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I. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

24268 CORRECCION de errores de la Ley 33/1984, de .2 de
agosto, sobre ordenacién del seguro privado,
Advertidos errores en el texto de la mencionada Ley, publi-
cada en el «Boletin Oficial del Estado» numero 186, de 4 de
agosto de 1984, s continuacién se transcriben las oportunas
rectificaciones:

Articulo 5, pagina 22738, primera columna, lines 8, donde
dice: «...0 personas que exija...», debe decir: «.. 0 personas se
exija...».

Articulo 15.2, pAgina 22739, ségunda columna, lines ultima,
donde dice: «supletorio...», debe decir: «supletoria...».

Articulo 23.4, pagina 22740, segunda columna, linea ultima,
donde dice: «... 0 la necesidad para la actividads, debe decir:
«... 0 la necesaria para ampliar la actividads».

Articulo 24.3, pagina 22740, segunda columna, al final del

numero 3, donde dice: «... en el articulos», debe decir: «..en el
articulo 42».

Articulo 42.1.a), pagina 22743, segunda columna, linea 2, don-
de dice: «... capital social o fondo mutual desembolsado ...», debe
decir: «... capital social ¢ fondo mutual desembolsados ...».

Articulo 43.1, pagina 22744, primera columne, linea 3.°, donde
dice: «... responsabilidades que, en su caso, establezcan sus Es-
tatutos profe- ...», debe decir: «... responsabilidades exigidas con
arreglo a las disposiciones que se ...», .

Disposiciéon final primera, 1, pagina 22745, primera columna,
linea tultima: Deben suprimirse las citas al aTrticulp 414 y al
48,6 del apartado 1 de la disposicién final primera. .

Disposicién adicional tercera, pagina 22748, segunda columna,
disposicién adicional tercera, 1, d), linea antetltima, donde
dice: «... que no estadn incursas ...», debe decir: «.. que no estén
incursas ...».

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 1915/1984, de 26 de septiembre, por
el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sa-
nitaria de mataderos de conejos, salas de despiece,
industrializacién, almacenamiento, conservacion,
distribucion y comercializacién de sus carnes,

24269

El desarrollo experimentado en determinados sectores in-
dustriales agrarios, . acompailado de un incremento en la pro-
duccioén de conejos domésticos y de granja. con el consiguiente
aumento del consumo de sus carnes, hace que las disposiciones
existentes sobre condicionamiento de los mataderos de conejos
resulten insuficientes, siendo necesario dictar normas que per-
mitan la creacion de instalaciones de superior nivel tecnolégico
mediante el establecimiento de las condiciones técnico-sanita-
rias adecuadas.

Organismos como la FAO y OMS han dictado normas re-
guladoras, con el fin de unificar en el Ambito internacional
los procedimientos higiénicos de control y los sistemas de
inspeccidn, para favorecer los intercambios comerciales a mnivel
internacional, garantizando al consumidor la sanidad y aptitud
pera el consumo de las carnes y productos cArnicos y evitar
riesgos de difusién de enfermedades epizo6ticas.

De otra parte, el Cédigo Alimentario Espafiol, que dedica
varios capitulos a aspectos relacionados con la carne, prevé
la promulgacién de Reglamentaciones que complementen sus
disposiciones basicas para una més eficaz y completa puesta
en practica. . .

Por ultimo, la incidencla que el proceso de carnizacién y
comercializacién de la carne de conejo tiene en la sanidad,
produccién, conservacién y mejora de la cunicultura exige se
contemple en un cuerpo legislativo como el presente algunos
aspectos relativos a la sanidad cunicula.

Todo ello ha creado la necesidad de actualizar, unificar y
regular de forma definitiva los Decretos, Ordenes y Resolucio-
nes existentes en la legislacién espafiola en materia de mata-
deros de conejos y comercializaclén de sus carnes, adapténdo-
las a las actuales exigonclas, contemplendo, ademés, futuras
actividades, como salas de desplece e industrializacién.

En su virtud, a propuesto de los Miristros de Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria -y previa deliberacién del Consejo de Ministros
en su reunién del dia 28 de septiembre de 1984,

DISPONGO:

Articulo 1° Se aprueba la adjunta Reglamentacién Técni-
co-Sanitaria de mataderos de conejos, salas de despiece, in-
dustrializacién, almacenamiento, conservacién, distribucién y
comercializacién de sus carnes. i

Art. 2° Se faculta a los Ministerios de Economia y Hacien-
da, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién y de Sanidad y Consumo, en el é&mbito de sus competen-
cias, para dictar las disposiciones necesarias para el desarro-
Ilo de lo establecido en la presente Reglamentacién.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacién entrard4 en vigor el dia siguiente de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de dos afios, a partir de la
fecha de entrada en vigor de la adjunta Reglamentacién, para
que todas aquellag personas fisicas o juridicas dedicadas a
actividades relacionadas con estas mormas, que no reunan las
condiciones que en ellas se preceptuan, adapten sus instala-
ciones y funcionamiento a las exigencias de las mismas.

No se permitiran obras de modificaciones, amplieciones y
traslados si no se adapta todo el complejo, con las nuevas
obras, a las condiciones establecidas en la Reglamentacién
adjunta. )

Segunda.—La adaptacién de los servicios de limpisza, des-
infeccién, desinsectacién, desratizacién de los locales y utilla-
je, asf como las relativas al personal y los medios de trans-
porte a las condiclones de esta Reglamentacién, deberé de
realizarse en un plazo méximo de doce meses.

Tercera.—En cuanto a los plazos para la aplicacion de la
exigencia de la informacién obligatoria del etiquetado y la
rotulacién, establecida en el titulo X de la adjunta Reglamen-
tacién, se estar4 en lo dispuesto em el Real Decreto 2058/1882,
de 12 de agosto, por el que se apruebs la norma general de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados. :

DISPOSICIONES DEROGATORIAS

Quedan derogadas, en lo que se opongan a la adjunta Re-
glamentacion, las slguientes disposiciones;;

Decreto 1307/1974, de 18 de abril.

d ?rden del Ministerio de la Gobernacién de 22 de mayo
o 1974, .

Las secciones primera y segunda del capitulo X del Cédigo
Alimentario Espanol, en lo que afecte al ambito exclusivo de
la presente Reglamentacion.

Y cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan & lo establecido en este Real Decreto.

Dado en Madrid a 26 de septiembre de 1984.

JUAN CARLOS R.

El Minisiro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSQ DEL PRADO Y MUROQZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE MATADEROS
DE CONEJOS, SALAS DE DESPIECE, INDUSTRMIALIZACION,
ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION DE SUS CARNES

TITULO PRIMERO
Ambito y objeto de esta Reglamentacién
Articulo 1* Ambito.—Esta Reglamentacién se aplicard:

1.1 A todos los conejos del génere Oryctolagus en cuanto
son objeto inmediato de sacrificio con destino al consumo hu-
mano.

1.2 A la carne y despojos de los conejos, frescas, que hayan
sufrido tratamiento de conservacién por el frio industrial, tan-
to de produccién nacional como de importacién.
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1.3 A los productos derivados de los conejos, principalmen-
te las partes comestibles, a los aditivos autorizados, asi como
a los materiales de acondicionamiento, si éstos se hacen ne-
cesarios. .

1.4 A los establecimientos destinados al sacrificio y fae-
nado de los conejos, al despiece de canales, manipulacién,
industrializacién, almacenamiento, distribucién y venta de ca-
nalee, carne, productos, despojos y pieles. ’

15 A las personas fisicas o juridicas que se ocupan de los
conejos con destino inmediato al abasto y aquéllas que mani-
pulen, industrialicen, almacenen, transporten y/o comerciali-
cen la carne de conejo, productos, despojos y pieles, cuando
ello se realice en el Ambito de los establecimicntos referidos
en el apartado anterior.

186 A las actuaciones de las entidades y personal de ins-
pecciéon y control. tanto oficial como privado, colaborador de
la Administracién y a los Agentes de Aduanas, Servicios de
Ferrocarriles, Compaiifas de Transporte y. Navegaci6én, que
vendran obligadas a secundar las funciones de inspeccion y
ccntrol sanitario o zoosanitario de los Servicios Oficiales.

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

21 Definir técnicamente los diversos términos relacionados
con la carne de conejo.

2.2 Unificar el régimen, a tenor de] cual han de funcionar
los establecimientos destinados al sacrificio de conejos con
destino al consumo humano, salas de despiece, industrializa-
cién, almacenamiento, conservacion, distribucién y venta de
sus carnes y productos.

2.3 Fijar las normas por las que se han de regir los Servi-
cios Veterinarios Oficiales en la inspeccién de los conejos, sus
canales y productos de ellos derivados, tanto nacionales como
importados, y control de los mismos en los aspectos sani-
tarios. .

2.4 Establecer las condiciones a que se deben someter la
obtencién. manipulacion, industrializacién, almacenamiento,
conservacién, transporte y comercializacién de las canales, pro-
ductos, despojos y pieles de conejo.

25 Fijar las sanciones por incumplimiento de las normas
que en la misma se disponen, cuando ello afecte a la salud
publica o a la senidad cunicula.

Art. 3° Exclusiones.—Esta Reglamentacién no regula ni el
sacrificio, ni la industrializacién, ni la comercializacién de las
cames y despojos de la caza, que quedan fuera dsl ambito
senialado en el articulo 1.°

TITULO 1I
Definiciones

Art. 4° A los fines de la aplicacion-del presente Reglamen-
to, los términos que se relacionan a continuacién significan:

. Conejos de abasto.—Se entienden por conejos de abasto
los procedentes de explotaciones familiares y/o granjas, siem-
pre que reunan las condiciones especificadas en esta Regla-
mentacioén.

Faenedo.—Conjunto de operaciones a que se someten los
conejos después del sacrificio para la formacién de la canal.

Canal.—El cuerpo del conejo doméstico, después de sacrifi-
cado, sangrado y desollado, con evisceracién gastrointestinal,
cabeza totalmente desprovista de piel, orejas, y extremidades
seccionadas & nivel del metatarso y metacarpo. La incisién del
desgiiello estarda limpia y sin coégulos sangufneos. Podra ir
acompafiada o no del higado sin vesicula biliar, corazén, pul-
moén y rifiones.

Partes de la canal.—(Cuartos.) Partes anteriores (craneal) y
posteriores (caudal) resultantes de la subdivisién de la canal
en cuatro partes.

Despojos.—Son aquellag partes comestibles que se obtiesnen
de los conejos de abasto y que no estdn comprendidas en el
término canal.

Subproductos.—Son aquellas materias que se obtienen de
los conejos y que no estdn comprendidas en los conceptos de
canal o despojo.

" Piel.—Tegumento exterior recubierto de pelo que cubre toda
la superficie del animal y no es comestible.

Carne.—Parte comestible de los conejos sacrificados, san-
grados y faenados en condiciones higiénices. Se incluyen en
este concepto las porciones de grasa, hueso, cartflago, tendo-
nes, aponeurosis, nervios y vasos linfaticos y sanguineos, que
normalmente acompafian al tejido muscular y que no se se-
paran de éstée en los procesos de manipulacién, preparacién
y transformaci6én de la carne.

Carnizacién.—Conjunto de operaciones & que se someten
Los ttl;t‘:nelos parg su conversibn en carne, despojo y subpro-

uctos.

Despiece.—Es la accién de separar determinadas partes ana-
témicas de la canal en base a divisiones establecidas por razo-
nes comerciales.

Qa.nal fresca-refrigerada.—Lag ocanales que sometidas & la
accién del frio alcanzan en el interior de la masa muscular
profunda una temperatura de cero grados centigrados (0°C) a
més de tres grados centigrados (4 3°C), Se admiten oscllaciones
de mas de cuatro grados centigrados (4 4° C), sin poder sobre-
pasar la temperatura de més siete grados centigrados (4 7° C).

Canal congelada.—Las canales que por el mismo tratamiento
obtuvieron también en su masa muscular profunda la tempe-
ratura de menos dieciocho grados centigrados (— 18°C) en un
tiempo inferior a veinticuatro horas.

Mataderos.—Establecimientos industriales legalmente auto-

- ridados para el sacrificio y faenado de las distintas especies

de conejos.

Anejo.—Se aplica este término a los establecimientos no
auténomos, dependientes técnica y funcionalmente de otras
industrias.

Salas de despiece —FEstablecimientos industriales legalmente
autorizados dedicados al despiece, deshuesado y fileteado.

Industrias de la carne.—Establecimientos industriales legal-
mente autorizados dedicados a la transformacién industrial de
las canales y carnes de conejos. .

Almacén frigorifico.—Establecimiento legalmente autorizad
dedicado al tratamiento frigorifico, almacenamiento y distribu-
cion de canales de conejos, despojos y productos de despiece,
contemplados en esta Beglamentacion,

TITULO I
Condiciones técnico-sanitarias de los mataderos

Art. 5° Con caracter general los mataderos reuniran las
condiciones minimas siguientes:

Primera.—Relativas a su ubicacién.

Con independencia del cumplimiento de las disposiciones
vigentes en materia de sanidad ambiental, seguridad, policia
de aguas, urbanismo. turismo o de cualquier otro orden, los
mataderos de nueva instalacién se ubicardn alejados de nu-
cleos urbanos, de acuerdo con el Reglamento de Actividades
Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, y en un radio no
menor de un kilémetro sobre plano en proyeccién horizontal,
como minimo, de otras instalaciones cuniculas, adoptando las
medidas necesarias de proteccién sanitaria. ’

En cuanto al recinto del matadero, estara netamente deli-
mitado y aislado de su entorno. Quedando terminantemente
prchibida la entrada de perros y gatos. -

Segunda.—Relativas a dependencias técnicas y a sus anejos.

Todos los establecimientos incluidos en esta Reglamentacién
deberan ajustarse a un disefio o esquema que garantice el
adecuado tratamiento técnico e higiénico-sanitario de las ma-
terias primas, sus productos y subproductos, y que facilite una
correcta aplicacion de las distintas practicas de fabricacion en
aras de la salud publica.

Con este fin los establecimientos cumplirdn obligatoriamen-
te las siguientes exigencias:

a) Las dependencias integrantes del matadero serdn las
adecuadas para el uso a que se destinen, y, en todo caso, su
distribucién permitira asegurar siempre una neta separacidén
entre zonas y circuitos sucios y limpios.

Dispondr4 de vias interiores de acceso a las dependencias
debidamente pavimentadas con una cepa impermeable.

b) En su construccién, acondicionamiento o reparacién se
utilizaran materiales incapaces de producir contaminaciones.

c) Los pavimentos seran impermeables, no absorbentes, an-
tideslizantes, resistentes e incombustibles, de facil limpieza y
desinfeccién. Asimismo, contardn con suficiente inclinacién para
evitar retenciones de agua u otros ligquidos. Estaran provistos
de desagiies con los dispositivos de cierre hidraulico que evi-
ten el retroceso de materias organicas y olores, y el acceso de
roedores, desembocando directamente en le red de eyacuacién
de aguas residuales que se ajustard a lo éstablecido en el ar-
ticulo 17 del Decreto 2412/1981, de 30 de noviembrs, por el que
se aprueba el Reglamento de Actividades Molestas, Insalubres,
Nocivas y Peligrosas, disposiciones vigentes sobre Policfa de
aguas y demas disposiciones concordantes.

La evacuacién de aguas residuales se acomodara a las nor-
mas y requisitos sefalados por las disposiciones en vigor me-
diante los procedimientos higiénicos pertinentes.

d) Las paredes estaran recubiertas de material impermeable
no absorbente, resistente al choque, de facil limpieza y des-
infeccién de superficie lisa y de color claro, haste una altura
minima de tres metros de la zona de sangrado, desuello y
eviscerado y de dos metros en el resto de las dependencias
de faenado. ‘

Las uniones que forman las paredes entre si' y con el suelo
31 techo serdn céncavas, no presentando &ngulos ni aristas

vas. :

"Los techos se proyectaran y construir4n de modo que se
impida la acumulacién de suciedad y la condensacién de va-
pores y puedan limpiarse facilmente.

Todas las aberturas al exterior (ventanas, puertas y hue-
cos) estardn protegidas con dispositivos para evitar el acceso
de Insectos, roedores, aves y otros animales.

e) La ventilacién natural y/o forzada serd capaz de evitar
el calor, el vapor y la condensacién excesivos y asegurar que
el aire en los locales no est§ contaminado por olores, polvos,
vepor ni humo, segtn la funcién de los distintos depaertamen-
tos o dependencias.

f) La iluminacién natural y/o artificlal estard en relacién
con la capacidad y volumen del local, segun la finalided &
que éste se destine, sin que en los lugares de inspeccién se
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alteren los colores de las carnes y visceras de los conejos.
Los elementos de iluminacién deberan estar provistos de dis-
positivos que protejan a las canales de conejo y & sus pro-
ductos de una posible contaminacién en caso de rotura.

g) Dispondran de las instalaciones y elementos de trabajo
siguientes:

Agua potable, de acuerdo con la Reglamentacién Técnico
. Sanitaria aprobada por Real Decreto 1423/1882, de 18 de junio,

a una presion minima de tres atmdésferas, fria- y caliente, en
cantidad suficiente para cubrir las necesidades en relacién
con su capacidad tedrica. La red de distribucién de agua ten-
dra el numero necesario de tomas que permitan asegurar ia
limpieza y lavado en todas sus actividades, incluido el aseo
personal. En cuanto al tratamiento higidnico del agua utili-
zada, se aplicaran los métodos autorizados al efecto en las
disposiciones vigentes.

Podra utilizarse agua no potzble en generadores de vapor,
instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendios y
servicios auxiliares, siempre que no exista conexion enire esta
red y la del agua potable. Todas las bocag y tomas de esta
segunda red deberan llevar la indicacién de <Agua no potables.

La identificacion de tuberias, conducciones de vapor, agua
fria, agua caliente, electricidad, accesorios, etc., se ajustara
& las normas internacionales de colores.

Vestuarios, con separacion de sexos, gque estardm 6ituados
en lugar apropiado y debidamente aislados de las dependen-
cias de trabajo, -con armarios o taquillas fabricados con ma-
teriales de facil limpieza, desinfecci¢n o desodorizacién,

Servicios de aseo y sanitarios de personal, dotados de ins-
talaciones de lavabos y duchas, con separacion de sexo, puer-
tas con dispositivos de cierre mecénicos y con ventilacién
directa del exterior. Su separacién con la 20na de trabajo sera
completa, debiendo existir, por lo menos, un vestibulo o local
intermedio entre los mismos.

A la entrada y salida de los aseos y servicios sanitarios
existiran lavamanos y un sistema adecuado para la desinfec-
¢ién de calzado.

Proximos a los puestos de trabajo se colocaran lavamanos,
dotados de agua fria y caliente, accionados a pedal u otro
sistema de cierre no manual y en numero no inferior a uno
por cada diez operarios, provistos a su vez de toallas de un
solo uso o secaderos de aire u otros sistemas, jabén o deter-
gente y cepillo de ufias,

Dispositivos dotados de vapor de agua, o de agua caliente
a temperatura no inferior a 82° C, para la limpieza y desin-
feccion de cuchillos y otros ttiles, junto a los puestos de
trabaja.

h) Contara, '‘como minimo, con los siguientes servicios:

1. Zona de espera de los camiones, portadores de conejos
vivos, que estard situada junto al muelle de recepcién y en
lugar tranquilo.

2. Muelle de recepcion, totalmente independizado del co-
rrespondiente al de carga de canales.

3. Nave de reposo, donde se situaran los conejos para que
descansen, durante eeis horas como minimo, antes del sa-
crificio.

4, Existira un local lazareto para aislamiento, reconocimien-
to y observacion de aquellos conejos sospechosos de enfermedad.

5. Alejado del resto de las dependencias, existira un depo-
sito hermético para el estiércol de los conejos, cuya evacua-
cién de la zona de espera y del muelle de recepcion se efec-
tuara, por lo menos, una vez &l dia y en recipientes estancos.

6. Instalaciones para el lavado y desinfeccién de vehicu-
los, con la separacién suficiente entre los destinados al trans-
porte de conejos vivos y el de canales.

7. Instalacién higiénica de aprovechamiento industrial de
decomicus y desechos, capaz de trabajar a temperatura y pre-
sion suficienkes para asegurar la esterilizacién biolégica de los
productos tratadog o, en su defecto, horno crematorio que
permita la incineracién total de cualquier producto decomi-
sable, Caso de no poder realizar el aprovechamiento en el
matadero, se autorizard4 el traslado de decomisos y residuos
a instalacicnes de aprovechamiento industrial legalmente auto-
rizados. E] trensporte se realizara obligatoriamente en conte-
nedores 0 recipientes herméticamente "cerrados.

Los productos decomisados podran ser expedidos también
desde el matadero sin tratamiento previo alguno, mediante
autorizacion de los Departamentos competentes, con destino a:

— Su estudio en Centros de ensefianza e investigaciéon oficial.

— La alimentacién de nucleos zooldgicos u otra fauna sal-
vajé, siempre que tales productos no estén calificados como
ozpaces de producir alteraciones en los animales o difundir
enfermedades.

- Centros de aprovechamiento y destruccién de cadaveres
animales, decomisos y subproductos.

) 1). Dependencias de sacrificio y faenado, que reuniran las
siguientes caracteristicas:

papac1qu suficiente para que las diferentes operaciones
e 1nspeccion sanitaria puedan efectuarse con holgura y co-
modidad.
. Las operuciones de sacrificio, sangrado y desollado se rea-
lizaran en locales independientes de la evisceracién, que a

su vez estardn separados de los correspondientes a clasifi-
cacion y envasado,

j) Departamento de recogida de pieles y su correspon-
diente secadero, en su caso. Secadero que estara aislado del
resto de las instalaciones, y dispornidra de un volumen de capa-
cidad suficlente para atender las necesidades del matadero.

‘k) Departamento de recogida de tripas y reservorios gas-
tri

cos.
1) Instalaciones frigorificas, comprendiendo obligatoria-
mente:

1. Sistems de refrigeracién que permita enfriar las cana-
les cuniculas a las temperaturas siguientes:

— Para canales frescas refrigeradas, cero grados centigra-
dos (0°C) de temperatura interna a més tres grados centi-
grados (4 3°C) en un tiempo inferior a veinticuatro horas.

— Para canales congeladas, menos dieciocno grados centi-
grados (— 18° C) de temperatura interna en un tiempo inferior
a veinticuatro horas. '

2. Una o més camaras de conservacion de canales frescas-
retrigeradas, capaces de Inantener temperaturas comprendidas
entre cero grados centigrados (W° C) y mas tres grados cen-
tigrados (+ 3° C), siendo obligatorio que todas ias canales, una
vez procesadas, se mantengan en el recinto frigorifico. La ca-
pacidad de las camaras sera equivalente al doble de la «Lapa-
cidad del sacrificio medio diario.

3. La humedad relativa (80-90 por 100), la circulacién y re-
novacion del aire seran las adecuadas en el orden tecnologico
e higiénico. Todos los locales frigorificos dispondran, en sitio
visible, de aparatos de control de temperatura y humedad.

m) Muelle de carga de canales, que, estando perfectaments
aiclados de las zonas de matadero, dispondran de la protec-
cion de una marquesina y/o alero que sobresalga, al menos,
dos metros.

n) Laboratorio con material destinado al analisis microbio-
logico de las carnes que motiven la inspeccién post mortem
de canales y piezas, tales como estufa, medios de cultivo y
microscopio, y, asimismo, para los analisis quimicos del agua
del matadero y comprobacion de los estados de desinfeccion
del mismo. En el caso de precisarse técnicas complejas, las
determinaciones analiticas se efectuaran en los laboratorios ofi-
clales dependientes de los Ministerios de Sanidad y Consumo
o de Agricuitura, Pesca y Alimentacion, segiin la naturaleza
del proceso a investigar. .

Todas las dependencias citadas en los apartados anteriores
tendran una cepacidad proporcionada & las necesidades del
matadero.

n) Las caracteristicas exigibles a las dependencias de ins-
talacién facultativa que a continuacion se citan seran las
siguientes:

Camaras frigorificas de despojos, con una potencia frigorifi-
ca que permita enfriar a una temperatura igual o inferior a
menos ocho grados centigrados (— 8°C) en el interior de la
pi€za y en un plazo de veinticuatro horas como maximo.

Tunel u otro dispositivo o sistema de congelacion rapida auto-
rizado que permita descender la temperatura en la parte inte-
rior de la pieza & menos dieciocho grados centigrados (— 18° C)
como minimo y en un tiempo de veinticuatro horas como
mnaximo.

Camaras de conservacion de congelados capaces de mantener
una temperatura ambienie entre menos dieciocho grados centi-
grados (—18° C) y menos véintidés grados centigrados (— 220 C).
tn cualquier caso, todos los mataderos de conejos con tunel
y otro dispositivo de congelacion rapida tendran obligatoria-
mente, al menos, una cAmara de conservaciéon de canales con-
geladas.

Céamara de conservacién de pieles frescas que permita en
friar a una.temperatura maxima de mas ocho grados centi
grados (+ & C).

Tercera.—Relativas a los equipos y otros elementos de
trabajo. .

Toda la maquinaria y utillaje estaré construida e instalada
de tal forma que se facilite su limpieza y desinfeccién. Las
superficies que tengan que estar en contacto con los concjos.
canales y sus productos seran, ademés, de material inocuo y
recistentes a la corrosién.

Cuarta.—Relativag a la limpieza, desinfecciéon, desinsecta-

cién y desralizacién de locales y utillajes.

Todos los locales deben mantenerse limpios por los medios
mas idéneos, v, asimismo, las dependencias deberan somelerse
a desinfectacidon, desinsectacion y desratizacién con la perio-
dicidad necesaria.

Después de cada jornada de trabajo se procedera sistema-
ticumente a la limpieza y desinfeccion de todos los utiles y
equipo empleados en el proceso industrial (mesas, recipieules,
elementos, desmontables de las méaquinas, cuchiilos. etc.) que
haya. tenido contacto con las canales y sus productos.

Los agentes quimicos y cualquier clase de productos em
pleados en la limpieza, desinfeccidén, desinsectacién y desrati-
zacion que se utilicen en las distintas depedencias de los ma
taderos deberdn disponer de la autorizacién corrzspondienle
otorgada por los Organismos compsetentes. La utilizaciéon se
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hard de tal forma que no suponga riesgo algunc de contami-
nacién para las canales, despojos y subproductos.

Quinta.—Relativas al personal.

El personal técnico y operario de todas las dependencias
del matadero estara en posesion de! carné de manipuladores
de alimentos y observara en todo momento la maxima pul-
critud en su aseo personal e ira provisto de .ropa exterior
apropiada, lavable y de uso exclusivo para el trabajo, botas
impermeables, guantes, cubrecabezas y redecillas, -en su caso,
exigiéndose similares requisitos a cuantas personas penetren
en dichas naves.

Los Servicios Veterinaros Oficiales nodran disponer el cam-
bio de indumentaria cuando por razones sanitarias lo crean
oportuno.

Queda prohibido fumar, comer, masticar goma, beber fuera
de las fuentes habilitadas para tal fin o cualquier otra acti-
vidad no higiénica en todas y cada una de las dependencias
de trabajo.

Todo el personal, antes de iniciarse el trabajo, pasara obli-
galoriamente por los lavabos para proceder a la llmpleza de
manos, ufias, brazos y antebrazos.

Igualmente procederan a la limpieza de manos cada vez
que usen los servicios higiénicos.

En les manipulaciones de las canales no podrin intervenir
personas que padezcan enfermedades contagiosas o sean por-
tadores.

El estado de limpieza de los cuchillos v otros 1utiles de tra-
beajo manual serdn de la responsabilidad de la Empresa y seran
de material resistente a la corrosién y de facil limpieza y
desinfeccién.

Sin perjuicio de lo establecido en los distintos apartados del
presente articulo estas condiciones. quedan reguladas con ca-
racter general segin lo dispuesto en el Real Decreto 2505/1983,
de 4 de agosto por el que se apruebha el Reglamento de Mani-
puladores de Alimentos.

TITULO IV
Registros administrativos

Art. 8.° Las industrias dedicadas a las actividades reguladas
por Esta Reglamentacién Técnico Sanitaria derberan inscribirse
en el Registro General Sanitario de Alimentos de acuerdo con
lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 2 d= diciembre), sin perjuicio
de los deméas registros exigidos por la legislacidn vigente.

TITULO V

Inspeccién ante y post mortem, circulacién y almacenamiento
de canales

Primero.—Recepcién y acondicionamiento de
vivos.

Art. 7.° Todos los conejos cuyas carnes vy despojos vavan
destinados al comercio para consumo publico, ya sea directa-
mente © previa transformsacién industrial, se sacrificardn en
mataderos debidamente autorizados.

Se exceptiian los conejos que hayan sido abatidos en caza,
lo que no les exime del adecuado control sanitario.

Art. 8.° La circulacién y transporte de conejos hasta el ma-
tadero ha de ampararse con la pertinente documentacién oficial
que garantice su procedencia y estado sanitario, a cuyo efecto
el responsable de la granja deberé procurérsels previamente.
A la llegada de los conejos en las jaulas de transporte se alo-
jaran en ia nave de reposo.

Art. 9.° Los conejos que lleguen al matadero para su sacri-
ficio no podran salir vivos del mismo, sea cual fuere su estado
fisico y no permitiéndose, por tanto, su reexpedicién salvo
ceusas de fuerza mayor que se constataran por los Servicios
Veterinarios Oficiales. dando cuenta de ello e la superioridad.

Los coneios que lleguen al matadero deben ser sacrificados
antes de las veinticuatro horas después de su recepcién. Si en
el conjunto-de la expedicién o en algun lote se ohservasen sig-
nos externos de fatiga, excitacién, enfermeded, excesivo na-
mero de conejos muertos en las jaulas o cualquier otro que a
juicio de los Servicios Veterinarios Oficiales despertase sospe-
chas de enfermecdad, podra someterse la expedicibn a una ob-
servacién superior a las veinticuatro horas, siempre que los
conejos queden suficientemente acondicionados en el lazareto.

los conejos

Segundo.—Inspeccién ante mortem.

Art. 10. Con antelacién al sacrificio, los Servicios Veterina-
rios Oficiales efectuaran la inspeccién en vivo y comprobarén la
documentacion que empara a los conejos, dictaminando lo que
proceda en consecuencia, de acuerdo con los preceptos conte-
nidos en esta Reglamentacion, en la vigente Ley de Epizootias
¥ Reglamento que la desarrolla v deméAs normas sanitarias
¥y zoosanilarias que le sean de aplicaciéon.

Art. 11. Esta inspeccién se efectuarsa durante la estancia de
los conejos en la zona de espera o muelle de recepcién, prefe-
rentemente con luz natural y/o artificial que no modifique los

colores. Los Servicios Veterinarios Oficiales podran exigir del
matadero el concurso del personal subalterno que precisen.

Art. 12. El manejo de los conejos se haré de forma tal que
se evite a los mismos molestias y sufrimientos innecesarios.

Art. 13.

a) Detectar si los conejos estdn afectados de una enfermedad
transmisible al hombre o a los animales, o si se encuentran en -
un estado general que hagan sospechar la existencia de tal
proceso.

b) Descubrir sl los conejos presentan los sintomes de una
enfermedad o de una perturbacién de su estado general. sus-
ceptible de producir carnes impropias al consumo humaro.

c) Seleccionar los lotes de conejos que no estén fatigados
y que sus carnes sean aptas para el consumo humeno.

d) Detectar por el examen clinico los lotes de conejos en-
fermos, sospechdsos o susceptibles de presentar anormalidades.

e) Impedir la contaminaciéon de los locales, equipo y per-
sonal por parte de los lotes afectados de enfermedades trans-
misibles al hombre o animales o por un estado de manifiesta
suciedad.

f)' Obtener la informacién que pueda ser necesaria para la
inspaccién post mortem, en orden al diagnéstico y evaluacién
de la salubridad de las canales de conejos y despojos. Para esto
se recurrird a revisar la documentacién sanitaria por el perso-
nal de recogida.

La inspeccién ante mortem tiene por objeto:

Art. 14. Los conejos que aperezcan muertos no seradn colga-
dos en la cadena de sacrificio, siendo- decomisados por los Ser-
vicios Veterinarios Oficiales y destindndolos al aprovechamiento
industrial o & su destruccién, segun los casos.

Art. 15. Los conejos que por enfermedad o por condicién
fisica extremadamente precariea muesiren ya en vivo un proceso
indicativo de decomiso post mortem, deben colocarse aparte.
Si el numero de estos conejos al momento de colgarlos en la
cadena aumentase considerablemente, el Veterinario oficial po-
dr4 apartar este lote para revisarlo culdadosamente

Art. 18. Seradn considerados como sospechosos los conejos
que presenten los signos y sintomas siguientes:

— Pelos erizados y sucios.

— Inflamaciones en cabeza y ojos, y desca'rgac de 11qu1dos en
ojos y fosas nasales.
Ojos mostrando falta de atencién y brillo, con colores o
aspecto extrafic v opacidad en pupila o cérnea.

— Extertores, estornudos y ruidos respiratorios anormales.

— Claudicaciones, caidas e incapacidad para mantenerse en
pie.

— Cabeza cafda.

— Leslones de plel en la cabeza y cuello.

— Heridas o llagas supurativas e inflamaciones visibles en
la superficie del! cuerpo.

— Caquexia extrema.

— Falta apreciable de vigor y vitalidad.

— Diarreas o gren suciedad alrededor del ano.

— Ascitis.

— Patas torcidas o huesos agrandados.

— Fiebre.

—_ Coneios fatigados o en estado de asfixia.

.Estos conejos se sacrificaran si procede en iltimo lugar,
para evitar el riesgo de contaminacion posterior del agua, uten-
silios, ete.

Tercéro.—Sacrificio, facnado y tratamiento frigorifico de ca-
nales y despojos.

Art.. 17. Sin periuicio que la Direccién General de Salud
Publica pueda autorizar expresamente sacrificios rituales en
relacién con las diversas religiones, el sacrificio de los conejos,
asi como el tratamiento frigorifico de sus canales y despojos,
se ajustara a las siguientes normas:

— El sacrificio y faenado no podréa efectuarse sin el control
y vigilancia de los Servicios Veterinarios Oficiales.
— Todas las instalaciones y utillajes responderan a las con-

. diciones técnico-sanitarias fijadas en el tftulo tercero de esta

Reglamentacién.

Art. 18. Las operaciones & realizar en las diversas zonas de
trabajo responderan a las siguientes exigencias sanitarias:

a) Zona de colgado.—Se evitard la existencia de polvo y
suciedad acumulada, capaces de provocar un ambiente no higié-
nico péra el personal y para los conejos vivos. Existira una mfi-
nima comunicacién con e! resto de la planta y de formae tal
que no se puedan conteminar las canales.

Los conejos se colgardn en la cadena de sacrificio con sua-
vidad para no ser dafiados y evitar lesiones que desmerezcan
s canal.

Previo al sacrificio se aplicard. a los conejos el aturdimiento.
por electro-choque o cualquier otro procedimiento que sea auto-
rizado por la Direccién General de Salud Publica.

b) Sacrificio y sangrado.—El deglello se realizard seccio-
nando las yugulares.

Se autorizar4a también al sacrificlo por otros medios previa-
mente autorizados, si cumplen con los requisitos de un sangra-
do completo,
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El sangrado debe ser completo, iniciAndose con un flujo con-
tinuo de sangre y finalizando antes de la entrada al desuello.

La sangre debe evacuarse por medio de conducciones y sis-
temas de facil limpieza.

¢) Desorejado.—Sera total y previo al desollado..

d) Desuello.—Debe realizarse inmediatamente después de
efectuarse la sangria. .

e) Evisceracién.—La apertura de 'los conejos debe ser rea-
lizada de forma que se evite la rotura del intestino y la salida
de su contenido a la cavidad abdominal. .

Cualquier sistema mecanico o manual sera aceptable si rea-
liza, como minimo, la extraccién completa del pequete gastro-
intestinal y no contamina con materias fecales o bilis el inte-
rior de la canal de los conejos.

Realizada la evisceracién la evacuacién de intestino y/o
visceras se efectuara inmediatamente, por medio de instalaciones
de material adecuado sanitariamente. Todos los sistemas, como
agua corriente, vacio, presion, etcétera seran autorizados siem-
pre que la evacuacién se realice de forma continua o inmediata.

La canal podra ir acompafiada o no del higado sin vesicula
biliar, corazon, pulmon y rifiones.

Caso de extraerse el higado y el corazén seguirén un circuito
de recogida especial y separado de los intestincs utilizando agua
potable para su arrastre. ~ )

La inspeccion veterinaria seri realizada de forma tal que las
visceras se identifiquen con la canal de la cual procedas para
poder dictaminar sobre la sanidad de la misraa.

La evisceracién se realizara em proceso coniinuo e inmedia-
tamente después del desollado edaptando el ritino de ambas
operaciones de forma que los conejos no deben acumularse zul
esperar entre uno y otro proceso.

En la zona de evisceracién existiran dispositivos adecuados
para el facil lavado de las manos de tipo automético y no ac-
cionados manualmente.

Los despojos, subproductos, decomisos y residuos seran reti-
rados lo antes posible de la sala de sacrificio por sistemas ade-
cuados e higiénicos, con destino a las dependencias especiales
para su recogida, almacenamiento o tratamiento, no permitien-
dose que dichos productos contacten o se depositen en el suelo
y se acumnulen en los locales de faenado.

f) Refrigeracion.—Finalizada su preparacioén, las canales de
los conejos deberan someterse al sistema de refrigeracién ade-
cuado que garantice las condiciones fijadas en sl titulo tercero,
apartado 1).1, vy debiendo las citadas instalaciones tener le ca-
pacidad frigorifica y el volumen de cémaras necesarias para el
ritmo de matanza de la planta.

El enfriamiento de los conejos debe comenzar inmediata-
mente después de la evisceracién. Las operaciones de clasifica-
cién, embalaje, pesaje, etcétera se haran después del enfria-
miento y creo.

La temperatura de la cAmara de elmacenamiento de canales
de conejos frescos refrigerados debe mantenerse entre cero gra-
dos centigrados (0°C) y mas tres grados centigrados (4 3°C)
y con una humedad relativa entre 80-85 por 100. Los productos
se evacuaran por -estricta rotacién, evitando el deterioro de los
mismos y la producciéon de mohos. La temperatura de la camara
de almacenamiento de canales de conejos congelados debera
mantenerse por debajo de menos dieciocho grados centigra-
dos (— 18° ).

Las camaras de almacenamiento permaneceran cerradas o
aisladas evitando pérdida de frio y entrada de suciedad.

g) Congelacion.—Los conejos destinados e congelacién lo
serdn obligatoriamente en el matadero dond: han sido sacrifi-
cados. iniciandose la fase de congelacién dieciocho horas como
méximo desvnués del refrigerado.

Cuarto —Circulacién de canales frescas-refrigeradas y menu-
dilios.

Art. 19. Ias canales frescas refrigeradas podran circular li-
bremsznte ~.~-mrnre que cumplan las normas del frio y de trans-
porte que rara estas canales sefiala esta Reglamentacién. Asi-
mismo iran identificadas con los marchamos sanitarios, de dis-
tinto cc'or al de las aves, o cualquier otrd identificacién que
pudiera estab'ecerse.

Art. 26. En el caso de que los menudillos s¢ comercialicen
c1rcu}q,rén siernure refrigerados o congelados contenidos en en-
vases imperinsables y cerrados convenientemente.

Art. 21. Los productos refrigerados y congelados continuaran
manteniendo la cadena del frio hasta el consumidor.

Quinto.—Almaccnamiento de canales de conejos congelados

Art. 22. El almacenamiento de canales da conejos congela-
dos se efectuard de forma tal que no se altere su buena con-
ser.vacién por el frio industrial y que ademas permita en cual-
quier mcemento la inspeccién y control de! esledo de conserva-
cién de la mercancia.

Art. 23. Lea estiba se efectuars sobre paleias o tarimas, cuya
altura sea por lo menos de 10 centimetros.

Art, 24. .Lu,s filas estaran correctamente alineadas, requisito
que se considerara valido cuando con desviaciones maximas del
10 por 100 se cumplan las siguientes condiciones:

— Distancia minime a las paredes: 30 centimetros.
— Distancia minima a las columnas: 10 centimetros.

— Alture méxima: Ser4 tal que los embalajes no sufran de-
formaciones o desperfectos. En todo caso, la parte superior que-
dara por .debajo de los evaporadores y a un metro del techo,
como minimo.

— Distancia minima & los frigorigenos o evaporadores: Un
metro.

— Cuando el enfriamjento sea por serpentines la distancia
minima a la tuberia sera de 0,5 metros. .

— Indice maximo de ocupacién: 0,8 con pasillos adecuados,
que faciliten la inspeccion. ’

— En los embalajes figuraran las fechas da congelacién.

Sexto.—Inspeccién post mortem.

Art. 25. Los conejos sacrificados en los mataderos seran go-
metidos a inspecciéon post mortem, llevada a cabo por los Servi-
cios Veterinarios Oficiales, que examinarén la canal con les
visceras, cuidando en todo momento que los 6rganos y visceras
gue se requieran para la Inspeccién sean identificables con la
canal a que pertenecen hasta el dictamen definitivo.

Art. 28. La inspeccién mecroscoépica debe comprender, al
menns, la observacién directa y sistematica de la canal, vis-
ceras y otros 6rganos, procediéndose a la palpacién, olfacion e
incisién, cuando sea necesario, y/o cualquier otro método que
a juicio del inspector fuera pertinente.

Art. 27. En el examen de la canal se prestard particular
atencion al estado genmeral, eficacia de la sangria. color, olor,
estado de las membranas serosas y a la presencia de lesiones,
alteraciones u otras anomalfas,

Art. 28. La zona donde se realice la inspeccién tendra las
M-:ctxgias condiciones de iluminacién, con un minimo de
540 .

Art. 20. Los criterios sanitarios a seguir para las diversas
enf:riuedades y procesos que se presenten en el matadero
en relacion a la inspeccién sanitaria son los siguientes:

a) Decomiso total:
1. Carnes bacterianas (infecciosas):

Pastereicsis (complejo respiratorio).
Tularemia.

Salmonezlosts.

Enterotoxemias.

Tuberculosis.

Mamitis e inflamacién de lag ubres.
Metritis.

Pseudotuberculosis.

Enteritis mucoide (diarrea). .
Listeriosis.

Colibacilosis (abortos).
Estatilococias.

Estreptococias.

Actinobacilosis.

2, Carnes viricas:

Mixomatosis.
Coriza contagiosa.

3. Enfermedades producidas por neorrickettsias:
Bedsoniasis.
4. Enfermedades producidas por parasitos:

Coccidiosis.
Toxoplasmosis.
Estrongilosis.
Oxiuriasis.
Trichurosis.
Distomatosis.
Teniasis.
Cisticercosis.
Cenurosis.

5. Enfermedades producidas por artrépodos:

Sarnas.

6. Enfermedades producidas por hongos:

Tifias.

Las enfermedades enumeradas contemplan indistintamente,
y de una parte, la posibilidad de transmisién al hospedador
humano, bisu mediante contacto, por via aer6gena (aercsoles)
o por el consumo de carnes, y de otra, el riesgn que supone para

su difusiéon la comercializacién del producto. como el propio
aspecto de la canal, visceras y 6rganos.

7. Carnes toxicas:

Muerte por cualquier causa que no sea el sacrificio normal
del matadero.

Animales envenenados (toxinas, aflitoxinas, etc.).

Conejos contaminados con productos quimicos, insecticidas,
rodenticidas, etc.

Putrefaccién generalizeda o parcial evidenciada por la exis-
tencia de olores y consistenciae pegajosa en la piel.

Canales de conejos sanguinolentios (se incluyen las equimosis
y hemorragias).
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Conejos con enfermedades esporédicas y traumatismos gra-
ves, como neumonia, pleuresia, peritonitis, ascitis, heridas infec-
tadas, grandes desgarros musculares con hemorragias, fractu-
ras, etc. .

"Conejos alimentados con estrégenos, arnesicales y otros adi-
tivos no autorizados. ‘ ’

Se consideraran como carnes téxicas las canales de conejos
que en su alimentacién se hayan ‘empleado aditivos o medica-
mentos sin observar las restricciones o limitaciones de uso es-
tablecidas rara cada producto por la legislacién vigente.

Este condicionado deberd ser vigilado por los Ministerics de
Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Corsumo,
seglin sus competencias.

8. Carnes repugnantes:

Canales de conejos con olores, sabores o coloraciones anor-
males ¢ desagradables.

b) Decomiso total o parcial segiin la extensién y gravedad
del proceso.

‘1. Norma general.

Las canales que muestren un estado progresivo de la enfer-
medad con disturbios sistémicos, deben ser decomisadas total-
mente. Cuando las lesiones sean progresivas v no muestren dis-
turbios generales debe practicarse ol decomiso de la parte o
partes afectadas.

Si es g:neralizado: Decomiso total. _

Si es localizado: Decomiso parcial y/o expurgo en las siguien-
tes enfermedades:

Sarnas. :

Distomatosis o fascillosis hepatice.

Teniasis.

Cisticencosis (estado larvario de la Taenia psiformis) y ce-
nurosis (M. serialis).:

Estrongilosis.

Oxyurosis (Passalurosis).

Tricocefalosis y capillariasis.

2, Otros aspectos.

Neoplasias.—Cualquier parte de la canal, viscera u 6rgano
afectado por un tumor, debe ser decomisado. Cuando hay evi-
dencia de metastasis o de que el estado general del conejo he
sido afectado se procedera al decomiso total.

Procesos inflamatarios.—Cuealquier 6rgano o parte de la canal
afectada por un proceso inflamatorio sera motivo de decomiso.
Si hay evidencia de trastornos generales decomiso total (ceso
de las carnes que muestren enteritis, pericarditis, salpingitis,
tendovaginitis, neumonia, peritonitis, artritis, abcesos, heridas
supurativas, etc.).

Caquexia.—Si es muy acentuada, decomiso total.

Hematomas.—Los tejldos afectados por este proceso deben ser
decomisados. Si afectan a una gran extensién de le canal o su
coloracién oscura indicase la existencia de un hematoma an-
tiguo, debe decomisarse toda la canal.

Contaminaciones.—Cuando son muy extendidas y afectan a
gren parte de la canal, decomiso total. Si es solamente una
parte, decomiso del 6rgano afectado.

Carnes hemorragicas.—Si las hemorragias son localizadas se
practicaré el decomiso parcial de la regi6n afectada, Si son ge-
neralizadas o sistémicas, decomiso total.

Art. 30. Las canales que durante el faenado se hubieran con-

taminado accidentalmente con el contenido gastro-inteslinal, se -

lavarén con agus potable clorada en proporcién de tres partes
por millén de cloro residual y se expurgaran los tejidos impreg-
nados con la materia fecal, siendo considerada después apta
para el consumo. ’

Art. 31. Para los estados morbosos o anormales omitidos por
cualquier causa en la relacién precedente, los Servicios Vete-
rinarios oficiales procederian segun su criterio sanitario.

Séptimo.—Control y manipulacién de decomisos, desechos y
subproductos.

Art. 32. Los decomisos y desechos de mataderos y, en su
caso, los cadéveres de conejos seran evacuados con la mayor
rapidez de las areas de trabajo a los departamentos de destruc-
clén, tratamiento industrial o desnaturalizacién para el apro-
vechamiento de los mismos mediante sistemas que responden a
estrictas normas de higiene.

Art. 33. Cuando el matadero no disponga de dispositivos
para la evacuacién directa hecia el departamento de destruc-
clén o aprovechamiento de decomisos y desechos, dichos produc-
tos seran depositedos en recipientes cerrados o impermeables, de
superficies interiores lisas, con éangulos redondeados y cons-
truidos con material esterilizable, anticorrosivo, de facil lim-
pleza y desinfecciébn que llevars externamente la leyenda «de-
comisos» con caracteres de tamafio bien visible.

Art, 34. La manipulacién de decomisos y desechos se reali-
zaré, en todo momento con el maximo rigor higiénico, de forma
que se impidan eventuales contaminaciones, procediéndose &
su transformacién, esterilizacién o desiruccién al finalizer la
jornada de trabajo. '

_Art. 35, Los locales, recipientes e instalaciones de evacua-
ciébn de tales productos seran culdadosamente limplados y des-

infectados cuantas veces sea preciso, seguin las exigencias de la
higiene y, al menos, una vez al dia inmediatamente después
de la finalizacién del uso a que hayan sido sometidos.

Art. 30. Las condiciones de tratamiento (temperatura, tiem-
po, presidn y adicion de productos quimicos esterilizantes auto-
rizados) de los decomisos y desechos en las instalaciones de
aprovechamiento o destruccién aseguraran la esterilizacién de
dichos productos o su desnaturalizacién. El proceso industrial-
garantizar4 le eliminacién de olores.

Art. 37. Los productos decomisados podran ser expedidos
desde el matadero sin tratamiento previo alguno. conforme se
establece en el articulo quinto, apartado h), 7

Art. 38. Los desechos y subproductos procedentes de .canales
de conejos aptas para el consumo humeno, podran ser expedi-
dos a centros de preparacién de alimentos para animales, siem-
pre que vayan debidamente identificados y transportados en
recipientes adecuados y de uso exclusivo & tales fines, de forma
que no puedan ser motivo de propagacién de enfermedades.

Asimismo podrén ser expedidas las harinas procedentes de
los subproductos del matadero, siempre que hayan sufrido el
debido tratamiento, de acuerdo con las condiciones especifica-
ders en el articulo 36 'y las establecidas para esta clase de pro-
ductos por los Departamentos correspondientes.

Art. 39. Los productos obtenidos de la transformacién de de-
comisos no podran ser destirados al consumo humano.

TITULO V1

Salas de despiece de conejos

Primero.—Condiciones ‘especificas.

Art. 40. Las salas de despiece podran ser auténomas o ane-
jas a mataderos.

E! despiece, deshuesado y fileteado se realizara Gnicamente
en estos establecimientos, sin perjuicio de lo dispuesto en el
articulo siguiente.

Art. 41. Los establecimientos de venta al publico de conejos, .
Gnicamente podran despiezar y trocear los mismos cuando el
troceado se destine a la venta directa en el propio establecimien-
to ¥ que tales piezas se expongan y mantengan en instalaciones
frigorificas a la temperatura adecuada para la conservacion,
facilitando en todo momento el control sanitario de las autori-
dades competentes, sin perjuicio de todas las disposiciones sa-
nitarias que para esta practica se establezcan en el comercio
minorista, & las que se ajustar&n con todo rigor.

Art. 42. Las salas de despiece reunirén las condiciones técni-
co-senitarias sefialadas en los puntos b), ¢), d), e) y g) del apar-
tado segundo, articulo 5.°, de esta Reglamentacion y ademés
las siguientes:

1. Aislamiento de las restantes dependencias del matadero.
en su caso,

2. La i{luminacion natural y/o artificial serda apropiada a la
capacidad y volumen del local, segun la finalidad a que éste se
destine, sin aue en los lugares de inspeccién se "alteren los
colores de la carne, etc. .

En todo ceso, la intensidad de ilumlnacién no serd inferior
a 540 LUX, en las zonas de inspeccién; 220 LUX, en las de tra-
bajo, y 110 LUX, en otras zonas. Los elementos de {luminacién
deberan estar provistos de dispositivos que protejan a las cana-
les de una posible contaminacién en caso de rotura.

3. La sala de despiece estard olimatizade a una temperatura
maxima entre diez y doce grados centigrados (10°cC y 12°QC),
medida en cualquier lugar del local por un termémetro apro-
bado y verificado por el Departamento competente.

4. La superficie de corte de las mesas de despiece ira recu-
bierta de goma, plastico o cualquier otro material facilmente
lavable y desinfectable que dispongan las autoridades samita-
rias, quedando expresamente prohibida la madera.

5. Instalacién frigorifica adecuada minima, una camara pare
canales o productos congelados, otre para canales refrigeradas
y otra para productos refrigerados.

Si solo se dedica a una linea de frfo seran necesarias las
camaras que le correspondan segin el apartado anterior.

En ningin caso se introducirdn en una misma camara cana-
%es con productos refrigerados, asi como mercancias ajenes &
a sala. )

La congelacién se ofectuar4 en tGneles .u otros medios tec-
nolégicos con las mismas normas que para la canales.

La humedad relativa, la circulacidén y la renovacién del eire
serén las adecuadas en el orden tecnolégico e higiénico.

Todes las instalaciones frigorificas dispondran, en sitio bien
visible y de facil acceso, de aparatos de control para comprobar
la temggratu.ra y humedad relativa de las mismas.

8. s desechos y desperdicios de las salas de despiece se
procesaran siguiendo el mismo criterio que se establece en el
articulo 5.°, apartado h), 7.

7. Las salas de despiece podran disponer facultativamente de
una sala de venta de despiece climatizada y de una seccién
independiente para el picado, cuando Interese hacer ests ope-
racién comercial.

Respecto a las condiciones especificas que deben reunir las
salas de despiece auténomas. seran todaes las enteriores mas lo
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establecido en el Reglamento de Actividades Molestas, Insalu-
bres, Nocivas y Peligrosas en relacién con su ubicacién.

Segundo.—Manipulacién.

Art. 43. Todas las menipulaciones a que se sometan las ca-
nales de las salas de despiece, desde la recepcion hasia su ex-
pedicién se llevaran a cabo de forma que no se perturbe le
correcta accion conservadora del frio industrial y en las con-
diciones de higiene mas estrictas.

La totalidad de las manipulaciones debe efectuarse con la
mayor rapidez y sucederse ininterrumpidamente. A tal efecto,
la programacion del trabajo ha de asegurar el adecuado equi-
librio entre las cadencias de las diferentes operaciones a fin de
que en ningun caso se produzcan elevaciones de temperatura
de los productos superiores a més cuatro grados centigrados
(4 4°C), para canales frescas refrigeradas.

Art. 44. El traslado de las canales de conejos a las salas
de despicce anejas se efectuaran en las debidas condiciones
higiénicas, con dispositivos tales que impidan el contacto di-
recto de los recipientes con el suelo y evitando el deterioro o
posible alteracion de las mismas.

Art. 45. Queda prohibica la recongelacion de canales y pro-
ductos después de haber sido descongelados, asimismo el des-
piece, deshuesado, troceado y fileteado en otras dependencias,
fuera de la sala de despiece proPiamente dicha.

Art. 46. Las carnes troceadas, fileteadas y picadas y las par-
tes de conejo gque se destinan a consumo.directo, se protegeran
mediante envolturas que no alteren los caracteres organolép-
ticos ni comuniquen a las carnes propiecdades nocivas, de acuer-
do con las condiciones t8cnicas dictadas por la autoridad sa-
nitaria correspondiente.

Posteriormente, se embalaran para su. distribucién en en-
vases no recupcrabiles, o bien en recipientes recuperables, re-
sistentes a la corrosién y de facil limpieza y desinfeccién, y
que mantengan la calidad sanitaria v comercial de los pro-
ductos.

TITULO VII
Insdustrializacién de carnes de conejos

Art. 47. Se podran elaborar productos frescos, cuyo ingre-
diente principal sea la carne de conejo (hamburgueses, albén-
digas, etc.).

Art. 48. Cuando se desee la elaboracién de nuevos produc-
tos, con distinta composicién, serd preceptiva la autorizacion
por las autoridades sanitarias, previa solicitud y envio de la
composicién y metodo de elaboracién de los nuevos productos.

Art. 49. Las salas dedicadas a esta actividad estaran insta-
ladas en locales independientes del mataderoc y de la sala de
despiece.

Art. 50. Las condiciones higiénicas de las dependencias de
estas industrias seran las mismas exigides en las salas de des-
piece, no permitiéndose la existencia de despojos o desperdi-
cios, sino unicamente las materias primas y productos elaho-
rados correspondientes. ,

La maquinaria y utillaje serdn de acero inoxidable o calidad
similar, prohibiéndose el uso de madera y el contacto de las
materias primas y productos acabados con materiales que no
permitan su facil limpieza y desinfeccién.

Art. 51. La sala de elaboracién debera ser de amplitud
adecuada a la capacidad de Produccién y contard con ias ins-
talaciones precisas de frio para que las manipulaciones que se
realicen sean a temperaturas méAximas entre diez y doce gra-
dos centigrados (10° C y 12° C), excepto para aquellos productos
que requieran otras temperaturas y humedades, segin su pro-
ceso de elaboracion,

Art. 52. Si en e] proceso de elaboracién se realizaran fun-
clones de ahumado o cocinado, se llevardan a cabo en un de-
partamento independiente a la sala de elaboracion.

Art. 53. Los productos elaborados, tanto refrigerados como
dongelados, se trasladar4n a sus correspondientes cAmaras, de-
bidamente envasados y protegidos de forma que en su trans-
porte y manipulacién se eviten deterioros y contaminaciones

Art, 54. En cuanto a las condiciones de los envases utili-
zados en la industrializacién se remitiran a lo preceptuado para
el despiece en el articulo 46,

TITULO VI
Transportes de canales, despiece y productos elaborados

Art. 55. Para el transporte de canales de conejos y su des-
piece, debera utilizarse vehiculos remolques o contenedores iso-
termos, refrigerados o frigorificos. En todo caso los sistemas de
traccién  seran mecénicos, independientemente del medio de
transporte utilizado y durante el mismo. no se sobrepasard en
el centro de las piczas las temperaturas mas siete grados cen-
tigradvs U+ 7°/]) y menos quince grados centigrados (— 15°C),
respectivumsnis, para canales refrigeradas y congeladas.

Art. 56. Los vehiculos contenedores deberdn responder a las
siguientes exigencias:

Las superficies interiores han de ser impermeables, lisas, de
facil limpieza y desinfeccién y con uniones redondeadas en

-todos sus angulos. Los elementos que puedan entrar en contac-
to con los productos transportados seran de materiales resis-

tentes a la corrosién, incapaces de alterar sus caracteres orga-

‘nolépticos 0o de comunicaries propiedades nocivas.

No se permitiran la entrada de insectos, polvo o suciedad
ni la salida de liquidos al exterior.

Art. 57. Los productos de despiece deberan transportarse
contenidos en envases estancos o depositados em bandejas u
otros recipientes higiénicos.

Art. 58. Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado
en el transporte de carne o despojos ser4 sometido antes de

‘su empleo a un minucioso proceso de limpieza y desinfeccion,

asi como de desodorizacion en caso necesario.

Art. 59. No se permitira transportar en el mismo vehiculo
o contenedor productos o sustancias capaces de contaminar las
caneales o productos de conejo.

Tampoco se permitira transportar carnes de otra especle a
no ser que vayan contenidas en recipientes cerrados que eviten
el contacto directo con las de conejos.

TITULO IX
Comercializacion de canales despiezadas 4y productos carnicas

Art. 60. Los establecimientos que se dediquen a la comer-
cializacién de carne de conejo despiezada, dispondran de las
instalaciones frigorificas precisas para que no sea interrumpida
la cadena del frio.

Art. 81. Todos los productos elaborados se comercializaran
refrigerados, congelados, cocidos, ahumados, cerrados al vaclo,
o enlatados, o en cualquier otra forma que autoricen los orga-
nismos competentes, Se evitaran las denominaciones que pueda
dar lugar a error o confusién con productos genuinos ya defl-
nidos, cuya elaboracién ha sido tradicionalmente a base de
carnes de porcino y vacuno, teniéndose que afiadir al producto
la palabra «de conejoss, como, por ejemplo, hamburguesa de
conejo, salchichas de conejo, embutidos de conejo, etc.

Art. 62. Le distribucién, comercializacion y venta de los
productos . elaborados de carne de conejo se regiran por las
normas vigentes para los productos carnicos elaborados con
carne de otras espPecies.

Queda prohibida la venta de canales de conejos descon-
gelados,

TITULO X
Envasado, etiquetado y rotulaciéon

Art. 63. El etiquetado de los envases y la rotulacién de los
embalajes deberan cumplir la norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, apro-
badas por Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto.

Art. 84. La informacién del etiquetado de los envases y la
rotulacion de los embalajes se expresaran necesariamente en
la lengua espafiola oficial del Estado, en caracteres bien visi-
bles, indelebles y facilmente legibles por el consumidor y cous-
tara obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

1. Denominacién del producto.—Seran las que se definan
en las normas de calidad de los productos cuniculas elaborados
y. en su defecto, la denominacién en la que figurara la expre-
siébn de la especie de gque se trate, serd lo suficientemente
precisa para permitir al comprador conocer la naturaleza real
del producto y distinguirlo de aquellos otros con los que puede
confundirse. Se indicard el estado fisico o tratamiento a que
ha sido sometido (congelado, ahumado, etc.), en el caso en que
la omision de esta indicacion pueda crear confusién al con-
sumidor. :

No podra ser sustituida por una marca de fabrica o comar-
cial o una denominacién de fantasia.

2, Lista de ingredientes. —Se expresaran todos los ingredien-
tes por su nombre especifico en orden decreciente de sus masas
a continuacién de la leyenda «ingredientess.

En diche lista serd obligatoria la indicacién. si los hubiere,
de los liquidos de cobertura o de gobierno asi como la gelatina,
salsas o preparaciones culinarias correspondientes.

Cuando un ingrediente de un producto alimenticio esté com-
puesto por varios ingredientes, éstos se mencionaran entre pa-
réntesis, en orden decreciente de sus masas, a continuacién de
la denominacién del ingrediente del que forman parte.

Para los aditivos serd neécesario la designacién del grupo
genérico al que pertenecen y su nombre especifico. Dicho nom-
bre especffico podré sustituirse por el namero correspondiente
de la Direcciébn General de Salud Publica.

3. Contenido neto.—Se expresard utiliZando como unidades
de medida el gramo o el kilogramo,

En los productos cuniculas elaborados protegidos por gela-
tina figurardn el contenido neto y el peso sin gelatina.
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Ambas indicaciones irdn precedidas por las leyendas «con-
tenido neto» y «peso sin gelatinas,

En los productos cunfculas elaborados envasados con ligui-
dos de cobertura o de gobierno, deberan indicarse, ademas del
contenido neto. el peso escurrido.

4. Marcado de fechas.

a) Fecha de caducidad.—Los_productos cuniculas elaborados
fresco/refrigerados, perecederos en corto periodo de tiempo.
precisaran la fecha de fabricacién y de caducidad, con la men-
cién «fecha de fabricaciéns, indicando el dia, mes y afio y
«fecha de caducidad», indicando el dia y el mes, respectiva-
mente,

b) - Fecha de duracién minima o fecha optima de consumo.

Los productos cuniculas elaborados congelados o conserva-
dos por otro procedimiento, cuya duracién sea superior a tres
meses, pero no exceda de dieciocho, deberan llevar en su eti-
quetado la leyenda «consumir preferentemente antes de ...»
seguida del mes y el afio en dicho orden.

Las conservas de productos cuniculas elaborados. cuya dura-
ciébn sea. superior a dieciocho meses, deberan llevar en su eti-
quetado la leyenda <consumir preferentemente antes del fin
de ...» seguida del afio correspondiente.

o Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

El dia se indicaré con la cifra o cifras correspondientes.

El mes con su nombre o con las tres primeras letras de dicho
nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan. La
expresién del mes mediante digitos sé6lo podra utilizarse cuan-
do también figure el afo.

E] afio con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.

. Salvo cuando el mes se exprese con letras, las indicaciones
antedichas estaran separades unas de otras por espacio en
blanco. punto, guién, etc.

5. Instrucciones para la conservacién.—En el etiquetado de
los productos cuniculas elaborados se indicarén las instruccio-
nes para su conservacién si de su cumplimiento d2pendiera la
validez de las fechas marcadas.

Los productos cuniculas elaborados que precisen refrigera-
ciébn para su conservacién deberan indicar en su etiquetado
la leyenda <manténgase en frigorificos,

Los productos cuniculas elaborados congelados deberan in-
dicar en su etiquetado la leyenda« manténgase en congelador=.

8. Modo de empleo.—En los casos en los que su omisién
puede causar una incorrecta utilizacién del producto, se haran
constar las instrucciones para el uso adecuado del producto
cunicula elaborado.

7. ldentificacién de la empresa.—Se hara constar el nombre
o razén social o la denominacién del fabricante, envasador o
importador y en todo caso su domicilio.

Se haré constar igualmente el numero de registro sanitario
de la empresa. Cuando la elaboracién de un producto cunicula
se realice bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar sus
datos, se indicaréan los de la industria elaboradora o su numero
de registro sanitario, precedido por la expresién <fabricado
por ...» y con la autorizacién de éste.

8. ldentificacién del lote de fabricacion —Todo envase de-
bera llevar una indicacién que permita identificar el lote de
fabricacién. quedando a discrecién del fabricante la forma de
dicha identificacién.

Seré obligatorio tener a disposicién de los Serviclos compe-
tentes de la Administracién. la documentaci6én donde consten
los datos necesarios para la identificacién del lote de fabri-
cacién. )

9. Rotulacion.—En -los rotulos de los embalajes se haré
constar: -

Denominacién del producto o marca.

Numero y conténido neto de los envases.

Nombre, razén social o denominacién de la empresa.
Instrucciones para la conservacién, caso de ser necesarlo.

No sera obligatorio la menci6n de estas indicaciones siem-
pre que puedan ser determinadas clara y facllmente en el eti-
quetado de los envases, sin necesidad de abrir el embalaje.

10. Pais de origen.—Los productos cuniculas elaborados, im-
portados, ademés de cumplir lo establecido en el Presente tf-
tulo, excepto el apartado 8, deberdn hacer constar en el etique-
tado de los envases y en la rotulacién de los embalajes, el pafs
de origen.

Art. 85. Para la identificacién de los recipientes que con-
tienen canales de conejos flguraran las siguientes espacifica-
ciones:

Conejo.

Nuimero y peso de las canales que contiene.

Nombre o razén social o denominacién del matadero y su
domicllio.

Numero de registro sanitario.

Categoria comercial en su caso.

Fecha de sacrificio o de congelacién en su caso.

Instrucciones para le conservacién.

Art. 66. La envoltura de proteccién de cade canal conge- .

lada llevara los siguientes. datos:

‘conejos frescos refrigerados,

Especie y marca.

Nombre o razén social,
domicilio.

Nuamero de registro sanitario.

Instrucciones para la conservacién.

Clasificacién comercial en su caso.

o denominacién del matadero y su

Art. 67. En la identificacién de recipientes o bandejas que

.contengan productos de despiece figuraran las slgulentes espe-
cificaciones:

Parte anatémica de la canal y su espacie.

Contenido neto.

Nombre o razén social ¢ denommacwn de la empresa y su
domicllio.

Nuamero de registro sanitario.

Fecha de envasado. R

Fecha: de congelacion, en caso de productos congel'ados.

Instrucciones para la conservacion.

Art. 68, Para la identificacién sanitaria de las canales de

se estara a lo establecido en el
articulo 18.

"TITULO XI
Importacion, exportaciéon de carne de conefos
Art. 69. Importacion.

Los productos de importacién comprendidos en la presente

‘Reglamentacién Técnico Sanitaria deberan cumpiir las dispo-
‘'siciones aprobadas en e] presente Real Decreto y ademés en su

etiquetado se debera hacer constar el pais de origen. Las em-
presas imporiadoras deberan proceder a su registro segin 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.

Por razones sanitarias, los Departamentos competentes po-
dran exigir la previa autorizacién y/o homologaciéon de los
establecimientos industriales que preparen productos para su
exportacién a nuestro pais, en cuyo caso y a efectos de coor-
dinacién, notificaran oficialmente esta circunstancla a la Di-
reccion General de Politica Arancelaria e Importacién (Minis-
terio de Economia y Hacienda).

Art. 70. Exportacién.

Los productns objeto de esta Reglamentacién dedicados a la
exportacion, se ajustaran a lo que dispongan en e¢sta materia
los Ministerios competentes cuando estos productos no cumplan
lo dispuesto en esta Reglamentacién, lievaran en caracteres bien
visibles impresa la pa'abra «EXPORT» y no nodridn comerciall-
zarse ni consumirse en Espafia salvo autorizacién expresa de
los Ministerios responsables, previo informe favorable de la-
Comisién Intermiristerial para la Ordenacién  Alimentaria y
siempre que no afecte a las condiciones de caracter sanitario.

TITULO XI1
Servicios Veterinarios Oficiales

Art. 71. Los Servicios Veterinarios Oficiales. que estaran
formados por Veterinarios pertenecientes a la Administracién
Publica, desempefaran las funciones, dentro del ambito eani-
tario, para efectuar actividades de v1gn]anc1a de control y de
inspeccién en los establecimientos regulados por la presente
Reglamantacion

Art. 72. La Administracién del Estado, las Comunidades
Auténomas y las Corporaciones Locales, en el ambito de sus
competencias, desarrollaran el presente titulo mediante log
Co6digos de Practicas y disposiciones conjuntas que procedan.

TITULO XIII
Infracciones -

Art. 73. Para la aplicacién de lo previsto en el Real De-
creto 1945/1983, de 22 de junio, sobre infracciones y sancionee *
en materia de defensa del consumidor y de la producci6n agro-
alimentaria, y demAs disposiciones vigentes, se considera son
infracciones sanitarias o zoosanitarias a la presente Reglamen-
tacién lag siguientes:

1. Faltas leves:

El incumplimiento de lo estahlecido en la presente Regla-
mentacion o disposiciones que lo desarrollen en cuanto no sea

.calificado posteriormente como falta grave o muy grave.

La ausencia parcial de identificacién superior al 10 por 100 e
inferior a un 20 por 100 de las canales y sus productos afecta-
dos por esta Reglamentacién.

2. Faltas graves:

El funcionamiento, sin la correspondiente autorizacién sa-
nitaria, de mataderos y establecimientos rcgulados por esta
disposicién.

ausencia parcial de identificacién superior a un 20 por 100
en las canales y sus productos afectedos por esta Reglamenta-
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clén y/o falta de documentacién sanitaria de partidas proce-
-dentes de estakbiecimientos autorizados. ' ’
La reincidencia en falta leve,

3. Faltas muy graves:

El trafico clandestino, el suministro o distribucion de cone-

- jos, canales, despojos o carnes procedentes de establecimientos

que no estén autorizados y registrados legalmente en la Direc-
cién General de Salud Publica. :

La produccién, trafico, distribucién o venta clandesting de
canales de conejos, carnes o despojos que produzcan riesgos o
daiios efectivos a la salud de los consumidores.

Las manipulaciones dirigidas a enmascarar fraudes en car-
nes o productos que entrarien riesgos a la salud publica o
supongan una disminucién sustancial de la calidad alimentaria
ds los mismos i

El trafico, la distribucién o venta clandestina de canales,
carnes o despojos en deficientes condiciones sanitarias o que
entranen peligro sanitario o zoosanitario.

La reincidencia en falta grave.

4. En cada categoria de faltas la responsabilidad del in-
fractor se establecera teniendo .en cuenta el grado de dolo o
culpe, reincidencia y su transcendencia econdmica.

Art. 74. Con independencia de las infracciones antes sefia-
ladas, los Organismos carrespondientes, segun competencia, pro-
cederan, con .aracter inmediato, a la intervencién, decomiso
¥, en su caso, destrucciéon de los productos, si suponen riasgo
para la salud puablica o de difusién de epizootias,

Asimismo, los Organismos correspondientes, segin competen-
cia, podran anular el permiso sanitario de funcionamiento o
suspender las actividades en los casos de incumplimiento de las
‘normas sanitarias 0 zoosanitarias en vigor, si se comprueba
que existe un riesgo potencial para la salud publica o una con-
taminacién importante en las instalaciones de la industria o
grave peligro de difusion de epizootias.

El levantamiento de la suspensién de actividades podra ob-
tenerse cuando cesen los motivos que la originaron.

Art. 75. Las infracciones, que por su naturaleza, riesgos
creados, perjuicios ocaslonados a la salud publica e intencio-
nalidad o negligencia grave del infractor, seran sancionadas
con arreglo al Real Decreto 1845/1983, de 22 de junio, y demas
disposiciones vigentes.

Art. 76. Las anteriores sancionss seran independientes de las
que en su caso pudieran imponerse por otro Departamento de
concurrir con la infraccién sanitaria fraudes en la composicion,

calidad, presentacién, masa, medida o precio de la mercancia o -

producto de que se trate. A tal efecto, los distintos Departa-
. mentos intercambiaran los antecedentes e informaciones que
obren en su poder.

TITULO XIV
Competencias y responsabilidades

Art. 77. Competencias.—Los Departamentos responsables ve-
laran 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
coordinaran sus actuaciones, y en todo caso sin perjuicio de las
competencias que correspondan a lag Comunidades Auténomas
¥ a las Corporaciones Locales.

Art. 78. Recrponsabilidades.—La responsabilidad sobre el in-
cumplimiento de lo establecido en la presente Reglamentacion o
disposiciones que la desarrollen corresponde a la firma o razén
social de la empresa.

De las infracciones en canales, piezas, productos congelados
y envasados cerrados ser4 responsable la firma o razén social
cuyo nombre figure en la envoltura o etiqueta, salvo que se
demuestre la falsificactén de ésta, o la deficiente conservacién
del producto por el tenedor, y siempre que se especifique en la
envoltura o envasado original las condiciones de conservacidn.

De las infracciones cometidas en pigzas y canales frescas-
refrigeradas sera responsable el tenedor de las mismas. excepto
(:ule_llndo se pueda identificar de manera cierta a un tenedor an-

erior.

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

ORDEN de 24 de octubre de 1884 sobre acceso a la
coruiicién de Entidad Delegada del Tesoro de deter-
minadas Entidades.
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Tlustrivinio sefior:

El articalo 7.° del Real Decreto 42/1984, de 4 de enero, autori-
26 al Ministerio de Econcmia y Haoclenda a dictar cuantas dispo-
siciones fuesen necesarias para el cumplimiento de lo dispuesto

=

en ol mismo y, en particular, para fijar las normas reguladoras
de sus mercados primario y secundario, Resultando conveniente
facilitar el acceso al mercado de pagarés del Tesoro en la medida
de lo posible, este Ministerio ha tenido a bien disponer:

1. Podran tener la condicion de Entidad Delegada del Tesoro,
a los efectos comtemplados y cumpliendo los tramites previstos
en el apartado 3.1 de la Orden del Ministerio de Economia y Ha-
cienda de 10 de enero de 1984, el Consejo General de los Colegios
Oficiales .de Corredores de Comercio y la Asociacién Nacional de
Entidades de Financiacién. .

2, La presenfe Orden entraréd en vigor al dia siguiente de su
publicacidén en el «Boletin Oficial del Estado».

Lo gue comunico a V. I. para su conocimiento y demés efectos.
Madrid, 24 de octubre de 1984.

BOYER SALVADOR

llmo. Sr. Director general del Tesoro y Politica Financiera.

MINISTERIO DE TRANSPORTES,
TURISMO.Y COMUNICACIONES

ORDEN de 24 de octubre de 1884 por la que se
desarrolla el Real Decreto 1561/1084, de 18 de ju-
lio, reguindor de la actividad de alquiler de auto-
moviles sin conductor.

24271

"Ilusirisimo sefior:

La entreda en vigor del Real Decreto 1561/1884, de 18 de
julio, que establece ung nueva regulacién de la actividad de
alguiler de automoéviles sin conductor, exige para lograr su
eficacia y debida aplicacién, dictar las disposiciones necesarias
de desarrollo, fundamentaimente en orden & precisar y orde-
nar las actuaciones relacionades con la autorizaciéon adminis-
trativa que habran de obtener las Empresas del sector para el
ejercicio de dicha actividad, por lo que, en uso de la facuitad
atribuida en la disposicién adicional de dicho Real Decreto,"

Este Ministerio ha tenido a bién disponer:

Articulo 1. Las personas fisicas o jurfdicas que deseen rea-
lizar la actividad de alquiler de automoéviles sin conductor de-
beran formular pare cada automévil que pretendan dedicar a
l& mismg la solicitud de autorizacion administrative establecida
en el articulo 3.2 del Real Decreto 1561/1984, de 18 de Julio.
Dicha solicitud se formalizara en el impreso oficial normali-
zado que les sera facilitado en la oficina receptora del Organo
competente a que se refiere el articulo 4.° del citado Real De-
creto.

A la referida solicitud deberan acomparniar original o copia
compuisada de los siguientes documentos que ecrediten el cum-
piirniento de los requisitos reglamentariamente exigidos para
el ejercicio de la actividad:

a) DNI o CIF, segun que el peticionario sea persona na-
tural o juridica.

b) Permiso de circulacién del vehiculo al cual se pretende
referir la autorizaciéon, en el que conste el destino del vehiculo
a la actividad de alquiler sin conductor,

c¢) Tarjeta de inspeccion técnica del vehiculo al corriente
de las inspecciones periédicas reglamentaeriamente exigidas.

d) Justificante de estar dado de alta y al corriente de pago
en la licencia fiscal del impuesto industrial.

e) Licencia municipal de apertura de los correspondientes
locales u oficinas en los que la Empresa ejerza su actividad.

f) Justificante de haber suscrito el Seguro de Responsabi-
lidad Civil ilimitada por los defios que pueda causar el corres-
pondiente vehiculo.

g) Autorizaciones administrativas acreditativas de la titu-
laridad d€¢l numero minimo de vehiculos exigidos legalmente,
destinados a la actividad de alquiler sin conductor,

h) Justificante de la grabacién en las lunag delantera y
trasera del numero de matricula. Dichg justificacién se reali-
zara mediante documénto expedido por la Empresa que haya
realizado la grabacion, debiendo cumplirse, en su caso, los re-
quisitos que reglamentariamente puedan establecérse por el
Ministerio de Industria y Energia en relacién con las caracte-
risticas u homologacién de dicha grabacién.

Cuando los documentos a los que se refieren los aparta-
dos a) y e) hubieren sido anteriormente presentados a la Ad-
ministracién, con ocasién de la soilcitud de una autorizacién
referida a otro vehiculo, ser4 suficiente la exhibici6én de los
mismos al funcionario receptor de la ducumentacion a efectos
de le constatacion de su vigencla,



