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. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

27905 REAL DECRETO 2412/1994, de 16 de
diciembre, por el que se concede la Dignidad
de Infante de Espada a don Carlos de

. Borbdn-Dos Sicilias y Borbon-Parma.

Las circunstancias excepcionales que concurren en
Su Alteza Real don Carlos de Borbén-Dos Sicilias y
Borbdn-Parma, como representante de una linea dinas-
tica vinculada historicamente a la Corona espafiola, cons-
tituyen razones por las que le juzgo digno de la merced
y Dignidad de Infante de Espana, por lo que, de con-
formidad con lo establecido en el articulo 3.°, 2, del
Real Decreto 1368/19287, de 6 de noviembre,

DISPONGO:
Articulo Qnico.

Se concede la Dignidad de Infante de Espafia a Su
Alteza Real don Carlos de Borbén-Dos Sicilias vy
Borbdn-Parma con los honores y tratamientos anejos a
la citada Dignidad.

Dado en Madrid a 16 de diciembre de 1994,
JUAN CARLOS R.

El Presidente del Gobierno,
FELIPE GONZALEZ MARQUEZ

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

27906 REAL DECRETO 2087/1994, de 20 de octu-
bre, por el que se establece las condiciones
sanitarias de produccién y comercializacion
de carnes frescas de aves de corral.

La integracidon de Espafia en la Comunidad Europea
exige la transposicion, a nuestro derecho interno, de las
normas comunitarias aplicables en el sector de la carne
de aves de corral.

En una primera fase el Real Decreto 644/1989, de
19 de mayo, por el que se aprueba la Reglamentacion
técnico-sanitaria en materia de intercambios de carnes
frescas de aves para el comercio intracomunitario e
importacion de las mismas de terceros paises y fas nor-
mas que hacen relacién a los mataderos, salas de des-
piece y almacenes frigorificos autorizados para dicho
comercio, incorporé al Derecho espanol el contenido de
las Directivas del Consejo 71/118/CEE, de 15 de febre-
ro; 80/216/CEE, de 22 de enero; 85/324/CEE de 12
de junio, y la Directiva de la Comision 80/879/CEE,
de 3 de septiembre y sus correspondientes modifica-
ciones, .

Con la puesta en practica del Mercado Interior de
la Comunidad Europea vy, teniendo en cuenta la supresion

de los controles en frontera para el comercio intraco-
munitario, con el refuerzo de las garantias en origen,
no se puede hacer diferencias entre las carnes frescas
de aves de corral destinadas al mercado-del territorio
nacional y las destinadas al mercado de otro Estado
miembro. Esto ha dado lugar a la publicacién de la Direc-
tiva del Consejo 92/116/CEE, de 17 de diciembre, por
la que se modifica y actualiza la Directiva 71/118/CEE,
relativa a problemas sanitarios en materia de intercam-
bios de carne fresca de aves de corral, asi como a fijar
la lista de terceros paises a partir de los que se autoriza
la importacion de carnes frescas de aves de corral,
mediante la Decision de la Comision 94/85/CE, de 16
de febrero. '

Por todo ello se ha de proceder a la actualizacion
y refundicidn de los textos legales, relativos a las con-
diciones técnico-sanitarias de produccion y comerciali-
zacidon de carnes frescas de aves de corral, actualizados
conforme a dicha Directiva. '

El presente Real Decreto, al regular los aspectos rela-
tivos a las condiciones sanitarias de produccién y comer-
cializacién de carnes frescas de aves de corral en el
ambito intracomunitario, debe considerarse normativa
basica en materia de sanidad, si bien contiene dispo-
siciones para intercambios con terceros paises que
deben considerarse de aplicacién plena por incidir en
el comercio y sanidad exteriores. De ahi que se dicte
al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.10.% vy
16.? de la Constitucion Espaiiola, y en virtud de lo esta-
blecido en los articulos 38 y 40.2 de la Ley 14/19886,
de 25 de abril, General de Sanidad. Para su elaboracion
se han oido los sectores afectados y ha informado la
Comisién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad
y Consumo, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca
y Alimentacion y de Comercio y Turismo, de acyerdo
con el Consejo de Estado, y previa deliberacién dei Con-
sejo de Ministros en su reunion del dia 20 de octubre
de 1994,

DISPONGO:
CAPITULO |
Disposiciones generales
Articulo 1. Ambito de aplicacién.

El presente Real Decreto establece las condiciones
sanitarias aplicables a la produccion y comercializacion,
de carne fresca de aves de corral, en el mercado interior
¥ con tercergs paises.

El presente Real Decreto no se aplicara;

a) Al despiece y almacenamiento de carne fresca
de aves de corral efectuados en comercios minoristas,
o en locales contiguos a los puntos de venta, en los
que el despiece y almacenamiento se efectien exclu-
sivamente para la venta directa al consumidor. Dichas
operaciones seguiran sometidas a los controles sanita-
rios previstos en el Real Decreto 381/1984, de 25 de
enero, por el que se aprueba la Reglamentacion téc-
nice-sanitaria del comercio minorista de alimentacion.

b) Al sacrificio de los animales para las necesidades
personales del criador, quedando prohibida la comer-
cializacion de las carnes asi obtenidas.
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Articulo 2. Definiciones.
A efectos del presente Real Decreto, se entiende por:

1) «Carne de aves de corral»: todas las partes aptas
para el consumo humano procedentes de aves domés-
ticas de las siguientes especies: gallinas, pavos, pintadas,
patos y ocas.

2) «Carne fresca de aves de corral» la carne de
aves de corral, incluida la carne envasada al vacio o
en atmdsfera controlada, que no haya side sometida
a ningdn tratamiento, excepto un tratamiento mediante
frio para garantizar su conservacion.

3) «Canal»: el cuerpo entero de un ave de corral,
definida anteriormente, una vez sangrada, desplumada
y eviscerada; no obstante, tanto la extraccion del cora-
zén, higado, pulmones, molleja, buche vy rifiones, como
el corte de las patas al nivel del tarso y la séparacién
de la cabeza, del eséfago y de la traquea, seran facul-
tativos.

4) «Partes de canals: las partes de la canal tal como
se define en el parrafo anterior.

5} «Despojos»: las carnes frescas de aves de corral
distintas de las de la canal anteriormente definida, inclu-
s0 si permanecen unidas a ésta, asi como la cabeza
y las patas si estan separadas de la canal.

6} «Visceras»: los despojos que se encuentran en
las cavidades toracica, abdominal y pelviana, incluidos,
en su caso, la traquea, el esdéfago y el buche.

7) «Veterinario oficial»: el veterinario designado por
la autoridad competente.

8) «Veterinario oficial de explotacion»: el veterinario
reconocido por la autoridad competente para la reali-
zacién de la inspeccidn, antes del sacrificio, en la explo-
tacion avicola.

9) «Auxiliar de inspeccién de establecimientos»: la
persona oficialmente designada, por las autoridades
competentes, tras superar las pruebas citadas en el apar-
tado 4 del articulo 9, a fin de ayudar al veterinario oficial.

10) «Auxiliar de visita de explotaciones»: la persona
reconocida por las autoridades competentes, tras supe-
rar las pruebas citadas en el apartado 5 del articulo 9,
a fin de ayudar at veterinario oficial de explotacién.

11) «Inspeccion sanitaria antes del sacrificios: la ins-
peccidn de las aves de -corral vivas, efectuada de con-
formidad con el capitulo Vi del anexo |.

12) «Inspeccion sanitaria “postmortem™: la inspeccion
de las aves de corral sacrificadas en el matadero, efectuada
de conformidad con el capitulo VIl del anexo .

13) «Medios de transporte»: las partes de los
vehiculos de motor, trenes y aviones destinadas a con-
tener la carga, asi como las bodegas de los barcos o
los contenedores para el transporte por tierra, mar o
aire.

14) «Establecimienton: un matadero, una sala de
despiece, un almacén frigorifico o un centro de reen-
vasado autorizados, o un complejo que redna varios de
estos-establecimientos.

15) «Partida»: la cantidad de carne de ave de corral
amparada por gl mismo documento comercial de acom-
pafamiento o por un certificado de inspeccién veteri-
naria.

168) «Envasado y envase»: la operacidén destinada
a proteger las carnes de aves de corral mediante el
empleo de una primera envoltura o un primer recipiente,
en contacto directo con la carne, denominandose envase
a esta primera envoltura o recipiente.

17) «Embalaje»: la operacién que consiste en colo-
car en un recipiente las carnes frescas de aves envasadas
o no, asi como este segundo recipiente.

18) «Centro de reenvasado»: una sala o almacén
donde se relinen y/0 reenvasan carnes frescas de aves
de corral para su comercializacién.

19) «Comercializacion»: la posesion o exposicion
para la venta, la puesta en venta, la venta, la entrega
o cualquier otra forma de cesion en la Comunidad, con
exclusion de la venta al por menotr.

20) " «Autoridad competente»: los ¢rgancs compe-
tentes de tas Comunidades Auténomas, para el mercado
interior y los Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion y de Sanidad y Consumo, en los territorios de
su competencia y respecto de los intercambios con ter-
ceros paises y para las oportunas comunicaciones a la
Comision Europea.

21) «Unidad Sanitaria local o Zona de Saludn la
definida por las Comunidades Auténomas y por el Minis-
terio de Sanidad y Consumo en Ceuta y Melilla.

CAPITULO I
Disposiciones para la produccién comunitaria

Articulo 3. Condiciones de las carnes frescas de aves
de corral.

1. Las canales y despojos cumpllrén los siguientes
requisitos:

a) Procederdn de animales que hayan sido some-

tidos a una inspéccidn sanitaria antes del sacrificio, de
conformidad con el capitulo VI del anexo | y que, tras
dicha inspeccion, hayan sido declarados aptos para el
sacrificio con destino a fa produccion y comercializacion
de carne fresca de aves de corral.

b) Se obtendran en un matadero autorizado, con-
forme al articulo 8 y sometido a un autocontrol, de con-
formidad con el apartado 1 del articulo 7, y a un control
de la autoridad competente, de conformldad con el ar-
ticulo 9.

c) Se tratarédn en condiciones higiénicas satisfacto-
rias, de conformidad con el capitulo VIl del anexo l.

Las autoridades competentes podran conceder auto-
rizaciones expresas para practicar sacrificios rituales en
relacion con las diversas religiones.

d) Serdn sometidos a una inspeccién sanitaria
«post-mortem», de conformidad con el capitulo VIII del
anexo |, y seran declarados aptos para el consumo huma-
no, de conformidad con el capitulo IX del anexo |.

e) Seran objeto de un marcado de inspeccién vete-
rinaria, conforme al capitulo Xll del anexo |, entepdién-
dose que dicho marcado no serd necesario para las cana-
les destinadas al despiece en el mismo establecimiento.

f) Se manipularan, tras la inspeccion «post-mortem»,
de conformidad con el punto 46 del capitulo Vi del
anexo | y se almacenaran, de conformidad con el capi-
tule Xl del anexo |, en condiciones higiénicas satisfac-
torias.

g} Se envasarén y/o embalardn convenientemente,
de conformidad con el capitulo XIV, del anexo |; cuando
se utilice una envoltura protectora ésta debera cumplir
los requisitos del mismo capitulo.

h) Se transportaran de acuerdo con lo dispuesto en
el capitulo XV del anexo |.

i} lran acompanados durante su transporte, bien:

1.° De un documento de acompafamiento comer-
cial. Dicho documento incluira, ademas de las indica-
ciones previstas en el apartado 66 del capitulo Xl del
anexo |, el nimero de cddigo que permita identificar
a la autoridad competente encargada del control del esta-
blecimiento de origen y al veterinario oficial responsable
de la inspeccion sanitaria, el dia de produccién de las
carnes, y se conservara por el destinatario durante un
periodo minimo de un afio, para poderlo presentar a
la autoridad competepte a peticion de ésta, o bien

2.° De un certificado de inspeccion veterinaria. de
conformidad con el anexo VI, cuando se trate de carne
fresca de aves de corral obtenida en un matadero situado



BOE num. 301

Séhado 17 diciembre 1994

37967

en una regidn o en una zona sometida a restriceién por
motivos de sanidad animal, o de carne fresca de aves
de corral destinada a otro Estado miembro después de
haber transitado por un tercer pais en un medio de trans-
poite precintado, o de carne producida en Ceuta y Melilla
con destino al resto de Espania.

Las normas de desarrollo del presente apartado y
en particular las relativas a la atribucién de los nameros
de cédigo y a la elaboracion de una o varias listas que
permitan la identificacién de {a autoridad competente,
se adoptaran de acuerdo con lo previsto en [a normativa
comunitaria.

2. _Las partes de canales o las carnes deshuesadas
cumpliran los siguientes requisitos:

a) Setrozardn y/o deshuesaran en una sala de des-
piece autorizada y controiada de acuerdo con los ar-
ticulos 6 v 7. Cuando las salas de despiece traten otra
carne fresca distinta de la carne de aves de corral, ésta
debera cumplir las normas sanitarias correspondientes
a las carnes frescas, la carne de conejo y de caza de
cria 0 la carne de caza silvestre.

b) Se trozaran y obtendran de acuerdo con las pres-
cripciones del capitulo Vil del anexo | y procederan:

1.° De animales sacrificados en la Comunidad y que
cumplan los requisitos del apartado 1 del presente ar-
ticulo, o

2° De canales de aves de corral importadas de ter-
ceros paises, de acuerdo con el capitulo Il y que hayan
sido sometidas a los controles establecidos en el Real
Decreto 2022/1993, de 19 de noviembre, por el que
se establecen los controles veterinarios aplicables a los
productos que se introduzcan en territorio nacional pro-
cedentes de paises no pertenecientes a la Comunidad
Europea. .

c) Se someteran al control establecido en el articulo
9, apartado 1, parrafo c).

d} Cumpliran las condiciones contempladas en los
parrafos ¢), h) e 1) del apartado 1 del presente articulo;

e) Seenvasaran, embalaran y/o etiquetaréan, de con-
formidad con lo dispuesto en los parrafos e) y g) del
apartado 1 del presente artigulo, «in situ» o en centros
de reenvasado especialmente autorizados para ello por
la autoridad competente;

f) Se almacenaran en condiciones hlglémcas satis-
facton?s ajustadas a lo dispuesto en el capitulo Xl del
anexo |

3. La carne fresca de aves de corral obtenida de
conformidad con el presente Real Decreto y que se guar-
de en un almacén frigorifico autorizado, sin que sufran
posteriormente manipulacién alguna, excepto lo relacio-
nado con el almacenamiento, deberd cumplir los requi-
sitos de los pérrafos c), &), g) y h) del apartado 1 y
el apartado 2 del presente articulo. Cuando se trate de
carne fresca de aves de corral importada de terceros
paises, de acuerdo con el capitulo Ill, se controlard de
conformidad con el Real Decreto 2022/1993, de 19
de noviembre, por el que se establecen los controles
veterinarios aplicables a los productos que se introduz-
can en la Comunidad procedente de paises no perte-
necientes a la Comunidad Europea.

4.  Sin perjuicio de las disposiciones de directa apli-
cacion de la Comunidad Europea, en materia de sanidad
animal, y de las disposiciones nacionailes vigentes sobre
dicha materia, los apartados 1, 2 y 3 no se aplicardn:

a) A la carne fresca de aves de corral destinada
a otros usos que no sean el consumo humano.

b) A la carne fresca de aves de corral destinada
a exposiciones, a estudios particulares o a andlisis, en
la medida en que un control oficial permita asegurar

que dichas carnes no se utilizaran para ei consumo huma-
no y que, una vez terminadas las exposiciones o los
estudios particulares y efectuados los analisis, dichas
carnes se destruiran, a excepcién de las cantidades uti-
lizadas por necesidad de los analisis.

c) A la carne fresca de aves de corral destinada
exclusivamente al abastecimiento de organizaciones
internacionales.

Articulo 4. Investigacidn de residuos y de agentes pro-
ductores de zoonosis.

1. Las autoridades competentes, ademas de adop-
tar las medidas necesarias para el cumplimiento de los
requisitos fijados en el apartado 1 del articulo 3 y de
lo estipulado en el Real Decreto 1262/1989, de 20
de octubre, por el que sé aprueba el Plan Nacional de
investigacion de residuos en los animales y carnes fres-
cas, someteran la carne fresca de aves de corral 0 a
los animales:

a) A una investigacion de resu:luos cuando el vete-
rinario oficial sospeche su presencia, como consecuencia
de los resultados de la inspeccion antes del sacrificio
o de cualquier otro elemento de informacion.

b} A las tormas de muestras, previstas en la nor-
mativa sobre medidas de prevencidn de las zoonosis
y de agentes productores de zoonosis en animales vy
productos de origen animal, a fin de evitar el brote de
infecciones o intoxicaciones procedentes de los alimen-
1os.

Los exdmenes a los que hace referencia al parrafo a)
debe efectuarse para la investigacion de:

1.° Residuos de sustancias de accidn farmacoldgica
y de sus derivados, al objeto de comprebar e! cumpli-
miento de los plazos de espera.

2.° Residuos de cualquier tipo de sustancias, trans-
misibles o presentes en la carne de aves de corral, gue
puedan hacer que el consumo de dicha carne resulte
peligroso o nocivo para la salud humana.

Los exdmenes para la investigacién de residuos a
que se refiere el parrafo anterior se llevardn a caho de
conformidad con métodos experimentados que estén
cientificamente reconocidos y, en particular, con los esta-
blecidos a nivel comunitario o internacionat.

{ 05 resultados de los examenes de los residuos debe-
réan poder evaluarse, segun métodos de referencia esta-
blecidos por las disposiciones de las Comunidades
Europeas de directa aplicacién, o por las disposiciones
nacionales vigentes sobre la materia.

2. En caso de resultado positivo el veterinario oficial
y la autoridad competente adoptaran las medidas ade-
cuadas, en funcion de la naturaleza del riesgo en cues-
tidn, entre las que se debe incluir:

a) Un mayor control sobre las aves de corral criadas
o las carnes obtenidas en condiciones tecnolégicamente
similares y que puedan presentar el mismo riesgo.

b) Un aumento de los controles que se efectiian
en las otras manadas de la explotacién de origen y, en
caso de repeticion de los hechos, adopcion de las medi-
das adecuadas en la explotacién de origen.

¢) Si se tratase de contaminacién ambiental, inter-
vencion en la cadena de produccion.

3. La tolerancia para las sustancias contempladas
en el punto 1, distintas de las contempladas en el Real
Decreto 569/1990, de 27 de abril, relativo a la fijacion
de contenidos maximaos para los residuos de plaguicidas
sobre y en los productos alimenticios de origen animal,
se fijaran segun el procedimiento establecido en el Regla-
mento (CEE} numero 2377/90.
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Articulo 5. Prohibiciones.

1. Nopodra comercializarse, para el consumo huma-
no, la carne de aves de corral:

a) Procedente de animales afectados por las enfer-
medades a las que se refiere el Real Decreto 1322/1992,
de 30.de octubre, por el que se establecen las con-
diciones de sanidad animal a las que deben ajustarse
los intercambios intracomunitarios y las importaciones
de carnes frescas de aves de corral procedentes de ter-
ceros paises.

b) Procedentes de animales a los que se le hayan
administrado las sustancias especificamente prohibidas
en el Real Decreto 1423/1987, de 22 de noviembre,
por el que se dan normas sobre sustancias de accién
hormonal y tireostatica en los gnimales.

c} Que presente residuos, en cantidades superiores
a las tolerancias que se fijardn de conformidad con el
apartado 3 del articulo 4, o que haya sido tratada con
antibioticos, sustancias conservadoras o ablandadores,
en la medida en que dichos agentes no hayan sido auto-
rizados por la legislacién comunitaria, entendiéndose que
los agentes directamente utilizados para la retencién del
agua estan expresamente prohibidos, asi como la carne
de aves de corral obtenida en condiciones tecnolagi-
camente similares y que, por ello, pueda presentar el
mismo peligro.

d) Que proceda de animales afectados por alguno
de los defectos enumerados en el parrafo a) del apartado
53 del capitulo IX del anexo I.

e} Declarada no apta para el consumo humano, de
conformidad con el parrafo b) del apartado 53 y el apar-
tado 54 del capitulo IX del anexo I.

f) Sometidas a restricciones en la normativa sobre
medidas de prevencion de las zoonosis y de agentes
productores de zoonosis en animales y productos de
origen animal, a fin de evitar el brote de infecciones
o intoxicaciones procedentes de los alimentos.

2. Las carnes frescas de aves de corral no serdn
sometidas a radiaciones ionizantes o ultravioletas. Esta
disposicién no afecta a las normas nacionales aphcables
a la ionizacién con fines médicos. ‘

Articulo 6. Autorizacion de establecimientos.

1. Las autoridades competentes, una vez compro-
bado que se cumplen los requisitos del anexo | del pre-
sente Real Decreto, procederan a la autorizacion de los
establecimientos, distintos de los mencionados en el ar-
ticulo 8, y comunicaran esta autorizacioén a los intere-
sados y a los Ministerios de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacitn y de Sanidad y Consumo. Todo establecimien-
to autorizado tendra asignado un Numero de Ragistro
General Sanitario de Alimentos, segtn lo establecido en
el Real Decreto 1712/1991, de 29 de noviembre,

Dichos Ministerios elaborarén una lista con todos los
establecimientos autorizados y daran traslado de la mis-
ma a los otros Estados miembros, a la Comision Europea
vy a las Comunidades Auténomas. -

2. Los establecimientos autorizados, a efectos del
presente ‘Real Decreto, integrados en establecimientos
autorizados segun otras normativas sanitarias que regu-
lan la produccion. y comercializacion de carnes frescas,
carne de conejo y de caza de cria y de caza silvestre,
podran tener un nimero de autorizacion Gnico.

Solo se autorizard un establecimiento si cumple con
las disposiciones del presente Real Decreto.

3. En caso de comprobarse una ausencia de higiene
y cuando las medidas previstas en el tercer parrafo del
apartado 51 del capitulo VIII del anexo | resulten insu-
ficientes_para remediarlo, la autoridad competente sus-
pendera temporalmente la autorizacion.
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Si la empresa, o su representante legal, no pusieran
remedio a las infracciones comprobadas, en el plazo fija-
do por la autoridad competente, ésta retirara la auto-
rizacion.

Se tendra en cuenta a este respecto, las conclusmnes
de un posible control efectuado por los veterinarios espe-
cialistas de la Comision Europea.

4, Las retiradas o suspensiones de las autorizacio-
nes seran comunicadas a los interesados y a los Minis-
terios de Agricultura, Pesca y Alimentacién, y de Sanidad
y Consumo, para su difusion al resto de los Estados miem-
bros, a la Comisidn Europea y a las demés Comunidades
Auténomas.

Articulo 7. Autocontrol y control oficial.

1. La empresa, o su representante legal, dispondra
que se proceda a un control regular de la higiene general,
en lo que se refiere. a las condiciones de produccion
de su establacimiento, incluso mediante controles micro-
bioiégicos. Estos controles se referirdn a los ttiles, ins-
talaciones y maquinas en todas las fases de la produccion
vy, si fuere necesario, a los productos.

La empresa, d su representante legal, cuando se le
solicite, dard a conocer a los servicios veterinarios ofi-
ciales y a los expertos veterinarios de la Comision
Europea la naturaleza, periodicidad y resultado de los
controles efectuados, asi como el nombre del laboratorio
de control, si fuera necesario. .

La naturaleza de los controles, su frecuencia y los
meétodos de muestreo y de examen bacteriolégico se
fijaran de acuerdo con lo previsto en la normativa comu-
nitaria.

2. La empresa, 0 su representante legal, debera
establecer un pregrama de formacién del personal para
que estos puedan cumplir las condiciones de produccién
higiénica adaptadas a la estructura de produccion.

Ei veterinario oficial responsable del establecimiento
debera intervenir en la elaboracion, la concepcion v a
la puesta en practica de dicho programa.

3. Las salas de despiece o los centros de reenva-
sado, o sus representantes legales, deberan llevar un
registro de las entradas y salidas de carne fresca de
aves de corral, precisando la naturaleza de la carne de
aves de corral recibida.

4. La inspeccion y el-control oficial de los estable-
cimientos la efectuard el veterinario oficial, quien, de
conformidad con el apartado 2 del articulo 9, podra reci-
bir asistencia de personal-auxiliar en la ejecucion de
tareas puramente materiales. El veterinario oficial debera
tener libre acceso, en todo momento, a todas las depen-
dencias de los establecimientos, para asegurarse del
cumplimiento de las disposiciones del presente Real
Decreto. _

El veterinario oficial debera analizar regularmente los
resultados de los controles previstos en el apartado 1.
Basandose en dichos analisis podra disponer que se pro-
ceda a exdmenes microbiolégicos complementarios en
todas las fases de la producciéon o en los productos.

Los resultados de dichos andlisis seran objeto de un
informe v, las conclusiones o recomendaciones del mis-
mo, se daran a conocer a la empresa, 0 a su repre-
sentante legal, quien vigilard que se remedien las caren-

“ cias observadas para mejorar la higiene.

Articuio 8, Establecimientos de pequefia capacidad.

1. Los mataderos gue sacrifiquen un maximo de
150.000 aves por afio, en caso de que no retnan los
requisitos estructurales o de infraestructura enunciados
en el anexo |, se someteran a las condiciones siguientes:

a) Deberan estar inscritos en el Registro General
Sanitario de Alimentos y estar dotados de un numero
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especifico de control, vinculado a la unidad sanitaria
local, sometiéndose ademas a las condiciones siguientes:

1.2 El establecimiento cumplirg las condiciones de
autorizacion enumeradas en el anexo .

2.° El empresario, 0 su representante legal, llevara
un registro de las entradas de animales y las salidas
de productos del sacrificio del mismo, de los controles
efectuados y de sus resultados. Estos datos deberan
comunicarse a los servicios veterinarios oficiales cuando
le sean solicitados. ‘

3.° El empresario del matadero, o su representante
legal, debera comunicar al servicio veterinario la hora
del sacrificio, el nimero y el origen de los animales y
transmitirle una copia del certificado sanitario que figura
en el anexo IV,

4.° El veterinario oficial, o un auxiliar, debera estar
presente en el momento del sacrificio para verificar el
cumplimiento de las normas de higiene enunciadas en
los capitulos VIl y VIl del anexo |.

Si el veterinario no pudiera estar presente, en el
momento del sacrificio, las carnes no saldran del esta-
biecimiento hasta que se haya efectuado la inspeccién
«post-mortem», el mismo dia del sacrificio, salvo en el
caso de las carnes procedentes de aves de evisceracion
diferida («New York dressed»).

La autoridad competente controlara el circuito de dis-
tribuciéon de las carnes frescas aptas procedentes de
estos establecimientos y que estas estén marcadas con
las marcas o etiquetas mencionadas en el apartado 66
c), del anexo |, asi como de la identificacion apropiada,
destino y utilizacién posterior de los productos decla-
rados no aptos para el consumo humano.

b) Cuando se trate de salas de despiece qué no
estén situadas en un establecimiento autorizado y que
no manipulen mas de tres toneladas métricas de carne

por semana, las autoridades competentes podran con-

ceder excepciones, de conformidad con el anexo 1l, siem-
pre y cuando las carnes se encuentren a una temperatura
igual o inferior a 4 °C.

Podran acogerse a dicha opcidn las salas de despiece
que hayan sido objeto de excepcion permanente, de
acuerdo con lo establecido en el articulo 4 del Real Decre-
to 147/1993, de 29 de enero, por el que se establece
las condiciones sanitarias de produccién y comerciali-
zacion de carnes frescas.

No se aplicaran las disposiciones de los capitulos VI
y X del anexo | y del apartado 64 del capitulo Xl del
anexo | a las operaciones de almacenamiento v de des-
piece en los establecimiento contemplados en el primer
parrafo.

c) Las carnes obtenidas en estos establecimientos,
que hayan sido declaradas conformes a las condiciones
de higiene y de inspeccién sanitaria previstas en el pre-
sente Real Decreto, irdn marcadas con las marcas men-
cionadas en el apartado 66 c) del anexo |.

d) Las carnes procedentes de los establecimientos
a los que se refiere el presente articulo deberan:

1.° Reservarse a la venta directa al consumidor final,
o a los minoristas situados en el territorio de la unidad
sanitaria local, ya sea en estado fresco o previa trans-
formacion y sin necesidad de envasado previo. '

2.° Transportarse, del establecimiento al destinata-
rio, en condiciones higiénicas de transporte.

2. Los expertos veterinarios de la Comision Europea,
en colaboraciéon con las autoridades competentes, en
la medida en que sean necesarios para la aplicaciéon
uniforme del presente articulo, podran efectuar controles
«in situ» en un nGmero representativo de establecimien-
tos que se beneficien de las condiciones previstas' en
el presente articulo. Representantes de la Administracion

General del Estado podran acompariar a los inspectores
de las CEE y de las Comunidades Autdnomas que rea-
licen estas inspecciones.

.Articulo 9. Controles veterinarios oficiales.

1. Lla autoridad competente asegurara:

a) La existencia de contro! veterinario, en todos los
establecimientos de cria que suministren a los mataderos
aves de las especies siguientes: gallinas, pavos, pintadas,
patos y ocas.

b) La presencia, durante todo el periodo de la ins-
peccion «post-mortemn», de por lo menos un veterinario
oficial en cada matadero autorizado con arreglo al ar-
ticulo 6.

c) Lapresencia, por lo menos una vez al dia mientras
se efectda la manipulacion de la carne, de un miembro
del equipo de inspeccidn, mencionado en el apartado
4, para controlar [a higiene general de la sala de despiece
y el registro de entrada y salida de las carnes frescas.

d) La presencia periédica de un miembro del equipo
de inspeccion, mencionado en el apartada 4, en un alma-
cén frigorifico.

Cuando un establecimiento tenga dos o mds vete-
rinarios oficiales se nombrara, de entre ellos, a uno como
responsable de la coordinacion de tpdas las acciones
necesarias para dar cumplimiento a las disposiciones
del presente Real Decreto.

2. El veterinario oficial podra rectbir ayuda de los
auxiliares, que estaran bajo su autoridad y responsabi-
lidad para realizar ias funciones siguientes: .

a) En el caso de estar calificados como auxiliares
de visita de explotacion recogeran las informaciones
necesarias para que, por el veterinario oficial de la explo-
tacion, se efectde la evaluacion de la situacidn sanitaria
de la manada de origen, de conformidad con lo dispuesto
en el capitulo VI del anexo I.

b) En el caso de estar calificados como auxiliares
de inspeccidn de establecimientos:

1.° Controlaran el cumplimiento de las condiciones
higiénicas de los establecimientos (incluidos los de
pequena capacidad), de los materiales, locales y del per-
sonal, asi como la de! sacrificio, manipulacién y despiece
de las carnes. ' :

2.° Comprobaran gue, en la inspeccién «post-mor-
tem», no se presente ninguno de los casos mencionados
en el apartado 53 del capitulo IX del anexo |.

3.° Efectuaran la inspeccion prevista en los parrafos
a) y b) del apartado 47 del anexo | y en particular la
evaluacidn cualitativa de las canales y de la limpieza,
siempre y cuando el veterinario oficial esté en condi-
ciones de ejercer una vigilancia real «in situ», del trabajo
de los auxiliares.

4.° Supervisaran el marcado de inspeccién veteri-
naria, previsto en el apartado 67 del capitulo X!l del
anexo .

5.° Efectuaran el control sanitario de las carnes des-
piezadas y almacenadas.

6.° Efectuaran el control de los vehiculos 0 medios
de transporte y de las condiciones de carga que esta-
blece el capftulo XV del anexo I

3. Para la realizacion de las citadas tareas de asis-
tencia, los auxiliares formaran parte de un equipo de
inspeccién que estara bajo el control y la responsabilidad
del o los veterinarios oficiales. Las autoridades compe-
tentes dispondran que la composicidon del equipo de ins-
peccidn permita que el veterinario oficial controle el
desarrollo de las operaciones mencionadas en el apar-
tado anterior. En ningdn caso, en el desarrollo de las
actividades de control e inspeccidn dficiales, seguirdn
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otras 6rdenes o instruccicnes distintas que las emitidas
por el 0 los veterinarios oficiales.

4. Solo las personas que reunan las condiciones
recogidas en el anexo lll podran ser designadas auxiliares
tras haber superado las pruebas organizadas por las auto-
ridades competentes.

Articulo 10. Comunicaciones oficiales.

Los servicios veterinarios oficiales de los mataderos
comunicarén, a la autoridad competente, los resultados
-de las inspecciones «ante» y «post-mortem» relativos al
diagndéstico de enfermedades transmisibles al hombre;
esta remitira estos resultados a los Ministerios de Sani-
dad y Consumo y de Agricultura, Pesca y Alimentacion
que proporcionardn, a la Comisiéon Europea, las infor-
macicones sobre las enfermedades transmisibles al hom-
bre, cuando sean solicitadas por esta Gltima.

Ademas, cuando se diagnostique alguna enfermedad
de esta naturaleza, los resultados del caso especifico
se remitiran, en el més breve plazo posible, a la autoridad
competente que tenga bajo su control la manada de
origen de los animales.

Articulo 11.

1. Enla medida que sea necesario para ia aplicacién
uniforme de la presente normativa, veterinarios espe-
cialistas de la Comisién Europea, en colaboracién con
las autoridades competentes, podrén realizar inspeccio-
nes «in situ» de los establecimientos. Representantes
de la Administracion General del Estado podran acom-
pafiar a los Inspectores de fa Comunidad Europea y de
las Comunidades Auténomas que realicen estas inspec-
ciones. ‘

Las autoridades competentes en cuyo territorio se
efectie esta inspeccidn, aportaran toda la ayuda nece-
sarta a los especialistas para el cumplimiento de su
mision.

2. Seran de aplicacién 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 lo referente a los controles en destino v las
medidas de salvaguardia que deban aplicarse.

Inspecciones.”

Articulo 12. Sacrificio de aves de corral destinadas a
la produccién de pasta de higado {«foie gras»).

1. Como excepcidn a los requisitos de inspeccién
sanitaria antes del sacrificio, contemplados en el pamrafo a)
del apartado 1 del articulo 3, las autoridades compe-
tentes autorizaran que las aves de corral destinadas a
la produccion de «foie gras» sean aturdidas, sangradas
y desplumadas en las granjas de engorde, siempre que
estas operaciones se efectiien en un local, separado de
la granja, lo suficientemente amplio para permitir llevar
a cabo, en lugares separados, las operaciones de atur-
dido y sangrado, por una parte, y de desplumado vy, en
su caso, de escaldado, por otra. Toda comunicacién entre
el local de sacrificio y el local o emplazamiento donde
se encuentran las mencionadas aves, que no sea la estre-
cha apertura destinada al paso estricto de las aves de
corral que deban sacrificarse, deberé estar provista de
una puerta de cierre automatico.

2. las canales no evisceradas se transportaran
inmediatamente, segin las normas higiénicas adecuadas
y a una temperatura de +4 °C como méaximo, acom-
pafiadas del certificado sanitario, contemplado en el
anexo V, a una sala de despiece autorizada que contara
con un local especifico para la evisceracion, donde se
procedera a eviscerartas, en un plazo no superior a vein-
tlmljatro horas, bajo la supervisién de un veterinario ofi-
cia

Articulo 13. Procedimiento especial de refrigeracion.

1. Se podra utilizar el procedimiento de refrigeracién
de carne fresca de aves de corral mediante la inmersién
en agua, siempre que se efectie de conformidad con
las condiciones establecidas en los apartados 42 y 43
del capitulo Vil del anexo |. Las carnes frescas refrige-
radas mediante dicho procedimiento podran comercia-
lizarse refrigeradas, congeladas o ultracongeladas.

2. Los Ministerios de Sanidad y Consumo y de Agr|~
cultura, Pesca y Alimentacion informaran a la Comision
Europea y a los demés Estados miembros de la utilizacu')n

de dicho procedimiento.

3. Se permite la introduccion, en el territorio nacio-
nal, de carnes frescas de aves de corral, procedentes
de otro Estado miembro, que hayan sido refrigeradas
de conformidad con las condiciones establecidas en los
apartados 42 y 43 del capitulo Vil del anexo |, cuando
el recurso a dicho procedimiento de refrigeracion se men-
cione en el documento de acompanamiento comercial,
y siempre que:

a} Las carnes de aves de corral hayan sido con-
geladas o ultracongeladas, tras su refrigeracion, sin
demora indebida.

b) Las carnes de aves de corral refrigeradas se
obtengan en las condiciones previstas en el presente
Real Decreto.

_ CAPITULO IlI
Disposiciones aplicables al comercio con terceros -
paises
Articulo 14. Importaciones procedentes de terceros
paises. '

Las importaciones de carnes frescas de aves proce-
dentes de terceros paises deberan:

1. Cumplir las disposiciones establecidas en el pre-
sente Real Decreto salvo lo estipulado en el articulo 8.

2. Proceder de los terceros paises, o de las zonas
de estos, aprobados por la Comisién y publicados en
el «Diario Oficial de las Comunidades Europeas».

3. Proceder de establecimientos autorizados por los
Ministerios de Sanidad y Consumo y de Agricultura, Pes-
ca y Alimentacién, hasta que la Comision Europea no
establezca la lista de establecimientos autorizados en
base a la Directiva 71/118/CEE, modificada en Gltimo
lugar por la 92/116/CEE.

Para la autorizacion de estos establecimientos se ten-
dra en cuenta:

a) La legislacién vy la organizacién de los servicios
veterinarios y de sus servicios de inspeccion, de las atri-
buciones de los mismos y del control al que estan sujetos.

b) Las garantias dadas, por el tercer pais, del cum-
plimiento de los requisitos sanitarios contemplados en
el presente Real Decreto.

4. Ir provistas de una marca de inspeccion vete-
rinaria, que responda a las condiciones de marcado pre-
vistas en el capitulo Xll del anexo |, variando la infor-
macién contenida en la misma mediante la mencion del
tercer pais de origen acompafiado del nimero de auto-
rizacién veterinaria del establecimiento de origen.

5. Ir acompainados del certificado indicado en el
anexo X, hasta que la Comisién establezca el modelo
que armonice las condiciones de salud publica, que sera
expedido en el momento de la carga, sin perjuicio de
las condiciones especificas de sanidad animal que se
puedan exigir, en aplicacién del Real Decreto
1322/1992, de 30 de octubre, a las importaciones de
carnes frescas de aves de corral procedentes de tetceros
paises o del tercer pais de!l que se trate.
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El texto del certificado se redactara. al menos, en
espanol y estara impreso en una sola hoja.

6. Controlarse de acuerdo con lo estipulado en el
Real Decreto 2022/1993, de 19 de noviembre, por el
gue se establecen los controles veterinarios aplicables
a los productos que se introduzcan en territorio nacional
procedentes de paises no pertenecientes ala Comunidad
Europea.

Articulo 15. Exportaciones.

Las carnes frescas de aves de corral destinadas a
la exportacion hacia terceros paises deberén cumplir tas
normas estipuladas en el presente Real Decreto, sin per-
juicio de las posibles certificaciones especificas que
estén reguladas por el tercer pais destinatario.

En el caso de que las carnes frescas vayan destinadas
a un tercer pais con el que se haya suscrito un acuerdo,
que establezea el cumplimiento de requisitos y condi-
ciones diferentes a las estipuladas en este Real Decreto,
se estard a lo que se disponga en dicho acuerdo. Si
estas fueran mas favorables que lo dispuesto en el pre-
sente Real Decreto llevardn en ef envase y en el embalaje,
en caracteres bien visibles, impresa la palabra «EXPORT»
y no podran comercializarse ni consumirse en el territorio
de la Unién europea.

CAPITULO IV

Procedimiento administrativo, infracciones
Yy sanciones

Articulo 16. Procedimiento administrativo.

Seran de aplicacion a lo dispuesto en el presente
Real Decreto, en materia de procedimiento, lo estable-
cido en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones Publicas y del Pro-

cedimiento Administrativo Comun, y en las.normas de’

desarrollo de la misma. En tpdo caso, regira el principio
de actuacion por escrito por la autoridad competente,
a menos que la naturaleza de sus actos exijan o permitan
otra forrna mas adecuada de expresion y constancia.

Articulo 17.

1. Llas infracciones previstas en los apartados pos-
teriores del presente articulo daran lugar a la imposicion
de las sanciones establecidas en el articulo 36 de [a
Ley 14/19886, de 25 de abril, General de Sanidad, previa
fa instruccién del expediente correspondiente, conforme
a lo establecido en el capitulo VI del titulo ! de la citada
Ley yen el titulo IX de la Ley 30/1992, de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comdn.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 35.A
de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad,
se consideraran infracciones leves:

a) Lasirregularidades en el cumplimiento de lo esta-
blecido en el presente Real Decreto, en cuanto no sea
calificado como falta grave o muy grave.

b} La ausencia parcial de identificacién, inferior a
un 10 por 100, de las canales y/o de sus partes ampa-
radas por un mismo documento.

Infracciones y sanciones.

3. De acuerdo con lo estabiecido en el articulo 35.B
de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad,
se consideraran infracciones graves:

a) El funcionamiento sin la correspondiente auto-
rizacidn sanitaria de los establecimientos regulados por
esta disposicion.

b} La ausencia de identificacidn de la partida, o de
mas de un 10 por 100 de las canales y/o de sus partes
amparadas por un mismo documento.

c) El trafico clandestino, el suministro o distribucién
de canales, despojos o carnes procedentes de estable-
cimientos gue no estén autorizados y registrados legal-
mente en el Ragistro General Sanitario de Alimentos.

d) Las manipulaciones que supongan una.disminu-
cién sustancial de la capacidad nutritiva del producto.

e} La falta de documentacion de las partidas pro-
cedentes de los establecimientos autorizados.

f) La reincidencia en la comisidén de infracciones
leves en los dltimos tres meses,

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 35.C .
de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad,
se consideraran infracciones muy graves:

a) El trafico, la distribucidn o venta de canales, car-
nes o despojos en deficientes condiciones sanitarias o
que entrafien algun nesgo sanitario grave de difusion
de epizootias 0 zoonosis,

b} La produccién, distribucion o venta clandestina
de productos contemplados en esta disposiciéon que
entrafen riesgos sanitarios 0 zoosanitarios graves.

c) Las manipulaciones, dirigidas a enmascarar frau-
des o alteraciones en los productos agui contemplados,
que entrafien riesgos graves a la salud pablica.

d) La reincidencia en la comisién de infracciones
graves en los Ultimos cinco afos.

5. Para la calificaciéon de todas las infracciones se
tendrd en consideracion el grado de dolo o culpa exis-
tente, asi como su incidencia en la salud publica y su
trascendencia econémica. -

6. Las sancicnes que se impongan seran, en todo
caso, independientes de las medidas de policia sanitaria
que puedan adoptar las autoridades competentes en
defensa de la salud publica, ya sean éstas las previstas
en el apartado 3 del articulo 6 de este Real Decreto
o cualquiera otra que se considere necesaria.

7. Las infracciones y sanciones prescribiran en los
plazos y forma establecidos en el articulo 132 de la
Ley 30/1992, de 26 noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun.
Disposicion adicional primera. Cardcter de norma bdsi-
ca sanitaria.

El presente Real Decreto es de aplicacién en todo
el territorio nacional, teniendo el caracter de norma basi-
ca sanitaria, de acuerdo con las competencias atribuidas
al Estado en el articulo 149.1.16.7 de la Constitucién
y el articulo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abuil,
General de Sanidad; salvo lo dispuesto en el capitulo 1l
que se dicta en base a la competencia exclusiva que
en materia de Sanidad y Comercio Exterior atribuye-al
Estado el articulo 149.1.10.2 y 18.2 de la Constitucion
y €l articulo 38 de la Ley 14/1988, General de Sanidad.

Disposicién adicional segunda. Modificacion del Real
Decreto 1322/1992, de 30 de octubre.

El Real Decreto 1322/1992, de 30 de octubre, por
el que se establece las condiciones de sanidad animal
a las que deben ajustarse los intercambios intracomu-
nitarios y las importaciones de carnes frescas de aves
de corral procedentes de terceros paises, se maodifica
en los siguientes términos:

1. El anexo Gnico queda sustituido por el anexo X
del presente Real Decreto.

2. En el capltulo il, articulo 3, apartado 1, el parra-
fo f}gueda redactado como sigue:

«f) Que vayan acompafiadas, si se.destinan a
un Estado miembro o a una regién de 'un Estado
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miembro reconocido indemne de la enfermedad
de Newcastle 0 a un Estado miembro previo tran-
sito a través de un tercer pals, del certificado sani-
tario que figura en el anexo.»

3. Todas las referencias, que se hacen en él, a los
Reales Decretos 175b5/1986, de 28 de junio, vy
644/1989, de 19 de mayo, se entenderan referidas a
las partes correspondientes del presente Real Decreto.
Disposicion adicional tercera.  Sustitucién de referencia
normativa,

En el anexo A del Real Decreto 49/1993, de 15
de enero, relativo a los controles veterinarios aplicables
en los intercambios intracomunitarios de los productos
de origen animal, {a referencia al Real Decreto
644/1989, de 19 de mayo, queda sustituida por el
nuamero, fecha y titulo del presente Real Decreto,

Disposicién transitoria Unica. Solicitud de excepcion
para establecimientos de pequerfia capacidad.

1) En el plazo maximo de treinta dias a partir de
la entrada en vigor del presente Real Decreto los pro-
pietarios, o sus representantes legales, de los estable-
cimientos actualmente en funcionamiento que cumplan
los requisitos contemplados en los parrafos a} y b) del
apartado 1 del articulo 8, solicitardn a las autoridades
competentes una excepcién de cardcter permanente,
incluyendo en su solicitud al menos las menciones que
figuran en el modelo recogido en el anexo VIl {a).

2) Las autoridades competentes concederin esta
excepcidn a aquellos establecimientos gque cumplan las
condiciones previstas en el citado articulo 8 y enviaréan,
dentro de los sesenta dias siguientes & la entrada en
vigor del presente Real Decreto, al Ministerio de Sanidad
y Consumo, una relacion conteniendo los datos de estos
establecimientos, que incluya al menos las menciones
que figuran en el modelo recogido en el anexo VI (b).

3) El Ministerio de Sanidad y Consumo elaborara
una lista, con todos los establecimientos a los que se
les haya concedido esta excepcion, con los datos sumi-
nistrados por las autoridades competentes y la comu-
nicaré a la Comisién Europea.

4) Igualmente, las autoridades competentes comu-
nicardn al Ministerio de Sanidad y Consumo las varia-
clones que se produzcan en {a fista de establecimientos
a los que se les haya concedido dicha excepcién, bien
por modificaciones que puedan afectar a los inicialmente
autorizados, bien por la concesién de nuevas excepcio-
nes a establecimientos que inicien su actividad con pos-
terioridad a la fecha de entrada en vigor del presente
Real Decreto. El Ministerio de Sanidad y Consumo comu-
nidard, a su vez, estas variaciones a Ja Comisién Europea.

Disposicién derogatoria (nica. Disposiciones que se
derogan. :

A partir de su entrada en vigor guedan derogadas
cuantas disposiciones de igual o infarior rango se oponga
a lo dispuesto en el presente Real Decreto y en particular
las SIgusentes

1. El Real Decreto 179/1985 de 6 de febrero, por
el que se aprueba la Reglamentacidn técnico-sanitaria
de mataderos de aves, salas de despiece, industrializa-
cién, almacenamiento, conservacion, distribucién y
comercializacion de sus carnes, asl como los Reales
Decretos 708/19886, de 7 de marzo y-1727/1987, de
23 de diciembre, que lo desarrollaban.

2. El Real Decreto 64471989, de 19 de mayo, por
el que se aprueba la Reglamentacidn técnico-sanitaria
en materia de intercambios de carnes frescas de aves

para el comercio intracomunitario e importacion de las
mismas de terceros paises y las normas que hacen rela-
cion a los mataderos, salas de despiece y almacenes
frigorificos autorizados para dicho comercio.

3. El Real Decreto 1755/19886, de 28 de junio, por
el que se establecen las normas técnicas para el marcado
de canales, despojos y productos. carnicos de ave, asi
como los certificados de inspeccién veterinaria, para el
comercio con los Estados miembros de fa Comunidad
Econémica Europea, en todo lo referente al marcado
y a los certificados de inspeccion veterinaria de carnes
frescas de aves.

4. La Orden de 13 de julio de 1992, por la que
se regulan las funciones de las ayudantias de inspeccion
veterinaria de carnes frescas de aves y los requisitos
para el desempefio de las mismas en los establecimien-
tos autorizados para el comercio intracomunitario.

5. Las disposiciones adicionales segunda y tercera
del Real Decreto 1322/1992, de 30 de octubre, por
el que se establece las condiciones 'de sanidad animal
a las que deben ajustarse los intercambios intracomu-
nitarios y-las importaciones de carnes frescas de aves
de corral procedentes de terceros paises.

Facultad de desarrolio.

Los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion
vy de Sanidad y Consumo podran dictar, en el ambito
de sus competencias, las disposiciones necesarias para
el desarrollo de lo establecido en el presente Real Decre-
to y para la actualizacidn de los anexos cuando esta
actualizacién sea consecuencia de una disposicion de
la Comunidad Europea.

Disposicién final primera.

Disposicion final segdnda. Entrada en vigor,

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia

_siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del

Estado»,
Dado en Madrid a 20 de octubre de 1994,
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
ALFREDO PEREZ RUBALCABA

ANEXO|

_ CAPITULO |
Condiciones técnico-sanitarias generales

Los establecimientos dispondran:

1. En los locales donde se procede a la obtencién,
al tratamiento y al almacenamiento de las carnes, asf
como en las zonas y pasillos en los que se transportan
carnes frescas, de:

a) Un suelo de materiales impermeables, facil de
limpiar y de desinfectar, impuirescible y dispuesto de
forma que facilite la salida del agua; para evitar los olores,
dicha agua debera encauzarse hacia sumideros trase-
gados con sifanes y provistos de rejillas. No obstante:

1.° En las cdmaras frigorificas destinadas a carnes
consignadas, en los locales frigorificos de las salas de
despiece, y en las camaras frigorificas destinadas a alma-
cenar carnes a una temperatura de 4 °C, como maximo,
no se exige la salida del agua hacia sumideros trasegados
con sifones y provistos de rejillas, asimismo en las cama-
ras frigorificas destinadas a almacenar carnes a una tem-
peratura de 4 °C, como méaximo, basta con que estén
provistos de un dispositivo que permita una evacuacion
facil del agua.

2.° En las camaras frigorificas destinadas a alma-
cenar carnes embaladas o envasadas a una temperatura
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maxima de 12 °C, asi como en las zonas y pasillos en
los que se transporten carnes frescas, basta con que
el sueio sea de materiales impermeables e imputresci-
bles.

b) Paredes con superficies lisas, resistentes e imper-
meables recubierias de un revestimiento lavable y claro
hasta una altura minima de dos metros, y nunca inferior
a fa altura del aiacenamiento en los locales de refri-
geracion y de alimacenamiento. La linea de unién de
ias paredes y del suelo debe ser redondeada o estar
dotada de un acabado similar, salvo en las camaras fri-
gorificas donde se almacenen carnes a una temperatura
maxima de 12 °C. En estos Gltimos lqcales se permite,

* no obstante, la utilizacion de paredes de madera cuando
se hayan construido antes de! 1 de enero de 1994.

c) Puertasymarcosde ventanas fabricadas en mate-
riales inalterables y si éstos son de madera, recubiertos,
en toda su superficie de un revestimiento iiso e imper-
meable. :

d} Materiales de aislamiento imputrescibles e ino-
doros.

e} Un sistema adecuado de ventilacion y, en su caso,
de evacuacion de vapores.

f) lluminacién suficiente, natural o artificial, que no
altere los colores.

g) Un techo facil de limpiar o, en su defecto, la super-
ficie interna de revestimiento del mismo.

2. Dispositivos de limpieza y desinfeccién.

a) De un numero suficiente de dispositivos para la
limpieza y desinfeccion de las manos y para ta limpieza
del material con agua caliente lo mas cerca posible de
los puestos de trabajo. Los grifos no deberan accionarse
con la mano o el brazo.

Estas instalaciones deberan disponer de agua corrien-
te fria y caliente o de agua templada a una temperatura
adecuada, de productos de limpieza y de desinfeccion,
asi como de medios higiénicos para el secado de las
manaes.

b) Dispositivos para la desinfeccion de los Utiles,
provistos de agua a una temperatura minima de 82°C.

3. De instalaciones apropiadas de proteccion contra
animales indeseables como insectos o roedores.
4. Caracteristicas de los materiales.

a) De dispositivos y utiles de trabajo construidos
con materiales resistentes a la corrosién, que no puedan
alterar las carnes, faciles de limpiar y desinfectar.

Las superficies que entren o puedan entrar en con-
tacto con las carnes, incluidas las soldaduras y las juntas,
deberan ser lisas.

Estad prohibido el empleo de la madera, salvo en los
locales donde se encuentre Unicamente carne fresca de
aves de corral embalada de forma higiénica:

b} De (tiles y equipos resistentes a la corrosién que
satisfagan las exigencias de la higiene para: el mante-
nimiento de las carnes; la colocacién de los recipientes
utilizados para la carne, de forma que se impida que
la carne o los recipientes entren en contacto directo
con el suelo o las paredes. :

¢} De equipos para el mantenimiento higiénico y
la proteccién de las carnes durante las operaciones de
carga y de descarga en los muelles, asi como de zonas
de recepcion y clasificacion convenientemente disefa-
das y equipadas.

d) De recipientes especiales, para las carnes no des-
tinadas al consumo humano, que seran estancos, de
materiales inaiterables con tapadera y sistema de cierre
que impida que personas no autorizadas puedan sacar

su contenido. Cuando su abundancia asi lo requiera, o
si no se retiran o destruyen al final de cada jornada
de trabajo, dichas carnes seran almacenadas en un local
que pueda cerrarse con lave,

Cuando su eliminacién se haga por conductos, éstos
deberén estas construidos e instalados de forma que
se evite cualquier riesgo de contaminacion de las mate-
rias primas o productos.

e) Un local para el almacenamiento higiénico de los
materiales de envasado y de embalaje, cuando dichas
actividades se [leven a cabo en el establecimiento.

5. De equipos de refrigeracion que permitan man-
tener en las carnes las temperaturas internas exigidas
por el presente Real Decreto. Dichos equipos debaran
contar con un sistema de evacuacién que permita la
salida del agua de condensacion de tal forma que ésta
no presente ningun riesgo de contaminacidn para la car-
ne fresca de aves de corral.

6. Unainstalacion que permita el suministro de agua
potable, con arreglo a la Reglamentacion técnico-sani-
taria para el abastecimiento y control de calidad de las
aguas potables de consumo publico, aprobada por el
Real Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre, a pre-
sién y en cantidad suficiente.

Las conducciones de agua no potable deberan estar
bien diferenciadas de aquellas que se utilicen para el
agua potahle,

7. Una instalacién que proporcione una cantidad
suficiente de agua potable caliente, con arreglo a la
Regiamentacion técnico-sanitaria aprobada por el Real
Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre.

8. De un dispositivo de evacuacion de residuos liqui-
dos y sdiidos que responda a las exigencias de la higiene.

9. De un local suficientemente acondicionado,
cerrado con llave, a disposicién exclusiva del equipo de
inspeccién o, en los almacenes frigorificos y en los cen-
tros de reenvasado, de instalaciones adecuadas.

10. De instalaciones que permitan efectuar, en todo
momento y de una manera eficaz, las operaciones de
inspeccién veterinaria dispuestas por el presente Real
Decreto. -

11. De vestuarios, en nimero y con capacidad sufi-
ciente, con paredes y suelos lisos, impermeables y lava-
bles. Habré aseos con lavabos dotados de grifos de accio-
namiento no manual, ni con el brazo y de medios higié-
nicos para la limpieza y secado de las manos, y retretes
con cisternas equipados de manera que protejan de una
posible contaminacién ias partes limpias del edificio, no
debiendo comunicarse directamente con los locales de
trabajo, La presencia de duchas no serd necesaria en
el caso de almacenes frigorificos gue Unicamente reciban
y almacenen carnes frescas higiénicamente embaladas.

12. De un emplazamiento e instalaciones adecua-
das para la limpieza y la desinfeccion de los medios
de transporte de carnes frescas, salvo en el caso de
almacenes frigorificos que Unicamente reciban y alma-
cenen, para su expedicion, carnes frescas higiénicamen-
te embaladas.

Los mataderos deberan disponer de un emplazamien-
t0 e instalaciones distintos para la limpieza y ia desin-
feccidon de los medios de transporte y de las jaulas uti-
lizadas para las aves de corral destinadas al sacrificio.

No obstante, dichos emplazamientos y dichas insta-
laciones no seran obligatorios si existen disposiciones

- que permitan u obliguen a la limpieza y a la desinfeccion

de los medios de transporte o de las jaulas en locales
o establecimientos oficialmente autorizados.

13. De un local o dispositivo para el almacenamien-
to de detergentes, desinfectantes y sustancias similares.



37974

Sabado 17 diciembre 1994

BOE ndm. 301

CAPITULO Y

Condiciones técnico-sanitarias especiales
de los mataderos avicolas

14. Independientemente de-las condiciones técni-
co-sanitarias generales, los mataderos avicolas deberan
estar provistos por lo menos de:

a) Un local o emplazamiento cubierto suficiente-
mente amplio y facil de limpiar y desinfectar para la
recepcion de las aves de corral y la inspeccién antes
del sacrificio, cuando ésta tenga que realizarse en el
propio matadero.

b) Un local de sacrificio, suficientemente amplio,
que permita efectuar las operaciones de aturdimiento
y sangrado de animales por un lado, y de despiurnado,
acompafnado en su caso de escaldado, por otra, en
emplazamientos separados. .

Toda comunicacion entre el local de sacrificio y el
local o emplazamiento destinado a la recepcién e ins-
peccién antes del sacrificio de las aves de corral, que
no sea la estrecha apertura destinada al paso estricto
de las aves de corral que deben sacrificarse, debera estar
provista de una puerta de cierre automatico.

¢) Un local de evisceracién y de envasado suficien-
termente amplio que permita efectuar la evisceracion en
un emplazamiento, suficientemente alejado de los otros
puestos de trabajo o separadc de éstos por un tabique,
para evitar toda contaminacion.

Toda comunicacion entre el local de evisceracién y
envasado y el local de sacrificio, que no sea la estrecha
apertura destinada al paso estricto de fos animales sacri-
ficados, deberd estar provista de una puerta de cierre
automatico. - ‘

d) Un local de expedicion, en caso necesario.

e} Uno o varios locales frigorfficos suficientemente
amplios, con instalaciones que cierren con llave, para
la carne fresca de aves de corral consignada.

f} Unlocal o instalacion para la recuperacién de plu-
mas, a menos que éstas se traten como desperdicios.

g) Lavabos y retretes separados para el personal
que manipule aves de corral vivas.

CAPITULO ilf

Condiciones técnico-sanitarias especiales de las salas

de despiece

15. Independientemente de las condiciones técni-
co-sanitarias generales, las salas de despiece deberan
disponer, como minimo, de:

a) Locales frigorificos suficientemente amplios para
la conservacidn de las carnes. '

b) Un local para las operaciones de despiece, des-
huesado y envasado. Siempre que las siguientes ope-
raciones se practiquen en la sala de despiece:

1.° Un local para la evisceracién de patos y ocas,
destinados a la producciéon de «foie-gras», que hayan
sido aturdidos, sangrados y desplumados en la explo-
tacién de engorde. .

2.° Unlocal para la evisceracion de las aves de corral
de evisceracion diferida («New York dresseds).

¢) Un local para las operaciones de embalaje, cuan-
do dichas operaciones se efectlien en la sala de despiece,
a menos gue se rednan las condiciones previstas en
el apartado 74 del capitulo X1V.

CAPITULO IV

Condiciones técnico-sanitarias especiales
de los almacenes frigorificos

16. Independientemente de las condiciones técni-
co-sanitarias generales, los lugares en los que se alma-

cenen las carnes frescas a una temperatura que no sobre-
pase los 4 °C, deberdn estar provistos por lo menos
de: :

a) Locales frigorificos suficientemente amplios, faci-
les de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la carne
fresca a una temperatura que no sobrepase los 4 °C.

b} Un termémetro o un teletermoémetro registrado-
res en 0 para cada local de almacenamiento.

17. Independientemente de las condiciones técni-
co-sanitarias generales, los almacenes en los cuales se
almacenen las carnes frescas de aves de corral a una
temperatura que no sobrepase los 12 °C, deberan estar
provistos por lo menos de: '

a) Locales frigorificos suficientemente amplios, faci-
ies de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la carne
fresca de aves de corral a una temperatura que no sobre- -
pase los 12 °C,

b) Un termémetro o un teletermémetro registrado-
res en o para cada local de almacenamiento,

CAPITULO V

Condiciones sanitarias del personal, de los locales
y de los materiales

18. Se exigira el mas perfecto estado de limpieza
posible por parte del personal, asi como de los locales
y dz! material.

a} El personal que manipule carnes frescas, enva-
sadas o no, o que trabaje en locales o zonas en los
que se manipulen, embalen o transporten dichas carnes
debera llevar, en particular, cubrecabezas y calzado lim-
pios y faciles de limpiar y ia vestimenta de trabajo u
otras prendas de proteccién de color claro. El personal
asignado al faenado o a la manipulacién de carnes fres-
cas estara obligado a llevar una vestimenta de trabajo
limpia al comienzo de cada jornada laboral y, si fuera
necesario, deberad cambiar dicha vestimenta durante la
jornada y lavarse y desinfectarse las manos varias veces
en el transcurso de una misma jornada de trabajo, asi
como en cada reinicio del trabajo. Las personas que
hayan estado en contacto con animales enfermos o con
carnes infectadas deberian inmediatamente lavarse cui-
dadosamente las manos y los brazos con agua caliente
y. luego, desinfectarlos. '

Estd prohibido fumar en los locales de trabajo y de’
almacenamiento, asi como en las demas zonas y pasillos
porios que se transporten carnes frescas.

b)- Ningtn animal debera entrar en los estableci-
mientos, a excepcién, para los mataderos, de los ani-
males destinados al sacrificio. La destruccién de roe-
dores, insectos y de cualquier otro animal dafino deber4
garantizarse sistematicamente.

c) El material y los instrumentos utilizados para la
manipulacién de las aves de corral vivas y el faenado
de la carne fresca de aves de corral deberan mantenerse
en buen estado de conservacion y de limpieza. Deberan
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente varias veces
en el transcurso de una misma jornada de trabajo, asi
como al final de las operaciones de la jornada y antes
de volver a utilizarlos cuando se hayan manchado.

d) Las jaulas que se utilicen para la entrega de aves
de corral deberan ser de materiales resistentes a la corro-
sibn, de facil limpieza y desinfeccion. Se limpiaran y
desinfectaran cada vez que queden vacias.

19. Los locales, los dtiles vy el material de trabajo
no deberdn utilizarse para otros fines que el faenado
de las carnes frescas de aves de oorral, y de aves de
caza de granja. .
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Esta restriccion no se aplicara:

a) Al faenado de carnes frescas, carnes de animales
de caza de cria y de caza salvaje, asi como a la ela-
boracién de preparados o productos a base de carne,

siempre que dichas operaciones se efectien en momen-

tos diferentes y los locales, ttiles y el material de trabajo
se hayan limpiado y desinfectado antes de su utilizacion.

b) Al material de transporte utilizado en los locales
frigorificos en los que se almacenen las carnes, como
maximo a 12 °C, cuando dichas carnes se encuentren
embaladas.

20, La carne y los recipigntes que la contienen no
deberén entrar en contacto directa con el suelo.

21. Sera obligatoria la utilizacion de agua potable
para todos los usos; no obstante, con caracter excep-
cional, se autorizari la utilizacién de agua no potable
para la produccién de vapor, la lucha contra los incen-
dios, el enfriamiento de los equipos frigorificos y la eva-
cuacion de las plumas en el matadero a condicion de
que, los conductos instalados a tal efecto, no permitan
la utilizacion de dicha agua para otros fines y no pre-
senten ningun riesgo de contaminacion de las carnes
frescas. Las tuberias de agua no potable deberin estar
bien diferenciadas de aquellas utilizadas para el agua
potable.

2. Sedeberan evacuar mmedlatamente las plumas
y los subproductos del sacrificio no aptos para el con-
sumo humano.

Esta prohibido esparcir serrin o cualquier otra materia
analoga en el suelo de los locales de faenado y de alma-
cenamiento de carne fresca de aves de corral.

23. Los detergentes, desinfectantes y sustanciags
similares deberan utilizarse de forma que no afecten al
equipo, instrumentos de trabajo y carnes frescas. Des-

pués de su utilizacién deberan enjuagarse completamen- -

te dichos equipos e instrumentos de trabaja con agua
potable.

24, FElfaenado y la manipulacién de las carnes debe-
ra prohibirse a las personas que puedan contaminarlas.

En el momento del inicio de la relacién laboral, toda
persona destinada al faenado y a la manipulacidén de
carnes frescas debera acreditar, mediante un certificado
‘médico, que no existe ningln impedimento sanitgrio que
se oponga a gue le sean asignadas dichas tareas. Su
control médico se hara de acuerdo con lo estipulado
en el Real Decretc 2605/1983, de 4 de agosto, por
el que se aprueba el Reglamento de manipuladores de
alimentos. :

CAPITULO VI
Inspeccién sanitaria antes del sacrificio
25. Autorizacién del veterinario oficial.

~a) Elveterinario oficial del matadero sélo autorizara
el sacrificio de un lote de aves de corral procedente
de una explotacion cuando, sin perjuicio del certificado
previsto en el modelo 5 del anexo lll del Real Decre-
to 131771992, de 30 de octubre, por ¢l que se establece
las condiciones de sanidad animal apllcables a los inter-
cambios intracomunitarios y las jmportacionas de aves
de corral y de huevos para incubar procedentes de ter-
ceros paises si;

1.° Las aves de corral destinadas al sacrificio van
acompanadas del certificado sanitario al que se refiere
el anexo |V, 6

2.° Como minimo, setenta y dos horas, antes de la
llegada de las aves de corral al matadero, esta en posesién
de un documento, que debera determinar la autoridad com-
petente, y que contenga: las informaciones pertinentes y
actualizadas acerca de la manada de origen y, en particular,
aquellas informaciones recogrdas del registro de

»

explotacién contemplado en la parrafo a) del aparta-
do 27 segun el tipo de aves de corral que vayan a sacri-
ficarse; la prueba de que la explotacién de origen esta
sometida a la supervisién de un veterinario oficial de
explotacién.

El veterinario oflmal del matadero evaluara la infor-

.macién suministrada a! objeto de decidir las medidas

que deberan adoptarse respecte de los animales pro-
cedentes de |a explotacién de que se trate, y en particular
el tipo de inspeccion antes del sacrificio.

b} Si no se cumplen los requisitos a que se refiere
el parrafo a), el veterinario oficial del matadero podra
posponer el sacrificio o, cuando lo requieran las normas
de bienestar, autorizarlo tras proceder a los examenes
previstos en el parrafo b} del apartado 27, y debera comu-
nicar a la autoridad competente de su Comunidad Auto-
noma, la necesidad de realizar los tramites necesarios
para que un veterinario oficial de explotacion visite la
granja de procedencia de los animales de que se trate,
con el fin de obtener las informaciones antedichas.

Todos los costes vinculados con la aplicacion de este
apartado se imputaran al criador, siguiendo las moda-
lidades que debera determinar la autoridad compstente.

c) No obstante, en el caso de criadores cuya pro-
duccién anual no supere 20.000 pollos, 15.000 patos,
10.000 pavos o 10.000 ocas o su equjvalente en pin-
tadas, se podra efectuar la inspeccion antes del sacrificio
a que se refiere el parrafo b) del apartado 27 en el
matadero, En tal caso, el criador debera facilitar una
declaracién que acredite que su produccién ahual no
supera dichas cantidades.

d) Elcriador debera conservar al menos durante dos
anhos el registro a que hace mencién el parrafo a) del
apartado 27, para poderlo presentar a la autoridad com-
petente, a peticidn de ésta.

26. El propietario, la persona habilitada para dis-
poner de las aves de corral o su representante deberan
facilitar las operaciones de inspeccién antes del sacrificio
de las aves y, en particular, asistir“al veterinario oficial
de la explotacidon en cualquier manlpulamon que se juz-
gase util.

- El veterinario oficial de la explotacion debera proceder
a la inspeccién ante mortem segun las reglas de la pro-
fesion, en condiciones adecuadas de iluminacién.

27. La inspeccidon antes del sacrificio. en la explo-
tacion de origen mencionada en el apartado 25 incluira:

a) Examen de los registros del criador, que deberan

incluir, como minima,en funcién de la especie animal,
los siguientes datos: . :

1.° Dia de llegada de las aves.
. 2.°. Procedencia de las aves.
3.° Namero de'aves.
4.° Rendimiento efectivo de la especie (por ejemplo,

aumento de peso).

5.°. Mortalidad.
6.° Proveedores de piensos.
7.° Tipo y petiodo de utilizacién de los admvos y

-plazo de espera.

8.° Consumo de piensos y de agua.

9.° Analisis y diagnéstico del veterinario clinico v,
en su caso, resultados de los analisis de laboratorio.

10. Tipo de medicamento que, en su caso, se haya
administrado a las aves, fecha del inicio y del final de
su administracion.

11. Fechas y tipos de vdcunas que, en su ¢aso, se
hayan aplicado.

12. Incremento de peso durante el periodo de
engorde.

13. Resultados de las inspecciones sanitarias ante-
riores efectuadas sobres las aves de corral procedentes
de la misma manada.
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14. Ndmero de aves enviadas al matadero.
15. Fecha prevista para el sacrificio.

b) Examenes complementarios necesarios para
establecer un diagnostico, si las aves de corral:

1.° Presentan sintomas de una enfermedad trans-
misible al hombre o a los animales ¢ si presentan un
comportamiento individual o colectivo que permita
temer la aparicién de dicha enfermedad.

2.° Presentan alteraciones del comportamiento
general o sintomas de una enfermedad que pueda moti-
var que sus carnes sean inadecuadas para el consumo
humano.

¢) La toma de muestras periddicas, en el agua y
los piensos de las aves de corral, para controlar si se
respetan los periodos de espera.

d) Los resuitados de la deteccién de agentes pro-
ductores de zoonosis, que deberd efectuarse segun la
normativa sobre proteccién contra determinadas zoo-
nosis y determinados agentes productores de zoonosis
en animales y productos de origen animal, a fin de evitar
el brote de infecciones e intoxicaciones procedentes de
los alimentos.

28. En el matadero, el veterinario oficial debera pro-
ceder a la identificacion de la partida, comprobar si se
han respetado las condicicnes de proteccién de los ani-
males durante el transporte y, en particular, cerciorarse
de si las aves han sufrido dafos durante el mismo.

Ademads, en caso de duda sobre la identidad de un
lote de aves de corral y cuando éstas, de conformidad
con el parrafo c) del apartado 25, deban someterse a
la inspeccidn sanitaria antes del sacrificio en el matadero,

el veterinario oficial deberd examinar, jaula por- jaula,

si las aves presentan los sintomas a que se hace mencion
en el parrafo b) del apartado 27.

29. Cuando las aves de corral no hayan sido sacri-
ficadas dentro de los tres dias siguientes al examen y
a la expedicion del certificado sanitario previsto en el
anexo V.

a) Se expedira un nuevo certificado sanitario, si las

aves de corral no han abandonado la explotacién de.

origen, o

b) Previa evaluacuén de los motivos del retraso, el

veterinario oficial del matadero autorizard el sacrificio
si no hay ningin motivo sanitario que se oponga a ello,
tras un nuevo examen de las aves de corral, en caso
necesario.

- 30. Sin perjuicio de los requisitos establecidos en
el Real Decreto 1322/1992, de 30 de octubre, no se
podra sacrificar para el consumo humano los animales
en los que se hayan detectado manifestaciones clinicas
de las siguientes enfermedades:

a) Ornitosis.
b) Salmonelosis.

E! veterinario oficial podra, a peticién del propietario
de las aves de corral o de su representante, autorizar
el sacrificio al final del proceso de sacrificio normal si
se toman las precauciones necesarias para reducir al
minimo las posibilidades de propagacion de los gérme-
nes y para limpiar y desinfectar las instalaciones tras
dicho sacrificio. Las carnes procedentes de dichos sacri-
ficios deberan manipularse como carnes declaradas no
aptas para el consumo humano. '

31. Elveterinario oficial debera:

a) Prohibir el sacrificio cuando disponga de elemen-
tos que le permitan dictaminar que la carne procedente
de los animales de que se trata no es apta para el con-
sumo humano
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b) Aplazar el sacrificio cuando no se hayan respe-
tado los plazos de espera para los residuos.

¢} Si se trata de. aves de corral clinicamente sanas
que procedan de una manada cuyo sacrificio sea obli-
gatorio en el marco de un programa de control de las
enfermedades infecciosas, vigilar que se sacrifique
dichas aves al final de la jornada., en condiciones ade-
cuadas para evitar la contaminacién de las demas aves
de corral. El destino de dichas carnes sera el establecido
en la normativa-nacional para cada tipo de enfermedad
objeto de control.

32. El veterinario oficial debera comunicar inmedia-
tamente la prohibicién del sacrificio a la autoridad com-
petente, indicando el motivo de dicha prohibicién, vy
poner provisionalmente en lugar seguro a las aves que

_sean objeto de dicha prohibicion.

CAPITULO Vi

Higiene del sacrificio y de la manipulacién-
de las carnes frescas

33. Sélo pueden introducirse en los locales de sacri-
ficio las aves de corral vivas. Apenas se las haya intro-
ducido en dichos locales, las aves deberan sacrificarse
inmediatamente después de haberlas aturdidg. No obs-
tante, podra no realizarse el aturdlmlento cuando lo pro-
hiba algun rito religioso. ’

34. El sangrado debera ser total y se practicara de
forma tal que la sangre no produzca manchas fuera del
lugar del sacrificio.

: 35. El desplumado deberad ser inmediato ¥ com—
pleto.

36. La extraccion de las visceras se efectuara sin

‘demora en caso de evisceracién total o en los plazos

previstos en el apartado 49 del capitulo VIl en el caso
de evisceracién parcia! o diferida. Las aves de corral
sacrificadas se deberan abrir de forma que puedan ins-
peccionarse las cavidades y todas las visceras pertinen-
tes. Con este fin, las visceras que vayan a inspeccionarse
podran separarse o dejarse adheridas a la canal por sus
conexiones naturales. Si se separan, deberd poderse.
identificar su pertenencia a la canal de origen.

. No obstante, en lo que se refiere a los patos y ocas -
criados y sacrificados para la produccidon de pasta de
higad® «foie-gras», podra efectuarse su evisceracion en
un plazo de veinticuatro horas, siempre que la tempe-
ratura de las canales a las que no se hayan extraido
las visceras se reduzca lo antes posible, y se mantenga
a una temperatura que no supere en ningun momento
los 4 °C, y que dichas canales se transporten seglan
las normas de higiene.

37. Después de.la inspeccion, las visceras que se
hayan sacado deberdn ser separadas inmediatamente
de la canal y las partes no aptas para el consumo humano
deberan ser inmediatamente retiradas.

Las visceras o partes de visceras que hayan quedado
en la canal, excepto los rifiones, deberan ser inmedia-
tamente retiradas, si es posible en su totalidad, en con-
diciones de higiene satisfactorias.

38. _Se prohibe limpiar la carne de aves de corral
con panos asi como rellenar las canales, a menos que
se utilicen para ello despojos comestibles o el cuello
de una de las aves de corral sacrificada en el estable-
cimiento.

39. Se prohibe trocear la canal, retirar o someter
a tratamiento la carne de aves de corral antes de gue
haya finalizado la inspeccion. El veterinario oficial podra
ordenar cualquier otra mampuiacuén necesana para la
inspeccién.

40. Las carnes conmgnadas por un lado, y las car-
nes declaradas no aptas para el consumo-humano, o
excluidas del mismo, por otro, asi como las plumas y
los desechos, deberan transportarse lo antes posible a
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los locales, instalaciones o recipientes especificos, ya
mencionados, para la recepcién y almacenamiento de
dichas carnes y productos y serdn manipulados de forma
que se reduzca la contaminacién en la mayor medida
posible.

41. Al finalizar 1a inspeccion y la retirada de las vis-
ceras, las carnes frescas de aves de corral deberan lim-
piarse y refrigerarse inmediatamente segun las normas
de higiene, de modo que se alcancen las temperaturas
previstas en el capitulo Xlll lo antes posibie.

42. Las carnes de aves de corral destinadas a ser
sometidas a un proceso.de refrigeracion por inmersion,
de acuerdo con el procedimiento descritc en el aparta-
do 43, deberan ser objeto, inmediatamente después de
la evisceracion, de un cuidadoso lavado por aspersién,
y de una inmersion inmediata. La aspersion debera sfec-

tuarse mediante una instalagidén que garantice un lavado .

eficaz de las superficies, tanto internas como externas,
de las canales.
Para las canales cuyo peso:

a) No supere los 2,5 Kg, se utilizard, como minimo,
1.5 litros de agua por canal.’

b) Este comprendldo entre 2,5 Kg v 5 Kg, se uti-
fizara, como minimo, 2,5 litros de agua por canal.

c) Sea igual o superior a 5 Kg, se utilizara, como
minimo, 3.5 litros de agua por canal.

43. El procedimiento de refrigeracion por inmersion
debera ajustarse a las siguientes normas:

a) Las canales pasaran por uno o varios tangques
de agua, o de agua y hielo, cuyo contenido se renovara
continuamente.

A este respecto sélo se admitira el sistema en el
cual las canales son empujadas constantemente por
medios mecanicos a través de un flujo de agua avan-
zando a contra corriente.

b) La temperatura del agua o de los tanques, medi-
das en los puntos de entrada y salida de las canales
no deberd ser superior a +16 °C y +4 °C, respectiva-
mente;

c) Debera realizarse de tal manera que se alcance
la temperatura de +4 °C en el menor plazo posible.

d} El caudal minimo de consumo de agua para el
proceso de refrigeracién mencionado en el parrafo a)
serd de: 2,5 litros-por canal para aquellas con un peso
de 2,5 Kg. 0 mencs; 4 litros por canal para aqgueilas
con un peso comprendido entre 2,5 y 5 Kg: 6 litros
por canal para aquellas con un peso de 5 Kg, o maés.

Si se emplean varios tanques, la entrada de agua
limpia fresca y el desaglie de agua usada de cada uno
deberan regularse de manera que vaya disminuyendo
progresivamente en el sentido del movimiento de las
canales; repartiéndose el agua fresca y limpia entre elios,
de modo que el flujo de agua que pase por el Gltimo
tanque no sea inferior a: 1 litro por canal para aquellas
con un peso 2,5 Kg. o menos; 1,6 litros por canal para
aquellas con un peso comprendido entre 265 y 5 Kg;
2 litros por canal para aquellas con un peso de b Kg
0 mas.

El agua utilizada para el llenado inicial de los tanques
no debera considerarse para el calculo de estas can-
tidades.

e) Las canales no deberan permanecer en el primer
tramo del equipo o en el primer tanque durante mas
de media hora, ni en el resto del equipo ¢ en los demas
tanques mas tiempo del estrictamente necesario.

Deberan adoptarse todas las precauciones necesarias
para garantizar gue, en caso de interrumpirse el trabajo,
se respete el tiempo de circulacién establecido en el
primer parrafo.

Cada vez que se interrumpa el funcionamiento de
la instalacion, el veterinario oficial debera comprobar,
antes de que se vuelva a poner en funcionamiento, que
las canales siguen cumpliendo las exigencias del pre-

sente Real Decreto y son aptas para el-consumo humano,
o deberd adoptar las medidas adecuadas. en caso con-
trario, para que sean transportadas lo antes posible al
local destinado a almacenar ‘las carnes no aptas para
el consumo humano.

f} Todos los elementos del equipo serdn vaciados
completamente, limpiados y desinfectados siempre que
sea necesario, al final de la ;ornada de trabajo y al menos
una vez al dia.

g) Deberan estar provistos de aparatos de control
contrastados que permitan controlar, de farma adecuada
y continua la medida y registro de:

1.° Elconsumo de agua durante el lavado por asper-
sidén anterior a la inmersion.

2.° La temperatura del agua del tanque o tanques
en los puntos de entrada y salida de las canales.

3.° El consumo de agua durante la inmersién y

4.° Ei nimero de canales correspondientes a cada
una de las categorias de peso enumeradas en el parrafo
d) de este apartado vy en el apartado 42.

h) Los resultados de los diferentes controles efec-
tuados por el productor, se guardaran para presentarlos
a peticion del veterinario oficial.

iy Hasta que se adopten métodos microbiolégicos
comunitarios, el funcionamiento correcto de la instala-
cién de refrigeracion y su influencia sobre el nivel higié-
nico seran evaluados mediante métodos microbiolégicos
cientificos reconocidos por los Estados miembros, com-
parando la contaminacion de las canales antes y después
de la inmersion mediante el recuento de gérmenes tota-
les y de enterobacteridceas. Esta comparacion se efec-
tuard cuando se ponga en marcha la instalacion por
primera vez v, luego, de forma periddica y. en cualquier
caso, cada vez que la instalacion sufra transformacion.
El funcionamiento de los diferentes aparatos de medida
se regulara de manera que pueda garantizarse un nivel
de higiene satisfactorio.

44, Hasta el final de la mspeccuon las canales y
los despojos no inspeccionados no podran entrar en con-
tacto con las canales y los despojos ya inspeccionados,
prohibiéndose que se proceda a la retirada, despiece
o tratamiento posterior d= la canal.

45, Las carnes reterudas en observacién o decla-
radas no aptas para el consumo humano y los subpro-
ductos no comestibles no podran poder entrar en con-
tacto con las carnes declaradas aptas para el consumo
humano y deberan colocarse, tan pronto como .sea posi-
ble, en locales o recipientes especiales, situados y con-
cebidos de modo que se evite cualquier contaminacion
de otras carnes frescas.

46. El faenado, la manipulacion, el tratamiento ulte-
rior y el transporte de carne, incluidos ios despojos, se
deberan realizar cumpliendo todos los requisitos de higie-
ne. Cuando dichas carnes se envasen y/o embalen, se
deberan respetar las condiciones del capitulo XIV, asi
como la existencia de un local de expedicién, en caso
necesario. Las carnes embaladas o envasadas se alma-
cenaran en locales distintos de los usados para las carnes
frescas sin envasar,

-CAPITULO VIl
Inspeccidn sanitaria «post-mortem»

47. Las aves de corral se someteran ala inspeccion
inmediatamente después del sacrificio en condiciones
adecuadas de iluminacion.

La inspeccion «post-mortem» comprenderé:

a) Examen visual y, en caso necesario palpacidn e
incision de:

1.° La superficie de |la canal, incluida cabeza y patas
cuando éstas estén destinadas al consumo humano.
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2.° Lasviscerasy
3. La cavidad de la canal.

b) Examen detallado:

1.° De las anomalias de consistencia, color y olor
de las canales.

2° De las anomalias importantes derivadas de las
operaciones de sacrificio.

3.° Del funcionamiento correcto de la planta de
sacrificio.

£l veterlnario oficial debera, en cualquier caso:

- a) Someter a los animales eliminados en la inspec-

cion sanitaria «post-mortemn», por fa existencia de los
casos mencionados en el punto 53 del capitulo X, a
una inspeccién detenida.

b) Examinar, al objeto de reallzar la inspeccién de
las visceras y de la cavidad de la canal, una muestra
de 300 aves del conjunto del lote que haya sido sometido
a la inspeccidn «post-mortemn,

¢} Proceder a un examen «post-mortem» particular
de la carne de aves de corral si existen otros elementos
que indiguen que la carne procedente de dichas aves
podria no ser apta para el consumo humano.

El propietario o la persona habilitada para disponer
de las aves, en la medida que sea necesario, participara
en la inspeccidn «post-mortems, preparando las aves y
carnes de ‘ave para la ulterior inspeccién y aportando

- cualquier tipo de apoyo a peticion del veterinario oficial,
interrumpiendo la mencionada inspeccién, en el caso
de que no haya colaboracion efectiva. Solamente se vol-
verd a reanudar la inspeccién cuando vuelva a existir
la menciocnada colaboracian.

48. Cuando se trate de aves parcialmente evisce-
radas («effilées»), a las que se les haya extraido inme-
diatamente sus intestinos, se examinaran un 5 por 100
de las aves sacaificadas con el fin de inspeccionar las
visceras y la cavidad de la canal. Si en el transcurso
de dicho examen se detectan anomalias en varias aves,
se inspeccionaran todas las aves del lote, de conformidad
con el apartado 47.

49. En el caso de las aves de evisceracidn diferida
(«New York dressed»):

a) La inspeccidén sanitaria «post-mortemn», mencio-

nada en el apartado 47, se efectuard a més tardar 15
dias despues del sacrificio. Durante este periodo se alma-
ze;'léran las aves a una temperatura no superior a

b) 'Su evisceracidn serd realizada en el transcurso
de los quince dias después del sacrificio en el matadero
donde se haya éfectuado el sacrificio o en una sala de
despiece de aves de corral autorizada que re(na las con-
diciones especificas sefaladas en el apartado 15 del
capitulo Hl. En este ultimo caso las aves no evisceradas,
iran acompafadas del certificado sanitarioc que figura
en el anexo V. .

c) La carne de dichas aves no debera llevar &l sello
de inspeccién veterinaria, indicado en el capitulo Xli,
hasta que no hayan sido evisceradas e mspeccmnadas

50. Se realizaran tomas de muestras para la inves-
tigacién de residuos, de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 1262/1989, de 20 de octubre, mediante
sondeo de forma aleatoria y, en todo caso, siempre gue
existan sospechas fundadas. Se investigaran especial-
mente las siguientes sustancias:

a} Estilbenos, derlvados de los estilbenos, sus sales
y ésteres.

b) Sustancias de efecto estrogeno andrégeno ¥
gestageno.

c) Cloranfemcol._

d)} Sustancias inhibidoras: Antibidticos, sulfamidas
y sustancias microbianas similares.

e} Contaminantes presentes en los alimentos del
ganado.

La obligacién de realizar la investigacién de residuos
de sustancias que poseen una accién farmacoldgica,
como consecuencia de la sospecha de su presencia, no

' se aplicara a las aves procedentes de granjas que se

hallen bajo control oficial, siempre y cuando dicha inves-
tigacién se realice en la explotacion de origen.

51. Cuando se sospeche ia existencia de una enfer-
medad, basandose en los datos de la inspscciéon antes
del sacrificio o de la inspeccion «post-mortemn, el vete-
rinario pficial podrd, si lo estima necesario, solicitar que
se proceda a los exdmenes de laboratorio necesarios
para establecer su diagnéstico o para detectar las sus-
tancias que tengan una accion farmacoldgica y cuya
administracidon se sospeche, habida cuenta del estado
patolégico observado.

En caso de duda, el veterinario oficial podra reallzar
las incisiones e inspecciones necesarias de las aves con
el fin de efectuar un diagndstico definitivo.

Cuando el veterinario oficial observe un incumplimien-
to caracterizado de las normas de higiene establecidas
en el presente Real Decreto o algun obstaculo que impida
una adecuada inspeccion sanitaria, estara habilitado para
intervenir sobre la utilizacién de equipos ¢ de locales
y a tomar cualquier medida necesaria, pudiendo llegar
a reducir el ritmo de produccidn o0 suspender momen-
taneamente el proceso de produccion.

52. El vetermano oficial. registrara los resultados de
la inspeccidn sanitaria antes del sacrificio y «post-mor-
temn vy, en caso del dsagnostlco de una enfermedad trans-
misible, actuar4 segin lo estipulado en el articulo 10
del presente Real Decreto. La comunicacién debera rea-
lizarse también al propietaric de la manada de origen
o a su representante, el cual estarad obligado a tomar
en consideracion y conservar dichas comunicaciones y
a presentarlas al veterinario oficial que efectle la ins-
pecciéon antes del sacrificio del siguiente Iote de pro-
duccién destinado al sacrificio.

- CAPITULO IX

chtamen del veterinarjo oficial en la inspeccién
«post-mortemy

53. El veterinaric oficial declarara no aptas para el
consumo humano:

.-a) La totalidad de las carnes de Ias aves de corral
en las que se revele uno de los siguientes casos:

1.° Enfermedades infecciosas generalizadas y lesio-
nes cronicas de microorganismos patogenos transmisi-
bles al hombre.

2.° Micosis generalizada y lesiones Iocales en los
organos que puedan haber sido causadas por agentes
patogenos transmisibles al hombre o sus toxinas.

3. Parasitismo extendido por los tejidos subcuta-
neos o musculares y parasitismo generallzado

4.2 Intoxicacién.

b.° Caquexia.

6.° Olor, color, sabor anormales.

7.2 Tumores malignos o multiples.

8.° Manchas o contaminacion generalizadas:

9.° Importantes lesiones y eqguimosis.

10. Lesiones. mecdnicas extensivas, incluidas las
producidas por un escaldado excesivo.

11. Insuficiente sangrado.

12. Residuos de substancias que sobrepasen los
limites establecidos y residuos de substancias prohibi-
das. ’

13. Ascitis.
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b) Las partes de un animal sacrificado que presen-
ten esiones o'contaminacion que no influyan en el esta-
do sanitario del resto de la carne.

b54. Estaran excluidas para el consumo humano las
visceras siguientes: traquea, pulmones separados de la
canal, esdfago, buche, intestino y vesicula biliar, asi como
la cabeza separada de la canal, a excepcién de la lengua,
cresta, barbillas y cardinculas,

CAPITULO X
Condiciones de las carnes destinadas al despiece

5b5. El despiece de la canal en partes o el deshue-
sado sélo se efectuaran en las salas de despiece auto-
rizadas.

66. Laempresa o su representante legal estar4 obli-
gada a facilitar las operaciones de control de la empresa
y. en particular, a efectuar cualquier manipulacién que
se juzgue Util y a poner a disposicion del servicio de
control fos medios necesarios. En particular, debera estar
dispuesto,siempre que se solicite, a poner en conoci-
miento del veterinario oficial encargado del control la
procedencia de las carnes introducidas en su estable-
cimiento y el origen de los animales sacrificados.

67. Sin perjuicio de lo establecido en el aparta-
do 19, del capitulo V, las carnes procedentes de esta-
blecimientos acogidos a las excepciones de caracter per-
manente, segiin lo estipulado en el articulo 8, no podran
encontrarse en las salas de despiece autorizadas, salvo
que se encuentren en emplazamientos especiales; las
mencionadas carnes se despiezaran en otro lugar o en
momentos distintos que las carnes que cumplan el resto
de las disposiciones del presente Real Decreto. Dichas
carnes iran marcadas segln lo dispuesto en el aparta-
do 66 c) del capitulo Xil. El veterinario oficial debera
tener libre acceso en todo momento a todos los locales
de trabajo y de almacenamiento frigorifico para garan-
tizar la rigurosa observacién de las anteriores disposi-
ciones. ,

68. Lascarnes frescas destinadas a ser despiezadas,
inmediatamente después de su llegada a la sala de des-
piece y hasta el momento en que se proceda al despiece,
deberdn colocarse en &l local frigorifico correspondiente
de la sala de despiece.

No obstante lo dispuesto en el apartado 41 del capi-
tulo VII, las carnes podradn transportarse directamente
del local de sacrificio al local de despiece.

En dicho caso, el local de sacrificio v la sala de des-
piece deberan estar suficientemente proximos entre si
y situados en el mismo grupo de edificios, pues las carnes
que se vayan a trocear deberdn ser trasladadas de una
sola vez desde un local al otro medianté una prolon-
gacién de los carriles mecéanicos del local de sacrificio,
debiendo efectuarse el despiece sin demora.

Tan pronto se haya realizado el despiece y embalaje
exigidos, la carne se transportara al local frigorifico
correspondiente de la sala de despiece.

59. Las carnes se irdn introduciendo en los locales
destinados al despiece segun se vaya necesitando.

Tan pronto se efectle el despiece y, en su caso, el
embalaje, deberidn transportarse al local frigorifico
correspondiente de la sala de despiece.

60. Salvo en caso de despiece en caliente, el des-
piece solo podra realizarse cuando las carnes hayan
alcanzado una temperatura igual o inferior a +4 °C.

61. Se prohibe limpiar las carnes frescas con pafios.

62. El despiece se efectuara de forma que se evite
gue las canales se ensucien. Deberan eliminarse las
esquirfas y los codgulos de sangre. Las carnes proce-
dentes del despiece y no destinadas al consumo humano
se recogeran, a medida que vayan juntandose, en los
recipientes o locales especificos destinados a la recep-
cidn o almacenamiento de dichas carnes.

CAPITULO XI

Control sanitario de las carnes despiezadas
y de las carnes almacenadas

63. Las salas de despiece autorizadas, los centros
de reenvasado y los almacenes frigorificos autorizados
estaran sujetos al control gjercido por un miembro del
equipo de inspeccion contemplado en el presente Real
Decreto,

64. El control previsto en el punto anterior incluira
las siguientes tareas:

a) Control de las entradas y salidas de las carnes
frescas.

b) Inspeccién sanitaria de las carnes frescas pre-
sentes en los establecimientos.

¢} Control del estado de limpieza de los locales, de
las instalaciones y de los utiles de trabajo, previsto en
el capitulo V, asi como de la higiene del personal, incluida
la vestimenta.

d) Cualguier otro control que el veterinario oficial
estimase Util para el cumplimiento de las disposiciones
del presente Real Decreto.

CAPITULO Xii
Marcado de inspeccién veterinaria

65. E! marcado de inspeccion veterinatia debera
efectuarse bajo la supervision del veterinario oficial. Con

dicho fin éste controlara:

a) El material de marcado de inspeccion veterinaria
de las carnes.

b) Las etiquetas y el material de envasado, una vez
que estén revestidos del marcado previsto en el presente
capitulo.

El material utilizado para el marcado deberd reunir
todas las exigencias de la higiene; la informacién que
incluya dicho marcado sera perfectamente legible, inde-
leble y en caracteres facilmente identificables.

Cualquiera que sea el modelo de identificacién ele-
gido por el establecimiento para el marcado de inspec-
cién veterinaria, asi como la leyenda de la misma, debe
ser previamente-comunicado y autorizado por la auto-
ridad competente. Debera existir un contrato entre el
establecimiento autdrizado y la empresa que fabrique
el modelo de identificacion que incluya la prohibicion
de entregar o suministrar dicha identificacion a cualquier
tercero ajeno al establecimiento autorizado, unico usua-
rio del respectivo nimero de Registro General Sanitario
de Alimentos asignado por la autoridad competente con
carécter exclusivo.

66. El marcado de inspeccién veterinaria compren-
dera: ) . '

a) Para las carnes envasadas por unidades indepen-
dientes o los pequefios embalajes:

1.° Enla parte superior, la letra E maydscula excepto
en Ceuta y Melilla que afadiran el nombre de dichas
ciudades.

2.° En el centro, el niumero del Registro General
Sanitario de Alimentos del establecimiento o, en su caso.
de la sala de despiece o del centro de reenvasado.

3.° Enla parte inferior las siglas CEE.

Los caracteres deberan tener una altura de 0,2 cen-
timetros tanto para las letras como para las cifras. Esta
leyenda estara incluida dentro de un 6valo.

b) Para los grandes embalajes, un sello de forma
oval que tenga como minimo 6,5 cm de anchura vy
4,5 cm de altura, en el que figuraran las indicaciones
enumeradas en el parrafo a).

Los caracteres deberan tener como minimo una altura
de 0,8 cm para las letras y 1 cm para las cifras.
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Ademds, el sello de inspeccién veterinaria podra
incluir una indicacién que permita identificar al veteri-
nario que haya procedido a la inspeccion sanitaria de
las carnes.

c} Las carnes frescas de aves de corral procedentes
de establecimientos acogidos a las excepciones contem-
pladas en el articulo 8, irdn con el siguiente marcado
de inspeccion veterinaria, incluido en un rectdngulo:

1.° En la parte superior la expresion M. LOCAL en
mayudsculas. :

2.° En la parte central el cédigo indicative de la
unidad sanitaria local. '

3.° Enla parte inferior el nimero del Registro Gene-
ral Sanitario de Alimentos. .

67. Marcado de inspeccién.

a) El marcado de inspeccién contemplado en el
parrafo a) del apartado 66 debera figurar:

1.° En las canales no envasadas individualmente
mediante la aplicacion, en su superficie externa, en un
lugar claramente visible, de un sello, de un marchamo
o marca de identificacién, que cumpla las siguientes
condiciones: '

1.* Estar construido con materiales resistentes y
autorizados para entrar en contacto con los alimentos.

2.2 Ser susceptible de una implantacién higiénica,
facil y firme y mantenerse fijo durante todo el proceso
de comercializacién hasta el consumidor y

3.2 Estar disefado de tal forma que se impida su
reutilizacion.

2.° Enla superficie externa de las envolturas, u otros
embalajes de las canates embaladas individualmente, o,
de forma visible, en la parte interior.

3.° Enla superficie externa de las envolturas u otros
embalajes de partes de canales o de despojos embalados
en pequefias cantidades, o, de forma visible, en la parte
interior.

b} Elmarcado de inspeccion veterinaria mencionado
en el parrafo b) del apartado 66 debera efectuarse en
los grandes embalajes que contengan canales, partes
de canales o despojos que hayan sido marcados de con-
formidad con el parrafo a). :

¢} Cuando el marcado de inspeccion veterinaria figu-
re en una envoitura o0 embalaje:

1. Se aplicara de tal forma que se destruya cuando
se abra la envoltura o embalaje, o bien

2.° La envoltura o embalaje deberan estar sellados
de tal forma que no puedan reutilizarse una vez abiertos.

68. El marcado de inspeccidn veterinaria de las
canales, partes de canales o despojos, efectuado seguin
lo dispuesto en el parrafo a) del apartado 67, no se
exigira en los siguientes casos:

1) Los lotes de canales, incluidas las canales a las
que se les hayan extirpado las partes no aptas para el
consumo, expedidas para su despiece desde un mata-
dero autorizado a una sala de despiece autorizada, cum-
pliran las siguientes condiciones:

a) Los embalajes grandes, conteniendo carne fresca
de aves de corral, llevardn en su superficie externa el
sello de inspeccién veterinaria aplicado con arreglo al
parrafo ¢) del apartado 67.

b} El matadero expedidor dispondra de un registro
en el que se anotaran la cantidad, naturaleza y destino
de los lotes expedidos, con arreglo al presente apartado.

c} La sala de despiece destinataria dispondré de un
registro en el que se anotaran la cantidad, naturaleza
y procedencia de los lotes recibidos con arreglo a lo
dispuesto en el presente apartado.

d} El sello de inspeccién veterinaria de los grandes
embalajes se destruird en el momento de su apertura
en una sala de despiece autorizada que esté bajo la
vigilancia de un veterinario oficial.

e} Enlasuperficie externa del gran embalaje figurara
claramente la mencidn del destinatario y la utilizacién
prevista del lote, con arreglo al presente punto y con
lo indicado en el anexo V.

2) Los lotes de canales, incluidas las canales a las
que se les hayan extirpado las partes no aptas para el
consumo, las partes de canales, corazones, higados y
mollejas, expedidos para su tratamiento desde un mata-
dero, sala de despiece 0 centro de reenvasado auto-
rizado, a un establecimiento de elaboracién de prepa-
rados de carne y productos carnicos en las condiciones
siguientes: :

a) Los grandes embalajes conteniendo carne fresca
de aves de corral llevaran en su superficie externa el
sello de inspeccidn veterinaria aplicado con arreglo al
parrafo c¢) del apartado 67. _

b) El establecimiento expedidor dispondra de un
registro en el que se anotaran ia cantidad, naturaleza
y destino de los lotes enviados con arreglo al presente
apartado.

¢} El establecimiento destinatario de elaboracién de
preparados de carnes y de productos carnicos dispondra

" de un registro especial en el que se anotaran la cantidad,

naturaleza y procedencia de los lotes recibidos de acuer-
do con el presente apartado.

d) Cuando la carne fresca de aves de corral se des-
tine a la fabricacién de productos carnicos para los inter-
cambios intracomunitarios, el sello de inspeccion vete-
rinaria de los grandes embalajes se destruira al abrirlos
en un establecimiento situado bajo la vigilancia de la
autoridad competente. ’

e} Enlasuperficie externa del gran embalaje figurara
claramente la mencién del destinatario y la utilizacién
prevista del lote, con arreglo al presente apartado y con
lo indicado en el anexo ViI.

3) Con objeto de poner a disposicién directa del
consumidor los lotes de canales,incluidas aquellas a las
que se les hayan-extirpado las partes no aptas para el
consumo y previo tratamiento por calor, se expediran
desde un matadero, sala de despiece o centro de reen-
vasado, a restaurantes, bares o comedores colectivos,
en las condiciones siguientes:

a) Los embalajes conteniendo carne fresca de aves
de corral levaran en su superficie externa el sello de
inspeccién veterinaria aplicado con arreglo al parrafo
¢} del apartado 67. -

b) El establecimiento expedidor dispondrd de un
registro en el que se anotaran la cantidad, naturaleza
y destino de los lotes enviados de acuerdo con el pre-
sente apartado.

c) El destinataric dispondra de un registro en el que
se anotardn la cantidad, naturaleza y procedencia de
los lotes recibidos con arreglo al presente apartado.

d) Los destinatarios seran sometidos a control por
la autoridad sanitaria competente que deberd tener acce-
s0 a los registros.

e) Enlasuperficie externa del gran embalaje figurara
claramente la mencidn del destinatario y de la utilizacién
prevista del lote, de conformidad con el presente apar-
tado y con lo indicado en et anexo VII.

CAPITULO XIli
Almacenamiento

69. La carne fresca de aves de corral, después de
su refrigeracion, deberd mantenerse a una temperatura
que &n ningn momento podra ser supericr a los + 4 °C
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a) La carne fresca de aves de corral, después de
su congelacion, se mantendra a una temperatura igual
o inferiora—12 °C.

b) La carne fresca de aves de corral embalada o
envasada no deberd almacenarse en los mismos locales
que la carne fresca sin embalar o sin envasar.

CAPITULO X1Iv
Envasado y embalaje de las carnes frescas
70. Normas de higiene de envases y embaiajes.

a) Losenvasesyembalajes deberan satisfacer todas
las normas de higiene y, en particular:

1.° No podran alterar {os caracteres organolépticos
de la carne.

2.° No podran transmitir a la carne sustancias noci-
vas para la salud humana.

3.° Seran de una solidez suficiente para garantizar
una proteccidn eficaz de las carnes durante el transporte
y las manipulaciones.

b) Los envases y embalajes no deberan ser reuti-
lizados, salvo si son de materiales resistentes a la corro-
sion, faciles de limpiar, y siempre que previamente hayan
sido limpiados y desinfectados.

71. Cuando, en su caso, se envasen las carnes fres-
cas despiezadas o los despojos, dicha operacion debera
efectuarse tan pronto como sea posible después del des-
piece y de una forma que satisfaga las normas de la
higiene.

Dichos envases deberan ser transparentes e incoloros
o, en el caso de que sean de color, estar disefiados
de manera que la carne o los despojos envasados queden
parcialmente visibles, no pudiendo ser reutilizados nue-
vamente para el envasado de las carnes.

Las partes de aves de corral o los despojos separados
de 1a canal deberdn ir siempre provistos de una envoltura
protectora, sélidamente cerradas que satisfaga los cri-
terios anteriores.

72. Las carnes envasadas deberan embalarse.

73. No obstante, si reline todas las condiciones de
proteccion del embalaje v del apartado 70, el envase
podra no ser transparente e incoloro y no es indispen-
sable el embalado. ‘

74. El despiece, deshuesado, envasado y embalaje
podran tener {ugar en el mismo local si el embalaje satis-
face las caracteristicas requeridas en el parrafo b) del
apartado 70 para su reutilizacién, y si se cumplen las
siguientes condiciones:

a) Ellocal es suficientemente amplio y con una dis-
tribucion tal que permita garantizar la higiene de las
operaciones.

b)" Inmediatamente después de su fabricacion, los
envases y embalajes se colocan en una envoltura pro-
tectora hermética, que impida cualquier deterioro de los
mismos durante el transporte al establecimiento donde
se van a utilizar y se almacenan, en condiciones higié-
nicas, en un local previsto para este fin.

c) Los locales de almacenamiento de estos mate-
riales estan libres de polvo y de parasitos y disefiados
de forma que su poesible suciedad no pueda contaminar
otras partes del establecimiento en las que se encuentren
carnes frescas.

Los embalajes y envases no se almacenan directa-
mente an el suelo.

d) Los embalajes se ensamblan higiénicamente
antes de introducirlos en el local o el ensamblado es
automatico e higiénico.

e} Los embalajes se introducen en el local en con-
diciones higiénicas y se utilizan sin demora. No podra
manipularlos el personal encargado de manipular la car-
ne fresca.

f} Inmediatamente después de su embalado, estas
carnes se almacenan en los locales previstos al efecto.

75. Los embalajes mencionados en el presente capi-
tulo solamente contendran carnes frescas de aves de
corral despiezadas.

CAPITULO XV
Transporte

76. La carne fresca deberi ser transportada por
medios de transporte provistos de un sistema- de cierre
hermético o, en el caso de carne fresca importada de
conformidad con ‘el Real Decreto 2022/1993, de 19
de noviembre, por el que se establecen los controles
veterinarios aplicables a los productos que se introduz-
can en la Comunidad procedente de paises no perte-
necientes a la Comunidad Europea, o de carne fresca
que pase por el territorio de un tercer pais, por medios
de transporte precintados, concebidos y equipados de
tal modo que se garanticen las temperaturas indicadas
en el capitulo Xl durante todo el transcurso del trans-
porte.

77. Los medios de transporte deberan cumplir los
siguientes requisitos; ’

a) Sus paredes interiores deberan ser lisas, faciles
de limpiar y de desinfectar.

b) Dsberan estar provistos de dispositivos eficaces
que aseguren la proteccion de la carne contra los insec-
tos y el polvo y deberéan ser estancos, evitandose la eva-
cuacién de liquidos.

78. Los medios de transporte de ia carne no podrén,
en ningun caso, utilizarse para transportar animales vivos
o cualquier producto que pudiera alterar o contaminar
las carnes.

79. No podra ser transportado al mismo tiempo que
la carne, en un mismo medio de transporte, ningdn otro
producto que pudiese afectar a las condiciones de higie-
ne de las carnes de aves de corral ¢ contaminarlas.

Las carnes embaladas y las carnes sin embalar debe-
ran transportarse en medios de transporte de uso espe-
cifico, a no ser que en el mismo medio de transporte
exista una separacion fisica adecuada que proteja la car-
ne sin embalar de la carne embalada.

80. La carne fresca de aves de corral no se podré
transportar en medios de transporte que no estuvieran
perfectamente limpios y desinfectados.

81. Laempresa o su representante legal, adoptaran
las medidas necesarias para que los medios de trans-
porte y las condiciones de carga permitan el cumpli-
miento de las condiciones de higiene enunciadas en el
presente capitulo. Un miembro del equipo de inspeccién
debera controlar su cumplimiento.

ANEXO I

CAPITULO |

Condiciones generales de autorizacion
de los establecimientos de poca capacidad

Los establecimientos de poca capacidad deberan
estar provistos, como minimo:

1) En los locales donde se procede a la obtencion
y al tratamiento de la carne, de:

a) Un suelo de materiales |mpermeables facil de
limpiar y de desinfectar, imputrescible y dispuesto de
forma que permita una salida facil del agua; para evitar
los olores, dicha agua debera encauzarse hacia sumi-
deros provistos de sifones y rejillas.

b) Paredes con superficies lisas, resistentes e imper-
meables, recubiertas de un revestimiento lavable y claro
hasta una altura de por lo menos dos metros.
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No obstante, la utilizacién de paredes de madera en
los locales frigorificos destinados a almacenar carne fres-
ca de ave a +4°C como maximo, construidos antes
del 1 de enero de 1994, no serd motivo de retirada
de ia autorizacién.

¢) Puertas construidas en materiales imputrescibles
e inodoros, faciles de limpiar.

4 d) Materiales de aislamiento imputrescibles e ino-
oros.

Cuando se almacene carne en e} establecimiento, éste
debera disponer de un local de almacenamiento que
cumpla los requisitos antes mencionados. .

e) Un sistema adecuado de ventitacién y en su caso,
de evacuacion de vapores. '

f) Una iluminacion suficiente, natural o artificial, que
no altere los colores.

2) Dispositivos para la limpieza.

a) De un nimero suficiente de dispositivos para la
limpieza y, desinfeccion.de las manos y para ja limpieza
del material con agua caliente lo mas cerca posible de
los puestos de trabajo. _

Para la limpieza de lgs manos, dichas instalaciones
deberén estar provistas de agua corriente caliente y fria
0 de agua templada a una temperatura adecuada, de
productos de limpieza y de desinfeccién, asi como de
medios higiénicos para el secado de ias manos.

b) De un dispositivo, «in situ» o en un local adya-
cente, para la desinfeccion de los utiles, provisto de agua
a una temperatura minima de 82 °C.

3) De dispositivos adecuados de proteccién contra
animales indeseables tales como insectos o roedores.

4) Dispositivos y dtiles de trabajo.

a) De dispositivos y Gtiles de trabajo construidos
en materiales resistentes a la corrosion, que no puedan
alterar las carnes, faciles de limpiar y de dasinfectar.
Esta prohibido el empleo de la madera.

b) De qtiles y equipos resistentes a la corrosion que
satisfagan las exigencias de la higiene, para:

1.2 El mantenimiento de las carnes.

2° La colocacién de los recipientes utilizados para
la carne, de forma que se impida que la carne o los
recipientes entren en contacto directo con el suelo o
las paredes.

c) De recipientes especiales para las carnes no des-
tinadas al consumo humano, que seran estancos, de
materiales inalterables, con tapadera y sistema de cierre
que impida que personhas no autorizadas puedan sacar
su contenido. Dichas carnes se retiraran o destruirdn
higiénicamente al final de cada jornada de trabajo.

5) De equipos de refrigeracién que permitan man-
tener en las carnes las temperaturas internas exigidas
por el presente Real Decreto. Dichos equipos deberan
contar con un sistema de evacuacién conectado a la
canalizacién de fas aguas residuales y que no presente
ningun riesgo de contaminacién para la carne. ,

6} De una instalacién que permita el suministro de
agua potable, con arreglo al Real Decreto, 1138/1990,
de 14 de septiembre, por el que se aprueba la Regla-
mentacion técnico-sanitaria para el abastecimiento y
control de calidad de las aguas potables de consumo
publico, a presidn y en cantidad suficiente. No obstante,
con caracter excepcional, se autorizara una instalacion
que proporcione agua no potable destinada a la pro-
duccion de vapor, la lucha contra incendios y la refri-
geracion de equipos frigarificos, a condicion de que las
tuberias instaladas a tal efecto no permitan la utilizacion
de dicha agua para otros fines y no presenten ningun
riesgo de contaminacion de la carne fresca. Las tuberias
de agua no potable estaran bien diferenciadas de aque-
llas que se utilicen para el agua potable.

7) De una instalacién que proporcione una cantidad
suficiente de agua caliente potable con arreglo ai Real
Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre.

8) De un dispositivo que permita la evacuacion de
aguas residuales de forma higiénica.

9) De, al menos, un lavabo, dotado de agua caliente
y fria o de agua templada, con medios. higiénicos para
la limpieza y desinfeccion y el secado de las manos,
y retretes con cisternas cercanos a los lavabos, y sin
comunicar directamente con los locales de trabajo.

CAPITULO I

Condiciones especiales de autorizacién
de los mataderos de poca capacidad

10) Independientemente de las condiciones gene-
rales del capitulo | de este anexo, los mataderos de poca
capacidad deberan estar provistos, como minimo:

a) De un local de sacrificio, suficientemente amplio,
para ef aturdimiento y el sangrado, por un lado, v el
desplumado y el escaldado, por otro, debiéndose efec-
tuarse estas operaciones en emplazamientos separados.

b) En el local de sacrificio, de paredes lavables hasta
una altura minima de dos metros o hasta el techo.

c) De un local de evisceracion y de preparacién de
dimensiones suficientes para permitir que la evisceracion
se {leve a cabo en un lugar lo bastante alejado de los
otros puestos de trabajo, o separado de dichos puestos
de tal manera que se evite toda contaminacion.

d) De un local de refrigeracién de una capacidad
suficiente segin la importancia y el tipo de sacrificio,
pero en cualquier caso, con un espacio minimo aislado
y que se cierre con llave, reservado para las canales
sometidas a andlisis. .

La Administracién sanitaria competente podra esta-
blecer, caso por caso, excepciones a este requisito cuan-
do las carnes sean expedidas inmediatamente de dichos
mataderos para el abastecimiento de salas de despiece
o de carnicerias situadas en las inmediaciones del mata-
dero, siempre y cuando la duracién del transporte no
sea superior a una hora.

11} Los animales introducidos en el local de sacri-
ficio deberan ser aturdidos y sacrificados inmediatamen-
te, salvo en caso de sacrificios establecidos por un rito
religioso. . :

12) Los animales enfermos o sospechosos de enfer-
medad no deberan ser sacrificados en el establecimiento,
salvo excepcion autorizada por la autoridad competente.

En el casce de dicha excepcidn, se procedera al sacri-
ficio bajo el control de la autoridad competente y se
tomaran las medidas necesarias para evitar la conta-
minacién limpiando y desinfectando especialmente los
locales, bajo control oficial, antes de su reutilizacién.

ANEXO i
Cualificacién profesional de los auxiliares

1. Para acceder a la cualificacion profesional de
auxiliar se deberan reunir los siguientes requisitos pre-
vios:

. a) Haber seguido un curso de formacidn tedrico,
con inclusién de las demostraciones de laboratorio,
homologado por las autoridades competentes y que
abarque los puntos contemplados en el apartado 3.

b) Haber recibido una formacidn practica bajo el

_control de un veterinario oficial.

La formacién practica se llevara a cabo en mataderos,
salas de despiece, almacenes frigorificos y puestos de
inspeccidn de carnes frescas. En lo que se refiere a la
inspeccién antes del sacrificio, dicha formacién se efec-
tuard en una explotacion.
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2. No obstante, los auxiliares que cumplan los requi-
sitos enunciados en el anexo VII del Real Decreto
147/1993, de 29 de enero, por el que se establece
tas condiciones sanitarias de produccién y comerciali-
zacion de carnes frescas, podréan seguir un curso de for-
macion cuya parte tedrica se reduzca a cuatro semanas.

3. La prueba preceptiva que deberan realizar las
autoridades competentes para la designacion como auxi-
har versara sobre los puntos siguientes:

a) Para los auxiliares de visita de explotaciones:
1.° Aspectos tedricos:

1. Generalidades relativas a la industria avicola
como son: organizacién, importancia econdmica, méto-
dos de produccion, comercio internacional, etc.

2.7  Anatomia y patologia de las aves de corral.

3.2 Conocimiento bésico de enfermedades produ-
cidas par virus, bacterias, parasitos, etc.

4.2 Control de enfermedades y uso de medicamen-
tos/vacunas, asi como control de residuos.

5.2 Control sanitario y de la higiene.

6.2 Bienestar de los animales en la explotacion,
durante el transporte y en el matadero.

7.2 Control medic ambiental de los edificios y la
explotacion.

8.7 Reglamentaciones nacionales e internacionales.

9.2 Actitud de los consumidores y control de calidad.

2.° Aspectos practicos:

1.7 Visitas a explotaciones de diferentes especies
y métodos de cria.

2.2 \Visitas a establecimientos de produccion.

3. Carga y descarga en los distintos medios de
transporte.

4.2 Visitas a laboratorios.

5.9 Controles veterinarios.

6.2 Documentacion.

7.2 Expertencia practica.

b} Para los auxiliares de inspeccion de estableci-
mientos:

1.  Aspectos tedricos:

1.2 Nociones de anatomia y de fisiologia de los ani-
males sacrificados. »

2.2 Nociones de patologia de los animales sacrifi-
cados.

3.2 Nociones de anatomia patolégica de los anima-

les sacrificados.

4.7 Nociones de higiene, en particular de higiene
industrial, higiene del sacrificio, despiece y almacena-
miento y de higiene en el trabajo. _

5.2 Conocimiento de los métodos y de los proce-
dimientos de sacrificio, inspeccién, preparacién, enva-
sado, embalaje y transporte de carnes frescas.

6. Conocimiento de las leyes, reglamentos y dis-
posiciones administrativas que rigen el ejercicio de su
actividad.

7.2 Procedimiento de toma de muestras.

2.° Aspectos practicos:

1.2 Inspeccién y evaluacion de los animales sacri-
ficados.

2.2 Identificacién de especies animales por medio
del estudio de partes tipicas del animal.

3.2 Identificacién de determinado nimero de partes
de animales sacrificados afectadas por alteraciones, y
comentarios relativos a dichas partes.

4.2 Inspeccién «post-mortem» en un matadero.

5.2 Control de la higiene.

6.2 Toma de muestras.

ANEXO IV

MODELO
- Certificado sanitario (1)

Para las aves de corral transportadas de la explotacion
al matadero

Servicio competente: .................. Ne{2) ..
f. Identificacién de los animales.
Especieanimal: ...
Ndmero de animales: ...
Senal para su identificacion: ............ccooeiiiinianns
ll. Procedencia de los animales.
Direccidn de la explotacion de procedencia: ........
ll. Destino de los animales.

Estos animales se transportan hacia el siguiente
matadero: ‘

(1)} Pericdo de validez del certificado setenta y dos horas.
(2) Facultativo.

IV. Certificado.

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica que
los animales arriba designados han sido objeto de una
inspeccién antes del sacrificio en la explotacién arriba

indicadaeldia ........... de ........... alas ........... horas,
y que se les ha considerado sanos.
Hechoen ........... .el ...de ........... de 199 ...
Sello

(Firma y nombra dal vetarinario oficial)

ANEXO V

MODELO
Certificado sanitario

Para las canales de aves de corral de evisceracién dife-

rida y para las canales de ocas y patos criados para

la produccién de «foie-gras», aturdidos, sangrados y des-

plumados en la explotacién de engorde, transportados

a la sala de despiece provista de un local separado para
la evisceracion

Servicio competente: .................. ne(1) .,

. ldentificacion de las canales no evisceradas.
Especie animal: ............ TP PR
Nimero de canales no evisceradas: ....................

. Procedencia de las canales no evisceradas.
Direccion de la explotacion de engorde: ..............

Direccion y numero de autorizacion veterinaria del
matadero autorizado ...

l. Destino de las canales no evisceradas.

Las canales no evisceradas seran transportadas
hacia la siguiente sala de despiece:

....................................................................
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IV. Certificado.

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica que
las canales no evisceradas antes designadas proceden
de animales que han sido sometidos a una inspeccién
antes del sacrificio ew la explotacién de engorde antes
indicada el dia .. de .. alas .. horas, y que han sido con-
siderados sanos. :

Hechoen ..... el ... de ...........;...de199....;

Sello

(Firma y nombre del veterinario oficial)
Y

{1} Facultativo.

ANEXO VI

MODELO
Certificado de inspeccién veterinaria

Relativo a las carnes frescas de aves de corral (1)

NE(2) i

Lugar de expedicion: .......... et et
Ministerio: ... serererieenienaa
SBIVICIO, iuiniiii i e
REf (2] o

I. identificacion de las carnes.
Carnesde ................... N
. {especie animal)
Tipode piszas: .....ocoovviiiiee e

Tipode embalaje: .........ccooeeviiiii
- Ndmero de piezas o de unidades de embalaje: .....
Mes(es} y afio(s) de congelacién: .......................
Peso meto: ...

Il. Procedencia de las carnes.

Direccién y nimero de autorizacion veterinaria del -

matadero o mataderos autorizados: ...................

Direccion y numero de autorizacion veterinaria de
la sala o salas de despiece autorizadas ................

Direccién y nimero de autorizacién veterinaria del
almacén o almacenes frigorificos autorizados .......

--------------------------------- o---------------------..-.---’.--..

lll. Destino de las carnes.
Las carnes se expidende .................................

{pais y lugar de destino)

por los siguientes medios de transporte (3): .........
Nombre y direccion del expedidor: .....................

IV. Certificado.
Ei abajo firmante, veterinario oficial, certifica:

a) Que las carnes de aye_s de corral antes desig-
nadas cumplen los requisitos de la Directiva

91/494/CEE del Consejo, de 26 de junio, sobre las con-
diciones de policia sanitaria a las que deben ajustarse
los intercambios: intracomunitarios y las importaciones
de carne fresca de aves de corral procedentes de terceros
paises, y, ademas, los requisitos del parrafo segundo
del punto 1 del apartado A del articulo 3 de dicha Direc-
tiva, si estas carnes se destinan a un Estado miembro
o una regién de Estado miembro reconocido indemne
de la enfermedad de Newcastle. '

b) Que las carnes de aves de corral antes desig-
nadas; que los embalajes de las carnes antes designadas;
llevan una senal que prueba que: las carnes proceden
de animales sacrificados en mataderos autorizados; las
carnes han sido despiezadas en una sala de despiece
autorizada. _ .

¢} Que dichas carnes se reconocen aptas para
el consumo humano después de una inspeccion vete-
rinaria efectuada conforme a la Directiva 71/118/CEE
del Consejo, de 15 de febrero, relativa a problemas sani-
tarios en materia de intercambios de-carne fresca de
aves de corral, o a la Directiva 91/495/CEE del Consejo
de 27 de noviembre de 1990 relativa a los problemas
sanitarios y de policia sanitaria en materia de produccidn
yd puesta en el mercado de carne de conejo y de caza

e cria.

d) Que los vehiculos o maquinas de transporte,
asl como las condiciones de la carga de dicha expedicion
concuerdan con las exigencias en materia de higiene
definidas en la Directiva 71/118/CEE.

Hechoen ........ el ..., ‘de ........ _de 199 ........

Sello

{Nombre y firma del vetarinario oficial)

{1} Son carnes frescas de aves de corral; segun la Directiva mencionada en el
punto IV del presente certificado, todas las partes adecuadas para el consumo humano
de animales domésticos pertenacientes a las especies siguientes: gallinas, pavos, pin-
tadas, patos, ocas, codornices, palomas, faisanes y perdices en estado doméstico y
que no hayan sufrido tratamiento de ningln tipo que assgure su comercializacién; no
obstante, 1as carnes tratadas por el frlo se considerarin frescas.

(2} Facultativo. =

{3) Para los vagones y camiones, indiquese el nimero de matricula; para los aviones,
el ndmero de vuelo, y para los barcos, 8l nombre, y si fusra necesario. el nimero
del contenedor.

ANEXO Vi
Datos que deberan figurar en los grandes embalajes

Utilizacion previsfa: despiece/tratamiento térmico (1)
Direccion del destinatario: ....................... ORI

{1) Tachese lo que no proceda.

ANEXO VI (a} )

Solicitud de excepcién a los requisitos de estructura
e infraestructura para los establecimientos de carnes
frescas de aves de corral

|. Datos del establecimiento:

Nombre o razén social .......... e ieae e ar e .
domicilio ..., e .
localidad ............ , provincia ............ DP ...l
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teléfono .......... e fax ...l e Al e lcol ol & .
Nimero de Registro General Sanitario de Alimen-

o1 J PO
1. Suelos ...... FRPPPI _
Il. Actividad que desarrolla: Matadero. Sala de despie- 2. Sifonesy rejillas . "M
ce(1) 3. Paredes ............
. 4., Puertas .............
Il. Capacidad de produccion (durante 1993) 5. Aislamientos .....
6. Vent_ilaciQn ........
G:LHI?;:I Pavos | Pintadas| Patos Ocas g EB;T;?T?;:'?SS COH
accesorios ........ (")
Matadero: 9. Esterilizadores ... " e
., . 10. Dispositivos con- :
Produccion real (na- tra animales inde-
mero de aves) ....... seables ............
- ' 11. Utiles y equipos
Sala de de.s!mece. de trabajo ......... ™
Produccionent ... 12. Superficies de tra- .
bajo ................. _ (:) (*)
El que suscribe, en nombre y representacion de la }:"; Decomlsosbl """" (,) ()
empresa indicada, solicita ser incluido en la lista de esta- 15 ﬁgua pota 'de ios WY

blecimientos acogidos a las excepciones sobre los requi- . gualg rgm uales .

sitos de estructura e infraestructura, de acuerdo con lo 16 Ea"? iza gs vy )

estipulado en el articulo 8 del Real Decreto 2087/1994, - EQUIpOs de relr- 41 0O

de 20 de octubre, sobre produccién y comercializacién geracion (**) ...... )

de carnes frescas de aves de corral, declarando bajo
mi responsabilidad que todos los datos facilitados en
la presente solicitud son ciertos.

En e - R de ... de 199.....

£l representants de la empresa

Fdo:

{1} Tachese lo qua no proceda.

ANEXO Vil {b)

Informe de Inspeccién Veterinaria de las condiciones

generales para la excepcién a los requisitos de estruc-

tura e infraestructura de los establecimientos de car-
nes frescas de aves de corral

Nombre o razén social del establecimiento .............
Nimero de Registro Sanitario ............ccccoeeviiinineen..
Direccion ............ccene.... Jocalidad ..., '
provincia ...l . actividad ......... SO

Efectuada la oportuna inspeccién en el establecimien-
to, se comprueba que redne las condiciones necesarias
para acogerse a las excepciones permanentes por:

[] Sacrificar menos de 150.000 aves (matadero).

Manipular un maximo de 3 toneladas (sala de
] despiece).

El cumplimiento de las condiciones generales debera
sefalarse con una cruz en el siguiente cuadro, no pudien-
do cursar la solicitud si no existe un cumplimiento de
las imprescindibles, segun lo estipulado en el anexo I,
capitulo Il y en el articulo 8, apartado 1.

A - Local de sacrificio con separacién entre aturdido
y sangrado por un lado y desplumado y escaldado
por otro.

Locales de evisceracién y preparacion.

Local de refrigeracion.

Local de despiece.

E - Pasillos,

F - Aseos.

oOow
]

Fecha y lugar Ei Veterinario oficial

{*) Noindispensable en determinadas condiciones {anexo ll, Directiva 71/118/CEE).
(**) Marquese su existencia con una cruz.

ANEXO IX
MODELO

Certificado de Inspeccion Veterinaria (1)

Relativo a carnes frescas de aves de corral (2) destinadas
a Espana

Pais exportador ................ Jnumero (3} .o

1Y [T TE] (<] o o TP

Serviciocompetente ...........cceeiiiiiiiiiiii e

Referencia (3) ...oooviiiiiiii el

I. ldentificacion de las carnes:

Naturalezadelas piezas ..................coooceiiiiii .,
Carnesde ........coooevviiiniiiii e

(especie animal)

Naturaleza del embalaje ...................c.oivviiveeeens..
Pesoneto .....coooiiiiiii L

Il. Procedencia de las carnes:

Direccion(es) y namero(s) de autorizacion veterinaria
dei {de los) matadero{s) autorizado(s) ...............cceonene.
Direccion{es) y namero(s) de autorizacién veterinaria
de la(s) sala(s) de despiece autorizadal(s) .....................
Direccion(es) y numero(s) de autorizacion veterinaria
del(de los) almacén(es) frigorifico(s) autorizado(s) .........

lll. Destino de las carnes:

Las carnes se expidende ........ccoeevveiiiiiiiiiiiiiiinnns

{pais y lugar de destino)
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por el medio de transporte siguiente (4) ................. . [Identificacidn de las carnes:
Nombreydlreccmndelexpedldor Carnesde ...ocoeereeenes e e

s (espacie animal}
Nombre y direccion del destinatario ....................... Tipo de pIezas ... e
....................................................................... Tipo de embalaje ..ot cre s
" Nimero de piezas o de unidades de embalaje ............
V. Certificado: Mes(es) y ano(s) de congelacion .........c.cevevvvecnvonens

El Veterinario oficial antes firmante certifica:

a) Que las carnes de aves de corral antes resefia-
das (b) y sus envases o embalajes {5). van provistos
de una marca que acredita que:

Primero.—Las carnes de aves de corral provienen de
animales sacrificados en mataderos autorizados.

Segundo.—Las carnes de aves de corral han sido des-
piezadas en una sala de despiece autorizada (b).

b} Que las carnes se han reconocido aptas para el
consumo humano, tras una inspeccién veterinaria efac-
tuada de acuerdo con la Directiva 71/118/CEE del Con-
sejo, de 15 de febrero, relativa a problemas sanitarios
en materias de intercambios de carnes frescas de aves
de corral o la Directiva 91/495/CEE del Consejo,
de 27 de noviembre de 1990 relativa a los problemas
sanitarios y de policia sanitaria en materia de produccion
y comercializacion de carne de conejo y de caza de cria.

c) Que las condiciones de manipulacién y almace-
namiento, asi como los vehiculos, contenedores o maqui-
nas de transporte y las condiciones de carga de dicha
expedicion, concuerdan con las exigencias de higiene
establecidas en la Directiva 71/118/CEE.

Expedidoen ............... el...... de e, de 199.....

Sello Firma del Veterinario oficial

{1) Unicamente para expediciones procedantes de un tercer pals.

(2) Carnes frescas de aves de corral; Las carnes frescas procedentes de las siguientes

especies. Gallinas, pavas, pintadas, patos, gansas, codornices, palomas faisanes y per-

dices domésticas, que no hayan sido sometidos a ningin tratamiento encaminado a

garar}t'lz’af su conservacion: no obstante. se considerardn frescas las carnes tratadas
r el frio.

3) Facultativo. -

{4) En los vagones y camiones, indicar el ndmera de matricula; en los aviones, el

nimero de vuelo; en los barcos, su nombra.

{8} Tachese lo que no proceda.

ANEXO X
MODELO

Certificado de sanidad animal

Relativo a las carnes frescas de aves de corral (1) des-
tinadas a un Estado miembro o regién reconocido indem-
ne de la enfermedad de Newcastle

Lugar de expediCion ...........iicrcienienecenieinen,
PMINISLEIIO ...eeee et e e sre e ae e s b e b e sras
SEIVICIO .veevieeev vttt cccts i re e e sr b ee s s sansssannan
Referencia (2) ... vs e s nvi s

Peso neto ....... F

Il. Procedencia de las carnes;

Direccion y nimero de autorizacion veterinaria del
matadero o mataderos autcrizados .............

Direccién y namero de autorizacion veterinaria de la
sala o salas de despiece autorizadas ........ccccocevevvveevirciriiens
Direccion y ndmero de autorizacion veterinaria del
almacén o almacenes frigorificos autorizados ..................

lll. Destino de las carnes:
Las carnes se expiden de ...... e treeeneraeran e re e rasraneans

{pals y lugar de destino)
por el siguiente medio de transporte (3) ......coeeeeevrnene

IV. Certificado:

El abajo firmante, Veterinario oficial, certifica que las
carnes de aves de corral antes indicadas cumplen los
requisitos de la Directiva 91/494/CEE del Consejo, de
26 de junio, sobre las condiciones de policia sanitaria
a las que deben ajustarse los intercambios intracomu-
nitarios y las importaciones de carnes frescas de aves
de corral procedentes de terceros paises y, ademas, los
requisitos del parrafo segundo del apartado 1 del apar-
tado A del articulo 3 de dicha Directiva, si estas carnes
se destinan a un Estado miembro o una regién de Estado
miembro reconocido indemne de la enfermedad dé
Newcastle.

Hechoen ........... e @l de e, de 199....

Sallo

[Firma y nombre del Veterinario oficial)

{1} Son carnes frescas de aves de corral: Las carnes frescas procedantes de las
especies siguientes: Gallinas, pavos, pintadas, patds, gansos, codornices, palomas, fai-
sanas y perdices que vivan en estado doméstico, que no han sufrido ningdn tratamiento
encamnado a garantizar su conservacidn: no obstante, se consideran frescas las carnes
tratadas por el frio.

Facultativo,

{3) Para los vagones y camiones, indlguese el nimero de matrlcula; para los
aviones, el numero de vuelo, y para los barcos, el nombre y. si fuera necesario. el
numero del contenedor. .



