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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 944/1984, de 28 de marzo, por el
que se aprueha la Reglaraientacién Técnico-Sanita-
ria de Industrias de Aprovechamiento y Transfor-
macién de Subproductos Cdrnicos para usos indus-
triales y alimentacién animal.

El Decreto 2484/1067, de 21 de septiembre, de la Presidencia
del Gobierno por el que se aprueba el texto del Cédigo Ali-
mentario Espailol, prevé la claboracién de reglamentaclones es-
peciales para las materias en 6l sefialadas.

Por otra parte, el Decreto 2518/1874, de 9 de agosto, de Pre-
sidencia del Gobierno, regula la entrada en vigor, aplicacién
y desarrollo del Codigo Alimentario Espafiol.

Por ultimo, el Real Decreto 101171081, de 10 de abril, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la
elaboracidn, circulacién y comercio de grasas comestibles, in-
cluye en su ambito de aplicacién los productos definidos en
las secciones primera, cuarte, quinte, sexta y séptima del ce-
pitulo 18 del C6digo Alimentario Espaiiol, que son objeto de
consumo humano, sin contemplar otros procesos de obtencién
de grasas cuyo destino final no es el consumo humano directo.

El aprovechamiento y transformacién de subproductos cér-
nicos constituye una actividad industrial de la que se derivan
la obtencién de grasas y sebos para uso indusirial y alimenta-
cién animal, asi como harinas de carne de amplia utilizacién
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en las industrias de piensos para animales, que por ser materias’

relacionadas directamente con los alimentos son contempladas
en el capftulo 36 del Cédigo Alimentario Espanol. Tal actividad
requiere, por tanto, una Reglamentacién que regule los com-
ponentes especificos de este sector industrial, cuya realidad y
tecnologia no estdn contempladas en la normativa vigente.

En virtud de todo lo anterior, ofidos los representantes de las
organizaciones profesionales afectadas y previo el informe pre-
ceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, a propuesta de los Ministros de Economia y Haclen-
da, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién y de Sanidacr y Consumo, y previa deliberacién del Conse-
jo de Ministros en su reuni6én del dia 28 de marzo de 1084,

DISPONGO:

Articulo unico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria de Industrias de Aprovechamiento y Transforma-
cién de Subproductos Carnicos, para usos industriales y alimen-
tacién animal.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las reformas y adaptaciones de las instalaciones derivadas
de las nuevas exigencias incorporadas a esta Reglamentacién
que no sean consecuencia de disposiciones legales vigentes vy,
en especial, de lo dispuesto en el Decreto 2519/1974, de ¢ de
agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cé-
digo Alimentario Espafiol, seran llevadas a cabo en el plaze
de dos afios, a contar desde la publicacién en el <Boletin Ofi-
clal del Estado» de ia presente Reglamentacién.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior
rango se opongan a lo establecido en la presente Reglamen-

tacién.
Dado en Madrid a 28 de marzo de 1084.
JUAN CARLOS R.

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

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LAS INDUS-

TRIAS DE APROVECHAMIENTO Y TRANSFORMACION DE

SUBPRODUCTOS CARNICOS PARA USOS INDUSTRIALES Y
" ALIMENTACION ANIMAL

‘TITULO 1
Ambito de aplicacién, objeto y exclusiones
Articulo 1.° Ambito.—Esta Reglamentacién se aplicara a:

1.1 Las grasas y sebos procedentes de los animales de abas-
tos, aptos para consumo, tanto nacionales como de importacién,
cuyo proceso industrial permita la obtencién de grasas aptas
gara. usos industriales, previos los tratamientos adecuados y

arinas contempladas en la presente Reglamentacién destinadas
a allmentacién animal.

12 Los restantes subproductos y residuos cérnicos no in-
cluidos en el concepto de grasas y sebos resultantes del pro-
ceso de carnizacién de los animales de abasto aptos para con-
sumo, despiece de canales de los mismos, industrializacién de
sus carnes o venta de las mismas en establecimientos legal-
mente autorizados.

1.3 Los establecimientos destinados al aprovechamiento y
transformacién higlénica de grasas animales, subproductos y
residuos carnicos procedentes de animales sacrificados en per-
fecto estado sanitario.

14 En el caso de las grasas animales comestibles o cual-
quier producto de este naturaleza para usos industriales elabo-

rados pcr las industrias elaboradoras recogidas en la presente
Reglamentacién Técnico-Sanitaria que puedan ser destinadas
& la Industria alimentaria, deberdn atenerse en todas las cir-
cunstancias a las limitaciones y especificaciones que les impon-
ga la legislacién vigente en la materia. )

1.5 Las personas naturales o jurfdicas que se dediquen o se
relacionen con estas actividades.

18 Las actuacipnes de las Entidades provinciales y perso-
nal de inspecciéon y control sanitario o zoosanitario de los ser-
vicios oficlales.

Art. 2° Objeto.—Esta Reglamentacién tiene por objeto:

2.1 Definir técnicamente los diversos términos relacionados
con las materias primas y productos elaborados que son “hjeto
de manipulacién y tratamiento en las industrias a que se re-
fiere la presente Regiamentacién.

2.2 Establecer el régimen a tenor del- cual han de funcionar

las industrias destinadas al aprovechamiento transformacién
higiénico de grasas animales y subproductos cgrnicos para usos
industriales y alimentacién animal.
. 2.3 Sefalar las normas por las que se han de regir los
Servicios Veterinarios Oficiales en la inspeccién y control de
estos establecimientos y de los productos con ellos relaciona-
dos, tanto nacionales como de importacién, en los aspectos sa-
nitarios y zoosanitarios.

2.4 Sefdelar las condiciones a que se debe someter la recep-
cién, almacenamiento, manipulacién, higienizacién, transporte
y comercializaci6bn de las grasas animales y subproductos céar-
nicos, asi como el almacenamiento y comercializacién de los
productos eleborados.

Art. 3.° Exclusiones.—Esta Reglamentacién no regula las si-.
guientes actividades:

3.1 Aprovechamiento y utilizacién de los érganos, glandu-
las, tejidos o secreciones procedentes de los animales, que por
sus propiedades opoterapicas sean utilizadas para la industria
farmacéutica u otros usos industriales.

3.2 Elaboracién de tripas, naturales o artificiales y otros
productos obtenidos a partir de tejidos, vejigas y porciones del
aparato digestivo de los animales en tanto que tales productos
sean destinados para fines industriales especificos.

3.3 Manipulacién y transformacién de cueros y pieles, cuer-
nos, etc., en tanto que tales productos son objeto de actividades
industriales especificas y distintas de las contempladas en el
articulo primero de la presente Reglamentacion.

3.4 El aprovechamiento o destruccién de decomisos y caeda-
veres de animales.

TITULO II

Definiciones

Art. 4° Productos, procesos y establecimientos regulados.—
A los fines de aplicacién de la presente Reglamentacién, se es-
tablecen los términos y definiciones siguientes:

4.1 Manteca fundida de cerdo.—Es la grasa de depésito de
esta especie animal, obtenida directamente o por fusién de sus
acimulos grasos y libre de cualquier otro tejido. .

4.2 Sebo fundido.—Es el producto resultante de la fusién
de las grasas de depésito de los animales pertenecientes a las
especies bovina, ovina, caprina y equina, sacrificados en per-
fectas candiciones sanitarias.

43 Grasas animales no comestibles.—Son las procedentes
de los diversos depésitos adiposos de enimales, canales o par-
tes de las mismas no aptos para consumo humano, asf como
aquellos depositos grasos que por alteraciones especificas tam-
poco sean aptos para consumo humano. .

4.4 Subproductos animales.—Son aquellas materias que se
obtienen de los animales y que no estdan comprendidas en los
conceptos de canal o despojos comestibles.

4.5 Chicharrones de carne.—Productos sélidos resultantes de
la fusién del sebo y otras materias grasas de origen animal.

4.8 Harina de carne.—Producto obtenido mediante co:cién,
secado, desangrado y molienda de los residuos de fabricacién
del sebo y otras materias de origen animal. En su fabricacién
se prohibe la inclusién de pezurias, cuernos, pelos, sangre,
plumas o contenidos gastricos. .

.47 Harina de carne y huesos.—Producto obtenido por coc-
cién, secado y molienda de trozos de carne y huesos procaeden-
tes de animales.

48 Harina de huesos.—Producto obtenido por coccién se-
cado, desangrado y molienda de huesos procedentes de anima-
les sometidos a tratamiento térmico adecuado, en seco o en
humedao.

49 Harlna de huesos calcinados o ceniza de huesos.—Pro-
ducto obtenido por calcinacién de los huesos,

410 Harina de -sangre.—Producto obtenido por coccién y
secado de la sangre de los animales de abasto y aves.

4.11 Harinas de hidrolizado de plumas.—Producto obtenido
mediante hidrélisis, secado y molienda de plumas de aves

4.12 Otros productos elahorados y/o modalidades de elabo-
raciéon autorizados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién para alimentacién animal.

4.13 Harinas de subproductos avicolas.—Producto obtenido
mediante hidrélisis de las plumas y conjuntamente coccisn-se-
cado de otros subproductos avicolas como patas, cabezas, etc.

4.14 Fundicién.—Es el proceso por el que se someten los te-
jidos animales a temperaturas y presién convenientes en pe-
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riodos de tiempo variables para conseguir la fusién y posterior
extraccion de las grasas contenidas en tales tejidos, de acuerdo
con las exigencias de cada tipo de tejidos y 6rganos y de la
grasa en ellos contenida.

4.15 Higienizacién.—Proceso por el que se destruyen en los
subproductos y otras materias de origen animal, a temperatu-
ra, tiempo y presion adecuadas, aplicadas de modo continuo,
-todas las formas de microorganismos patégenos o no patdégenos.

4.18 Industrias de transformacién de grasas animales y
aprovechamiento de subproductos carnicos para wusos indus-
triales y alimentacién animal. Establecimientos industriales
destinados al -aprovechamiento mediante fusién y/o extracclén
de las grasas contenidas en los depésitos adiposos de tejidos u
organos de los animales, que complementados con los procedi-
mientos técnicos apropiados, permitan obtener grasas, sebos y
chicharrones para fines industriales o de alimentacién animal.

TITULO III
Registros y competencias

Art. 5.° Autorizaciones.—La transformacién de grasas ani-
males, as{ como €l aprovechamiento y transformacién de sub-
.productos carnicos para usos industrigles y alimentacién ani-
mal, s6lo podra realizarse en los establecimientos autorizados
y en las condiciones que se sefialen en la presente Régla-
mentacion.

Los mataderos, salas de despiece e industrias cirnicas que
dispongan de instalaciones para el aprovechamiento y trans-
formacién de sus propios subproductos no precisaran cumplir
las condiciones técnicas que se recogen en la presente Hegla-
mentacién. Si ademds de elaborar sus propios subproductos,
transformaran subproductos procedentes de otras fuentes de
aprovisionamiento ajenas a sus propias instalaciones, se pre-
cisara el cumplimiento de cuanto se dispone en la presente
Roglamentacion.

Art. 8.° Registros administrativos.—lLas industriag dedicadas
a las actividades reguladas por esta Reglamentacién Técnico-
Sanitaria deberan inscribirse en el Registro General Sanitario
de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decre-
to 2825/1991, de 27 de noviembre (<Boletin Oficial del Estados,
de 2 de diciembre), sin perjuicio de los demés registros exigi-
dos por la legislacién vigente. .

Art. 7.° Competencias.—Los departamentos responsables ve-
larén por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Re-
glamentacién, en el Ambito de sus respectivas competencias y
a través de los Organismos administrativos encargados, que
coordinarén sus actuaclones, y en todo caso sin perjuicio de
las competencias que correspondan a las Comunidades Aut6-
nomas y a las Corporaciones Locales.

TITULO IV

Condiciones técnico-sanitarias de los establecimientos
’ industriales

Art, 8.° Condiciones generales.—Todos los establecimientos
incluidos en esta Reglamentacién deberdan ajustarse a un dise-
fio 0 esquema que garantice el adecuado tratamiento técnico e
higiénico sanitario de las materias primas, sus productos y
subproductos, y que facilite une correcta aplicacién de lag dis-
tintas practicas de fabricacién en aras de la salud publica.

Con este fin las industrias de transformacién de grasas ani-
males y aprovechamiento de subproductos para usos industria-
les y alimentacién animal reunirdn las siguientes condiciones
minimas:

8.1 De ubicaci6n.—Con independencia del cumplimiento de
las disposiciones vigentes en materia de sanidad ambiental, se-
guridad, policia de aguas, urbanismo, turismo o de cualguier
otro orden las industrias de transformacién de grasas y apro-
vechamiento de subproductos de nueva instalacién se ubica-
rén alejadas de los nicleos urbanos, de acuerdo con lo estable-
cido en el articulo cuarto del Reglamento de Actividades Mo-
lestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, y a un kilémetro, co-
mo minimo, de instalaciones ganaderas y mercados de ganado,
adoptandose las medidas apropiadas de proteccién sanitaria.

No obstante, de acuerdo con lo dispuesto en el mencionado
Reglamento, podran determinarse otras distancias de alejamien-
to, esencialmente en funcién de las condiciones locales, y medios
de proteccién sanitaria ambiental.

_En los establecimientos ya instalados no se permitirén am-
.pliaciones de su &rea de ubicacién si no se cumplen las dis-
posiciones que se establecen en la presente Reglamentacion.

8.2 Constructivas:

a) Las dependencias integrantes de estos establecimientos
serén las adecuadas para el uso a que se destinen, evitando la
posible contaminacién, directa o indirecta, entre las materias
primas y los productos elaborados, A tales efectos, debe esta-
blecerse una divisién estricta en dos departamentos:

-_ Z_ona. «séptica», Integrada por los locales, dependencias
y servicios en los
0 almacenamiento de materias primas hasta su entrada en los
equipos e instalaciones de tratamiento.

— Zona «limpia», en la que se tratan, obtienen y almacenan
los productos finales.

ue se realicen la recepci6én y manipulacién.

Ambas zonas tendrén comunicaciéon independiente al exte-
rior del edificio.

b) El recinto industrial integrado por los edificios y te-
rrenos anejos estara- fotalinente cercado con pared o valla, de
una altura minima de dos metros, de formg que se evite la
entrada libre al recinto. )

El acceso al recinto, para personas y vehiculos, se realizara
a través de puertas de entrada con dispositivos tales que po-
sibiliten en todo momento el control de entradas y salidas del
establecimiento.

Le salida de zona séptica contard con instalaciones de desin-
feccién para las ruedas de los vehiculos y un dispositivo simi-
lar para el calzado de las personas. Les instalaciones de desin-
fecciébn para ruedas tendrén unas dimensiones suficientes para
efectuar tal operacién. En todo caso, teles instalaciones para
vehiculos y personas estarén situadas de forma que, para salir
del recinto industrial, no puedan ser evitadas.

c) Las vias interiores de acceso a los edificlos y dependen-
cias del Centro estaran convenientemente pavimentadas con
materiales impermeables y de facil limpieza.

d) En su construcciéon, acondicionamiento o reparacién se
utilizaran materiales idéneos e incapaces de producir por sf
mismo intoxicacicnes o contaminaciones.

o) Los pavimentos de los locales, tanto de la zona séptica
como de la limpia, seran impermeables, no absorbentes, onti-

" deslizantes, resistentes e incombustibles, de facil limpieza y

desinfeccién, resistentes a la corrosién por 4cidos o alcais ‘de
uso ordinario en la limpieze; tendran una inclinacién suficien-
te y dispondran de desagiie con dispositivos edecuados de cie-
rre -a fin de evitar el retroceso de materias organicas, olores
y ol acceso de roedores, desembocando directamente en la red
general de evacuacién de aguas residuales del Centro, que de-
beran cumplir los requisitos sefialados en el apartado 8.4, b),
de la presente Reglamentacidn.

f) Las paredes interiores seran de superficles lisas e im-
permeables, absorbentes, resistentes al choque, de facil lim-
pieza y desinfeccién y de color claro, haste una altura minima
de dos metros. )

g) Los techos se proyectardn y construirdn a suficlente al-
tura, con materiales resistentes a la accién de los vapores, de
manera que se evite al méximo la condensacién de éstos y
puedan limpiarse facilmente; sus caracteristicas seré4n las apro-
piadas para cada departamento del centro.

h) Los encuentros entre suslos y paredes serdn reducldos,
no presentando angulos ni aristas vivas.

i) Las puertas, ventanas y huecos al exterior em general
contaran con dispositivos adecuados que eviten el paso al in-
terior del establecimiento de insectos, roedores, aves u ofro
animales. . .

) ' La iluminaciéni natural y/o artificial ser4 la adecuada a
la capacidad y volumen de los locales, segin la finalidad de
cada uno; en todo caso, la intensidad de lluminacién no seré
inferior a 250 lux en las zonas de trabajo y 150 lux en los
locales de almacenamiento y restantes.

8.3 Ambientales.—Los sistemas de ventilacién serén los apro-
plados para garantizar en el interior de los locales una eficaz
eliminacién de olores, humos, vapores y particulas o polvod en
suspensién, evitendo al propio tiempo la dispersién y vertido
de éstos directamente al exterior. - - .

Con caracter general, las industrias a que se refiere el pre-
sente Reglamento deber&n disponer de sistemas e instalaciones
apropiados para limitar los vertidos al exterior de gases, humos
y vapores causantes de malos olores, con arreglo a las siguien-
tes prescripciones:

8.3.1 Todos los vapores que provengan de los apartados de
tratamiento de la materia prima, instalaciones de procesado
de productos intermedios e Iinstalaciones de acondicionamiento
de productos obtemidos deben ser recogidos y dirigidos hacia
las instalaciones de eliminacién de olores (desodorizacién) an-
tes de ser evacuados al exterior. Los aparatos de recogida de
vapores y/o gases olorantes se situardn en los puntos en que
principalmente se producen estas emisiones como consecuencia
del proceso industrial, A tales efectos, ser4 obligatoria la re-
cogida de vapores de absorciébn de los mismos.

8.3.2 La condensacién o absorcién obligatoria de los vapo-
res emitidos por los fundidores se realizaré4 por procedimientos
apropiados, canalizando los ‘incondensables antes de ser verti-
dos a la atmésfera a través del sistema general de evacuacién.

8.3.3 La conduccién de los vapores «callentess hacia la Ins-
talacion de eliminacién de olores se realizard a través de cir-
cuitos de material anticorrosién e inatacable, que terminarén
en el sistema de desodorizacién.

8.3.4 El tratamiento final de depuracién de los vapores odo-
rantes, antes de su vertido en la atmoésfera, podré realizarse
por procedimientos en seco, himedo o eléctrico. -

8.35 Los niveles de emisién de efluentes gaseosos vertidos
a la atmésfera se ajustardn a los niveles establecidos para
6stos en el Decreto 833/1975.

8.4 Relativas a instalaciones y elementos de trabajo:

a) Las industrias sujetas a este Reglamento dispondrdn de
agua potable a presién, fria y callente, en cantidad suficiente
para cubrir sus necesidades en relacién con la capacidad tedri-
ca que posean. La red de distribucién de. aguas tendrd el ne-
cesario numero de tomas para asegurar la limpleza y lavado
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relativas a sus actividades, incluido el aseo de! personai La
calidad bacteriolégica del agua potable se ajustark a lo esta-
blecido en el capitulo XXVII, Seccién 1.2, del Cédigo A.imen-
tario Espaiol.

Podra utilizarse agua de otra calided en bocas de incendlos,
generadores de vapor, instalaciones industriales frigortf as y
servicios suxiliares, siempre que no exista conexién entre esta
red y la del agua potable,

Todas las bocas y tomas de esta segunda red deberén l[levar
la indicacién clara de <Agua no potable-.

Para identificacién de tuberias, conductores de vapor. varto,
agua ealiente y fria agua no potable, residual, stc., se apiica-
rén las normas internacionales de colores. B

b) Las aguas residuanles se¢ someterAn en la industria a un
tratamiento previe de depuracién primaria, que permita una
superacion eficaz de las materias en suspensién. En generai, <o
atenderé a lo dispuesto en el Reglamento de Actividades Mo-
leatas, Insalubres. Nocivas y Petigrosas. .

¢) Vestuarios independientes para el departamento «sépti-
co» y «limpio» respectivamente, dotados ambos con !avamanos,
provisios de dispositivos de apertura y clerre no manual y con
toallas de un solo uso.-

En ambos departamentos los vestuarios estardn en lugar
apropiado y aislados de los locales de trabajo, con armarios @
taquillas de facil limpieza, desinfeccion y desodorizaciéon. El
suelo y las paredes estaran revestidos de ceramica hasta el
techo. Las entradas a -los vestuarios, tanto de la zona limpia
como de la zona séptica, ser&n directas desde el exterior, sin
dependencias de trabajo intermedias.

Servicios de mseos y sanitarios independientes para los
departamentos séptico y limpios. Estardn completamente sepa-
radog de la zona de trabajo y mediante vestfbulo intermedio
entre ambas dependencias.

En las puertas de entrada a los aseos y servicios del depar-
tamento séptico existiran lavamanos y un sistema apropiado
para desinfeccién del calzado; los lavamanos estaran dotados
de agua fria y caliente, serAn accionados mediante dispositivos
de apertura y cierre no manual.

8.5 Servicios y locales auxiliares.—Contaran obligatoriamen-
te con los siguientes servicios:

a) Instalaciones para el lavado y desinfeccién de vehiculos
y recipientes contenedores, que estar4n convemientemente se-
parados del resto de las edificaciones, situadas en la zona 8ép-
tica y orientadas de forma que al abandonar el reciare de
desinfeccion los vehiculos no precisen atravesar la zona de des-
carga de materia prima. .

b) Local para almacenamiento de materias primas en ¢l es-
teblecimiento, que no sobrepasard el equivalente al doble de
la capacidad méxima diaria de tratamiento de la instalacién.

Podran exceptuarse los limites a la capacidad de almace-
namiento cuando la totalidad de las materias primas se a'ma-
cenen en camnras de refrigeracién cuya temperature se man-
tenga permanentemente entre —1°C y 41°C.

. Lla zona «limpias contard como minimo con los siguientes
ocales:

” — Egpacio suficiente para los equipos y maquinaria de es-
terilizacion de materias primas y tratamiento de productos in-
tzrgedios, que deberan estar totalmente separados de la zona
séptica.

— Locales y/o0 depésitos para almacenamiento de productos
elaborados.
— Vestuarios, aseos y servicios sanitarios en las condiciones

descritas en los apartados ¢} y d) del epigrafe cuarto, titulo IV.

8.8 Equipos y elementos de trabajo.—Las industrias inclui-
das en este Reglamento dispondran de equipo y elementos de
trabajo adecuados que permitan la esterilizacién de las mate-
rias primas a temperaturas superiores a 100°C y & presién
suficiente, asi como para la obtencién de grasas y harinas en
condiciones adecuadas para su empleo en alimentacién huma-
ng y animal, ast como para usos industriales. Los recipientes
de fusiébn deben estar equipados con indicadores autométicos
de tiempo, temperatura y presién de tratamiento.

Toda la maquinaria y, utillaje estard instalada de forma gue
facilite su limpieza y desinfeccién.

8.7 Limpieza, desinfeccién, desratizacién de locales y uti-
llaje.—Todos los locales y dependencias deberdn mantenerse
limpios y someterse a procesos de desinfeccidn, desinsectacién
y desratizacién con la periodicidad necesaria.

Después de cada jornada de trabajo se procederé sistemaA-
ticamente a la limpieza y desinfeccién de todos los locales de
trabajo.

Los productos empleados para la limplieza, desinfecci6én, des-
insectacién y desratizacién de las distintas dependencias de los
establecimientos regulados por esta Reglamertacién deberan
disponer de la autorizacién sanliaria correspondiente. La utili-
zacién se hard de forma que se evite cualquier riesgo de con-
taminacién para los productos finales.

8.8 Persona!.—El personal técnico y operario de las depen-
dencias donde se manipulan materias primas o productos fi-
na.es ird provisto de ropa e indumentaria exterior lavahie de
uso exclusivo para el trabajo y botas impermeables. El perso-
nal correspondiente a la zona séplica iré equipado con ropa
de trabajo de color dictinto al de la zona limpia. Similares
requisitos, en cuanto a calzado, se exigirdn a cuantas personas

penetren en dichas dependencias, que en defecto de botas im-

permeables de uso habitual, utilizar&n elementos protectores
le tpl!ndo. de un solo uso, para su penetracién en la zona
séptica.

Todo €l personal quedar4 obligado a observar las précticas
de higiene y de aseo personal maximas para evitar cualguier
riesgo de contaminacién, debiendo extremarse el cumplimiento
estricto de estas practicas por parte del personal correspan-
dienie a la zona séptica. .

8.9 Servicios oficiales de inspeccién.—La Empresa y parso-
nal afecto a la misma quedan obligados a acstar la disciplina
en materia de salud publica, higiene y sanidad pecuaria, y fa-
cilitarén cuanta infermacién y datos al respecto les sean re-
queridos por los servicios oficiales veterinarios y otros servi-
cios de inspeccién de -los Departamento competentes.

TITULO V
Equipos e instalaciones de tratamiento

Art. 8.° Equipamiento.—Las industrias transformadores de
subproductos carnicos, cuya finalidad sea la obtencién de gra-
sas y harinas de carne, deberén contar con maquinaria e ins-
taiaciones auxiliares apropiadas para la fusi6n de grasas y
sebos. Contarén, al menos, con equipos de picado y fusién de
la materia prima, purificacién de productos finales e Instalacio-
nes para almacenamiento de las grasas y/o sebos resultantes
del proceso industrial.

Art. 10. Requisitos de equipos e instalaciones.—Contardn
con los siguientes equipos e instalaciones:

— Tolva de recepcién de materias primas, situada en la
zona «sépticar. a

— Tritwrador de materias primas, situado en la zona «sép-
tica» y comunicado directamente con la tolva de recepcitn; la
materia prima triturada se evacuaré del fondo del triturador
mediante transportadores mecAnicos apropiadoe hasta la boca
d«aé carga del fundidor, la cual debera estar situada en la zona
«séptica».

— Cadena de fusién (fundidor), que permita el tratamiento
de la materia prima a temperaturas superiores a 100:C y a
presiéon suficiente, durante periodos de tiempo comprendidos
entre dos y cuatrv horas, de forma que se consiga la total des-
truccién de los microorganismos patégenos y no pat6égenos pre-
sentes o potencialmente presentes en ios productos objeto de
tratamiento

No obstante lo sefialade anteriormente, podraAn autarizarse
otros equipos y tratamientos de higienizacién a tenor de los
avances tecno'6gicos en estos procesos industriales y sin per-
juicio de las comprobaciones y pruebas que los Organ:smos
competentes estimen oportunas a su autorizacién.

— Instalaciones de filtracién, tamizado o precolado que per-
mitan la separacién de las fracciones sélidas (chicharrones)
y llquidas (sebos) resultantes del proceso de fundld_o.

— Equipos de extraccién de grasas, que podran incluir uno
o varios de los siguientes: prensa hidraulica, expulsor de gra-
sa, extractor centrifugo, instalaciones de extraccion mediante
solventes autorizados u otros procedimientos técnicamente apro-
piados. En el caso de adoptar el método de extraccién mediante
solventes. se adoptaran las medidas de seguridad _qrev‘lstas en
la legislaciéon vigente en funcién del disolvente ut}hzado.

— Equipo de secado y molienda con colector ciclénico para

harinas.
— Instalacién de envasado de harina o silos de almacena-

miento.
—Depésitos para almacenamiento de grasas.

Art. 11. Equipos e instalaciones corr!plementartas.—l.as in-
dustrias que ge dediquen al aprovechamiento de sangre cruda,
asi como las que aprovechan subproductos avicolas, contaran
con equipos e ingtalaciones apropiadas para cocclén y secado
higiénico del producto fresco, asf como de equipos de molien-
da y envasado del producto final. En su fatricacién podran
utilizarse los procedimientos técnicos siguientes: cocclén y se-
cado tradicional, coagulacién-secado y coagulacién-centrifuga-
do secado y otros técnicamente apropiados. En todo caso de-
berdn asegurarse las maximas condiciones higiénicas en el
ceso de fabricacién. Para los subproductos avicolas se utilize-
ran procedimlentos de cocclén y secado que aseguren la hidro-
lizacién de las plumas.

) TITULO VI .
Recepcién, almacenamiento y transporte de materlas primas

_Art. 120 Materias primas.—Las materias primas que se re-
ciban en las industrias incluidas en el &mbito de la presente
Reglamentacién seran descargadas a su llegada al estabieci-
miento unicamente en el local de recepclén de materias pri-
mas, no permitiéndose en pingun caso el almacenamiento de
materias primas o descarga de las mismas en el exterior de la
edificacion.

Art. 13. Almacenamiento de materias primas.—Las materias
primas llegadas al establecimiento industrial serén almacena-
das en los locales habilitados al efecto en la medida que el
ritmo de fabricacién asi lo aconseje. En todo caso, el alma-
cenamiento de materias primas se hara en la cuantia maxima
y condiciones que se establecen en -el apartado b) del epigra-
fe 5 del articulo octavo del presente Reglamento.

Art. 14. Manipulacién de materias primas —Las grasass, hue-
sos y subproductos cérnicos en general se manipularan y trans-
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portardn en condiciones higiénicas hasta su tratamiento en el
establecimiento industrial. El transporte se efectuar4 en -re-
cipientes de uso exclusivo a tal fin, construidos con material
de facil limpieza y desinfeccion, esterilizables y estancos. Po-
dran transportarse,  asimismo, a granel en vehiculos cerrados,
destinados a este fin. :

Art. 15. Elementos de transporte.—Los vehiculos estaran
construidos con materiales impermeables, con superficies Inte-
riores lisas, de facil limpisza y desinfeccién; une vez cerrados,
imposibilitaran la entrada de insectos u otros animales, asi
como la salida ocasional de ifquidos al exterior. .

Art. 18, Uso de log elementos de transporte.—La utilizacién
de los vehiculos destinados a transportar materias primas para
las industrias a que. se refiere el presente Reglamento se en-
tender&a con caracter exclusivo para tales productos. No se per-
mite el transporte conjunto de materias primas con productos
elaborados. i

Art, 17, Limpieza y desinfeccién de vehiculos de transporte.—
Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado en el trans-
porte de subproductos cérnicos serd sometido una vez descar-
gade la expedicién a un minucioso proceso de limpieza, desin-
feccion y desodorizacion; las referidas operaciones se efectuaran
en el lugar de lavado y desinfeccién de vehiculos, realizandose
la citada limpieza tantas veces como se transporte materia
prima.

TITULO VII

Productos elaborados, vigilancia y control

Art. 18. Productos elaborados.—Las industrias a que se re-
flere la presente Reglamentacién podran elaborar grasas y se-
bos destinados a uso industrial, asi como harinas y otros pro-
ductos con destino a alimentacién animal. .

Art. 19. Requisitos de losyproductos con destino a la alimen-
tacion animal.—Los productos elaborados en forma de harinas
para el uso en alimentacion amimal seran expedidos a granel
o en sacos de material apropiado. En los sacos o envases de
estos productos debera figurar en caracteres legibles o inde-
lebles una leyenda en la que se indique, como minimo, los
siguientes datos:

— Nombre y direcciéon de la Empresa. o )

— Numero de regisiro de la Empresa en el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién.

— Denominacién del producto. . .

— Contenido proteico que posee, expresado en porcentaje.

— Aditivos o conservadores incorporados.

— Masa del producto envasado.

Todos log productos finales destinados a al;mentacién ani-
mal deberan cumplir las especificaciones técnicas que se re-
cogen en el grupo 1.2.2 del anejo I de la Orden de 23 de junio
de 1976 del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, y
Orden de 31 de enero de 1983 («Boletin Oficial del Estados, de
18 de febrero), e igualmente aquellas que se e§tablezca,n por
el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Art. 20. Competencias en la vigilancia de los productos con
destino a la alimentacién animal.—La produccién de harinas y
grasas con destino a la alimentacién animal sera.cpntrr._)lada
en cuanto a pureza higiénica y tipificacién por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién.

El control de los productos elaborados se llevaré a cabo si-
guiendo los métodos de muestreo y analiticos aprobados por
las disposiciones vigentes.

Los Servicios de Inspecciéon podréan tomar muestras de cual-
quier clase de producto elaborado, con fines de comprobacién
analftica o sanitaria.

Art. 21. Control de los productos con destino a la alimenta-
¢ion animal.—La Subdireccién General de Sanidad Animal, a
través de los Servicios Veterinarios dependientes de la misma,
podré intervenir ante situaciones que impliquen peligro de
orden sanitario, sospechas de alteracion o adulteracién de los
productos destinados a la alimentacion de los animales, y pro-
ceder, en su caso, a la destruccién de tales productos o a la
desnaturalizacién de los mismos para destinarlos a otros usos.

’ TITULO VIN
Comercio exterior.

Art. 22. Exportacién.—Las grasas y sebos fundidos para uso
industrial y/o alimentacién animal, asi como -las harinas de
carne que sean destinadas & la exportacién, se ajustardn, en
su caso, a las normas exigidas por el pais de destino. En el
supuesto de¢ las harinas de carne, cuando estas disposlciones no
aseguren el cumplimiento de las especificaciones técnicas a que
se refiere el articulo 18 de esta Reglamentacién, no podrén
comercializarse en Espafa sin la autorizacién previa de los
Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentacién, y Sanidad
y Consumo, en el ambito de sus respectivas competencias.*

Art. 23. Importacién.—Las grasas y gebos para uso industrial
y/0 alimentario animal, asf como las harinas de carne produ-
cidas en el extranjero para su utilizacién en nuestro pafs,
deberan adaptarse para su distribucién comercial en el mismo
a todas las disposiciones establecidas en la presente Reglamen-
tacién y disposiciones especificas que las complementen, salvo
lo dispuesto en los Tratados o Convenios internacionales o
excepciones que expresamente se autoricen, previo informe fa-

vorable de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, y siempre que no afecte a las condiciones sa-
nitarias.

TITULO IX

Responsabilidades, inspecciones y compeiencias
Art. 24. Responsabilidades.

24,1 La responsabilidad inherente a la identidad, calidad y
composicién de las grasas y sebos elaborados en las industrias
incluidas en la presente HReglamentacion corresponde al fabri-
cante. A tales efectos, la distribucién de grasag y sebos fun-
didos para uso industrial o alimentacién animal en cisternas a
granel deberd acompafiarse de! oportuno documento expedido
por la Empresa, en el que se hagan constar -e. peso, caracieris-
ticas, calidad y destino del producto transportado, asi como
numero de Registro de la Empresa.

24.2 Corresponde al comprador del producto distribuido en
cisternas o envases abiertos la responsabilidad derivada dei uso
del producto para fines mo autorizados o su desvio para con-
sumo humano directo.

243 En lo que se refiere & harinas de carne u otras conte-
nidas en envases cerrados, corresponde al fabricante la res-
ponsabilidad inherente a la identidad, calidad y composicion
del producto. Corresponde al tenedor del producto, contenido
en los envases cerrados, la responsabilidad derivada de las al-
teraciones sufridas como consecuencia de la defectuosa conser-
vacién del producto.

Art. 25.

25.1 El funcionamiento de las instalaciones ser& vigilado por
los servicios dependientes del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién y del Ministerio de Industria y Energia, de
acuerdo con el ambito de sus respectivas competencias.

25.2 Las condiciones higiénico-sanitarias de elaboracién, fa-
bricacién, envasado, transporte y venta de grasas, sehos fun-
didos y harines de carne y otras para su utilizacién en ali-
mentacién animal] seran vigiladas por los serviclos dependien-
tes de los Ministerios de Agricultura, Pesca y Aliment*acion
y Sanidad y Consumo en el ambito de sus respectivas com-
petencias. .

25.3 Los servicios de inspeccién dependientes de los Minis-
terios competentes podran efectuar cuantas visitas de com-
probacién e inspeccién consideren necesarias, de acuerdo con
sus respectivas competencias y la legislacién vigente, sin per-
juicio de las que correspondan a otros Departamentos, asfi como
a las Administraciones Locales y Autondmicas.

Art. 28. Régimen sancionador.—Las infracciones a lo dls-
puesto en la presente Reglamentacién seraAn sancionadas en cada
caso por las autoridades competentes de acuerdo con ‘'a ie-
gislacién vigente y con lo previsto en el Real Decifoto 1945/1983,
de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones en ma-
teria del comsumo y en materia agroalimentaria, previa la
instruccion de) correspondiente expediente administrativo, En
todo caso, el Organismo instructor de! expediente que proceda,
cuando sean detectadas infracciones de indole sanitaria, de-
berd dar cuenta inmediata de las mismas e las sutoridades
sanitarias que corresponda.

Cuando se deriven dafios sanitarios para la ganaderia como
consecuencia del incumplimiento de lo dispuesto en esta Re-
glamentacién y disposiciones complementarias, tales infraccio-
nes se sancionaran conforme a las disposiciones por las que
se reglamentan las sanciones por fraudes de productos pecua-
rios y por lo establecido en 1a Ley y Reglamento de Epizootia
y otras disposiciones concordantes

Inspecciones,

REAL DECRET(O 945/1984, de 28 de marzo, sobrc
traspaso de funciones y servicios del Estado a la
Comunidad Auténoma de Extremadura en materia
de carreteras.

10818

El Real Decreto 1957/1983, de 20 de junio, determina las nor-
mas y el procedimiento & que han de ajustarse los traspasos
de funciones y servicios del Estado a la Comunidad Auténoma
de Extremadura.

De conformidad con lo dispuesto en el Real Decreto citado,
que también regula el funcionamiento de ia Comisién Mixta
prevista en la disposicién transitoria tercera del Estatuto de
Autonomia de Extremadura, esta Comisién, tras considerar la.
conveniencia y legalidad de realizar los traspasos, adoptoé, en su
reunién del dfa 22 de diclembre de 1883, el oportuno acuerdo,
cuya virtualidad préctica exige su aprobacién por el Gobierno
mediente Real Decreto.

En su virtud, en cumplimiento de lo dispuesto en el ntime-
ro dos de la disposicién transitoria tercera del Estatuto de
Autonomia de Extremadura, a propuesta de los Ministros de
Obras Publicas y- Urbanismo, y Adimninistraci6én Territorial, y
previa deliberacién del Consejo de Ministros, en su reunién
del dia 28 de marzo de 1884,

DISPONGO:
Articulo 1.° Se apruebg el Acuerdo de la Comision Mixta

prevista en la disposicién transitoria tercera del Estatuto de
Autonomia de Extremadura, de fecha 22 de junio de 1883, por



