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5. El agﬁa utilizada directamente en,el proceso' de fabrica-
cion sera potable desde los puntos de vista quimico y rmcroblo-
logico.

Art. 19.

Requisitos higiénico-sanitarios.—Las mstalacxones

-industriales para la elaboracién o envasado de anis, se ajusta-

ran también a las disposiciones -higiénico-sanitarias y de salu-
bridad que exija la Direccitn General de Salud ,Pﬁbhca con-
forme a su competencia. En particular, se cumpliran las si-
guientes normas: . ’

1. Relativa a los locales.

1.1. Estaran perfectamente separados,
recta con viviendas, .cocinas o comedores.

1.2. Su ventilacién sera suficiente por medlos naturales o
por otros sistemas que la garanticen.

1.3. Se adoptarén en ellos las medidas pertinentes para
evitar la presencia de insectos, roedores y cualquier animal
nocivo.

1.4.
de polvo o cualquier otra posible causa de insalubridad.

1.5. No seran adecuados para la elaboracién los locales ce-
rrados, subterraneos o semisubterraneos, si no disponen de ven-
tilacion forzada y climatizacion artificial suficiente.

1.6. Los pissos seran practicamente impermeables. excepto
en bodegas y de facil limpieza.

1.7. Los desaglies seran dé cierre hidraulico y estaran prote-
gidos con rejillas -0 placas metalicas perforadas.

1.8. Los paramentos de los locales de fabricacién, estarédn
recubiertos de material lavable hasta una altura minima de
1,60 metros.

1.9. Las cubiortas y techos seran de facil hmpleza

sin comunicacion di-

2. Relativas a las instalaciones y maquinas.
Seran accesibles, de modo que puedan limpiarse facilmente.
3. Relativas a los .operarios. .

3.1. Sin perjuicio del cumplimiento de la legislacién laboral,
las personas que intervengan en la elaboracién de anfs, deberén
cumplir lo dispuesto en la Orden del Ministerio de la Goberna-

.cién de 15 de octubre de 1058 y lo que establecen los aparta-

dos 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.08 del Cédigo Alimentarlo Espafiol.
" 3.2. Los que intervengan en el proceso de elaboracién, ves-
tiran durante la jornada de trabajo en forma adecuada, con la
debida pulcritud e higiene.

3.3. Se prohibe fumar en los 'locales de trabajo destinados

a la elaboracién y envasado de anis, asi como en los almacenes .

de materias primas.

Art. 20. Competencias.—1. Corresponde al’ Ministerio de In-
dustria y Energia, & través de la Direccion General, competente
y de las Direcciones Territoriales, el cjercicio y desarrollo de
la actividad administrativa de policia industrial sobre las ins-
talaciones fabriles de elaboracion y envasado del anis, a las que
sera aplicable el Real Decreto 2135/1980, de 26 de septiembre,
sobro liberalizacion industrial, sin perjuicio de la competencia
que corresponde a otros Departamenios ministeriales.

2. Al Ministerio de Sanidad y Consumo, a través de la Direc-
ciéon General de Salud Publica y de sus Direcciones Provincia-
les, compete velar por la higiene y salubridad de las fabricas
y establecimientos de venta, conforme al Decreto 797/1875, de .21
de marzo, modificado por el Real Decreto .2825/1981, de 27 de
noviembre.

3. Los establecimientos de venta de anis se regiran por las
Ordenanzas Municipales y por las demas normas que les sean
aplicables y cuya competencia corresponda a los Ministerios
de Sanidad y Consumo, y Economia y Comercio.

4. En los casos en que se hayan transferido estas competen-
cias a las Comunidades Auténomas y Entes Preautondmicos las
ejerceran los Organimos de éstos que correspondan.

Art. 21. HRégimen de instalacion de industrias.—Toda solici-
tud dc nueva instalacidén. de industria elaboradora de anis o de
ampliarion de las existentes debera ir acompariada de la docu-
mentacion exigida en el punto II del articulo 2.2 del Real Decre-
to 2135/1940.

CAPITULO III

Intervenciéon en la produccion
SECCION UNICA

Art. 22. Registro de fabricante.-—Con la inscripcion en el
Registro - Industrial, la Direccion Territorial del Ministerio de
Industria y Energia, o el Servicio Territorial competente de las
Comunidades Auténomas o Entes Preautondmicos, can compe-
tencias transferidas en materia de industria otorgara el nume-
ro de fabricante que corresponda, conforme al Registro Indus-

trial, coordinando con el sanitario, establecido en la Direccién
Gencral de Salud Publica por el Decreto 797/1875, de 21 de
marzo, modificado por el Real Decreto 2825/1081, de 27 de

noviembre, y con el Registro de Envasadores y Embotclladores
a que se refiere el articulo 112 del Decreio 835/1972, de 23 de
marzo.

Art. 23. De la declaracién del producto.—Los fabricantes o
elaboradores de anis, vienen obligados a presentar, a efectos
estadisticos, los datos o declaraciones que determine ‘el Ministe-
rio de' Industria y Energia, quien establecera la forma de rea-
lizar la declaracion de productos.

Se evitaran humedades en muros y cubiertas; depositos

CAPITULO IV

Sarnciones
SECCION UNICA

Art 24. Las infractiones a lo d.lspuesto en esta Reglamenta-
cién se sancionaran de acuerdo con lo.que se determina en el
titulo quinto de la Ley 25/1870, de 2 de diciembre, sobre ‘Esta-
tuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes, y de su Reglamento
y en el Decreto 1775/1967, de 22 de julio, sin perjuicio de las
competencias sancionadoras que corresponda especificamente a
otros Ministerios. Los expedientes se tramitaran de conformidad
con lo establecido en el titulo VI, capitulo II de la Ley da
Procedimiento Administrativo de 17 de julio de 1958.

CORRECCION de errores del Real Decreto 3523/1981,
de 18 de diciembre, sobre transferencia de compe-
tencias de la Administracion del Estado a la Junta
de Canarias en materia de transportes terrestres,
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Advertidos errores en el texto del citado Real Decreto, inserto
en el «Boletin Oficial del Estado» numero 45, de fecha 22 de fe-
brero de 1982, se transcnben a continuacién las rectificaciones
oportufas:

En la pagina 4535, columna izquierda, apartado C, punto g').
donde dice: «g). Articulo 137. Correspondera a la Inspeccién in-
mediata y al Ministerio de Transportes, Turismo y .Comunica-
ciones...»; debe decir: «g) Articulo 137. Corresponderd a la
Junta la inspeccién mmedlata y al Ministerio de Transportes,
Turislno y Comunicaciones...

En el mismo apartado C, punto i), donde dice: <Articulo 145.
La aprobacion y Reglamentos y tarifas de.. .»; debe decir: «Articu-
lo 145. La aprobacién de Reglamentos y tarifas de...».

En la misina pagina, columna derecha, anexo II, apartado b),

en la cuarta linea, donde dice: «—Ley 26/1973, de 21 de julid, de

Transformacion de Trolebuses y Autobuses.»; debe decir: «—Ley
26;)19 73, de 21 de julio, de Transformacion de Trolebuses en Au-
tobuses.s

ORDEN de 29 de marzo de 1982 por la que se aprue-
ba la norma de calidad para canales dée vacuno y
sus unidades comerciales.
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Excelentisimos seriores:

De a,cuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de 17 de
mayo, por el que se regula la Normalizacién de Productos' Ga-
naderos en el mercado interior, como medio para conseguir una
mayor - transparencia del mismo, con el fin de corregir deter-
minados defectos de los circuitos comerciales, garantizar al con-
sumidor la calidad de lo que adquiere y orientar la produccién
por cauces cualitativos, parece oportuno dictar la presente
Norma de Calidad, aprobada por la Comision Especializada de
Normalizaecion de Productos Ganaderos, visto el informe de la
Comision Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y de
conformidad con los acuerdos del FORPPA.

En su virtud, a propucsta de los Ministerios de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, de Economia y Comercio y de Sanidad y
Consumo,

Esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Se aprueba la norma de calidad para canales de
vacuno y sus unidades comerciales en el mercado interior.

Segundo.—La toma de muestras, asi como las determinaciones
analiticas, se realizaran de acuerdo con los métodos oficiales
vigentes.

Tercero.—La presente Orden entrara en vigor en todo el te-
rritorio nacional a los doce meses de su publicacién en el «Bo-
letin Oficial del Estado».

Cuarto.—De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973,
de 17 dc mayo, por el que se regula la Normalizacién de Pro-
ductos Ganaderos en el mercado interior, los Ministerios de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacién, de Economia y Comercio y de
Sanidad y Consumo ejerceréan las funciones de control y vigi-
lancia de lo dispuesto en la presente Orden, dentro del Ambito
de sus respectivas competencias y a través de los 6rganos ad-
ministrativos correspondientes, que se coordinaridn en sus ac-
tuaciones, sin perjuicio de las competencias que puedan tener
atribuidas los correspondientes 6rganos de las Comunidades
Auténomas.

Quinto.—Quedan dcrogadas cuantas disposiciones de igual
o inferior rango se opongan a la prcsente Orden y expresa-
mente la Orden de 18 de septiembre de 1975 («Boletin Oficial
del Estados del 20),

Lo digo a VV, EE. para su conocimjento y cfectos.
Dios guarde a VV. EE. muchos afios.
Madrid, 26 de marzo de 1082.

RODRIGUEZ INCIARTE

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacidn,
de Economia y Comercio y de Sanidad y Consumo.
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ANEXO

Norma de calidad para canales de vacuno y sus unidades
comerciales

3. NOMBRE DE LA NORMA

Norma de calidad para canales de vacuno y sus, unidades
comerciaies.

2. OBJETO DE LA NORMA

El objeto de la norma es definir las condiciones y caracteris-
ticas que dcban cumplir las canales.de vacuno y sus unidades
comerciales para su adecuada comercializacién en el mercado
nacional. ‘

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a las canales de vacuno y a sus
unidades comerciales destinadas al mercado nacional, con ex-
cepcion de las procedentes del ganado lidiado.

4. DEFINICION DE CANAL Y SUS UNIDADES COMERCIALES

Se entiende por canal el cuerpo de animales vacunos, sacri-
ficados, sangrados, desollados, eviscerados, separada la cabeza
e nivel de la articulacién occipito-atloidea, manteniendo no obs-
tante la arcada incisiva unida a la canal; las extremidades se
seccionaran a nivel de las articulaciones carpometacarpianas y
tarsometatarsianas; conservaréan la cola, los pilares y la por-
cién periférica carnosa del diafragma, quitdndose los 6rganos
genitales, los rifiones y la grasa de rifionada y pelviana; con-

servaran la grasa de cobertura fntegra. En las terneras se de-.

jaran los rifiones y la grasa de rifionada y pelviana.

No se permitiran otros recortes de grasa o carne que los ex-
presados y los propios del correcto faenado y presentacién de
las cenales. *

Las unidades comerciales son:

Media canal.—Cada una de las partes resultantes de la canal
seccionada a lo largo de la linea media del raquis sin médula
espinal y quedando cargada la cola en la media canal izquierda.

Cuarto de canal delantero.—Parte anterior (craneal)l de la
media canal, .separada entre la séptima y octava costilla en
angulo rccto respecto al raquis. .

Cuarto de canal trasero.—Parte posterior (caudal} de la me-
dia canal, separada entre la-séptima y octava costillas en angulo
recto, respecto al raquis.

Cuarto de pistola.—Parte posterior (caudal) de la scmicanal,
separada cntre la quinta y sexta costilla, a la que se ha supri-
mido le falda y parte del costillar, mediante un corte quec, re-
dondeando la masa muscular de la pierna por delante, sca
paralelo al borde externo de la semicanal, de tal forma que la
porcién de hueso que lleve la chuleta no sobrepase & la mitad
del espcsor de la masa muscular de) lomo.

En caso optativo de que el corte de separacién se realice
entre las costillas séptima y octava, se denominara cuarto de
pistola corto.

Cuarto delantero corto o largo con falda y pecho.—El resto
de la semicanal al que se le ha separado el cuarto de pistola
definido. anteriormente.

4.1. Definiciones complementarias.

4.1.1. Ganado vacuno apto para sacrificio.—Se entiende por
ganado vacuno apto para el sacrificic a los animales de dicho
género capaces de proporcionar un peso canal igual o superior
al minimo establecido por la legisiacion vigente (salvo las cx-
cepciones previstas por la misma) y que havan sido autorizados
a sacrificar tras la preceptiva inspeccién veterinaria ante mor-
tem.” A efectos de la clasificacién en matadero, ¢l ganado va-
cuno se divide en: ’

a) Ternera.—Animal macho o hembra que mantenga.todos
los dientes dec leche y capaz de proporcionar una canal de
peso comprendido entre 100 kilogramos de minimo y 180 kilo-
gramos de maximo. ’

bl Vacuneo joven.—Animal macho o hembra, que tendra su
limite maximo de edad scfialado con la erupcién completa de
dos incisivcs permanentes (pinzas).

c) Novillo.—Animal macho o hembra quc tenga como mini-
mo una pieza dcntaria de leche.

d) Vacuno mayor.—Animal macho o hembra con todos los
incisivos permanentes .

4.1.2, Conformacién.—Conjunto de caracteres morfoldgicos
que se resumecn en lineas, perfiles y angulos corporales.

4.1.3. Desarrollo muscular.—Abundancia o escasez relativas
de las masas musculares en las regiones anatémicas principales
(pierna, lomo y espalda), .

414. Grado de engrasamiento —Grado en infiltracién en
las masas muscularcs asi como la extensién y espesor de la
grasa superficial sobre la canal. En el caso de las terneras se
tendra en cucnia, ademas, la cantidad del tejido adiposo en
las cavidades naturales de la canal.

4.1.5. Defectos.—Presencia de anomalfas (pérdida de mate-
ria, defectos de faenado, etc.) sobre las distintas partes o re-
giones de la canal y que repercuten en la calidad comercial
scgun la importancia e intensidad. .

4.1.6. Canal, media canal y cuartos frescos.—Son la canal,
media canal y cuartos anteriormente definidos que se han so-

metido a la accién del £rio industrial .en condiciones adecuadas
para que la temperatura en el centro de las masas musculares
sea siempre inferior a + 7°C y ligeramente superior a la de
congelacion de los liquidos tisulares.

4.1.7. Canal, media canal y cuartos congelados.—Son la ca-
nal, media caral y cuartos anteriormente definidos (previa
separacién del rabo v diafragmal) sometidos a la accion del frio
industrial en condiciones adecuadas para que la temperatura
en el centro de sus masas musculares no sea superior a los
— 18° C, lo que permite la cong=lacién uniforme de los liquidos
tisulares. Dicha temperatura se conseguird en el menor tiempo
posible de acuerdo con la legislacién vigente. '

Su posterior conservacién se hard4 a temperatura tal que en
el centro de las masas musculares sea igual o inferior a — 18° C.

6. FACTORES DE DESCRIPCION Y DE CALIDAD

La descripcién tomar4 como base la comprobacién de los
factores objetivos y la apreciacién de los subjetivos.

5.1. Factores objetivos.

5.1.1. Pesn.—Se realizara en las dos medias canales, después
de lavadas y antes de que transcurra una hora desde el mo-
mento del sangrado. .

5.1.2. Edad.—La determinaci6én de la edad se efectuara por
el examen de la tabla dentaria del animal.

5.1.3, Sexo.—Macho o hembra.

5.2. Fqctoi'es subjetivos.

Se seleccionan:

— La conformacién de.la canal.
— Su estado de engrasamiento.
— Color de la carne.

52.1. La conformacién sera reflejada por una letra de la
palabra EUROPA. teniendo en cuenta el desarrollo de. perfiles-
y musculatura. La asignaciéon de dicha letra se olorgara en
base a la observacion de pierna, lomo y delantero.

Se traducira por: ¢

1. Conformacién supericr.—los perfiles ullraconvexos y con
un gran desarrollo muscu'ar incluido el denominado tipo «culéns,

2. Conformacién muy buena.—Con perfiles convexos en el
conjunto y musculatura compacta y masiva.

3. Conformacién huena.—Con todos sus perfiles rectilincos
y buen desarrollo muscular.

4. Conformacign. menos buena.—Con sus perfiles rectili-
neos en su conjunto a veces subcéncavos, con un desarrollo
muscular megdio. .

5. Conformacién inferior.—Perfiles céncavos y espesor mus-
cular reducido.

6. Industrial. —Canales no catalogados en ninguno de los ti-
pos anteriormente mencionados. '

Para mayor dctalle puede consultarse el anejo nimero 1.

5.2.2, . Esiado de cngrasamiento. Vendra reflejado por un
numero de 1 a 5.

1. Magra.

2. Poco cubierta.
3. Cubierta.

4. Grasa.

5. Muy grasa.

5.2.3. Color de la carne. Se mpreciard en el conjunto de la
canal y deberé indicarse por un nimero dec 1 a 5, scgun fuese:

1. Rosa claro.

2. Rosa.

3. Rojo claro.

4. Rojo. -
5. Rojo oscuro.

8. HIGIENE

Se mantendran las condicicnes higiénico-sanitarias de las
instalaciones y der personal segin se cspecifica en el titulo IV
de la Reglamentiacién técnico sanitaria de Maladeros, Salas
de despiece, Centros de Contratacién, etc. (Real Dorreto 3283/
1976, de 26 de noviembre). El transporte de cuartos. medias
canales, etc., se realizard4 segun se especifica en el Real Decre-
to 3263/1976.

7. ETIQUETADO Y MARCADO

Cuando la comercializacién se realice en medias canales, és-
tas se marcaran a fuego o con tinta indeleble en el morcillo
posterior y en el cuarto delantero en el costillar, cn la zona
inmediata a la espalda,

Se hara constar obligatoriamenfe los siguicntes datos:

Unas siglas que indiquen la descripcién de la canal de
acuerdo con las siguienies indicaciones:

1. Conformacién.—Ajusténdose a la palabra FUROPA se es-
tablecera una clasificaciéon scgup el siguiente orden:

— Conformacién superior: E.
— Conformacién muy buena: U,
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~— Conformaciép ‘buena: R.

— Conformacién menos buena: O.
— Conformaci6n inferior: P.

— Industrial: A.

2. Edad.—Se indicara por las siguientes siglag:

— Ternera: T.

— Vacuno joven: J.

— Novillo: V.

— Vacuno mayor: M.

3. Peso.—Con caréacter voluntario se podr'é indicar con un

numero de acuerdo con la siguiente escala:

Ma4s de 22¢

ORNDD RN

De 100 a 130 kilogramos.
Maés de 130 hast.
Mas de 160 hast:
Maés de 180 hasta 220 kilogramos.
] hasta 260 kilogramos.
Mas de 260 hasta 300 kilogramos.
Mas de 30¢ hasta 350 kilogramos.
Mas de 350 hasta 400 kilogramos.
Mas de 400 kilogramos.

160 kilogramos.
180 kilogramos.

a)
‘mero.

c)
d)

rior.

CUADRO NUMERO 1

b) - Edad.—Se indicaré con una letra. .
El engrasamiento.—Que se expresard por un numero.
La conformacién.—Que se expresar4 por una letra.
o) El peso.—Que se indicard con un namero.’

Debajo de dichas siglas, y en el caso de canales congeladas
se incluirA un numero de tres cifras en el que las correspon-
dientes a las decenas y unidades coincidirdn cen el ntmero de
la semana en que se realizé el sacrificio v el de las cenfenas .
con la ultima cifra del cardinal del afo.

Ademés de ello se incluiré el numero del matadero en el
Registro del Ministerio de Sanidad y Consumo.

8. ENVASADO

E! orden de establecimiento de los guarismos en el sello del
marcado seria, de izquierda a derecha el siguiente:

Color.—Con_ carécter obligatorio se expresard por.un ni-

Las unidades comerciales congeiadas deberan ir envuelfas
en lienzos o estoquinetes de lino, algodén u otros productos
autorizados que nc permitan el contacto directo con el exte-

TIPOS
E U R (o P A
Conformacién
Superior Muy buena Buena Menos buena Inferior Industria
perfilss y mus- | Todos los perfiles | Todos los perfiles | Todos los perfiles, |En el conjunto los|Los perfiles concu
culatura. superconvexos,| convexos,con{ al menos rectili-| perfiles son recti-| vos con poco des-
caracterizandose | musculatura com-| neos, con buenh| lineos aunquc| arrollo muscular
por su gran des- pacta y maciza. desarrolio muscu-| puedan aparecer
arrollo muscular, lar. algunos subcénca- "
macizo y com- vos con un des- e
pacto. arrollo muscular k]
medio. Y
]
Morcillo. | Corto, muy muscu- | Musctiloso y abul- | Buen desarrollo|Desarrollo muscu-|Poco desarrollo q
loso y abultado. tado. muscular. lar medio. muscular. 2
@ |R6tula. . |Muy abultada y Abultada y gruesa. | Ligeramente abul- | Grosor medio. Falta grosor. .g'
d muy gruesa. tada .v bastante . «
.!1"’3 gruesa. °
e p - — - - g
Bola. - Corta, muy abulta- | Abuliada, ancha y |Ligeramente abul-|Rectilinea, pudien-|Subcéncava, faltan o
da, ancha y muy gruesa, tada ancha y do faltar grosor. do grosor, @
gruesa, gruesa. 3
b0
Lomo. Muy ancho y muy | Ancho y grueso, en | Ancho y grueso, [ A menudo estrecho. | Estrecho y concavo. o
grueso, en el cos- el costillar se pudiendo faltar faltando grosor 3
tillar tiene promi aprecian promi- atguna de eslas sin ser cdncavo. g
nencias muscula- nencias muscula- caracteristicas. o
res muy desarro- res. ’ -]
lladas. g
2
Delantero. Corto y muy abul-| Abultado vy espaldi- | Ligeramente abul- |Faltando grosor vy |Plano, apreciandose -g
tado, espaldilla lla musculoesa, tado v espaldilla| espaldilla ligera huesos en la cs- |
muy musculosa. ' muscuiosa. mente musculosa paldilla. o
CUADRO NUMERO 2
Tipos Definicio6on

1 No graso. Sin gras- aparente en el interior ni cn el exterior de la canal.

2 Poco cubierto. Grasa de cobertura inapreciable. El musculo es visible en casi toda la canal. Una ligera
peifcule. de grasa recubre la parte superior y las costillas. Por la cara interna de la
cavidad tordcica los musculos intcrcostales se aprecian perfectamente.

3 Cubierto. Una .gera capa de grasa se exticnde por la parte superior y las costillas ocultando ios
muscuios Los musculos de la espalda y de la pierna no estan todavia recubiertos. Por
la care interna de la cavidad toracica los musculos intercostales son aun visibles.
No hay o hay poca grasa en las costillas.

4 Graso. La grasa cubre toda la canal. Los musculos de la espaldilla y de la pierna practicamente
no soa visibles. Los musculos intercostales pueden estar infiltrados de grasa por la.
cara interna de la canal. Sobre las costillas se presentan algunos acumul_os de grasa.
La grasa de la picrna forma ligeros salientes. '

5 Muy graso, La grasa recubre toda la canal formando una gruesa capa. Los musculos de la espal-
dille y de la pierna no son visibles. Los salientes de grasa de la pierna resaltan mu-
sho, Los musculos intercostales por su cara interna estan infiltrados de grasa. Los
acimulos de grasa en las costillas son importantes.




