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MINISTERIO
DE SANIDAD Y CONSUMO

CORRECCION de errores de la Orden de 9 de noviembre
de 1991 por la gue se adaptan por ciiarta vez al progreso
iécnice fos anexos del Real Decreto 34971988, cj(* i5 de
abril, por el que se aprucha fu Reglamentacidn Técnico-
Samitaria de Productos Casmélicos.
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Advertidos errores en el texto de la citadg Orden, inserta cn el
«Boletin Oficial del Estadow namero 277, de fecha 19 de noviembre de
1991, se transcriben a continuacion las oportunas rectificaciones:

Pagina 37302, apartado primero, punto |, en el niumero 397, segunda
linea, donde dice: «de la primera parte ef Anexo 1lb», debe decir: «de la
primcra parte del Anexo HIs,

Pagina 37302, apartado primere, punto 1. en el nimero 398, segunda
linca, donde dice: «Piritiona disulfuto + sulfato de magnesiow, debe
decin «Piritiona disulfure + sulfato de magnesion.

Pagina 37303, en el punio §, letra b, en la llamada (3}, cuarta lmcg.
d{mde; d:g: aestablecido en eE articulo 8» debe decin «establecido en &l
articulo

MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
Y DE LA
'SECRETARIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 26 de marzo de 1992 por la que se establecen
fas condiciones de concesiin de excepciones respecto de las
norinas sanitarias especificas de pmcjz’:a cidn y comercializa-
cion de carnes frescas.
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La necesidad de establecer, progresivamente, las condiciones de un
mercado interior en fa produccin y comercializaciéon de carnes frescas
en todo ef territorio de la Comunidad Ecordmica Europea. se realizo en
una primera fase mediante la Directiva del Conseio 64/433/CEE, de 26
de junio de 1964, y sus correspondientes modificaciones relativas a las
condiciones sanitarias que deben respetarse en los intercambios intraco-
muniiarios de camnes frescas. La mencionada Directiva ha sido incorpo-
rada al derecho nacional mediante los Reales Decretos 1728/1987, de 23
de diciembre, v 467/1990, de 6 de abril, en los gue se aprueban las
prescripeiones exigibles para ef comercio intracomunitario ¢ impertacio-
nes de terceros paises de carnes frescas, asi como las que deben reunir
los mataderos, salas de despiece y almacenes frigorificos autorizados
para dicho comercio.

Posteriormente, la Directiva del Consejo 91/497/CEE, de 29 de julio
dc 1991, amplia el d¢mbito de aplicacion de la mencionada Directiva
647/433/CEE a 1a produccion y comercializacion de carmes frescas
destinadas al territorio nacional, y establece una serie de excepciones de
cardcter permanente para los establecimientos de capacidad limitada o
para aquellos situados en regiones con dificultades geograﬂcas particula-
res o de abastecimiento,

Censiderando que algunos cstablecimientos, ef 1 de enero de 1993,
no pedrdn cumplir el conjunto de las normas especificas previstas en Ea
Directiva  91/497/CEE, s¢ promulgé la Directiva del Consgjo
91/498/CEE, de 29 de julio de 1991, rectificada con fecha 19 de marzo
de 1992, relativa a las condiciones de concesion de gxcepciones tempo-
rales y limitadas respecto a las normas comunitarias especificas aplica-
bics a ia produccidn y camerczahzaczon de cames frescas que, en el
apartado 2 del articulo 2 2.° establece un procedimiento para Ia solicitud
y'concesién de las mencionadas excepciones, lo que obliga a establecer
los. mecanismos adccuados para que los establecimientos que el | de
encre de 1993, no puedan cumplir determinadas condiciones de la
Directiva 64/433/CEE, puedan acogerse a las mismas.

Por lo tanto hay que establecer la posibilidad de realizar los tramites
administrativos necesarios para cursar, con cardcter de urgencia, las
soliciiudes de excepciones, conforme a lo previsto en la Directi-
va 91/498/CEE.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Consumo v
de Agriculiura. Pesca y Alimentacién, oidos los seciores afectados, v

i

previo informe preceplive de la Comisién Interministerial para la
Ordenacion Alimentaria, dispongo:

Primero.-Los representantes legales o los propietarios de los matade-
ros, salas de despiece y almacenes frigorificos de carnes frescas que,
estande en funcionamicnto antes de la fecha de entrada en vigor de la
presente Orden, no se ajusten a algunos de los requisiios previstos en la
Directiva 64/433/(‘55 modificada es alimo fugar por la Direciiva
21/497/CEE, referentes a las condiciones generales de autorizacion de
los establecimicntos, que figuran en el anexo [H de la presente Orden,
podrin solicitar antes del 1 de abril de 1992, ante las zutoridades
competentes de las Comunidades Autonomas, una excepeion de cardcter
temposal v limitada, acompanada d¢ un programa de actuaciones
encaminadas a satisfacer los cilados requisitos antes del | de enero
de 1996,

Segundo.-La solicitud deberd contener las especificaciones contem-
pladas en ef modeld que figura como anexo I, apartados a), b} y ¢}, de
ta presente Orden.

Tercero.~Los servicios competentes de las Comunidades Auténo-
mas, comprobardn la adecuacion de} plan propuesto a las exigencias del
anexo 11l cumplimentando el correspondiente informe normalizado de
mspeccion veterinaria que figurz en el anexo IL

Cuarto.-Las autoridades competentes de las Comumdades Autono-
mas remitirdn, antes dei 15 de mayo de 1992, a la Direccién General de
Industrias Agrarias y Alimentarias del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion, o a la Direccion General de Proteccidn de los
Consumidores del Ministerio de Sanidad y Consumo, la relacion de
solicitudes preseniadas, acompatadas de Ia siguiente documentacion:

Copia de las soficitudes individualizadas de los establecimientos y de
los informes normalizados de inspeccidn veterinaria;

Inforee sobre la naturaleza de los controles de las carnes procedentes
de dichos establecimicntos;

Relacion del personal encargado de realizar dichos controles porcada
cstablecimiento y actividad.

Las refaciones de establecimientos solicitantes de excepciones tempo-
rales y Hmitadas, asi como la documentacidn que ks acompaia, serd
remitida por la Administracion del Estado a2 la Comisién de las
Comunidades Eurppeas.

Quinto.-La lista de establecimiento gue se beneficien de una
cxcepcion temporal ¥ limitada, una vez aceptada y publicada por la
Comisidn de las Comunidades Europeas, se remitird a las Comunidades
Auténomas v a los interesados. -

Sexto.-Las autoridades competentes de ias Comunidades Auténo-

mas, tomaran las medidas oporiunas para que los establecimientos que

no cumplan los requisilos de la Directiva 64/433/CEE, modificada cn
dltimo lugar por la Directiva 91/497/CEE, ni estén incluidos en la lista
de establecimientos gue se beneficien de una excepcion temporal ¥
limitada, cesen en su actividad a partir def i de enero de 1993,

Séptimo.-Purante ¢l periodo de excepeion temporal y limitada, las
carnes frescas procedentes de los establecimientos acogidos a las citadas
excepciones se destinardn exclusivamente al mercado nacional e irdn
provisias de fas marcas definidas ¢n 1o Orden de 21 de septiembre
de 1987 {«Boletin Oficial del Estado» de 6 de ociubre), por la que se
dictan las normas sebre el marcado de fas carnes.

Octavo.-Pedrdn concederse excepciones de cardcier permanente, a
los establecimientos que ejerzan su actividad al 31 de diciembre
de 1991, y que respondan a las siguientes caracteristicas:

Mataderos que sacrifiquen un maximo de 12 UGM (Unidad
Ganadera Mayor) (Bovinos y solipedos: 1,0 UGM. Cerdos: 8,33 UGM.
Ovinos y caprinos: 0.13 U(XxM) por semana, con un madxime de 600
LJGM por ano.

Salas de despiece que no esién situadas en unestablecimiento
autorizado v que no produzcan mds de tres toneladas por semana.

Mataderos que sacrlﬁquen hasta un mdximo de 20 UGM por semana
y 1.000 UGM por afio o 60 porcinos por semana, st estan situacdos en
regiones con dificultades geograficas particulares o que lienen dificulta-
des de abastecimiento.

Las condiciones exigibles a los esiablecimientos anteriormente cita-
dos, para poder ser beneficiarios de excepeioncs de caricter permanente,
se establecerin en el Real Decretc que armonice la Directiva
91/497/CEE, con nuestro derecho interno.

Noveno.-Si se solicita ayuda financiera a la Comunidad Econdémica
Europea, solo se admitirdn aguelios proyecios que garanticen que, a la
finatizacion de las ihversiones previstas, s¢ cumplen las condiciones
previstas en la Directiva 91/497/CEE.

Décimo.-La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su
publicacidn en ¢} «Boletin Oficial del Estados.

Madrid, 26 de marzo de 1992.
ZAPATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Sanidad v Consumo y de Agrzcuhura Pesca
vy Alimentacién. .

: "

Y |



10622

Sdbado 28 marzo 1992

ANEX0 I (a)

SOLICITUD DE AUTORIZACION DE EXCEPCION PARA ESTABLECIMIENTOS

DE CARNES FRESCAS

I.~ DATQOS INDICATIVOS

N® de Reg. Gral. Sanit. de AliM. ...ececasionmnvacns Fecha ..... .
N® Reg. Ind. Agroaliment. .......eeeeesvasensennan Fechal «ocenssrans
RAZON SOCIAL +rnnnrnrnrensrsanreeenss Cearecaaeas fereeevearaanas
Domicilia

Teléfono .

II.- ACTIVIDAD QUE DESARROLLA

(1)

. MATADERO
SALA DE DESPIECE
ALMACEN FRIGORIFICO

BOE ntm. 76

BOViNO QVINC/CAPRINO | PORCINO

EQUINO

ARERE

III.- REGIMEN DE SOQLICITUD

(1) O Excepciones temporales

.{_] Excepciones permanentes:

(sello)

(1) 3§ Pequefia capacidad
(1) [[] Pequefia capacicad y dificil acceso &

dificil abastecimiento,

EL REPRESENTANTE DE LA EMPRESA

Fdo.:

(1) Pongase una cruz donde corresponda

[ETYY ]

i
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DATOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO ARO 1.991

RAZON SOCIAL ...uivecvouennoannooanasuasenessa N REGISTRO GENERAL SANITARTO DE ALIMENTOS ......
DOMICILIO suucrntnnrnaansasesssssasrasrassasssassssssesosanonronnmstsssanstsnsrarsssrassasrnronasssnsosstsssssn

N® REGISTRO INDUSTRIAS AGHOALIMENTARIAS ......ivucinvnnnnvancasnsnsassss NJILF.

Bovinos Ovinos/Caprinos Porcinos Solipedos

MATADERO:

Capacidad tedrica [
de sacrificio a un
solo turno:

Produccién real: B
R S SRS S ST N ER R RASF SRS RS E S E s S Es =R EE S S S S S CCSCOECESTEFSFRSSSSSIESIISSDSDZT TR

SALA DE DESPIECE:

Capacidad tedrica: t

Produccidn: £ -

ALMACEN FRIGORiFICO:

3 .
M~ de conservacidén
refrigerados

3
M~ de conservacién
congelados

Refrigerados
Capacidad media utilizada

Congelados

Posee tineles de congelacién [SI] [WO] N? ............... ES POLIVALENTE [51]
Aimacenes: Carnes embaladas SI Despojos

JORNADA LABORAL

CAPACIDAD .LABORAL:

Nimero Horas/Dia Dias/Semana

Operarios

Veterinarios
Oficiales

Auxiliares

EL REPRESENTANTE DE LA EMPRESA,

Fdo:

¢ = Cabezas
t = Tonelsdas

* = TAchese lo que proceda

Yy
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ANEXO I (c)

®ODELD Df SOLICITUD DE EXCEPCION TEMPORAL Y LIMITADA
A LAS CONDICIOMES GENERALES DF AUTORIZACION

RAZOM SOCTAL oot it o ntaseeerenscoceaasssnsnsnncesonenassnsisanarassnssesertcacaasannnnns
DOMICILIO ..vvvevuennnn et eeraaeaeaeaa ot eaaaiesatrrereraaeaaaran et e tmaeeranaee e ..
ACTIVIDAD ..... . s . ESPECIES ANIMALES: B, 0/C, P, S' '(S8lo Mataderos)
TELEFONG ....vnvnveccnnee FAE it iurnnnnnnnen N.I.F. ..... feereenen e eeeean e eeamaan
N® REGISTRC INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS ............... N¢ REGISTRO CRAL. SANITARIO ALIMENTACION ..........
2 e st a At e e . en nombre y representacidn del

‘estabiecimiento, se compromete a proceder 8 la correccidn de ios aspectos que se im

cumplen, segln el Informe Normaiitado de Inspeccidn, con arreglio al sligulente programms:

ASPEICTO QUI CORRECCIGN & FECHA DE PRESUPURSTO DE

"SE INCUNPLE HEALJIZAR FINALIZACION LA CORRECCICN
.,-_. ‘.‘--:;__-..__,___-___,_____‘ _____________________________________________________________
R D el T

(En caso necesario, coptipuar al dorsoj

‘Por io que solicito que eate establacimiento sea lncluido en ls lista de excepcicnes tem

porales y limitadas haste ei dia ] e eeoe__ ftfechm de finslizascibn -
de la Gltims correccién}, cumpliende el restc de lo exigido en ls Directiva 91/497/CRE
de 29 de julio {D.0.C.E. de 24 de septiembre de 1.99%1) y declarando bajo wi responsabill
dad que todos los datos facilitados y que acowpaiian a esta solicitud son ciertos.

En . A de 1991

EL REPRESENTANTE DE LA ENPRESA,

Fdo. -

{*) Thchese lo que proceda.
B = Bovino, G/C = Ovino/Caprino, P = Porcine. §5 = Solipedoa domésticos.

76
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AREXD I1X

INFORME NORMALIZADO DE INSPECCION VYETERINARIA

ASPECTOS QUE SE INCUMPLEN RESPECTO DE LAS CONDICIONES GENERALES DE AUTORIZACION Y PAHA LAS
QUE SOLICITARAN EXCEPCIONES TENPORALES

RAZON SOCIAL ......... eeeeen et aeeees
DOMICILIO wceuvonrvonnnnn taeseeacnaean v cenen s eedsdsecsent et aa s
ACTIVIBAD .« o ivverinnnnncmrmennnas

pieles y patsas
Sanitario (1}

Local despojon

rojos
Local faenada

Corrales
sscrificlo
o despiece
Frigorifices
Mondonguerfa
cabezan
Local cuero,
Pasrillos
Ventuarios
Lazareto
Natadero

Sala

1. Suelos

2. Sifones v rejillas

3. Paredes

4. ingglos

5. Puertas

6. Aislamientos

7. Ventilacidn

8. Iluminacién

8. Techon

16. Lavamancs

11. Esterilizadores
12. Bispositivos animales indeseabies
13. Utiles-equipo de trabajo

14, Superficies de trabsjo

15. Decomisos

16. Agua potable

17. Aguas residuaies canalizadas
18, Puntos insgecc. veterinaria

Nc existencia o mal estado, diseflo, equipamiento o conservacibn de:

19. Muelle do COFEA ¥ GRSCAIEA ...vv..vosrnnasesssresssnsanntiurssersnssancrtsrannsesarcosssranscbosnsose
20, Zona de recepcifén y clasificacion {2} . ..icieeaciinencariiatratassasattanraasanesronsonanttrnnnn
21. Almacén de materiales de envasado y embalaje {3) ..cvenniiiianciiisscrccsrsrsacnnsranscconnascans
22. Equipos de Tefrigeracifn ...ui..ivovcvecmannn N AT S LN R AN A et ST s E R At
23. Instalacioners de lavado ¥y deainfeccidn de trEnBpOrtos de CAINES c....sesssorssssrrencnsrnscnsnnnnn
24. Instslaciones de lavado y desinfeccién de trensportes de AnimaleS ....ceivecssaversossnsrscsssssas
25. Local para e.l VELerinArio {4} .ivicinseenarsssranatrtasoasassststosnnnanustaannabcstannissrcsnsnren
26. Local o emplazamiento para detergentes, desinfectantes y sustancias BiBilares ,....ovvecvcevnanns

Coo0oooon

FECHA Y LUGAR, EL VETERINARIO OFICIAL,

{*) Inciuird cémars de consigna.

(1) Mo es necesaric cuando el sacrificio se realizs al final de la jornads de trabajo y se desinfecta después.
{2) {3) 5810 exigibles en Salss de Despisce,

{4} No en aimacenes frigorificos.

il
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BOE num. 76

ANEXO I
Condiciones generales de autorizacion de los establecimicntos

Los establecimientos deberdn estar provistas, como minimo:

|. En los locales donde se precede a la obtencion, al tratamiento y
al almacenamicnto de las carnes, asi como en las zonas y pasillos en los
que se iransportan carnes frescas:

a} De un suelo de materiales impermeables, facil de limpiar y de
desinfectar, imputrescible y dispuesto de forma tal que. permiia una
salida facil de agua; para evitar los olores, dicha agua debera encauzarse
hacia sumideros trascgados con sifomes y provistos de rejillas. No
obstante:

En los locales destinados al embalaje de despojos y camaras
frigorificas de los mataderos, en las cimaras frigorificas de las salas de
despiece v en la cimara fngonf ca destinada a almacenar carnes a una
temperatura de 7 °C como minimo, no se exige Ia salida del agua hacia
sumideros -trasegados con sifones’ y provisios de rejiiflas, y. en las
camams fngonﬁcas destinadas a almacenar carnes a una temperatura de

7 °C como mirimo, basta con que esté provista de un dispositivo que
permita una evacuacion facil de agua;

En las cdmaras frigorificas destinadas a almacenar carne a una
temperatura maxima de - 12 °C, asi como en las zonas y pasillos en los
que s¢ transportan carnes frescas, basta con que ¢l suclo sea de
materiales impermeables ¢ imputrescibles.

b) De paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas de un
revestimiento lavable y claro hasta una altura de por lo mengs dos
metros, pero de por lo menos tres metros en los locales de sacrificio v
de por lo menos. [a altura de almacenamiento en los locales de
refrigeracién y de almacenamiento. La linea de unidn de las paredes y
del suelo debe ser redondeada o estar dotadas de un terminado similar,
salvo en las cdmaras frigorificas donde se almacenen carnes a una
temperatura maxima de -12 °C. En estos locales se permite, no
obstante, la utilizacién de paredes de madera cuando s¢ hayan cons-
truido antes del 1 de enero de 1983,

c) De puerias en materiales inaiterables v, si éstas son de madera,
) g]:cub:ertas en todas las superficies de un revestimiento liso e impermea-

e

d) De materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros.

g} De suficiente ventilacion y una buena evacuacién de vapores.

f) De una iluminacién suficiente, natural o artificial que no aitere
los colores.

g} _Deun techo limpio y ficil de mantener limpio; en su defecto, la
superﬁc:e interng de revesnmiento del techo debera cumplir dichas
condiciones.

-2. a) Lo mds cerca postbie de los puestos de trabajo, de un
numero suficiente de dispositivos para la limpieza y desinfeccion de las

manos y para la limpieza del material con agua caliente. Los grifos no-

deberdn poder accionarse con las manos.

Para la limpieza de las manes, dichas instalaciones deberan estar
provistas de agua corriente fria v caliente, o de agua templada a una
temperatura adecuada, de productos de limpieza v desinfeccidn, asi
como de medios higiénicos para ] secado de las manos.

b} De dispositivos para la desinfeccion de Tos utiles, provistos de
agua a una femperatura minima de 82 °C.

De dispositivos adecuados de proteccion contra los animales
indescables tales como insectos o roedores.

4. a} De dispositivos y Gtiles de trabajo. tales como mesas de
despiece, bandejas de despiece amovibices, recipientes, bandas transpor-
tadoras y sierras, en maicriales resistentes a 1a corrosion que ng puedan
alterar las carnes, faciles de limpiar y de desinfectar. Las superficies que
entren, o puedan emtrar en contacto con las carnes, incluidas las
soldaduras y las juntas, deberdn ser lisas, estard prohibido el empleo de
maderas, saivo en los locales donde se encuentren unicamente las carnes
frescas embaladas de forma higiénica.

b} De utiles y equipos resistentes a la corrosion gue satisfagan jas
exigencias de Ia higiene para:

El mantenimicnto de las carnes.

La colocacion de 1os recipienies para Ja carmne de forma que impida
que la camme o los rec:pxemes entren en contacto dm:cm con el suelo o
fas paredes.

¢} De equipos para el mantenimiento higiénico y la proteccién de
las carnes durante las operaciones de carga y descarga, asi comao de zonas
de recepcion vy clasificacion convenientemente discnadas v eguipadas.

d) De recipientes especiales, estancos, en matcriales inalterables,
provistos de una tapadera y de un sistema de cierre que smpida que las
personas no autorizadas puedan sacar su contenido, destinados a recibir
las carnes no destinadas al consumo humano, o de un local cerrado con
llave destinadoe a recibir las carnes si su abundancia lo hace necesario o
si no se retiran o destruyen at final de cada jornada de trabajo; cuando

dichas carnies sean evacuadas por conductos, ios conducios deberdn
estar construidos e instalados de forma que se evite cualquier riesgo de
contaminacion de las carnes frescas.

¢} De equipos para ¢! almacenamiento higiénico de los materiales
de envasado y de embalaje, cuando dichas actividades se lleven a vabo
en el establecimiento.

5. Dccquipos de refrigeractén que permli&n mantener en las carnes
las temperaturas internas cxigidas por la Directiva 64/433/CEE. Dichos
equipos deberdn contar con un sistema de evacuacion que permita la
salida del agua de condensacién de tal forma que ne presente ningin
ncsgo de contamtinacion pars las carnes.

De una instalacién que permita el suministro de agua exclusiva-
mente potable, con arreglo a la Reglamentacion Técnico-Sanitaria, para
¢l abastecimientio v control de calidad de las aguas potables de consumo
pubhce aprobada por ef Real Decreto 1138/1990, de 14 de septicmbre,

a presidn y en cantidad suficiente. No obstante, con cardcter excepcio-
nal, se autoriza una instalacién que proporcione agua no potable para la
produccién de vapor, la lucha contra incendios y la refrigeracion de
cquipos E'ngoni' icos, a condicién de que los conductos instalados a tal fin
no permﬂ;m 1a utilizacion de dicha agua para otros fines v no presenten
ningun riesgo de contaminacion de las carnes frescas. Los conductos de
agua no potable, deberin estar bien diferenciados de aquellos que se
utilicen para el agua potable.

De una instalacidn que proporcione una cantidad suficiente de
agua potable caliente con arreglo a la Reglamentacion Téenico-Sanitaria
aprobada por ¢l Real Decreto F138/1990, de 14 de septiembre.

8. De un dispositivo de evacuacidn de residuos liquidos y solidos
que responda a las exi t_gem::as de la higiene.

9. De un local suficientemente acondicionado, cerrado con Have, a
disposicién exclusiva del servicio veterinario o, en los almacenes en los
quc la carne se encuentre a una temperatura maxima de - 12 °C, de
instalaciones adecuadas.

. De instalaciones que permitan efectuar en todo momento y de
una manera eficaz, las operaciones de inspeccion veterinaria dispuestas
cn fa Directiva 64/433/CEE.

11.  De un numero aduccuado de vestuarios dotatos de paredes y de
suclos lisos, impernteables y lavables, de lavabos, de duchas y de retretes
con agua corriente, equipados de manera que protejan de una posible
contaminacion las partes Hmpias del edificio.

Dichos retreies no podran abrirse directamente sobre fos locales de
trabajo. La insialacion de duchas no serd necesaria en los almacenes
frigorificos que unicamente reciban vy almacenen carnes frescas higiéni-
camente embaladas. Los lavabos deberin estar provistos de agua
corriente caliente y fria o de agua templada, a una temperatura
apropiada, de materiales para la limpieza y desinfeccin de las manos,
asi como de medios higiénicos para secarse las manos. Los grifos de los
lavabos no deberan poderse accionar con la mano o con ¢l brazo. Dichos
lavabos deberdn enconirarse, en numero suficiente, proximos a los
retretes.

12, De emplazamiento e instalaciones adecuadas para la limpicza
y la desinfeccion de los medios de transporte de carnes, salvo en ¢l caso
de almacenes frigorificos que (inicamente reciban y almacenen para su
expedicion, carnes frescas higiénicarhente embaladas. Los mataderos
deberan disponer de un emplazamiento e instalaciones distintos para los
medios de transporte de animales de abasto. No obstante, dichos
emplazamientos y dichas instalaciones no serdn obligatorios si existen
disposiciones que obliguen a la limpieza v a la desinfeccidn de los
medios de transporte en locales oficialmente autorizados.

{3. De un local o dispositivo para el almacenamiento de detergen-
tes. desinfoctantes y sustancias similares.

Condiciones generales especiales de autorizacion de los mataderos

14.  Independientemente de las condiciones generales, los matade-
ros deberdn estar provistos por lo menos:

a} De locales adecuados ¢ higiénicos de estabulacion o, si fa
situacion climatolégica lo permitiere, de corrales de espera para albergar
a los animales. Los muros y los suelos deberdn ser resistentes, imper-
meables y ficiles de limpiar y de desinfectar. Dichos locales y corrales
deberdn estar equipados para el abrevado de los animales y, si fuera
necesario, para su alimentacion; en su caso, deberdn tener redes de
evacuacion para la salida de los quwdos

b} De locales de sacrificio, de dimensiones tales que el trabajo
pucda efectuarse de forma satisfactoria. Cuando, en un local de
sacrificio, se procediera a la vez al sacrificio de cerdos y de otras especies
de animales debera estar provisto de un emplazamiento especial para el
sacrificio de cerdos, no obstante, dicho emplazamiento especial no.serd
indispensable si ¢l sacrificio de fos cerdos v el de los otros animales se
hicicre en momentos diferentes, pero en dicho caso, las operaciones de
escaldado, depilado, raspado y quemado se deberdn efectuar en empla-
zamuentos especiales claramente separados de la cadena de sacrificio,
bicn por un espacio libre de al menos cinco metros, o bien por un
tabigue de por lo menos tres metros de altura,
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¢} De locales separados suficientermnente amplios v exclusivamente
destinados:

1. Al vaciado, lavado y limpieza de los estémagos e intestinos.

MNo. obstante, dichos locales separados no serdn necesarios si las
operaciones de vaciado de tripas se realizan con un eqnipo mecanico, de
circuito cerrado, provisto de un sistema de ventilacién adecuado, que
satisfaga los requisitos siguientes:

El equipo debera estar instalade y colocado de tal manera que se
efectien de forma higiénica las operaciones de separacion de los
intestinos del estdmago, v de vaciado y limpieza de tripas. Dicho equipo
debera estar colocado en un lugar especial, claramente separado de la
carne fresca expuesta, mediante un tabique que se eleve desde el suelo
hasta una altura de tres metros como minimo airededor del dreaen la
gue s¢ efectien las operaciones.

El discfio y el funcionamiento de las maquinas_deberin prevenir, de
forma efectiva, cualquier contaminacion de la carne fresca. .

Un dispositivo de extraccion de aire deberd estar instalado y
funcionar et condiciones idonecas para eliminar los olores asi como ¢l
ricsgo de contaminacién por aerosol.

La maquina deberd estar equipada con un dispositive que permita la
€vacuacién en circuito cerrado, de las aguas residuales y del contenido
de las tripas hacia el sistema de drenaje. )

E! circuito sepuide por las tripas en direccién del aparato y
procedente de ésle debera a la vez estar claramente separado y alejado
del circuito de las demds carncs frescas. Inmediatamente después del

vaciado y la limpieza de las tripas, éstas deberdn ser retiradas de forma

higiénica. ]

Las tripas no deberdn ser manipuladas por el personal que manipula
las demis carnes frescas. El personal que manipule las tripas no deberd
tener acceso a las demds carnes frescas.

2. A la transformacién de tripas, si dichos trabajos se efectidan en
el matadero. No obstante, podrin efectuarse en el local conlemplado en
el primer guidn, & condicion de que se evite que los productos se
manchen entre si :

3. A la preparacién y a la limpieza de otros despojos que no sean
aquchlos mencionados en los guiones precedentes, incluyendo un empla-
zamicnto separado que permita guardar las cabezas suficientemente

separadas de los otros despojos, si dichas tareas se efectuan en el
matadero sin ser realizadas en la cadena del sacrificio.

4. Al almacenamiento de los cuerps, cuernos, pefiuzas y cerdas de
los cerdos, en los casos en que £5tos no sean evacuados directamente del
matadero el mismo dia del sacrificio, en contenedores herméticamente
cerrados a la espera de su evacuacidn.

d} De un emplazamiento separado para el embalaje de los despo-
jos, st ¢l trabajo se efectua en el matadero.

e) De locales cerrados con Have o, si la situacion climatoiogica lo
permitiere, de corrales, reservados para albergar a los animales enfermos
o sospechosos, situados en un emplazamicnto adecuado y provisio de un
dispositive de evacuacton distinto; de locales cerrados con liave reserva-
dos al sacrificio de dichos animales, al almacenamienio de las carnes
consignadas y al de las carnes declaradas no aptas para el consumo
humano. Los locales reservados al sacrificio de dichos animales no serdn
indispensables ¢n los establecimientos no autorizados por la autoridad
competente para ¢l sacrificio de dichos animales, o cuando diche
sacrificio se realice al término de los sacrificios normales siempre que se
adopten las medidas para cvitar la contaminacidn de las carnes
declaradas aptas para ¢l consumo humano. En este caso, deberdn
limpiarse v desinfectarse especiaimente los locales bajo control oficial
antes de volver a utilizarlos para el sacrificio de animales no enfermos
ni sospechosos de estarlo.

De tos locales frigorificos suficientemente amplios que cuenten
con dispositivos resistentes a la corrosidn v destinados a impedir que las
carnes frescas entren en contacto con ¢l suelo o las paredes durante su
transporte v almacenamiento.

g} De medios que permitan controlar cualquier entrada y salida del
matladero.

h)} De una clara separacion entre la zona manchada v la zona
limpliz-a fin de¢ proteger esta Gltima de cualquier contaminacién.

i} De un dispositivo gue tras el aturdimiento, permita-e! faenado en
lo posible con ef animal suspendido. En ningun caso el animal deberd
chtrar en contacto con el suelo durante el faenado.

j} De una red de rieles aéreos para el mantenimiento vy manejo

ulerior de las carnes.

De un emplazamiento especialmente acondicionado siempre

que ¢f estiércol hubiese de estar almacenado en el recinto del matadero.
[y De un local suficientemente equipado para la deteccidon de
triguinas, siempre que dicho examen tenga fugar en el establecimiento,
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