en todas las fases de la pro­
ducci6n se cumplan las disposiciones previstas en este 
Real Decreto. Para ello instauraran y mantendran un sis­
tema de autocontrol continuado de la producci6n, basa­
do en la metodolo\)fa de analisis de riesgos y control 
de puntos crfticos (ARCPC), segun 10 dispuesto en los 
artfculos 3 y 5 del Real Decreto 2207/1995, de 28 
de diciembre, por el que se establecen las normas de 
higiene relativas a los productos alimenticios, cumplien­
do ademas los siguientes requisitos: 

a) Control de las materias primas que entran en el 
establecimiento para garantizar el cumplimiento, en el 
producto final, de los criterios previstos en el aparta­
do ii del anexo ii y en el anexo ıv. 

b) Control de los metodos de limpieza y desinfec­
ci6n. 

c) Toma de muestras para su analisis en laboratorios 
reconocidos por la autoridad competente. 

d) Registro escrito 0 grabado de los controles y sus 
resultados, a fin de tenerlos a disposici6n de la autoridad 
competente cuando la misma los solicite, conservando­
los al menos durante 2 anos, salvo en el caso de pro­
ductos refrigerados para los que dicho plazo podra redu­
cirse a 6 meses despues de la fecha limite de consumo 
del producto correspondiente. 

e) Aportaci6n de garantfas, a la autoridad compe­
tente, en materia de gesti6n del marcado sanitario, en 
particular de las etiquetas y los documentos que la lIeven 
preimpresa. 

f) Informaci6n rapida a la autoridad competente 
cuando el resultado de estos controles ponga de mani­
fiesto la existencia de algun riesgo sanitario. 

g) Retirada del mercado, en caso de riesgo inme­
diato para la salud publica, de la totalidad de productos 
obtenidos en condiciones tecnol6gicamente similares y 
que puedan presentar el mismo riesgo. Estas cantidades 
retiradas permaneceran bajo supervisi6n y responsabi­
lidad de la autoridad competente hasta su destrucci6n 
o empleo para usos distintos del consumo humano 0, 
previa autorizaci6n expresa, transformada 0 sometida 
a un tratamiento de manera adecuada para garantizar 
su seguridad. 



2. EI empresario 0 gestor del establecimiento indi­
cara a efectos de control. de manera visible y legible 
en el embalaje del producto, la temperatura de transporte 
y/o almacenamiento del producto, asi como la fecha 
de duraciôn minima para productos ultracongelados 0 
la fecha de caducidad para los productos refrigerados. 

3. EI personal empleado en los procesos de pro­
ducciôn debera poseer carne de manipulador de alimen­
tos. La empresa establecera un programa de formaciôn 
para que dicho personal pueda cumplir las condiciones 
de producciôn higienica, adaptadas a la estructura pro­
ductiva. La autoridad competente debera participar en 
la organizaciôn y en la realizaciôn de dicho programa. 

Este programa de formaciôn no sera necesario si el 
personal dispone de una cualificaciôn suficiente certi­
ficada por un titulo y podra tener caracter especifico 
para los establecimientos de estructura y capacidad de 
producciôn no industrial contemplados en el articulo 5. 

4. En el caso de la carne picada, contemplada en 
el articulo 3, y de los preparados de carne picada, con­
templados en el articulo 5, deberan realizarse examenes 
microbiolôgicos diariamente. En el resto de carnes pica­
das y preparados de carne dichos examenes se haran 
segun la frecuencia prevista 0 establecida en el programa 
de analisis de riesgos y control de puntos criticos 
(ARCPC), tomando como referencia los criterios micro­
biolôgicos contemplados en el anexo ii y iV 0 al menos 
semanalmente. Dichos analisis deberan realizarse en el 
local de fabricaciôn, si esta reconocido por la autoridad 
competente, 0 en un laboratorio autorizado, con arreglo 
a metodos cientificos reconocidos y experimentados en 
la practica y en especial los que esten definidos en la 
normativa comunitaria 0 en otras normas nacionales 0 
internacionales. 

La muestra a recoger para el analisis estara formada 
por cinco unidades y sera representativa de la producciôn 
del dia. Para los preparados de carne las muestras se 
tomaran en la profundidad de la musculatura, previa cau­
terizaciôn de la superficie. 

Los resultados de estos controles se evaluaran segun 
los criterios de interpretaciôn previstos en el anexo ii 
para la carne picada y los preparados de carne picada, 
excepto embutidos frescos y carne para embutidos, 0 
segun los criterios del anexo iV cuando se trate de otros 
preparados de carne. 

En caso de conflicto en los intercambios intracomu­
nitarios, los Estados miembros reconoceran como meto­
dos de referencia los metodos establecidos mediante 
Normas Europeas (U.N.E.). 

5. Los requisitos previstos en el presente articulo, 
en materia de autocontrol, se determinaran en colabo­
raciôn con la autoridad competente, que debera con­
trolar con regularidad su cumplimiento. 

Articulo 8 Autorizaciôn de establecimientos y control 
oficial. 

1. Las autoridades competentes comunicaran al 
Ministerio de Sanidad y Consumo los establecimientos 
de producciôn de carnes picadas y de preparados de 
carne que, cumpliendo 10 dispuesto en el presente Real 
Decreto, se autoricen. 

Dicha comunicaciôn especificara si la autorizaciôn se 
concede bien conforme a 10 dispuesto en los articulos 3 
ô 5, y en el supuesto de este ultimo articulo, conten­
diendo aclaraciôn acerca de si los establecimientos de 
que se trate disponen 0 no de estructura y capacidad 
de producciôn industrial, 0 bien si la autorizaciôn se con­
cede a tenor de 10 dispuesto en los articulos 4 ô 6, 
con identica aclaraciôn, y en todos los ca sos con expre-

sıon del numero asignado a los mismos en el Registro 
General Sanitario de Alimentos. 

Con los datos que se reciban se elaboraran: 

a) Una lista, con los establecimientos Cıasificados 
segun los articulos 3 y 5 que, en colaboraciôn con el 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciôn, se comu­
nicara a los demas Estados miembros y a la Comisiôn 
Europea, y 

b) Una lista, con los establecimientos clasificados 
segun los articulos 4 y 6, que se comunicara, junto con 
la lista anterior, a todas las autoridades competentes 
de las Comunidades Autônomas. 

2. Cuando se trate de establecimientos integrados 
en otros establecimientos autorizados previamente 
segun 10 dispuesto en los Reales Decretos 147/1993, 
1904/1993, 1543/1994, 2044/1994 ô 2087/1994, 
conservaran el mismo numero de autorizaciôn, haciendo 
menciôn de la autorizaciôn especifica de la nueva acti­
vidad, pudiendo ademas ser comunes a ambos estable­
cimientos los locales, equipos e instalaciones previstos 
para el personal, asi como todos los locales, en general, 
en los que no hava peligro de contaminaciôn de las 
materias primas 0 de los productos no envasados. 

3. Los establecimientos contemplados en el presen­
te Real Decreto estaran bajo control de la autoridad com­
petente, que procedera a su inspecciôn y control periô­
dico con una frecuencia que dependera del tamano del 
establecimiento, del tipo de productos fabricados, del 
sistema de evaluaciôn de riesgos y de las garantias ofre­
cidas en base a 10 dispuesto en el apartado 1 del articu-
107. 

No obstante 10 anterior, en el caso de locales anejos 
a salas de despiece, y en locales autorizados segun 10 
dispuesto en el articulo 3, dicha frecuencia sera de al 
menos una vez al dia durante la fabricaciôn de las carnes 
picadas. 

4. La autoridad competente tendra libre acceso, en 
cualquier momento, a todas las dependencias de los 
establecimientos para comprobar el cumplimiento de las 
disposiciones del presente Real Decreto y en especial, 
en caso de duda sobre el origen de las carnes, a los 
documentos contables que le permitan identificar el 0 
los mataderos 0 establecimientos de origen de las mate­
rias primas y, en 10 referente al cumplimiento de los 
criterios establecidos en los anexos ii y iV, a los registros 
de los resultados de los autocontroles previstos en el 
articulo 7. 

Cuando los datos se registren en soporte informatico 
estos deberan imprimirse a peticiôn de la autoridad 
competente. 

5. La autoridad competente revisara periôdicamen­
te los resultados de los autocontroles previstos en el 
articulo 7, y basandose en los resultados podra disponer 
que se realicen examenes complementarios en cualquie­
ra de las fases de la producciôn 0 de los productos. 
Los resultados de estos examenes complementarios 
seran objeto de un informe cuyas conclusiones 0 reco­
mendaciones se trasladaran al empresario 0 gestor del 
establecimiento, que debera corregir las deficiencias 
observadas con el fin de mejorar la higiene. 

En la realizaciôn de estos controles la autoridad com­
petente podra estar asistida por auxiliares de inspecciôn 
que posean las cualificaciones previstas en los ane­
xos VII y III de los Reales Decretos 147/1993 y 
2087/1994, respectivamente. 

6. Si al efectuar el control. con arreglo a 10 dispuesto 
en el apartado anterior y en el capitulo V del anexo 1, 
la autoridad competente comprobara un incumplimiento 
reiterado de los criterios fijados en el sistema ARCPC 
y en especial los previstos en los anexos ii y iV, 0 la 
comisiôn reiterada de infracciones, reforzara las medidas 



de control de la producci6n del establecimiento de que 
se trate, pudiEmdose incautar las etiquetas y demas 
soportes que contengan la marca de inspecci6n vete­
rinaria contemplada en el capitulo Vi del anexo L Si al 
termino de un plazo de quince dias, la producci6n siguie­
ra sin ajustarse a los criterios antes mencionados, la 
autoridad competente adoptara cuantas medidas sean 
necesarias para corregir las carencias observadas y, en 
su caso, ordenara que los productos en cuesti6n se some­
tan a un tratamiento por ca lar. Si estas medidas na fueran 
suficientes, se suspendera la autorizaci6n de dicho esta­
blecimiento. 

7. Cuando la autoridad competente detecte un 
incumplimiento evidente de las condiciones sanitarias 
establecidas en el presente Real Decreto, 0 existan impe­
dimentos para la adecuada realizaci6n de la inspecci6n 
sanitaria, esta podra: 

a) Limitar el uso de los locales, equipos y utiles 0 
incluso reducir la cadencia de producci6n y hasta sus­
pender momentaneamente la misma, hasta tanto se res­
tablezcan las adecuadas condiciones sanitarias. 

b) Suspender temporalmente la autorizaci6n del 
establecimiento para el producto de que se trate, cuando 
las medidas anteriores resulten insuficientes. 

c) Retirar la autorizaci6n del establecimiento cuando 
los incumplimientos comprobados de las condiciones 
sanitarias na hayan sido solucionados en el plazo sena­
lado. 

La autoridad competente tendra en cuenta las con­
clusiones de las inspecciones efectuadas de conformidad 
con 10 dispuesto en el articulo 9. 

8. Las autoridades competentes notificaran las reti­
radas 0 suspensiones de las autorizaciones a los inte­
resados y al Ministerio de Sanidad y Consumo para su 
comunicaci6n a las Comunidades Aut6nomas y, en cola­
boraci6n con el Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali­
mentaci6n al resto de Estados miembros y a la Comisi6n 
Europea a traves del cauce correspondiente. 

Articulo 9. Inspəccionəs y controləs. 

1. En la medida que sea necesario para la aplicaci6n 
uniforme de la presente disposici6n, especialistas de la 
Comisi6n Europea, en colaboraci6n con las autoridades 
competentes, podran realizar inspecciones «in situ» de 
un numero representativo de locales de fabricaci6n. 
Representantes de la Administraci6n General del Estado 
podran acompanar a los inspectores de la Comisi6n y 
de las Comunidades Aut6nomas que realicen estas ins­
pecciones. 

La autoridad competente aportara toda la ayuda nece­
saria a los especialistas para el cumplimiento de su 
misi6n. 

2. Seran de aplicaci6n las normas previstas en el 
Real Decreto 49/1993, de 15 de enero, relativo a los 
controles veterinarios aplicables en los intercambios 
intracomunitarios de los productos de origen animal, en 
especial en 10 referente a los controles en destino y las 
medidas de salvaguardia que deban tomarse. 

Articulo 10. Aditivos autorizados. 

EI eventual afiadido de aditivos alimenticios ala carne 
picada 0 a los preparados de carne contemplados en 
esta norma se hara cumpliendo las disposiciones per­
tinentes. 

Articulo 11 Rəgimən sancionador. 

1. Seran de aplicaci6n a 10 dispuesto en el presente 
Real Decreto, en materia de procedimiento, los principios 

establecidos en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, 
de Regimen Juridico de las Administraciones Publicas 
y del Procedimiento Administrativo Comun y sus normas 
de desarrollo. 

La potestad sancionadora se ejercera mediante el pro­
cedimiento establecido por el Real Decreto 1398/1993, 
de 4 de agosto, por el que se aprueba el Reglamento 
del Procedimiento para el ejercicio de la potestad san­
cionadora, en todos aquellos supuestos previstos por 
el mismo. 

En toda caso regira el principia de actuaci6n por escri­
ta, a menos que la naturaleza de los actos exijan 0 per­
mitan otras formas mas adecuadas de expresi6n y cons­
tancia. 

2. Sin perjuicio de otra normativa que pudiera resul­
tar de aplicaci6n, las infracciones previstas en los apar­
tados posteriores tendran caracter de infracciones sani­
tarias, de acuerdo con 10 dispuesto en el capitulo Vi 
del Titulo 1 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General 
de Sanidad y se graduaran y sancionaran con arreglo 
a 10 dispuesto en la misma, en sus normas de desarrollo 
y en el presente Real Decreto. 

3. De acuerdo con 10 establecido en el articulo 
35. A) de la Ley 14/1986, de 25 de abril, se consideraran 
infracciones leves las simples irregularidades en el cum­
plimiento de 10 establecida en el presente Real Decreto, 
o en las disposiciones que 10 desarrollen, sin transcen­
dencia directa para la salud publica, asi como las come­
tidas por simple negligencia siempre que el riesgo sani­
tario producido fuere de escasa entidad, en cuanto que 
na proceda calificar dichas actuaciones como faltas gra­
ves 0 muy graves. 

4. De acuerdo con 10 establecido en el articulo 35. B) 
de la Ley 14/1986, de 25 de abril, se consideraran infrac­
ciones graves: 

a) EI funcionamiento, sin la correspondiente auto­
rizaci6n sanitaria, de los establecimientos regulados por 
esta disposici6n. 

b) EI trƏfico clandestino, el suministro 0 distribuci6n 
de carnes picadas y preparados de carne procedentes 
de establecimientos que na esten autorizados y regis­
trados en el Registro General Sanitario de Alimentos con 
su correspondiente actividad. 

c) La ausencia de cansignaci6n de los correspon­
dientes numeros de identificaci6n registra1 que deben 
figurar, segun corresponda, en los productos envasados 
o embalados 0 en sus etiquetas. 

d) EI trƏfico, la distribuci6n 0 venta de carnes pica­
das 0 preparados de carne que superen los limites micro­
biol6gicos fijados en la presente norma y que entrafien 
riesgo sanitario. 

e) Las manipulaciones que supongan una disminu­
ci6n sustancial de la capacidad nutritiva del producto 
correspondiente, 0 la adici6n de aditivos na autorizados. 

f) La falta de documentaci6n de las partidas pro­
cedentes de los establecimientos autorizados. 

g) La reincidencia en la comisi6n de infracciones 
leves en los ultimos tres meses. 

5. De acuerdo con 10 establecido en el articulo 35. c) 
de la Ley 14/1986, de 25 de abril, se consideraran infrac­
ciones muy graves: 

a) EI trafico, la distribuci6n 0 venta de carnes pica­
das 0 preparados de carne en deficientes condiciones 
sanitarias 0 que entranen riesgo sanitario grave de difu­
si6n de epizootias 0 zoonosis 0 que contengan sustancias 
t6xicas que afecten a la salud publica. 

b) La utilizaci6n de carnes frescas declaradas na 
aptas para el consumo humano. 

c) La producci6n, distribuci6n 0 venta clandestina 
de los productos contemplados en esta disposici6n que 
entrafien riesgos sanitarios 0 zoosanitarios graves. 



d) Las manipulaciones dirigidas a enmascarar frau­
des 0 alteraciones de los productos aqu[ contemplados 
como el uso de aditivos no autorizados, que entranen 
riesQos graves para la salud publica. 

e) La reincidencia en la comisiôn de infracciones 
graves en los ultimos cinco anos. 

6. La calificaciôn de las infracciones se hara aten­
diendo a los criterios de riesgos para la salud, cuant[a 
del eventual beneficio obtenido, grado de intenciona­
lidad, gravedad de la alteraciôn sanitaria y social pro­
ducida, generalizaciôn de la infracciôn y reincidencia. 

7. Las sanciones que se impongan seran, en todo 
caso, independientes de las medidas de policfa sanitaria 
que puedan adoptar las autoridades competentes en 
defensa de la salud publica y de la sanidad ani mal, ya 
sean estas las previstas en los apartados 4 y 5 del art[cu-
10 8 de este Real Decreto 0 cualquiera otra que se con­
sidere necesaria. 

8. Las infracciones y sanciones prescribiran en los 
plazos y forma establecidos en el art[culo 132 de la 
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Regimen Jur[dico 
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento 
Administrativo Comun. 

CAPfTULO V 

Disposiciones aplicables al comercio con pafses 
terceros 

Art[culo 12. Importaciones. 

1. Para la importaciôn de la carne picada ultracon­
gela da contemplada en el art[culo 3 y los preparados 
de carne ultracongelados contemplados en el art[culo 5 
deberan: 

a) Proceder de pa[ses terceros 0 partes de pa[ses 
terceros a partir de los cuales no esten prohibidas las 
importaciones de carnes frescas (de animales de abasto, 
conejos, caza de granja, caza silvestre 0 aves de corral) 
por motivos de sanidad animal y que figuren en las listas 
elaboradas por la Comisiôn Europea y 

b) Proceder de establecimientos autorizados espe­
cfficamente por el Ministerio de Sanidad y Consumo de 
acuerdo con el Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali­
mentaciôn, hasta que la Comisiôn Europea establezca 
una lista de dichos establecimientos, teniendo en cuenta: 

1.° La legislaciôn y organizaciôn de los Servicios 
Veterinarios y de sus Servicios de Inspecciôn, las atri­
buciones de los mismos y el control al que estan sujetos. 

2.° Las garant[as ofrecidas por el Servicio Veteri­
nario del cumplimiento de los requisitos sanitarios del 
presente Real Decreto. 

2. La importaciôn de carne picada se ajustara a las 
siguientes condiciones: 

a) Debera haber sido elaborada de conformidad con 
los requisitos establecidos en los art[culos 3 y 7 del 
presente Real Decreto. 

b) Debera proceder de un establecimiento 0 esta­
blecimientos que ofrezcan las garant[as establecidas en 
el anexo 1 de este Real Decreto. 

c) Debera haber sido ultracongelada en el estable­
cimiento de producciôn 0 en los establecimientos de 
origen. 

3. La importaciôn de preparados de carne se ajus­
tara a las siguientes condiciones: 

a) Deberan haber sido elaborados de conformidad 
con los requisitos establecidos en los art[culos 5 y 7 
del presente Real Decreto. 

b) Debera proceder de un establecimiento 0 esta­
blecimientos que ofrezcan las garant[as establecidas en 
el anexo 1 de este Real Decreto. 

c) Deberan haber sido ultracongelados en el esta­
blecimiento de producciôn 0 en los establecimientos de 
origen. 

4. Cada env[o de carne picada debera ir acompa­
fiado del certificado de salud publica original y numerado, 
cumplimentado, firmado y fechado, compuesto de una 
sola pagina y conforme al modelo establecido en el 
anexoVI-A 

5. Cada env[o de preparados de carne debera ir 
acompafiado del certificado de salud publica original y 
numerado, cumplimentado, firmado y fechado, compues­
to de una sola pagina y conforme al modelo establecido 
en el anexo VI-B. 

6. Los certificados deberan estar redactados, al 
menos, en lengua espafiola. 

7. Los env[os seran controlados conforme a 10 dis­
puesto en el Real Decreto 2022/1993, de 19 de noviem­
bre, por el que se establecen los controles veterinarios 
aplicables a los productos que se introduzcan en terri­
torio nacional procedentes de pa[ses no pertenecientes 
a la Comunidad Europea. 

Art[culo 13. Exportaciones. 

1. Las carnes picadas y los preparados de carne 
destinados a la exportaciôn deberan cumplir las normas 
estipuladas en el presente Real Decreto e iran acom­
pafiadas, en caso necesario y cuando el pa[s de destino 
as[ 10 tenga establecido en su normativa interna, del 
certificado sanitario para la exportaciôn de productos 
alimenticios, contemplados en la Orden del Ministerio 
de Sanidad y Consumo de 12 de mayo de 1993, 0, 

en su caso, de las certificaciones especfficas que esten 
reguladas por el pa[s tercero de destino. 

2. En el caso de que las carnes picadas 0 los pre­
parados de carne yayan destinados a un pa[s tercero 
con el que se hava suscrito un Acuerdo que establezca 
el cumplimiento de requisitos y condiciones diferentes 
a las estipuladas en este Real Decreto, se estara a 10 
dispuesto en dicho Acuerdo. Si estas fueran mas favo­
rables que las contempladas en este Real Decreto, debe­
ran lIevar en el envase y en el embalaje la palabra «EX­
PORT» en caracteres bien visibles e indelebles y no 
podran comercializarse ni consumirse en territorio nacio­
nal del resto de Estados miembros de la Uniôn Europea. 

Disposiciôn adicional primera. Caracter de norma basi­
ca sanitaria. 

EI presente Real Decreto es de aplicaciôn en todo 
el territorio nacional, teniendo el caracter de norma basi­
ca sanitaria, de acuerdo con las competencias atribuidas 
al Estado en el art[culo 149.1 16." de la Constituciôn 
y en el art[culo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, 
General de Sanidad; salvo 10 dispuesto en el cap[tulo 
V, que se dicta en base a la competencia exclusiva que 
en materia de Sanidad y Comercio Exterior atribuye al 
Estado el art[culo 149.1.1 oa y 16a de la Constituciôn 
y el art[culo 38 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, 
General de Sanidad. 

Disposiciôn adicional segunda. Modificaciones de los 
Reales Decretos 1543/1994, de 8 de julio 
y 2087/1994, de 20 de octubre. 

En el art[culo 6 del Real Decreto 1543/1994, 
de 8 de julio, por el que se establecen los requisitos 
sanitarios y de policfa sanitaria aplicables ala producciôn 



y comercializaci6n de carne de conejo domestico y de 
caza de granja, el apartado 4 se sustituye por el texto 
siguiente: 

«4. Las carnes separadas mecanicamente s610 
podran ser comercializadas si se han sometido, pre­
viamente, a un tratamiento termico de conformidad 
con 10 establecido en el Real Decreto 1904/1993, 
de 29 de octubre, en el establecimiento de origen 
o en otro establecimiento determinado por la auto­
ridad competente.» 

2. En el artıculo 5 del Real Decreto 2087/1994, 
de 20 de octubre, por el que se establecen las con­
diciones sanitarias de producci6n y comercializaci6n de 
carnes frescas de aves de corral, se anade un nuevo 
apartado 3 cuya redacci6n es la siguiente: 

«3. Las carnes separadas mecanicamente s610 
podran ser comercializadas si se han sometido, pre­
viamente, a un tratamiento termico de conformidad 
con 10 establecido en el Real Decreto 1904/1993, 
de 29 de octubre, ya sea en el establecimiento 
de origen 0 en otro establecimiento determinado 
por la autoridad competente.» 

Disposici6n adicional tercera. Sustituci6n de referencia 
normativa. 

En el anexo A. apartado 8, del Real Decreto 49/1993, 
de 15 de enero, la referencia al Real Decre­
to 1436/1992, de 27 de noviembre, queda sustituida 
por el numero, fecha y tıtulo del presente Real Decreto. 

Disposici6n derogatoria unica. Disposiciones que se 
derogan. 

A partir de la entrada en vigor del presente Real Decre­
to quedan derogadas cuantas disposiciones de igual 0 
inferior rango se opongan a 10 dispuesto en el mismo 
y en particular las siguientes: 

1. EI Real Decreto 1436/1992, de 27 de noviem­
bre, por el que se aprueba la Reglamentaci6n tecnico-sa­
nitaria por la que se establecen los requisitos relativos 
a la producci6n y a los intercambios intracomunitarios 
de carnes picadas, de carnes en trozos de menos de 
100 gramos y de preparados de carnes destinados al 
consumo humano directo 0 a la industria y por el que 
se modifican las normas tecnico-sanitarias y la Regla­
mentaci6n tecnico-sanitaria aprobadas, respectivamen­
te, por los Reales Decretos 1728/1987, de 23 de diciem­
bre, y 644/1989, de 19 de mayo, ası como su modi­
ficaci6n por el Real Decreto 2275/1993, de 22 de 
diciembre. 

2. EI Real Decreto 379/1984, de 25 de enero, por 
el que se aprueba la Reglamentaci6n tecnico-sanitaria 
de industrias, almacenes al por mayor y envasadores 
de productos y derivados carnicos elaborados y de los 
establecimientos de comercio al por menor de la carne 
y productos elaborados, en todos aquellos apartados del 
mismo relacionados con las carnes picadas y preparados 
de carne, excepto cuando se refieran a las carnes picadas 
y preparados de carne que se elaboren en estableci­
mientos de venta al por menor, 0 en locales adyacente 
a los puntos de venta, para venderlas directamente al 
consumidor finaL. 

3. La Orden de 14 de enero de 1986, por la que 
se aprueba la norma de calidad para carnes picadas 
de vacuno, ovino y porcino destinadas al mercado inte-

rior, excepto los apartados de la misma referidos a las 
carnes picadas que se elaboren en los establecimiento 
de venta al por menor, 0 en locales adyacentes a los 
puntos de venta, para venderlas directamente al con­
sumidor finaL. 

Disposici6n final primera. Facultad de desarrollo. 

Los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentaci6n 
y de Sanidad y Consumo podran dictar, en el ambito 
de sus competencias, las disposiciones necesarias para 
el desarrollo de 10 establecido en el presente Real Decre­
to y para la actualizaci6n de los anexos, cuando esta 
actualizaci6n sea consecuencia de una disposici6n de 
la Comunidad Europea. 

Disposici6n final segunda. Entrada en vigor. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dıa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletin Oficial del 
Estado», salvo 10 dispuesto en el capitulo V que entrara 
en vigor a los dos meses de su publicaci6n. 

Dado en Madrid a 19 de diciembre de 1997. 

EI Presidente del Gobierno, 

JOSE MARiA AZNAR L6PEZ 

ANEXO I 

CAPfTULO I 

JUAN CARLOS R. 

Condiciones tecnico-sanitarias especiales 
de autorizaci6n para los establecimientos 

de producci6n de came picada 

Los establecimientos dispondran: 

1. En los locales de fabricaci6n, con arreglo a 10 
definido en el apartado 4 del artıculo 2, ademas de cum­
plir las condiciones establecidas en el capitulo I y III 
del anexo I del Real Decreto 147/1993, se debera con­
tar, por 10 menos, con: 

a) Un local, separado de la sala de despiece, para 
las operaciones de picado y de envasado, provisto de 
un term6metro 0 de un teleterm6metro registradores. 

No obstante, la autoridad competente podra autorizar 
que el picado de las carnes se haga en la sala de des­
piece, siempre que esta operaci6n se efectue en un lugar 
especifico, claramente separado y sin peligro de con­
taminaci6n. 

b) Un local de embalaje, a menos que se cumplan 
las condiciones previstas en el apartado 63 del capitu-
10 XII del anexo I del Real Decreto 147/1993. 

c) Un local 0 armarios para el almacenamiento de 
la sal. 

d) Equipos frigorfficos que permitan respetar las 
temperaturas previstas en este Real Decreto. 

2. En las unidades de producci6n aut6nomas, ade­
mas de las condiciones generales del capıtulo I del 
anexo A del Real Decreto 1904/1993, deberan dispo­
ner, al menos, de: 

a) Los locales descritos en el apartado 1 del capıtu-
10 I del Anexo B del Real Decreto 1904/1993, Y 

b) Un local que se ajuste al parrafo a) del apartado 1 
del presente capitulo. 

3. Las normas previstas en el capitulo V del anexo I 
del Real Decreto 147/1993 seran aplicables en 10 que 



se refiere a la higiene del personal, de los locales y del 
material en los establecimientos. 

En caso de preparaciôn manual, el personal encar­
gado de la producciôn de carne picada debera, ademas, 
lIevar una mascara buconasal. La autoridad competente 
podra tambien imponer el uso de guantes iisos, imper­
meables y desechables, 0 similares que puedan limpiarse 
y desinfectarse. 

CAPITULO ii 

Condiciones sanitarias para la producci6n de carne 
picada 

Deberan inspeccionarse las carnes con anterio­
ridad al picado 0 al troceado de conformidad con el 
artfculo 7. Antes de proceder al picado se retiraran y 
desecharan todas las partes manchadas 0 de aspecto 
dudoso. 

2. La carne picada no podra obtenerse a partir de 
restos de despiece 0 de recortes y limpieza de carnes 
o de carnes separadas mecanicamente. 

En particular, no podra prepararse ni a partir de came 
declarada no apta para el consumo humano, segun 10 
contemplado en las normas sanitarias que regulan la 
producciôn y comercializaciôn de carnes frescas, ni a 
partir de carne procedente de las siguientes partes de 
bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, solfpedos yanimales 
de caza mayor (de granja 0 silvestre): came de la cabeza, 
con exclusiôn de los maseteros, parte no muscular de 
la Ifnea alba, regiôn del carpo y del tarso y desechos 
de carne raspada de los huesos. Los musculos del dia­
fragma, previa separaciôn de las membranas serosas, 
y los maseteros sôlo podran utilizarse tras el examen 
de detecciôn de la cisticercosis. La carne fresca no debe­
ra contener fragmento alguno de huesos. 

Cuando las operaciones realizadas entre el momento 
en que se introduzca la came en los locales contem­
plados en el capftulo I yel momento en que el producto 
acabado sea sometido al proceso de refrigeraciôn 0 de 
ultracongelaciôn se efectuen en el plazo maximo de una 
hora, la temperatura en el centro de la came debera 
ser, como maximo, de +7.o C y la temperatura de los 
locales de fabricaciôn de + 12 .oC como maximo. La auto­
ridad competente podra autorizar plazos superiores en 
casos especiales en que el anadido de sal se justifique 
por motivos tecnolôgicos, siempre que tal excepciôn no 
afecte a las normas sanitarias. 

Cuando las citadas operaciones duren mas de una 
hora 0 mas del plazo autorizado por la autoridad com­
petente con arreglo al parrafo anterior, la came fresca 
sôlo podra utilizarse una vez su temperatura central se 
hava reducido a + 4 °C como maximo. 

3. La carne picada sôlo se sometera a una unica 
ultracongelaciôn. 

4. Inmediatamente despues de la producciôn, la car­
ne picada debera envasarse de forma higienica, ponerse 
previo embalado, a las temperaturas previstas en el parra­
fo c) del apartado 2 del artfculo 3 y almacenarse a dichas 
temperaturas. 

CAPITULO III 

Condiciones tecnico-sanitarias y sanitarias 
para la fabricaci6n de preparados de carne 

1. Los locales de fabricaciôn, definidos en el apar­
tado 4 del artfculo 2, deberan contar, por 10 menos, 
con salas que cumplan los requisitos de: 

a) Los capftulos I y III del anexo I del Real Decre­
to 147/1993, 

b) Los capftulos I y III del anexo I del Real Decre­
to 2087/1994,0 

c) EI capftulo I parrafo A y el apartado 1 del capftu-
10 iV del anexo I del Real Decreto 2044/1994, 

y disponer de los siguientes elementos: 

1.° Un local separado de la sala de despiece para 
las operaciones de producciôn de preparados de carne, 
de adiciôn de otros productos alimenticios y de enva­
sado, provisto de un termômetro 0 teletermômetro regis­
tradores. 

No obstante, la autoridad competente podra autorizar 
la producciôn de preparados de carne en la sala de des­
piece siempre que la producciôn se efectue en un lugar 
especifico claramente separado. Podra autorizarse el 
anadido de condimentos a canales enteras de aves de 
corral en un local especffico claramente separado del 
local de sacrificio. 

2.° Un local de embalaje, a menos que se cumplan 
las condiciones previstas en el apartado 63 del capftu-
10 XII del anexo I del Real Decreto 147/1993, en el 
apartado 74 del capftulo XIV del anexo I del Real Decre­
to 2087/1993 0 del apartado 5 del capftulo VIII del 
anexo I del Real Decreto 2044/1993. 

3.° Un local para almacenamiento de condimentos 
y otros productos alimenticios limpios y listos para su 
utilizaciôn. 

4.0 Locales frigorfficos para almacenamiento de carnes 
frescas, de las contempladas en el parrafo a) del aparta­
do 1 del artfculo 5 0 de preparados de carne; y 

5.° Equipos frigorfficos que garanticen el cumpli­
miento de las temperaturas previstas en el presente Real 
Decreto. 

2. Las unidades de fabricaciôn autônomas deberan 
cumplir los requisitos del capftulo I del anexo A y del 
capftulo I del anexo B del Real Decreto 1904/1993. 

3. Las normas previstas en el capftulo V del 
anexo I del Real Decreto 147/1993 Y /0 del Real Decre­
to 2087/1994,0 las del capftulo ii del anexo I del Real 
Decreto 2044/1994 seran aplicables por analogfa en 
10 que se refiere a la higiene del personal, de los locales 
y del material en los establecimientos. 

En caso de preparaciôn manual. el personal encar­
gado de la producciôn de preparados de came debera 
lIevar, ademas, una mascara buconasal. La autoridad 
competente podra obligar a dicho personal a que utilice 
guantes lisos, impermeables y desechables 0 similares 
que puedan limpiarse y desinfectarse. 

CAPITULO iV 

Requisitos especiales para la fabricaci6n 
de preparados de carne 

Ademas del cumplimiento de las condiciones gene­
rales, que figuran en el capftulo lll, y en funciôn del 
tipo de producciôn de que se trate: 

1 La producciôn de preparados de cərne debera 
realizarse a temperatura controlada, no pudiendo utili­
zarse en su elaboraciôn las materias primas sefialadas 
en el apartado 4 del capftulo III del anexo B del Real 
Decreto 1904/1993, de 29 de octubre. 

2. Los preparados de carne deberan envasarse en 
unidades de expediciôn, de tal forma que se evite todo 
riesgo de contaminaciôn. 

3. Los prepərados de cərne sôlo podran ultrəcon­
gelarse una vez y unicamente podran ser objeto de 
comercializaciôn en un plazo no superior a dieciocho 
meses. 



4. Inmediatamente despues del proceso de produc­
ci6n, los preparados de carne deberan envasarse, de 
conformidad con el capitulo Vii, y ponerse, previo emba­
lado, a las temperaturas previstas en el parrafo d) del 
apartado 1 del articulo 5. 

CAPfTULO V 

Controles 

1 Los locales de fabricaci6n de came picada y de 
preparados de came seran sometidos a un control por 
parte de la autoridad competente, que debera cerciorarse 
de que se cumplen los requisitos del presente Real Decre­
to y, en particular: 

a) Controlar: 
1.0 La limpieza de los locales, de las instalaciones 

y de los instrumentos y la higiene del personal. 
2.° La eficacia de los controles efectuados por el 

establecimiento, de conformidad con el articulo 7 del 
presente Real Decreto, en particular mediante el examen 
de los resultados y la toma de muestras. 

3.° Las condiciones microbiol6gicas e higienicas de 
la carne picada y de los preparados de carne. 

4.° EI marcado de inspecci6n veterinəria apropiado 
de la came picada y de los preparados de carne. 

5.° Las condiciones de almacenamiento y transporte. 
b) Tomar, en el marco de los controles oficiales, 

Iəs muestras necesarias pəra los examenes de labora­
torio encaminados a confirmar los resultados del auto­
control. 

c) Proceder a cualquier otro control que estime 
necesario para garantizar el cumplimiento de los requi­
sitos del presente Real Decreto, quedando entendido 
que la autoridad competente debera evaluar los resul­
tados de los controles microbiol6gicos en funci6n de 
los criterios previstos en el anexo ii cuando se trate de 
carne picada y en el anexo iV cuando se trate de pre­
parados de carne. 

2. La autoridad competente debera tener libre acce­
so, en todo momento, a los almacenes frigorificos y a 
todos los locales de trabajo, para comprobar el estricto 
cumplimiento de estas disposiciones. 

CAPfTULO Vi 

Marcado y etiquetado 

En el envase 0 embalaje de la carne picada y 
de los preparados de carne figurara la marca sanitaria 
de inspecci6n veterinaria. 

2. La marca comunitaria de inspecci6n veterinaria 
s610 podra fijarse en la carne picada obtenida de con­
formidad con el articulo 3 y en los preparados de carne 
obtenidos con arreglo al articulo 5 en un local de fabri­
caci6n autorizado de conformidad con el articulo 8; dicha 
marca de inspecci6n veterinaria debera cumplir, excepto 
en 10 referente a las dimensiones, 10 siguiente: 

a) En el cəso de lə carne picada, 10 dispuesto en 
el apartədo 50 del cəpitulo Xi del ənexo 1 del Real Decre­
to 147/1993. 

b) En el caso de los preparados de carne: 
1.0 Obtenidos a partir de carne fresca de animales 

de abasto 0 de caza de cria, 10 dispuesto en el aparta­
do 50 del capitulo Xi del anexo 1 del Real Decre­
to 147/1993. 

2.° Obtenidos a partir de carne de aves de corral 
y de carne de caza menor de cria de pluma 0 de pelo, 
10 dispuesto en el apartado 66 del capitulo Xii del anexo 1 
del Real decreto 2087/1994. 

3.0 Obtenidos a partir de caza silvestre 10 dispuesto 
en el əpartado 3 del capitulo VII del anexo 1 del Real 
Decreto 2044/1994 

3. Cuando la fabricaci6n de carne picada 0 de pre­
parados de carne tengə lugar en unidades əut6nomas 
de producci6n, la marca de inspecci6n veterinaria debera 
lIevar el numero de autorizaci6n asignado por la auto­
ridad competente con arreglo a 10 dispuesto en el apar­
tado 1 del articulo 8. 

4. Las carnes picadas y los preparados de carne 
obtenidos de conformidad con 10 dispuesto en los articu­
los 4 y 6, seran marcadas con un sello de forma redonda, 
que contenga en el interior del circulo la siguiente leyen­
da: en la parte superior la menci6n «NACIONAL» en 
məyusculas y en la parte inferior el numero de Registro 
General Sanitario de Alimentos. 

5. Sin perjuicio de 10 dispuesto en el Real Decre­
to 212/1992, de 6 de marzo, por el que se aprueba 
la norma general de etiquetado, presentaci6n y publi­
cidad de productos alimenticios, en el envase debera 
figurar de manera visible y legible, a efectos de control, 
en los ca sos en que no se desprenda claramente de 
la denominaci6n de venta del producto 0 de la lista de 
ingredientes de conformidad con el Real Decre­
to 212/1992, la siguiente informaci6n: la especie 0 espe­
cies de las que se ha obtenido la carne, si se trata de 
una mezcla, el porcentaje de cada especie, y cuando 
el producto este contenido en un embalaje no destinado 
al consumidor final, la fecha de fabricaci6n. 

Para la carne picada y los preparados de carne obte­
nidos a partir de carne picada de animales de abasto, 
excepto los embutidos frescos y la carne para embutidos, 
que lIeven la marca de inspecci6n veterinaria prevista 
en el presente capitulo, la etiqueta debera ademas incluir 
las siguientes indicaciones: la indicaci6n «porcentaje de 
grasa inferior a ... »; la indicaci6n «relaci6n colageno/pro­
teina de carne inferior a ... ». 

CAPfTULO VII 

Envasado y embalaje 

1. Los envases y embalajes, cualquiera que sea el 
material utilizado en su elaboraci6n, deberan satisfacer 
todas las normas de higiene, y en particular: 

a) No deberan poder alterar los caracteres organo­
lepticos de la carne picada 0 de los preparados de carne. 

b) No deberan poder transmitir a lə carne picəda 
o a los preparados de carne sustancias nocivas para 
la salud humana, y 

c) Seran de una solidez suficiente para garantizar 
la protecci6n eficaz de la carne picada 0 de los pre­
parados de carne durante el transporte y las manipu­
laciones. 

2. Los envases y embalajes no deberan volver a 
utilizarse para embalar carne picada 0 preparados de 
carne, salvo si son de materiales resistentes a la corrosi6n 
faciles de limpiar, y si previamente se han limpiado y 
desinfectado. 

3. Lə cərne picada 0 los preparados de cərne enva­
sados deberan embalarse. 

4. No obstante, si el envase reune todas las con­
diciones de protecci6n del embalaje, no debera ser obli­
gatoriamente transparente e incoloro y no sera indis­
pensable colocarlo en un segundo envase, siempre y 
cuando reuna las demas condiciones del apartado 1 
anterior. 

CAPfTULO VIII 

Almacenamiento 

1. La carne picada y los preparados de carne debe­
ran refrigerarse inmediatamente despues del envasado 



y/o del embalaje, y almacenarse a la temperatura indi­
cada en el parrafo c) del apartado 2 del articulo 3 en 
el caso de la came picada, y en el parrafo d) del apar­
tado 1 del articulo 5 en el caso de los preparados de 
came. 

2. La ultracongelaci6n de la came picada y de los 
preparados de came s610 podra lIevarse a cabo en depen­
dencias de los locales de fabricaci6n 0 de las unidades 
de producci6n aut6nomas, 0 bien en almacenes frigo­
rificos autorizados. 

3. En los almacenes frigorificos, la came picada y 
los preparados de came s610 podran almacenarse con 
otros productos alimenticios si el embalaje garantiza que 
queda excluido todo efecto perjudicial para la came pica­
da y los preparados de carne. 

CAPfTULO iX 

Transpoıte 

1. La carne picada y los preparados de came debe­
ran expedirse de modo que, durante el transporte, per­
manezcan protegidos de los agentes que puedan con­
taminarlos 0 alterarlos, habida cuenta de la duraci6n y 
condiciones del transporte, asi como del medio de trans­
porte utilizado. En particular, los vehiculos utilizados para 
el transporte de came picada y preparados de carne 
estaran equipados de modo que no sobrepasen las tem­
peraturas establecidas en el presente Real Decreto 
durante el transporte y deberan estar provistos de un 
term6metro registrador que permita registrar el cumpli­
miento del mismo. 

2. No obstante 10 dispuesto en el apartado 1, el 
transporte de preparados de carne procedentes de los 
establecimientos mencionados en el apartado 5 del ar­
ticulo 5, desde un local de fabricaci6n 0 una unidad 
de producci6n aut6noma hasta establecimientos mino­
ristas 0 a colectividades locales cercanas, podra reali­
zarse a una temperatura no superior a + 4 ac para los 
preparados de carne obtenidos a partir de carne picada 
y para los preparados que contienen despojos, siempre 
que dicho transporte no dure mas de una hora. 

3. En caso de transito a traves de un tercer pais, 
o cuando el local de fabricaci6n este situado en una 
zona sometida a restricciones por razones de policia sani­
taria, el medio de transporte debera permanecer pre­
cintado. 

AN EXO ii 

Criterios de composici6n y criterios microbiol6gicos 
para carnes picadas 

1. Criterios de composici6n controlados diariamente: 

Carne picada magra ............ . 
Carne picada de vacuno 
Carne picada que contenga 

cerdo ..... 
Carne picada de otras especies 

iL. Criterios microbiol6gicos: 

Porcentaje de 
rnatena grasa 

::; 7 
::; 20 

::; 30 
::; 25 

Relaci6n 
colagenojprotefna 

de cəme 

::;12 
::;15 

::;18 
::;15 

Los locales de fabricaci6n 0 unidades de producci6n 
aut6nomas deberan asegurarse de que en los controles 
previstos en el apartado 4 del articulo 7, segun los meto­
dos de interpretaci6n que figuran mas adelante, la carne 
picada responde a los criterios siguientes: 

M La) m 10) 

Germenes aerobios mes6filos 5 X 106 /g 5 X 105/g 
n (c) ~ 5; c (d) ~ 2 

Escherich ia col i 5 X 102/g 50/g 
n ~ 5; c~ 2 

Salmonella ausencia en 10 9 
n 5;c 0 

Staphylococcus aureus 103 /g 102/g 
n ~ 5; c~ 2 

(a) M Ifmito do acoptabilidad, por encima del cuallos rosultados dojan 
de considorarse satisfactorios. M 05 igual a ,,10 x m» cuando 
cı rocuonto se ofectua on un media s61ido 0 i,9ual a (30." mıı 
Guando ol recuento se efectua on un medıa liquıdo. 

(b) m"" limite por debajo del cual todos 108 resultados se consideran 
satlsfactorlQS. 

(e) n "'" Numero de unidades que componen la muestra, 
(d) c"" Numero de unidades de la muestra que manifiestan valores 

situados entre m y M. 

Interpretaci6n de resultados: 

Los resultados de los analisis microbiol6gicos deben 
interpretarse del siguiente modo: 

A. Un plan de tres clases de contaminaci6n para 
los germenes aerobios mes6filos, «Escherichia coli y 
Staphylococcus aureus», a saber: una Cıase inferior 0 
igual al criterio m, una clase comprendida entre el criterio 
m y el umbral M, una clase superior al umbral M. 

La calidad de partida se considerara: 

a) Satisfactoria: cuando todos los valores observa­
dos sean inferiores 0 iguales a 3 x m, cuando se utilice 
un medio s6lido, 0 a 10 x m, cuando se utilice un medio 
liquido; 

b) Aceptable: cuando los valores observados esten 
comprendidos entre: 3 x m y 10 x m (~ M) en medio s6li­
do, 0 10 x m y 30 x m (~M) en medio liquido, y cuando 
cin sea inferior 0 igual a 2/5 con el plan 
[n ~ 5 y c ~ 21 0 cualquier otro plan de eficacia equi­
valente 0 superior que se reconocera por el Consejo, 
que se pronunciara siguiendo el procedimiento comu­
nitario previsto. 

c) Insatisfactoria: en todos los casos en que se 
observen valores superiores a M, 0 cuando cin sea supe­
rior a 2/5. 

No obstante, cuando se supere este ultimo umbral 
en los microorganismos aerobios a + 30 ac, siempre 
que se respeten los demas criterios, este rebasamiento 
de umbral debera ser objeto de una interpretaci6n com­
plementaria, en particular en el caso de productos cru­
dos. 

En cualquier caso, el producto debera considerarse 
t6xico 0 corrompido cuando la contaminaci6n alcance 
al valor microbiano limite S que, por 10 general, esta 
establecido en m x 10"-

Para el «Staphylococcus aureus» este valor S nunca 
podra exceder la cantidad de 5 x 104 

Las tolerancias vinculadas a las tecnicas de analisis 
no se aplicaran a los valores de M ni de S. 

B. Un plan de dos clases para la Salmonella, sin 
tolerancia alguna, que correspondera a las expresiones: 
«Ausencia en»: el resultado se considerara satisfactorio; 
«Presencia en»: el resultado se considerara insatisfac­
torio. 



ANEXO iii 

Certificado de inspecci6n veterinaria relativo a la came picada (1) 

Num. 

Pafs expedidor: ............................................................................................................. . .................................................................... . 
Ministerio: ........................................................................................................................................................................................................ . 
Servicio: 
Referencia (2): ................................................................................................................................................................................................. . 

1. Identificəci6n de lə cəme picədə: 

Productos preparados a partir de carne de: . 

Naturaleza de los productos (3): 
Naturaleza del embalaje: .................................. .. 
Numero de piezas 0 de unidades de embalaje: ....... . 
Temperatura de almacenamiento y de transporte: 
Plazo de conservaci6n: 
Peso neto: 

iL. Procedenciə de lə cəme picədə: 

(especıe aninıal) 

Direcci6n(es) y numero(s) de autorizaci6n de la(s) industria(s) carnica(s) autorizada(s): 

En caso necesario: 

Direcci6n y numero(s) de autorizaci6n del(de los) almacen(es) frigorffico(s) autorizado(s): .............................................. . 

III. Destino de lə cəme picədə: 

La carne picada se expide desde: 
(Iugar de expedici6n) 

a: 
(pais destinatario) 

por el medio de transporte siguiente (4): ........................................................................................................................................ . 
Nombre y direcci6n del expedidor: ................................................................................................................................................... . 

Nombre y direcci6n del destinatario: ............................................................................................................................................... . 

iV. Certificədo de inspecci6n veterinəriə: 

EI abajo firmante certifica que la carne picada arriba designada 

a) ha sido preparada con carne en las condiciones especfficas previstas en la Directiva 94/65/CE; 
b) se destina a la Republica Helenica (5) 

Hecho en ...........................................................................• el ........ de ........................................................................... de ........... . 
(lugar) 

(1) Con arreglo aı articulo 2 de la Directiva 94j65jCE. 
(2) Facultativo. 

(fecha) 

(Sello y firma del Veterinario oficial) 
(Nombre y apellidos en mayusculas) 

(3) A completar con las menciones previstas ən la letra əl del apartado 2 del artlculo 3 de la Directiva 94/65/CE. 
(4) Para los vagones y camiones, indiquese əl numero de matr/cula; para 105 aviones, əl numero de vuelo, y para 108 barcos, el nombre, indicaciones 

que deberan actualizarse ən cəso de transbordo. 
(5) En su cəso. 



ANEXO iV 
Criterios microbiol6gicos para preparados de came 

Los locales de fabricaci6n 0 unidades de producci6n aut6nomas deberan garantizar que en los controles previstos 
en el apartado 4 del artfculo 7, y de acuerdo con los metodos de interpretaci6n que se precisan en el anexo Ii. 
los preparados de came se ajustan a los siguientes criterios: 

Preparados de carne MiL) ın 12) 

Escherichia coli 5 x 103 /g 5x 102/g 
n ~ 5; c ~ 2 

Staphylococcus aureus 5 x 103 /g 5x 102/g 
n 5;c 0 

Salmonella ausencia en 1 9 
n 5;c 0 

(1) M=limita de aceptabilidad, por encima del cuallos resultados dejan de considerarse satisfactorios. M as igual a «10XmH cuando al racuanto se 
efectua ən media sôlido e igual a «30 X mıı cuando al rəcuənto se efectua ən media liquido. 

(21 m limıte por debajo dol üual todos 105 rcsultados se oonsıderan satısfactorıos. 

AN EXO V 
Certificado de inspecci6n veterinaria relativo a preparados de came (1) 

Num" 
Pafs expedidor: 
Ministerio: """"""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" """""""""""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""" 
Servicio: 
Referencia (2): """"" """""" """"" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """"" """"" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """"" 

1. Idəntificaci6n də 105 prəparad05 də camə: 
Productos preparados a partir de came de: """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 

(especie animal) 

Naturaleza de los productos (3): """"" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """"" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """""" """" 
Numero de piezas 0 de unidades de embalaje: """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 
Temperatura de almacenamiento y de transporte: """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 
Plazo de conservaci6n: """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 
Peso neto: ............................................................................................................................................................................................... . 

IL Procədencia də 105 preparad05 də camə: 
Direcci6n(es) y numero(s) de autorizaci6n de la(s) industria(s) camica(s) autorizada(s): ................................................... . 

En caso necesario: 
Direcci6n y numero(s) de autorizaci6n del(de los) almacen(es) frigorffico(s) autorizado(s): .............................................. . 

III. DƏ5tino də 105 prəparad05 də camə: 
Los productos se expiden desde: 

(Iugar do oxpcdici6n) 
a: ................................................................................................................................................................................................................ . 

(pais dostinatario) 
por el medio de transporte siguiente (4): ........................................................................................................................................ . 
Nombre y direcci6n del expedidor: ................................................................................................................................................... . 

Nombre y direcci6n del destinatario: .............................................................................................................................................. . 

IV. Cərtificado də in5pəcci6n vətərinaria: 
EI abajo firmante certifica que los preparados de came arriba designados 
a) han sido preparados con came fresca en las condiciones especfficas previstas en la Directi­

va 94/65/CE; 
b) se destina a la Republica Helenica (5). 
Hecho en ............................................................................. , el ........ de ............................................................................. de ........... . 

(lugar) (fecha) 

2) Facultatıvo. 

(Səllo y firma del Veterinario oficial) 
(Nombre y apellidos en mayusculas) 

1

1) Con arreglo al anlcula 2 de la Directiva 94j65jCE. 

3) A completar con las menciones previstas en la letra e) del apartado 2 dol articulo 3 do la Diroctiva 94j65jCE. 
(4) Para los vagonos y camıonos, ındiquoso ol numero do matricula; para los aviones, el numero de vuelo, y para los barcos, el nombre, indicacionos 

que deberan actualızarse en caso de transbordo. 
(5) En su caso. 



ANEXO VI-A 

Certificado de salud publica relativo a la came picada (1) 

Num. 

~~~i;t';fr~did~r............................................................................................................... • ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
Servicio: ............................................................................................................................................................................................................ . 
Referencia (2): 

1. Identificaci6n de la came picada: 

Productos preparados a partir de carne de: ................................................................................................................................... . 
(ospecie animal) 

Naturaleza de los productos (3): ....................................................................................................................................................... . 
Numero de piezas 0 de unidades de embalaje: ............................................................................................................................ . 
Temperatura de almacenamiento y de transporte: 
Plazo de conservaciôn: 
Peso neto: 

iL. Procedencia de la came picada: 

Direcciôn(es) y numero(s) de autorizaciôn de la(s) industria(s) carnica(s) autorizada(s): 

En caso necesario: 

Direcciôn y numero(s) de autorizaciôn del(de los) almacen(es) frigorffico(s) autorizado(s): ............................................. . 

III. Destino de la came picada: 

La carne picada se expide desde: 
(Iugar do oxpedici6n) 

a: ................................................................................................................................................................................................................ . 
(pais y lugar de destino) 

por el medio de transporte siguiente (4): ........................................................................................................................................ . 
Nombre y direcciôn del expedidor: 

Nombre y direcciôn del destinatario: ............................................................................................................................................... . 

iV. Certificaci6n de sanidad: 

EI abajo firmante certifica que ha lefdo y comprendido la Directiva 94/65/CE y que la carne picada arriba 
descrita 

a) ha sido preparada de conformidad con las disposiciones establecidas en los artfculos 3 y 7 de la Directiva 
94/65/CE; 

b) procede de un establecimiento 0 establecimientos que ofrecen las garantfas fijadas en el anexo 1 de la 
Directiva 94/65/CE; 

c) ha sido ultracongelada en el establecimiento de producciôn 0 en los establecimientos de origen. 

En .................................................................................. , a ........ de .................................................................................. de ........... . 
(lugar) 

(1) Con arreglo al artfüulo 2 de la Diroctiva 94j65jCE. 
(2) Facultativo. 

(fecha) 

(Sello y firma del Veterinario ofjcial) (5) 
(Nombre y apellidos en maYLısculas) 

(3) A completar con Iəs menciones previstas on la letra oL del apartado 2 dol articulo 3 de la Directiva 94j65jCE. 
(4) Para 105 vagones y camiones, indiquese ol numero de matricula; para 105 aviones, ol numero de vuelo, y para 105 barcos, cı nombre, indicaciones 

que deberan actualizarse on caso de transbordo. 
(5) La firma y əl sello deberan ser de un Golor diferente del de la tinta del texto impreso. 



AN EXO VI-B 

Certificado de salud publica relativo a los preparados de carnes (1) 

Num. 

Pafs expedidor: ............................................................................................................ . 
Ministerio: 
Servicio: ............................................................................................................................................................................................................ . 
Referencia (2): . 

1. Identificaciôn de 105 preparad05 de came: 

Productos preparados a partir de carne de: ................................................................................................................................... . 
(ospecie animal) 

Naturaleza de los productos (3): ....................................................................................................................................................... . 
Numero de piezas 0 de unidades de embalaje: ............................................................................................................................. . 
Temperatura de almacenamiento y de transporte: ...................................................................................................................... . 
Plazo de conservaci6n: 
Peso neto: ............................................................................................................................................................................................... . 

Ii. Procedencia de 105 preparad05 de came: 

Direcci6n(es) y numero(s) de autorizaci6n de la(s) industria(s) carnica(s) autorizada(s): 

En caso necesario: 

Direcci6n y numero(s) de autorizaci6n del(de los) almacen(es) frigorffico(s) autorizado(s): ..... . 

LLL. De5tino de 105 preparad05 de came: 

Los productos se expiden desde: . 

a: .. 

por el medio de transporte siguiente (4): 
Nombre y direcci6n del expedidor: ..... . 

Nombre y direcci6n del destinatario: 

IV. Certificaciôn de sanidad: 

(Iugar de expedici6n) 

(pais y lugar de destinol 

EI abajo firmante certifica que ha lefdo y comprendido la Directiva 94/65/CE y que los prepara­
dos de carne arriba descritos 

a) han sido preparados de conformidad con las disposiciones establecidas en los artfculos 5 y 7 de la Directiva 
94/65/CE; 

b) proceden de un establecimiento 0 establecimientos que ofrecen las garantfas fijadas en el anexo 1 de 
la Directiva 94/65/CE; 

c) han sido ultracongelados en el establecimiento de producci6n 0 en los establecimientos de origen . 

En .................................................... . 
(Iugar) 

(1) Con arreglo al articulo 2 de la Directiva 94j65jCE. 
(2) FacultativQ. 

.................• a ........ de .................................................................. . 
(fecha) 

(Sello y firma del Veterinario oficial) (5) 
(Nombre y apellidos en mayusculas) 

(3) A completar con las menciones previstas on La letra oL del apartado 2 del articulo 3 de La Directiva 94j65jCE. 

. .. de ........... . 

(4) Para 105 vagones y camiones, indiquese el numero de matrlcula; para 105 aviones, cı numero de vuelo, y para 105 barcos, cı nombre, indicaciones 
que deberan actualızərse on cəsa de transbordo. 

(5) La fırma y əl sollo deberan ser de un Gülür diferente del de la tinla dellexto impreso. 



AN EXO Vii 

Condiciones para establecimientos de estructura 
y capacidad no industrial 

Los establecimientos contemplados en el artıculo 5 
cumpliran los siguientes requisitos: 

1. Las condiciones tecnico-sanitarias y sanitarias del 
anexo A del Real Decreto 1904/1993, excepto los 
siguientes apartados del capıtulo 1: 

a) EI 2.g), en 10 que respecta al accionamiento de 
los grifos, que podra ser manual. 

b) EI 11, en 10 referente a vestuarios, que podran 
ser sustituidos por armarios. 

2. Las condiciones especiales del anexo B del Real 
Decreto 1904/1993, excepto el capıtulo 1, que se sus­
tituye por el siguiente texto: 

«1. Todos los establecimientos dispondran de: 

a) Cuando se almacenen las materias primas, 
un local 0 dispositivo, en su caso refrigerado, y 
cuando se almacenen los preparados, un local 0 

dispositivo, en su caso refrigerados. 

b) Locales suficientemente amplios para la 
fabricaci6n y el envasado de los preparados de car­
ne. Estas operaciones podran efectuarse en un mis­
mo local cuando este tenga un diseno y dimen­
siones adecuados y el proceso se realice de forma 
continua e higienicamente. 

c) Un local 0 dispositivo para almacenar los 
aditivos alimentarios. 

d) Un local para las operaciones de embalaje 
y de expedici6n, a menos que se cumplan las con­
diciones establecidas en el apartado 3 del capıtulo 
V del anexo B. 

e) Un local para el almacenamiento de los 
materiales de envasado yembalaje. 

f) Un emplazamiento para la limpieza de los 
utiles tales como ganchos y recipientes. 

2. Segun el tipo de producto de que se trate, 
dispondrıln de: 

a) Un emplazamiento adecuado para quitar el 
embalaje. 

b) Un emplazamiento para descongelar las 
materias primas. 

c) Un emplazamiento para la limpieza previa 
de las materias primas no carnicas, en caso de 
que sea necesario. 

d) Un emplazamiento para la limpieza previa, 
si procede, de los preparados de carne que yayan 
a ser troceados 0 loncheados para su posterior 
envasado. 

e) Un local provisto, si fuera necesario, de un 
dispositivo de climatizaci6n para el troceado, des­
piece y envasado de los preparados de carne des­
tinados a la comercializaci6n en forma preemba­
lada. 

Las operaciones de deshuesado, picado, desa­
lado, remojos 0 cualquier otro tratamiento de las 
tripas naturales y productos similares, podran rea­
lizarse en ellocal mencionado en el apartado 1.b).» 
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MINISTERIO 
DE INDUSTRIA Y ENERGfA 

REAL DECRETO 1914/1997, de 19 de di­
ciembre, por el que se establecen las con­
diciones de acceso de terceros a las insta­
laciones de recepci6n, regasificaci6n, almace­
namiento y transporte de gas natural. 

La Ley 10/1987, de 15 de junio, de Disposiciones 
basicas para un desarrollo coordinado de actuaciones 
en materia de combustibles gaseosos, declara como 
servicio publico el suministro de combustibles gaseosos 
por canalizaci6n, ası como las actividades de producci6n, 
conducci6n y distribuci6n relativas a dicho suministro. 
Dicha Ley ası como el Real Decreto-Iey 7/1996, de 7 
de junio, sobre Medidas Urgentes de Caracter Fiscal y 
de Fomento y Liberalizaci6n de la Actividad Econ6mica, 
contienen las bases para el establecimiento de tarifas 
y precios en el sector del gas. 

La Administraci6n General del Estado, a traves del 
Ministerio de Industria y Energıa, es competente para 
el otorgamiento de las concesiones y autorizaciones de 
los proyectos de la red nacional de gasoductos, conexio­
nes internacionales y establecimiento de las plantas de 
regasificaci6n de gas natural licuado susceptibles de ali­
mentar la red nacional de gasoductos. Asimismo, el Esta­
do tiene las competencias sobre la planificaci6n eco­
n6mica y las bases del regimen energetico atribuidas 
por el artıculo 149.1.13.a y 25-" de la Constituci6n. 

Por otro lado, el artıculo 164 de la Ley 13/1995, 
de 18 de mayo, de Contratos de las Administraciones 
Publicas, autoriza a la Administraci6n a modificar, por 
razones de interes publico, las caracterısticas del servicio 
publico cuya gesti6n fue contratada, regulando, asimis­
mo, los efectos de estas modificaciones. 

La regulaci6n objeto del presente Real Decreto pre­
tende garantizar un desarrollo suficiente de la Red Nacio­
nal de Gasoductos como red basica de transporte e inter­
conexi6n del sistema gasista y el correcto aprovecha­
miento de sus posibilidades con objeto de responder 
a las necesidades de diversificaci6n de las fuentes de 
suministro e introducci6n del maximo grado de eficiencia 
y competencia en la gesti6n de las redes, principios 
ambos de la polftica energetica vigente. 

EI Real Decreto 2033/1996, de 6 de septiembre, 
por el que se garantiza el acceso de terceros a la Red 
Nacional de Gasoductos y a las plantas de regasificaci6n 
susceptibles de alimentarla, tenıa por objeto introducir 
en el sector gasista espanol un cierto grado de com­
petencia, haciendolo compatible con la potenciaci6n del 
uso del gas como fuente energetica alternativa. La misma 
disposici6n establecla como fundamento basico para su 
aprobaci6n, las perspectivas futuras de desarrollo del 
consumo de gas natural en Espafia y la necesidad de 
ajustar el crecimiento de este sector a los principios de 
la planificaci6n energetica y de la polftica econ6mica. 

Con la misma finalidad de favorecer una mayor aper­
tura de mercado, el presente Real Decreto reduce con­
siderablemente los umbrales exigidos para merecer la 
condici6n de consumidor con derecho a contratar servi­
cios de acceso a la referida red de gas, y con capacidad 
para adquirir y contratar gas fuera del esquema con­
cesional como elemento necesario para atender a las 
necesidades del creciente desarrollo del gas en Espai'ia. 

EI desarrollo alcanzado por el sistema gasista en nues­
tro paıs desde la entrada en vigor de la Ley 10/1987, 
de 15 de junio, ası como su previsible evoluci6n a medio 


