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REAL DECRETO 2812/1983, de 13 de octubre, por el
que se modifica el punto quinto del epigrafe 52,
«Condiciones especificas», de la Reglamentacioén
Técnico-Sanitaria para la elaboracion, fabricacidn,
circulacién y comercio de galletas, aprobada por
Real Decreto 1124/1982, de 30 de abril.

29111

La Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracién, fa-
bricacién, circulaciéon y comercio de galletas fue aprobada por
Real Decreto 1124/1982, de 30 de abril. En ella se recogen
determinadas condiciones especificas que deben reunir los pro-
ductos regulados en la misma, que la experiencia ha demos-
trado que deben ser mas contrastados.

Por todo ello, y a propuesta de los Ministros de Economia
y Hacienda, Industria y Energia, Agriciiltura, Pesca y Alimen-
tacién y Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe de la
Comisiéon Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y

previa deliberaciéon del Consejo de Ministros en su reuni6on del

dia 13 de octubre de 1983,
DISPONGO:

Articulo unico.—El punto 5 del epigrafe 5.2, «Condiciones
especificas», de la Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria para la
elaboracion, fabricacién, circulacién y comercio de galletas que-
da redactado de la siguiente forma:

«5, No contendran residuos de metales pesados en canti-
dades mayores que las que se indican:

Arsénico. inferior a.1 ppm.
Plomo, inferior a 1 ppm.
Mercurio, inferior a 1 ppm.»

DISPOSICION FINAL

El presente'ReaI Decreto entrarda en vigor el mismo dia de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

Dado en Madrid a 13 de octubre de 1983,
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSC9SO DEL PRADO Y MUNOZ

REAL DECRETO 2813/1983, de 13 de octubre, por el
que se modifica el ultimo pdrrafo del apartado d)
del punto 2.1, <Etiquetas», del epigrafe VI, <Enva-
sado, etiquetado y rotulacién-», de la Reglamen'a-
cion Técnico-Scnitaria de aceites vegetales com zs-
tibles, aprobada por el Real Decreto 308/1983, de
25 de enero.

29112

La Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria de aceites vegete!2s
comestibles, aprobada por el Real Decreto 308/1983, de 25 de
enero, exige en el punto 2.1, «Etiquetas», del epigrafe VI, «En-
vasado, etiquetado y rotulaciéns, que necesariamente la fecha
de duracién minima deberia ser de un afio desde sl envasado.
Para garantizar siempre este requisito, en ocasiones seria ne-
cesario la utilizacién de determinados aditivos alimentarios, 'o
que impediria la fubricacion de aceites sin ningan tipo de
aditivos.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economfa y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
favorable de la Comisién Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria y previa deliberacién del Consejo de Ministros en
su reunién del dia 13 de octubre de 1983,

DISPONGO:

Articulo unico.—El ultimo parrafo del apartado d) del pva-
to 2.1, <Etiquetados, del epigrafe VI, <Envasado, etiquetadc y
rotulacién», queda redactado de la forma siguiente:

-Aglmismo debera constar, junto e la anterior, la fecha le
duracién minima, expresada mediante la leyenda: '’Consu.ir
preferentemente antes de ..."”, seguida del plazo correspon-

diente, que no podr4 ser superior a un afio.»
DISPOSICION TRANSITORIA

. A aquellos aceites a los que no se les adicione ningin
tipo- de aditivo les seran exigibles los nuevos requisitos de
etiquetado contenidos en el punto 2.1 del epigrafe VI, fijado
en la Reglamentacién Técnico-Senitaria de aceites vegetales co-
mestibles, a partir de cuatro meses de la publicacién del pre-
sente Real Decreto. ’

Dado en Madrid a 13 de octubre de 1083,
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REAL DECRETO 2814/1983, de J3 de octubre, oor el
que se prohibe la ut'lizucion de materiales polimé-
ricos recuperados o regenerados cue hayan de es-
tar en contacto con los alimentos.

29113

La Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria para la elaboracién,
circulacion y comercio de materiales poliméricos en relacién
con los productos alimenticios y alimentarios, aprobada por
Real Decreto 1125/1982, de 30 de abril («Bolotin Oficial del Es-

-tado» de 4 de juniol), excluye implicitamente la utilizacién de

materiales poliméricos recuperados o regenerados para la fa-
bricacién de envases y objetos que tayan de estar en contacto
con alimentos o productos alimentarios.

Con e] fin de evitar confusiones acerca de dicha exclusién,
previo informe precepfivo de la Comisién Interministerial para
la Ordenacion Alimentaria. a propuesta de los Ministros de
Economia y Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura,
Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo, y previa deli-
beracién del Consejo de Ministros en su reunién del dia 13 de
octubre de 1983,

DISPONGO:

Articulo unico.—Se prohibe la utilizacién de materiales po-
liméricos procedentes de objetos acabados, fragmentos de ob-
jetos, semielaborados, analogos, usados o no como materias
primas, solos o en mezcla con materia] virgen, en .Ja fabrica-
cién o transformacién de envases y objetos que hayan de estar
en contacto con productos alimenticios o alimentarios.

Esta prohibiciéon no afecta al reciclado, en la propia indus-
tria, de partes de material polimérico, no contaminado ni de-
gradado, en el mismo proceso de transformacién que las ha ori-
ginado. :

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vigor al siguiente.dia
de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

Dado en Madrid a 13 de octubre de 1983.
JUAN CARLOS R.

' El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REAL DECRETO 2815/1083, de 13 de octubre, ror el
que se aprueba la reglamentacién técnico-sanita-
ria de los productos de la caza.

29114

Las normas que regulan la inspeccién, el transporte, la con-
servacion, transformaciéon y comercializaciéon de la caza y pro-
ductos derivados de la misma con destino al consumo humano
se hallan incompletas, se encuentran dispersas y, en parte,
desactualizadas.

Dada la importancia que los productos de la caza tienen
y habida cuenta de la atencién que los Organismos interna-
cionales FAO, OMS y OIE vienen prestando a este particular,
con propuestas de regulacion de ambito internacional, en de-
fensa de la salud publica y en prevencién de posibles epi-
zootias, se hace necesario actualizar y unificar nuestra legis-
lacién sobre la materia, a la vez que armonizarla con la
internacional.

En su virtud y a propuesta de los Ministros de Economia
y Hacienda, Industria-y Energia, Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién y Sanidad y Consumo y de acuerdo con el informe
de la Comisi6én Interministerial para la Ordenacién Alimen-
taria y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 13 de octubre de 1983,

DISPONGO:

Articulo 1° Se aprueba la adjunta Reglamentacién Técnico-
Sanitaria de los productos de la caza. ’

Art. 2° Se faculta a los Ministerios que correspondan en
el ambito de sus competencias para dictar las disposiciones
necesarias para el desarrollo de lo establecido en la referida
Reglamentacion. :

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas en lo que se opongan a lo dispuesto en
el presente Real Decreto, la Orden del Ministerio de Comercio
de 10 de marzo de 1970 («Boletin Oficial del Estado» de 18 de
marzo de 1970), la Resoluciéon de la Direccién General de Mon-
tes, Caza y Pesca Fluvial del Ministerio de Agricultura de
21 de abril de 1971 («Boletin Oficial del Estado» de 28 de abril
de 1971) y la Orden del Ministerio de la Gobernacion de °7 de
julio de 1978 (<Boletin Oficial del Estado» de 30 de agosto
de 1976), y cuantas disposiciones de igual o inferior rango en
lo que se opongan al presente Real Decreto.

Dado en Madrid a 13 de octubre de 1983.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ
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REGLAMENTACION TECNICO SANITARIA DE LOS PRODUC-
TOS DE LA CAZA

» TITULO PRIMERC
Ambito y objeto

Articulo 1.° La presente Regiamentacion tiene por objeto
definir, a los efectos legales, lo que se entiende por productos
de la caza y fijar, con caracter obligatorio, las normas técnico-
sanitarias para la recogida, el transpourte, la manipulacion, el
almacenamiento la comercializacion, la inspeccién y, en ge-
neral, la ordenacién juridica de tales productos. Son de apli-
cacion, asimismo, a los productos importados.

Obliga a todas aquellas personas, naturales o juridicas, de-
dicadas a cualquiera de las actividades referidas,

TITULO 1I
Definiciones

Art. 2° A los fines de esta Reglamentacion las definiciones
expuestas a continuacion tendran los siguientes significados:

Autoridad de inspeccion: Los Organismos competentes del
Eslado responsables de los aspectos sanitarios y zoosanitarios.

Inspector: Veterinario oficial nombrado por la autoridad com-
petente para inspeccionar la caza 'y garantizar la higiene de
los productos de la caza. El Inspector podrd disponer de ayu-
dantes capacitados.

Pieza de caza: Cualquier ave o mamifero salvaje, excluidos
los marinos, pertenecientes a una especie aprobada por la auto-
ridad de inspeccion para la produccion de carne de caza y que,

pu- haber sido abatida en aquel estado, no ha podido someterse

a inspeccion ante-mortem.

Canal de caza: Pieza de caza, después de efectuade la eli-
minacién del tracto digestivo. Comprende ademas los érganos
que han de retenerse con la misma a efectos de inspeccién o
con fines comerciales.

Carne de caza: Cualquier parte comestible, incluidos los des-
pojos, de una pieza de cazd autlorizada como apta para el -on-
sumo humano.

Director: La persona responsable en cualquier momento de
un establecimiento de preparacion de caza.

Contaminacion: La presencia de cualquier materia indeseable
desde el punto de vista sanitario o zoosanitario en el producto.

Deposito de campo: Local legalmente autorizado en el que las
piezas de caza se guardan temporalmente en espera de su trans-
porte a un establecimiento en el que puedan ser inspeccionadas.

Establecimiento de preparacién de ceza: Local autorizado y
registrado por la autoridad competente en el que se inspeccio-
nan las canales y se prepara, manipula, envasa y almacena la
carne o piezas de caza.

Faenado: Conjunto de operaciones a que se someten las pie-
zas de caza para la eliminacién, segun corresponda a la es-
pecie, de la cabeza, cuello, pelo o piel, plumas, visceras, érga-
nos genitales, vejiga urinaria, patas y ubres de hembras lac-
tantes.

Marca: Cualquier sello o distintivo aprobado por la autori-

dad .de inspeccion, asi como cualquier rétulo o etiqueta que
lleve los mismos, aplicado a las piezas y productos de caza
0 Sus envases,

TITULO I
Recogida y transporte de las piezas de caza

Art. 3.° Los mamiferos o aves de caza no han de matarse
por meétcdos que contaminen la canal en manera inaceptable.
Deberan emplearse medios fisicos que causen la muerte con el
menor suiritmienio posible.

Art. 4.° Los cazadores o personal auxilier advertiran al Ins-
pecior de las anomalias gbservadas en un mam:fero o ave de
caza duranie la evisceracion y sangrado de la pieza.

Art. 5.° Las piezas de caza se sangraran y eviscerarén sin
excesiva demora después de la muerte del animel. Sin embargo,
con el consentimiento de la autoridad de inspeccién y a reserva
de las condiciones por ella aprobadas, podran transportarse
hasta el lugar de inspecciéon determinadas especies de caza sin
haber sido evisceradas o sangradas.

En el primer caso, se adoptaran las medidas oportunas para
la eliminacién higiénica de los desechos.

Art. 6.° Cuando la evisceracion de las piezas de caza se
efectue en el campo, los pulmones, el higado, el corazén y los
rifiones se retendran unidos a la canal por ligaduras naturales;
no obstante, podran presentarse desligados siempre que se iden-
tifiquen convenientemente con la pieza de caza de procedencia,
para la observacion por el Inspector. -

Art. 7.* Las piezas de caza no seran desprovistas de la piel
antes de su entrega al establecimiento de preparacién.

Art. 8.° Si las temperaturas del medio ambiente no dan lugar
a un enfriamiento efectivo y rapido de las piezas de caza a una
temperatura no mayor de 7° C, se someteran, a la mayor breve-
dad posible, a refrigeracién, con el fin de reducir progresiva-
mente la temperatura hasta 7° C en toda ella.

Art. 9° Las piezas de caza se protegeran adecuadamente
contra la contaminacién durante el transporte & un deposito
de campo, establecimiento de preparacién de caza u otro lugar
de inspeccion, asi como contra cualquier otra causa de deterioro.

Art. 10. - Las piezas de caza se presentarin a inspeccién como
maximo veinticuatro horas a mas tardar después de la muerte
del animal, pero con la aprobacién de la autcridad de inspec-
cidn. Este pericdo podra prolongarse hasta setenta v dos horas
sirmpre y cuando gque, a juicio dei Inspector, las condiciones de
manipulacién, enfriamientc y transporte excluyan todo deterioro
de la pieza debido a ia prorroga otorgada, y no podran conge-
larse antes de su inspeccion.

Art, 11. Los medios de transporte utilizados pare el traslado
de las piezas ce caza al lugar habilitado para la inspeccion
tendran gque reunir las condiciones siguientes: .

a) Estar construidos de manera que protejan a las piezas
contra la contarninacién o el deterioro. )

b) En caso necesario, estar equipados con medios para re-
frigeracién. .

c) Estar construidos de modo y con material que permitan
mauntenerlos limpios y exentos de contaminacion.

d) Conservarse en buen estado y en condiciones higiénicas,
}nediante su limpieza periddica y, en caso necesario, su desin-
eccion.

Art. 12. Durante el iransporte al establecimiento de prepara-
cién u otro lugar de inspeccion, las canales de caza se colgaran
o colocaran convenientemente sobre bastidores o equipo similar,
con objeto de mantener la temperatura de refrigeracién adecua-
da e impedir la contaminacién cruzada de las canales.

No se apilaran unas encima de otras.

TITULO IV
Inspeccién post-mortem de la caza

Art. 13. Todas las piezas de caza se someteran a inspeccion
«post-mortem» por un lnspector antes de comenzar su elabora-
cién 0 comercializacion.

Art. 14. La inspeccién «post-mortem. incluird el examen vi-
sual, la palpacion y, si es necesario, la enucleacién ¢ incisién.
Esta inspeccién se llevara a cabo en forma sistematica e higié-
nica.

Art. 15. Todas las partes de la canal de caza en que haya
de practicarse la inspeccion «posi-morizms se identificaran cla-
ramente con le canal de procedencia hasta que la inspecci6n
haya quedado terminada.

Art. 16. Toda canal de caza o parte de canal de caza enfer-
ma, sospechosa de enfzrmedad o cun incicios de una anormali-
dad que exija un examen mas detallado sera marcada conve-
nientemente y retenida bajo la supsvvision del Inspector y
separada de las canaies y partes de canales que havan sido
inspeccionadas y autorizadas para el consumc humaro. Se reuni-
ran todas las partes necesarias de la canal de caza para el
examen veterinario. El Veterinario podra efectuar o solicitar
cualquier nuevo examen y cualquier prueba de labcratorio que
estime necesario, para llegar a una decision final.

Art. 17. Incumbira al Inspector Veterinatio la responsabili-
dad ultima de decidir sobre la idoneidad para e. consumo
humano.

Art. 18. El Inspector clasificara e identificara las piezas de
caza y, de acuerdo con las normas que se establezcan sobre
la materia, determirara:

. — Que pueden ser puestas a la venta no evisceradas y con la
piel o las plumas.
Que pueden ser puestas a la venta parcialmente evisce-
radas y con la piel o las plumas.
gue son aptas para la evisceracién y la elaboracién ulte-
ricr para la produccién de carne de caza, a reserva de lo que
resulte de la inspeccién después del faenado.
— Rechazadas por no considerarse aptas para el consumo
humano.
— Que necesitan una inspecciéon még detallada.

TITJLO V

Procedimienlos que han de observarse durante la manipulacién
de las canales y la carne de caza

Art. 19. No se manipularA ninguna canal de caza en un
establecimiento de preparacion si no est4a presente el Inspector.

Art. 20. El desuello y demas operaciones se efectuaran con
cuidado, a fin de garantizar un producto limpio y exento de
contaminacion. Ninguna de las partes de la canal entrarda en
contacto con el suelo.

Art. 21, Cuando se desuellen las piezas de caza en un esta-
blecimiento de preparacion, se observaran los siguientes puntos:

— Prevenir eficazmente la descarga de cualquier material
procedente del es6fago, de la panza, de los intestinos, del recto,
de la vesicula biliar, del utero, del aparato urinario o de las
ubres.

— Los despojos destinados al consumo humano se retiraran
de la canal de manera que se impida su conteminacién.

— Los intestinos no seran cortados del estdmago durante la
evisceracion y no se practicaran durante la misma otras aber-
turas en los intestinos que las que exijan las operaciones de
faenado.

— El estdbmago y los intestinos se retiraran de la sala de fae-
nado a la mayor brevedad posible, de conformidad con el proce-
dimiento de inspeccién.
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Art. 22. No estd permitido: Art. 33. No podra utilizarse para el transporte de la carne

) » . ) de caza ningun medio que se emplee para animales vivos. ni

a) Insuflar aire entre la piel y otros tejidos de la pieza | vehicularse aquélla en los mismos medios de transporte uti-

de caza para facilitar el desuello.

b) Lavar las canales y demas productos de caza mas que
con agua potable circulante.

c) Utilizar papel, tela, guata, esponja ni cepiilo para el la-
vado de la canal o carne de cnza. -

d) Lavar ni descarnar las pieles en ningun lugar del esta-
blecimiento de preparacion de caza, destinado para la elabora-
cién o el almacenamiento de¢ canales o carne de caza.

Art. 23. Las materias fecales y decomisables gque puedan
contaminar las canales de caza durante el faenado se separaran
con cuidado. .

Art. 24 En los casos en que el Inspector considere que la
forma en que se elaboran, manipulan, envasan o almacenan las
canales o carne de caza afectan desfavorablemente a la limpie-
za, la higiene de la produccion o la eficacia de la inspeccion,
podré requerir del Director que tome las decisiones pertinentes
para corregir las deficiencias, o para disminuir la produccién
o suspender las operaciones temporalmente en una seccién de-
terminada del establecimiento de preparacion de ceza.

Art. 25. Las canales de caza o productos derivados de las
mismas que no sean aptos para el consumo humano se llevaran
a un lugar reservado al efecto y se mantendran alli bajo vigi-
lancia hasta el momento en que puedan ser destruidos o reti-
rados del establecimiento o se traten de otro modo que garantice
que no sean destinados a dicho consumo. .

Para ello, una vez identificados, se colocaran en recirientes
previstos al efecto, de manera que se evite la contaminacién
del suelo o las paredes del establecimiento v del equipo. ,

A efectos de identificacién, las canales de caza o los pro-
ductos derivados de las mismas que hayan sido decomisadas
por no ser aptas para el consumo humano,K se marcaran o cor-
taran bajo control del Inspector. .

Art. 26. Ninguna persona retirara o hara retirar del esta-
blecimiento ninguna canal o producto derivade de la misma
que haya sido decomisado o retenido por un Inspector, salvo
bajo la direccién y vigilancia de éste.

Cuando en un establecimiento de preparacién cualquier par-
te de una canal de caza resulte inadecuada para el consumo
humano, sera obligacién del Director procurar que dicha parte
sea retirada y destruida o tratada de conformidad con las nor-
mas establecidas al respecto.

Art. 27. Se marcaréan diferencialmente:

a) La caza que haya sido declarada apta para el consumo
humano directo.

Las canales de caza o partes procedentes de las mismas
que hayan de ser tratadas térmicamente o por congelacién
para hacerlas aptas para el consumo humano, que se conser-
varan bajo vigilancia hasta que se haya ultimado el trata-
miento necesario y se haya aprobado el producto como apto
para dicho consumo.

Los referidos marcados seran efectuados por el Inspector o
bajo su vigilancia.

Art. 28. E] tamano, forma o texto de la marca, asi como el
color vy las caracteristicas de las tintas que hayan de utiiizarse
para marcar el producto, declarado por el Inspector como apto
para el consumo humano, seran los aprobados al respecto.

Las marcas y sellos que lleven los signos de inspeccién se
mantendran custodiados por el Inspector.

TITULO VI

Practicas de manipulacién, almacenamiento y transporte
después de la inspeccién post-mortem

Art. 29. La carne de caza aprobada como apta para el con-
sumo hurnano se retirara sin demora de la zona de faenado.
La que haya de retenerse en espera de su ulterior elaboracion
0 entrega se sometera a refrigeracion.

Art. 30. La carne de caza se manipulara, almacenara y trans-
portara de modo que esté protegida contra la contaminacién
y €] deterioro.

Art. 31. El almacenamijento de caza en camaras frigorificas
se efectuara de acuerdo con las siguientles normas:

a) Se realizard de forma que permita comprobar su refri-
geracion. -
b} Se suspendera o colocard en bandejas adecuadas, re-

sistcntes a la corrosién, de forma que permita la circulacion
del aire a su alrededor.

c) Se mantendrd las piezas de forma tal que impida que
el goteo de una, caiga sobre cualquier otra.

d) Cuando se mantenga la carne de caza en bandejas se
adoptara precauciones para evitar que haya contacto entre la
base de cualquier bandeja con carne de caza almacenada de
bajo y con el suelo.

Art. 32. El material de envase y/0 embalado de la carne
de caza tendra que cumplir con los siguientes requisitos:

a) Se almacenaréa y utilizard en forma limpia e higiénica.

b) Sera suficiente para proteger la carne de caza contra la
contaminacion én las condiciones en las cuales ha de ser ma-
nipulada, trensportada o almacenada y no ha de ser toxico ni
dejar ninguna clase de depoésito perjudicial en la misma,

lizados para otras mercancias que pueda tener efectos perjudi-
ciales para dicha carne. )

Art. 34. No podra utilizarse para la carne de caza un me-
dio de transporte que no haya sido limpiado y, en caso nece-
sario, desinfectado antes de la carga.

Art. 35. Las canales, medias canales o cuartos que no es-
tén congelados y envasados adecuadamente, se transportaran
colgados o se colocaran de forma adecuada sobre soporie o
equipo analogo.

Art. 36. Los medios de transporte o los contenedores des-
tinados a la carne de caza tendran que reunir las siguientes
condiciones:

a) La superficie interna sera de material resistente a la co-
rrosion, lisa e impermeable y facil de limpiar y desinfectar.
Las juntas y puertas estaran dispuestas, de modo que impida la
entrada de insectos y otras causas de contaminacion,

b) El disefio y el equipo sera tal que pueda mantenerse
la temperatura requerida durante todo el periodo de trans-
porte.

Art. 37. Para el transporte de los despojos comestibles no
envasados se utilizardn recipientes adecuadamente cerrados.
Los despojos comestibles se transportarian refrigerados; a me-
nos que el transito dure menos de dos horas, en cuyo caso
podra utilizarse un contenedor aislado.

TITULO VII

Requisitos de las instalaciones y operaciones
en los establecimientos

Art. 38. Los depositos de campo estaran construidos de un

‘modo y con materiales que protejan las piczas de caza contra

la contaminacién y el deterioro y que permitan la facil lim-
pieza de los mismos. Se conservaran en condiciones de lim-
pieza e higiene y estaran exentos de insectos y plagas y otras
fuentes de contaminacién de las piezas de caza. Estaran pro-
vistos de un abastecimiento suficiente de agua potable, medios
adecuados para la evacuaciéon de los desechos, limpieza del
deposito y del equipo utilizado o en relacién con el mismo vy,
en caso necesario, de instalaciones para el personal y refri-
geracion. :

Art. 39. Las piezas de caza conservadas en un depésito de
campo se almacenaran colgadas en condiciones que garanticen
el mantenimiento de un enfriamiento adecuado y eviten la con-
taminacion cruzada entre las mismas.

Art. 40. Las piezas de caza conservadas en estado de re-
frigeracién en un dep6sito de campo han de ser transportadas
en ese mismo estado hasta su destino, en medios de transporte
refrigerados. .

Art. 41. Los establecimientos de preparacién de caza esta-
ran ubicados en zonas exentas de olores desagradables, humo,
polvo u otros elementos contaminantes. ‘

Ari. 42. La construcciéon de los establecimientos de prepa-
racién de caza tendra que:

a) Disponer de un espacio adecuado que permita la ejecu-
cion satisfactoria de todas las operaciones.

b) Ser soélida y garantizar una ventilacion adecuada, una
buena iluminacién natural o artificial y una fucil limpieza.

c) Estar disefiada y equipada de modo que se facilite la
adecuada supervisién de la higiene y se efectie conveniente-
mente la inspeccién.

d) Estar concebida de forma que impida que entren o ani-
den aves, roedores, insectos u otros parasitos.

e) Mantener una separacion entre los departamentos en
que se opera con productos no comestibles y aquellos en los
que se opera con productos comestibles.,

Art. 43. Los edificios e instalaciones del establecimiento de
preparacién de caza se mantendran en todo momento en bue-
nas condiciones de funcionamiento.

Art. 44. En todas las salas de un establecimiento d: prepa-
racion de caza, excepto en las salas destinadas a acomodar a
los trabajadores e Inspectores:

a) Los suelos seran impermeables, no toxicos y construidos
con materiales no absorbentes, de facil limpieza y desinfec-
cién, antideslizantes, sin grietas y, excepto e. el caso de las
salas donde la caza se congele o almacene, dispondran de una
inclinacion suficiente para permitir el desagiie de los liquidos
a colectores, protegidos por una rejilla.

b) Las paredes seran de material impermeable no téxico,
no absorbente, de facil limpieza y desinfeccién y lavables, de
superficie lisa y de altura apropiada para facilitar los trabajos
que se lleven a cabo y de colores claros, El angulo que forman
las paredes entre si y las paredes con el suelo debera tener for-
ma concava.,

c) Los techos se proyectaran y construiran de modo que
se impida la acumulacién de suciedac y. condensacion de vapor
y se¢ podran limpiar facilmente.

d) Las ventanas estaran provistas de paneles ccmpletos de
cristal, y las que se abran, ademas, revestidas de tela metalica.
construidas de manera que puedan limpiarse facilmente. Los
antepechos internos de las ventanas, si los hay, seran inclina-
dos para evitar que se usen como estantes.
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e} Las puertas seran suficientemente anchas y las que se
abran desde los departamentos en que se manipulen materias
comestibles, si no estan provistas de una cortina de aire eticaz,
seran de ajuste perfecto.

Art. 45. Las eoscaleras situadas en cualquier local en el que

se manipulen materias comestibles se construiran de modo que.

sean faciles de limpiar. -

Art. 46. Las jaulas de los montacargas han de construirse
de medo que proporcionen proteccion adecuada a la carne frente
a la contaminactin. En particular, la base y los laterales han de
ser lisos e impermeables. Si se pintan se empleard un color
claro. El piso de las cajas de ascensor tendra un desagle para
que pueda limpiarse bien.

Art. 47. Las piataformas, escaleras de mano, tcboganes y
equipos similares de los locales para la preparacion de la carne
estaran construidos de un material resistente a las roturas, al
desgaste 0 a J]a corrosién y que pueda limipiarse eficazmente.
Cuando existan toboganes, estaran dotados de trampillas para
inspeccion y limpieza.

Art. 48. Los establecimientos de preparacién de caza han de
disponer de:

a) Locales adecuados y bien equipados para uso de los servi-
cios de inspeccién. X

b} Locales provistos, si es necesario, de refrigeracién para
recibir y mantener las piezas de caza en condiciones de enfria-
miento en espera de la inspeccién y antes de la elaboracién.

c¢) Una zona para la nspeccion de las piezas de caza antes
de la elaboracién.

d) Locales de faenado que permitan ejecutar los trabajos
con piezas de raza de manera satisfactoria. :

e) Locales independientes para el almacenamiento de cueros,
cuernos y pezufas y grasas . animales no comestibies, a menos
que estos materiales sean retirados diariamente Jel estableci-
miento para su aprovechamiento. . : )

f) Locales refrigerados adecuados para una eficaz refrige-
racion y aimacenamiento de la carne de caza.

g) Instalaciones independientes, en forma de local separado
o parte de local que puedan mantenerse bajo control veterina-
rio y cerradas con llave, para e! almacenamiento de carne o
candles de caza sospechosas y que estén construidas de manera
que se impida todo riesgo de contaminar otra carne de caza,
asi como el riesgo de que puedan sustituirse. unas por otras.

h) Un local adecuado que pueda cerrarse con llave para
conservar en Seguro la carne o canales de caza decomisadas,
a menos que se disponga de otros medios adecuados de elimi-
nacion.

i) Instalaciones convenientemente situadas para la limpieza
y desinfeccién de vehiculos.

Art. 49. Los establecimientos donde se efectie el despiece
estaran provistos de:. :

a) Zonas adecuadas y bien equipadas para uso del servicio
de inspeccion.

b) Un local o locales refrigerados para la conservacion de la
carns de caza.

c) Locales con temperatura regulada, maxima de 10° C, para
ial dleshuesavdo v corte, materialmente separados de los demas
ocales.

Art. 50. El deshuesado, corte y envoltura primaria debera
separarse de las operaciones de envasado. Sin embargo, la carne
de caza podra envasarse en el local donde ésta es deshuesada,
cortada y envuelta, siempre que se tomen precauciones acepta-
bles por el Inspector pare evitar la contaminacion.

Art. 51. Los locales, el equipo y los utensilios para el faena-
do se utilizaran unica y exciusivamente con ese fin y no para el
deshuesado, el corte, la conservacién y otras manpulaciones
de la caza y las canaies def caza.

Art. 52. Los establecimisntos de preparacién de caza estaran
dispuestos y equipados de manera que ésta y sus canales no
entren en contacto con los suelos, las paredes y otras estructuras
fijas, excepcion hecha de Ias que estén expresamente destinadas
a ese contacto. /

Art. 53. El agua utilizada en los establecimientos de prepa-
racién de caza sera potable y dispondra de abundante abaste-
cimiento a presién suficiente, con inslaijaciones adecuadas para
su almacenamiento y distribucién y debidamente protegidas
contra la contaminacién y polucién. Sin embargo, podra utili-
zarse agua no potable para fines tales como refrigeracion, ex-
tincion de incendios y produccién de vapor. Esta agua se frans-
portara por cafierias completamente separadas, icentificadas,
con colores, y sin que haya ninguna conexién transversal ni
sifonado de retroceso con las cafierias conductoras de agua
potable.

Art 54. Se dispondra de un suministro adecuado y perma-
nente de agua potable caliente a 52° C, por lo menos, durante
las horas de trabajo.

] Art. 55. Los establecimientos de preparacién de caza conta-
ran con un sistema eficaz de eliminaciéon de aguas residuales,
que en todo momento se mantendra en buen eslado de funcio-
namiento. Todus los sistemas de desagiie seran 'o suficiente-
mente grandes como para soportar cargas maximas. Todos los
conductos seran estancos v dispondran de registros respiraderos
adecuados. Las cisternas de desagiie, los sifones, los sumideros
pera residuos aprovechables y los pozos coleciores se manten-

dran siempre separados y aparte de los locales donde se prepare,
maxnipule, envase o almarene carns. La eliminacion de las aguas
rasiduaies se efectuara de tal mcdo que se evite la contamina-
cién del suminisiro de agua potab.e.

Art. 56. En toda la extencion del establecimiento de prepa-
racién de caza debera mantenerse una iluminacién natural o
artificial adecuada que no modifique los colores. La intensidad

no podra ser inferior a:

a) 540 lux en todos los puntos de inspeccidn.
b) 220 lux en locales de trabajo.
¢} 110 lux en otras zonas.

Las bombillas y los soportes suspendidos sobre 'a caza o las
canales de caza en todas las etapas- de preparacion seran del
tipo llamado de seguridad o estaran protegidos de algun otro
modo, a fin de impedir la contaminacién de la carne en caso
de rotura.

Art. 57. El establecimiento de preparacioh de caza dispondra
de una ventilacién adecuada a fin de evitar el calor, el vapor
y la condensacion excesivos y asegurar que el aire en los lo-
cales no esté contaminado por olores, polvo, vapoér ni humo.
Las aberturas de ventilacidn estaran revestidas de tela metalica.

Art. 58. Todos los locales utilizados para el faenado, el des-
huesado, el envasado y demas manipulaciones de la caza o
canales de caza estaran provisios de servicios suficientes para
el lavado de manos, instalados con tuberias que desemboquen
en un desagie y convenientemente situados para uso del per-
sonal durante las operaciones, El agua utilizada para el lavado
de manos serda templada. Los lavabos han de disponer de grifos
que no puedan ser accionados a mano y dotados de una canti-
dad adecuada de jabdén inodoro liquido u otros productos de
limpieza, cepillos de ufias, asi como de un medio higiénico auto-
rizado para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel,
habra junto a cada lavabo un numero suficiente de dispositivos
de distribucién v receptaculos.

Art. 59. El local destinado al faenado, deshuesado, prepara-
cién, envasado y demas manipulaciones de la caza y canales
de caza estard provisto de medios adecuados para le limpieza
y desinfeccion exclusiva de cuchillos, chairas, cuchillas, sie-
rras y otros utensilios, y seran de materiales resistentes a la
corrosidon y facil limpieza.

Tales medios estaran dotados de un abastecimiento conve-
niente de agua en cantidad suficiente a una temperatura no
inferior a 82°C, en todo momento en que se faenen animales
o se manipule la carne o canales de caza, en esa seccién del
establecimiento.

Art. 60. El establecimiento de preparaciéon de caza contara
con los servicios siguientes para el personal: Vestuarios, retre-
tes con agua corriente, duchas v lavabos, que deberan estar
bien iluminados y tener una ventilacion y calefaccién adecuadas,
y no se comunicaran directamente con ningun local de trabajo.
Los lavabos, que tendran agua caliente y fria, dispondran de
grifos que no puedan ser accionados a mano, dotados de jabén
inodoro liquido u otros productos de limpieza, cepillos de ufas,
y se instalara un sistema higiénico para secar las manos al
lado de cada lavabo. En caso de que Se usen toallas de papel,
sera necesario un numero suficiente de distribuidores de éstas
y de receptaculos para las usadas al lado de cada lavabo. Los
desechos procedentes de estas instalaciones no se descargaran
en el sistema d. evacuacion de aguas residuales de .a planta en
el punto situado antes de los sumideros finales de los residuos
aprovechables. .

Art. 61. El equipo, accesorios y utensilios que se utilicen
en los establecimientos de preparacidn de caza que entren en
contacto con ésta o sus canales de caza ha de tener una super-
ficie impermeable y ser de material resistente a !a corrosion,
no toxico, que no transmitan ningun olor ni sabor, de superfi-
cies lisas, sin grietas o hendiduras; no ser absorbente y ser
resistente a la reiterada acciéon de una limpieza y desinfeccion
normales. -

Art. 62. El equipo y los utensilios utilizados para materiales
no comestibles o decomisados se marcaran y no se usaran para
lus proauctos comestibies. .

Art. 63. El equipo y los utensilios para el faenado de las
canales de caza se utilizaran exclusivamente con usse fin, y no
para el corte o deshuesado de la caza ni para su wdlerior pre-
paracion. ’

Art. 64. Todo el equipo, utillaje y accesorios se limpiaran
a intervalos frecuentes durante la jornada, y se limpiaran y
desinfectaran inmediatamente y a fondo siempre que entren
en contacto con material enfermo o contagioso o se contaminen.
También se limpiaran o desinfectaran al término de cada jor-
nada de trabajo.

Art. 85. Se evitara que la carne o canales de caza se conta-
minen durante la limpieza o desinfeccion de los locales, equipos
o utensilios.

Art. 86. Cuando una bandeja, vagoncta o recipiente utili-
zados en un departamento donde se manipulen productos comes-
tibles entre en un local donde se manipulen productos no co-
mestibies, se limpiara y desinfectara inmediatamente antes de
volverse a utilizar en cualquier departamento de productos
comestibles.

Art. 67.. Los detergentes, agentes esterilizantes y desinfec-
tantes han de cumplir las especificaciones de salud publica y se
cuidara que dichas sustancias no contaclen con la carne o las
canales de caza. Los residuos de esos productos de limpieza
utilizados para lavar suelos, paredes o equipo de preductos co-
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mestibles se eliminaran mediante un lavado minucioso con agua
potable antes de que el equipo o lugar se utilicen de nuevo
para la manipulacién de la carne de caza.

Art. 68. En los establecimientos de preparacién de caza no
se empleara ningun preparado o material de limpieza ni ningu-
na pintura que pudiera contaminar la carne de caza y, excepto
por motivos de orden higiénico, no se manizularan o almace-
naran sustancias que puedan contaminar la carne. Sin embargo,
podran utilizarse materiales empleados en la construccién o la
conservaciéon de un establecimiento, cuando el Inspector entien-
da que no hay peligro de contaminacién.

Art. 69. Se implantarad en cada establecimiento d= prepara-
cién de productos de la caza un programa continuo y efectivo
de desinsectacién y desratizacién, para el que se usaran sola-
mente productos y métodos aprobados por las autoridades com-
petentes y poniéndose el mayor cuidado en impedir toda conta-
minacion de la caza. Los plaguicidas solamente se emplearan
cuando no puedan utilizarse con eficacia otros agentes preven-
tivos. '

Art. 70. Queda prohibida la entrada de animales distintos
a la caza en las dependencias de los establecimientos de prepa-
racién de caza.

Art. 71. Las personas que estén en contacto con la carne y
canales de caza en el curso de su trabajo estaran en posesion
del carné de manipuladores de alimentos o, en su defecto, de
un certificado médico que acredite que no padece enfermedad
infecto-contagiosa o parasitaria. .

Art. 72. El Inspector tomara las medidas necesarias para que
no se permita a ninguna persona que se sepa o sospeche que
padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmi-
tirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas,
infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar en la manipu-
lacién, envasado o almacenamiento de alimentos en la que haya
probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa
o indirectamente la carne o canales de caza con microcrganis-
mos patégenos. Toda persona. que se encuentre en esas condi-
ic“iqnes debe comunicar inmediatamente a la Inspeccién su estado
isico.

Ninguna persona gue sufra heridas o lesiones dsbera seguir
manipulando carne de caza ni superficies en contacto con la
misma, mientras no hayan sido completamente protegidas por
un revestimiento impermeable firmemente asegurado.

Art. 73. El personal que trabaje en un establecimiento de
preparacion o depésito de campo se lavara las manos siempre
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber
hecho uso de los retretes, después de manipular material conta-
minado y todas las veces que sea necesario. Se lavara y desin-
fectara las manos inmedidtamente después de haber manipulado
cualquier material que pueda transmitir enfermedades.

Art. 74. Las personas que trabajen en una zona de manipu-
lacién de carne o pieza de caza mantendrin una esmerada
limpieza personal; en todo momento, durante el trabajo, lleva-
ran ropa protectora, inclusive un cubrecabeza de color claro
lavable, a menos que sea desechable.

Art. 75. En las zonas en donde sc manipulen carne o canales
de caza queda prohibido todo acto que pueda contaminar la
carne o canales de caza, como comer, fumar, masticar chicle
o cualquier practica antihigiénica.

TITULO VIII
Etiquetado, preseniacién y publicidad

Art. 76. En materia de etiquetado, presentacién y publicidad
de los produclos de la caza, envasados, se estard a lo que esta-
blece el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, sobre la materia,
con la precisién de gue como denominacién ha de figurar el
nombre espccifico. consagrado por el uso, de las piezas de caza
o parte de les mismas que contiene el envase, juntamente con
la leyenda «Producto de la cazanr. ‘

TITULO IX
Registros administrativos

Art. 77. Las industrias dedicadas a las actividades regula-
das por esta Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria deberan inscrl-
birse en el Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerdo
con lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de no-
viembre («Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembre), sin
perjuicio de los demas Registros exigidos por la legislacién
vigente .

TITULO X
Aditivos

Art. 78. No se podra ulilizar en la elaboracién de los pro-
ductos que conitempla esta Reglamentacién Técnico-Sanitaria
aditivo alguno.

TITULO XI
Competencias

Art. 78. Los Denartamentos responsables velaran por el cum-
plimiento de lo dispuesto en la presenie Regiamentacién, en
el ambito de sus respeciivas competencias y a través de los
Organismos administrativos encargados, que coordinaran sus
actuaciones, y en todo caso sin perjuicio d. las competencias
que correspondan a las Comunidades Auténomas y a las Cor-
poraciones Locales.
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TITULO XII
Importacién-exportacida

Art. 80° Importacién.—Los productos de importacién com-
prendidos en la presente Reglamentacion Técnico-Sanilaria’ de-
beran cumplir las disposiciones aprobadas en el presente Real
Decreto y ademas en su etiquetado se debera hacer constar el
pais de origen, Las Empresas importadoras deberan proceder
a su registro, segun lo marcado en el Real Decreto 2825/1981
sobre registro general de alimentos, y los productos importados
deberan ser anotados en el expediente correspondiente de cada
Empresa en particular. 7

Art. 81. Exportaciéon.—Los productos objeto de esta Regla-
mentacién dedicados a la exportacion se ajustardn a lo que
dispongan en esta materia los Ministerios competentes. Cuando
estos productos no cumplan lo dispuesto en esta Reglamenta-
cién llevaran en caracteres bien visibles imnresa la palabra
eexport» y no podran comercializarse ni consumirse en Espana,
salvo autorizaciéon expresa de los Ministerios responsables pre-
vio informe favorable de la Comisiéon Interministerial para la
Ordenaciéon Alimentaria y siempre que no afecte a las con-
diciones de caracter sanitario. :

TITULO XII
~ Régimen sancibnador

Art. 82, Las infracciones a lo dispuesto en la presente Re-
glamentacién seran sancionadas de acuerdo con lo previstoten
el Real Decreto 1945/1983. de 22 de junio, por el que se regulan
las infracciones y sanciones en materia de defensa del .onsu-
midor y de la produccién agroalimentaria y demas disposicio-

‘nes vigentes.

REAL DECRETO 2818/1983, de 13 de octubre, por el

gue se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanita-

ria para la elaboracién, circulacién y comercio de

ltietergentes (detergentes sintéticos y jabones de
var).

El Decreto de la Presidencia del Gobierno ntimero 2484/1967,
de 25 de septiembre, por el que se aprueba el texto del Cédigo
Alimentario Esparfiol, prevé que puedan ser objeto de reglamen-
taciones especiales las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno nume-
ro 2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién
y desarrollo del Cédigo Alimenterio Espafiol, procede dictar la
Reglamentacién referente a la elaboracién, circulacién y co-
mercio de detergentes (detergentes sintéticos y jabones de la-
var), en la que se tenga en cuenta las experiencias acumuladas.

En su virtud, ofdos los representantes de las organizaciones
profesionales afectadas, previo informe de la Comisién Intermi-
nisterial para la Ordenaci6én- Alimentaria, a propuesta de los
Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Energia, de

* Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Censumo y

previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del
dia 13 de octubre de 1083,

DISPONGO:

Articulo (inico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio de
detergentes (detergentes sintéticos y jabones de lavar).

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Mientras no esté vigente la legislacién a que se
refiere el ultimo parrafo del articulo 4.° de esta Reglamentacion,
y con el objeto de proteger al consumidor de algin posible ac-
cidente. los fabricantes, los imporiadores y los envasadores de
detergentes, deberéan suministrar la férmula cualitativa de su
composicién en el caso de serles solicitade oficialmente por los
Centros de Informacién Toxicol6gica del Estado o por la Di-
reccién General de Salud Publica.

Segunda.—Las reformas y adaptaeciones de instalaciones de-
rivedas de las nuevas exigencias incorporadas a esta Regla-
mentacién que no sean consecuencias de disppsiciones legales
vigentes, y en especial de lo dispuesto en el Decreto 2519/1974,
de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo
del C6digo Alimentario Espafiol, seran llevadas a cabo en el
plazo de doce meses a contar desde le publicacién de la pre-
sente Reglamentacién.

Tercera.—Durante el mismo perfodo de tlempo se permitira a
los industriales el uso de las existencias en almacén o contra-
tadas de los envases, etiquetas, cierres o precintos, no pudiendo
efectuarse a partir de la fecha de publicacién del presente Real
Decreto nuevas contrataciones de dichos materiales, si no es
ajustandose a las exigencias de la presente Reglamentacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrada en vigor del presente Real Decreto
quedan derogadas todas las disposiciones de igual o inferior
rango, en lo que se opongan & lo establecido en el mismo.



